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Abstract —Empowering housewives through the strengthening 

of local resource–based food processing skills is a strategic 

approach to enhancing food security while simultaneously 

promoting household economic self-reliance. This community 

service program aimed to enhance the knowledge capacity, 

technical skills, and entrepreneurial orientation of housewives 

through innovation in soybean processing into soy milk with 

various flavour. The program involved 35 housewives residing in 

Jolosutro, Srimulyo Village, Bantul Regency, and was implemented 

using a Participatory Rural Appraisal (PRA) approach. The 

implementation methods included participatory discussions, 

extension activities, hands-on processing training, and assistance 

in the development of home-based enterprises. The results indicate 

an improvement in participants’ understanding of the nutritional 

value of soybeans and the importance of food diversification, as 

well as enhanced technical skills in the hygienic production of soy 

milk. Furthermore, product innovation emerged through the 

development of various flavour, accompanied by increased interest 

among participants in developing soy milk as a home-based 

enterprise. Overall, this community service activity contributes 

significantly to strengthening community capacity through the 

sustainable utilization of local resources. 

Keywords —food security, women empowerment, participatory 

rural appraisal, soy milk innovation, value-added food products 

 

Abstrak—Pemberdayaan ibu rumah tangga melalui penguatan 

keterampilan pengolahan pangan berbasis sumber daya lokal 

merupakan strategi strategis dalam mendukung ketahanan pangan 

sekaligus meningkatkan kemandirian ekonomi keluarga. Kegiatan 

pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan 

kapasitas pengetahuan, keterampilan teknis, dan orientasi 

kewirausahaan ibu rumah tangga melalui inovasi pengolahan 

kedelai menjadi sari kedelai dengan berbagai varian rasa. Kegiatan 

pengabdian kepada melibatkan 35 ibu rumah tangga yang 

berdomisili di Dusun Jolosutro, Desa Srimulyo, Kabupaten Bantul, 

dan dilaksanakan dengan pendekatan Participatory Rural Appraisal 

(PRA). Metode pelaksanaan meliputi diskusi partisipatif, 

penyuluhan, pelatihan praktik pengolahan, serta pendampingan 

pengembangan usaha berbasis rumah tangga. Hasil kegiatan 

menunjukkan adanya peningkatan pemahaman peserta terhadap 

nilai gizi kedelai dan pentingnya diversifikasi pangan, peningkatan 

keterampilan teknis dalam produksi sari kedelai yang higienis, 

serta berkembangnya inovasi produk melalui pengembangan 

berbagai varian rasa. Selain itu, kegiatan ini juga mendorong 

meningkatnya minat peserta untuk mengembangkan sari kedelai 

sebagai usaha rumah tangga yang berpotensi mendukung 

ketahanan pangan dan peningkatan pendapatan keluarga. Kegiatan 

pengabdian ini memberikan kontribusi nyata dalam penguatan 

kapasitas masyarakat berbasis pemanfaatan sumber daya lokal 

secara berkelanjutan. 

Kata Kunci—ketahanan pangan, pemberdayaan perempuan, 

participatory rural appraisal, inovasi sari kedelai, produk pangan 

bernilai tambah 

I. PENDAHULUAN  

Kedelai termasuk komoditas pangan strategis yang 
berperan penting dalam mendukung ketahanan pangan 
nasional karena kandungan gizinya yang tinggi, terutama 
sebagai sumber protein nabati. Namun demikian, pemenuhan 
kebutuhan kedelai di Indonesia hingga saat ini masih sangat 
bergantung pada impor yang mencapai sekitar 80–90% dari 
total kebutuhan tahunan nasional. Pada tingkat rumah 
tangga, pemanfaatan kedelai umumnya masih terbatas pada 
produk olahan konvensional seperti tempe dan tahu, 
sehingga potensi pengembangan inovasi produk bernilai 
tambah belum dimanfaatkan secara optimal. Adanya 
diversifikasi olahan kedelai menjadi produk seperti Sari atau 
yoghurt kedelai berpotensi meningkatkan nilai ekonomi dan 
pendapatan pelaku usaha mikro dan kecil secara signifikan 
[1]. 

Salah satu bentuk diversifikasi yang memiliki prospek 
pengembangan adalah sari kedelai sebagai minuman 
alternatif bergizi tinggi. Secara komposisi, Sari kedelai 
diketahui mempunyai kandungan protein yang relatif lebih 
tinggi dengan kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan 
susu sapi, sehingga berpotensi mendukung pola konsumsi 
sehat berbasis nabati [2], [3].  Lebih lanjut, [4] menegaskan 
bahwa sari kedelai merupakan produk hasil ekstraksi biji 
kedelai yang berperan penting dalam meningkatkan 
konsumsi protein masyarakat. Meskipun demikian, tingkat 
penerimaan sari kedelai di kalangan konsumen masih 
terbatas, terutama akibat aroma langu khas yang dihasilkan 
oleh aktivitas enzim lipoksigenase pada kedelai [5]. Inovasi 
produk khususnya melalui pengembangan varian rasa, 
menjadi strategi penting untuk meningkatkan daya terima 
dan nilai jual produk.  

Dalam konteks lokal, wilayah Dusun Jolosutro, 
Sidomulyo, Kabupaten Bantul, memiliki akses yang relatif 
mudah terhadap bahan baku kedelai melalui jaringan pasar 
lokal. Namun, pemanfaatannya masih didominasi oleh 
olahan konvensional dengan nilai tambah ekonomi yang 
rendah. Di sisi lain, meningkatnya kesadaran masyarakat 
terhadap pola konsumsi sehat berbasis nabati, terutama di 
kalangan generasi muda, membuka peluang pasar yang 
semakin luas bagi produk sari kedelai [6]. Kondisi ini 
menunjukkan adanya kesenjangan antara potensi sumber 
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daya lokal dan kapasitas masyarakat dalam mengolah kedelai 
menjadi produk inovatif yang bernilai ekonomi. 

Pemberdayaan ibu rumah tangga menjadi strategi kunci 
dalam pengembangan usaha pangan berbasis rumah tangga, 
mengingat peran strategis perempuan dalam pengelolaan 
pangan dan ekonomi keluarga. Terbatasnya pengetahuan, 
keterampilan teknis, dan orientasi kewirausahaan masih 
menjadi kendala utama dalam pengembangan produk olahan 
kedelai yang berkelanjutan. Kondisi tersebut perlu disikapi 
melalui pendekatan peningkatan kapasitas perempuan. 
Pendekatan ini sejalan dengan konsep pembangunan berbasis 
modal manusia yang menekankan pentingnya investasi pada 
pengetahuan dan keterampilan guna meningkatkan 
produktivitas dan kesejahteraan [7]. Oleh karena itu, kegiatan 
pengabdian kepada masyarakat ini difokuskan pada 
peningkatan kapasitas ibu rumah tangga melalui inovasi 
pengolahan kedelai menjadi Sari kedelai dengan berbagai 
varian rasa, guna mendukung diversifikasi pangan, 
ketahanan pangan lokal, dan kemandirian ekonomi keluarga 
di Dusun Jolosutro.  

II. METODE PENGABDIAN  

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan 
di Dusun Jolosutro, Kalurahan Srimulyo, Kabupaten Bantul, 
Daerah Istimewa Yogyakarta. Pemilihan lokasi didasarkan 
pada potensi masyarakat, khususnya kelompok ibu rumah 
tangga untuk pengembangan usaha pengolahan pangan 
berbasis sumber daya lokal. 

Pelaksanaan kegiatan dilakukan pada tanggal 3 Agustus 
tahun 2025 dengan melibatkan 35 ibu rumah tangga sebagai 
peserta utama. Kegiatan dilaksanakan secara bertahap sesuai 
dengan tahapan metode PRA, mulai dari identifikasi masalah 
hingga evaluasi akhir, guna memastikan ketercapaian tujuan 
pengabdian secara optima 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan 
dengan menggunakan pendekatan Participatory Rural 
Appraisal (PRA), yaitu metode partisipatif yang 
menempatkan masyarakat sebagai subjek utama dalam 
seluruh tahapan kegiatan. Pendekatan ini bertujuan untuk 
mendorong keterlibatan aktif masyarakat sasaran sejak tahap 
perencanaan pelaksanaan hingga evaluasi. Pendekatan PRA 
menekankan pada pemberdayaan masyarakat melalui proses 
belajar bersama (learning by doing) serta pemanfaatan 
pengetahuan lokal sebagai dasar pengambilan keputusan [8].  

Tahap awal kegiatan diawali dengan identifikasi masalah 
dan potensi lokal, yang dilakukan melalui observasi 
lapangan, diskusi kelompok terarah (Focus Group 
Discussion), serta wawancara partisipatif dengan kelompok 
sasaran. Tahap ini bertujuan untuk menggali kondisi awal, 
permasalahan yang dihadapi, serta peluang pengembangan 
pengolahan pangan berbasis kedelai di tingkat rumah tangga. 

Tahap selanjutnya adalah perencanaan partisipatif, di 
mana tim pengabdian bersama masyarakat sasaran menyusun 
rencana kegiatan, menentukan materi pelatihan, serta 
menyepakati metode dan jadwal pelaksanaan. Keterlibatan 
aktif peserta pada tahap ini diharapkan dapat membangun 
rasa memiliki dan komitmen terhadap keberhasilan program. 

Pada tahap pelaksanaan kegiatan, dilakukan penyuluhan 
mengenai ketahanan pangan dan nilai gizi kedelai, 
dilanjutkan dengan pelatihan praktik pengolahan Sari 
kedelai, meliputi pemilihan bahan baku, proses ekstraksi, 
pengendalian aroma langu, inovasi varian rasa, serta 
penerapan sanitasi dan keamanan pangan. Seluruh kegiatan 
dilaksanakan secara partisipatif melalui praktik langsung dan 
diskusi interaktif. 

Tahap akhir adalah monitoring dan evaluasi partisipatif, 
yang dilakukan untuk menilai peningkatan pengetahuan, 
keterampilan, serta minat berwirausaha peserta. Evaluasi 
dilaksanakan melalui diskusi reflektif, pengamatan langsung 
terhadap hasil praktik, dan umpan balik dari peserta. Hasil 
evaluasi digunakan sebagai dasar penyusunan rekomendasi 
dan rencana tindak lanjut kegiatan pengabdian. 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat 
dirancang secara sistematis dan berorientasi pada capaian 
luaran yang terukur, baik dari aspek peningkatan 
pengetahuan, keterampilan, maupun kepuasan mitra. 
Rangkaian kegiatan meliputi tahap penjelasan materi, 
praktik, diskusi dan tanya jawab, serta evaluasi kepuasan. 

 

1. Penyampaian Materi 
Tahap penyampaian dan penjelasan materi merupakan 

tahap awal yang berfungsi sebagai landasan konseptual bagi 
peserta, khususnya kelompok perempuan di Dusun Jolosutro 
sebagai sasaran utama kegiatan pengabdian. Materi yang 
disampaikan tidak hanya mencakup aspek teknis pengolahan 
sari kedelai, tetapi juga mengulas potensi kedelai sebagai 
sumber pangan bergizi yang mudah diolah dan bernilai 
ekonomi. Penjelasan difokuskan pada peluang diversifikasi 
produk sari kedelai sebagai upaya mendukung ketahanan 
pangan keluarga serta membuka peluang usaha rumahan. 
Penyampaian materi dilakukan secara terstruktur dan 
kontekstual, didukung dengan media pembelajaran, sehingga 
peserta memperoleh pemahaman yang komprehensif 
mengenai manfaat, prospek pengembangan produk, serta 
tahapan pengolahan sari kedelai. 

Pada sesi penyampaian materi, dijabarkan secara 

sistematis mengenai formulasi resep serta tahapan proses 

produksi sari kedelai yang dapat dipraktikkan pada skala 

rumah tangga. 

 

Resep Sari Kedelai  

Bahan-Bahan: 

a. 0,5 Kg kedelai 

b. 4 liter air 

c. 2 Ons gula pasir (sesuaikan dengan selera) 

d. 2 sendok makan wijen untuk menghilangkan bau 

langu kedelai 

e. Garam 

 

Peralatan yang dibutuhkan: 

a. Blender (juicer) kalau partai besar pakai mesin 

grinding 

b. Kain bersih untuk menyaring (bisa dari kain furing) 
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c. Saringan dari plastik atau stainles 

d. Baskom 

e. Panci untuk merebus 

 

Cara Membuat : 

a. Biji kedelai yang disortasi direndam dalam air 

minimal selama 8 sd 10 jam  

b. Kedelai yang telah direndam ditiriskan, air 

rendaman dibuang, kemudian dicuci sampai bersih. 

c. Kedelai yang telah bersih direbus hingga mendidih. 

d. Setelah mendidih dicuci bersih.  

e. Kedelai diblender  bersama wijen sangrai dan air  

f. Untuk 0,5 kg kedelai bisa dilakukan 5 kali 

 blenderan.  

g. Setelah semua kedelai halus, dituang ke dalam 

wadah yang besar, lalu saring bubur kedelai dengan 

kain saringan, untuk mendapatkan ekstrak (cairan 

kedelai), sampai airnya tidak keluar lagi.  

h. Apabila ampas kedelai masih kasar dan banyak, 

bisa diblender sekali lagi, dan disaring seperti 

proses sebelumnya, sampai diperoleh ekstrak 

(cairan kedelai). 

i. Ekstrak kedelai ini direbus dalam panci dengan 

tambahan gula dan sedikit garam, disesuaikan 

selera kadar manisnya.  

j. Direbus sampai  letupan pertama 

k. Sebisa mungkin jangan sampai mendidih karena 

proteinnya akan rusak. 

l. Setelah masak diturunkan dari  kompor, kemudian 

disaring menggunakan saringan plastik atau 

stainles, didiamkan sampai suhunya turun, baru 

dimasukkan kedalam botol, dan disimpan ke dalam 

kulkas bisa tahan sampai 5 hari. 

m. Untuk menambahkan perasa bisa diberi perisa 

sesuai selera. 

 

2. Praktik Pembuatan Sari Kedelai 

Tahap praktik merupakan tahapan inti dalam 

kegiatan pengabdian karena berorientasi langsung pada 

pencapaian luaran keterampilan peserta. Pada tahap ini, 

peserta secara aktif dilibatkan dalam praktik pembuatan sari 

kedelai aneka rasa melalui pendampingan intensif oleh tim 

pengabdian. Praktik meliputi proses pemilihan bahan baku, 

pengolahan kedelai, penambahan varian rasa, hingga 

pengemasan yang higienis. Pendekatan learning by doing 

diterapkan agar peserta memperoleh pengalaman langsung 

dan mampu menguasai keterampilan teknis secara mandiri. 

Hasil praktik menunjukkan bahwa peserta mampu 

menghasilkan produk sari kedelai dengan variasi rasa yang 

berpotensi dikembangkan sebagai produk konsumsi 

keluarga maupun usaha skala rumah tangga. Capaian tahap 

praktik tercermin dari meningkatnya kemampuan peserta 

dalam menghasilkan produk sesuai dengan tujuan kegiatan 

pengabdian. 

 

 
 

Gambar 1. Penjelasan dan praktik langsung pembuatan Sari 

kedelai 
Hasil kegiatan pengabdian menunjukkan adanya 

peningkatan pemahaman peserta mengenai manfaat gizi 
kedelai serta peran sari kedelai sebagai alternatif sumber 
protein nabati dalam mendukung diversifikasi pangan 
keluarga. Selain peningkatan aspek kognitif, peserta yang 
berjumlah 35 ibu rumah tangga juga menunjukkan 
peningkatan keterampilan praktis dengan mampu 
mempraktikkan proses produksi sari kedelai secara mandiri 
sesuai prinsip higienitas dan keamanan pangan. Temuan ini 
mengindikasikan bahwa pendekatan pelatihan dan 
pendampingan yang diterapkan efektif dalam memperkuat 
kapasitas teknis peserta, sekaligus membuka peluang 
pengembangan usaha berbasis rumah tangga yang 
berorientasi pada peningkatan ketahanan pangan dan 
kesejahteraan keluarga. Hal senada disampaikan [9] yang 
menjelaskan bahwa kegiatan pemberdayaan berbasis 
perempuan tidak hanya memberikan tambahan pengetahuan 
tetapi juga mendorong semangat wirausaha di lingkungan 
masyarakat. Berdasarkan prospek usaha, kandungan gizi, dan 
kemudahan dalam produksi, pengolahan sari kedelai banyak 
disampaikan dalam upaya pemberdayaan untuk memberikan 
dampak positif bagi masyarakat [10], [11], [12], [13], 
[14][15]. 

Berdasarkan materi yang disampaikan, selanjutnya 
peserta mengembangkan Sari kedelai dengan beberapa 
varian rasa yaitu coklat, stroberi dan melon. Inovasi rasa ini 
meningkatkan daya tarik produk dan membuka peluang 
segmentasi pasar yang lebih luas.  Pengembangan minuman 
berbasis kedelai kedepannya juga dapat diinovasikan 
menjadi sari kedelai kurma [16], sari kedelai dengan 
kombinasi sari telang [17], dan juga dapat diolah menjadi 
yogurt [18]. 

3. Diskusi dan Tanya Jawab 

Tahap diskusi dan tanya jawab dilaksanakan sebagai 

ruang refleksi dan penguatan terhadap hasil praktik 

pengolahan sari kedelai yang telah dilakukan oleh peserta. 

Peserta diberikan kesempatan untuk menyampaikan 

pengalaman, kendala, serta umpan balik selama proses 

implementasi.  

 

4. Evaluasi Kepuasan Pelaksanaan Kegiatan 

Evaluasi kepuasan dilakukan untuk menilai efektivitas 

pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat secara 

menyeluruh. Evaluasi difokuskan pada aspek kesesuaian 

materi, kejelasan penyampaian, kualitas pendampingan 
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praktik, serta manfaat kegiatan yang dirasakan peserta. Data 

evaluasi diperoleh melalui instrumen penilaian kepuasan 

yang diisi oleh peserta setelah pelaksanaan kegiatan. Hasil 

evaluasi kepuasan yang diukur menggunakan skala Likert 

1–5 menunjukkan bahwa sebanyak 80% peserta menyatakan 

sangat puas (skor 5) dan 20% peserta menyatakan puas 

(skor 4) terhadap pelaksanaan kegiatan pengabdian. Hal ini 

mengindikasikan bahwa kegiatan yang dilaksanakan mampu 

memenuhi ekspektasi peserta, baik dari aspek materi, proses 

praktik, maupun pendampingan yang diberikan. Tingkat 

kepuasan peserta tersebut mencerminkan relevansi program 

dengan kebutuhan mitra serta potensi keberlanjutan kegiatan 

dalam mendukung ketahanan pangan keluarga dan 

kemandirian ekonomi perempuan. 

Hasil dokumentasi kegiatan memperlihatkan tingkat 
partisipasi dan keterlibatan peserta yang tinggi selama 
pelaksanaan pengabdian. Ibu rumah tangga sebagai 
kelompok sasaran tidak hanya mengikuti kegiatan secara 
pasif, tetapi terlibat aktif dalam setiap tahapan praktik 
pengolahan Sari kedelai, mulai dari proses produksi, 
pengendalian mutu, hingga pengemasan produk. Keterlibatan 
langsung tersebut mencerminkan terjadinya peningkatan 
kapasitas pengetahuan dan keterampilan teknis peserta, 
sekaligus memperkuat rasa percaya diri dalam menghasilkan 
produk olahan pangan yang layak dikembangkan sebagai 
usaha rumah tangga. Temuan ini mengonfirmasi efektivitas 
pendekatan Participatory Rural Appraisal (PRA) dalam 
mendorong proses pembelajaran berbasis pengalaman 
(experiential learning) serta memperkuat pemberdayaan 
perempuan melalui pengelolaan pangan berbasis sumber 
daya lokal. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 2. Inovasi Sari kedelai yang sudah dibuat oleh 
peserta kegiatan 

Inovasi olahan sari kedelai berkontribusi langsung 
terhadap peningkatan kesehatan dan gizi dengan 
menyediakan alternatif produk Sari yang berprotein tinggi 
dan berbiaya rendah. Sari kedelai merupakan salah satu 
olahan pangan lokal tanpa proses fermentasi yang dapat 
diproduksi dalam skala kecil maupun besar, sehingga sesuai 
untuk usaha rintisan [19]. 

Kegiatan ini mendorong munculnya minat berwirausaha 
pada peserta karena sari kedelai memerlukan modal awal 
yang relatif rendah dengan bahan baku yang mudah 
diperoleh. Hasil ini sejalan dengan temuan [11], [20]  yang 

menyatakan bahwa pelatihan olahan pangan lokal dapat 
meningkatkan kemandirian ekonomi perempuan. 
Berdasarkan hasil penyuluhan diketahui sebanyak 50% 
peserta tertarik untuk mengembangkan usaha sari kedelai.  

Program yang dilaksanakan memberikan kontribusi 
praktis berupa model pemberdayaan ibu rumah tangga 
berbasis olahan kedelai yang aplikatif dan berbiaya rendah. 
Secara akademik, kegiatan ini memperkaya literatur 
pengabdian masyarakat terkait diversifikasi pangan dan 
pemberdayaan perempuan dengan pendekatan inovasi 
produk. Berdasarkan perspektif kebijakan, kegiatan ini dapat 
menjadi rujukan bagi pemerintah desa dalam merancang 
program pemberdayaan ekonomi perempuan berbasis pangan 
lokal. 

IV. KESIMPULAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang 
dilaksanakan dengan pendekatan partisipatif berhasil 
meningkatkan kapasitas ibu rumah tangga dalam mengolah 
kedelai menjadi sari kedelai dengan berbagai varian rasa. 
Peningkatan kapasitas tersebut tercermin dari bertambahnya 
pemahaman peserta mengenai nilai gizi kedelai, penguasaan 
keterampilan teknis pengolahan sari kedelai yang higienis, 
serta kemampuan mengembangkan inovasi produk yang 
sesuai dengan preferensi konsumen lokal. Hasil ini 
menunjukkan bahwa metode pelatihan berbasis praktik dan 
pendampingan yang diterapkan efektif dalam mendorong 
pembelajaran yang aplikatif dan berkelanjutan. 

Selain peningkatan aspek teknis, kegiatan ini juga 
memberikan dampak positif terhadap orientasi 
kewirausahaan peserta. Meningkatnya minat dan 
kepercayaan diri ibu rumah tangga untuk mengembangkan 
sari kedelai sebagai usaha berbasis rumah tangga 
menunjukkan bahwa produk ini memiliki potensi sebagai 
alternatif diversifikasi pangan sekaligus sumber pendapatan 
tambahan. Dengan demikian, pengolahan sari kedelai 
berbasis sumber daya lokal tidak hanya berkontribusi pada 
penguatan ketahanan pangan, tetapi juga berperan dalam 
mendukung kemandirian ekonomi keluarga secara 
berkelanjutan. 
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