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Abstrak

Edukasi pemanfaatan daun murbei yang selama ini hanya sebagai pakan ulat sutera
ternyata dapat juga diolah menjadi olahan makanan yang memiliki nilai nutrisi yang tinggi.
Keripik yang selama ini kita tahu hanya berupa peyek kacang, kedelai, rebono dan bayam.
Masih banyaknya masyarakat yang belum mengetahui manfaat daun murbei dan terbuangnya
daun murbei saat pelaksanaan pruning menjadi serta potensi nilai ekonomi produk keripik
daun murbei menjadi alasan dilakukannya edukasi ini. Tujuannya agar masyarakat lebih dekat
dan mengenal manfaa/khasiat daun murbei dan mengolah daun murbei menjadi produk keripik
baik untuk dikonsumsi sendiri maupun untuk dijual untuk menambah income keluarga.
Kegiatan dilakukan dengan metode sharing session antara dosen dan mahasiswa yang
Universitas Insan Pembangunan Indonesia dengan penggiat sekaligus pengurus Padepokan
sebagai narasumber. Hasil kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dianntaranya
peningkatan pemahaman peserta mengenai pengolahan daun murbei. Antusias peserta dalam
memahami dan mengolah keripik daun murbei meningkat terbukti dengan beberapa
pertanyaan peserta kepada narasumber mengenai daun murbei. Kegiatan sosialisasi tidak
sampai pada pengukuran prosentase peningkatan hardskill dan softskilk.. Pengolahan dapat
dilakukan dengan mudah tanpa memerlukan peralatan yang mahal dan pembuatan keripik
daun murbei sama seperti membuat keripik pada umumnya. Keripik daun murbei dapat
menjadi produk kearifan lokal masyarakat Kalikoa yang memiliki nilai ekonomi tinggi.
Kedepannya kegiatan serupa akan dilaksanakan kembali dengan tema dan topik yang berbeda
seperti digital marketing untuk produk olahan daun murbei dan pachaging untuk produk
keripik daun murbei agar lebih menarik.

Kata kunci: Budidaya tanaman, Keripik Daun Murbei, Produk Olahan, Sosialisasi.

1. PENDAHULUAN

Pengabdian kepada masyarakat (PKM) dilakukan di Padepokan Arben Cirebon tepatnya
di Griya Caraka, Kalikoa, Cirebon, Jawa Barat. Padepokan Arben merupakan padepokan di
bawah Bumdes Kalikoa yang memiliki budidaya tanaman murbei hitam yang saat ini terus
berkembang dan terus melakukan pembibitan guna memperluas tanaman ke masyarakat desa
Kalikoa. Bagi Universitas Insan Pembangunan Indonesia (UNIPI) dan Universitas
Muhammadiyah Cirebon (UMC) kegiatan pengabdian masyarakat yang dilakukan secara
bersama-sama ini adalah yang kedua kalinya dilakukan dan kedua perguruan tinggi ini telah
melakukan penandatanganan MOU sehingga kegiatan ini merupakan implementasi kerjasama
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di bidang pengabdikan kepada masyarakat yang dilakukan bersama-sama oleh kedua perguruan
tinggi.

Tanaman murbei khususnya daunnya menjadi salah satu tanaman yang menjadi pakan
ulat sutera dan buah murbei dapat dibuat berbagai produk olahan minuman, selai, dan obat-
obatan [1]. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat kali ini focus kepada hasil olahan daun
murbei sebagai produk olahan keripik daun murbei. Keripik daun murbei menjadi salah satu
hasil produk olahan dari daun murbei untuk menyokong pemberdayaan masyarakat di desa
Kalikoa Cirebon. Kripik dibuat dengan aneka rasa yang berbeda-beda. Khasiat daun murbei ini
cukup banyak diantaranya sebagai salah satu tanaman herbal untuk pengobatan dan
menurunkan kegemukan/obesitas [2]. Tanaman murbei terdiri dari tiga jenis yaitu murbei
hitam, murbei merah dan murbei putih [3].

Manfaat antosianin buah murbei sebagai perwarna alami untuk makanan yang memiliki
fungsi fisiologi atau substansi antikanker, pelindung penyakit kardiovaskular dan antioksidan
serta antihipertensi [4]. Selama ini daun murbei tidak dimanfaatkan apa-apa selain untuk pakan
ulat sutera oleh kelompok padepokan Arben. Buah murbei dijual belikan dan terima pesanan
dari dinas kesehatan. Daun murbei hasil pruning (pemotongan batang agar tumbuh tunas dan
cepat berbuah) dibiarkan begitu terbuang. Ide untuk menjadikan daun murbei yang awalnya
tidak memiliki daya guna menjadi olahan makanan Kkripik yang lezat dan bergizi menjadikan
daun murbei memiliki nilai jual tinggi.

Daun yang awalnya terbuang menjadi bermanfaat dengan produk olahan dan menjadi
salah satu penyokong ketahanan pangan mengingat saat ini isu ketahanan pangan menjadi isu
utama pemerintah [5]. Adanya alternatif daun murbei sebagai makanan olahan keripik menjadi
satu peluang bagi ibu rumah tangga untuk memiliki usaha sampingan guna menambah
pemasukan rumah tangga [6]. Pembuatan keripik daun murbei banyak diminati karena proses
pembuatannya mudah dan membutuhkan alat yang sederhana. Keripik daun murbei Kalikoa
telah diproduksi dan dipasarkan. Akan tetapi masih dalam jumlah yang relative sedikit yang
menjual didaerah Cirebon. Pembuatan keripik daun murbei menjadi peluang usaha industri
skala rumah tangga yang mampu meningkatkan taraf ekonomi masyarakat.

Tujuan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini antara lain untuk memberikan
pemahaman dan edukasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan daun murbei sebagai
produk olahan kripik yang lezat dan dapat dijualbelikan sehingga dapat menambah income
rumah tangga. Dengan bahan tanaman yang mudah didapat dan proses pembuatan keripik
tergolong mudah tanpa membutuhkan peralatan yang mahal menjadi salah satu alasan
sosialisasi ini dilakukan. Olahan kripik daun murbei juga sebagai makanan ciri khas dari
Kalikoa Cirebon. Setelah memahami mengenai olahan kripik daun murbei diharapkan
masyarakat menjadi lebih tertarik untuk membuat kripik daun murbei baik untuk makanan
cemilan di rumah (konsumsi sendiri) maupun sebagai usaha untuk menambah income keluarga.

2. METODE

Kegiatan dilakukan satu hari pada tanggal 13 Oktober 2023 yang bertempat di
Padepokan Arben Cirebon yang lebih dikenal dengan Morusberry Cirebon yang dihadiri oleh
team dosen dan mahasiswa dari kedua perguruan tinggi yaitu Universitas Insan Pembangunan
Indonesia (UNIPI) dan Universitas Muhammadiyah Cirebon (UMC). Mitra pengabdian kepada
masyarakat ini adalah Padepokan Arben Cirebon yang beralamat di Perumahan Griya Caraka
Blok A7 No. 03 Desa Kalikoa, Kec Kedawung, Kab Cirebon, Jawa Barat 45153. PKM diikuti
sebanyak 17 peserta termasuk perwakilan dosen dan mahasiswa kedua kampus di atas.

Pengabdian kepada masyarakat dilakukan melalui pemberdayaan masyarakat melalui
sosialisasi manfaat tanaman murbei melalui produk olahan keripik yang memiliki nilai
ekonomi. Setelah dilakukan pemberdayaan bagaimana memberikan pemahaman dan edukasi
mengenai cara membuat produk olahan keripik daun murbei kepada masyarakat. Ide bisnis dari
kerupuk daun murbei menjadi salah satu penopang ekonomi rumah tangga. Dijelaskan langkah-
langkah mengolah produk olahan keripik murbei beserta cara pengemasan agar awet dan tidak
cepat lembek/layu. Keripik tetap renyah, empuk dan enak menjadi salah satu isi dari
pemberdayaan yang dilakukan oleh team. Pemilihan jenis daun mulai daun muda, sedang dan
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tua dipilah-pilah untuk menentukan kualitas dari daun. Adapun prosedur pelaksanaan
pemberdyaan masyarakat pemanfaatan daun murbei untuk produk olahan keripik terlihat pada
Gambar 1

Persiapan Penyebaran | Pelaksanaan Diskusi dan Monitoring
kegiatan undangan sosialisasi tanya jawab | dan evaluasi

Penutup dan
dokumentasi

Gambar 1 Prosedur kegiatan pemberdayaan masyarakat

Kegiatan dimulai dengan persiapan kegiatan melalui perencanaan awal kegiatan yaitu
membentuk team yang beranggotakan dua perguruan tinggi Universitas Insan Pembangunan
Indonesia dan Universitas Muhammadiyah Cirebon. Setelah itu dilakukan penyebaran
undangan kegiatan yang disampaikan kepada para calon peserta. Prosedur selanjutnya
pelaksanaan kegiatan sosialisasi dengan melibatkan kedua kampus dengan narasumber inti
penggiat padepokan Arben Cirebon dan dimoderatori oleh salah satu dosen dari kampus UNIPI
Tangerang. Tahapan berikutnya adalah diskusi dan tanya jawab dipimpin oleh moderator dari
team dosen. Langkah berikutnya tim melakukan monitoring dan evaluasi dengan menanyakan
kembali beberapa jenis materi yang telah disampaikan dan peserta menjawab pertanyaan yang
diberikan secara langsung dan moderator sebagai penjembatani dalam memberikan pertanyaan
dan narasumber melakukan penilaian apakah benar atau tidak jawaban yang disampaikan.
Langkah terakhir adalah penutup, dimana moderator memandu penutupan acara dan dilakukan
doa bersama serta dokumentasi dengan foto bersama team.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan berlangsung satu hari dengan melibatkan dosen dan mahasiswa dari mulai
pukul 10.00 WIB hingga selesai dilakukan di Padepokan Arben Cirebon atau Morus_Berry
Cirebon yang beralamat di Perumahan Griya Caraka Blok A7 No. 03 Desa Kalikoa, Kec
Kedawung, Kab Cirebon, Jawa Barat 45153. Kendala kemarau panjang tidak menghalangi
terlaksananya kegiatan pengabdian kepada masyarakat kali ini. Semua team antusias untuk
terlibat langsung dalam kegiatan PKM ini. Morus_Berry Cirebon merupakan tempat budidaya
tanaman murbei. Selain membudidayakan bibit dan tanaman, Morus_Berry Cirebon juga telah
memproduksi teh pucuk daun murbei, tepung, olahan buah seperti jus, selai, manisan, susu
murbei, sirup dan keripik daun murbei dengan tiga varian rasa yaitu, keripik daun murbei rasa
original, keripik daun murbei rasa daun jeruk dan keripik daun murbei rasa balado.

Acara dibuka oleh MC yang diwakili oleh team dosen dari Universitas Insan
Pembangunan Indonesia dan selanjutkan dilakukan kegiatan sambuatan dari ketua team
kegiatan yang yang menyampaikan apresiasi telah terlaksananya program kolaborasi PKM
dengan dua perguruan tinggi meskipun jauh tetapi tidak mengurangi semangat untuk terus
berkolaborasi.
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Tabel 1 Materi dan Narasumber

No Materi Sosialisasi Narasumber

1 | MC dan Moderator Pembukaan oleh MC | Sucipto Basuki, S. Kom.,
sekaligus Moderator MT.

2 | Direktur Bumdes Sambutan oleh Direktur | Johan, MT.
Bumdes

3. | Rektor UNIPI | Tantangan dan peluang | Prof. Dr. Francisca Sestri

(Narasumber 1) tanaman murbei | Goesthjanti, MM.

mendukung ketahanan

pangan desa
4 | Direktur Bumdes | Manfaat budidaya Murbei | Johan, MT
sekaligus penggiat | dan olahan
Padepokan Arben
(Narasumber 2)

5 | Ketua LPPM

Diskusi dan tanya jawab Dr. Drs. Karnawi Kamar,
MM
6 | Sekretaris dan | Penutup dan Dokumentasi | Shofwatun Hasna, M.S.E

Dokumentasi

Untuk narasumber pertama memaparkan daun murbei tidak hanya sebagai pakan ternah
tetapi juga sebagai produk olahan makanan yang dapat mendorong ibu rumah tangga untuk
menghasilkan uang sendiri melalui usaha mandiri. Sehingga kegiatan ibu rumah meskipun di
rumah tetap produktif menghasilkan tambahan penghasilan.

Narasumber kedua selaku direktur Bumdes dan Dosen Fakultas Teknik Universitas
Muhammadiyah Cirebon menjelaskan bahwa keripik daun murbei untuk saat ini belulm banyak
yang memproduksi sehingga pesaing sangat sedikit dan potensi penjualan tinggi. Selama ini
masyarakat lebih cenderung mengenal peyek kacang, peyek rebon, dan keripik bayam.

ILABORAmmuw TEKNOLOGI PANGAN
FAKUL SITAS PASUNDAN
AN

UNIT JASA ANALISIS

Gambar 2 Uji laboratorium olahan keripik daun Murbei [7]

Hasil uji laboratorium di atas dihasilkan uji lab keripoik daun murbei yang rata-rata yang sebagai
pakan ternak atau diambil buahnya. Kandunga hasil uji lab keripik daun murbei terliihat pada Tabel 2

Tabel 2 Hasil Uji Lab Keripik Daun Murbei

No Jenis Uji Satuan Hasil %AKG/100g
1 Lemak %,b/b 26,52 29,8
2 Protein %,b/b 4,81 7,29
3 Karbohidrat %,b/b 59,97 16,29
4 Kalori Kkal/100g 497,78 24,89

Sumber : Data Uji Lab Keripik Daun Murbei
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Berdasarkan hasil uji laboratorium diatas, menunjukkan keripik daun murbei
mengandung 26,52 % lemak;, 4,81% Protein, 59,97% Karbohidrat, 497,78 Kalori. Keripik Daun
Murbei memiliki jumlah lemak yang cukup besar, kadar protein sedikit tetapi kaya akan
karbohidrat dan kalori [7].

Gambar 3 Daun Murbei yang siap diolah dan hasil olahan keripik Daun Murbei [7]

Proses pengolahan keripik daun murbei tergolong sangat mudah, diawali dengan (1)
Proses pruning yaitu memangkas tanaman murbei agar muncul tunas baru dan tanaman murbei
cepat berbuah. Daun yang telah terpotong dikumpulkan kedalam keranjang untuk dilakukan
proses pemilahan. (2) Pemilahan daun yang akan dibuat keripik dari ukuran daun, warna daun
dan pilah yang segar dan daun yang tidak berlubang untuk menjamin kualitas keripik. (3) Daun
yang telah dipilah kemudian di cuci bersih. (4) Daun yang telah dicuci ditiriskan supaya
mengurangi kadar air pada saat dicelupkan ke dalam adonan tepung dan penggorengan. (5)
Pembuatan adonan keripik yang ditambahkan dengan bumbu sesuai dengan kebutuhan dan
selera. (6) Daun murbei yang telah dibersihkan, ditiriskan dan dimasukkan ke dalam adonan
siap untuk digoreng. (7) Daun murbei yang telah digoreng ditiriskan untuk menghilangkan
minyak. (8) Setelah dingin maka keripik daun murbei siap untuk dikemas dengan plastic pouch
dengan diberi stiker dan kemasan di pres dengan menggunakan plastic press dengan tujuan
tidak ada udara yang masuk dan keluar agar keripik daun murbei bisa bertahan beberapa hari
dan minggu.

Setelah narasumber kedua menjelaskan secara detail mengenai proses pembuatan
keripik daun murbei secara singkat maka dilanjutkan sesi diskusi dan tanya jawab. Moderator
mempersilahkan peserta untuk berdiskusi dengan dan menanyakan hal-hal yang belum
dipahami kepada narasumber ke dua. Pertanyaan disampaikan oleh beberapa peserta mulai
dari keinginan mereka merasakan langsung bagaimana proses pembuatan keripik daun murbei
sampai dengan pertanyaan siapa pangsa pasar keripik daun murbei. Semua pertanyaan dijawab
dengan baik oleh narasumber.
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Gambar 4 Dokumentasi Kegiatan Sosialisasi

Monitoring dan evaluasi dilakukan dengan cara memberikan pertanyaan ulang kepada
peserta yang divalidasi oleh narasumber apakah jawabannya sudah benar atau belum dan
dipandu oleh moderator. Evalusi dan monitoring tidak sampai kepada pneghitungan prsentase
keberhasilan softskil dan hardskill. Monev dilihat dari seberapa besar kemampuan dan
pemahaman peserta menjawab pertanyaan di akhir kegiatan. Tingkat tercapainya kegiatan
dilihat dari kemampuan peserta menjawab kembali pertanyaan dari materi yang disampaikan
narasumber dan keinginan peserta untuk mencoba membuat keripik dari daun murbei.

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ditutup dengan doa dan foto bersama team
PKM dari dua perguruan tinggi, Semangat para peserta PKM yang sangat antusias dalam
menanyakan seputar manfaat dan keunggulan dari keripik murbei dari keripik yang lain,
manfaat dalam kandungan daun murbei menjadi salah satu pertanyaan yang sangat serius
ditanyakan oleh peserta PKM. Kebermanfaatan daun murbei selain diolah sebagai bahan
makanan juga sebagai obat yang sangat dibutuhkan oleh dokter untuk alternatif pengobatan.

Beberapa kegiatan PKM telah dilakukan oleh Universitas Insan Pembangunan Indonesia
diantaranya melakukan worskhop implementasi pembelajaran berbasis industry [8]. Sosialisasi
manajemen masjid [9], pelatihan budidaya ayam petelor yang memiliki kandang yang bersih
tanpa bau kerjasama dengan LPER Bekasi [10]. Worshop perundungan di SMKS Permata
Kemiri [11], pembuatan aplikasi parisiwata Kabupaten Tangerang [12]. Beberapa kegiatan
PKM di Universitas Insan Pembangunan Indonesia telah terpublikasi di jurnal nasonal dan
nasional terindeks sinta. Kedepannya lebih banyak lagi kegiatan pengabdian kepada
masyarakat yang dilakukan oleh Universitas Insan Pembangunan Indonesia bersama Perguruan
tinggi lain yang telah melakukan kerjasama atau MOU.

Berdasarkan kegiatan yang telah dilakukan terdapat beberapa hambatan atau
permasalahan yang ditemukan diantaranya peserta yang berasal dari Universitas Insan
Pembangunan Indonesia Tangerang yang rata-rata memiliki lahan sempit dan terbatas maka
solusi yang harus dilakukan untuk budidaya pohon murbei bisa dilakukan dengan penanaman
pohon murbei dnegan media tanam polybag dan pot. Meskipun tidak bisa melakukan
penanaman besar-besaran seperti yang dilakukan di Padepokan Arben peserta tetap memiliki
tanaman murbei di pot atau polybag. Kendala yang lain adalah kegiatan yang dilakukan belum
dilakukan secara kontinyu mengingat jarak tempuh antara peserta yang lumayan jauh
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khususnya Universitas Insan Pembangunan Indonesia di Tangerang dan Universitas
Muhammadiyah Cirebon sehingga kedepannya keberlanjutan kegiatan dilakukan melalui zoom
meeting.

4. KESIMPULAN

Keripik daun murbei mudah pembuatannya dan menjadi hasil dari pruning atau
pemangkasan batang pohon murbei agar tumbuh tunas dan cepat berbuah. Agar daun murbei
hasil pruning tidak terbuang maka dilakukan pemilahan daun untuk dijadikan keripik murbei.
Beberapa produk daun murbei dengan aneka rasa menjadikan daun murbei menjadi produk
olahan keripik yang banyak diminati oleh masyarakat. Selain untuk dikonsumsi sendiri, keripik
daun murbei juga dapat dipasarkan di daerah Cirebon dan sekitarnya khususnya sebagai oleh-
oleh khas Cirebon. Aneka manfaat dan khasiat daun murbei membuat keripik daun murbei
menjadi incaran sebagian masyarakat untuk membeli dan mengkonsumsi keripik daun murbei.
Progres kegiatan kedepannya akan dilakukan secara kontinyu baik secara langsung maupun
secara online dengan zoom meeting. Diskusi dan sharing mengenai tanaman murbei juga akan
terus dilakukan antara peserta dengan Padepokan Arben ke depannya. Hasil evaluasi secara
kuantitiatif berupa skor atau prosentase untuk kegiatan kali ini belum dilakukan. Monitoring
dan evaluasi dilakukan sekedar memberikan pertanyaan seputar materi yang disampaikan oleh
narasumber yang dipandu oleh moderator serta divalidasi kebenarannya oleh narasumber.

5. SARAN

Kegiatan dilakukan dalam jangka waktu satu hari, kedepannya kegiatan harus
dilakukan secara kontinyu agar evaluasi keberhasilan kegiatan dapat terukur dengan jelas.
Setelah ada Edukasi dilakukan monitoring kepada semua peserta apakah benar edukasi ini
berhasil dan bermanfaat bagi masyarakat melalui aksi tindak lanjut kegiatan. Banyaknya ibu
rumah tangga yang berada dirumah memberikan kesempatan kepada masyarakat untuk
memproduksi keripik daun murbei sebagai salah satu usaha rumahan yang memiliki nilai
ekonomi tinggi. Kedepannya juga akan dilakukan pelatihan pachaging yang baik dan menarik
sehingga konsumen semakin percaya keripik daun murbei.
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