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es krim, UMKM, vitamin A juta menderita kekurangan vitamin A pada tingkat
lebih ringan yang menyebabkan penurunan daya
tahan tubuh terutama pada anak. Es krim adalah
makanan penutup yang sangat populer di kalangan
konsumen dari segala usia di banyak negara. Akan
tetapi es krim komersial pada umumnya terbuat
dari susu sapi dengan kadar lemak jenuh dan kadar
gula yang tinggi. Sehingga perlu adanya
peningkatan  kualitas es  krim  dengan
memanfaatkan bahan pangan yang kaya nutrisi
untuk meningkatkan nilai gizi pada produk es krim
tersebut. Selama kegiatan pengabdian masyarakat
berlangsung, tim pengabdian bersama pelaku
UMKM membuat olahan es krim dengan
memanfaatkan berbagai bahan pangan sumber
vitamin A. Selanjutnya dilakukan uji palabilitas
terhadap varian produk yang dihasilkan.

PENDAHULUAN

Pembangunan yang berkelanjutan (Sustainable Development Goals/SDGs) merupakan
suatu agenda internasional memiliki tiga dimensi mulai dari lingkungan, sosial dan ekonomi
guna mengakhiri kemiskinan, mengurangi kesenjangan, dan melindungi lingkungan. Salah
satu tujuan dari 17 tujuan yang telah dicanangkan PBB adalah kesehatan yang baik dan
kesejahteraan (Good Health and Well-Being). Isu kesehatan menjadi perhatian utama, oleh
karena itu, gaya hidup sehat mulai digalakkan untuk mendukung kesejahteraan semua
kelompok masyarakat.

Vitamin A adalah istilah umum merujuk pada substansi larut lemak seperti retinol,
retinil palimtat, dan beta-karoten. Fungsi vitamin A sering dikaitkan dengan penglihatan,
diferensiasi sel, fungsi barrier dan imunitas. Menurut Nutrition Landscape Information
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System (NLiS) yang diterbitkan World Health Organization (WHO) pada tahun 2019,
defisiensi vitamin A (KVA) merupakan salah satu masalah yang umum di negara
berkembang, dan sudah cukup jarang dijumpai pada negara maju. Hal ini menjadi masalah
kesehatan publik di sebagian negara yang terletak di Afrika dan Asia Tenggara. Hasil studi
yang dilakukan Ernawati dkk menunjukkan prevalensi KVA di Indonesia pada tahun 2013
mencapai 3,1 hingga 4,9% dalam semua rentang usia.

Kementerian Kesehatan Republik Indonesia telah menerbitkan Panduan Manajemen
Terintegrasi Suplementaasi Vitamin A dengan menggunakan kapsul biru dan kapsul merah
pada tahun 2016 sebagai langkah intervensi penanggulangan KVA. Pada negara maju,
dibandingkan suplementasi, fortifikasi makanan telah menjadi norma yang lebih efektif
dalam menanggapi defisiensi mikronutrien. Pada penelitian di Jawa Barat pada tahun 2011
hingga 2012, fortifikasi vitamin A dapat meningkatkan asupan vitamin A sesuai rekomendasi
WHO. Pada program ini, Sandjaja dkk menggunakan minyak makan sebagai medium
fortifikasi vitamin A. Meskipun demikian penelitian dari Sandjaja dkk bukanlah tanpa
kelemahan. Sandjaja mengakui bahwa metode pengukuran food recall penggunaan minyak
menjadi salah satu hal yang subjektif yang dapat menyebabkan over-estimasi. Kelemahan
lain yang tidak disebutkan adalah penggunaan minyak yang tidak langsung dan tidak dapat
dilihat. Walaupun minyak makan adalah bahan krusial, pada saat pemasakan tidak akan jelas
berapa persen vitamin A di minyak yang terkandung pada makanan. Maka dari itu tim
pengabdian kepada masyarakat berminat untuk mengambil suatu bahan makanan langsung
seperti es krim yang dapat ditakar pada food recall untuk mengatasi kelemahan.

Es krim dinilai sebagai makanan pencuci mulut dengan rasio konsumsi yang tinggi
pada keseluruhan negara. Mulai dari anak-anak sampai orang dewasa dapat dibilang
menyukai makan es krim. Karenanya es krim termasuk produk dengan peluang pasar
menjanjikan. Memasarkan produk es krim dirasa lebih mudah dibanding dengan produk
asing atau baru, sehingga yang perlu dilakukan hanyalah membuat es krim yang lezat dengan
berbagai varian dengan memanfaatkan bahan pangan lokal terutama sayur dan buah yang
kaya vitamin A. Hal ini dapat membantu menciptakan suatu program yang bukan hanya
bermanfaat, jelas tolak ukurnya namun juga berkelanjutan. Salah satu pelaku usaha es krim
yang cukup diminati adalah Es Krim Munying. Produk es krim yang ditawarkan memiliki
variasi rasa yang cukup banyak. Hanya saja saat ini usaha Es krim Munying lebih banyak
digunakan oleh usaha katering makanan. Menurut mitra selaku UMKM secara pribadi sering
diminta untuk menjadi narasumber untuk masyarakat yang ingin membuka usaha es krim.
Selain itu, Beliau juga sering membantu penelitian dosen atau mahasiswa terkait dengan
produk es krim.

METODE

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan oleh dosen Universitas Sumatera,
dan dibagi dalam dua tahapan pelaksanaan. Pada tahap awal, dilaksanakan, pengembangan
resep olahan. Tim pengabdian bersama dengan mitra usaha membuat formulasi yang tepat
untuk pengembangan produk olahan es krim dengan formulasi tambahan bahan pangan
nabati kaya vitamin A. Hasil formulasi ini dievaluasi penerimaannya melalui uji organoleptik
pada sekelompok panel yang terdiri dari lima orang. Pada tahap berikutnya dilakukan uji
palabilitas pada konsumen dewasa. Uji palabilitas bertujuan untuk mengukur penerimaan
terhadap produk yang memiliki peranan penting dalam penerapan mutu sekaligus untuk
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menilai keberlanjutan program. Pada kegiatan lapangan ini, akan diketahui jenis produk es

krim yang memiliki penerimaan paling tinggi secara uji sensori yang terdiri dari rasa, tekstur,
aroma dan penerimaan produk secara keseluruhan.

HASIL

Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan
mencampur bahan baku secara bersama-sama. Bahan yang digunakan adalah kombinasi
susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna,
dan stabilizer, dengan pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka
dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik. Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai
gizi bahan baku yang digunakan. Untuk menghasilkan produk es krim yang memiliki kualitas
tinggi, bahan bakunya perlu diketahui dengan pasti.

Tim Pelaksana Pengabdian kepada Masyarakat Skim Mono Tahun bermitra dengan
pelaku UMKM es krim meningkatkan nilai nutrisi produk yang ada dengan menambahkan
bahan pangan yang kaya akan vitamin A dari bahan pangan nabati sayuran dan buah-buahan.
Pemilihan produk es krim disebabkan es krim merupakan makanan yang disukai anak-anak
dan kelompok usia tersebut juga memiliki risiko mengalami defisiensi vitamin A. Pada tahap
awal, tim melaksanakan pengembangan resep produk. Peralatan yang digunakan berupa
timbangan digital, wadah plastik, kertas label, plastik, pisau, sendok, mixer, blender, baskom,
es krim maker, kompor, dan freezer. Sedangkan bahan-bahan yang digunakan selama
kegiatan antara lain susu kental full cream, santan, garam, gula, bahan penstabil dan baking
powder yang dibeli di toko bahan-bahan kue, sedangkan buah dan sayuran dibeli dari pasar.
Berikut adalah produk es krim hasil pengembangan resep.

0% 239 - 308

Gambar 1. Produk es krim dengan menggunakan bahan pangan kaya vitamin A

berturut dari kanan ke Kiri: bayam, wortel, mangga dan ubi ungu
Hasil formulasi terbaik dari produk es krim dengan 4 varian penambahan pangan nabati kaya
vitamin A, selanjutnya dilakukan uji organoleptik pada warna, aroma, rasa, tekstur, dan
penilaian produk secara keseluruhan dengan panelis yang dipilih adalah orang dewasa
sejumlah 30 orang. Hasil uji organoleptik tersebut menunjukkan bahwa es krim dengan
penambahan mangga paling disukai dari keseluruhan aspek penilaian produk.

Tabel. 1 Hasil uji organoleptik

Aspek keseluruhan produk
Produk es krim Nilai Minimum Nilai Maksimum ra'lc\lz;-lrz‘i;ta Standar deviasi
Bayam 1 5 3,3 1,15
Wortel 2 5 4,4 1,07
Mangga 3 5 4.4 0,85
Ubi ungu 1 5 4,0 1,14

Keterangan: 1: tidak suka, 2: agak tidak suka, 3: netral, 4: agak suka dan 5: suka
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DISKUSI

UMKM Es Munying menyadari bahwa usaha ini bergerak dalam persaingan yang
berubah-ubah dengan sangat cepat, kemajuan teknologi, kebijakan perdagangan dan
ekonomi, perubahan kesetiaan pelanggan, serta adanya pandemi COVID-19 mengharuskan
pelaku UMKM untuk terus menerus melakukan inovasi produk yang memenuhi kebutuhan
konsumen. Inovasi merupakan suatu ide atau produk yang dirasakan adopter dalam hal ini
pelaku UMKM sebagai sesuatu yang baru sehingga mampu meningkatkan minat beli
konsumen. Saat produk baru diluncurkan, fitur baru dalam hal ini memanfaatkan bahan
pangan sumber vitamin A harus dapat menonjolkan produk tersebut dibandingkan produk
lainnya.

Es krim merupakan produk makanan yang banyak disukai oleh masyarakat baik
anakanak, remaja dan orang dewasa. Es krim banyak disukai karena memiliki rasa yang
manis dan tekstur yang lembut. Es krim sendiri merupakan produk olahan berbahan dasar
susu baik hewani maupun nabati. Seiring perkembangan teknologi dan pemanfaatan bahan
baku lokal, umbi-umbian, sayuran dan buah-buahan kini dapat diolah menjadi produk yang
bernilai gizi tinggi dengan harga yang sangat ekonomis. Betakaroten merupakan pigmen
yang menyebabkan warna krem, kuning atau oranye/jingga pada buah dan sayurah,
sehingga dapat menghasilkan warna es krim yang lebih menarik tanpa perlu menambahkan
zat pewarna.

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian masyarakat ini memilih es krim sebagai produk olahan yang
dikembangkan, terutama karena produk ini disukai di semua kalangan khususnya anak-anak
yang memiliki risiko kekurangan vitamin A. Hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma,
rasa, tekstur dan kesukaan secara keseluruhan pada produk es krim menunjukkan es krim
dengan penambahan mangga lebih diterima oleh 30 orang panelis.
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