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ABSTRAK

Umumnya masyarakat Indonesia tergantung pada sumber pangan beras dan terigu saja padahal
masih ada sumber pangan lain yang memberikan manfaat yang sama, salah satu bentuk olahannya
bahkan dapat dikonsumsi untuk pangan manusia yang bernilai gizi tinggi yaitu dedak. Hasil
sampingan pada penggilingan padi tersebut menjadi salah satu sumber pangan alternatif sebagai
cemilan bagi penderita diabetes mellitus dan dapat mendukung diversifikasi pangan. Diversifikasi
pangan tidak hanya sebagai upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras dan terigu
tetapi juga merupakan upaya untuk meningkatkan perbaikan gizi menuju Pola Pangan Harapan
(PPH). Mendapatkan masyarakat berkualitas dan memiliki daya saing, serta penyediaan lapangan
kerja untuk menggerakkan ekonomi masyarakat. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini
bertujuan untuk memberikan edukasi kepada masyarakat Desa Datengan Kecamatan Grogol
Kabupaten Kediri tentang cara pengolahan dedak. Metode pelaksanaan kegiatan ini dengan metode
ceramah, diskusi dan tanya jawab. Sebelum metode ceramah dilakukan diawali dengan
pembagiandan pengisisan kuesioner pre test untuk mengetahui pengetahuan awal maasyarakt
tentang dedak. Kemudian dilanjutkan dengan pemberian materi dengan metode praktik pembuatan
olahan, pemberian leaflet serta Tanya jawab. Kegiatan ini diakhiri dengan post test untuk mengetahui
efektivitas dari kegiatan yang telah dilaksanakan. Hasil dari kegiatan ini pemahaman kader Desa
Datengan tentang manfaat dan cara olahan dedak meningkat 100%. Selain itu, peserta yang hadir
dalam kegiatan ini mendapatkan leaflet yang berisi tentang materi penyuluhan untuk dijadikan bahan
bacaan dan sebagai sumber informasi untuk diterapkan dalam kehidupan sehari-hari.

Kata Kunci : Variasi Olahan, Dedak, Diabetes Mellitus

1. PENDAHULUAN

Umumnya masyarakat Indonesia tergantung pada sumber pangan beras dan terigu saja padahal
masih ada sumber pangan lain yang memberikan manfaat yang sama, salah satu bentuk olahannya
bahkan dapat dikonsumsi untuk pangan manusia yang bernilai gizi tinggi yaitu dedak. Hasil
sampingan pada penggilingan padi tersebut menjadi salah satu sumber pangan alternatif sebagai
cemilan bagi penderita diabetes mellitus dan dapat mendukung diversifikasi pangan. Diversifikasi
pangan tidak hanya sebagai upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras dan terigu
tetapi juga merupakan upaya untuk meningkatkan perbaikan gizi menuju Pola Pangan Harapan
(PPH). Produksi padi di Indonesia pada tahun 2018 sebesar 56,54 juta ton.

Dedak padi merupakan hasil penggilingan padi yang berasal dari lapisan luar beras pecah kulit
dalam proses penyosohan beras. Proses pengolahan gabah menjadi beras akan menghasilkan
dedak padi kira-kira sebanyak 10% pecahan-pecahan beras atau menir sebanyak 17%, tepung beras
3%, sekam 20% dan berasnya sendiri 50%. Persentase tersebut sangat bervariasi tergantung pada
varietas dan umur padi, derajat penggilingan serta penyosohannya. Sebutir beras utuh mempunyai
tiga bagian penting, yaitu endosperma, dedak, dan lembaga. Endosperma terdiri dari lapisan aleuron
dan bagian berpati. Penyosohan beras utuh akan menghasilkan beras sosoh, dedak dan bekatul
(Astawan dan Leomitro, 2009).

Dedak memiliki kandungan vitamin B komplek, komponen bioaktif seperti oryzanol, tokoferol
dan asam ferulat yang membuat dedak ini berpotensi menjadi bahan pangan fungsional dan memiliki
lebih dari 20% serat pangan. Oryzanol berfungsi menurunkan kolesterol. Tokoferol adalah vitamin E
yang bbersifat antioksidan, sedangkan asam ferulat diketahui dapat menurunkan kadar gula dan
tekanan darah. Serat dalam dedak terdiri dari selulosa dan hemiselulosa yang merupakan serat tidak
larut (Listyani A,2015). Serat memiliki peranan penting bagi kesehatan tubuh terutama dalam proses
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pencernaan. Serat membantu memperlancar pencernaan dalam usus (Indrasari, 2006). Di Indonesia,
rata-rata konsumsi serat penduduk secara umum sebesar 10,5 g/hari sedangkan anjuran konsumsi
serat setiap harinya sebesar 25-35 g/hari. Serat di usus halus dapat memperlambat proses
penyerapan glukosa serta meningkatkan kekentalan isi usus halus sehingga kadar glukosa dalam
darah secara perlahan akan mengalami penurunan (Nadimin,2009).

Vitamin B15 merupakan salah satu kandungan terpenting yang dapat ditemukan pada dedak.
Setelah dilakukan penelitian tentang vitamin B15, serta adanya penjelasan ilmiah tentang hal ini,
menunjukkan bahwa cara kerja dari vitamin ini mampu menyempurnakan metabolisme dalam tubuh,
maka dapat disimpulkan bekatul dengan kandungan vitamin B15 yang cukup tinggi dapat
dipergunakan sebagai obat dari penyakit diabetes mellitus, sebab penyakit ini merupakan penyakit
akibat terganggunya proses metabolisme dalam tubuh (David, 2008).

Desa Datengan adalah sebuah desa yang terletak di Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri.
Desa Datengan terdiri dari 3 dusun yaitu Dusun Semen, Dusun Datengan, dan Dusun Sumber Sari
dengan jumlah penduduk sebesar 4.446 jiwa. Sebagian besar mata pencahariaan masyarakat Desa
Datengan adalah petani dan sumber daya alam terbesar adalah padi dan jagung. Masyarakat Desa
Datengan Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri belum banyak yang mengetahui bahwa dedak bisa
dibuat olahan makanan. Mereka mengetahui bahwa dedak hanya bisa dimanfaatkan untuk pakan
ternak.

Berdasarkan hal tersebut maka perlu diadakannya kegiatan edukasi dan praktek mengenai
variasi olahan dedak kepada masyarakat Desa Datengan Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri.
Tujuan dari pengabdian kepada masyarakat ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat
Desa Datengan tentang dedak dan bekatul, memberikan informasi kepada masyarakat Desa
Datengan tentang manfaat dari dedak, memberikan contoh-cotoh variasi olahan dedak kepada
masyarakat Desa Datengan, melakukan demo pembuatan olahan dedak salah satunya adalah cookis
dedak.

Manfaat dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah diharapkan dapat memberikan
informasi kepada masyarakat mengenai manfaat dedak sebagai bahan pangan yang dapat
meningkatkan nilai gizi, serta meningkatkan nilai ekonomi dedak.

2. METODE PENGABDIAN

2.1 Waktu dan Tempat Pengabdian
Kegiatan Pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan pada tanggal 20-22 Agustus 2019.
Bertempat di balai desa Datengan Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri.

2.2 Sasaran
Sasaran dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah semua kader posyandu di
Desa Datengan Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri

2.3 Metode dan Rancangan Pengabdian
2.3.1 Metode

Metode pelaksanaan kegiatan ini dengan metode ceramah, diskusi dan tanya jawab.
Sebelum metode ceramah dilakukan diawali dengan pembagian dan pengisisan kuesioner pre
test untuk mengetahui pengetahuan awal masyarakt tentang dedak. Kemudian dilanjutkan
dengan pemberian materi dan praktik pembuatan olahan, pemberian leaflet serta Tanya jawab.
Kegiatan ini diakhiri dengan post test untuk mengetahui efektivitas dari kegiatan yang telah
dilaksanakan.
2.3.2 Rancangan pengabdian
a. Kegiatan yang dilakukan meliputi:

Melakukan observasi lokasi

Melakukan studi dokumen

Melakukan kajian pustaka

Perizinan kegiatan dengan Kepala Desa Datengan

Koordinasi dengan Kepala Desa Datengan

Pembuatan kuesioner pretes dan postes

Pembuatan media edukasi berupa leaflet

Pembuatan power point

. Uji coba olahan produk

10. Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat
b. Instrumen yang digunakan pada pengabdian kepada masyarakat ini adalah:
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1) Kuesioner, berfungsi untuk mengetahui tingkat pengetahuan masyarakat sebelum
dan sesudah kegiatan pengabdian ini dilakukan.
2) Media promosi leafleat, berfungsi untuk sebagai media edukasi dan sarana informasi

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan ini diikuti oleh 18 peserta yang merupakan perwakilan dari masyarakat atau
kader posyandu Desa Datengan Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri. Kegiatan ini
dilaksanakan pada tanggal 20 — 22 Agustus 2019 yang bertempat di Balai Desa Datengan
Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini berupa
penyuluhan atau edukasi kepada kader tentang manfaat dedak dan macam-macam variasi
olahan dedak. Sebelum dan sesudah kegiatan ini dilakukan dengan pembagian kuesioner
yang digunakan sebagai ukuran untuk mengetahui tingkat pengetahuan kader tentang materi
yang disampaikan. Berdasarkan hasil olahan kuesioner diperoleh hasil tingkat pengetahuan
kader setelah diberi penyuluhan meningkat 100% dibandingkan sebelum dilakukan
penyuluhan.

Gambar 1. Pemaparan Materi Olahan Dedak
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Gambar 2. Hasil Kuesioner Dedak

Berdasarkan gambar 2 tentang hasil kuesioner dedak, menunjukkan bahwa adanya
peningkatan pengetahuan peserta atas materi yang telah disampaiakan. Pengetahuan
tentang fungsi sekam padi, dedak dapat dijadikan olahan makanan, perbedaan bekatul dan
dedak setelah penyuluhan dapat diketahui bahwa peningkatan pengetahuan peserta
sebanyak 100% dari sebelum penyuluhan. Dapat diartikan bahwa peserta benar-benar
paham terhadap materi yang telah disampaikan. Sedangkan untuk manfaat dedak setelah
dilakukan penyuluhan hanya 83,3% yang memahami manfaat dari dedak, karena memang
yang masyarakat tahu selama ini dedak hanya dapat digunakan sebagai pakan ternak, dan
cara mengolah dedak setelah dilakukan penyuluhan hanya 94,44% yang tau cara mengolah
dedak.
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Gambar 3. Pembagian hasil olahan Dedak

4. SIMPULAN, SARAN, DAN REKOMENDASI
4.1 SIMPULAN

Hasil dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah kader posyandu Desa Datengan
Kecamatan Grogol Kabupaten Kediri lebih memahami banyaknya manfaat dedak bagi kesehatan,
selain itu juga lebih paham bahwa dedak tidak hanya digunakan sebagai pakan ternak melainkan
juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan alternatif untuk diabetes mellitus.
4.2 SARAN

Setelah dilakukannya pengabdian kepada masyarakat ini beberapa yang harus dipertimbangkan
adalah adanya kerjasama yang berkesinambungan antara masyarakat, tokoh masyarakat dan
perangkat desa untuk terus memanfaatkan dedak sebagai bahan pangan alternatif dan lebih sering
mengadakan pelatihan membuat suatu produk dengan memanfaatkan potensi desa.
4.3 REKOMENDASI

Rekomendasi dari kegiatan ini adalah menjalin kerjasama tidak hanya kader saja tetapi dengan
masyarakat Desa Datengan secara keseluruhan untuk dapat memberikan informasi terkait variasi
olahan dedak sebagai camilan alternatif bagi penderita diabetes.
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