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Kata Kunci : Abstrak :
Filler, KWT, Kelompok Wanita Tani (KWT) Permai Tani merupakan salah satu KWT yang
Saus Tomat, berada di Kabupaten Magelang. KWT Permai Tani memiliki salah satu
Pengabdian, komoditas unggulan berupa buah tomat cherry. Tidak semua buah tomat dapat
Permai Tani terjual saat panen raya datang, sehingga terbuang menjadi limbah. Salah satu

cara meningkatkan nilai tambah buah tomat adalah mengolahnya menjadi saus
tomat. Keterbatasan pengetahuan terkait cara pengolahan tomat menjadi saus
tomat dengan berbagai pilihan filler yang sesuai dengan cara pengolahan
pangan yang baik dan benar menjadi kendala bagi KWT Permai Tani. Tujuan dari
pengabdian masyarakat ini adalah sosialisasi cara pengolahan buah tomat
menjadi saus tomat dengan berbagai pilihan filler (bahan pengisi). Kegiatan
pengabdian dilakukan melalui tiga tahapan, yaitu persiapan, sosialisasi, dan
evaluasi. Persiapan dilakukan dengan cara survei lokasi dan diskusi terkait
kendala dan rencana teknis sosialisasi program. Kegiatan sosialisasi dan
evaluasi dilakukan dengan teknik ceramah dibantu dengan brosur dan sampel
produk. Evaluasi dilaksanakan sebelum dan setelah sosialisasi dilaksanakan.
Hasil kegiatan pengabdian menunjukkan peningkatan pengetahuan dari
peserta kegiatan yang dihadiri oleh 10 anggota KWT. Peningkatan pengetahuan
ditunjukkan dari nilai pre-test yang awalnya 5,8 meningkat menjadi 7,7 pada
skala nilai maksimal 10 setelah post-test. Tingkat kepuasan peserta program
pengabdian masyarakat sebesar 3,16 + 0,09.

Key word : Abstract :

Filler, KWT, The Permai Tani Women's Farmers Group (KWT) is one of KWT located in
Tomato Sauce, Magelang Regency. KWT Permai Tani has one of its superior commodities,
Community cherry tomatoes. Not all tomatoes can be sold when the main harvest comes,
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service, Permai  so they are wasted. One way to increase the added value of tomatoes is to

Tani process them into tomato sauce. Limited knowledge related to how to process
tomatoes into tomato sauce with various filler options that are in accordance
with good and correct food processing methods is an obstacle for KWT Permai
Tani. The purpose of this community service is to socialize how to process
tomatoes into tomato sauce with various filler options. Community service
activities are carried out in three stages, namely preparation, socialization, and
evaluation. Preparation is carried out by means of a location survey and
discussions related to obstacles and technical plans for program socialization.
Socialization and evaluation activities are carried out using lecture techniques
assisted by brochures and product samples. Evaluations are carried out before
and after the socialization is carried out. The results of the community service
activities show an increase in knowledge from the participants of the activities
attended by 10 KWT members. The increase in knowledge is shown from the
pre-test score which was initially 5.8 increasing to 7.7 on a maximum score scale
of 10 after the post-test. The level of satisfaction of community service program
participants was 3.16 + 0.09.
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PENDAHULUAN

Buah tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan salah satu pangan hasil pertanian yang
menjadi sumber utama sejumlah mikronutrien seperti provitamin A, vitamin C, vitamin E, mineral,
serta beberapa senyawa bioaktif lain. Senyawa fitokimia seperti tetraterpenoid, polifenol, polikosanol,
fitosterol, dan likopen yang memiliki sifat preventif dan kuratif terhadap sejumlah penyakit kronis juga
dapat ditemukan pada buah tomat (Salehi et al., 2019). Tomat juga merupakan tanaman hortikultura
yang mudah tumbuh di dataran tinggi, salah satunya di Kabupaten Magelang, Jawa Tengah. Tomat
menjadi salah satu komoditas pertanian yang memiliki nilai gizi yang lengkap yang penting dalam
pemenuhan gizi masyarakat dan mempunyai prospek yang sangat baik dalam pengembangan
agribisnis karena nilai ekonominya yang tinggi (Wibowo et al., 2014).

Meski kaya akan nutrisi, buah tomat merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak
(perishable) karena kandungan air dan aktivitas airnya yang tinggi, sehingga dapat digunakan untuk
pertumbuhan berbagai mikroorganisme (Ahmed et al., 2017; Muhammad et al., 202). Selain itu, buah
tomat merupakan buah klimakterik yang memiliki laju prespirasi serta produksi etilen selama proses
pematangan yang tinggi (Ustun et al.,, 2022; Choi & Park, 2023). Etilen yang berperan dalam
pematangan akan tetap diproduksi meski buah tomat telah dipanen (Yu et al., 2023). Akibatnya, buah
tomat memiliki masa simpan yang pendek, yaitu 4-8 hari di suhu ruang dan 14 hari di suhu dingin
dengan potensi mengalami chilling injury (Dehghani et al., 2022; Khalid et al., 2023).

Kelompok Wanita Tani (KWT) Permai Tani merupakan salah satu kelompok wanita tani yang
berada di Dusun Grenjeng, Desa Gandusari. Desa Gandusari merupakan salah satu desa yang berada
di kaki Gunung Sumbing, tepatnya di Kecamatan Bandongan, Kabupaten Magelang dengan luas
wilayah 602.050 ha dan jumlah penduduk sebanyak 4.874 jiwa (Gambar 1). Desa ini memiliki lokasi
yang strategis, khususnya dari segi perekonomian karena terletak dekat dengan kecamatan dan dilalui
jalan penghubung yang merupakan lalu lintas perekonomian antar kecamatan, yaitu Kecamatan
Bandongan dan Kecamatan Windusari. Penduduk Desa Gandusari memiliki mata pencaharian sebagai
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petani/pekebun sebesar 8,12% atau sekitar 396 orang dan sebagai buruh tani/perkebunan sebanyak
4,9% atau sekitar 239 orang (Choiriyan et al., 2024).

Gambar 1. Survei KWT Permai Tani

Produksi tomat di Kabupaten Magelang mengalami peningkatan dari tahun 2021 dengan data
terakhir menunjukkan sebanyak 218.841 kuintal tomat diproduksi di tahun 2023 (Badan Pusat
Statistik, 2024). Tomat menjadi salah satu komoditas yang diproduksi oleh KWT Permai Tani Desa
Gandusari, Kabupaten Magelang. Dalam setahun, KWT Permai Tani dapat memproduksi kurang lebih
2 kuintal buah tomat organik yang kemudian akan didistribusikan ke penjual sayuran terdekat. Namun,
hasil panen yang melimpah di musim panen raya justru akan menurunkan daya jualnya sehingga buah
tomat akan berakhir menjadi limbah. Oleh sebab itu, perlu dilakukan sebuah upaya untuk
memperpanjang umur simpan buah tomat sekaligus meningkatkan nilai jualnya. Salah satu caranya
adalah dengan mengolah buah tomat menjadi saus tomat. Saus adalah bahan makanan pelengkap
yang biasa bersanding dengan berbagai makanan dan bumbu masakan. Salah satu jenis saus yang
banyak diperjualbelikan di Indonesia adalah saus tomat. Menurut Peraturan Kepala Badan POM
Nomor 21 Tahun 2016 tentang Kategori Pangan, saus tomat adalah produk saus yang diperoleh dari
buah segar, bubur tomat, pasta tomat, puree tomat atau padatan tomat, yang dicampur dengan gula,
bahan pengasam, garam, dan dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain.

Secara umum, terdapat dua jenis permasalahan yang dialami oleh KWT Permai Tani, yaitu
ketersediaan tomat yang melimpah dan pengetahuan anggota tentang proses pengolahan tomat
menjadi produk olahan saus yang masih terbatas. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, maka
Kelompok Pengabdian Masyarakat Teknologi Pangan, Universitas Tidar melakukan sosialisasi dan
pelatihan terkait cara pengolahan buah tomat menjadi saus tomat oleh KWT Permai Tani dalam
pemanfaatan potensi hasil pertanian berupa buah tomat yang melimpah. Tujuan dari kegiatan
pengabdian ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan anggota KWT Permai Tani mengenai cara
memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai jual buah tomat melalui pengolahan menjadi
saus tomat. Harapannya, dengan meningkatnya pengetahuan, anggota KWT dapat melakukan
pengolahan saus tomat secara mandiri, sehingga dapat mengurangi terbuangnya tomat saat panen
raya dan mendapatkan nilai tambah dari produk saus tomat.

METODE KEGIATAN
Kegiatan sosialisasi pemanfaatan buah tomat menjadi saus tomat dilaksanakan di Balai Permai
Tani yang terletak di Dusun Grenjeng, Desa Gandusari, Kecamatan Bandongan, Kabupaten Magelang
pada bulan September — November 2024. Kegiatan melibatkan 10 anggota KWT Permai Tani yang
sedang berupaya untuk memanfaatkan buah tomat menjadi sebuah produk yang siap jual. Adapun
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tahapan pelaksanaan kegiatan meliputi: 1) tahapan persiapan, 2) tahapan sosialisasi, dan 3) tahapan
evaluasi.

Tahapan Persiapan

Tahap persiapan kegiatan meliputi survei dan pelaksanaan dialog bersama perwakilan KWT
untuk memaparkan rencana kegiatan beserta penyusunan rencana Pengabdian kepada Masyarakat,
menetapkan visi dan misi bersama mitra. Kegiatan dilakukan pada bulan September 2024 dengan
berkoordinasi dengan ketua KWT Permai Tani dan juga kepala Desa Gandusari. Pemilihan topik
pengabdian menyesuaikan keluhan dan kebutuhan KWT terkait pemanfaatan buah tomat yang selama
ini sering terbuang dan tidak terjual dengan baik saat panen raya.

Tahapan Sosialisasi

Tahap sosialisasi dilakukan untuk memberikan pengetahuan kepada KWT Permai Tani dengan
teknik ceramah mengenai cara mengolah buah tomat menjadi saus tomat dengan berbagai filler
(bahan pengisi) yang merupakan hasil tani di Desa Gandusari. Materi sosialisasi yang disampaikan
kepada KWT juga meliputi standar kualitas saus tomat yang bisa diedarkan di pasaran sesuai dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI) SNI-01-3546-2004 dan cara produksi saus tomat yang baik sesuai
dengan Peraturan Kepala Badan POM Nomor HK 03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara
Produksi Pangan yang Baik untuk industri rumah tangga. Selain itu, disediakan juga sampel saus tomat
dengan berbagai perlakuan bahan pengisi dan jenis kemasan.

Tahapan Evaluasi

Tahap evaluasi dilakukan dengan tujuan menilai pengetahuan masyarakat sebelum dan
sesudah sosialisasi dan evaluasi kepuasan mitra terhadap kegiatan pengabdian kepada masyarakat
yang dilakukan oleh Dosen Program Studi Teknologi Pangan. Evaluasi diberikan dalam bentuk pre-test
dan post-test untuk menilai tingkat pengetahuan anggota KWT. Selain itu diberikan juga evaluasi
terkait penyelenggaraan kegiatan untuk melihat tingkat kepuasan.

Metode pengumpulan data dilakukan dengan survei primer berupa wawancara dengan
anggota KWT Permai Tani mengenai jumlah anggota kelompok tani, hasil panen di Desa Gandusari,
volume panen, dan program-program pemanfaatan hasil panen terdahulu. Selain itu, juga dilakukan
pemberian kuesioner kepada anggota KWT Permai Tani. Analisis data yang digunakan mencakup:
tingkat kepuasan mitra yang dilayani, perubahan pengetahuan, keberlanjutan program, dan
rekomendasi kebijakan yang dapat dilakukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

KWT Permati Tani yang dipimpin oleh Ibu Darojatul Aliyah merupakan KWT yang berada di
Desa Gandusari. KWT ini cukup aktif dalam kegiatan pemberdayaan masyarakat. KWT ini secara aktif
bertani di sebuah lahan pertanian yang dikelola oleh Desa Gandusari. Salah satu komoditas utama
yang dimanfaatkan oleh KWT Permai Tani di Dusun Grenjeng adalah tomat organik. Lahan pertanian
Desa Gandusari menghasilkan tomat sebagai produk utama, sehingga KWT Permai Tani
mengembangkan usaha produktif berbasis tomat dengan tujuan mengurangi food loss. KWT Permai
Tani memproduksi buah tomat dalam jumlah besar yang mencapai dua kuintal setiap musimnya. Jika
panen raya dan hasil panen melimpah, harga tomat dapat turun secara drastis. Selain itu, tomat
merupakan buah yang mudah rusak karena kadar airnya tinggi, sehingga pengolahan lebih lanjut
dibutuhkan dalam upaya mengurangi food loss. Usaha produktif berbasis tomat ini juga dilakukan
dalam rangka meningkatkan keterampilan dan pendapatan anggota KWT Permai Tani.

Kegiatan diawali dengan proses koordinasi dengan mitra. Koordinasi dibutuhkan untuk
membahas dan memastikan beberapa hal, seperti tujuan kegiatan, waktu pelaksanaan kegiatan, teknis
kegiatan, dan jumlah anggota KWT Permai Tani yang bersedia hadir dalam kegiatan. Berdasarkan
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proses koordinasi, diperoleh kesepakatan dengan KWT Permai Tani terkait waktu pelaksanaan
kegiatan pengabdian kepada masyarakat, yaitu bulan Agustus 2024 dan diikuti oleh 10 orang anggota
KWT Permai Tani yang bersedia mengikuti seluruh rangkaian kegiatan pelatihan pembuatan saus
tomat.

Kegiatan pengabdian pembuatan saus tomat di KWT Permai Tani dihadiri oleh 20 orang
dengan perincian 10 orang warga, 5 mahasiswa, dan 5 dosen Teknologi Pangan Untidar (Gambar 2).
Sebelum kegiatan pelatihan dimulai, dilakukan evaluasi awal kegiatan untuk mengetahui tingkat
pengetahuan, pemahaman, dan keterampilan KWT Permai Tani. Hal ini dilakukan agar tingkat
keberhasilan kegiatan dan manfaat yang diperoleh setelah kegiatan dapat diketahui. Evaluasi awal
kegiatan dilakukan dengan mengadakan pre-test kepada KWT Permai Tani selaku sasaran kegiatan
pengabdian kepada masyarakat. Pre-test dilakukan dengan memberikan 10 butir soal kepada peserta
pelatihan. Soal pre-test merupakan pertanyaan-pertanyaan sederhana mengenai saus secara umum
dan saus tomat, definisi dan jenis-jenis bahan pengisi (filler), Standar Nasional Indonesia (SNI) untuk
saus tomat, serta Cara Pengolahan Pangan yang Baik (CPPB) untuk saus tomat.

PRGHAL LU YRR L AN
FARUTAL PURTAMMAN - ANTEAS

Gambar 2. Peserta Pelatihan Pembuatan Saus Tomat

Hasil pre-test menunjukkan gambaran umum awal pengetahuan dan pemahaman dasar
peserta terhadap materi pelatihan yang disampaikan sebelum diberikan oleh narasumber.
Berdasarkan hasil pre-test, diperoleh rata-rata nilai hasil pre-test peserta kegiatan adalah 5,8 dengan
skala nilai maksimal 10. Hal ini menunjukkan bahwa pengetahuan masyarakat, terutama anggota KWT
Permai Tani mengenai pemanfaatan tomat menjadi saus tomat, termasuk metode pembuatan, jenis-
jenis bahan pengisi (filler), Standar Nasional Indonesia (SNI), serta Cara Pengolahan Pangan yang Baik
(CPPB) masih tergolong rendah, sehingga pelatihan tentang pemanfaatan tomat menjadi saus tomat
perlu dilakukan.

Pelatihan pemanfaatan tomat menjadi saus tomat diawali dengan penyampaian materi
meliputi metode pembuatan saus tomat, bahan pengisi (filler) saus tomat, Standar Nasional Indonesia
(SNI) saus tomat dan Cara Pengolahan Pangan yang Baik (CPPB) untuk saus tomat. Pada umumnya,
pembuatan saus tomat dilakukan dengan penggunaan substitusi buah lain, seperti ubi jalar, labu siam,
dan pepaya yang bertujuan untuk meningkatkan kekentalan produk (Tambunan et al., 2024). Bahan
pengental lain yang bisa digunakan adalah hunkuwe, maizena, tapioka, ataupun karagenan (Sjarif &
Apriani, 2016). Selain pengental, bahan asidulan atau pengatur keasaman juga ditambahkan dalam
pembuatan saus tomat dengan tujuan mempertegas rasa dan menyamarkan kesan rasa yang tidak
disukai dari bahan pembuat saus (Ernawati et al.,, 2016). Saus tomat di pasaran pada umumnya
diproses menggunakan teknik pasteurisasi setelah ditambah asidulan atau dengan tambahan bahan
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pengawet (Dhakal & Heldman, 2019). Proses pasteurisasi produk yang diasamkan atau yang memiliki
pH rendah dapat dilakukan pada suhu 60-99 °C (Dufort et al., 2017).

Penyampaian materi kepada peserta pelatihan juga didukung dengan pemberian leaflet yang
berisi informasi serupa dalam bentuk infografis dan juga berbagai sampel saus tomat dengan bahan
pengisi buah pepaya dan ubi merah (Gambar 3).
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Gambar 3. Leaflet Pelatihan Pembuatan Saus Tomat

Setelah pemberian materi, dilakukan pemberian sampel saus tomat kepada peserta yang
merupakan anggota KWT Permai Tani yang juga dibantu oleh mahasiswa Program Studi Teknologi
Pangan Universitas Tidar (Gambar 4). Sampel saus tomat berbagai jenis bahan pengisi dan berbagai
bentuk kemasan dicoba untuk dirasakan oleh anggota KWT. Ketika kegiatan pelatihan berlangsung,
evaluasi proses dilakukan untuk mengetahui dukungan anggota KWT Permai Tani terhadap kegiatan
ini. Hal ini dapat diketahui berdasarkan partisipasi peserta yang merupakan anggota KWT Permai Tani
dalam kegiatan pengabdian. Kegiatan pelatihan kepada KWT Permai Tani berjalan dengan baik
ditunjukkan dengan antusiasme peserta pelatihan dalam memerhatikan materi yang disampaikan oleh
narasumber. Peserta juga memberikan respon ketika narasumber mengajukan pertanyaan-
pertanyaan seputar materi yang sedang diberikan. Sebaliknya, narasumber juga mempersilakan ketika
peserta mengajukan pertanyaan, sehingga diskusi berjalan dua arah dan aktif.

Gambar 4. Penyampaian materi pembuatan saus tomat
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Evaluasi akhir dilakukan pada hari yang sama pada saat pelatihan berlangsung dengan
memberikan post-test. Soal post-test yang diberikan adalah soal yang sama saat dilakukan pre-test
sebelum dilakukan kegiatan pelatihan. Pemberian post-test dengan soal yang sama saat pre-test
dilakukan dengan tujuan mengetahui persentase perubahan pengetahuan peserta berdasarkan
indikator yang sama. Berdasarkan hasil post-test, nilai rata-rata post-test peserta pelatihan adalah 7,7
dengan skala nilai maksimal 10. Hasil ini menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan peserta
kegiatan setelah pelatihan. Selain itu, dilakukan Uji Paired t-Test pada taraf 5% dengan hasil uji yang
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata dari segi pengetahuan sebelum dan sesudah
dilakukan pelatihan. Berdasarkan pengujian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa kegiatan
sosialisasi dan pelatihan yang telah diberikan oleh tim pengabdian kepada masyarakat efektif dalam
meningkatkan pengetahuan peserta.

Akhir kegiatan, dilakukan evaluasi umpan balik dengan tujuan memberikan wawasan tentang
keberhasilan suatu program. Selain itu, hasil evaluasi ini juga berfungsi sebagai sumber daya penting
untuk meningkatkan kualitas inisiatif di masa depan. Berbagai pertanyaan terkait evaluasi kegiatan
disajikan untuk mengukur tingkat kepuasan mitra terhadap program pengabdian kepada masyarakat
pada skala empat poin (1=tidak puas; 2=kurang puas; 3=puas; 4=sangat puas) untuk setiap kriteria.
Hasil analisis tingkat kepuasan dapat dilihat pada Tabel 1. Secara keseluruhan, peserta merasa puas
(3,16 + 0,09) terhadap kegiatan pelatihan yang diadakan oleh Program Studi Teknologi Pangan dan
kegiatan pelatihan diterima dengan baik.

Tabel 1. Hasil Analisis Tingkat Kepuasan Mitra
No Kriteria Pernyataan Rata-rata
1 Program Studi Teknologi Pangan memberi pendampingan terbaik dalam

+
memenuhi kebutuhan mitra 3,18+0,40
2 Kegiatan pengabdian menggunakan alat dan/atau media untuk
3,00+ 0,00
memudahkan pemahaman masyarakat
3  Kegiatan pengabdian sudah sesuai dengan kebutuhan dan harapan 3,18 + 0,40
masyarakat
4  Kegiatan pengabdian memberikan bekal kepada masyarakat untuk
. 3,18+ 0,40
pemanfaatan sumber daya lokal secara optimal
5 Kegiatan pengabdian memberikan bekal keterampilan dan meningkatkan 3974047
wawasan/pengetahuan masyarakat e
6 Kegiatan pengabdian diselenggarakan dengan baik dari awal hingga akhir 318 + 0.40
dan mencapai target yang diinginkan e
7 Berdasarkan manfaat yang diperoleh maka kegiatan pengabdian Teknologi
. . ; 3,09+0,54
Pangan dengan mitra dapat dilakukan kembali pada masa mendatang
Rata-rata 3,16 £ 0,09

KESIMPULAN DAN SARAN
Program pengabdian masyarakat ini berhasil meningkatkan pengetahuan Kelompok Wanita
Tani (KWT) Permai Tani dalam pemanfaatan buah tomat menjadi saus tomat dengan berbagai bahan
pengisi dan merujuk pada proses pengolahan yang aman dan standar. Tingkat kepuasan yang tinggi
serta antusias peserta program pengabdian seharusnya bisa ditingkatkan dengan memberikan
demonstrasi secara langsung proses pengolahan saus tomat.
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