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ABSTRAK. Kegiatan pengabdian kepada masyakat ini dilakukan pada masyarakat dan Ibu-Ibu PKK di Kecamatan Ciasem 
Kabupaten Subang dengan tujuan memberikan informasi perihal produk pangan asal hewan yang aman dikonsumsi dan 
memberikan contoh praktik cara mengolah pembuatan mayonaise dan telur pindang yang mengikuti standar ASUH (aman, 
sehat, utuh, halal). Kegiatan sosialisasi dilakukan praktik pengolahan produk pangan asal ternak, yaitu membuat mayonaise 
dan telur pindang. Hal ini dilakukan agar peserta dan Ibu-Ibu PKK dapat mempraktikan dengan benar tahapan pembuatan 
produk mulai dari cara-cara penyiapan bahan baku untuk pengolahan produk sampai produk siap dikonsumsi ataupun dikemas. 
dan memahami langkah langkah kerja pengolahannya. Berdasarkan evaluasi kuisioner yang diberikan pada peserta pelatihan 
dapat diketahui pelatihan ini dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat khususnya Ibu-Ibu PKK terhadap pengenalan produk 
mayonaise dan telur pindang (Thit > Ttabel). Peserta dapat mengetahui cara pembuatan produk pangan secara efisien dan 
bernilai ekonomis. Secara umum masyarakat secara umum mengharapkan ada tindak lanjut dari usaha ini, misalnya bagaimana 
cara mengemas yang baik dan bagaimana cara pemasaran produk yang telah dibuat.
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PENDAHULUAN

Pemenuhan bahan pangan berkualitas dengan 
kuantitas yang mencukupi merupakan salah satu upaya 
yang harus ditempuh untuk tercapainya kesejahteraan 
masyarakat dalam era globalisasi saat ini. Namun 
kenyataan di lapangan khususnya masyarakat di 
pedesaan belum sepenuhnya terpenuhi, mengingat 
kondisi perekonomian saat ini dan terbatasnya penge-
tahuan dan ketrampilan masyarakat.

Masyarakat pedesaan tidak dapat dilepaskan 
dengan kehadiran ternak, khususnya ternak unggas 
yaitu ayam dan bebek serta ternak lainnya seperti 
domba dan kambing, khususnya di desa Ciasem 
memiliki potensi besar ketersediannya ternak tersebut, 
karena desa tersebut memilki topografi pertanian 
sawah dan kebun yang luas. Hal ini dimungkinkan 
karena kesuburan tanahnya, kelembaban, suhu dan 
ketersediaan air yang berlimpah.

Potensi ternak yang dimiliki Kecamatan Ciasem 
diharapkan dapat menunjang pendapatan dan kebu-
tuhan masyarakat akan tersedianya makanan bergizi, 
khususnya protein hewani. Kualitas dan kelengkapan 
asam amino yang ada dalam protein, menjadikan 
pangan hewani sangat dibutuhkan manusia dalam 
periode pertumbuhan dan untuk pembentukan dan 
penggantian jaringan yang rusak, namun tanpa 
penanganan yang baik bahan pangan hasil ternak 
mudah mengalami kerusakan.

Kerusakan bahan pangan hasil pertanian segera 
terjadi setelah panen, khususnya bahan pangan 
hasil ternak yang memiliki nilai nutrisi yang tinggi, 
sehingga bahan pangan ini tidak saja diperlukan 
bagi manusia juga merupakan media yang baik bagi 
tumbuh kembangnya mikroba. Oleh karena itu perlu 
dilakukan upaya pengawetan atau pengolahan agar 

bahan pangan ini dapat disimpan lebih lama, dan 
sekaligus merupakan upaya penganeka ragaman 
pangan hasil olahan ternak, diantaranya melalui 
transfer teknologi penyimpanan dan pengolahan.

Peningkatan daya beli masyarakat menyebab-
kan perlunya berbagai variasi pangan olahan hasil 
ternak. Beberapa jenis olahan produk olahan telur 
diantaranya mayonaise, telur asin, telur pindang dan 
telur berbagai rasa telur. Produk-produk olahan hasil 
ternak tersebut dapat dikerjakan dalam skala industri 
besar, menengah, maupun rumah tanggga. sehingga 
peralatan sederhana yang dimiliki warga desa 
bukan merupakan suatu kendala. Namun demikian 
terbatasnya ilmu pengetahuan dan keterampilan 
ibu-ibu rumah tangga dalam mengolah produk hasil 
ternak masih merupakan kendala.

Berdasarkan uraian tersebut diatas, perlu dila-
kukan penyuluhan dan praktek cara pengawetan 
dan pengolahan produk olahan telur yang mudah 
dan sehat di Kecamatan Ciasem Subang, sehingga 
masyarakat tersebut dapat memperpanjang masa 
simpan dan mampu mengolahnya menjadi produk 
pangan hasil ternak untuk keperluan sendiri maupun 
untuk komersial, sehingga pada gilirannya dapat 
meningkatkan kesehatan dan kesejahteraan masyarakat 
setempat.

METODE

Metode yang Digunakan
1.	 Melakukan Pretest kepada ibu-ibu rumah 

tangga/PKK, masyarakat umum yang bersedia 
mengikuti pelatihan yang akan terlibat dalam 
penerapan pengabdian kepada mayarakat untuk 
melihat berapa besar tingkat pengetahuan 
mereka akan pengawetan dan penganekaragam 
produk telur.
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2.	 	Mengadakan pelatihan berupa teori-teori yang 
mudah dipahami kepada ibu-ibu rumah tangga/
PKK, masyarakat umum yang akan terlibat 
dalam penerapan pengabdian kepada mayarakat

3.	 Mengadakan  praktek-paktek  yang  berhubungan  
dengan  pengawetan  dan  penganekaragam pro-
duk telur yang mudah dan sehat kepada ibu-ibu 
rumah tangga/PKK, masyarakat umum yang 
akan terlibat dalam penerapan pengabdian kepada 
mayarakat.

4.	 Melakukan Post-test kepada ibu-ibu rumah 
tangga/PKK, masyarakat umum yang terlibat 
dalam penerapan pengabdian kepada mayarakat 
untuk melihat berapa besar tingkat pengetahuan 
mereka akan pengawetan dan penganekaragam 
produk telur setelah diberikan pelatihan serta 
praktek secara mandiri didampingi instruktur –
instr uktur yang handal.

5.	 Evaluasi hasil, yaitu dengan cara membandingkan 
hasil sebelum dan sesudah dilakukannya PKM

Prosedur pelaksanaan Pembuatan Mayonnaise 
dan Telur pindang Alat dan Bahan

Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam 
pelaksanaan pembuatan mayonnaise dan telur 
pindang adalah kompor, wajan penggorengan, pisau, 
nampan, minyak, bumbu-bumbu, , telur ayam ras.

Persiapan Pelaksanaan
Persiapan pelaksanaan dilakukan dengan cara

1.	 Berkoordinasi dengan koordinator kelompok 
PKK Kecamatan Ciasem yang diwakili oleh Ibu 
Reni sebagai staf pembantu Kecamatan Ciasem 
untuk mengundang kelompok Ibu-Ibu PKK 
setempat.

2.	 Membawa alat dan bahan yang diperlukan.
3.	 Menyiapkan ruangan untuk penyampaian 

teori, praktik, dan diskusi.
4.	 Menyiapkan keperluan administrasi misalnya 

daftar hadir, makanan ringan, dan kuesioner.

Prosedur Praktek Pembuatan Produk
1.	 Membagi Ibu-Ibu PKK menjadi tiga kelompok 

untuk p engolahan pembuatan telur pindang. 
Sedangkan dalam pembuatan mayonnaise 
dibagi menjadi dua kelompok.

2.	 Pada pembuatan telur pindang dibagi menjadi 4 
perlakuan yaitu P1 (telur ayam tanpa dikupas + 
daun jambu), P2 (telur ayam diretakan + daun 
jambu), P3 (telur dikupas + daun teh kering) dan 
P4 (telur dikupas + daun jambu)

3.	 Pada perlakuan pembuatan mayonnaise Ibu-Ibu 
PKK dibagai menjadi dua kelompok dengan 
perlakuan P1 (menggunakan asam cuka) dan P2 
(menggunakan jeruk lemon)

4.	 Pada pembuatan telur pindang dibagi menjadi 4 

perlakuan yaitu P1 (telur ayam tanpa dikupas + 
daun jambu), P2 (telur ayam diretakan + daun 
jambu), P3 (telur dikupas + daun teh kering) dan 
P4 (telur dikupas + daun jambu)

Keseluruhan produk yang dihasilkan kemudian 
dilakukan pengujian organoleptik untuk melihat 
respon penerimaan produk oleh masyarakat. Seluruh 
peserta kegiatan menjadi panelis pada tes ini. Tes 
organoleptik menggunakan alat bantu yaitu quisioner.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil dari program pengabdian kepada masya-
rakat bertema “Preservasi dan Diversifikasi Produk 
Olahan Telur yang Mudah dan Sehat Di Kecamatan 
Ciasem” diperlihatkan sebagai berikut. Selanjutnya 
hasil dibahas berdasarkan literatur yang ada.

Peserta Program Pengabdian Kepada Masyarakat
Peserta program pengabdian kepada masyarakat 

yang dilaksanakan pada kegiatan ini berjumlah 30 
orang yang terbagi dari berbagi Desa yang ada di 
Kecamatan Ciasem. Dari keseluruhan peserta tidak 
semuanya berasal dari kelompok PKK, namun dari 
berbagai bidang pekerjaan dan keahlian lainnya 
yang tertarik untuk hadir dalam acara penyuluhan 
ini yaitu petani, aparat desa, pengurus kelompok, 
masyarakat umum, dll.

Partisipan sangat antusias mengikuti acara 
penyampaian materi maupun praktik. Antusiasme 
ini diwujudkan dalam pernyataan yang disampaikan 
kepada pembawa materi dan rekan. Antusiasme 
partisipan ini karena pada Kecamatan Ciasem ternyata 
belum pernah ada penyuluhan mengenai teknologi 
pengolahan produk peternakan (mayonnaise). Hal 
ini ditunjukan saat proses diskusi yang sangat aktif, 
sementara yang lainnya tampak mencatat apa 
yang disampaikan. Penyampaian materi diselingi 
dengan pertanyaan dari peserta. Setelah dijawab, 
penyampaian materi dilanjutkan kembali. Selesai 
penyampaian materi, program pengabdian kepada 
masyarakat dilanjutkan dengan praktik mayonnaise 
dan telur pindang yang dilaksanakan setiap minggu 
sebanyak 4 kali pertemuan. Saat praktik dan setelah 
selesai pun masih terjadi tanya jawab antara partisipan 
dan pelaksana program.

Indikator Keberhasilan
Hampir seluruh peserta belum pernah mengolah 

atau membuat mayonnaise. Mulai dari bagaimana 
cara memilih bahan baku yang baik, cara menyimpan 
yang baik dan mengolah menjadi bahan yang siap 
untuk dikonsumsi. Dengan demikian, peserta harus 
diberi penjelasan dengan bahasa yang sederhana 
tentang. Pemberian materi dan praktik pembuatan 
mayonaise dan telur pindang memberi hasil berupa 
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peningkatan pengetahuan kognitif, keterampilan, dan 
evaluasi pengetahuan teknologi pengolahan nugget 
dan telur asin dapat dilihat pada Tabel 2 berikut.

Tabel 1. Rangkuman Hasil Kegiatan Program 
Pengabdian Kepada Masyarakat Peng-
anekaragaman Produk Telur

Kinerja kegiatan
Kondisi

Sebelum Sesudah
Langkah kegiatan Berkoordinasi 

dengan 
koordinator: 
penentuan,
pembuatan, dan
penyebaran 
undangan,
penyiapan tempat,
penyiapan acara

Pemberian materi, 
proses pembuatan 
dan evaluasi
hasil dari 
pembuatan
olahan telur

Indikator 
capaian
Pengetahuan 
kelompok PKK
terhadap produk 
olahan telur

10% 80%

Pengetahuan 
kognitif kelompok
terhadap produk 
olahan telur

20% 85%

Mempraktekan 
pembuatan
mayonnaise dan 
telur pindang

15% 75%

Mengolah produk 
untuk menambah 
penghasilan

15% 70%

Target
Pengetahuan 
kelompok PKK
terhadap produk 
olahan telur

Meningkat 25% Meningkat 87,5%

Pengetahuan 
kognitif kelompok
terhadap produk 
olahan telur

Meningkat 50% Meningkat 76,5%

Mempraktekan 
pembuatan
mayonnaise dan 
telur pindang

Meningkat 50% Meningkat 80%

Mengolah produk 
untuk menambah 
penghasilan

Meningkat 50% Meningkat 78,6%

Hasil evaluasi yang didapatkan saat pre test 
dan post test menunjukan hasil yang baik dengan t 
hit > t tabel (3,52 vs 2,045). Dari hasil perhitungan 
tersebut dapat dilihat adanya peningkatan perilaku 
dari peserta yang sebelumnya kurang memahami 
dan mengetahui pengolahan produk asal peternakan 
(pengolahan telur pindang dan mayonaise) menjadi 
memahami dan mengetahui bagaimana cara meng-
olahan produk peternakan yang baik dan sehat agar 
dapat menunjang kesehatan keluarga serta lebih 
lanjut dapat menningkatkan tingkat perekonomian 
keluarga dengan dapat membuka usaha rumah 
tangga dengan cara pengolahan produk peternakan.

Hal lain juga terlihat juga dari antusiasme 
ibu-ibu PKK pada saat pelaksanaan kuliah dan 

praktek pengolahan melalui pertanyaan-pertanyaan 
ibu-ibu PKK terhadap apa yang sedang dijelaskan. 
Ibu-ibu PKK juga mengharapkan adanya program 
berkesinambungan untuk memberikan penyuluhan 
mengenai hal-hal yang berkaitan dengan pengolahan 
produk-produk hasil ternak.

Perubahan yang Terjadi
Penyuluhan tentang penganekaragaman olahan 

telur berupa pengolahan telur pindang dan mayonaise 
belum pernah dilaksanakan di Kecamatan Ciasem. 
Pemberian materi, contoh hasil, dan uji coba 
sangat meningkatkan pengetahuan praktis mereka. 
Berdasarkan hasil diskusi dan evaluasi dengan 
kelompok PKK dari Kecamatan Ciasem, tampaknya 
diperlukan program penyuluhan lebih lanjut dalam 
rangka memperkaya produk hasil ternak yang 
memungkinkan untuk diperkenalkan berikut cara 
pengolahannya.

Perubahan yang diharapkan terjadi dari hasil 
penyuluhan dimaksudkan untuk mengubah dalam 
arti agar kelompok Ibu- Ibu PKK dan keluarganya 
memiliki dan dapat meningkatkan perilakunya 
mengenai:
1.	 Sikap yang lebih progresif dan motivasi 

tindakan yang rasional
2.	 Pengetahuan luas dan mendalam terutama 

mengenai ilmu teknis pengolahan produk hasil 
ternak dan yang berkaitan.

Keterampilan teknis berusaha yang baik 
sehingga meningkatkan kemampuan mengelola 
usaha yang efektif secara teknis dan ekonomis 
sehingga dapat menambah penghasilan keluarga.

SIMPULAN

1.	 Penyuluhan nyata berpengaruh meningkatkan 
pengetahuan peserta dalam pengolahan daging 
ayam dan telur. Kelompok Ibu –Ibu PKK dapat 
menerim a dengan baik olahan telur (telur 
pidang dan mayonaise)

2.	 Praktek pengolahan telur berhasil memberikan 
pengalaman dan sekaligus keterampilan dalam 
pengolahan daging ayam dan telur.
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