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Abstract 

The purposes of this activity were: 1) to improve the ability in pro-

ducing durable zalacca jelly; 2) to utilize zalacca jelly as the content of 

foods to be produced (bakpia containing zalacca jelly, nastar, and bakpao); 

3) to improve the ability in product packaging, and; 4). to determine the 

selling price of products. 

This activity was carried out recently from July to August 2008, in-

volving 20 KWT (women peasant group) in sub district of Turi. The activity 

was conducted in two stages, first, introducing the materials on the cha-

racteristics of fresh zalacca and the causes of their defects, knowledge and 

techniques in processing zalacca jelly, sanitation, hygiene, and food pac-

kageing; second, doing practices in making zalacca jelly,  making foods that 

contain zalacca jelly, packaging, and determine the selling price. The 

methods of this training activity were lecturing, question and answer, and 

practice.  

Final evaluation was made to assess the success of the training. The 

results of training indicated that the participants were able to: 1). acquire the 

supporting materials for practice activity with a degree of success at 87.5%; 

2). acquire the ability to make durable foods from zalacca (zalacca jelly, 

bakpia containing zalacca jelly, nastar, and bakpao) with the correct product 

characteristics and were acceptable by the consumers; 3). acquire the 

knowledge to pack the products using safe and more attractive materials, 

and; 4). determine the selling price of products with a 25% mark-up and 

using it as the standard to market those products. 

 

Keywords: productivity, foods of zalacca, secondary diversification, 

agropolitan 

 

A. PENDAHULUAN 

1.   Analisis Situasi 

Pemerintah daerah Kabupa-

ten Sleman, melalui rencana stra-

tegis (Renstra) tahun 2005-2009 

menetapkan Kecamatan Turi se-

bagai pusat pengembangan kawasan 

Agropolitan. Salah satu program 
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pengembangan kawasan tersebut 

adalah pembangunan dan pengem-

bangan desa Agrowisata. Kegiatan-

kegiatan yang dikembangkan untuk 

mewujudkan program tersebut, di-

tempuh melalui: pemekaran dan pe-

ngembangan kawasan agro wisata, 

promosi dan pemasaran agro wi-

sata, pengembangan sentra produksi 

agribisnis dan pengembangan wi-

sata pedesaan. Upaya tersebut di-

tujukan untuk meningkatkan pem-

bangunan perekonomian di ka-

wasan pedesaan dan pertanian 

(Anonim, 2004). 

Berdasarkan Surat Keputus-

an Bupati Sleman No.110/SK. 

KDH/A/2004, menetapkan bahwa 

Kecamatan Turi sebagai pusat pe-

ngembangan kawasan Agropolitan 

dengan tanaman salak sebagai jenis 

tanaman unggulan. Untuk itu, di da-

lam master plan Agropolitan 2005-

2009 menetapkan bahwa salah satu 

sasaran program adalah pengem-

bangan agribisnis dan agroindustri 

yang ditempuh melalui diversifikasi 

salak, pelatihan pengolahan produk 

atau diversifikasi sekunder serta 

penguatan modal dan teknologi 

(Anonim: 2004). 

Sebagai produk hortikultura 

yang biasanya dipanen dalam kon-

disi segar, salak merupakan pangan 

yang mudah mengalami kerusakan 

(perishable) baik secara mekanis, fi-

sik, fisiologis, maupun mikrobio-

logis. Akibatnya salak tidak bisa di-

simpan dalam waktu panjang se-

bagai buah segar. Untuk mengatasi 

hal tersebut diperlukan cara peng-

olahan salak yang lebih awet se-

kaligus memiliki nilai jual tinggi se-

hingga akan berdampak pada pe-

ningkatan ekonomi masyarakat.  

Ada beberapa hal yang dire-

komendasikan dalam program mas-

ter plan Agropolitan Kabupaten 

Sleman, diantaranya penanganan 

pasca panen dan diversifikasi se-

kunder. Upaya diversifikasi yang 

berjalan selama ini masih cenderung 

kepada diversifikasi primer, yaitu: 

produk pertanian dijual dalam ke-

adaan segar. Penanganan komoditas 

pertanian dalam hal ini sudah di-

lakukan dengan cara yang sederhana 

melalui grading atau sortasi dan 

pengemasan. Diversifikasi sekunder 

dengan pengolahan produk yang 

menempatkan komoditas pertanian 

termasuk salak sebagai bahan baku 

atau material yang dapat diolah le-

bih lanjut masih sangat terbatas. 

Diversifikasi sekunder yang 

sudah dilakukan di wilayah Ke-

camatan Turi yaitu industri peng-

olahan salak menjadi kripik salak 

dengan metode vacum frying, dodol, 

sirup, wajik, minuman sari salak dan 

suwar-suwir salak. Upaya ini di-

harapkan dapat mengatasi salah satu 

problem pada saat panen raya yang 

menyebabkan harga pasar jatuh 

(market guilt). Hal ini dapat meng-

akibatkan nilai ekonomis dan nilai 

gizinya juga turun. Untuk mengatasi 

hal tersebut, diperlukan berbagai 

upaya untuk memperpanjang masa 

simpan dengan mengolah menjadi 

produk yang lebih awet sehingga 

nilai ekonomisnya meningkat.  
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Namun demikian, semua 

usaha tersebut dalam pengem-

bangannya masih memerlukan pem-

binaan dan pandampingan secara 

intensif agar dapat memenuhi per-

mintaan pasar. Bila ditinjau dari segi 

biaya cara-cara pengolahan tersebut 

di atas membutuhkan biaya yang 

besar baik dari segi investasi mau-

pun operasionalnya. Terlebih-lebih 

untuk pembuatan kripik salak (krisa) 

yang dilakukan oleh industri Agro’s 

di Desa Wisata Bangunkerto, peng-

gunaan alat vacum frying sangatlah 

mahal karena harganya mencapai 

puluhan juta untuk pembelian satu 

peralatan saja. Bagi produsen yang 

tergolong ekonomi lemah, hal ter-

sebut merupakan beban yang sulit 

terpecahkan karena selain faktor bia       

ya peralatan serta tuntutan pe-

nguasaan teknik pengolahannya sulit 

dipenuhi. Hal demikian ternyata ma-

sih banyak dijumpai pada masya-

rakat petani yang ada di wilayah 

Turi, sehingga mereka menjual sa-

laknya dalam kedaan segar walau-

pun harganya sangatlah merosot aki-

bat panen raya. Hal ini tentunya 

akan berdampak merugikan pada 

petani salak ditinjau dari sisi eko-

nomi. 

Berdasarkan uraian di atas, 

dalam kegiatan PPM ini dicoba al-

ternatif lain dalam upaya men-

dukung diversifikasi sekunder yang 

sudah sebagian kecil ditangani oleh 

usaha kecil menengah dengan mem-

buat berbagai macam olahan salak. 

Adapun pengolahan salak yang akan 

diterapkan dalam kegiatan PPM ini 

adalah pengolahan salak dengan 

biaya yang murah, sederhana dalam 

proses dan banyak ditangani tenaga 

manusia. Adapun pengolahan yang 

dimaksud adalah pembuatan selai 

salak.  

Selai merupakan makanan 

kental atau semi padat yang dibuat 

dari buah-buahan ditambah gula 

kemudian dipekatkan agar terbentuk 

padatan gula terlarut (Sri Anna 

Marliyati, dkk: 1992). Selai diguna-

kan untuk mengisi (stuffing atau 

topping) berbagai jenis makanan, 

seperti: isian berbagai jenis roti, 

puff, cake, kudapan maupun jenis 

kue kering (cookies).  

Selai sebagai jenis makanan 

yang sudah dikenal oleh masyarakat 

dalam maupun luar negeri mem-

punyai potensi sebagai produk 

olahan makanan untuk diperdagang-

kan. Sebagai contoh adalah selai 

nanas, strawberry, rosberry, kacang 

yang sudah dikenal oleh masyarakat. 

Untuk mengangkat citra salak se-

bagai bahan pangan yang layak di-

kembangkan, apalagi dikaitkan de-

ngan agrobisnis, agro wisata serta 

desa wisata yang sedang giat-giat-

nya dikembangkan di wilayah Ke-

camatan Turi maka pembuatan selai 

salak sebagai salah satu terobosan 

baru dalam rangka diversifikasi pro-

duk olahan salak adalah sangat te-

pat. Pembuatan selai salak ini di-

tujukan untuk mendukung diversi-

fikasi produk olahan salak yang 

sudah ada sebelumnya, seperti: wa-

jik, suwar-suwir salak (Prihastuti, 
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dkk: 2006), serta dodol, minuman 

sari salak (Sudiyatno, dkk: 2007). 

Berdasarkan permasalahan 

yang ada di lapangan maka Tim 

PPM bermaksud mengajukan model 

pelatihan dan pengembangan usaha 

diversifikasi produk olahan salak 

dengan mengolahnya menjadi selai 

salak. Kegiatan pelatihan ini dituju-

kan pada anggota gabungan kelom-

pok wanita tani (KWT) ”Sekar 

Arum” yang ada di kawasan pe-

ngembangan agropolitan di Ke-

camatan  Turi.  

Kelompok wanita tani salak 

yang ada di Kecamatan Turi me-

rupakan kelompok masyarakat pe-

tani salak yang sudah mendapat 

pembinaan dan mengembangkan 

aneka souvenir dari kulit salak. 

Untuk itu sebagai sasaran utama 

adalah anggota kelompok wanita 

tani pengrajin souvenir dengan ha-

rapan agar kelompok tersebut dapat 

meningkatkan nilai jual salak dan 

mempermudah dalam mendapatkan 

bahan baku berupa kulit salak.  

Adanya pembinaan dan pe-

ngembangan produk olahan salak 

diharapkan kelompok wanita tani 

pengrajin souvenir dapat berperan 

ganda. Pertama adalah memanfaat-

kan daging buah salak untuk diolah 

menjadi selai, dan yang kedua ada-

lah memanfaatkan kulit salak untuk 

dibuat menjadi aneka souvenir atau 

cindera mata. Selanjutnya, peserta 

pelatihan diharapkan dapat mene-

rapkan teknologi pengolahan salak, 

pengemasan produk dan penetapan 

harga jual sehingga dapat meng-

optimalkan nilai jual salak secara 

ekonomis. Disamping itu dapat pula 

mendukung pengembangan agro wi-

sata dan agropolitan di wilayah 

Kecamatan Turi sehingga dapat di-

jadikan sebagai produk unggulan 

daerah. 

Peluang diversifikasi sekun-

der untuk pengembangan aneka 

olahan salak di wilayah Kecamatan 

Turi mempunyai prospek yang cu-

kup baik, karena di wilayah tersebut 

sedang giat-giatnya diadakan pe-

ngembangan kawasan agro wisata 

dan wisata desa untuk mendukung 

pengembangan Agropolitan Kabu-

paten Sleman, seperti: Agro Wisata 

salak pondoh di Dusun Gadung, 

Kampoeng Sejarah di Dusun Kelor, 

Pratista Desa Wisata Kembangarum, 

Trisik Asri, Agro Wisata Trumpon 

dan Agro Wisata Tunggularum, 

Desa Wisata. Dengan demikian pro-

duk diversifikasi hasil olahan salak 

dapat dijadikan sebagai cindera rasa 

yang bernilai marketable sehingga 

dapat menjadi produk yang unggul 

dan menjadi unique selling points 

(USP), sehingga menghasilkan ke-

unggulan bersaing (competitive ad-

vantage). 

 

2.  Tujuan dan Manfaat Kegiatan 

Kegiatan pengabdian pada 

masyarakat ini bertujuan untuk me-

ningkatkan pengetahuan dan kete-

rampilan kepada kelompok wanita 

tani kawasan agropolitan kecamatan 

Turi dalam hal seperti berikut. 
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a. Teknik pengelolaan makanan 

pasca panen dari buah salak. 

b. Pengolahan salak menjadi produk 

olahan salak yang lebih awet dan 

dapat meningkatkan nilai jual 

dengan cara pembuatan selai sa-

lak yang diisikan dalam ma-

kanan. 

c. Pengemasan produk selai salak 

(makanan dengan isian selai sa-

lak) dengan kemasan yang aman 

dan higiene, misalnya dengan 

menggunakan plastik atau dos. 

d. Penerapan penetapan harga jual 

produk yang tepat. 

Kegiatan PPM ini diharap-

kan dapat membekali pengetahuan 

dan keterampilan kelompok wanita 

tani agar dapat memanfaatkan salak 

lokal dengan mengolah menjadi 

produk yang lebih awet sehingga 

dapat meningkatkan nilai jual salak 

dibandingkan jika dijual dalam ke-

adaan segar. Selain itu, diharapkan 

dapat meningkatkan daya tarik bagi 

pengunjung untuk datang ke desa 

wisata di Kecamatan Turi dan pro-

duk olahan tersebut dapat dijadikan 

sebagai ciri khas atau produk ung-

gulan daerah. Setelah mengikuti pe-

latihan ini, diharapkan kelompok 

wanita tani tidak hanya menjual 

salak dalam keadaan segar dengan 

harga yang cukup murah, namun di-

harapkan dapat dijual sebagai buah 

tangan dan dijadikan sebagai produk 

pangan unggulan Daerah Istimewa 

Yogyakarta untuk menunjang sektor 

pariwisata.     

3.  Kajian Pustaka 

a.  Potensi Tanaman Salak  

Salak merupakan buah horti-

kultura asli Indonesia yang cukup 

produktif sehingga dapat dipanen 

sepanjang tahun. Jenis salak yang 

sudah terkenal adalah salak lokal, 

salak bali dan salak pondoh. Di 

antara jenis salak yang sudah ter-

kenal tersebut ternyata harga jual 

salak lokal per kilogramnya paling 

murah. Apalagi pada saat panen 

raya salak yang berlangsung dari 

bulan November-Januari, harga jual 

salak lokal semakin merosot karena 

kelebihan produksi dan kalah ber-

saing dengan salak unggul. Hal ini 

tentunya akan merugikan petani 

salak lokal (Trubus: 1999).  

Sebagai buah hortikultura, 

salak segar mudah mengalami ke-

rusakan karena faktor mekanis, fisis, 

fisiologis dan mikrobiologis. Hal ini 

disebabkan karena salak mempunyai 

kadar air yang cukup tinggi yaitu 

sebesar 78% dan kandungan karbo-

hidrat sebesar 20,9 % (Depkes RI: 

2000). Perubahan lain yang cukup 

merugikan adalah terjadinya warna 

daging buah secara enzimatis dan 

pertumbuhan jamur bila kulit atau 

daging buah salak terluka. Oleh 

karena zat gizi yang terdapat pada 

salak menyebabkan daya simpan 

salak segar relatif singkat sekitar 7-

10 hari. 
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Tabel 1. Komposisi Kimia Daging Buah Salak  

(Setiap 100 gr Daging Buah) 

Komponen Kandungan Gizi Satuan 

Kalori 77,0 Kalori 

Air 78,0 Gram 

Protein 0,4 Gram 

Lemak 0,0 Gram 

Karbohidrat 20,9 Gram 

Kalsium 28,9 Miligram 

Fosfor 18,0 Miligram 

Besi 4,2 Miligram 

Vitamin C 2,0 Miligram 

Vitamin B1  0,04 Miligram 

Sumber : Depkes RI: 2000 

 

b. Diversifikasi Sekunder Produk 

Olahan Salak (Selai salak) 

Buah-buahan merupakan ba-

han pangan sumber vitamin. Selain 

buahnya yang dimakan dalam ke-

adaan segar, daunnya juga dapat di-

manfaatkan untuk berbagai keperlu-

an. Warna buah cepat sekali berubah 

oleh pengaruh fisika misalnya sinar 

matahari dan pemotongan, serta 

pengaruh biologis sehingga mudah 

mengalami kerusakan. Oleh karena 

itu pengolahan buah-buahan untuk 

memperpanjang masa simpan sangat 

penting. Buah dapat diolah menjadi 

bebagai bentuk minuman seperti 

anggur, sari buah, sirup dan juga 

makanan lain seperti: dodol, kripik, 

sale, dan juga selai buah (Ichda 

Chayati: 2007). 

Salah satu cara pengawetan 

buah-buahan yang mudah dan cukup 

ekonomis adalah pengolahan salak 

segar menjadi selai salak. Selai atau 

dikenal dengan istilah jam merupa-

kan makanan yang semi padat atau 

kental dibuat dari campuran tidak 

kurang dari 45 bagian dari berat 

buah-buahan (sari buah) dan 55 

bagian berat gula. Campuran ini ke-

mudian dipekatkan sampai hasil 

akhirnya mempunyai padatan gula 

terlarut tidak kurang dari 68 persen 

(Marliyati, dkk : 1992). 

Bahan pokok untuk pem-

buatan selai adalah pectin, asam dan 

gula dengan perbandingan tertentu 

untuk menghasilkan produk yang 

baik. Selai yang baik harus berwar-

na cerah, jernih, serta mempunyai 

rasa buah asli. Buah-buahan yang 

digunakan untuk pembuatan selai 

adalah buah yang matang penuh dan 

berdaging lembut. Buah yang telah 

dipersiapkan kemudian dikupas de-

ngan pisau dan dicuci bersih. Da-

ging buah dipotong-potong lalu di-

hancurkan dengan menggunakan 

blender. Ke dalam hancuran buah 

tersebut ditambahkan gula pasir 
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dengan perbandingan berat buah dan 

gula adalah 45 : 55, kemudian di-

aduk merata. Lalu adonan tersebut 

dipanaskan dalam panci aluminium 

sampai tercapai kadar total 65-68 

persen tergantung bahan yang di-

gunakan. Definisi lain, selai buah 

adalah produk makanan semi basah, 

dibuat dari pengolahan bubur buah-

buahan, gula dengan atau tanpa pe-

nambahan bahan makanan yang di-

ijinkan. Produk selai dapat disimpan 

melalui pengemasan yang tepat agar 

tidak mudah mengalami kerusakan. 

Selama pemasakan perlu di-

lakukan pengadukan untuk menjaga 

agar tidak gosong, tetapi tidak boleh 

mengaduk terlalu cepat ataupun me-

mukul adonan. Hal ini akan menim-

bulkan gelembung udara yang akan 

merusak tekstur dan penampilan ha-

sil akhir. Untuk memperpanjang ma-

sa simpan pada selai dapat ditam-

bahkan Natrium benzoat. Walaupun 

demikian ada beberapa aspek lain 

yang mempengaruhi pembuatan se-

lai antara lain: tipe pektin, tipe 

asam, kualitas buah-buahan, pro-

sedur pemasakan dan pengisian da-

pat juga berpengaruh pada kualitas 

akhir dan stabilitas fisik dan stabi-

litas mikroorganisme (Buckle, dkk: 

1987).  

Di samping Natrium ben-

zoat, gula juga terlibat dalam peng-

awetan dan aneka ragam produk 

makanan. Kadar gula yang tinggi 

bersama dengan kadar asam yang 

tinggi (pH rendah) pemanasan, suhu 

rendah dan bahan-bahan pengawet 

makanan merupakan teknik peng-

awetan yang penting. Gula merupa-

kan bahan pengawet yang baik ka-

rena jika gula ditambahkan dalam 

konsentrasi tinggi minimal 40%, se-

bagian air yang ada dalam makanan 

menjadi tidak bisa dimanfaatkan un-

tuk pertumbuhan mikroorganisme 

dan aktivitas air berkurang. 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Selai Salak 

Kemas dengan botol atau plastik 

Cuci Salak dikupas,  

bersihkan, hancurkan 

Tambahkan gula, garam,  

Natrium benzoat 

Bubur buah 

Aduk rata 

Aduk sampai Mengental 

Salak dikupas, hilangkan bagian 

biji 
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c. Pengemasan Produk 

1) Pengertian  Pengemasan 

Salah satu karakteristik pro-

duk pangan adalah mudah rusak. 

Karakteristik ini dapat diatasi de-

ngan pengemasan dan penyimpan-

an. Pengusaha makanan harus me-

mastikan bahwa produk ang dibuat 

dapat aman dikonsumsi oleh kon-

sumen. Selain itu, pengemasan dan 

penyimpanan memberikan keun-

tungan lain seperti penyeragaman 

ukuran produk, sarana promosi dan 

membantu strategi penjualan. 

Pengemasan merupakan 

suatu cara dalam memberikan kon-

disi sekeliling yang tepat bagi ba-

han atau makanan. Semua makanan 

mudah rusak dan setelah jangka 

waktu penyimpanan tertentu ada ke-

mungkinan perubahan yang terjadi 

pada makanan tersebut (Marliyati, 

dkk: 1992). Pengemasan adalah me-

nempatkan produk ke dalam wadah 

tertentu. Kemasan suatu produk da-

pat terdiri dari kemasan primer dan 

kemasan sekunder. Kemasan primer 

langsung bersentuan dengan prduk, 

sedangkan kemasan sekunder ber-

guna sebagai wadah tempat produk 

yang telah diberi kemasan primer. 

Beberapa jenis kemasan yang biasa 

digunakan untuk mengemas selai 

adalah kantong plastik, gelas, cup, 

dan botol kaca. 

Perubahan yang ada me-

rupakan suatu kerusakan yang 

mungkin terjadi secara spontan, 

namun sering terjadi karena faktor-

faktor luar. Pengemasan digunakan 

untuk membatasi antara makanan 

dan keadaan normal sekelilingnya 

untuk menunda proses kerusakan 

dalam jangka waktu yang diingin-

kan. 

 

2) Tujuan dan Fungsi Pengemas-

an 

Kemasan atau pembungkus-

an dimaksudkan agar makanan atau 

barang yang dikemas terbungkus 

dengan teratur dan kelihatan rapi. 

Adapun tujuan dari pengemasan 

makanan antara lain adalah (1) 

mencegah atau mngurangi terjadi-

nya kerusakan akibat kontaminasi. 

Barang akan lebih terlindungi dari 

kotoran, debu, lalat, serangga dan 

lain-lain; (2) lebih praktis untuk di-

simpan, dihitung, diatur, bila akan 

dijual; (3) melindungi barang se-

lama dalam pengangkutan, meng-

hindari kerusakan akibat benturan; 

dan (4)  sebagai alat promosi yang 

efektif, karena dengan kemasan 

yang berlogo konsumen akan lebih 

mudah mengenal barang tersebut. 

Fungsi pengemasan makan-

an adalah (1) harus dapat memper-

tahankan produk agar bersih dan 

memberikan perlindungan terhadap 

kontaminasi dan pencemaran lain-

nya; (2) harus memberi perlindung-

an pada makanan terhadap kerusak-

an fisik, air, udara dan sinar; (3) 

harus berfungsi secara benar, efe-

sien dan ekonomis dalam proses 

pengepakan; (4) harus mempunyai 

ukuran, bentuk, berat yang me-

mudahkan bagi proses selanjutnya; 
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dan (5) harus memberi informasi 

dan daya tarik bagi konsumen. 

 

3) Tipe-tipe Kemasan dan Bahan-

bahan Kemasan 

Menurut Marliyati, dkk 

(1992), kemasan dapat diklasifi-

kasikan sebagai kemasan primer, 

sekunder dan tersier. Kemasan pri-

mer adalah kemasan yang langsung 

berhubungan dengan bahan makan-

an yang dikemas. Kemasan sekun-

der adalah kemasan kedua dan se-

terusnya adalah kemasan tersier. 

Berdasarkan asalnya bahan 

pengemas dapat dibagi menjadi 

dua, yaitu pengemas alami dan sin-

tetik. Pengemas alami misalnya 

daun pisang, bambu, rotan atau 

kayu. Sedangkan pengemas sintetik 

contohnya gelas, plastik, kertas, dan 

aluminium dan edible film. Bahan 

kemasan untuk makanan harus me-

menuhi beberapa syarat, antara lain 

tahan terhadap bahan kimia, tahan 

terhadap udara dan uap air.  

Kantong plastik dapat di-

gunakan untuk kemasan selai. Ke-

lebihannya adalah harga lebih mu-

rah dibandingkan kemasan botol 

plastik atau kaca. Plastik yang di-

gunakan adalah jenis PP (Poly-

propylene). Di samping itu, dapat 

digunakan botol yang mempunyai 

sifat transparan sehingga selai dapat 

terlihat dengan jelas.  

 

 

 

 

 

d. Penentuan Harga Jual Produk 

Harga adalah jumlah uang 

yang konsumen atau pelanggan ba-

yar untuk mendapatkan suatu pro-

duk dan pelayanannya. Harga pasti 

dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu 

kombinasi permintaan konsumen 

dan penawaran dari produsen (pe-

dagang). Faktor yang mempenga-

ruhi adanya permintaan dari pem-

beli adalah selera pembeli dan daya 

beli, sedangkan faktor yang mem-

pengaruhi penawaran adalah biaya 

produksi, biaya pemasaran, dan 

jumlah persaingan. 

Untuk menetapkan harga 

yang berorientasi pada permintaan 

ada empat kebijakan yang perlu 

diambil, yaitu: menetapkan harga 

yang tinggi, menetapkan harga yang 

rendah, menetapkan harga dengan 

mengingat faktor psikologis dari ca-

lon pembeli dan menetapkan harga 

promosi. Cara menetapkan harga 

yang berorientasi pada persaingan 

dapat menghasilkan penetapan: har-

ga sama dengan harga pasar, harga 

lebih rendah dari harga pasar dan 

harga lebih tinggi dari harga pasar. 

Salah satu metode penetap-

an harga jual dinamakan Break 

Event Point (BEP) atau Analisis 

Impas. Metode ini digunakan untuk 

menentukan berapakah jumlah pro-

duk yang harus dijual pada harga 

tertentu, supaya dapat menutup se-

mua biaya. Atau dengan kata lain 

kita tidak untung atau tidak rugi 

“impas”.  
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Untuk memahami konsep 

BEP, kita perlu mengetahui bebe-

rapa konsep tentang biaya. 

 

1) Biaya tetap (fixed cost) 
Sering disebut sebagai biaya 

umum, biaya tetap tidak berubah-

ubah walaupun jumlah output ber-

ubah. Yang termasuk biaya tetap 

antara lain: gaji, sewa, listrik, AC. 

 

2) Biaya tidak tetap/biaya varia-

bel (Variable cost) 
Biaya ini berubah-ubah apa-

bila output yang diproduksi atau 

dijual berubah jumlahnya. Biaya ini 

mencakup: bahan mentah, upah per-

potong, komisi, biaya kemasan, 

penggudangan dan pengiriman. 

 

3) Biaya tambahan (incremental 

cost) 
Biaya ini merupakan biaya 

yang harus ditambahkan apabila 

jumlah produksi naik, jumlah pen-

jualan naik, perusahaan memasuki 

pasar baru, dan mengganti saluran 

distribusinya. Biaya tambahan ini 

merupakan gabungan antara biaya 

tetap dan biaya tidak tetap. 

 

e. Strategi Pengembangan Ka-

wasan Agropolitan Kabupaten 

Sleman 

Proses pembangunan saat ini 

menimbulkan kesenjangan antara 

kawasan perkotaan dan perdesaan 

yang mengakibatkan kemiskinan di 

wilayah perdesaan. Selain itu, 

mengakibatkan urban bias, dimana 

tingkat urbanisasi yang tidak ter-

kendali mempunyai dampak pada 

terdesaknya produktifitas di bidang 

pertanian. Oleh karena itu, strategi 

dan arah pengembangan kawasan 

agropolitan merupakan alternatif 

pembangunan perdesaan. Strategi 

pengembangan melalui pembangun-

an sistem dan usaha agribisnis ber-

orientasi pada kekuatan pasar, pe-

ngembangan sarana dan prasarana 

publik yang berwawasan lingkungan 

dan reformasi regulasi yang ber-

hubungan dengan penciptaan iklim 

kondusif bagi pengembangan usaha 

(Anonim, 2004: 2). 

Upaya tersebut merupakan 

alternatif pembangunan di perdesaan 

yang melibatkan masyarakat dan 

rencana program pembangunan ti-

dak lagi kebijakan dari atas (top-

down), akan tetapi aspirasi dari 

bawah (bottom-up). Hal ini diharap-

kan bahwa pembangunan dapat di-

laksanakan dan dirasakan langsung 

oleh masyarakat. 

Konsep dasar pembangunan 

agropolitan adalah sebagai upaya 

menciptakan pembangunan inter-

regional berimbang antara kota 

dengan desa. Pengembangan eko-

nomi masyarakat diupayakan me-

lalui optimalisasi pemanfaatan sum-

ber daya lokal, baik sumber daya 

alam maupun sumber daya manusia 

(SDM). Dengan demikian pengem-

bangan kawasan Agropolitan di 

Kecamatan Turi menetapkan tanam-

an salak sebagai sumber daya lokal 

yang menjadi sasaran utama sebagai 

komoditas unggulan.  
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Berdasarkan analisis pengem-

bangan potensi maka pengembangan 

agropolitan memerlukan perubahan 

dalam perilaku bisnis. Perilaku ini 

merupakan inovasi baru bagi sebagi-

an penduduk di kawasan Agro-

politan. Inovasi dapat dicapai me-

lalui modal dan pengetahuan yang 

memadahi. Oleh karena itu perlu 

diperhatikan kondisi sosial ekonomi 

penduduk di kawasan Agropolitan. 

Strategi yang ditempuh da-

lam pengembangan distrik agro-

politan Kabupaten Sleman pada da-

sarnya dapat dikategorikan sebagai 

strategi offensive developmentalist 

yang berangkat dari berbagai ke-

lebihan yang dimiliki. Kelebihan 

tersebut berkaitan dengan adanya 

budidaya berbagai jenis komoditas 

pertanian yang bernilai tinggi dan 

sangat komersial. Untuk itu dalam 

rencana pengembangan kawasan 

Agropolitan Kabupaten Sleman 

tahun 2005-2009 (Anonim, 2004: 

24) salah satunya adalah pengem-

bangan agrobisnis dan agroindustri 

dengan intensifikasi dan diversifi-

kasi salak serta pelatihan pengolah-

an produk sekunder salak. Dukung-

an ini dapat ditujukan pada pengem-

bangan sektor agrowisata dan wisata 

desa yang sudah bermunculan di 

wilayah Turi sebagai basis Agro-

wisata Kabupaten Sleman.  

 

B.  METODE PELAKSANAAN 

1. Ceramah                                                                                                                                           

Metode ini dipilih untuk me-

nyampaikan teori dan konsep-

konsep yang sangat prinsip dan 

penting untuk dimengerti serta 

dikuasai oleh peserta pelatihan. 

Materi yang diberikan meliputi 

gambaran sifat-sifat dan penye-

bab kerusakan salak segar, teknik 

pengolahan makanan pasca pa-

nen, prosedur pembuatan selai 

salak dan olahan lainnya, pe-

ngemasan, dan penentuan harga 

jual produk). 

 

2. Demonstrasi 

Metode ini dipilih untuk me-

nunjukkan suatu proses kerja se-

hingga dapat memberikan ke-

mudahan bagi peserta pelatihan, 

demonstrasi ini dilakukan oleh 

pelatih atau instruktur. Dengan 

demikian peserta dapat meng-

amati secara sempurna teknik-

teknik yang diberikan. Materi 

yang dilatihkan meliputi : Produk 

olahan salak lokal berupa pem-

buatan selai dan olahan makanan 

dengan isian selai salak, cara 

pengemasan produk dengan plas-

tik, perhitungan harga jual.  

 

3. Latihan atau Praktik 

Pada metode ini peserta akan 

mempraktekkan secara optimal 

teknik-teknik pengolahan salak 

(selai salak) dan olahan lainnya, 

pengemasan produk, dan pene-

tapan harga jual produk yang 

telah diberikan oleh instruktur. 

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Hasil Pengabdian 

Program kegiatan PPM di 

desa wisata, Kecamatan Turi sejak 
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awal disusun berdasarkan survei la-

pangan. Dengan demikian semua 

kendala atau hambatan yang di-

hadapi oleh kelompok sasaran dapat 

teridentifikasi dengan baik. Kendala 

yang dihadapi di lapangan dijadikan 

sebagai inti permasalahan yang per-

lu dipecahkan dan dicoba diatasi da-

lam kegiatan pelatihan ini. Untuk 

mengetahui tingkat ketercapaian dan 

keberhasilan pelaksanaan program 

pelatihan maka dilakukan evaluasi 

akhir, baik evaluasi terhadap materi 

penunjang maupun materi kegiatan 

praktik. 

Berdasarkan evaluasi pelak-

sanaan kegiatan PPM ini, maka hasil 

pelatihan yang dapat dicapai adalah 

peserta pelatihan dapat membuat 

produk olahan salak yang lebih 

awet, dapat mengemas produk de-

ngan kemasan yang menarik, serta 

dapat menerapkan prinsip-prinsip 

pemasaran yang telah disampaikan 

oleh tim pelaksana kegiatan. 

Evaluasi yang dilakukan 

mencakup evaluasi dan evaluasi 

praktik (kemampuan psikomotor). 

Evaluasi pengetahuan dilakukan de-

ngan tujuan untuk mengetahui se-

jauhmana peserta pelatihan dapat 

menyerap materi pelatihan yang 

sudah diberikan oleh tim pelaksana 

kegiatan. Evaluasi praktik diguna-

kan untuk mengetahui sejauhmana 

kemampuan peserta pelatihan dalam 

pembuatan produk. 

Untuk memperjelas kete-

rangan di atas, di bawah ini akan 

diuraikan hasil tingkat ketercapaian 

dari program pelatihan yang sudah 

dilaksanakan. 

 

a. Evaluasi Pengetahuan 

Evaluasi kognitif dilakukan 

untuk mengetahui tingkat penguasa-

an materi pelatihan yang sudah di-

sampaikan, antara lain mencakup: 

sifat-sifat dan penyebab kerusakan 

pada produk salak segar, teknik 

pengolahan buah salak, sanitasi 

hygiene dan pengemasan makanan.  

Berdasarkan hasil penilaian 

dapat diketahui bahwa penguasaan 

materi kognitif mencapai prosentase 

tingkat keberhasilan sebesar 87,5%. 

Nilai ini berada di atas rata-rata tar-

get yang akan dicapai yaitu sebesar 

75%, meskipun belum mencapai 

100% namun sudah dapat digunakan 

sebagai dasar untuk praktik.\ 

 

b. Evaluasi Praktik 

Evaluasi praktik dilakukan 

untuk mengetahui kemampuan pe-

nguasaan keterampilan bagi peserta 

pelatihan. Evaluasi praktik yang di-

laksanakan mencakup: (1) pengolah-

an produk; (2) pengemasan produk; 

dan (3) penetapan harga jual ma-

kanan. Evaluasi praktik dilakukan 

secara individu, ditujukan untuk me-

ngetahui sejauh mana tingkat pe-

nguasaan materi kegiatan praktik 

oleh peserta pelatihan.  

Adapun hasil penilaian prak-

tik dapat digambarkan sebagai beri-

kut. 
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1) Evaluasi Pengolahan Produk 

Berdasarkan hasil analisis 

dapat diketahui distribusi kemam-

puan praktik peserta pelatihan yang 

dikelompokkan menjadi tiga kate-

gori. Sebanyak 5 orang (25%) ber-

ada pada kategori baik, 9 orang 

(45%) berada pada kategori sedang 

dan sisanya 6 orang (30%) berada 

pada kategori kurang. Adapun rerata 

tingkat kemampuan keterampilan 

dalam pengolahan produk berada 

pada kategori sedang (76,40). 

 

2) Evaluasi Pengemasan Produk 
Berdasarkan hasil penilaian 

dapat diketahui distribusi kemampu-

an pengemasan produk peserta pe-

latihan yang dikelompokkan men-

jadi tiga kategori. Sebanyak 9 orang 

(45%) berada pada kategori baik, 8 

orang (40%) berada pada kategori 

sedang dan sisanya 3 orang (15%) 

berada pada kategori kurang. Ada-

pun rerata tingkat kemampuan ke-

terampilan dalam pengemasan pro-

duk berada pada kategori sedang, 

yaitu sebesar 77,30.  

 

3) Evaluasi Penentuan Harga Jual 

(BEP) 
Berdasarkan hasil penilaian 

dapat diketahui distribusi kemam-

puan praktik penentuan harga jual 

peserta pelatihan yang dikelompok-

kan menjadi tiga kategori. Sebanyak 

4 orang (20%) berada pada kategori 

baik, 11 orang (55%) berada pada 

kategori sedang dan sisanya  5 orang 

(20%) berada pada kategori kurang. 

Adapun rerata tingkat kemampuan 

keterampilan dalam penentuan harga 

jual berada pada kategori sedang, 

yaitu sebesar 75,40. 

 

2. Pembahasan 

Sebagai salah satu produk 

pangan lokal, salak merupakan ko-

moditi yang penting untuk dikem-

bangkan dengan tujuan meningkat-

kan mutu dan citranya termasuk 

hasil olahannya. Dari pengembang-

an tersebut nantinya dapat dihasil-

kan aneka produk olahan pangan 

lokal yang berkualitas. Upaya pe-

ngembangan diharapkan dapat me-

ningkatkan konsumsi pangan lokal 

yang beragam (Bimas Ketahanan 

Pangan: 2004). 

Pada saat panen raya tiba 

produksi salak akan melimpah. Hal 

ini akan dapat merugikan pada pe-

tani apabila tidak mendapatkan pe-

nanganan yang baik karena di sam-

ping salak mudah mengalami ke-

rusakan juga nilai jualnya akan tu-

run. Untuk itu, dalam kegiatan pe-

latihan ini, upaya mengatasi per-

masalahan tersebut dilakukan de-

ngan cara memberikan pelatihan in-

tensif tentang pengelolaan makanan 

pasca panen dari buah salak, se-

hingga menjadi suatu produk yang 

lebih awet serta dapat meningkatkan 

nilai jualnya. Untuk menunjang ke-

berhasilan pelaksanaan kegiatan 

praktik, maka pada awal pelatihan 

diberikan materi teori atau pengeta-

huan.  

Berdasarkan hasil kegiatan 

pelatihan dapat diketahui bahwa 

rata-rata pengetahuan yang dimiliki 
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oleh peserta pelatihan berada pada 

tingkat ketercapaian 87,5%. Pem-

berian materi penunjang praktik ini 

diharapkan dapat membantu pening-

katan dalam penguasaan keterampil-

an pengolahan produk. Peserta pe-

latihan sebagian kurang berminat 

terhadap materi teori, mereka ada 

kecenderungan senang dengan ke-

giatan praktik. Hal ini ditunjukkan 

dengan keaktifan dan partisipasi ak-

tif dari para peserta selama kegiatan 

praktik dilakukan, mereka cukup 

antusias dan selalu hadir mengikuti 

kegiatan pelatihan. 

Berdasarkan hasil evaluasi 

pada kegiatan praktik, yang men-

cakup pengolahan produk, penge-

masan dan penetapan harga jual 

dapat dijelaskan bahwa masih ada 

sebagian peserta (30%) belum dapat 

membuat produk dengan hasil yang 

menggembirakan, terutama dalam 

pembuatan bakpia salak bagian kulit 

masih keras. Dengan adanya ke-

gagalan tersebut, dapat dijadikan 

sebagai motivasi untuk selalu men-

coba agar produk bisa mendekati 

karakteristik yang tepat. 

Ditinjau dari cara mengemas 

produk yang sudah dilakukan oleh 

para peserta, menunjukkan hasil 

yang cukup baik dan mengalami 

peningkatan dari keterampilan mem-

buat produk. Sebanyak 9 orang 

(45%) peserta pelatihan dapat me-

ngemas produk baik wajik salak 

maupun suwar suwir dengan baik 

dan cukup menarik sehingga sudah 

layak untuk dijual. 

Setelah selesai mengemas 

produk, para peserta pelatihan di-

berikan tugas untuk menghitung dan 

menetapkan harga jualnya. Dasar 

yang dipergunakan untuk menetap-

kan harga jual menggunakan metode 

Mark-up 25-30% seperti yang sudah 

disampaikan dalam materi teori. 

Berdasarkan hasil perhitungan dapat 

diketahui harga satu bungkus bakpia 

salak dengan isi 12 biji harga satu-

annya adalah Rp8.000,00 sedangkan 

harga nastar isi selai salak satu 

stoples @ 300 gram seharga 

Rp17.500,00, sedangkan bakpao 

harga perbuah adalah Rp750,00. Di 

antara peserta pelatihan baru se-

banyak empat orang yang berhasil 

menetapkan harga jual dengan kri-

teria baik,  enam orang  dengan kri-

teria cukup dan selebihnya masih 

perlu mendapatkan pembinaan lebih 

lanjut. 

 

D. KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Kesimpulan 

a. Peserta pelatihan telah menguasai 

materi penunjang kegiatan prak-

tik meskipun belum mencapai 

seratus persen, dengan tingkat 

ketercapian 87,5%. 

b. Peserta pelatihan mempunyai ke-

mampuan dalam membuat pro-

duk olahan salak yang awet (selai 

salak, bakpia isi selai salak, nas-

tar, bakpao) dengan karakteristik 

produk yang benar dan dapat 

diterima konsumen. 

c. Peserta pelatihan telah mempu-

nyai kemampuan untuk menge-

mas produk menggunakan bahan 
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kemasan yang aman sehingga 

lebih menarik.  

d. Peserta pelatihan sudah dapat 

menetapkan harga jual produk 

dengan metode mark-up sebesar 

25% dan sekaligus digunakan 

sebagai dasar untuk memasarkan 

produk. 

 

2. Saran  

a. Perlu adanya pendampingan dari 

instansi terkait lainnya agar 

program yang sudah mulai 

berkembang dapat terus diting-

katkan lebih maju. 

b. Variasi Makanan dengan isian 

selai salak dapat ditingkatkan 

baik jenis mapun kualitasnya. 
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