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ABSTRAK 

Abstrak: Pepaya dan nenas memiliki potensi di olah menjadi berbagai produk 

diantaranya jelly drink dan velva. Teknologi pembuatan jelly drink dan velva 
merupakan teknologi sederhana. Tujuan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

adalah meningkatkan pengetahuan dan ketrampilan masyarakat dalam mengolah 

pepaya dan nanas menjadi jelly drink dan velva. Metode yang digunakan adalah alih 

teknologi pengolahan pepaya dan nanas menjadi jelly drink dan velva yang dilakukan 

dengan penyuluhan, demonstrasi dan pelatihan (praktek) pembuatanjellydrink dan 

velva. Kegiatan diikuti oleh 22 orang, meliputi pembuat makanan dan minuman 

jajanan, pengurus dan anggota PKK, serta perangkat desa Karang duren Kecamatan 

Bobot sari Kabupaten Purbalingga.  Hasil kegiatan menunjukkan kegiatan alih 

teknologi meningkatkan pengetahuan peserta tentang teknologi pembuatan jelly drink 

dan velva masing-masing sebesar 42 dan 100%. Peningkatan ketrampilan peserta dalam 

pembuatan jelly drink dan velva masing-masing sebesar 91 dan100 %. Sebanyak 91% 

peserta menyatakan pembuatan jelly drink mudah dan sebanyak 9% agak sulit 

sedangkan pada pembuatan velvase banyak 75% peserta menyatakan mudah, 25% 

menyatakan agak sulit. Sebagian besarpeserta (57%) menyatakan berminat untuk 

menjadi pembuatan produk ini untuk kepentingan usaha sedangkan sebanyak 43% 

menyatakan pembuatan produk tersebut ditujukan untuk dikonsumsi sendiri atau 

untuk keluarga. 

Kata Kunci: pepaya; nanas; jelly drink; velva; alih teknologi. 
 
Abstract: Pepaya and pineapple have the potential to be processed into various products 
such as jelly drink and velva. Processing technology of jelly drink and velva is a simple 
technology. This community extention program aimed to increase the knowledge and 
skills of the target community regarding the diversification of papaya and pineapple 
processing into  jelly drink and velva. The method used is the transfer of papaya and 
pineapple processing technology into jelly drinks and velva which is carried out by 
counseling, demonstrations and training (practice) of making jelly drinks and velva. The 
activity was attended by 22 person, including the maker of food and drink snacks, 
administrators and members of Empowerment of family welfare as well as village of 
administrators, Bobotsari District, Purbalingga Regency. The results showed that the 
change percentage in participants' knowledge about processing technology of jelly drink 
and velva increased by 42 and 100% and that about the skills to making jelly drink and 
velva by 91 and 100% respectively. A number of 91% of participants said that making 
jelly drink was easy, and 9% said it was a bit difficult. while in the making of velva, 75% 
of participants said it was easy, while 25% said it was rather difficult. Most participants 
(57%) expressed an interest in making this product for business while as many as 43% 
were purpose for family consumption. 
Keywords: pepaya; pineapple; jelly drink; velva; transfer of technology 
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A. LATAR BELAKANG 

Karang duren merupakan salah satudesa di kecamatan Bobot sari 

Kabupaten Purba lingga, Kondisi geografis desaKarang duren merupakan 

wilayah perbukitan, sehingga desa Karang duren bukan merupakan daerah 

pertanian padi, namun buah-buahan tumbuh dengan baik. Kegiatan ini 

dilakukan dengan memanfaatkan buah-buahan terutama pepaya dan 

nanas untuk pembuatan jelly drink dan velva. Dasar pemilihan jelly drink 
dan velva pada diversifikasi pengolahan nanas dan pepay aadalah jelly 
drink dan velva tergolong salah satu minuman yang digemari konsumen 

dari segala usia dari anak-anak, remaja, dan orang dewasa 

(Vaniaa&Utomoa, 2017). Jelly drink merupakan salah satu bentuk produk 

pangan inovatif berbentuk minuman jeli dengan tingkat viskositas sedang 

sehingga mudah untuk dihisap dengan menggunakan sedotan (Yowandita, 

2018). Jelly drink memiliki kisaran pH 2,5-4,5. Jelly drink dengan 

karakteristik semi padat, keras (firm) namun tetap elastis dan memiliki 

tingkat kohesivitas tinggi dan sineresis rendah (Astuti & Agustia, 2011). 

Velva buah merupakan salah satu jenis makanan frozen dessert yang 

berbahan baku buah-buahan dan dibekukan (Maria & Zubaidah, 2014). 

Velva memilikik adar lemak yang rendah karena tidak menggunakan 

lemak susu sehingga cocok dikonsumsi kelompok vegetarian maupun orang-

orang yang sedang diet rendah lemak. Keunggulan lain velva buah adalah 

kandungan serat vitaminnya karena berasal dari buah-buahan segar 

(Basito et al., 2018). Velva juga mengandung C dan serat yang tinggi 

(Sholihah et al., 2017). 

Pemilihan pepaya sebagai bahan dasar karena pepaya memiliki warna 

daging buah merah yang menarik sehingga memberikan kontribusi bagi 

warna yang dihasilkan.Pepaya memiliki kandungan vitamin A dan C yang 

tinggi masing-masing 91,5 IU dan 55 mg/100g bahan (Fatria, 2014). Lebih 

lanjut Fatria, (2014)menyatakan dalam 100 g buah papaya mengandung 

86,6 g air; 0,5 g protein, 0,3 g lemak; 12,1 g karbohidrat; 0,7 g serat; 0,5 g 

abu; 204 mg kalium; 34 mg kalsium; 11 mg fosfor;1 mg besi; 0,003 mg 

tiamin; 0,5 mg niasin;  dan 0,004 riboflavin.Pepaya juga mengandung 

pektin yang dapat berperan sebagai hidrokoloid (Fatria& Noflindawati, 

2014; Nuraeni et al., 2019). Pemilihan vahan dasar berupa nanas 

disebabkan nanas memiliki aroma yang kuat disampingkan dengangizinya 

yang baik.  Menurut Ekafitri et al., (2018), buah nanas mengandung 

vitamin C 21,5 mg/100 g, total gula 8,66%, seratkasar 0,41 g/100 gr, dan 

protein 7,2 mg/100 gr. Nanas juga kaya antioksidan, seperti asam askorbat, 

`flavonid dan komponen fenol lainnya yang memiliki kemampuan anti 

oksidan dan serta anti browning (Larrauri et al., 1997;  Hossain & Rahman, 

2011, Chaisakdanugull et al., 2007). Kumar et al., (2016) menyatakan 

nanas mengandung karbohidrat, gula, vitamin A, vitamin C dan 

betakaroten. Pemilihan pepaya dan nanas sebagai bahan dasar juga 

disebabkan buah ini tersedia dalam jumlah yang besar dengan harga yang 

cukup murah, tetapi pepaya memiliki kelemahan yaitu aromanya kurang 

disukai sehingga dilakukan pencampuran dengan nanas untuk 

meningkatkan flavor produk. Pembuatan jelly drink dan velva 

menggunakan bahan dasar pepaya dan nanas dilakukan penambahan 

asamsitrat, yang berfungsi sebagai senyawa asidulan untuk meningkatkan 
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flavour serta menghilangkan aftertaste yang tidak disukai (J. Vaniaa, et al., 

2017).Asamsitrat termasuk dalam kelompokacidullant yang dapat 

bertindak sebagai penegas rasa, warna, atau dapat menyelubungi after 
taste yang tidak disukai (Basito et al., 2018). Melalui kegiatan ini 

diharapkan akan dapat meningkatkan nilai ekonomi buah-buahan tersebut 

disamping juga untuk meningkatkan umur simpan dan memujudkan 

program diversifikasi pangan.  

Pemilihan desa Karang duren sebagai desa sasaran karena desa ini 

sebagai salah satu desa yang potencial menghasilkan nanas dan pepaya 

disamping itu juga terdapat kelompok yang aktif melakukan kegiatan. 

Salah satu kegiatan yang dilakukan oleh kelompok ibu-ibu adalah 

pertemuan PKK. Kegiatan PKK dilakukan setiap bulan sekali. Diantara 

kegiatan ibu-ibu PKK adalah pemanfaatan lahan pekarangan untuk 

budidaya buah-buahan terutama pepaya dan nanas.  

Pemilihan jelly drink dan velva sebagai salah satu teknologi pengolahan 

pepaya dan nenas yang akan diaplikasikan disebabkan karena teknologi 

yang diperlukan untuk pembuatannya relatif sederhana dan murah, 

dengan vahan tambahan yang mudah didapat dengan harga yang murah 

dan alat-alat pembuatan yang umumnya telah dimiliki masyarakat. Jelly 
drink dan velvajuga merupakan salah satu produk pangan alternatif, yang 

memiliki nilai gizi dan ekonomi yang tinggi.  

Pengolahan nanas dan pepaya menjadi jelly drink dan velva dapat 

menyediakan bahan pangan yang bergizi dengan vahan baku yang sangat 

murah dan mudah didapat. Kegiatan pengabdian masyarakat di Desa 

Karang duren diharapkan dapat meningkatkan kanpengetahuan dan 

ketrampilan masyarakat dalam mengolah pepaya dan nanas menjadi jelly 
drink dan velva. Pengolahan nanas dan pepaya menjadi jelly drink dan 

velva juga diharapkan menjadi salah satu diversifikasi usaha baru yang 

diharapkan dapat meningkatkan pendapatan masyarakat. Teknologi yang 

sederhana dan bahan-bahantam bahan yang murah dan mudah didapat, 

diharapkan aplikasi teknologi ini dapat dikembangkan dimasyarakat 

kecamatan Bobot sari pada umumnya dan desa Karang duren pada 

khususnya sebagai kegiatan ekonomi baru.  

 

B. METODE PELAKSANAAN 

Khalayak sasaran kegiatan adalah masyarakat desa Karang duren 

khususnya pembuat makanan dan minuman jajanan (5 orang), pengurus 

dan anggota PKK (14 orang), serta perangkat desa Karang duren 

Kecamatan Bobot sari Kabupaten Purbalingga (3 orang). 

Metode kegiatan ini dirancang menggunakan metode penyuluh anak 

tifdemonstratif meliputi : 

1. Penjelasan Teori (Penyuluhan) 

Penjelasan teori teknologi pembuatan jelly drink dan velva 
menggunakan bahan dasar pepaya dan nanas dilakukan dengan cara 

penyuluhan (ceramah). Sebelum penyeluhan dimulai, kepada khalayak 

sasaran diberikan masing-masing satu brosur berisi teori pembuatan jelly 
drink dan velva menggunakan bahan dasar pepaya dan nanas. Selanjutnya 

peserta diberikan penjelasan tentang teknologi tersebut. Setelah kegiatan 

ceramah kemudian dilakukan diskusi (tanya jawab) dengan memberikan 

kesempatan kepada peserta menyampaikan hal-hal yang belum dipahami 
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serta menyampaikan gagasan terkait materi yang disampaikan (Yuliana et 

al., 2020). Diskusi ditujukan untuk meningkatkan pemahaman peserta 

terhadap materi yang telah disampaikan. Pada tahapini juga dilakukan 

evaluasi untuk mengetahui tingkat pengetahuan awal peserta terhadap 

teknologi   pembuatanjelly drink dan velva menggunakan  bahan dasar 

pepaya dan nanas. Evaluasi dilakukan sebelum kegiatan ceramah dengan 

cara membagikan quisioner (pretest). Quisioner berisi pertanyaan 

pengetahuan peserta tentang teknologi pembuatan jelly drink dan velva 
serta kemampuan peserta membuat produk tersebut.  

 

2. Pelaksanaan  Demonstrasi dan Pembuatan Produk 

Demonstrasi pembuatan jelly drink dan velva menggunakan bahan 

dasar pepaya dan nanas dilakukan oleh tim pengabdi setelah penjelasan 

teoridan diskusi (Rifa’i et al., 2017).  Kegiatan demontrasi diawali dengan 

menunjukkan bahan-bahan yang diperlukan, dilanjutkan dengan 

mempraktekkan pembuatan jelly drink dan velva. Peserta selanjutkan 

mempraktekkan pembuatan jelly drink dan velva dengan didampingi oleh 

tim pengabdi. Pada tahap initi mpengabdi juga melakukan evaluasi 

terhadap kemampuan peserta dalam membuat jelly dink dan velva. 

Evaluasi kemampuaan (ketrampilan) peserta dalam membuat jelly drink 

dan velva dilakukan dengan mengamati kemampuan peserta dalam 

membuat produk tersebut yang disesuaikan dengan teori dan demonstrasi 

yang telah diberikan.  

Setelah kegiatan  praktek  pembuatan  jelly drink dan velva, peserta 

diberikan quisioner (posttest) yang berisi pertanyaan tentang pengetahuan 

dan kemampuan (ketrampilan) peserta dalammembuat jelly drink dan 

velva, kesulitan dalam membuat produk, serta rencana tindak lanjut 

peserta setelah mengikuti kegiatan.   

 
3. Evaluasi Keberhasilan Kegiatan 

Untuk mengetahui tingkat keberhasilan kegiatan ini maka dilakukan 

evaluasi terhadap pelaksanaan kegiatan pengabdian yang telah dilakukan. 

Kriteria keberhasilan kegiatan jangka pendek adalah adanya peningkatan 

pengetahuan dan ketrampilan peserta sebelum kegiatan dan setelah 

kegiatan dilakukan. Evaluasi dilakukan dengan cara membandingkan 

tingkat pengetahuan dan ketrampilan peserta hasil quisioner sebelum 

kegiatan (pretest) dan setelah kegiatan (posttest). 
 

C. HASIL  DAN  PEMBAHASAN 

1. Pelaksanaan Penyuluhan 

Penyuluhan dilaksanakan di rumah warga desa Karang duren 

Kecamatan Bobot sari Kabupaten Purbalingga yang merupakan anggota 

kelompok PKK aktif. Acara diawalidengansambutanketuatimpenggerak 

PKK. Selanjutnya tim pengabdi memberikan ceramah atau penyuluhan 

dengan topik pemanfaatan pepaya dan nanas untuk pembuatan jelly drink 

dan velva. Penyuluhan dilakukan oleh tim pengabdi menggunakan bahasa 

yang mudah dimengerti, menghindari istilah-istilah asing yang sulit 

dipahami oleh khalayak sasaran, dalam suasana santai sehingga terkesan 

tidak menggurui. Dokumentasi kegiatan penyuluhan ditunjukkan  pada 

Gambar 1.  
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Gambar 1. Kegiatan penyuluhan oleh tim pengabdi. 

 

Selama proses penyampaian materi, khalayak sasaran bebas bertanya 

sewaktu-waktu tanpa harus menunggu berakhirnya penjelasan  teori. 

 

2. Pelaksanaan Demonstrasi dan Pembuatan Produk 

Pelaksanaan demonstrasi pembuatan jelly drink dan velva dilakukan 

setelah penyuluhan dan diskusi. Kegiatan demontrasi diawali dengan 

menunjukkan bahan-bahan yang diperlukan, serta memberikan contoh 

produk jelly drink dan velva yang sudah  terlebih dahulu dibuat tim 

pengabdi ,dilanjutkan dengan mempraktekkan pembuatan jelly drink dan 

velva (Gambar 2).  

 
Gambar 2. Kegiatan demonstrasi pembuatan produk oleh tim pengabdi. 

 

Perwakilan peserta selanjutnya melakukan pembuatan jelly drink dan 

velva seperti yang telah dicontohkan (Gambar 3).  

 
Gambar 3. Praktek pembuatan produk oleh peserta. 

 
Jelly drink dan velva pepaya nanas dibuat dengan terlebih dahulu 

dilakukan pengupasan buah dan penimbangan buah. Perbandingan jumlah 

pepaya dan nanas yang digunakan adalah 6:4.  Selanjutnya pepaya dan 
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nanas dilakukan blanching (steam blanching). Blanching papaya dilakukan 

selama 3 menit dan nanas selama 4 menit (Dewi, 2010; Setiyawan, 2013). 

Buah yang telah dilakukan blanching kemudian dihancurkan 

menggunakan blender  selanjutnya bubur buah yang dihasilkan disaring.  

Pada pembuatan  jelly drink, sari buah yang diperoleh kemudian 

dicampur dengan air dengan perbandingan sari buah : air sebanyak 1 : 4 

(b/b).Campuran sari buah dan air ditambah gula sebanyak 10% (b/v), bahan 

pembentuk gel sebanyak 0,3% (b/v) dan asam sitrat sebanyak 0,25% (b/v). 

Bahan pembentuk gel yang digunakan berupa campuran agar-agar dan 

karagenen dengan perbandingan 2:1 (b/v). Campuran bahan selanjutnya 

dimasak hingga mendidih (Gunawan, 2013 ; Ekafitri et al., 2018). Jelly 
drink yang dihasilkan kemudian dikemas dalam gelas cup lastik dan di 

tutup menggunakan mesin cup sealer.  
Pada pembuata nvelva, bubur buah yang dihasilkan diaduk dengan 

mixer selama 30 menit, sambil ditambahkan bahan tambahan berupa CMC 

(0,5% b/v); asam sitrat 0,3% (b/v) dan gula 15% (b/v) (Setiyawan, 2013). 

Campuran bahan kemudian didinginkan dalam almari es selama 45 menit 

selanjutnya dilakukan pengadukan lagi menggunakan mixer selama 30 

menit. Campuran bahan kemudian dibekukan dalam  freezer selama 2 jam. 

Setelah pembekuan, campuran bahan dikeluarkan dari freezer dan 

dilakukan pengadukan dengan mixer yang ketiga selama 30 menit, lalu 

dibekukan kembali selama 24 jam sehingga dihasilkan velva yang memiliki 

tekstur seperti es krim. 

 

3. Evaluasi Peningkatan Pengetahuan dan Keterampilan Khalayak 

Sasaran 

a. Tingkat  pengetahuan 
Tingkat pengetahuan khalayak sasaran diukur menggunakan 

perangkat daftar pertanyaan (kuisioner) yang diberikan sebelum dan 

sesudah penjelasan teori (Gambar 4). 

 
Gambar 4. Pengisian kuisioner oleh peserta. 

 

Pertanyaan meliputi pengetahuan tentang teknologi pembuatan jelly 
drink dan velva menggunakan bahan dasar pepaya dan nanas. Hasil 

kegiatan menunjukkan sebelum kegiatan alih teknologi seluruhp 

eserta (100%) sudah mengenal jelly drink dan pernah mengkonsumsij 
elly drink. Hal ini menunjukkan jelly drin kmerupakan produk yang 

sudah cukup dikenal masyarakat, baik masyarakat kota maupun desa. 

Hasil kuisioner juga menunjukkan sebanyak 58% peserta sudah 

mengetahui teknologi pembuatan jelly drink, namun tidak seluruh 
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peserta yang telah mengetahui teknologi  pembuatan jelly drink dapat 

membuat produk tersebut.  

Velva fruit merupakan  produk olahan buah yang belum dikenal 

peserta. Hasil kuisioner pretest menunjukkan seluruh peserta (100%) 

belum mengenal dan belum pernah mengkonsumsi velva. Hal 

tersebut disebabkan produk ini belum banyak dipasarkan. Hasil 

kegiatan ceramah dan diskusi tentang teknologi pembuatan jelly 
drink dan velva menggunakan pepaya dan nanas sebagai bahan dasar, 

serta memberikan contoh jelly drink dan velva seluruh peserta  sudah 

mengetahui teknologi yang diberikan sehingga melalui kegiatan 

pengabdian ini terjadi peningkatan pengetahuan peserta. 

 

b. Tingkat  Keterampilan 

Tingkat keterampilan khalayak sasaran diukur menggunakan 

perangkat daftar pertanyaan (kuisioner) yang diberikan sebelum dan 

sesudah pelaksanaan demonstrasi atau percontohan, serta dengan 

melihat secara langsung kemampuan peserta untuk membuat jelly 
drink dan velva seperti yang dicontohkan. Hasil kuis ioner pretest 
menunjukkan sebelum alih teknologi, sebanyak 9% peserta sudah 

pernah dan bias membuat jelly drink namun seluruh peserta belum 

mengetahui pembuatan velva.  

Melalui kegiatan pengabdian yang dilakukan dengan percontohan 

dan praktek menunjukkan setelah kegiatan seluruh peserta  telah 

mengetahui dan mencoba membuat jelly drink dan velva 
menggunakan bahan dasar pepaya dan nanas. Kegiatan pengabdian 

yang telah dilaksanakan menghasilkan peningkatan ketrampilan 

peserta untuk membuat jelly drink dan velva menggunakan bahan 

dasar pepaya dan nanas. Peningkatan ketrampilan peserta untuk 

membuat jelly drink sebanyak 91% dan velva sebanyak 100%. Hasil 

diskusi dan evaluasi yang menunjukkan sebanyak 91% peserta 

menyatakan pembuatan jelly drink mudah, sedangkan sebanyak 9% 

agak sulit. Hasil diskusi dan evaluasi terhadap teknologi pembuatan 

velva menunjukkan sebanyak 25% menyatakan agak sulit dan 75% 

menyatakan mudah. Tingkat kesulitan peserta dalam membuat 

produk pada cara pembuatannya. Berdasarkan quisioner yang 

diberikan, sebanyak 75% peserta menyatakan berminat untuk 

mengaplikasikan teknologi yang diberikan untuk kepentingan usaha 

sedangkan sebanyak 43% menyatakan pembuatan produk tersebut 

ditujukan  untuk  dikonsumsi sendiri atau untuk keluarga. 

 

D.  SIMPULAN  DAN  SARAN 

Hasil kegiatan menunjukkan diversikasi pengolahaan pepaya dan nanas 

menjadi jelly drink dan velva merupakan teknologi yang mudah. Melalui 

kegiatan alih teknologi terjadi peningkatan pengetahuan peserta tentang 

teknologi pembuatan jelly drink dan velva masing-masing sebesar 42 dan 

100%. Peningkatan ketrampilan peserta dalam pembuatan jelly drink dan 

velva masing-masing sebesar 91 dan100 %. Sebanyak 91% peserta 

menyatakan pembuatan jelly drink mudah dan sebanyak 9% agak sulit 

sedangkan pada pebuatan velva sebanyak 75% pesertamenyatakanmudah, 

25% menyatakan agak sulit. Sebagian besar peserta (57%) menyatakan 
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berminat untuk menjadi pembuatan produk ini untuk kepentingan usaha 

sedangkan sebanyak 43% menyatakan pembuatan produk tersebut 

ditujukan untuk dikonsumsi sendiri atau untuk keluarga. Teknologi 

pembuatan jelly drink dan velva merupakan teknologi sederhana yang 

dapat diaplikasi oleh masyaraka tuntuk usaha. Peserta menyatakan 

berminat untuk mengaplikasikan teknologi yang diberikan  kepentingan 

usaha, untuk itu perluada pendampingan  lebih lanjut.  
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