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Dusun Ngrancang memiliki potensi besar dalam pengolahan pangan
berbasis singkong, khususnya gethuk. Namun, keterbatasan daya
tahan produk menjadi kendala utama dalam pengembangan usaha.
Inovasi pengolahan gethuk tradisional menjadi frozen food dilakukan
untuk menjadikan produk olahan gethuk menjadi lebih tahan lama
dan memiliki daya saing lebih tinggi di pasar. Program
pemberdayaan ini dilaksanakan melalui pelatihan dan pendampingan
kepada UMKM Mbok Umi. Pelatihan meliputi teknik produksi
gethuk frozen, pengemasan yang higienis, serta strategi pemasaran.
Proses produksi melibatkan tahapan perebusan, penghalusan,
pembentukan, pelapisan dengan tepung panir, serta pembekuan pada
suhu -18⁰C. Inovasi gethuk frozen food memungkinkan produk
bertahan lebih lama tanpa kehilangan cita rasa khasnya. Pengemasan
yang lebih modern, menjadikan produk ini memiliki nilai tambah dan
daya tarik yang lebih besar. Pemasaran berbasis toko frozen food
membuka peluang pasar lebih luas bagi UMKM mitra. Kegiatan
pemberdayaan ini berhasil meningkatkan keterampilan masyarakat
dalam mengolah dan memasarkan produk gethuk frozen food.
Dampaknya, UMKM mitra mampu meningkatkan produksi serta
memperluas jaringan pemasaran. Inovasi ini diharapkan dapat
menjadi model pengembangan produk pangan lokal yang lebih
berdaya saing.
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1. PENDAHULUAN
Komoditas umbi-umbian khususnya singkong merupakan salah satu sumber pangan

yang melimpah dan dapat ditemui dengan mudah serta harga yang terjangkau (Fairuzi,
2023). Singkong memiliki kandungan gizi seperti kalori, karbohidrat, protein lemak,
mineral, vitamin B1, B2 dan vitamin C. Singkong dapat diolah dengan mudah menjadi
produk makanan, baik makanan jadi maupun makanan siap saji (Wibowo, 2024). Singkong
sendiri memiliki kandungan air lumayan tinggi yaitu 62,5 gram yang mana dapat merusak
produk jual singkong apabila tidak diolah dengan baik dan benar (Sulistiyo, 2020). Salah
satu contoh pengolahan bahan pangan lokal berbasis singkong adalah gethuk frozen.
Gethuk merupakan salah satu makanan khas dari daerah Indonesia yang terbuat dari
singkong yang telah direbus lalu dihaluskan hingga lembut (Pranatha, 2025). Gethuk
memiliki daya simpan relatif singkat karena memiliki kandungan air 10-14% yang mana
dapat menyebabkan gethuk rentan mengalami kerusakan (Susanti, 2020).

Pemberdayaan masyarakat melalui gethuk frozen merupakan salah satu upaya dalam
pengembangan kualitas kerja, memperbaiki situasi lingkungan, menigkatkan kemandirian
baik dalam segi individual maupun kelompok. Strategi pemberdayaan masyarakat ini dapat
memunculkan ruang unuk mengembangkan potensi baik dari segi pangan lokal (Hartanto,
2019). Berdasarkan wawancara dan observasi yang telah dilakukan, pengolahan gethuk ini
melihat potensi besar pada singkong yang melimpah tetapi kurang dimanfaatkan dengan
baik. Singkong apabila dijual mentah harganya terlalu murah, sehingga muncul inovasi
untuk mengolahnya menjadi produk bernilai lebih tinggi seperti gethuk frozen. Pengolahan
gethuk frozen ini dilakukan dengan upaya mempertahankan cita rasa makanan tradisional
serta menarik minat masyarakat terhadap olahan singkong kekinian serta dapat
meningkatkan pendapatan masyarakat.

Gethuk frozen merupakan olahan berbahan dasar singkong yang diolah dengan cara
yang sederhana namun dengan tambahan inovasi untuk dapat meningkatkan daya simpan
(Hartanto.,& Prabawa, 2019). Pengolahan gethuk dengan cara ini dapat memperlambat
pembusukan dengan mengubah kadar air didalam olahan gethuk menjadi es, sehingga
dapat menghambat pertumbuhan bakteri (Silaningsih, 2024). Pengolahan gethuk frozen
berbahan dasar lokal merupakan salah satu bentuk inovasi alternatif pengembangan
berbahan dasar pangan lokal dengan tetap menjaga cita rasa tradisional dari singkong.

Mitra kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah UMKM Getuk di Dusun
Ngrancang, Desa Dadapan, Kecamatan Kendal, Kabupaten Ngawi. Tujuan diadakannya
kegiatan diharapkan dapat membantu masyarakat untuk meningkatkan kualitas ekonomi,
memberikan tambahan pengetahuan, dan keterampilan dalam mengolah singkong menjadi
gethuk frozen.

Permasalahan yang hadir dalam mitra ini adalah kurangnya sumber daya manusia
dan fasilitas yang mendukung dalam proses pembuatan gethuk frozen. UMKM dan profesi
yang dimiliki oleh masyarakat sekitar umumnya sebagai buruh tani, yang mana dalam
pengembangan proses pembuatan gethuk frozen yang seharusnya membutuhkan kinerja
yang cukup menjadi berkurang dan lambat dalam proses pengembangan dan pemasaran.
Tantangan yang cukup lambat dari perkotaan, menyebabkan kurangnya pengenalan dan
pemasaran kepada masyarakat sekitar sehingga membutuhkan uji coba dan kredibilitas
tinggi dengan cita rasa makanannya. Masyarakat Ngrancang mengenal gethuk sebagai
makanan khas tradisional, maka ketika makanan ini di inovasikan menjadi gethuk frozen
food menimbulkan banyak pertanyaan dan keraguan dari masyarakat sekitar tentang cita
rasa yang sesuai dan bagaimana ketahanan makanan tradisional tersebut ketika dijadikan
dengan makanan pramodern tetapi memiliki rasa yang sama dengan gethuk pada
umumnya. Kegiatan pengabdian masyarakat ini bertujuan untuk memberdayakan UMKM
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Mbok Umi di Dusun Ngrancang melalui inovasi pengolahan pangan lokal berbasis
singkong, khususnya gethuk. Tujuan utamanya adalah meningkatkan daya tahan, nilai
tambah, dan daya saing produk gethuk melalui pelatihan dan pendampingan pembuatan
gethuk frozen food. Dengan penerapan teknik produksi yang higienis, pengemasan modern,
serta strategi pemasaran berbasis toko frozen food, kegiatan ini diharapkan mampu
meningkatkan keterampilan masyarakat, memperluas jangkauan pasar, dan mendorong
kemandirian ekonomi UMKM mitra.

2. METODE
Metode yang digunakan dalam kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah

melalui penyuluhan, pelatihan dan pendampingan dengan tujuan agar mitra benar-benar
memahami metode dan potensi pasar serta mampu memanfaatkannya sebagai peluang
pertumbuhan bisnis dengan meningkatkan kreativitas. Masalah utama yang dihadapi oleh
mitra dilakukan dengan menggunakan metode pendekatan, pengidentifikasi masalah
(Santoso, 2023). UMKM Mbok Umi sebagai partisipan dalam kegiatan pengabdian
masyarakat ini yang di laksanakan di Dusun Ngrancang Desa Dadapan dari tanggal 23
Februari 2025 sampai tanggal 13 Maret 2025 dengan tiga tahapan.

Pemilihan UMKM Mbok Umi sebagai mitra dalam kegiatan pengabdian masyarakat
ini didasarkan pada relevansi langsung dengan potensi lokal Dusun Ngrancang dalam
pengolahan singkong, khususnya produk gethuk. UMKM Mbok Umi merupakan pelaku
usaha satu-satunya yang telah aktif mengolah gethuk secara tradisional dan memiliki
pengalaman dalam produksi skala kecil. Keberadaan UMKM ini menjadi representasi
nyata dari potensi sekaligus tantangan yang dihadapi masyarakat dalam mengembangkan
olahan pangan lokal. Oleh karena itu, pendampingan terhadap UMKM Mbok Umi dinilai
strategis sebagai langkah awal dalam merintis inovasi produk gethuk frozen food, yang ke
depannya dapat menjadi model percontohan dan inspirasi bagi masyarakat sekitar untuk
turut mengembangkan usaha serupa.

Tabel 1. Tahapan Pelaksanaan PkM
Pra Survei Mengidentifikasi kebutuhan dan permasalahan spesifik mitra

serta sosialisasi kegiatan kepada mitra dan tokoh masyarakat
setempat

Pembentukan Tim Pembentukan tim PkM yang memiliki keahlian dan
pemahaman sesuai kebutuhan untuk menangani permasalaha
nmitra

Koordinasi dengan Mitra Berkoordinasi penentuan waktu pelaksanaan kegiatan PkM
Koordinasi Tim Berkoordinasi dalam melaksanakan tugas PkM, meliputi

penyediaan materi, alat dan bahan
Penyuluhan Pelatihan
dan Pendampingan

Pelaksanaan penyuluhan inovasi pangan dan pelatihan atau
percobaan inovasi getuk menjadi frozen food dari bahan
singkong

Evaluasi Melaksanakan evaluasi dengan melakukan uji coba produk
setelah menjadi frozen dan di goreng, uji coba daya terima
kepada masyarakat sekitar dan pemasaran melalui penitipan
produk frozen ke outlet frozen food pedagang setempat

Kegiatan ini dilakukan melalui penyuluhan dan pelatihan kepada pelaku UMKM
tentang inovasi produk gethuk, teknik pengemasan, serta manfaat diversifikasi produk agar
memiliki daya tahan lebih lama. Pelatihan diberikan kepada pelaku usaha dalam bentuk
demonstrasi teknik pembuatan gethuk frozen, penggunaan bahan pengawet alami, serta
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cara penyimpanan yang tepat untuk mempertahankan kualitas produk. Pelatihan dalam
strategi pemasaran digital diberikan untuk memperluas jangkauan pasar. Metode ini
digunakan dalam pengembangan formula gethuk frozen dengan tekstur dan rasa yang tetap
terjaga. Selain itu, dilakukan pengenalan teknologi sederhana yang dapat diterapkan oleh
pelaku UMKM, seperti penggunaan vacuum sealer dan blast freezer untuk memperpanjang
masa simpan produk. Kegiatan pendampingan dilakukan dengan membantu UMKM dalam
pengurusan izin usaha agar produk gethuk frozen dapat dipasarkan secara lebih luas,
termasuk ke ritel modern (Hamdan, 2023).

Kegiatan ini, dilakukan dengan kerja sama antara UMKM dan Perguruan Tinggi
untuk memberikan solusi inovatif terkait pengembangan produk, pengemasan, dan strategi
pemasaran. Teknik pengumpulan data kami menggunakan observasi seperti mengamati
proses produksi gethuk tradisional dan kendala yang dihadapi oleh UMKM, dengan
melakukan wawancara yang mendalam dengan pelaku usaha, konsumen, serta pihak terkait
dalam pengembangan produk, dan dokumentasi mengumpulkan data berupa foto, video
dan dokumen pendukung dalam setiap tahap kegiatan. Data yang di peroleh dianalisis
secara deskriptif kualitatif untuk mengetahui efektivitas pelatihan, tingkat pemahaman
masyarakat, serta potensi pasar dari produk gethuk frozen.

3. HASIL DAN ANALISIS
Kegiatan pemberdayaan masyarakat Dusun Ngrancang melalui pengembangan

produk makanan gethuk tradisional menjadi frozen food telah berhasil dilaksanakan oleh
mahasiswi KKN-T 36 Universitas Darussalam Gontor bekerja sama dengan UMKM Mbok
Umi. Program ini bertujuan untuk meningkatkan daya tahan produk gethuk sehingga bisa
menjangkau pasar yang lebih luas. Proses inovasi produk ini melibatkan beberapa tahapan,
yaitu:

1.) Pelatihan Pembuatan Gethuk Frozen;
a) Mahasiswi memberikan pelatihan kepada UMKM mengenai cara membuat gethuk

dengan metode pembekuan agar lebih tahan lama.
b) Pengolahan gethuk dilakukan dengan bahan-bahan yang mudah didapat, seperti

singkong, gula pasir, gula merah, meses cokelat, tepung kanji, tepung panir, dan
vanili.

c) Proses pembuatan meliputi perebusan singkong, penghalusan, pembentukan gethuk,
pelapisan dengan tepung panir, dan pengemasan.

Pelatihan pembuatan gethuk frozen yang diberikan kepada UMKM terbukti efektif
dalam meningkatkan pemahaman, keterampilan, dan motivasi peserta. Sebelum pelatihan,
pembuatan gethuk ini hanya menggunakan Teknik tradisional tanpa pemahaman Teknik
pembekuan yang sudah modern. Setelah diadakannya pelatihan ini, telah difahami
pentingnya bahan berkualitas, proses higienis, serta teknik pembekuan untuk
memperpanjang daya tahan produk.

Dalam praktik, peserta dapat menerapkan langkah-langkah pembuatan mulai dari
perebusan, penghalusan, pembentukan, pelapisan tepung panir, hingga pengemasan dengan
baik. Tidak hanya itu, pelatihan juga memotivasi masyarakat untuk mencoba produksi
skala kecil di dalam usaha tersebut dan memikirkan strategi pemasaran baru. Secara
keseluruhan, pelatihan ini dinilai efektif karena berhasil meningatkan pegetahuan,
keterampilan, serta kesiapan penjualan untuk mengimplementasikan hasil pelatihan dalam
usaha sehari- hari.
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Produk gethuk frozen ini juga memiliki potensi pasar yang menjanjikan karena
memadukan cita rasa tradisional dengan daya tahan lebih lama. Di pasar local, produk ini
menarik untuk toko oleh-oleh, warung, dan minimarket. Dari hasil penelitian yang
dilakukan penulis yaitu dalam satu minggu pemasaran di toko frozen food, produk gethuk
frozen berhasil terjual 2 dari 11 kemasan yang dipasarkan. Hasil ini menunjukkan adanya
minat awal dari konsumen, meskipun masih perlu strategi promosi lebih lanjut untuk
meningkatkan penjualan ke depannya.

Gambar 1. Pengukusan Singkong Gambar 2. Penghalusan Singkong

Gambar 3. Pemberian Meses Pada Gethuk Gambar 4. Pemberian Tepung Panir

2.) Pengemasan dan Branding;
a) Gethuk dikemas menggunakan plastik press kedap udara dengan label “Mbok Umi

Gethuk” untuk meningkatkan nilai jual.
b) Produk disimpan di freezer dengan suhu -18⁰C agar tetap awet sebelum

dipasarkan.
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Gambar 5. Pengemasan Gethuk Frozen
3.) Strategi Pemasaran;

a) Produk frozen food ini dipasarkan melalui jaringan UMKM toko frozen food.
b) Daya tahan simpan yang lebih lama, gethuk bisa dikirim ke luar daerah tanpa

kehilangan cita rasa khasnya.

Pengembangan gethuk frozen food memiliki beberapa manfaat, baik bagi UMKM
mitra maupun bagi masyarakat.
1. Keunggulan Inovasi Gethuk Frozen;

a) Daya tahan lebih lama: Gethuk yang sebelumnya hanya bisa bertahan dalam
hitungan hari kini dapat disimpan lebih lama hingga sekitar 6 bulan.

b) Meningkatkan nilai tambah produk: Dengan branding dan pengemasan modern,
gethuk menjadi lebih menarik bagi konsumen.

c) Peluang pasar lebih luas: Produk ini dapat menjangkau konsumen di luar kota dan
meningkatkan skala produksi UMKM.

2. Tantangan dan Kendala;
a) Adaptasi metode produksi: Proses pembekuan memerlukan pemahaman baru bagi

pelaku UMKM.
b) Kapasitas penyimpanan terbatas: Freezer yang tersedia di UMKM masih terbatas

sehingga jumlah produksi belum bisa dalam skala besar.
c) Pemasaran digital masih terbatas: Perlu strategi lebih lanjut untuk meningkatkan

pemasaran online.

4. KESIMPULAN
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui inovasi gethuk tradisional menjadi

frozen food telah terlaksana dengan lancar. Program ini memberikan dampak positif bagi
UMKM Mbok Umi dalam meningkatkan daya tahan produk, memperluas jaringan
pemasaran, serta meningkatkan nilai ekonomi gethuk. Penggunaan metode pembekuan
pada suhu -18⁰C, dapat meningkatkan daya tahan penyimpanan tanpa kehilangan cita
rasanya. Strategi branding dan pemasaran ke toko frozen food memberikan peluang bagi
UMKM untuk menjangkau pasar yang lebih luas. Melalui pelatihan dan pendampingan,
mitra UMKM kini memiliki keterampilan dalam pengolahan, pengemasan, serta
pemasaran produk secara lebih efektif. Terdapat tantangan dalam hal kapasitas produksi
dan pemasaran yang masih perlu ditingkatkan. Program kegiatan pengabdian masyarakat
ini diharapkan dapat berlanjut dengan penguatan sarana produksi dan strategi pemasaran
yang lebih optimal.
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