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Absirak

Pengahdian kepada masyarakat olech Tim Pengabdian Unand pada program Yucer
tahun angparan 2008, telah dilaksanakan di daerah Air Dingin Kota Padang, Kegiatan
dilakukan dari bulan April sampai Oktober 2008, Tujuan kegiatan adalah untuk meningkatkan
kapasitas produksi rumah tangga {anggota kelompok) Kili-kili, menyvediakan  lapangan
pekerjaan, meningkatkan daya serap ubi kayw, dan dihasilkan kili-kili vang seragam ukuran
dfan bentuknya.

Metode vang ditawarkan adalsh melakukan introduksi alat pengolahan yang terdiri dari
alat pemarut ubi kayu separ dan alat pengepres hasil parutan. Alat dibuat di bengkel Dragon
vang terletak di Kabupaten Padang Panaman.

Hasil kegiatan pengabdian kepada masvarakat adalah alat yang diintroduksi kepada
kelompok kili-kili dapat meningkatkan kinega dan mempercepat pengolahan kili-kili. Alat
terscbut mempercepat kepiatan dua kali lipat disbanding alat vang lama yang digunakan oleh
kelompok kili-kili. Selain itu, alat yang diintroduksi juga dapat menghemat biava produksi.
Anpgota kelompok sangat senang dan berterima kasih atas bantuan alat yang diberikan.

. Pendahuluan

Kili-kili adalah makanan tradisional masyarakal Sumatera Barat vang terbuat dari
umbi ubi kayu, Proses pengolahan makanan ini dimulai dari pembuangan kulit umbi segar,
dilanjutkan dengan pencueian, setelah ite umbi yang telah bersih diparut dengan alal perarut.
Umbi vang sudah diparut dikeluarkan aimnya dengsn cara pengepresan sampai kadar air
berkisar antara 14 — 16% (proses pengeringan), keadaan bahan setelah pengeringan ini disebut
dengan tepung kasar ubi kayu. Sebagian dari tepung tersebut akan digunakan untuk pembuatan
adoman induk, Adoran induk terbuat dari epung ubi kayu dicampur dengan bumbu-bumbu
lalu disiram dengan air mendidih sambil diaduk-aduk  hingga terbentuk  pelatinisasi,
selanjutnya adonan induk ini didinginkan selama 1 malam. Tepung ubi kayu kering
selanjutnva dicampur dengan adonan induk sambil diremas-remas sehingga terbentuk adonan
vang sangat kental. Adonan tersebut selanjunya dibentuk menjadi bulat panjang dengan
diameter + 1 ¢m, setelab itu dipotong-potong dengan ukuran lebih kurang 10 cm, polongan
lersehut selanjuinya dibentuk menyerupai angka delapan.  Adonan yang telah menyerupai

anpka delapan digoreng sampai matang, setelah didinginkan “&ili-&ili * siap untuk dikonsumsi,



Makanan serupa di daerah Bukittinggi dan Payakumbuoh disebut dengan “Karak-Kalieng”.
Perbedaannya dengan kili-kili adalah pada “karak-kofiong " adonan induk diben wama

kuning, sedangkan pada “kii-kili " tanpa pewarna sama sckali.

Salah satu dasrah penghasil makanan tradisional “&ili-&77 adalah Adr Dingin
Kelurahan Balai Cradang Kecamatan Koto Tangah Kota Padang vang lerletak lebih kurang 15
km ke arah Wara dad pusat kota.  Kecamatan Koto Tangah memiliki kawasan pertanian
terluas di kota Padang vaitu lebih kurang 1.500 ha dari 7.188 ha lahan pertanian di kota
Padang. Daerah ini juga merupakan sentra tanaman ubi kayu dengan luas tanam 250 ha dari
350 ha luas fanaman ubi kayu di kota Padang dengan produksi 2.000 {on dan 3.428 ton
produksi ubi kayu di kota Padang per tahun (Dinas Pertanian Tanaman Pangan danp
Hortikultura Kota Padang, 2005). Selama ini sebapian kecil ubi kavu dari dacrah setempat
lelah diolah untuk pembuatan tape ubi dan kerupuk v kave yang juga diusahakan oleh
masvarakat Kelurahan Air Dingin, Namun sehagian besar produksi ubl kayu dari daerah ini
dijual dalam bentuk segar untuk memenuhi kebutuhan industn kenpik ubi (kerppuk sanjai)

vang ada di kota Padang dan Kota Bukitingg.

Guna meningkatkan nilai tambah vang bisa diperoleh penduduk setempat dari
tanaman ihi kayuw, pada tzhun 1999 dimulal pengusshaan makanan tradisional &ifi-kili vang
dimotori oleh keluarpa ibu Dalifa. Belmar dan teknik dan Keberhasilan tbu Dalifa dalam
pengolahan makanan “kili-kili ", saat ini di daerah setempat telah ada 5 keluarga lain vang juga
mengusahakan  produk  sejenis. Keenam orang  pengusaha  &G-A0 tersebut  telah
mempersiapkan pembentukan kelompok yang mereka beri nama kelompok Warisan lbu.
Harapan mereka dalam pembentukan kelompok adalah untuk penyeragaman dan peningkatan
mutuy produk, perlussan akses pasar, kemudahan akses modal serta Kemudahan dalam

mempernleh pembinaan-pembinaan,

Sistem pemasaran produk K- yang mercka lakukan sast ini adalah dengan
menjual kepada pedaganp pengencer di dalam kota Padang dan kota Pariaman.  Permintaan
akan produk &ili-kili ini relatif cukup tingpi baik oleh pedagang pengecer di pasar tradisional
maupun toko-toko makanan nngan (toko kue) yang jumlahnya semakin berlambah i kots
Padang serta kota Pariaman yang jaraknya lebih kurang 60 km dari produsen kili-kili. Salah
satu toke makanan tradisions] yang tengah menjajaki kerjasama dengan pengusaha kif-kili &
darah ini adalah CV. Mahkota, vang memiliki toko makanan tradisonal di jalan utama Kota

Padang. Konsumen spesifix dari CV, Mahkota adalah orang-orang yang akan bepergian ke



luar daerah sebagai oleh-oleh, untuk it CV. Mahkota sangat ketat dalam persyaratan mutu,
Persyaratan muty tersehut masih belum mampu dipenuhi oleh pengusaba Gil-kil, karena
pengolahannya masih menggunakan teknologi vang sanpat sederhans, Pemarutan ubi segar
dilakukan dengan mengpunakan mesin pemarut kelapa, dimana pada sast pemarutan umbi uhi
kayu harus dipegang dengan tangan, Cara pemaratan seperti ini sangat berbahave karena

kelalaian sedikit saja bisa menyebabkan langan kena bagian mata parutan,

Setelah ubi diparut selanjutnya dilakukan pengepresan untuk pembuangan air dari
parutan ubi kayu, Pengepresan ini juga masib dilakukan dengan carg yang sangat sederhana
yaitu dengan memasukan parutan ubi kavu ke dalam karung gula, setelah itu karmung yang
sudah bersisi parutan ubi kavu dimasukan ke dalam Waskom plastik vang telah dilubangi pada
bagian bawahnya, selanjutnya karang yang bersisi parutan ubi tersebut dihimpit dengan haty

besar untuk menekan agar air dar paratan ubi bisa keluar,

Pengepresan denpan cara ini disamping memberikan kesan kurang bersih, juga
memerlukan waktu yang cukup lama yaitu lebil kurang 12 jam (1 malam). Efek dar lamanva
pengepresan bukan saja tidak efisien dari sudut walksu tap juga dapat merusak kualitas tepung
anlara lain tejadinya perubahan warmna tepung menjadi apgak kehitaman vang berdampak pada
jeleknya mutu &ifi-kiff vang dihasilkan. Setelah di pres tepung ditebar di atas karpet plastik
kemudian diangin-anginkan pada tempat vang tidak terkena matahari langsung selama lehih
kurang | hari. Proses menganginkan ini dilakukan karena ldak sempurnanva air vang bisa
dikeluarkan dari parutan ubi pada saat pengepresan. Langkah ini tidak diperlukan bilamana air

dapat dikeluarkan sempuma pada sast pengepresan,

Tepung vang telah kering selanjulnya dijadikan adonan dan dilamjutkan dengan
pembentukan adonan yang bulat panjang, Pembentukan adonan dan pembuatan adonan bulat
panjang dilakukan dengan cara manual atau dengan mengpunakan tangan, Cara seperti ini
bukan saja memerlukan wakiu yang lama tapi juga menghasilkan ukuran bulatan adonan vang

tidak seragam.

Proses lanjutan dari pembuatan &ili-kfi adalah memotong-motong adonan buplat-
panjang menjadi berukuran lehik kurang 10 cm, lalu membentuknya menjadi berupa angka
delapan. Proses ini memang hanya bisa dilakukan dengan cara manual. Adonan vang telah
berbentuk angka delapan selanjutnya digoreng, didinginkan dan dikemas dalam kantong

plastik.



IL. TUJUAN DAN MANFAAT

A, Tujuan

. Meningkatkan kapasitas produksi rumah tangga (angeot kelompok) &li-4ifi dan

berpatensi meningkatkan pendapatan anggota kelompok,
b, Penvediaan lapangan kerja,
¢ Meningkatkan dava serdp ubi kavua petani

d. Dihasilkannya &ifi-gili yang seragam ukuran dan bentuknva, hal ini tentu akan dapat
meningkatkan dayva \arik bagi konsumen dan diharapkan dapae meningkatkan jumlab

renjealan produsen,

B. Manfaat

Introduksi ala pengolahan &ifi-keli akan mampu meningkatkan Kapasitas produbsi
rumah tangga {angpota kelompok) kifi-kili dari hanya 125 kg menjadi berpotensi menjadi
minimal schesar 650 kg Ei-kili per minggu, Hal ini juga berarti herpotensi meningkatkan
pendapatan dari hanva schesar Rp. S00.000,- menjadi minimal Rp. 2600.000,- per minggy,
Peningkatan  kapasitas produksi dengan adanya ingoduks alat pengolahan Jjuga akan
meningkatkan daya serap ubi kayo petani dari hanya 500 kg per INggy per orang pengusaha
menjadi berpotensi menjadi 2600 kg per MINZEY Per arang pengusaha. Harga ubi separ yang
dibargai pengusaha kiti-ili adalah sebesar Rp, 500,- per kg, sementary harga pedagang/toke
ubi kavu selama ing hanya sebesar Rp, 230, per kg Dengan demikian masing-masing
pengusaha  kili-kili - berpotens: meningkatkan rendapatan  petani  uby kayu  schesar

Rp. 650.000,- per minggu (Rp. 250.- x 2.600 kg ubi segar).

IIL PELAKSANAAN KEGIATAN

Program ini Dilakukan oleh 3 orang staf penpajar Fakultas Pemanian Unand vang
relatif sudah cukup berpengalaman dalam melakukan pembinasn-pembinagn bagl masyarakat.
Tim pelaksana memiliki latar belakang flmu Rancangin Mesin dan Alat Pengolahan Hasil

Pentanian yang sangat dibutulikan di dalam Kegiatan ini.



Salah seorang pelaksana telah berulang kali melakukan pengabdian masvarakat sera
beberapn kali juga melabkukan kegistan penelitian di dacrah varg sama, dengan demikian yang
bersangkutan relatif telah mengenali karakteristik masyaraka selempat,  Kondisi inj akan
memudshkan dalam melakukan komunikasi dan mengontral pelaksanaan kegiatan ini pada
kelompok sasaran. Sementara satu orang angeola lainnya berlatar belakung bidang Teknolog
Hasil Pertanian vang juga sudah beberapa kali melakukan pembinaan kepad masyvarakat
pengolah ubi kayu, Satu erang lagi di bidang mekanisasi alat-alat pertanian. Dengan demikian
sumber daya pergurusn tinggi ini cukup memadai dan berkompentensi untuk melakukan

Kegiatan dimakswd,

Kegiatan dilaksanakan dengan melakukan 1iga kalj evaluas, yakni pertama sebelum
dilakukan kegiatan, Ledua sewakm megiatan berlangsung,  dan ketign serelah  kegiatan
berlangsung, Kegintan dilaksanakan dengan cara penyvuluban dan demanstrasi alat, Kami juga
membing kelompok Kili-kili, Sampai sekarang. alat masih digunakan oleh anpgota kelompok
Karena sangat membantu dalam proses produksi. Kegiatan kami lokukan dari hulan April

sampai Oktober 2008, bertempat di daerah Air Dingin Kecamatan Koto Tangah Padang,

I'V. HASIL KEGIATAN

Dari peninjavan awal ke lapangan anggota kelompok sangal antusias uncuk diberi
bantuan berupa alat pemarut dan pemeras ubi kayvu. Kemuodian kami diskusikan alat yang akan
diberikan berbentuk seperti pemarut kelapa dengan pakai diname. Setelah iy ke, alat dibuat di
bengkel dan setelah siap kami uji coba baru diberikan kepada kelom pok kili-kili,

Pada pertemuan kelompok saat memberikan bantuzn alat dan mendemokan kepada
anggola kelompok, juga terlihat stnangnya anggota menerima alat terscbur. Alat yang
diberikan mempunyai kapasitas vang tinggi dan cepal serta serat lehih halus, dimana
Eecepatan alat untuk satu karung ubi kayvu selama selengah jam dengan pemakaian bensin
sctengah liter, Mal ini jauh lebih efisicn dibanding dengan pemarut kelapa yang biasa mercka
gunakan. Biasanya menghabiskan waki saru jam dengan scrat lebib kasar dan Jart sering
terluka, namun dengan bantuan alat vang diberikan tidak hanyva orang dewasa yang hisa
menggunakannya, namun anak-anak Juga dapat menggunakan alat tersebu karena tidak

heresiko.



Dari hasil demaonstrasi dan diskusi vang dilaksanakan, maka berkembang diskusi vane
mengarah kepada kemajuan, dimana anggota meminta kepada tim Unand agar alat tersebut
ditambah per masing-masing anggota. Selain itu, anggoeta juga meminta untuk dibante ala

cetak kili-kili agar pekerjaannya lebih maksimal lag.

Pada kegiatan diskusi yang berkembang temyata semua anggota sangal respond an
antusias sekali akan alat yang dibantu akibat kerja alat lebih cepat dan seratnva lehibh halus,
Diandingkan dengan alat vang biasanya mereka gunakan ternyata alat vang dibantu ini lebih

efisien dan efeklif karena kerjanya yang cepat schingga tidak membutuhkan wakt yang lama,

Kegiatan sesudah penyerahan dan demonstras: alat akan dilaksanakan evaluasi kepada
kelompok kili-kili tujuannya untuk mengetahu sejauhmana alat tersebut berfungsi, Dan hasil
pantaan tim Unand kepada angeota kelompok, temyata alal lersebul sampai sekarame masth
produktif, pamun anggota kelompok vang lain belum dapat menggunakannya Karena sulit
membawa ubi kayu sebagai baban baku ke tempat alat diletakkan vakni di rumah ketua
kelompok, Padahal depgan gerobak dorong ubl satu karung dapat mereka bawa sehingga
mereka dapat membawa hasil parutan vang sudah kering saja lagi kerumah masing-masing.
Dsing, terlibat bahwa anggota kelompok lebth malas berusaha, maunya alat dibagikan satu per
satu kepada anpgota kelompok. Disamping ifu, belum ada motivasi mereka uptuk lebih

meningkatkan hasil dengan mempercepal pekerjaannya.

V. KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Dari hasil pengabdian kepada masyarakat yang telah dilaksanakan dipat di daerah Air
Dingin Kecamatan Koto Tangah Padang kepada kelompok pembuatan makanan ringan kili-

kili, dapat disimpulkan bahwa:



I, Sclama pelaksanaan pengabidian kepada masyvarakal yang dilakukan peds k=tommrei
pembuatan kili-kili berjalan dengan lancer dan angpEota sangpl aniusias skes

teknologi alat yang dibantu,

2. Alat yang dibantu lebih efektif dan efisien kerjanya dishanding alal yang biass
mercka gunakan, kecepatan alat 30 menit untuk satu karung ubi dengan pemakaian
bensin setengah liter,

3. Anggota meminta kepada tim Unand agar alat yang dibantu dibagikan untuk per
anggota kelompok dan mereks meminta jugs agar alat pencetak kili-kili kalau hisa
Juga dibantu

B. Saran

Disarankan untuk dapat membantu alat yang sama kepada anpggota kelompok sceara
berkalu, schingga masing-masingnva mempunyai alal vang dapat mereka punakan secara
maksimal, schingga upava kita membantu kelompok industri kecil rumah tangga kili-kili in
dapat mereka gunakan semaksimal mungkin,d sehingpa lebih menambah pendapatan dan

kesejahteraan angpota kelompok,
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