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Abstrak

Produksi stroberi di Desa Gondosuli, Tawangmangu terkendala masalah masa simpan yang singkat
dan buahnya yang mudah rusak (busuk) setelah dipanen. Kegiatan P2M ini secara umum betujuan untuk
memberikan penyuluhan mengenai pemanfaatan stroberi pascapanen agar memiliki daya simpan yang
lebih lama. Secara khusus, kegiatan ini bertujuan untuk memperkenalkan alternatif produk olahan
stroberi (makanan dan kosmetik) yang dapat dibuat dengan teknologi sederhana, maupun teknologi
modern seperti freeze dry (kering beku) untuk memperpanjang usia penyimpanan buah stroberi setelah
dipanen. Manfaat yang dapat diperoleh petani stroberi Gunung Lawu dengan mengikuti penyuluhan ini
adalah bertambahnya wawasan mengenai metode pengolahan buah stroberi agar menjadi komoditas
yang lebih tahan lama. Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan dengan format penyuluhan, dimana tim
P2M memaparkan alternatif pemanfaatan/pengolahan buah stroberi menjadi produk makanan dan
kosmetik yang daya simpannya lebih lama dibandingkan buah stroberi segar. Selain paparan mengenai
derivatif produk stroberi yang diolah dengan teknik sederhana, tim P2M juga mengenalkan teknologi
freeze dry (kering beku) dan aplikasinya untuk memproduksi komoditas lain berbahan dasar stroberi.
Teknologi freeze dry dapat mengeringkan stroberi pada suhu rendah (-40°C), dengan tidak merubah
warna buah dan nutrisi di dalamya. Proses freeze dry memungkinkan buah stroberi disimpan dalam
waktu lama (bahkan sampai dengan 15 tahun) dan buah dapat dipasarkan dalam bentuk kemasan freezed
dried strawberry, atau dipakai sebagai bahan dasar produk makanan (coklat) atau kosmetik (sabun,
lulur mandi), dan lain-lain.
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Pendahuluan

Buah stroberi bernilai ekonomi tinggi, dan dikenal secara luas oleh masyarakat di Indonesia
maupun di dunia karena rasanya yang segar, warnanya yang menarik, serta kaya akan nutrisi. Buah
stroberi mengandung banyak senyawa bioaktif yang bermanfaat untuk kesehatan, diantaranya, vitamin
C, beta-karoten, senyawa-senyawa fenol (asam fenolat, flavonoid, dan antosianin) yang bersifat sebagai
antioxidant (2%, Senyawa-senyawa bioaktif ini telah terbukti mencegah peradangan di dalam tubuh ],
mengurangi obesitas !, mencegah penyakit jantung ©7, menetralisir gula bagi penderita diabetes I,
serta bersifat antikanker ©1°,

Meskipun bukan tanaman asli Indonesia, stroberi dapat dibudidayakan di beberapa wilayah yang
memiliki suhu optimum untuk pertumbuhannya seperti misalnya di dataran tinggi. Di Indonesia,
sebanyak 77% (611 Ha) dari perkebunan stroberi yang produktif terletak di Pulau Jawa. Dengan area
seluas ini, Pulau Jawa mendominasi 96% produksi stroberi yang totalnya mencapai 57.105 ton pada
tahun 2014. Mengacu pada data statistik di atas, bisa dikatakan bahwa suplai dan distribusi buah stroberi
di Indonesia sangat bergantung pada hasil panen dari Pulau Jawa, terutama Jawa Barat dengan rata-rata
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hasil panen sebesar 103 ton/Ha. Adapun wilayah Jawa Tengah dan Jawa Timur menghasilkan berturut-
turut 36 ton/Ha dan 12 ton/Ha, dimana angka ini masih jauh di atas rata-rata hasil produksi stroberi di
luar Pulau Jawa 24,

Produksi stroberi di Indonesia banyak dihadapkan pada permasalahan pascapanen, yaitu 1) panjangnya
rantai distribusi yang tidak didukung dengan teknologi memadai sehingga buah stroberi mudah rusak
selama proses transportasi, 2) minimnya pengolahan buah stroberi segar menjadi komoditas lain yang
bernilai ekonomi. Permasalahan ini juga dirasakan oleh petani stroberi Gunung Lawu, Desa Gondosuli,
Kecamatan Tawangmangu, Kabupaten Karanganyar, Jawa Tengah. Dari hasil komunikasi di lapangan,
masyarakat setempat mengemukakan bahwa varietas stroberi yang mereka tanam hanya bisa disimpan
selama 1-2 hari pascapanen pada suhu ruang. Petani dan pedagang stroberi di sekitar Kabupaten
Karanganyar belum mengaplikasikan teknologi yang mampu menahan laju pembusukan dan menekan
kerusakan selama proses pemasaran. Padahal, apabila disimpan dan ditangani dengan tepat, kesegaran
stroberi bisa bertahan hingga 5-7 hari pascapanen 2. Belum lagi, semua hasil panen dijual dalam
bentuk buah segar sehingga kerugian yang dialami oleh petani stroberi di Gunung Lawu cukup besar
dikarenakan buah yang fisiknya terlihat rusak (sudah tidak segar) tidak bisa dijual. Guna menjawab
tantangan permasalahan di atas, Tim P2M dari Program Studi Biologi FMIPA UNS kali ini mengadakan
penyuluhan “Penanganan Pascapanen Buah Strawberry” untuk Kelompok Tani Stroberi Gunung Lawu.
Materi penyuluhan difokuskan pada pemaparan olahan berbahan dasar stroberi yang bernilai ekonomi
dan bisa disimpan untuk waktu beberapa minggu bahkan beberapa bulan. Contoh olahan tersebut berupa
produk makanan dan kosmetik yang dibuat melalui teknologi sederhana maupun teknologi modern.
Gagasan pengolahan stroberi menjadi komoditas lain ini diharapkan bisa menumbuhkan ketrampilan
wirausaha baru bagi petani. Di samping itu, proses pengolahan ini menyasar sebagian stroberi hasil
panen yang tidak layak dijual dalam bentuk segar, sehingga tidak terbuang dengan percuma.

Permasalahan pascapanen stroberi di Desa Gondosuli berakar dari proses tanam, proses panen dan
penanganan hasil panen yang masih konservatif. Tidak seperi perkebunan stroberi modern yang
meggunakan fasilitas green house, sistem pengaturan suhu, air, sirkulasi pupuk, dan sebagainya,
stroberi yang ditanam di desa ini dibiarkan di alam terbuka di atas media tanah yang tertanam di dalam
polybag. Hal ini tentu berpengaruh pada siklus pertumbuhan dan kualitas buah stroberi yang dihasilkan.
Petani setempat juga tidak memiliki area penyimpanan hasil panen dengan pendingin. Alasan tidak
diterapkannya teknologi yang memadai selama proses tersebut dikarenakan terbatasnya modal usaha
serta kurangnya wawasan, dan ketrampilan untuk mengimplementasikan teknologi yang ada. Dengan
demikian, permasalahan yang dihadapi oleh petani bersifat sistemik.

Salah satu upaya yang telah dilakukan untuk mengatasi masa simpan buah stroberi yang singkat setelah
dipanen adalah membuat olahan berbahan dasar stroberi berupa selai. Hanya saja, petani setempat
memproduksi selai dengan pengetahuan yang terbatas mengenai teknik aseptis, sehingga selai hanya
bertahan selama 1 minggu sebelum akhirnya ditumbuhi jamur. Selain produk selai, belum ada produk
lain yang digarap oleh kelompok tani setempat.

Dalam penyuluhan ini, tim P2M memaparkan alternatif pemanfaatan/pengolahan buah stroberi menjadi
produk makanan dan kosmetik yang daya simpannya lebih lama dibandingkan buah stroberi segar.
Selain paparan mengenai derivatif produk stroberi yang diolah dengan teknik sederhana, tim P2M juga
mengenalkan teknologi freeze dry (kering beku) dan aplikasinya untuk memproduksi komoditas lain
berbahan dasar stroberi. Teknologi freeze dry dapat mengeringkan stroberi pada suhu rendah (-40°C),
dengan tidak merubah warna buah dan nutrisi di dalamya. Proses freeze dry memungkinkan buah
stroberi disimpan dalam waktu lama (bahkan sampai dengan 15 tahun) dan buah dapat dipasarkan dalam
bentuk kemasan freezed dried strawberry, atau dipakai sebagai bahan dasar produk makanan (coklat)
atau kosmetik (sabun, lulur mandi), dan lain-lain.
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Metode Pelaksanaan

Sasaran dari kegiatan P2M ini adalah Kelompok Tani Stroberi Gunung Lawu, Desa Gondosuli,
Kecamatan Tawangmangu, Kabupaten Karanganyar. Tahap persiapan meliputi komunikasi awal
dengan Kelompok Tani Stroberi Gunung Lawu guna menganalisis situasi permasalahan dan
mendapatkan masukan mengenai ekspektasi masyarakat setempat dari Tim P2M Prodi Biologi.
Selanjutnya adalah menentukan waktu pelaksanaan, serta mengurus perijinan, dan membuat surat
penugasan dari Fakultas MIPA. Materi penyuluhan berupa presentasi dalam bentuk power point
dipersiapkan oleh Tim.

Kegiatan P2M ini dilaksanakan di kediaman Ibu Erly, ketua Kelompok Tani Stroberi Gunung Lawu
pada tanggal 30 November 2017. Dari pihak Kelompok Tani yang hadir sebagian besar adalah adalah
ibu-ibu yang berjumlah sekitar 25 orang, sedangkan Tim P2M beranggotakan 5 staf pengajar Prodi
Biologi dari berbagai bidang keahlian (Genetika, Ekologi, Mikrobiologi, Fisiologi Hewan, dan Struktur
Perkembangan Hewan). Pemaparan materi dilanjutkan dengan diskusi dan tanya jawab.

Hasil dan Pembahasan

Melalui pemaparan materi dan diskusi, petani stroberi setempat menjadi lebih paham mengenai teknik
menyimpan dan mengolah buah stroberi agar daya simpannya lebih lama (Gambar 1-2). Kegiatan
penyuluhan ini juga bisa membuka jalan kerjasama berkelanjutan antara mitra (Kelompok Tani Stroberi
Gunung Lawu) dan UNS untuk mengimplementasikan produk olahan berbahan dasar stroberi.

Gambar 2. Petani setempat sedang memberikan pertanyaan pada sesi diskusi.
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Kendala dalam melaksanakan kegiatan dengan format penyuluhan kepada kelompok tani lebih
berupa teknis penentuan waktu penyuluhan (kunjungan). Para petani memiliki waktu luang hanya pada
sore hari, sehingga perjalanan jarak jauh yang dilakukan oleh Tim P2M juga harus menyesuaikan
kelonggaran waktu para petani. Hal ini juga berakibat pada terbatasnya waktu untuk penyampaian
materi dan diskusi. Materi penyuluhan dirasakan belum sepenuhnya tepat sasaran. Untuk itu,
kedepannya Tim P2M perlu menggali informasi lebih mendalam mengenai potensi kebun stroberi di
Desa Gondosuli, misalnya informasi mengenai ketrampilan yang dimiliki oleh petani, kapasitas
produksi yang riil, potensi pasar, dan kemampuan modal.
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