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Abstrak

Pemenuhan gizi keluarga, keberagaman pangan, dan pemanfaatan bahan pangan
lokal menjadi bagian penting dalam mendukung pencegahan masalah gizi di
masyarakat. Masyarakat Kelurahan Mulyosari, Kecamatan Metro Barat,
menghadapi perlunya penguatan pemahaman mengenai gizi keluarga,
pemanfaatan pangan lokal, serta higiene dan sanitasi pengolahan pangan.
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan memberikan edukasi gizi
dan pencegahan stunting sekaligus membekali masyarakat dengan keterampilan
mengolah tempe dan daun kelor menjadi produk pangan yang lebih bervariasi.
Kegiatan dilaksanakan melalui edukasi gizi dan pencegahan stunting, praktik
pembuatan nugget tempe—daun kelor, serta edukasi higiene dan sanitasi
pengolahan pangan. Pelaksanaan melibatkan 138 peserta yang terdiri atas ibu-ibu
kader dan masyarakat setempat. Edukasi diberikan melalui penyampaian materi,
diskusi, dan tanya jawab, sedangkan praktik dilakukan melalui demonstrasi dan
keterlibatan langsung peserta dalam setiap tahapan pengolahan. Hasil kegiatan
menunjukkan bahwa seluruh rangkaian kegiatan dapat terlaksana dengan
keterlibatan peserta dalam edukasi, diskusi, demonstrasi, dan praktik. Peserta
dapat mengikuti tahapan pengolahan tempe dan daun kelor menjadi nugget serta
menerapkan prinsip kebersihan tangan, bahan, peralatan, dan tempat pengolahan
selama kegiatan. Program memberikan pengalaman praktis dalam pemanfaatan
pangan lokal sebagai variasi menu keluarga. Keberlanjutan kegiatan diarahkan
pada praktik mandiri masyarakat dalam mengolah pangan lokal serta menerapkan
higiene dan sanitasi pada pengolahan pangan sehari-hari.

Kata Kunci: Daun Kelor, Edukasi Gizi, Nugget Tempe, Pangan Lokal, Pemberdayaan
Masyarakat

Pendahuluan

Kelurahan Mulyosari, Kecamatan Metro Barat, menjadi lokasi pelaksanaan
kegiatan KKLPPM 64 Universitas Malahayati yang melibatkan masyarakat sebagai
mitra dalam kegiatan edukasi gizi dan pemanfaatan pangan lokal. Kondisi masyarakat
menunjukkan perlunya penguatan pemahaman mengenai pemenuhan gizi keluarga
serta pemanfaatan bahan pangan yang tersedia di lingkungan sekitar sebagai bagian
dari diversifikasi pangan. Permasalahan gizi, termasuk stunting, tidak hanya berkaitan
dengan jumlah makanan yang dikonsumsi, tetapi juga dengan kualitas makanan,
keberagaman pangan, pola asuh, kondisi kesehatan, sanitasi, dan lingkungan.
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Pencegahan stunting karena itu memerlukan keterlibatan keluarga dan masyarakat
melalui berbagai pendekatan yang sesuai dengan kondisi setempat (WHO, 2025).

Pemenuhan gizi keluarga menjadi salah satu aspek penting dalam mendukung
pertumbuhan dan perkembangan anak. Pola makan yang sehat perlu memperhatikan
keberagaman pangan, kecukupan zat gizi, keamanan pangan, serta konsumsi
makanan dari berbagai kelompok pangan (WHO, 2026). Kondisi tersebut
menunjukkan pentingnya pengenalan terhadap bahan pangan lokal yang mudah
diperoleh dan dapat diolah menjadi menu keluarga yang beragam. Pemanfaatan
pangan lokal tidak hanya berkaitan dengan ketersediaan bahan makanan, tetapi juga
dapat menjadi bagian dari upaya membangun kebiasaan konsumsi pangan yang lebih
beragam melalui keterlibatan masyarakat secara langsung.

Permasalahan pertama berkaitan dengan pemahaman masyarakat mengenai
pemenuhan gizi yang beragam dan penerapannya dalam menu keluarga. Pemenuhan
kebutuhan gizi tidak cukup hanya dengan mengandalkan satu jenis bahan pangan
karena kebutuhan tubuh mencakup berbagai zat gizi yang diperoleh dari beragam
kelompok makanan. Pemahaman mengenai keberagaman pangan juga perlu disertai
dengan perhatian terhadap pemantauan pertumbuhan anak, pola asuh, kebersihan
lingkungan, serta pemanfaatan pelayanan kesehatan. Kondisi tersebut menjadi dasar
perlunya edukasi gizi yang memberikan pemahaman bahwa pencegahan stunting
merupakan upaya yang bersifat menyeluruh dan tidak bergantung pada konsumsi satu
jenis makanan.

Permasalahan kedua berkaitan dengan pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai
bagian dari diversifikasi menu keluarga. Indonesia memiliki berbagai bahan pangan
yang dapat diolah menjadi makanan dengan bentuk dan cita rasa yang beragam, salah
satunya tempe. Tempe merupakan pangan hasil fermentasi kedelai yang telah lama
menjadi bagian dari pola konsumsi masyarakat Indonesia dan dapat diolah menjadi
berbagai jenis makanan. Proses fermentasi menghasilkan perubahan pada komponen
kedelai dan memberikan karakteristik khas pada tempe sehingga bahan pangan
tersebut dapat dikembangkan menjadi berbagai olahan pangan (Sanchez et al., 2024).
Daun kelor juga memiliki potensi sebagai bahan pangan karena mengandung berbagai
zat gizi dan senyawa bioaktif, meskipun kandungannya dapat berbeda berdasarkan
kondisi tanaman, bagian tanaman, dan proses pengolahan (Barkat et al., 2025).
Pemanfaatan kedua bahan tersebut dalam bentuk nugget dapat menjadi salah satu
alternatif untuk memperkenalkan variasi olahan pangan lokal kepada keluarga.

Permasalahan ketiga berkaitan dengan penerapan higiene dan sanitasi dalam
pengolahan pangan. Pengolahan makanan di tingkat rumah tangga perlu
memperhatikan kebersihan tangan, bahan, peralatan, tempat pengolahan, serta
penggunaan bahan yang layak agar pangan yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi.
Pemahaman tersebut menjadi semakin penting ketika masyarakat diperkenalkan pada
pengolahan bahan pangan menjadi produk baru yang melalui beberapa tahapan,
mulai dari persiapan bahan hingga pemasakan dan penyimpanan. Edukasi yang
disertai demonstrasi dan praktik langsung dapat memberikan pengalaman yang lebih
konkret dalam menghubungkan pengetahuan mengenai keamanan pangan dengan
penerapannya selama proses pengolahan (Binalopa et al., 2025).

Solusi permasalahan dilaksanakan melalui kegiatan edukasi gizi dan pencegahan
stunting, praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor, serta edukasi higiene dan
sanitasi pengolahan pangan. Edukasi gizi dan pencegahan stunting memberikan
pemahaman kepada masyarakat mengenai pentingnya gizi seimbang, keberagaman
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konsumsi pangan, pemantauan pertumbuhan anak, pola asuh, dan kebersihan
lingkungan. Penyampaian materi dilakukan secara partisipatif melalui penjelasan,
diskusi, dan keterlibatan peserta agar informasi yang diberikan dapat dikaitkan dengan
kondisi kehidupan sehari-hari. Pendekatan edukasi berbasis masyarakat yang
melibatkan peserta secara aktif dapat mendukung proses pembelajaran yang lebih
aplikatif dan mendorong keterlibatan masyarakat dalam upaya menjaga kesehatan
keluarga (Hamlia et al., 2026).

Praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor menjadi bentuk solusi yang
menghubungkan edukasi gizi dengan pemanfaatan pangan lokal. Kegiatan dilakukan
melalui demonstrasi dan praktik langsung yang mencakup pemilihan dan persiapan
bahan, pencampuran adonan, pembentukan, pengukusan, pelapisan, hingga
penggorengan. Tempe dan daun kelor dipadukan dalam bentuk produk yang lebih
bervariasi sehingga dapat dikenalkan sebagai salah satu alternatif menu keluarga.
Penggabungan kegiatan edukasi dengan demonstrasi dan praktik memungkinkan
peserta memperoleh pengalaman langsung dalam menerapkan pengetahuan
sekaligus mempelajari tahapan pengolahan pangan secara sederhana (Binalopa et
al., 2025). Pemanfaatan sumber daya lokal melalui kegiatan sosialisasi, edukasi, dan
praktik juga dapat menjadi bagian dari pemberdayaan masyarakat karena memberikan
ruang bagi peserta untuk mengolah potensi yang tersedia di lingkungan menjadi
produk yang lebih beragam (Slamet et al., 2021).

Edukasi higiene dan sanitasi pengolahan pangan dilaksanakan bersamaan
dengan praktik pembuatan nugget agar prinsip keamanan pangan dapat diterapkan
secara langsung. Materi mencakup kebersihan tangan, pencucian bahan, kebersihan
peralatan dan tempat pengolahan, penggunaan bahan yang layak, pemasakan yang
tepat, serta penyimpanan produk. Pendekatan tersebut membantu peserta memahami
bahwa pemanfaatan pangan lokal tidak hanya berkaitan dengan variasi menu, tetapi
juga perlu memperhatikan proses pengolahan yang bersih dan aman. Kegiatan ini
merupakan bentuk edukasi dan pemberdayaan masyarakat dalam pemanfaatan
pangan lokal untuk mendukung pemenuhan gizi keluarga, bukan sebagai pengobatan
stunting. Penanganan stunting tetap membutuhkan pendekatan yang lebih luas
melalui pemantauan pertumbuhan anak, pemenuhan gizi, pencegahan dan
penanganan penyakit, pola asuh, sanitasi, serta pelayanan kesehatan.

Kegiatan di Kelurahan Mulyosari dilaksanakan melalui kolaborasi multidisiplin
mahasiswa KKLPPM 64 Universitas Malahayati dalam proses edukasi, persiapan
bahan, praktik pengolahan, dan pendampingan masyarakat. Rangkaian kegiatan
diarahkan untuk memberikan pemahaman mengenai pentingnya keberagaman
pangan sekaligus pengalaman praktis dalam mengolah tempe dan daun kelor menjadi
nugget dengan memperhatikan higiene dan sanitasi pengolahan pangan. Kegiatan ini
bertujuan untuk memberikan edukasi kepada masyarakat mengenai pemenuhan gizi
keluarga dan pencegahan stunting serta membekali masyarakat dengan keterampilan
sederhana dalam memanfaatkan tempe dan daun kelor sebagai bahan pangan lokal
untuk menghasilkan variasi menu keluarga.

Metode

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan di Kelurahan Mulyosari,
Kecamatan Metro Barat, melalui kolaborasi multidisiplin mahasiswa KKLPPM 64
Universitas Malahayati bersama masyarakat sebagai mitra kegiatan. Permasalahan
utama yang menjadi perhatian meliputi perlunya penguatan pemahaman mengenai
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pemenuhan gizi dan pencegahan stunting, pemanfaatan bahan pangan lokal untuk
diversifikasi menu keluarga, serta penerapan higiene dan sanitasi dalam pengolahan
pangan. Kegiatan dilaksanakan selama minimal tiga bulan melalui tahapan persiapan,
pelaksanaan edukasi, praktik pengolahan pangan, pendampingan, serta monitoring
dan evaluasi. Solusi yang diberikan terdiri atas edukasi gizi dan pencegahan stunting,
praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor, serta edukasi higiene dan sanitasi
pengolahan pangan.

Persiapan

Tahap persiapan diawali dengan koordinasi bersama pihak Kelurahan Mulyosari
dan masyarakat terkait waktu, tempat, peserta, serta teknis pelaksanaan kegiatan.
Persiapan materi meliputi bahan edukasi mengenai gizi seimbang, keberagaman
pangan, pencegahan stunting, higiene, dan sanitasi pengolahan pangan. Tim juga
menyiapkan bahan dan peralatan untuk praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor,
meliputi tempe, daun kelor, bahan pelengkap, bahan pelapis, peralatan pengolahan,
serta perlengkapan kebersihan. Materi dan tahapan praktik disusun secara sederhana
agar dapat dipahami dan diterapkan oleh masyarakat dalam pengolahan pangan di
lingkungan keluarga.

Pelaksanaan Kegiatan
Edukasi Gizi dan Pencegahan Stunting

Edukasi gizi dan pencegahan stunting dilaksanakan melalui penyampaian materi,
diskusi, dan tanya jawab bersama masyarakat. Materi mencakup pengertian dan faktor
yang berkaitan dengan stunting, pentingnya gizi seimbang, keberagaman konsumsi
pangan, pemantauan pertumbuhan anak, pola asuh, kebersihan lingkungan, serta
pentingnya pemanfaatan pelayanan kesehatan. Peserta diarahkan untuk memahami
bahwa pencegahan stunting tidak bergantung pada konsumsi satu jenis makanan,
tetapi membutuhkan pemenuhan gizi yang beragam dan dukungan pola hidup sehat.
Penyampaian materi dikaitkan dengan kondisi dan kebiasaan konsumsi masyarakat
agar informasi lebih mudah diterapkan dalam kehidupan sehari-hari.

Praktik Pembuatan Nugget Tempe—-Daun Kelor

Praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor dilaksanakan melalui demonstrasi
yang dilanjutkan dengan praktik bersama peserta. Tahapan kegiatan meliputi
pemilihan bahan, pencucian dan persiapan daun kelor, pengolahan tempe,
pencampuran seluruh bahan, pembentukan adonan, pengukusan, pemotongan,
pelapisan, dan penggorengan. Peserta diberikan kesempatan untuk terlibat secara
langsung dalam setiap tahapan dengan pendampingan dari tim pelaksana. Praktik
diarahkan untuk memberikan keterampilan sederhana kepada masyarakat dalam
mengolah tempe dan daun kelor menjadi produk pangan yang lebih bervariasi
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai salah satu alternatif menu keluarga.

Edukasi Higiene dan Sanitasi Pengolahan Pangan

Edukasi higiene dan sanitasi pengolahan pangan diberikan bersamaan dengan
kegiatan praktik pembuatan nugget. Materi mencakup kebersihan tangan sebelum dan
selama proses pengolahan, pencucian bahan pangan, kebersihan peralatan dan
tempat pengolahan, penggunaan bahan yang layak, pemasakan hingga tingkat
kematangan yang tepat, serta penyimpanan produk. Tim memberikan contoh
penerapan higiene dan sanitasi pada setiap tahapan pembuatan nugget sehingga
peserta dapat langsung menghubungkan materi dengan praktik pengolahan. Peserta
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juga diarahkan untuk menjaga kebersihan area kerja dan peralatan setelah kegiatan
selesai sebagai bagian dari kebiasaan pengolahan pangan yang aman.

Monitoring dan Evaluasi

Monitoring dilakukan selama rangkaian kegiatan melalui pengamatan terhadap
keterlibatan peserta dalam edukasi dan praktik, respons peserta selama diskusi, serta
kemampuan peserta mengikuti tahapan pembuatan nugget tempe—daun kelor.
Evaluasi kegiatan dilakukan melalui tanya jawab, diskusi, pengamatan praktik, dan
umpan balik peserta. Indikator keberhasilan kegiatan meliputi peserta mampu
menjelaskan kembali beberapa prinsip dasar pemenuhan gizi dan pencegahan
stunting, memahami pentingnya keberagaman pangan keluarga, mengikuti tahapan
pembuatan nugget tempe—daun kelor, serta menerapkan prinsip kebersihan tangan,
bahan, peralatan, dan tempat selama proses pengolahan pangan.

Keberlanjutan program diarahkan melalui pemanfaatan pengetahuan dan
keterampilan yang telah diperoleh peserta dalam pengolahan pangan di lingkungan
keluarga. Masyarakat diharapkan dapat mempraktikkan kembali pembuatan nugget
tempe—daun kelor menggunakan bahan yang mudah diperoleh serta menerapkan
prinsip higiene dan sanitasi dalam kegiatan pengolahan pangan sehari-hari. Materi
edukasi dan pengalaman praktik juga dapat menjadi dasar bagi masyarakat untuk
mengembangkan variasi olahan pangan lokal lainnya secara mandiri sesuai dengan
ketersediaan bahan dan kebutuhan keluarga.

Hasil dan Pembahasan

Edukasi Gizi dan Pencegahan Stunting

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui KKL-PPM Kelompok 64
Universitas Malahayati dilaksanakan di Kelurahan Mulyosari, Kecamatan Metro Barat,
Kota Metro, dengan melibatkan 138 peserta yang terdiri atas ibu-ibu kader dan
masyarakat setempat. Rangkaian kegiatan diarahkan pada edukasi gizi dan
pencegahan stunting, pemanfaatan bahan pangan lokal melalui praktik pembuatan
nugget tempe—daun kelor, serta penerapan higiene dan sanitasi selama pengolahan
pangan. Edukasi gizi ditempatkan sebagai kegiatan awal agar peserta memperoleh
pemahaman yang menjadi dasar sebelum mengikuti praktik pengolahan pangan.

Materi edukasi disampaikan menggunakan bahasa yang sederhana dan
komunikatif melalui penjelasan, diskusi, dan tanya jawab. Materi mencakup pengertian
stunting, faktor yang berkaitan dengan stunting, pentingnya pemenuhan kebutuhan
gizi, keberagaman pangan, pemantauan pertumbuhan anak, pola asuh, kebersihan
lingkungan, pencegahan penyakit, serta pemanfaatan pelayanan kesehatan
(Wulandary & Sudiarti, 2024). Peserta juga diberikan pemahaman bahwa pencegahan
stunting tidak dilakukan hanya dengan memberikan satu jenis makanan, tetapi
membutuhkan pemenuhan kebutuhan gizi yang beragam dan seimbang serta
dukungan lingkungan yang sehat (Kinasih & Afifah, 2024).

Pemahaman mengenai keberagaman pangan menjadi bagian penting dalam
kegiatan karena masyarakat perlu mengenali berbagai bahan yang dapat
dimanfaatkan untuk menu keluarga. Tempe dan daun kelor diperkenalkan sebagai
contoh bahan pangan yang dapat diolah menjadi makanan dengan bentuk penyajian
yang berbeda. Tempe digunakan sebagai bahan pangan berbasis kedelai yang telah
dikenal luas oleh masyarakat, sedangkan daun kelor diperkenalkan sebagai bahan
pangan yang dapat ditambahkan dalam berbagai olahan makanan (Amelia et al.,
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2025). Penjelasan tersebut menjadi pengantar bagi peserta sebelum mengikuti
demonstrasi pembuatan nugget tempe—daun kelor.

Keterlibatan peserta terlihat melalui perhatian selama penyampaian materi,
pertanyaan mengenai bahan dan cara pengolahan, serta diskusi mengenai
kemungkinan pemanfaatan produk sebagai menu keluarga. Kondisi tersebut
menunjukkan bahwa kegiatan edukasi tidak berlangsung secara satu arah, tetapi
memberikan ruang kepada masyarakat untuk menyampaikan pengalaman dan
menghubungkan materi dengan kebiasaan sehari-hari. Edukasi stunting kepada
masyarakat penting karena dapat membantu memberikan pemahaman mengenai
karakteristik, penyebab, pencegahan stunting, serta pentingnya memperhatikan
pertumbuhan dan asupan gizi anak (Laely et al., 2023). Pelibatan masyarakat dalam
edukasi mengenai konsumsi pangan dan gizi seimbang juga menjadi salah satu
pendekatan yang dapat mendukung upaya pencegahan masalah gizi pada anak
(Angraini et al., 2023).

Penyampaian materi mengenai stunting juga diarahkan agar masyarakat tidak
memandang satu bahan pangan sebagai solusi tunggal terhadap permasalahan gizi.
Pemenuhan kebutuhan gizi perlu didukung oleh konsumsi makanan yang beragam,
pemantauan pertumbuhan, pola asuh yang sesuai, kebersihan lingkungan,
pencegahan penyakit, serta pemanfaatan pelayanan kesehatan. Keberagaman
pangan merupakan salah satu prinsip penting dalam pola makan sehat karena
berbagai kelompok pangan dibutuhkan untuk membantu memenuhi kebutuhan zat gizi
tubuh (WHO, 2026). Perspektif tersebut kemudian diterapkan melalui pengenalan
tempe dan daun kelor sebagai bahan yang dapat dikombinasikan dengan bahan
pangan lainnya dalam bentuk olahan yang lebih bervariasi.

Praktik Pembuatan Nugget Tempe —Daun Kelor

Praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor dilaksanakan setelah kegiatan
edukasi gizi. Kegiatan diawali dengan demonstrasi oleh tim KKL-PPM Kelompok 64,
kemudian peserta diberi kesempatan untuk mengamati dan mengikuti beberapa
tahapan pengolahan secara langsung. Pemilihan nugget sebagai bentuk olahan
dilakukan untuk memberikan alternatif penyajian tempe dan daun kelor yang berbeda
dari bentuk konsumsi sehari-hari serta mudah diperkenalkan dalam menu keluarga.

Tempe dipilih sebagai bahan utama karena merupakan pangan yang telah dikenal
dan relatif mudah diperoleh masyarakat. Tempe merupakan produk fermentasi kedelai
yang mengandung protein serta berbagai komponen yang terbentuk atau mengalami
perubahan selama proses fermentasi (Teoh et al., 2024). Pengolahan tempe menjadi
nugget memberikan contoh bahwa bahan pangan yang telah umum dikonsumsi masih
dapat dikembangkan menjadi produk dengan bentuk penyajian yang berbeda.
Diversifikasi produk berbasis tempe juga dapat memperluas pengetahuan masyarakat
mengenai kemungkinan pengembangan bahan pangan yang tersedia di lingkungan
sekitar (Jalantina et al., 2024).

Daun kelor digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan nugget karena
memiliki berbagai zat gizi dan senyawa bioaktif yang berpotensi dimanfaatkan dalam
pengembangan produk pangan (Barkat et al., 2025). Pemanfaatan daun kelor dalam
kegiatan ini ditempatkan sebagai bagian dari diversifikasi pangan, bukan sebagai satu-
satunya sumber gizi atau sebagai bahan yang secara langsung dapat mencegah
stunting. Penggabungan daun kelor dengan tempe dan bahan pangan lainnya
memberikan contoh sederhana kepada masyarakat mengenai pemanfaatan bahan
lokal dalam menghasilkan menu yang lebih beragam. Pemanfaatan kelor melalui
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diversifikasi produk pangan juga telah digunakan dalam kegiatan pemberdayaan
masyarakat sebagai salah satu pendekatan untuk memperkenalkan potensi bahan
pangan lokal (Christyaningsih et al., 2023).

Tahapan pembuatan nugget meliputi persiapan dan pembersihan bahan,
pengolahan tempe, pencampuran daun kelor dan bahan tambahan, pembuatan
adonan, pencetakan, pengukusan, pemotongan, pelapisan dengan tepung roti, dan
penggorengan. Setiap tahapan diperagakan oleh tim dengan penjelasan mengenai
fungsi bahan dan cara pengolahannya. Peserta dapat mengamati perubahan bahan
dari tahap awal hingga menjadi produk siap konsumsi.

DIAGRAM ALUR PRODUKSI
NUGGET TEMPE DAUN KELOR

| PILIH BAHAN

Pilih bahan segar
dan berkualitas

L 2
PENGOLAHAN

Kukus tempe dan |
daun kelor dan
haluskan

¥

PENCAMPURAN

Campur semua bumbe -
dan bahan sampai
merata

PERCETAKAN

Bentuk adonan —p [
menjadi nugget

— T
PENGUKUSAN

Kukus nugget —
hingga matang £ OS] | sempuma

¥
PELAPISAN

Balurkan kepada
tepung terigy, telur
dan tepung roti

PEMBEKUAN
Simpan kedalam
flezer kulkas

minimal 1-2 jam

¥

PENGGORENGAN
Goreng hingga
kecoklatan dan

siap santap

Pilih tempe yang baik,
daun kelor segar, dan bahan
lain yang berkualitas.

Kukus tempe dan daun kelor [
hingga matang, kemudian |
haluskan hingga lembut.

|
Simpan nugget dalam freezer

¥ 3| minimal 1-2 jam agar lebih
padat dan tahan saat digoreng. ‘

© ©¢ 6 6 6 o6 o o

iny

|
kecoklatan, tiriskan dan |
siap disajikan.

Gambar 1. Diagram Alur Pembuatan Nugget Tempe—Daun Kelor

Diagram alur pembuatan nugget tempe—daun kelor memberikan gambaran
mengenai urutan proses pengolahan dari persiapan bahan hingga produk siap
disajikan. Penyajian alur secara visual membantu peserta mengikuti tahapan kegiatan
secara berurutan sehingga proses pengolahan lebih mudah dipahami dan dapat
diingat untuk dipraktikkan kembali di lingkungan keluarga. Kegiatan pelatihan
pengolahan tempe juga dapat menjadi sarana untuk memperkenalkan keterampilan
pengolahan pangan dan menghasilkan variasi produk yang dapat dikembangkan oleh
masyarakat (Hizni et al., 2018).

Tahap pembentukan dan pengukusan menjadi bagian penting dalam proses
pembuatan nugget. Adonan yang telah tercampur ditempatkan ke dalam cetakan
sebelum dikukus untuk membentuk struktur produk yang lebih padat dan mudah
dipotong pada tahap berikutnya. Peserta diberikan kesempatan untuk mengamati
proses tersebut serta memahami bahwa setiap tahapan memiliki fungsi dalam
menghasilkan bentuk dan tekstur nugget yang sesuai.
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Gambar 2. Adonan Nugget Tempe—Daun Kelor dalam Cetakan Sebelum Dikukus

Gambar 2 memperlihatkan adonan nugget tempe—daun kelor yang telah
ditempatkan dalam cetakan dan siap dikukus. Adonan terdiri atas tempe yang telah
dihaluskan, daun kelor, wortel, telur, tepung, bumbu, dan bahan tambahan lainnya.
Tahap pencetakan dilakukan sebelum pengukusan agar adonan memiliki bentuk yang
seragam dan lebih mudah dipotong setelah matang. Dokumentasi tersebut juga
memperlihatkan salah satu tahapan yang dapat dilakukan dengan peralatan
sederhana sehingga memungkinkan masyarakat menerapkannya kembali dalam
pengolahan pangan rumah tangga.

Tahapan berikutnya dilakukan dengan mendinginkan dan memotong adonan yang
telah dikukus, kemudian melapisinya dengan tepung roti sebelum digoreng. Peserta
mengikuti proses tersebut dengan pendampingan tim. Keterlibatan langsung
memberikan kesempatan kepada peserta untuk menghubungkan penjelasan yang
diperoleh pada tahap edukasi dengan keterampilan pengolahan pangan. Demonstrasi
dan praktik langsung menjadi pendekatan yang relevan dalam kegiatan
pemberdayaan karena peserta dapat melihat, mengikuti, dan mempraktikkan tahapan
pengolahan secara langsung (Luthfiriza et al., 2024).

AP

-

N . il I
Gambar 3. Nugget Tempe—Daun Kelor yang Telah Digoreng

Gambar 3 menunjukkan nugget tempe—daun kelor yang telah melalui proses
pengukusan, pemotongan, pelapisan dengan tepung roti, dan penggorengan. Produk
akhir yang dihasilkan memiliki bentuk siap konsumsi dan menjadi hasil praktik
pemanfaatan tempe dan daun kelor sebagai bahan pangan lokal. Bentuk olahan
tersebut memberikan alternatif menu yang dapat dikembangkan masyarakat dengan
bahan yang relatif mudah diperoleh. Diversifikasi produk berbasis pangan lokal dapat
menjadi salah satu pendekatan untuk memperluas pemanfaatan bahan pangan yang
tersedia di lingkungan masyarakat (Christyaningsih et al., 2023).

Kegiatan praktik juga memberikan ruang bagi peserta untuk bertanya mengenai
kemungkinan penggunaan bahan lain, penyimpanan produk, dan penerapan nugget
sebagai menu keluarga. Respons peserta selama kegiatan menunjukkan keterlibatan
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dalam proses pembelajaran dan praktik. Keterlibatan masyarakat dalam kegiatan
edukasi dan praktik dapat mendukung proses pembelajaran karena peserta tidak
hanya menerima informasi, tetapi juga memperoleh kesempatan untuk
menerapkannya secara langsung (Angraini et al., 2023).

Edukasi Higiene dan Sanitasi Pengolahan Pangan

Edukasi higiene dan sanitasi diberikan bersamaan dengan praktik pembuatan
nugget agar prinsip kebersihan dapat langsung diterapkan selama pengolahan. Materi
mencakup kebersihan tangan, pencucian bahan, kebersihan peralatan dan tempat
pengolahan, penggunaan bahan yang masih layak, pemasakan yang tepat, serta
penyimpanan produk. Peserta diarahkan untuk memperhatikan kebersihan sejak
tahap persiapan hingga produk selesai diolah.

Penerapan higiene terlihat melalui kebiasaan mencuci tangan sebelum mengolah
bahan, menggunakan peralatan yang bersih, membersihkan bahan pangan sebelum
digunakan, menjaga kebersihan tempat pengolahan, serta memperhatikan kondisi
bahan yang digunakan. Tim juga memberikan penjelasan mengenai pentingnya
menjaga kebersihan peralatan setelah digunakan. Edukasi higiene dan sanitasi dalam
proses pengolahan pangan diperlukan untuk membantu masyarakat memahami
praktik kebersihan yang perlu diterapkan selama produksi makanan (Yulistianingsih et
al.,, 2026). Penerapan Cara Produksi Pangan yang Baik juga berperan dalam
mendukung keamanan dan mutu produk berbahan dasar tempe (Komala et al., 2024).

Penggabungan edukasi higiene dengan praktik pengolahan membuat materi lebih
mudah dikaitkan dengan kegiatan yang sedang dilakukan peserta. Peserta tidak hanya
memperoleh penjelasan mengenai kebersihan pangan, tetapi juga melihat
penerapannya pada setiap tahapan pembuatan nugget. Pendekatan tersebut
memperkuat pesan bahwa diversifikasi pangan perlu disertai dengan pengolahan yang
bersih dan aman agar produk yang dihasilkan layak dikonsumsi keluarga.

Penguatan Keberdayaan Mitra

Rangkaian kegiatan memberikan ruang bagi masyarakat untuk memperoleh
pengetahuan dan keterampilan yang dapat diterapkan dalam kehidupan sehari-hari.
Keberdayaan mitra terlihat dari keterlibatan 138 peserta dalam kegiatan edukasi,
diskusi, demonstrasi, dan praktik pembuatan nugget tempe—daun kelor. Peserta
memperoleh pengalaman dalam mengenali hubungan antara keberagaman pangan
dan pemenuhan gizi keluarga, memahami pentingnya higiene dan sanitasi, serta
mengikuti tahapan pengolahan tempe dan daun kelor menjadi produk pangan yang
lebih bervariasi.

Penguatan keberdayaan mitra tidak hanya ditunjukkan melalui keterlibatan selama
kegiatan, tetapi juga melalui tersedianya contoh produk dan tahapan pengolahan yang
dapat dipraktikkan kembali. Nugget tempe—daun kelor memberikan alternatif
pemanfaatan bahan pangan yang telah dikenal masyarakat dalam bentuk produk yang
berbeda. Kegiatan pengolahan tempe juga dapat menjadi sarana pengenalan
keterampilan pangan yang berpotensi dikembangkan menjadi variasi produk lainnya
(Hizni et al., 2018; Jalantina et al., 2024). Pemanfaatan daun kelor dalam produk
pangan turut memberikan contoh bahwa bahan yang tersedia di lingkungan sekitar
dapat dikombinasikan dengan bahan lain untuk menghasilkan menu keluarga yang
lebih beragam (Christyaningsih et al., 2023).
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Gambar 4. Dokumentasi Tim KKL-PPM Kelompok 64 Bersama Masyarakat Setelah
Pelaksanaan Kegiatan

Gambar 4 memperlihatkan tim KKL-PPM Kelompok 64 Universitas Malahayati
bersama masyarakat setelah rangkaian kegiatan selesai dilaksanakan. Dokumentasi
tersebut menjadi gambaran keterlibatan bersama dalam pelaksanaan edukasi gizi,
praktik pengolahan nugget tempe—daun kelor, dan edukasi higiene serta sanitasi
pangan. Interaksi antara tim dan masyarakat selama kegiatan menunjukkan bahwa
program dilaksanakan melalui pendekatan partisipatif dengan menempatkan
masyarakat sebagai peserta aktif dalam proses pembelajaran dan praktik.

Keberlanjutan kegiatan diarahkan pada pemanfaatan pengetahuan dan
keterampilan yang telah diperoleh masyarakat untuk mengolah bahan pangan lokal
secara mandiri. Masyarakat dapat mempraktikkan kembali pembuatan nugget tempe—
daun kelor dengan menyesuaikan bahan dan peralatan yang tersedia di rumah.
Penerapan prinsip higiene dan sanitasi juga dapat dilanjutkan pada kegiatan
pengolahan pangan sehari-hari. Pemberdayaan berbasis pangan lokal yang
memadukan edukasi dan praktik memberikan ruang bagi masyarakat untuk
mengenali, mengolah, dan memanfaatkan potensi pangan yang tersedia di lingkungan
sekitar (Angraini et al., 2023; Christyaningsih et al., 2023).

Rangkaian kegiatan menunjukkan bahwa edukasi gizi, diversifikasi pangan, dan
higiene pengolahan pangan dapat dilaksanakan secara terpadu dalam kegiatan
pemberdayaan masyarakat. Edukasi memberikan dasar pemahaman mengenai
pemenuhan gizi dan pencegahan stunting, praktik memberikan pengalaman dalam
mengolah tempe dan daun kelor menjadi produk pangan yang lebih bervariasi,
sedangkan edukasi higiene dan sanitasi membekali peserta dengan prinsip
kebersihan dalam proses pengolahan. Keterpaduan ketiga kegiatan tersebut menjadi
bentuk pemberdayaan yang dapat dilanjutkan oleh masyarakat melalui penerapan
dalam menu dan pengolahan pangan keluarga.

Kesimpulan

Kegiatan pemberdayaan masyarakat di Kelurahan Mulyosari dilaksanakan
sebagai respons terhadap perlunya penguatan pemahaman mengenai pemenuhan
gizi keluarga, pemanfaatan pangan lokal untuk diversifikasi menu, serta penerapan
higiene dan sanitasi dalam pengolahan pangan. Solusi dilaksanakan melalui tiga
kegiatan utama, yaitu edukasi gizi dan pencegahan stunting, praktik pembuatan
nugget tempe—daun kelor, serta edukasi higiene dan sanitasi pengolahan pangan.
Edukasi gizi memberikan pemahaman kepada masyarakat mengenai keberagaman
pangan, pemenuhan gizi, pemantauan pertumbuhan anak, pola asuh, kebersihan
lingkungan, dan pencegahan stunting. Praktik pengolahan memberikan pengalaman
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langsung dalam mengolah tempe dan daun kelor menjadi nugget melalui tahapan
persiapan bahan, pencampuran, pencetakan, pengukusan, pelapisan, hingga
penggorengan. Edukasi higiene dan sanitasi membekali peserta dengan penerapan
kebersihan tangan, bahan, peralatan, tempat pengolahan, serta penyimpanan produk.

Pelaksanaan kegiatan melibatkan 138 peserta yang mengikuti edukasi, diskusi,
demonstrasi, dan praktik hingga selesai. Indikator keterlaksanaan program terlihat dari
keterlibatan peserta dalam setiap rangkaian kegiatan, kemampuan mengikuti tahapan
pembuatan produk, serta penerapan prinsip kebersihan selama praktik. Keberlanjutan
program diarahkan pada praktik mandiri masyarakat dalam mengolah tempe dan daun
kelor menjadi variasi menu keluarga serta menerapkan higiene dan sanitasi dalam
pengolahan pangan sehari-hari. Kegiatan selanjutnya dapat dikembangkan melalui
pendampingan kader dan keluarga untuk memperluas pemanfaatan pangan lokal.
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