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Peningkatan ketrampilan kelompok Ibu-ibu wirausaha di Perumahan Pemaron 
Asri, Desa Pemaron, Kabupaten Buleleng, Provinsi Bali dilakukan melalui 
program penerapan Ipteks. Kegiatan ini difokuskan pada peningkatan 
keterampilan ibu-ibu yang baru merintis usaha rumah tangga, namun 
terkendala dalam bidang pengetahuan maupun keterampilan membuat produk 
olahan buah lokal yang tersedia, tetapi belum banyak dimanfaatkan oleh 
masyarakat. Pelatihan diversifikasi olahan stroberi bertujuan untuk 
meningkatkan keterampilan Ibu-ibu wirausaha tersebut dalam membuat variasi 
produk olahan dari stroberi. Melalui metode pelaksanaan kegiatan yaitu 
metode ceramah (presentation) dan praktik dalam pembuatan diversifikasi 
sirup stroberi, diharapkan dapat memberikan  nilai tambah (added value) pada 
buah stroberi baik dari segi varian jenis, rasa, nutrisi hingga cara packaging atau 
pengemasan dari sirup stroberi. Pelatihan ini lebih menekankan responsibilitas 
peserta dan mampu menyediakan pelatihan maupun pendampingan secara 
berkelanjutan dalam mengelola kegiatan usaha produk olahan stroberi. Hasil 
kegiatan dari program penerapan ipteks di desa Pemaron dengan menyasar 
kelompok Ibu-ibu wirausaha adalah adanya peningkatan keterampilan anggota 
kelompok dalam mengolah buah stroberi menjadi produk sirup stroberi. Selain 
itu, pengetahuan mereka mengenai teknik pembuatan sirup stroberi juga 
semakin mendalam mengenai proses pengolahan yang tepat hingga 
keterampilan dalam menentukan desain kemasan produk yang menarik target 
pasar. 
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Increasing the skills of the group of entrepreneurial mothers at the Pemaron 
Asri Housing Complex, Pemaron Village, Buleleng Regency, Bali Province was 
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And Technology, 
Packaging 

carried out through a science and technology implementation program. This 
activity is focused on improving the skills of mothers who are just starting a 
home business, but are hampered in the areas of knowledge and skills in making 
local processed fruit products that are available, but not yet widely used by the 
community. The training on diversification of processed strawberries aims to 
improve the skills of entrepreneurial mothers in making a variety of processed 
products from strawberries. Through the method of carrying out activities, 
namely the lecture method (presentation) and practice in making diversified 
strawberry syrup, it is hoped that it can provide added value (added value) to 
strawberries both in terms of type variants, taste, nutrition and packaging 
methods for strawberry syrup. This training places more emphasis on 
participant responsibility and is able to provide ongoing training and assistance 
in managing business activities for processed strawberry products. The results 
of activities from the science and technology application program in Pemaron 
village targeting the group of entrepreneurial mothers were an increase in the 
skills of group members in processing strawberries into strawberry syrup 
products. Apart from that, their knowledge regarding techniques for making 
strawberry syrup also deepens regarding the correct processing process and 
their skills in determining product packaging designs that attract the target 
market. 
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PENDAHULUAN 
Stroberi adalah salah satu tanaman yang tumbuh pada wilayah subtropis dan memiliki potensi 

tinggi untuk dikembangkan di Indonesia. Nilai ekonomi yang tinggi dari stroberi membuat stroberi 
memiliki daya tarik tersendiri. Adapun daya tarik dari stroberi terletak pada buah yang merah 
mencolok dengan rasa manis dan segar sehingga cocok digunakan sebagai pelepas dahaga. Selain 
dikonsumsi secara langsung, buah stroberi juga banyak dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam 
membuat beberapa produk yaitu sirup, selai, dodol, manisan, jus dan bahan tambahan dalam 
membuat ice cream (Maula et al., 2020). Hal tersebut disebabkan oleh adanya permintaan pasar yang 
beragam dan semakin luas sehingga permintaan terus meningkat (Bria et al., 2020).  

Stroberi merupakan buah yang mengandung gizi sangat penting bagi tubuh, sehingga  
bermanfaat secara maksimal jika stroberi digunakan sebagai bahan dasar atau bahan tambahan dalam 
membuat suatu produk makanan (Amri, 2022). Hal tersebut mampu dijadikan usaha dalam membantu 
memperbaiki gizi bagi masyarakat secara umum, sekaligus membantu usaha-usaha diversifikasi 
pangan yang ada di Indonesia secara khusus (Astuti et al., 2018). Namun, keinginan konsumen selalu 
berkembang setiap tahunnya berkaitan secara langsung dengan produk makanan, melihat ciri khas 
produk pertanian yang bersifat musiman dan mudah rusak ataupun memiliki volume besar tetapi 
nilainya relatif kecil (bulky), sehingga membuat petani memikirkan bagaimana agar  produk pertanian 
dapat  menghasilkan hasil yang tinggi atau tidak merugikan petani stroberi (Sombuk et al., 2019) 

Pengembangan produk olahan berbahan dasar buah-buahan sangat perlu untuk terus 
ditingkatkan melihat kandungan buah-buahan yang mempunyai nilai gizi tinggi dan produk olahan 
mampu dijadikan sebagai nilai tambah dari buah-buahan. Hal ini mampu mengurangi penumpukan 
stroberi setelah panen dan pendapatan dari petani stroberi menjadi stabil bahkan lebih (Pertiwi & 
Susanto, 2014).  Dengan begitu, sangat diperlukan adanya program penerapan ipteks pada 
masyarakat di wilayah kabupaten Buleleng dalam mengolah buah stroberi menjadi produk turunan, 
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yaitu produk olahan sirup.  
Buah stroberi di Bali produksinya melimpah, terutama di daerah Baturiti, karena di daerah 

tersebut terdapat wisata petik stroberi, sehingga hasil panen selalu tersedia sepanjang tahun. Oleh 
karena itu, penerapan iptek perlu untuk dilakukan pada kelompok wirausaha mandiri dalam 
meningkatkan ketrampilan diversifikasi olahan pangan, khususnya buah stroberi, karena hasil panen 
petani selalu tersedia, tetapi kelompok usaha yang mau memanfaatkan stroberi menjadi bahan dasar 
produk olahan masih terbatas, khususnya di Kabupaten Buleleng. 

Adanya program penerapan Ipteks bertujuan sebagai langkah dalam meningkatkan 
keterampilan kelompok wirausaha mandiri yang ada di Perumahan Pemaron Asri, Desa Pemaron, 
Kabupaten Buleleng, Provinsi Bali. Sasaran dari program ini yaitu kelompok ibu-ibu rumah tangga yang 
baru memulai usaha skala rumah tangga seperti berdagang makanan dan usaha bakery berbasis 
rumah tangga. Program usaha ini diharapkan bisa dilakukan untuk menambah penghasilan masing-
masing keluarga. Usaha bakery berbasis rumah tangga ini sudah dalam kurun waktu satu tahun, 
namun mereka mengalami kendala dalam keterampilan membuat suatu produk olahan makanan 
yang variative, inovative, serta disukai oleh semua kalangan masyarakat, dan mudah untuk perjual 
belikan dipasaran. Perkumpulan Ibu-ibu di perumahan Pemaron belum pernah melaksanakan 
diversifikasi produk makanan olahan khususnya mengolah buah-buahan menjadi produk yang dapat 
diperjual; belikan. Hal tersebut juga diharapkan mampu membantu Ibu-ibu rumah tangga 
meningkatkan keterampilan dan kemampuan dalam mengembangkan usaha berbasis rumah tangga 
yang sudah ditekuni sebelumnya.  
Tujuan dari program penerapan Ipteks untuk Kelompok Wirausaha Mandiri ini, sebagai berikut: 
1. Untuk meningkatkan keterampilan anggota kelompok Ibu-ibu di Perumahan Pemaron dalam 

membuat diversifikasi mengolah buah-buahan berbasis stroberi menjadi produk olahan sirup 
sehingga mampu meningkatkan nilai tambah (added value) buah-buahan dan dapat menjadi 
penghasilan tambahan untuk keluarga.  

2. Untuk meningkatkan keterampilan anggota kelompok Ibu-ibu di Perumahan Pemaron dalam 
memilih kemasan/packaging yang higienis atau bersih untuk produk olahan sirup stroberi 
sehingga menarik untuk dijual di pasaran. 

 

METODE KEGIATAN 
Dalam pelatihan ini, metode yang digunakan untuk menerapkan Ipteks dalam pelaksanaan 

kegiatan, sebagai berikut: 
1. Metode Ceramah (presentation) dan praktik untuk membuat diversifikasi produk olahan yang sehat 

berbasis stroberi berupa sirup yang mampu memberikan nilai tambah (added value) baik dari segi 
varian jenis, rasa, nutrisi hingga cara packaging atau pengemasan dari produk olahan tersebut. 

2. Metode ceramah (presentation) dan praktik untuk menyimpan produk dalam  kemasan atau 
packaging yang lebih higienis, bersih dan praktis, yang akhirnya memudahkan distributor dalam 
memasarkannya dan konsumen dalam menyimpannya.  

Sebagai indikator dalam menentukan keberhasilan program penerapan ipteks berbasis pengolahan 
buah-buahan stroberi dapat digambarkan sebagai berikut (Gambar 1). 
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Gambar. 1 Program yang berikan kepada Mitra 
 
 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Pengolahan Sirup Stroberi 

Kegiatan ini memiliki maksud dan tujuan untuk mengolah stroberi menjadi produk turunan 
berupa olahan sirup sehingga meningkatkan nilai tambah, memperkaya varian rasa, meningkatkan 
keterampilan melalui program, menambah nilai gizi serta meningkatkan nilai ekonomis dan mampu 
memperpanjang masa simpan jika diolah menjadi sirup melalui program pelatihan ini.  

Pelatihan diikuti oleh anggota kelompok Ibu-ibu di Perumahan Pemaron secara mandiri 
dengan memberikan materi dan dilanjutkan dengan praktik langsung pembuatan sirup  stroberi 
(Gambar 2). 

 

 
Gambar 2. Pemaparan teori pembuatan sirup dan cara kemasan pada peserta pelatihan 

 
Sirup disebut sebagai larutan kental karena mengandung sejumlah sukrosa atau gula lain yang 

memiliki kadar tinggi yaitu 64-66%, kecuali dinyatakan lain (Ermawati & Wahdaniah, 2021). Selain 

Setelah transfer Ipteks yang dilakukan, adapun keadaan atau kondisi kelompok Ibu-ibu di 

Perumahan Pemaron 

◼ Terdapat peningkatan pengetahuan dan keterampilan kelompok Ibu-ibu di Perumahan 

Pemaron secara mandiri dalam membuat diversifikasi atau variasi olahan produk 

berbasis stroberi menjadi sirup 

◼ Terdapat peningkatan keterampilan dalam memilih kemasan sebagai packaging produk 

olahan yang menyebabkan produk lebih mudah disimpan dan dipasarkan.   

Iptek yang akan ditransfer ke 

masyarakat  

►Pengetahuan dan keterampilan 

     Teknologi pengolahan sirup  

      stroberi. 

►Pengetahuan dan keterampilan  

     memilih kemasan /packaging 

yang lebih praktis, simpel dan 

bersih 

 

 

Transfer 

ipteks 

Kondisi sebelum penerapan program 

ipteks : 

►Permasalahan pengetahuan dan 
keterampilan dalam mengolah suatu 
bahan menjadi variasi produk yang 
disukai konsumen dan mudah dipasarkan 
►Permasalahan dalam melakukan 
diversifikasi olahan atau membuat variasi 
produk yang memanfaatkan buah dengan 
banyak sediaan. 

 



 

                Open access article under the CC–BY-SA license. Copy right © 2024, Julyasih & Pertiwi., 
 

2028 
 

 

rasanya yang manis, Sirup juga memiliki citarasa yang beraneka ragam (Rofatin et al., 2016). Dalam 
pengolahan sirup stroberi, olahan dapat ditambahkan dengan pewarna dan asam sitrat sehingga 
terdapat warna yang menarik serta cita rasa yang asam manis. Konsumsi sirup tidak dianjurkan 
dikonsumsi secara langsung, melainkan harus dilarutkan atau diencerkan sehingga kadar gulanya bisa 
diturunkan (Wijana et al., 2016). Buah stroberi yang baik digunakan untuk membuat olahan sirup 
memiliki kualitas buah yang matang, berwarna merah dan masih segar (Gambar 3). 

 

 
Gambar 3. Buah stroberi yang sudah matang, berwarna merah dan segar sebagai bahan dasar 

pembuatan sirup. 
 

Terdapat dua metode atau cara dalam proses pembuatan sirup. Secara umum, buah yang 
matang akan melalui proses sortasi yang kemudian dicuci bersih dan dipotong. Setelah itu, buah 
dihancurkan hingga tekstur menjadi seperti bubur. Selanjutnya, buah akan disaring untuk 
mendapatkan sari-sari buah. Ekstrak buah dipanaskan sebentar, kemudian ditambahkan gula dan 
diaduk hingga mengental. Lalu, produk sirup stroberi dimasukkan ke dalam kemasan botol yang sudah 
melalui proses sterilisasi (Rofatin et al., 2016). Proses pembuatan sirup stroberi yang dilakukan oleh 
kelompok ibu-ibu di perumahan Pemaron disajikan pada Gambar 4.  Hasil produk olahan sirup stroberi 
disajikan pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 4. Praktik Pembuatan sirup stroberi 

 
B. Pelatihan memilih kemasan/packaging produk olahan 

Kegiatan pelatihan ini bertujuan untuk menentukan kemasan yang digunakan untuk 
menyimpan dan memasarkan produk olahan sirup stroberi. Melalui program pelatihan ini kelompok 
Ibu-ibu di Perumahan Pemaron memiliki kemampuan atau keterampilan khusus dalam memilih 
kemasan yang inovatif, menarik, praktis, bersih atau higienis.  

Sehingga manfaat dari pelaksanaan program pelatihan ini adalah untuk meningkatkan 
keterampilan anggota kelompok Ibu-ibu di Perumahan Pemaron dalam memilih kemasan yang 
inovatif, menarik, praktis dan bersih sehingga dalam penyimpanannya menjadi lebih mudah. Selain itu, 
kemasan yang praktis membuat konsumen lebih mudah untuk dibawa ataupun dipasarkan kembali.   
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                             Gambar 5. Produk olahan sirup stroberi dalam kemasan botol  
 

Kemasan produk memiliki peran penting dalam penjualan karena dapat menarik minat 
konsumen. Selain berfungsi sebagai pembungkus, kemasan juga dapat digunakan sebagai alat promosi 
efektif karena terdapat informasi kepada kemasan yang memberikan pengetahuan mengenai produk 
terhadap konsumen (Mukhtar & Nurif, 2015). Kegiatan mengemas meliputi belajar merancang, 
kemudian memproduksi kemasan dengan teliti dan terampil sehingga tercipta kemasan yang bagus 
dan menarik. Kemasan yang bagus akan mampu membuat konsumen tertarik membeli produk yang 
ditawarkan (Lomayer et al., 2020). Selain itu, kemasan juga harus steril atau bersih sehingga bahan 
pangan atau produk olahan lebih tahan lama. Adanya proses pengemasan bertujuan untuk mencegah 
adanya kerusakan bahan pangan atau olahan produk serta mampu berperan dalam menambah masa 
simpan produk (Widiati, 2020).  

Salah satu skema dalam meningkatkan penjualan adalah dengan memberikan ciri khas atau 
keunikan pada produk melalui kemasan. Kemasan memainkan peran penting dalam menarik minat 
konsumen, karena dapat berfungsi lebih dari sekadar pembungkus (Novitasari, 2018). Selain itu, 
kemasan juga dapat dimanfaatkan sebagai alat promosi yang efektif, yang menyediakan informasi 
tentang produk dan perusahaan kepada konsumen (Nathanael & Yuwono, 2022). Pada dasarnya, 
kemasan adalah kegiatan merancang dan membuat kotak atau pembungkus untuk produk. Oleh 
karena itu, penting untuk merancang kemasan dengan baik agar menarik perhatian. Salah satu alasan 
konsumen tertarik membeli produk dikarenakan kemasan yang menarik dan merupakan variabel 
konsumen dalam mengambil keputusan pembelian (Apriyanti, 2018). Sehingga, desain kemasan tidak 
hanya menambah nilai estetika, tetapi juga berfungsi untuk mempengaruhi perhatian dan sebagai 
media promosi. Selain itu, keuntungan produk yang telah dikemas cenderung memiliki daya tahan yang 
lebih lama dan terlindungi dari potensi kerusakan selama proses distribusi (Widiati, 2020). 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 
Program penerapan Ipteks pada kelompok Wirausaha mandiri dapat disimpulkan sebagai 

berikut  
1. Terdapat peningkatan pengetahuan dan keterampilan kelompok Ibu-ibu di Perumahan Pemaron 

secara mandiri dalam membuat diversifikasi atau variasi olahan produk berbasis stroberi 
menjadi sirup 

2. Terdapat peningkatan keterampilan dalam memilih kemasan sebagai packaging produk olahan 
yang menyebabkan produk lebih mudah disimpan dan dipasarkan.   

Saran dari program kegiatan ini adalah perlunya keberlanjutan yang perlu dilaksanakan oleh 
peserta pelatihan untuk melaksanakan olahan pada hasil pasca panen buah jenis lain 
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