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Abstract —Kampung Mengger has been known as the area with a 

high number of jack bean production. Jack bean tempeh has been 

developed to enhance the functional benefits. However, the 

innovation and quality enhancement of jack bean tempeh-based 

products are still needed by means of products training and 

knowledge sharing about food labels. Jack bean tempeh-based 

products which are going to be delivered are dried noodles and 

cookies. This activity aims to deliver the knowledge and skill to 

society regarding jack bean tempeh-based products, dried noodles 

and cookies as well as food labels. This activity was carried out for 

series such as products training (dried noodles and cookies), 

knowledge sharing about food labels, food nutrition composition 

analysis, and food label design which has been attended by 15 

participants. Participants directly committed the process of dried 

noodles and cookies making and food label design was used in 

product’s packaging. By means of this activity, participants 

obtained the knowledge and skill for jack bean tempeh-based 

products (dried noodles and cookies) as well as food labels for 

enterprise and product quality improvement. 

Keywords — Jack bean tempeh, dried noodles, cookies, enterprise 

improvement, product quality enhancement 

 

Abstrak—Kampung Mengger merupakan daerah penghasil kacang 

koro pedang. Pengolahan kacang koro pedang menjadi produk 

tempe dapat meningkatkan manfaatnya. Namun, pengolahan tempe 

kacang koro pedang saat ini hanya sebatas keripik tempe dan 

tempe goreng. Inovasi dan kualitas olahan tempe kacang koro 

pedang perlu untuk dikembangkan kembali melalui pelatihan 

pembuatan mie kering dan cookies serta penyuluhan label pangan 

untuk peningkatan perekonomian masyarakat. Tujuan dari kegiatan 

pengabdian ini adalah untuk memberikan bekal ilmu dan 

keterampilan kepada masyarakat terkait dengan pengolahan mie 

kering dan cookies tempe koro pedang serta label pangan. Kegiatan 

pengabdian dilakukan dalam beberapa seri kegiatan yaitu pelatihan 

pembuatan mie kering dan cookies, penyuluhan label pangan, 

analisis komposisi gizi produk, dan pembuatan desain label pangan 

yang diikuti oleh 15 peserta yang berasal dari para pelaku usaha 

tempe koro pedang. Peserta melakukan praktik langsung 

pembuatan mie kering dan cookies yang didampingi oleh 

narasumber. Desain label pangan dibuat dan digunakan untuk 

pemasaran produk. Melalui kegiatan ini, para peserta mendapatkan 

bekal ilmu dan keterampilan dalam pembuatan produk mie kering 

dan cookies tempe koro pedang serta label pangan untuk 

pengembangan usaha dan peningkatan kualitas produk yang 

dipasarkan.  

Kata Kunci—Tempe koro pedang, mie kering, cookies, 

pengembangan usaha, peningkatan kualitas produk 

 

I. PENDAHULUAN  

 

Kampung Mengger yang terletak di Desa Pulutan, Kota 

Wonosari Gunung Kidul Daerah Istimewa Yogyakarta 

merupakan salah satu penghasil kacang koro pedang yang 

didukung penuh baik dari akademisi maupun oleh 

pemerintah sebagai salah satu desa penghasil pangan lokal . 

Kampung Mengger diketahui mampu menghasilkan 3,81 

ton per hektar kacang koro pedang [1]. Kacang koro pedang 

saat ini dianggap sebagai alternatif pengganti kedelai karena 

perbedaan kandungan proteinnya mendekati kacang kedelai 

[2], [3]. Warga desa Pulutan banyak mengolah kacang koro 

pedang menjadi tempe. Dalam bentuk tempe pun, 

kandungan protein tempe koro pedang sebesar 16,62% [4]. 

Sejauh ini, olahan tempe di desa Pulutan hanya terbatas 

pada keripik dan tempe goreng. Sementara itu, pemanfaatan 

produk tempe dalam produk pangan masih dapat 

dieksplorasi dengan tujuan meningkatkan nilai ekonomi 

tempe dan menambah nilai gizi suatu produk melalui 

penambahan tempe. Diversifikasi yang telah dilakukan 

adalah pemanfaatan tempe ke dalam produk egg roll [5]. 

Namun, edukasi pemanfaatan tempe sebagai pangan kaya 

gizi ke dalam sebuah produk melalui pelatihan kembali 

diperlukan untuk semakin memperkaya pengetahuan dan 

keterampilan masyarakat di Desa Pulutan, terlebih bagi 

masyarakat yang sedang menjalankan usaha olahan tempe 

koro pedang. Selain itu, berdasarkan hasil survey, 

masyarakat desa Pulutan juga masih minim informasi 

mengenai label pangan. Label pangan juga merupakan hal 

yang penting dalam kemasan produk karena memuat 

informasi produk dari produsen kepada konsumen [6] 

Mie kering dan cookies merupakan produk pangan 

berbahan dasar terigu yang sangat digermari oleh 

masyarakat luas baik sebagai hidangan utama maupun 

pendamping/camilan. Penambahan tepung tempe koro 

pedang ke dalam produk mie telah dilakukan oleh [7] dan 

cukup disukai oleh konsumen.. Pelatihan mie kering dan 

cookies dengan memanfaatkan tepung tempe koro pedang 

serta penyuluhan label pangan diharapkan dapat 

memperluas variasi produk berbasis tempe koro pedang dan 

meningkatkan kualitas produk berbasis tempe koro pedang 

yang dipasarkan oleh pelaku usaha koro pedang di desa 

Pulutan. 
 

II. METODE PENGABDIAN  
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Peserta dari kegiatan pelatihan produk mie kering dan 

cookies serta penyuluhan label pangan adalah masyarakat 

desa Pulutan, Wonosari, Gunung Kidul, Daerah Istimewa 

Yogyakarta yang memiliki usaha tempe koro pedang 

berjumlah 15 orang baik laki-laki maupun perempuan. 

Peralatan dan bahan yang diperlukan dalam pengabdian ini 

adalah laptop, LCD, proyektor, modul pengabdian, noodle 

maker, dan oven. Tahapan kegiatan pengabdian meliputi 

pelatihan pembuatan mie kering dan cookies tempe koro 

pedang, penyuluhan mengenai label pangan, analisis 

komposisi gizi produk, dan pembuatan label pangan produk 

dengan narasumber tim dosen dan 5 mahasiswa dari 

Fakultas Teknobiologi Universitas Atma Jaya Yogyakarta. 

 

Pelatihan pembuatan mie kering dan cookies diawali dengan 

penjelasan pengenalan produk mie kering dan cookies lalu 

diikuti dengan praktik pembuatan produk yang dipandu dan 

didampingi oleh narasumber. Sedangkan penyuluhan 

mengenai label pangan dilakukan melalui penjelasan oleh 

narasumber apa itu label pangan, pentingnya label pangan 

dalam produk pangan, serta komponen-komponen apa saja 

yang harus ada dalam label pangan dan diikuti oleh diskusi 

dengan pertanyaan-pertanyaan dari peserta kepada 

narasumber. 

Tahapan pembuatan cookies tempe koro pedang adalah 

sebagai berikut: 

1. Butter dan gula halus dimixer hingga warnanya menjadi 

lebih muda 

2. Tepung terigu, tepung tempe, vanilli bubuk, baking 

powder ditambahkan, dimixer hingga tercampur rata 

3. Adonan diuleni hingga kalis 

4. Adonan diroll hingga ketebalan yang diinginkan 

5. Adonan dicetak dan dimasukkan ke dalam loyang yang 

telah diolesi mentega 

6. Adonan yang telah dicetak dimasukkan ke oven yang 

telah dipanaskan pada suhu 160oC dan dipanggang 

selama kurang lebih 20 menit. 

Hal-hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan cookies 

adalah tepung tempe koro yang digunakan hendaknya 

ditepungkan terlebih dahulu agar tekstur cookies bisa 

seragam dan mudah dalam pembuatan. Selain itu, tepung 

terigu yang digunakan hendaknya tepung terigu protein 

rendah agar pengembangan tidak terlalu besar dan adonan 

tidak terlalu elastis. Proses pengadukkan gula dan lemak 

(creaming) di awal tahapan tidak boleh dilewatkan. Agar 

bentuk cookies lebih bagus, setelah dicetak dalam loyang, 

adonan cookies bisa dimasukkan ke dalam pendingin 

sebelum proses pemanggangan. Ada dua jenis proses 

pencetakkan cookies yaitu pencetakan dengan tangan 

dengan bentuk tertentu dan pencetakkan menggunakan 

sendok membentuk bola kemudian adonan cookies 

dibiarkan meleleh selama pemanggangan dengan bentuk 

bulat pipih natural. Metode yang digunakan dalam 

pengabdian ini adalah pencetakkan menggunakan tangan 

dengan bentuk tertentu. 

 

Sedangkan tahapan pembuatan mie kering tempe koro 

pedang adalah sebagai berikut: 

1. Campuran tepung dan garam dimasukkan ke dalam 

mesin noodle maker. 

2. Mesin dinyalakan untuk memulai pengulenan dengan 

menekan tombol “Auto/Stop”. 

3. Air dimasukkan secara perlahan dan pengadukkan 

masih tetap dilakukan hingga adonan teruleni, lakukan 

pengulenan dengan mesin kurang lebih 6 menit 

4. Adonan dicetak melewati cetakkan yang ada pada 

mesin dengan menekan tombol “Extrude Noodle” 

hingga semua adonan dalam mesin habis. Apabila 

selama pencetakkan mesin berhenti, tekan kembali 

tombol “Extrude Noodle” hingga mesin menyala 

kembali. 

5. Mie yang sudah dicetak dikukus selama 15 menit 

kemudian diangkat dan didiamkan selama 3 menit. 

6. Mie kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu 

100oC selama 1 jam. 

Hal-hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan mie 

kering tempe koro pedang adalah tepung tempe koro yang 

digunakan hendaknya ditepungkan terlebih dahulu agar 

tekstur mie kering seragam dan mudah dalam penggunaan. 

Proses pengulenan diupayakan tidak terlalu lama agar 

adonan mie tidak keras. Pengulenan dalam pembuatan 

adonan miedapat menggunakan tangan, namun pengulenan 

dengan mesin akan lebih memudahkan dan menciptakan 

produk dengan karakteristik yang seragam.  

 

 

Produk hasil pelatihan maupun produk yang telah 

dipasarkan oleh para pelaku usaha kodo pedang di desa 

Pulutan kemudian dianalisis komposisi gizinya oleh tim 

dosen Fakultas Teknobiologi Universitas Atma Jaya 

Yogyakarta. Hasil analisis kemudian diinformasikan kepada 

para pelaku usaha dan disertakan dalam kemasan produk 

sebagai “Nutrition Facts/Informasi Nilai Gizi”. Tim dosen 

Fakultas Teknobiologi Universitas Atma Jaya Yogyakarta 

juga membuat desain label pangan untuk produk hasil 

pelatihan maupun produk yang telah dipasarkan.  
 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Kegiatan pengabdian diikuti oleh 15 peserta dengan 13 

peserta perempuan dan 2 peserta laki-laki dengan sebaran 

umur seperti yang terlihat pada Gambar 1. Menurut [8], usia 

produktif berkisar antara 15 – 64 tahun sehingga peserta 

pengabdian masih termasuk ke dalam usia produktif. 
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Gambar 1. Sebaran umur peserta pengabdian 

 

Berdasarkan survey kepuasan, 14 peserta menyatakan puas 

dengan kegiatan pengabdian dan 1 peserta kurang puas 

dengan kegiatan pengabdian. Peserta yang kurang puas 

dengan kegiatan pengabdian dikarenakan waktu pelatihan 

yang dirasa kurang. Hasil survey kepuasan peserta 

pengabdian dapat dilihat pada Gambar 2. 

Gambar 2. Hasil survey kepuasan peserta terhadap kegiatan 

pengabdian 

A. Cookies Tempe Koro Pedang 

Cookies merupakan kue kering yang memiliki karakteristik 

bentuk bulat dan pipih dengan rasa manis serta tekstur yang 

renyah namun lembut. Cookies biasanya terbuat dari tepung 

terigu, gula dan telur dengan kandungan gula dan lemak 

yang tinggi serta kadar air rendah (kurang dari 5%) [9]. 

Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan cookies 

adalah tepung terigu berprotein rendah karena produk 

cookies tidak memerlukan pengembangan yang tinggi. 

Untuk meningkatkan nilai fungsionalnya, penambahan 

bahan-bahan ke dalam cookies dilakukan seperti 

penambahan tepung tulang ikan tuna dan patin, [10]. 

Penambahan tempe ke dalam produk brownies, sereal 

flakes, dan egg roll juga telah dilakukan dan hasilnya 

produk tersebut disukai konsumen [11]–[13]. Peserta 

mengikuti kegiatan pelatihan cookies dengan antusias. 

Praktik pembuatan cookies Tempe Koro Pedang dan hasil 

cookies Tempe Koro Pedang dapat dilihat pada Gambar 3 

dan 4. 

 

Gambar 3. Praktik Pembuatan Cookies Tempe Koro Pedang 

 

Gambar 4. Cookies Tempe Koro Pedang 

 

B. Mie Tempe Koro Pedang 

Mie merupakan produk pangan yang banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat luas. Mie terdiri dari beberapa jenis yaitu 

mie basah, mie kering, mie mentah, dan mie instan. Mie 

yang digunakan untuk pelatihan dalam kegiatan pengabdian 

ini adalah mie kering. Mie kering merupakan mie mentah 

yang mengalami proses pengeringan hingga kadar air 

mencapai 8-10% [14]. Pengeringan dalam pembuatan mie 

kering dapat dilakukan secara konvensional (pengeringan 

menggunakan sinar matahari) maupun menggunakan alat 

pengering/oven. Metode pengeringan yang dilakukan dalam 

pengabdian ini adalah pengeringan menggunakan alat 

pengering/oven karena dinilai lebih efisien. Produk mie 

hanya menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama 

sehingga terkadang diperlukan bahan lain untuk 

memperkaya kandungan gizinya seperti penambahan 

ekstrak daun bayam merah, tepung ubi jalar ungu, dan 

tepung porang [14]–[16]. Penambahan tepung koro pedang 
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dalam produk mie telah dilakukan oleh [7] dengan 

penerimaan konsumen yang cukup baik. Pengulenan 

menjadi proses yang penting dalam pembuatan adonan mie 

karena dapat mempengaruhi tekstur mie yang dihasilkan. 

Namun, pengulenan menggunakan tangan terkadang 

memberikan hasil yang tidak seragam. Kegiatan pengabdian 

ini menggunakan alat noodle maker untuk pengulenan dan 

pencetakan mie agar hasil yang diperoleh seragam. Alat 

noodle maker tersebut kemudian dihibahkan pada pelaku 

usaha tempe koro pedang di desa Pulutan, Wonosari. 

Hasil mie kering Tempe Koro Pedang dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 

Gambar 5. Mie Kering Tempe Koro Pedang 

C. Label Pangan Produk  

Label pangan adalah informasi dari produk pangan baik 

berupa gambar, kata-kata, maupun keduanya, atau bentuk 

lain yang menjadi bagian dalam kemasan. Label pangan 

digunakan sebagia sarana komunikasi dari produsen kepada 

konsumen terkait deskripsi produk pangan yang dipasarkan. 

Ketentuan label pangan dalam kemasan antara lain: 

1. Dituliskan dalam bahasa Indonesia.  

2. Jika keterangan pada label tidak memiliki kesamaan 

kata atau kesamaan kata tidak dapat dibuat, dapat 

dituliskan dalam istilah asing 

3. Latar belakang dapat digunakan selama tulisan dapat 

terbaca dengan baik 

Penyuluhan terkait label pangan dilakukan dengan 

penyampaian apa itu label pangan, pentingnya label pangan, 

serta komponen-komponen apa saja yang harus ada dalam 

label pangan. Desain label pangan produk yang dilatihkan 

maupun produk yang telah dipasarkan juga dibuat 

berdasarkan hasil analisis komposisi gizi pada produk. 

Penyuluhan mengenai label pangan dan contoh desain label 

pangan untuk produk Mie Kering dapat dilihat pada Gambar 

6 dan 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Penyuluhan Mengenai Label Pangan di desa 

Pulutan, Wonosari 

 

 

 
Gambar 7. Contoh Desain Label Pangan Mie Kering 

 

IV. KESIMPULAN 

Pelatihan pembuatan mie kering dan cookies dapat 
memberikan bekal kepada pelaku usaha tempe koro pedang 
di desa Pulutan, Wonosari untuk terus memberikan inovasi 
terkait produk-produk turunan tempe koro pedang sehingga 
tempe koro pedang dapat lebih dikenal oleh masyarakat luas 
dan meningkatkan perekonomian masyarakat setempat. 
Pelatihan dalam pembuatan produk menggunakan metode 
semi-modern agar lebih efisien dengan disertai dengan 
menghibahkan alat yang digunakan. Penyuluhan mengenai 
label pangan dapat dijadikan bekal para pelaku usaha untuk 
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meningkatkan kualitas produk turunan tempe koro pedang 
sehingga potensi pemasaran yang lebih luas dapat dilakukan.  
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