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Abstrak

Kalurahan Depok, Kapanewon Panjatan, Kabupaten Kulon Progo, memiliki potensi
komoditas kelapa melimpah, namun pemanfaatannya masih didominasi penjualan mentah
dan hasil sampingnya belum optimal. Kegiatan pengabdian ini bertujuan memberdayakan
masyarakat melalui peningkatan keterampilan pengolahan dan diversifikasi produk pangan
berbasis kelapa. Program dilaksanakan selama lima bulan dengan melibatkan 40 peserta dari
Kalurahan Depok, khususnya ibu rumah tangga. Tahapan kegiatan meliputi identifikasi
kondisi awal, sosialisasi, pelatihan dan praktik produksi, pendampingan tata kelola usaha,
serta monitoring dan evaluasi. Produk yang dikembangkan mencakup kecap air kelapa,
kerupuk ampas kelapa, dan es krim santan kelapa. Evaluasi sementara dilakukan
menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif melalui observasi, dokumentasi, dan umpan
balik peserta. Hasil kegiatan menunjukkan peserta mampu mengikuti tahapan pengolahan
ketiga produk serta menunjukkan partisipasi aktif dan respons positif. Praktik ini
membuktikan bahwa hasil samping dan santan kelapa dapat diolah menjadi produk
diversifikasi bernilai tambah. Pendampingan lanjutan masih diperlukan untuk standardisasi
mutu, pengemasan, perhitungan biaya produksi, dan legalitas usaha.

Kata Kunci: diversifikasi pangan; es krim santan kelapa; kecap air kelapa; kerupuk ampas kelapa;
pemberdayaan masyarakat.

Abstract

Kalurahan Depok, Kapanewon Panjatan, Kulon Progo Regency, has vast potential for coconut
commodities, yet its utilization is still dominated by raw sales, leaving by-products underutilized.
This community service activity aims to empower the community through enhanced processing
skills and product diversification. Conducted over five months, the program involved 40
participants from Kalurahan Depok, particularly local women's groups. The stages included
initial assessment, socialization, production training, business management mentoring, and
evaluation. Developed products comprised mature coconut water-based soy sauce (kecap),
coconut pulp crackers (kerupuk), and coconut milk ice cream. Preliminary evaluation was
conducted using a descriptive qualitative approach through observation, documentation, and
participant feedback. Results showed participants successfully applied basic processing stages and
demonstrated active participation and keen interest in coconut product development. The
program confirmed that coconut by-products and milk can be transformed into value-added food
products. Overall, product diversification creates opportunities to enhance processing skills and
local resource utilization.

Keywords: coconut milk ice cream; coconut pulp crackers; coconut water kecap;, community
empowerment; food diversification
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Pendahuluan

Sebagai komoditas unggulan, kelapa (Cocos nucifera L.) dapat diolah menjadi berbagai
produk pangan bernilai tambah. Pemanfaatannya tidak terbatas pada daging buah, melainkan
juga mencakup hasil samping seperti air kelapa dan ampas perasan santan. Sejumlah kajian
tentang diversifikasi air kelapa membuktikan bahwa air kelapa dapat diolah menjadi beragam
produk. Ampas kelapa pun demikian; kandungan serat dan zat gizinya masih memungkinkan
bahan ini diolah kembali ke dalam formulasi pangan (Mela, 2020; Shakeela dkk., 2024).
Dengan mengolah kembali hasil samping tersebut, pemanfaatan sumber daya menjadi lebih
efisien karena bahan yang semula kurang bernilai dapat diubah menjadi produk baru dengan
fungsi dan nilai ekonomi yang lebih (Kojansow dkk., 2022; Silvia & Wibisono, 2024).

Salah satu sentra kelapa terbesar di Daerah Istimewa Yogyakarta adalah Kabupaten
Kulon Progo, tempat tanaman ini menjadi komoditas perkebunan utama, dengan luas areal
mencapai 19.542 hektare dan volume produksi sebesar 14.250 ton yang secara rutin dilaporkan
dalam data statistik tahunan kabupaten (Badan Pusat Statistik Kabupaten Kulon Progo, 2026).
Posisi tersebut menempatkan kelapa setara dengan komoditas unggulan lain di daerah ini,
termasuk gula semut yang produknya bahkan telah dipasarkan lintas provinsi. Di lingkup
kabupaten, Kapanewon Panjatan tercatat sebagai salah satu sentra produksi kelapa utama
sebagaimana ditunjukkan oleh data statistik kecamatan dengan luas areal kelapa mencapai
1.586 hektare dan volume produksi 1.245 ton per tahun (Badan Pusat Statistik Kabupaten
Kulon Progo, 2025). Kalurahan Depok, yang berada dalam wilayah Kapanewon Panjatan,
memiliki sumber daya kelapa yang besar. Berdasarkan survey awal, luas lahan perkebunan
kelapa di kalurahan ini mencapai 165 hektar dengan produksi diperkirakan sekitar 458 ton
per tahun, atau setara lebih dari 450.000.

Namun demikian, kekayaan sumber daya alam ini belum diimbangi dengan
pemberdayaan potensi sumber daya manusia yang optimal. Sebanyak 25,22% penduduk usia
produktif di kalurahan ini tercatat belum memiliki pekerjaan, ditambah 10,98% lainnya
berstatus ibu rumah tangga. Hal inilah yang mendasari pemilihan kelompok ibu rumah
tangga serta warga yang belum bekerja sebagai sasaran utama pendampingan dan pelatihan
pengolahan kelapa dalam program ini.

Meski memiliki potensi komoditas dan tenaga kerja yang besar, kondisi di lapangan
menunjukkan bahwa keduanya belum tergarap secara maksimal. Observasi dan wawancara
awal bersama perangkat kalurahan serta kelompok masyarakat setempat, mengidentifikasi
tiga persoalan pokok. Persoalan pertama terletak pada pola pemanfaatan kelapa yang
sebagian besar warga masih berhenti pada tahap pasca panen paling sederhana: kelapa dijual
utuh dalam kondisi mentah kepada tengkulak dengan harga berkisar Rp2.000-4.000 per butir,
tergantung ukuran dan kondisi pasar. Pola serupa juga ditemukan di sentra-sentra kelapa lain,
di mana minimnya keterampilan pengolahan dan diversifikasi membuat nilai tambah
komoditas belum sepenuhnya dinikmati petani maupun masyarakat (Achmad dkk., 2025;
Kandowangko dkk., 2024; Pramesty dkk., 2024; Yunita dkk., 2023). Kedua, air kelapa tua yang
muncul sebagai sisa dari aktivitas pembuatan santan sehari-hari cenderung langsung dibuang
ke saluran air. Padahal, pembuangan cairan organik tanpa pengolahan berpotensi menambah
beban pencemar perairan, yang tercermin lewat parameter BOD dan COD, sehingga
mengolah kembali air kelapa menjadi produk pangan dapat menjadi langkah yang jauh lebih
produktif (Atima, 2015; Kustyawati dkk., 2023). Ketiga, ampas hasil ekstraksi santan pada
umumnya berakhir sebagai limbah padat atau sekadar dicampurkan ke pakan unggas rumah
tangga dengan nilai ekonomi rendah, meski sebenarnya ampas ini masih berpeluang diolah
menjadi bahan pangan (Febrina & Sigiro, 2022; Shakeela dkk., 2024).
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Ketiga temuan tersebut menggambarkan bahwa pengolahan kelapa di Kalurahan
Depok masih terpusat pada produk utamanya, sedangkan air kelapa dan ampas sebagai hasil
samping belum dianggap sebagai bahan baku yang bernilai. Padahal, diversifikasi air kelapa
serta pemanfaatan kembali ampas telah banyak diterapkan pada berbagai produk pangan dan
terbukti mampu meningkatkan nilai guna bahan samping tersebut (Mela, 2020; Shakeela dkk.,
2024). Atas dasar itu, program ini merancang tiga inovasi diversifikasi yang menyasar bagian-
bagian kelapa yang selama ini kurang dimanfaatkan. Bagian pertama adalah air kelapa tua
yang diolah menjadi kecap manis. Pilihan ini merujuk pada kegiatan dan penelitian
sebelumnya yang membuktikan air kelapa dapat diformulasikan menjadi kecap melalui
pemasakan bersama gula dan rempah, dengan lama pemasakan turut memengaruhi
karakteristik produk akhir (Deglas dkk., 2024; Fatima dkk., 2024; Kartikawati dkk., 2023;
Sondakh dkk., 2021). Dibandingkan kecap berbahan dasar kedelai, formulasi berbasis air
kelapa menawarkan variasi bahan baku tersendiri. Bagian kedua adalah ampas kelapa sisa
ekstraksi santan, yang masih menyimpan serat dan padatan yang bisa dimanfaatkan kembali.
Penelitian terhadap tepung ampas kelapa menegaskan potensinya sebagai bahan substitusi
atau campuran pada berbagai produk pangan (Widiastuti & Mulyati, 2015; Sanatang &
Purnama, 2021; Seilatuw dkk., 2023; Silvia & Wibisono, 2024), sehingga ampas ini diarahkan
menjadi kerupuk melalui tahapan penyangraian, pencampuran dengan tepung tapioka, dan
pengolahan lanjutan. Bagian ketiga, santan dikembangkan menjadi es krim sebagai bentuk
diversifikasi produk karena kandungannya berkontribusi terhadap karakteristik lemak, dan
tekstur es krim berbasis kelapa (Beegum dkk., 2022; Perera & Perera, 2021).

Menjawab tantangan dan potensi tersebut, Tim Program Penguatan Kapasitas
Organisasi Kemahasiswaan (PPK Ormawa) Himpunan Mahasiswa Program Studi (HMPS)
Akuntansi Universitas Mercu Buana Yogyakarta (UMBY) menjalankan program pengabdian
dan pemberdayaan masyarakat di Kalurahan Depok. Sasaran program ini adalah memberi
edukasi, pelatihan keterampilan praktis, dan pendampingan kepada masyarakat khususnya
kelompok ibu rumah tangga dalam menerapkan inovasi diversifikasi produk olahan kelapa
secara menyeluruh. Pendekatan semacam ini, berupa pelatihan diversifikasi pada kelompok
masyarakat maupun kelompok wanita tani di berbagai komoditas, sebelumnya juga terbukti
efektif memperluas keterampilan pengolahan sekaligus membuka peluang usaha berbasis
potensi lokal (Aminatun dkk., 2023; Mau dkk., 2023; Muthia dkk., 2024). Dengan mengolah air
kelapa tua, ampas kelapa, dan santan masing-masing menjadi kecap, kerupuk, dan es krim,
kegiatan ini diharapkan mampu meningkatkan keterampilan pengolahan warga, mengurangi
hasil samping yang terbuang percuma, dan meletakkan dasar bagi tumbuhnya kegiatan
ekonomi produktif di masyarakat.

Dibandingkan dengan sejumlah kegiatan pengabdian berbasis kelapa sebelumnya
yang umumnya berfokus pada satu jenis produk turunan, misalnya virgin coconut oil
(Achmad dkk., 2025; Kandowangko dkk., 2024) atau tepung ampas kelapa untuk satu produk
pangan tertentu (Kojansow dkk., 2022; Seilatuw dkk., 2023), program ini dirancang untuk
mengintegrasikan tiga jalur diversifikasi sekaligus, yaitu air kelapa tua menjadi kecap, ampas
kelapa menjadi kerupuk, dan santan menjadi es krim, dalam satu rangkaian pendampingan
yang sama. Kebaruan (novelty) program ini terletak pada dua hal. Pertama, dari sisi objek dan
lokasi, intervensi ini menyasar tiga hasil samping kelapa yang berbeda secara bersamaan pada
satu kelompok mitra di Kalurahan Depok, wilayah yang sejauh penelusuran tim penulis
belum pernah menjadi lokasi program diversifikasi kelapa terpadu meski memiliki potensi
kelapa yang besar. Kedua, dari sisi pendekatan, pelatihan teknis produksi dipadukan
langsung dengan pendampingan tata kelola usaha (penyusunan SOP, perhitungan HPP,
kemasan, serta legalitas SPP-IRT dan sertifikasi halal) dalam satu siklus program, alih-alih
memisahkan aspek teknis dan aspek usaha sebagaimana lazim ditemukan pada program
pengabdian sejenis. Dengan demikian, artikel ini bertujuan untuk: (1) mendeskripsikan proses
pelatihan dan pendampingan diversifikasi tiga produk olahan kelapa (kecap air kelapa,
kerupuk ampas kelapa, dan es krim santan kelapa) di Kalurahan Depok; dan (2) mengevaluasi
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respons serta perkembangan keterampilan peserta selama proses pelatihan berlangsung
sebagai dasar bagi keberlanjutan program pemberdayaan ekonomi berbasis kelapa di wilayah
tersebut.

Metodologi

Kegiatan pengabdian menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif dan berlangsung
selama lima bulan, terhitung sejak 2 Juni sampai 2 Oktober 2026, di Kalurahan Depok,
Kapanewon Panjatan, Kabupaten Kulon Progo, Daerah Istimewa Yogyakarta. Kegiatan
dilaksanakan oleh Tim PPK Ormawa HMPS Akuntansi Universitas Mercu Buana Yogyakarta
(UMBY) yang bertindak sebagai fasilitator, instruktur praktik, sekaligus pengamat di
lapangan. Sasaran kegiatan melibatkan 40 peserta dari kelompok ibu rumah tangga produktif
dan warga Kalurahan Depok yang berasal dari Padukuhan 4 dan Padukuhan 11.

Bahan baku utama yang digunakan meliputi air kelapa tua, ampas sisa ekstraksi
santan, santan kelapa murni segar, gula kelapa, tepung tapioka, bumbu-rempah, serta
whipped cream. Peralatan pengolahan mencakup mesin pemarut kelapa, perangkat slow
cooking, mesin pemotong/ pengiris adonan, kompor penggorengan, mixer/whipper, freezer, serta
alat pengemasan berupa wadah, botol PET, dan standing pouch sealer. Kombinasi metode
penyuluhan, praktik langsung (learning by doing), dan pendampingan dipilih karena
memungkinkan peserta memperoleh pengetahuan teoritis sekaligus pengalaman teknis
secara langsung (Febrina & Sigiro, 2022; Kandowangko dkk., 2024; Mau dkk., 2023).

Alur pelaksanaan pengabdian dirancang dalam lima tahapan sistematis (Gambar 1),
meliputi: (1) persiapan dan identifikasi masalah melalui perizinan, observasi lapangan, serta
wawancara awal dengan pamong kalurahan dan warga; (2) sosialisasi program berupa
edukasi potensi hasil samping kelapa; (3) pelatihan dan praktik produksi yang mencakup
pengolahan kecap air kelapa (penyaringan, formulasi bumbu, slow cooking, hot filling), kerupuk
ampas kelapa (penyangraian ampas, pencampuran adonan tapioka, pengukusan, pengirisan,
penjemuran, penggorengan), dan es krim santan (homogenisasi, whipping, dan pembekuan);
(4) pendampingan tata kelola usaha melalui penyusunan SOP, perhitungan Harga Pokok
Produksi (HPP), perancangan kemasan, serta edukasi legalitas SPP-IRT dan sertifikasi halal
(Chyntia dkk., 2025; Sunarwati dkk., 2024; Wahyuni dkk., 2023); dan (5) monitoring dan
evaluasi.

Secara kronologis, tahap persiapan dan identifikasi masalah dilaksanakan pada awal
periode program (2-4 Juni 2026), dilanjutkan dengan sosialisasi program pada 4 Juni 2026.
Pelatihan dan praktik produksi ketiga produk dilaksanakan secara bertahap pada bulan Juni
hingga Agustus 2026, diikuti tahap pendampingan tata kelola usaha pada bulan Agustus
hingga September 2026, sedangkan monitoring dan evaluasi berlangsung secara berkelanjutan
sejak awal pelatihan hingga akhir program pada Oktober 2026. Urutan tahapan tersebut
dirancang secara linear, namun dengan pendampingan yang bersifat iteratif, yaitu hasil
evaluasi pada satu tahap turut menjadi masukan bagi pelaksanaan tahap berikutnya.

Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara pada tahap identifikasi masalah
untuk memetakan kendala mitra, serta observasi partisipatif dan dokumentasi selama
pelatihan hingga pendampingan untuk memantau perkembangan keterampilan dan respons
mitra. Keabsahan data dilakukan melalui triangulasi teknik dengan membandingkan hasil
wawancara, observasi, dan dokumentasi kegiatan. Data dianalisis secara deskriptif kualitatif
melalui tahapan reduksi data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. Mengingat program
berlangsung hingga Oktober 2026, evaluasi dampak ekonomi final akan dilaksanakan pada
akhir program sehingga hasil yang disajikan dalam artikel ini merupakan capaian evaluasi
proses sementara. Tahapan alur dapat dilihat pada gambar berikut.

Instrumen yang digunakan untuk mendukung pengumpulan data meliputi pedoman
wawancara semi-terstruktur untuk menggali kondisi awal dan kendala mitra pada tahap
identifikasi masalah, lembar observasi partisipatif yang memuat indikator keterlibatan dan
kemampuan peserta mengikuti setiap tahapan produksi sebagaimana dirangkum pada Tabel
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1, serta lembar dokumentasi berupa foto, video, dan catatan lapangan (field notes) untuk
merekam proses pelatihan dan pendampingan dari awal hingga akhir kegiatan. Ketiga
instrumen ini disusun oleh Tim PPK Ormawa berdasarkan tahapan produksi masing-masing
produk serta tujuan program, dan digunakan secara konsisten oleh seluruh anggota tim
selama pelaksanaan kegiatan untuk menjaga konsistensi pencatatan data antarsesi pelatihan.

p”""m" dan Sosi: lll\ 1si f'tl‘ﬂlh w dan Pmd ampingan tata \lcmnurmg dan
Wentiftast program praktik produksi kelola usaha evaluasi
masalah

Gambar 1. Bagan Tahapan Metode Pelaksanaan Pengabdian

Hasil dan Pembahasan

Kondisi Awal Masyarakat dan Pemanfaatan Kelapa di Kalurahan Depok

Perkebunan kelapa di Kalurahan Depok, Kapanewon Panjatan, Kabupaten Kulon
Progo terhitung luas, mencapai 165 hektar dengan estimasi produktivitas sekitar 458 ton atau
lebih dari 450.000 butir per tahun. Namun, survei awal dan wawancara dengan pamong
kalurahan mengungkap bahwa sebagian besar panen tersebut langsung dijual utuh dan
mentah kepada tengkulak dengan harga yang relatif rendah, yaitu sekitar Rp2.500 hingga
Rp4.000 per butir. Pola serupa pemanfaatan komoditas yang terhenti pada penjualan bahan
mentah juga dijumpai di sentra-sentra kelapa lain, dan pada kasus-kasus tersebut diversifikasi
digunakan sebagai strategi untuk mendongkrak nilai tambah hasil kelapa (Kandowangko
dkk., 2024; Pramesty dkk., 2024; Yunita dkk., 2023).

Dalam praktik rumah tangga dan pengolahan pangan tradisional, kelapa umumnya
hanya dimanfaatkan santan atau minyaknya saja, sementara air kelapa tua dan ampasnya
cenderung terabaikan. Air kelapa tua kerap langsung dibuang ke selokan karena dianggap
kurang manis dibandingkan kelapa muda dan dipandang sebagai sisa yang tidak berguna.
Padahal, membuang cairan organik tanpa pengolahan dapat menambah beban pencemaran
perairan, sehingga mengolah air kelapa menjadi produk pangan bisa menjadi alternatif untuk
sekaligus mengurangi limbah cair dan meningkatkan nilai gunanya (Atima, 2015; Kartikawati
dkk., 2023; Kustyawati dkk., 2023). Hal serupa terjadi pada ampas kelapa, yang biasanya
hanya berakhir sebagai pakan unggas atau limbah padat, padahal karakteristik tepung dan
serat di dalamnya menunjukkan bahwa bahan ini masih layak diolah menjadi produk pangan
(Shakeela dkk., 2024; Widiastuti & Mulyati, 2015).

Dari kondisi tersebut, tergambar sejumlah persoalan yang dihadapi Kalurahan Depok,
yaitu rendahnya harga jual kelapa mentah, risiko pencemaran akibat pembuangan air dan
ampas kelapa, serta minimnya keterampilan warga dalam mengolah hasil samping menjadi
produk pangan bernilai tambah. Ketiga persoalan ini menjadi dasar bagi intervensi program
diversifikasi pangan berbasis kelapa yang dijalankan di Kalurahan Depok.

Sosialisasi Program Bersama Masyarakat Kalurahan Depok

Sebagai langkah awal memperkenalkan program diversifikasi produk kelapa terpadu,
kegiatan sosialisasi digelar pada 4 Juni 2026 di Kantor Kalurahan Depok, dihadiri pemerintah
kalurahan, serta ibu-ibu rumah tangga dari Padukuhan 4 dan Padukuhan 11. Melalui
sosialisasi ini, peserta diberi pemahaman awal sekaligus diperkenalkan pada rencana
pengembangan kecap air kelapa dan kerupuk ampas kelapa sebagai produk pangan berbasis
hasil samping kelapa. Pemaparan disampaikan secara interaktif dan dilengkapi sesi tanya
jawab, sehingga peserta berkesempatan menceritakan pengalaman maupun kendala yang
selama ini mereka temui dalam mengolah hasil samping kelapa. Model sosialisasi yang
ditindaklanjuti dengan praktik dan pendampingan semacam ini selaras dengan pola
pemberdayaan kelompok perempuan atau rumah tangga pada umumnya, yang
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menitikberatkan pada partisipasi aktif peserta selama proses pembelajaran (Aminatun dkk.,
2023; Muthia dkk., 2024).

Gambar 2. Dokumentasi kegiatan sosialisasi program

Implementasi Inovasi dan Diversifikasi Produk

Inovasi dan diversifikasi produk diwujudkan melalui pelatihan serta praktik
pengolahan tiga produk berbahan dasar kelapa, yakni kecap air kelapa, kerupuk ampas
kelapa, dan es krim santan kelapa. Pemilihan ketiga produk ini didasarkan pada persoalan
pemanfaatan hasil samping pengolahan kelapa yang ditemukan pada mitra: air kelapa tua
dan ampas yang sebelumnya kurang termanfaatkan diarahkan menjadi produk pangan
bernilai tambah, sementara santan diolah menjadi bentuk konsumsi yang berbeda dari
biasanya. Pendekatan diversifikasi seperti ini juga banyak diterapkan pada program
pemberdayaan berbasis kelapa lain untuk memperluas keterampilan pengolahan sekaligus
membuka peluang pemanfaatan ekonomi komoditas lokal (Achmad dkk., 2025;
Kandowangko dkk., 2024; Yunita dkk., 2023). Melalui pendekatan ini, kegiatan tidak sekadar
memperkenalkan produk baru, tetapi juga memberi mitra pengalaman langsung mengolah
bahan baku lokal menjadi produk yang berpotensi dikembangkan lebih lanjut.

Pelatihan dan Praktik Pengolahan Kecap Air Kelapa

Sebagai upaya meningkatkan nilai ekonomi air kelapa tua yang selama ini kurang
termanfaatkan, pengolahannya menjadi kecap dipilih sebagai salah satu inovasi program. Air
kelapa tua sendiri muncul sebagai hasil samping dari kegiatan pengolahan santan dan
berisiko dibuang begitu saja bila tidak diolah. Kajian tentang diversifikasi air kelapa
memperlihatkan bahwa air kelapa mengandung komponen terlarut seperti karbohidrat,
mineral, dan beberapa jenis asam amino, yang membuatnya dapat diolah menjadi berbagai
produk pangan, termasuk kecap (Mela, 2020). Selain itu, penelitian dan pelatihan pembuatan
kecap air kelapa menunjukkan bahwa kombinasi gula, rempah, dan pengaturan proses
pemasakan turut menentukan warna, rasa, serta kekentalan produk yang dihasilkan (Deglas
dkk., 2024; Kartikawati dkk., 2023; Sondakh dkk., 2021). Atas dasar itu, air kelapa tua diolah
menjadi kecap produk yang relatif akrab di masyarakat dan dapat dibuat hanya dengan
peralatan rumah tangga.

Mitra dilibatkan secara aktif sepanjang pelatihan, mulai dari menyiapkan bahan
hingga mengemas produk jadi. Formulasi yang dipraktikkan terdiri atas 5 liter air kelapa tua,
2,5 kg gula kelapa, 100 g bawang putih, 50 g ketumbar, 15 g pekak, 50 g lengkuas, 10 lembar
daun salam, 5 batang serai, dan 75 g garam beryodium. Setelah bumbu disiapkan dan
dicampurkan ke dalam air kelapa, campuran tersebut dimasak secara bertahap hingga
volumenya menyusut dan teksturnya semakin kental. Pemanasan bertahap ini diterapkan
untuk membantu membentuk warna, aroma, dan kekentalan produk sejalan dengan temuan
penelitian bahwa lama waktu pemanasan mempengaruhi karakteristik kecap air kelapa,
terutama tingkat kekentalan dan kesukaan konsumen, sehingga pengendalian durasi
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pemasakan menjadi bagian penting dalam standardisasi prosesnya (Deglas dkk., 2024; Fatima
dkk., 2024).

Setiap 5 liter air kelapa tua yang dipraktikkan menghasilkan kurang lebih 2,5 liter
kecap, yang kemudian dikemas menjadi 10 botol berukuran 250 mL. Mitra ikut serta dalam
seluruh tahapan, mulai dari menyiapkan bahan, memasak, mengamati perubahan konsistensi,
hingga mengemas produk. Melalui proses tersebut, peserta memperoleh pemahaman
mengenai tahap-tahap penting dalam proses pengolahan, khususnya pengendalian suhu dan
durasi pemasakan, karena keduanya menentukan tingkat kekentalan dan karakteristik akhir
kecap.

Secara keseluruhan, kegiatan ini berhasil memperkenalkan pemanfaatan air kelapa tua
kepada mitra sebagai alternatif pengolahan hasil samping menjadi produk pangan. Hasil
praktik ini pun sejalan dengan penelitian dan kegiatan pengabdian sebelumnya yang
membuktikan kelayakan teknis pembuatan kecap dari air kelapa melalui pemasakan bersama
gula dan rempah (Deglas dkk., 2024; Fatima dkk., 2024; Kartikawati dkk., 2023; Sondakh dkk.,
2021). Nilai penting kegiatan pengabdian ini yaitu pada bertambahnya pengalaman mitra
dalam mengubah bahan yang tadinya kurang bernilai menjadi produk olahan dengan bentuk,
kemasan, dan potensi nilai jual lebih. Dengan demikian, pelatihan kecap air kelapa menjadi
salah satu wujud diversifikasi pangan yang mendukung pemanfaatan hasil samping
pengolahan kelapa di tingkat masyarakat.

Gambar 3. Olahan kecap air kelapa: (a) Praktik pengolahan kecap air kelapa bersama
mitra; (b) Produk kecap air kelapa hasil praktik.
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Pelatihan dan Praktik Pengolahan Kerupuk Ampas Kelapa

Pengolahan kerupuk ampas kelapa dikembangkan untuk menjawab permasalahan
pemanfaatan ampas yang tersisa setelah proses ekstraksi santan. Ampas kelapa masih
berpotensi diolah karena masih mengandung serat dan padatan kelapa yang dapat
difungsikan sebagai bahan tambahan pangan. Berbagai analisis dan pengembangan produk
berbasis tepung ampas kelapa memperlihatkan bahwa bahan ini dapat diolah menjadi tepung
maupun bahan substitusi/campuran, dengan karakteristik fisik dan sensori yang bergantung
pada proporsi penggunaannya (Kojansow dkk., 2022; Seilatuw dkk., 2023; Silvia & Wibisono,
2024; Wulandari dkk., 2026). Kerupuk dipilih sebagai bentuk olahan karena pembuatannya
relatif sederhana, baik dari sisi bahan maupun peralatan, sekaligus memungkinkan ampas
kelapa disisipkan ke dalam produk yang sudah familiar bagi masyarakat. Dengan cara ini,
pembuangan ampas diharapkan berkurang, sementara ragam produk olahan berbasis kelapa
semakin bertambah.

Praktik langsung menjadi metode utama dalam pelatihan ini, dimulai dari penyiapan
ampas, pencampuran bahan, pembentukan adonan, pengukusan, pengirisan, pengeringan,
hingga penggorengan. Adonan dibuat dari 300 g ampas kelapa yang sudah disangrai ringan
dan 700 g tepung tapioka, ditambah 50 g bawang putih, 15 g ketumbar, 25 g garam, 15 g kaldu
jamur, irisan daun seledri, serta sekitar 350 mL air hangat. Mitra diarahkan untuk
memperhatikan ketebalan irisan sebagai salah satu aspek teknis penting, sebab praktik
menunjukkan bahwa irisan yang terlalu tebal membuat tekstur kerupuk lebih keras setelah
digoreng sehingga ketebalan irisan perlu dijaga agar kerupuk yang dihasilkan lebih renyah.

Dari satu kali formulasi, diperoleh sekitar 850 g kerupuk mentah kering, yang setelah
digoreng menghasilkan kurang lebih 1 kg produk jadi. Kerupuk yang dihasilkan mampu
mengembang saat digoreng, dengan tekstur renyah dan aroma kelapa. Sepanjang praktik,
peserta mengikuti seluruh tahapan secara langsung sehingga memperoleh pengalaman dalam
menakar konsistensi adonan, membentuknya, mengatur ketebalan irisan, hingga
mengeringkannya sebelum digoreng. Partisipasi aktif mitra tercermin dari keterlibatan
mereka di setiap tahapan praktik, meski pengendalian ketebalan irisan masih menjadi aspek
teknis yang perlu diperhatikan lebih lanjut pada produksi berikutnya.

Penggunaan ampas kelapa sebagai bahan tambahan kerupuk didasarkan pada
berbagai penelitian bahwa ampas maupun tepung ampas kelapa tetap mengandung serat dan
bisa diaplikasikan ke berbagai produk pangan. (Widiastuti & Mulyati, 2015) misalnya,
mengungkap karakteristik tepung ampas kelapa, sementara penelitian-penelitian yang lebih
baru memperlihatkan pemanfaatannya pada kue pukis, pancake, cookies, hingga mi, dengan
perubahan karakteristik fisik, kimia, tekstur, dan sensori yang bergantung pada proporsi
formulasinya (Kojansow dkk., 2022; Pratami dkk., 2021; Seilatuw dkk., 2023; Silvia &
Wibisono, 2024; Sundaresan dkk., 2023). Kegiatan pengabdian lain yang mengolah ampas
kelapa menjadi biskuit turut menunjukkan bahwa praktik langsung efektif memperkenalkan
hasil samping kelapa sebagai bahan pangan bernilai tambah (Febrina & Sigiro, 2022). Melalui
kegiatan ini, mitra memperoleh pemahaman baru bahwa ampas hasil ekstraksi santan tidak
harus berakhir sebagai limbah, melainkan dapat diolah kembali menjadi bahan baku produk.
Praktik kerupuk ampas kelapa pun berkontribusi memperkenalkan konsep pemanfaatan hasil
samping serta produksi yang lebih efisien di tingkat rumah tangga maupun kelompok usaha.
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Gambar 4. Olahan kerupuk ampas kelapa: (a) Praktik pembuatan adonan kerupuk ampas
kelapa bersama mitra; (b) Produk kerupuk ampas kelapa hasil praktik.

Pelatihan dan Praktik Pengolahan Es Krim Santan Kelapa

Sebagai pengembangan lanjutan dari pemanfaatan kelapa dan santan, pengolahan es
krim santan kelapa merupakan bentuk inovasi dan diversifikasi produk baru. Ide
pengembangan ini muncul selama proses pendampingan sebagai alternatif olahan yang
menawarkan bentuk konsumsi berbeda dari produk kelapa yang selama ini identik dengan
santan atau bahan masakan. Kandungan lemak dan padatan pada santan dinilai mampu
mendukung struktur dan sensori produk beku; hal ini sejalan dengan penelitian es krim
berbasis kelapa yang menunjukkan bahwa santan dan produk turunan kelapa dapat
menghasilkan karakteristik tekstur, komposisi, serta cita rasa yang dapat diterima konsumen
(Beegum dkk., 2022; Perera & Perera, 2021). Oleh sebab itu, pengembangan es krim dalam
kegiatan ini lebih diarahkan untuk memperkenalkan inovasi produk dan memperluas
alternatif olahan berbasis kelapa.

Bersama mitra, pelatihan dilaksanakan lewat praktik langsung menggunakan 165 mL
santan kelapa segar, 500 mL whipped cream, 76 g susu kental manis, 1/2 sendok teh garam, 1
sendok teh gula pasir, dan bubuk perasa sesuai selera. Santan disaring lebih dulu untuk
menghilangkan partikel kasar, sebelum whipped cream, susu kental manis, dan bahan perasa
dikocok hingga mengembang. Santan kemudian dituangkan sedikit demi sedikit sambil terus
diaduk hingga adonan tercampur rata, lalu dimasukkan ke wadah tertutup dan dibekukan
minimal 6 jam. Peserta juga mendapat pengalaman langsung menyiapkan santan, mengatur
proses pengocokan, mencampur bahan, hingga mengemas produk jadi.

Satu formulasi dasar mampu menghasilkan sekitar 1 liter adonan es krim, yang
kemudian dikemas menjadi sekitar 10 cup berukuran 100 mL. Pengamatan memperlihatkan
tekstur produk yang lembut dengan cita rasa perpaduan santan dan bahan pemanis yang
digunakan. Peserta mengikuti keseluruhan tahapan praktik hingga produk siap dibekukan
dan dikemas. Proses pengocokan dan pencampuran menjadi aspek yang diperhatikan
sepanjang kegiatan, mengingat kedua tahap ini menentukan homogenitas dan tekstur akhir
produk. Karena cara pembuatannya relatif sederhana, teknik ini pun berpeluang besar untuk
diikuti mitra menggunakan peralatan rumah tangga biasa.

Temuan ini sejalan dengan penelitian (Junita dkk., 2023; Masykuri dkk., 2012), yang
membuktikan bahwa santan kelapa dapat diaplikasikan dalam formulasi es krim dan
memengaruhi karakteristik produk yang dihasilkan. (Beegum dkk., 2022; Perera & Perera,
2021) turut memperkuat temuan tersebut dengan menunjukkan potensi santan dan komponen
kelapa lainnya untuk menghasilkan es krim dengan karakteristik fisikokimia dan sensori yang
layak diterima konsumen. Bagi mitra, praktik ini memperluas wawasan mengenai peluang
diversifikasi produk kelapa ke bentuk pangan yang berbeda dari olahan konvensional.
Dengan kata lain, inovasi es krim santan tidak sekadar menghasilkan produk baru selama
kegiatan berlangsung, tetapi juga membuka alternatif pengembangan produk yang bisa
dipertimbangkan mitra sesuai sumber daya, kemampuan produksi, dan peluang pasar
masing-masing.
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3] (b) 5

Gambar 5. Olahan es krim kelapa: (a) Praktik pembuatan adonan es krim kelapa bersama
mitra; (b) Produk es krim kelapa hasil praktik.

Respons Peserta dan Peningkatan Pengetahuan

Guna melihat respons serta perkembangan keterampilan mitra, evaluasi proses
pelatihan dilakukan secara deskriptif kualitatif, mencakup pengamatan terhadap keterlibatan
peserta dalam praktik produksi, kemampuan mengikuti instruksi, kemampuan mengulang
tahapan produksi, dan umpan balik yang mereka sampaikan sepanjang kegiatan.

Pendekatan learning by doing memudahkan peserta memahami tahapan pengolahan,
karena materi yang disampaikan langsung dipraktekkan. Selain mendapat informasi tentang
potensi air kelapa tua dan ampas kelapa, peserta juga memperoleh pengalaman nyata
mengolah kedua bahan tersebut menjadi produk siap konsumsi yang berpeluang
dikembangkan lebih jauh. Pola pembelajaran berbasis demonstrasi, praktik, diskusi, dan
pendampingan semacam ini memang lazim digunakan dalam berbagai program diversifikasi
pangan untuk meningkatkan pengetahuan dan kemampuan teknis kelompok sasaran
(Aminatun dkk., 2023; Kandowangko dkk., 2024; Mau dkk., 2023; Muthia dkk., 2024).

Secara teoretis, efektivitas pendekatan learning by doing dalam kegiatan ini sejalan
dengan teori experiential learning yang dikembangkan Kolb (1984), yang menjelaskan bahwa
pembelajaran orang dewasa berlangsung optimal melalui siklus pengalaman konkret, refleksi,
konseptualisasi, dan eksperimentasi aktif. Dalam konteks program ini, pengalaman konkret
tercermin dari keterlibatan langsung peserta pada setiap tahap produksi; refleksi terjadi
melalui sesi tanya jawab dan umpan balik selama pendampingan; konseptualisasi tercermin
dari pemahaman peserta terhadap prinsip teknis seperti pengendalian suhu pemasakan kecap
atau ketebalan irisan kerupuk; sedangkan eksperimentasi aktif ditunjukkan oleh kemampuan
sebagian peserta mengulang tahapan produksi secara mandiri. Dengan kerangka ini,
peningkatan pemahaman dan keterampilan peserta yang teramati dalam kegiatan ini dapat
dimaknai bukan sekadar hasil observasi deskriptif, melainkan juga sebagai indikasi
berlangsungnya proses belajar berbasis pengalaman yang konsisten dengan teori
pembelajaran orang dewasa.

Indikator evaluasi keberhasilan pelatihan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Indikator Evaluasi Keberhasilan Pelatihan Diversifikasi Kelapa

No. Aspek yang Indikator pengamatan Hasil sementara
Dievaluasi
1 Keterlibatan Keaktifan peserta dalam Peserta mengikuti kegiatan dengan
Masyarakat mengikuti sosialisasi, diskusi, aktif dan menunjukkan antusiasme
dan praktik selama proses pelatihan
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No. Aspek yang Indikator pengamatan Hasil sementara
Dievaluasi
2 Pengolahan kecap air ~ Kemampuan peserta mengikuti ~ Peserta mampu mengikuti tahapan
kelapa tahapan penyaringan, formulasi ~ dasar pengolahan kecap air kelapa
bahan, pemasakan, dan dengan pendampingan
pengemasan
3 Pengolahan kerupuk ~ Kemampuan peserta melakukan = Peserta mampu mengikuti tahapan
ampas kelapa pencampuran adonan, pengolahan dan memahami
pengukusan, pengirisan, pentingnya ketebalan irisan serta
pengeringan, dan penggorengan tingkat pengeringan
4 Pengolahan es krim Kemampuan peserta melakukan Peserta mampu mengikuti tahapan
santan kelapa pencampuran, whipping, dasar pembuatan es krim santan
pengemasan, dan pembekuan kelapa dengan pendampingan
5 Minat pengembangan  Ketertarikan peserta untuk Peserta menunjukkan minat

usaha

mengembangkan produk olahan
kelapa sebagai kegiatan usaha

terhadap peluang pengembangan
produk, meskipun masih

memerlukan pendampingan
lanjutan

Secara umum, pengamatan menunjukkan respons positif dari peserta, yang mampu
mengikuti tahapan dasar pengolahan ketiga produk selama didampingi. Di luar aspek
keterampilan teknis, peserta juga memperlihatkan minat untuk mengembangkan produk
olahan kelapa menjadi kegiatan usaha. Meski demikian, kemampuan berproduksi secara
mandiri dan konsisten masih membutuhkan pendampingan lebih lanjut. Perlu dicatat bahwa
evaluasi ini bersifat deskriptif kualitatif berdasarkan observasi partisipatif dan umpan balik
peserta selama pelatihan, tanpa pengukuran kuantitatif terstandardisasi sebelum dan sesudah
pelatihan (pre-post test). Dengan demikian, temuan peningkatan pemahaman dan
keterampilan yang disajikan mencerminkan kecenderungan proses (process indicators), bukan
besaran perubahan yang terukur secara statistik. Pengukuran kuantitatif semacam itu
direkomendasikan untuk pendampingan lanjutan guna memperkuat bukti empiris capaian
program.

Evaluasi dan Keberlanjutan Program

Ketersediaan bahan baku kelapa, keterlibatan aktif masyarakat, serta metode
sosialisasi, pelatihan, praktik, dan pendampingan menjadi faktor pendukung keberhasilan
pelaksanaan program. Dengan menjadikan air kelapa dan ampas sebagai bahan baku produk
baru, dapat berpotensi meningkatkan nilai guna komoditas ini, sekaligus membantu
mengurangi hasil samping yang sebelumnya terabaikan. Pengalaman diversifikasi kelapa di
wilayah lain pun menunjukkan bahwa peningkatan keterampilan pengolahan mampu
memperluas pilihan produk dan membuka peluang tambahan pendapatan atau usaha bagi
masyarakat (Kandowangko dkk., 2024; Pramesty dkk., 2024; Yunita dkk., 2023). Meski
demikian, penguatan aspek usaha tetap perlu dilakukan agar kemampuan teknis yang telah
dimiliki dapat berkembang menjadi kegiatan ekonomi yang lebih mandiri, mengingat
pendampingan berbasis produk kelapa dilaporkan lebih efektif bila disertai penguatan
manajemen keuangan dan perhitungan usaha (Wulandari dkk., 2026).

Sejumlah pernyataan mengenai potensi ekonomi diversifikasi kelapa dalam artikel ini,
misalnya peningkatan nilai guna air kelapa dan ampas, sejauh ini masih bersifat kualitatif dan
belum didukung perhitungan kelayakan usaha secara kuantitatif. Sebagai tindak lanjut,
evaluasi ekonomi pada akhir program (Oktober 2026) direncanakan menggunakan
pendekatan nilai tambah (value added) metode Hayami, yang telah diterapkan pada produk
agroindustri kelapa untuk menghitung nilai tambah, rasio nilai tambah, serta tingkat
keuntungan usaha secara terukur (Lawalata & Imimpia, 2020). Melalui pendekatan ini, klaim

Jurnal Pengabdian Cendekia, 2(2), 2026 | 119


https://doi.org/10.71417/jpc.v2i2.187
https://www.zotero.org/google-docs/?IdbaH8
https://www.zotero.org/google-docs/?t4PzXk

Pemberdayaan Masyarakat Melalui Diversifikasi Produk Pangan Olahan Kelapa di Kalurahan Depok

DOI: https:/ /doi.org/10.71417 /ipc.v2i2.187.

potensi ekonomi ketiga produk, yaitu kecap air kelapa, kerupuk ampas kelapa, dan es krim
santan kelapa, diharapkan dapat diverifikasi dengan data biaya produksi dan harga jual
aktual, alih-alih hanya didasarkan pada observasi kualitatif sebagaimana disajikan dalam
artikel ini.

Kendati demikian, hasil pendampingan mengindikasikan masih ada beberapa aspek
yang perlu diperkuat, di antaranya standarisasi proses dan mutu produk, konsistensi
formulasi, pengemasan dan pelabelan, serta pencatatan biaya produksi dan perhitungan HPP.
Pendampingan HPP sendiri berguna membantu UMKM mengenali komponen biaya secara
lebih menyeluruh sebagai dasar penetapan harga jual (Sunarwati dkk., 2024). Dari sisi
pemasaran, desain kemasan turut berperan memperkuat tampilan dan identitas produk
UMKM, sehingga perlu dikembangkan seiring dengan penjagaan mutu produk (Chyntia dkk.,
2025). Selain itu, peserta masih memerlukan pendampingan untuk memenuhi legalitas usaha,
mencakup SPP-IRT dan sertifikasi halal, mengingat proses sertifikasi halal pada UMKM
umumnya menuntut penyiapan dokumen, pemahaman persyaratan, dan pendampingan
yang sistematis (Khalid & Sholihah, 2024; Wahyuni dkk., 2023).

Ke depan, keberlanjutan program akan difokuskan pada penerapan SOP produksi,
praktik produksi mandiri, penguatan tata kelola kelompok usaha, penyempurnaan kemasan,
serta pendampingan legalitas dan pemasaran. Arah ini sejalan dengan kebutuhan program
pemberdayaan berbasis pangan pada umumnya, yakni memadukan keterampilan teknis
dengan tata kelola usaha, kemasan, dan pemenuhan persyaratan produk agar peluang
komersialisasi menjadi lebih realistis (Chyntia dkk., 2025; Wahyuni dkk., 2023; Wulandari
dkk., 2026). Mengingat program masih berjalan hingga Oktober 2026, evaluasi terhadap
kemandirian produksi dan keberlanjutan usaha yang disajikan di sini masih bersifat
sementara dan akan disempurnakan melalui pendampingan pada tahap selanjutnya.

Simpulan

Program pemberdayaan masyarakat di Kalurahan Depok ini dijalankan dengan
pendekatan learning by doing yang selaras dengan kerangka experiential learning (Kolb, 1984),
mencakup sosialisasi, pelatihan, praktik produksi, dan pendampingan untuk mendorong
diversifikasi produk olahan kelapa. Melalui pengembangan kecap air kelapa, kerupuk ampas
kelapa, dan es krim santan kelapa, peserta terbukti mampu memahami sekaligus
mempraktikkan pemanfaatan kelapa beserta hasil sampingnya menjadi produk pangan
bernilai tambah, yang ditunjukkan oleh partisipasi aktif, kemampuan mengikuti seluruh
tahapan produksi dengan pendampingan, serta minat untuk mengembangkan produk lebih
lanjut menjadi kegiatan usaha. Temuan ini menegaskan bahwa hasil samping kelapa yang
selama ini kurang termanfaatkan berpeluang diolah menjadi produk pangan bernilai tambah
melalui pendampingan yang sistematis.

Kajian ini memiliki sejumlah keterbatasan. Pertama, evaluasi keberhasilan masih
bersifat deskriptif kualitatif berdasarkan observasi dan umpan balik peserta, tanpa
pengukuran kuantitatif terstandardisasi sebelum-sesudah pelatihan. Kedua, klaim potensi
ekonomi belum didukung analisis kelayakan usaha secara kuantitatif karena evaluasi
ekonomi final baru akan dilaksanakan pada akhir program. Ketiga, cakupan mitra terbatas
pada 40 peserta dari dua padukuhan sehingga generalisasi hasil perlu dilakukan secara hati-
hati.

Secara teoretis, temuan ini memperkuat relevansi experiential learning sebagai
kerangka untuk memahami proses alih keterampilan pada program pemberdayaan berbasis
potensi lokal. Secara praktis, hasil kegiatan menjadi dasar bagi Pemerintah Kalurahan Depok
dan BUMKal Depok untuk mengembangkan usaha bersama berbasis diversifikasi kelapa.
Untuk pendampingan dan penelitian selanjutnya, direkomendasikan penerapan pengukuran
pre-post test yang terstandardisasi guna mengukur peningkatan pengetahuan dan
keterampilan secara terukur, penerapan analisis nilai tambah metode Hayami untuk
mengevaluasi kelayakan ekonomi ketiga produk, serta pendampingan lanjutan pada aspek
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standardisasi mutu, pengemasan, dan legalitas usaha agar keterampilan yang telah diperoleh
dapat menopang kegiatan ekonomi produktif masyarakat Kalurahan Depok secara
berkelanjutan.
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