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ABSTRACT
Throughout the ages, humans have processed and produced food and ~ RIWAYAT ARTIKEL
beverages by applying the principles of biotechnology. In Indonesia, ~ Diserahkan : 02/08/2024
foods produced through biotechnology—such as tempeh and bread—are ~ Diterima :03/02/2025

commonly found across different segments of society. However, due to a ~ Dipublikasikan :11/04/2025

lack of information, many people remain unaware that these foods and
drinks are the result of conventional biotechnology processes. Therefore,
the aim of this activity was to introduce biotechnology and its role in the
food industry, as well as to train students of Madrasah Aliyah Al-Jihad
Pontianak in producing biotechnology-based products such as bread and
tempeh. This activity was divided into two stages: the preparation stage
and the implementation stage. During the implementation stage of the
community service program, three main activities were carried out: first,
a presentation of the socialization materials; second, hands-on training
in making bread and tempeh; and third, the evaluation process.
Monitoring and evaluation of the activity outcomes were conducted
using questionnaires. Based on the results of the pre-test and post-test, it
was found that there was an 83% increase in knowledge among female
students at Al-Jihad regarding biotechnology-based food products.

Keywords : Biotechnology; food biotechnology,; bread; fermentation;
tempeh

ABSTRAK

Sejak ribuan tahun lalu, manusia telah mengolah dan menghasilkan
makanan dan minumannya dengan menerapkan prinsip bioteknologi. Di
indonesia, berbagai macam makanan yang merupakan produk
bioteknologi dapat dengan mudah dijumpai pada berbagai kalangan
masyarakat seperti tempe dan roti. Masih banyak yang tidak mengetahui
bahwa makanan dan minuman tersebut merupakan produk yang
dihasilkan dari proses bioteknologi karena kurangnya informasi. Oleh
karena itu pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan dengan tujuan
untuk mengenalkan kajian ilmu bioteknologi dan peranannya dalam
industri pangan serta melatih siswa Madrasah Aliyah Al-Jihad Pontianak
dalam menghasilkan produk bioteknologi seperti roti dan tempe.
Kegiatan ini dibagi menjadi menjadi dua tahapan yaitu tahap persiapan
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dan tahap pelaksanaan kegiatan. Dalam tahap pelaksanaan PKM
dilakukan 3 rangkaian kegiatan yaitu tahapan pemaparan materi
sosialisasi, tahapan kedua adalah pelaksanaan pelatihan pembuatan roti
dan tempe, dan tahapan terakhir adalah proses evaluasi. Monitoring

evaluasi hasil kegiatan dilakukan melalui

pengisian kuesioner.

Berdasarkan hasil pre-test dan post didapatkan hasil bahwa terjadi
peningkatan pengetahuan sebesar 83% di kalangan santri Al-Jihad putri

mengenai produk pangan berbasis bioteknologi.

Kata Kunci: Bioteknologi; bioteknologi pangan; fermentasi; tempe; roti

PENDAHULUAN

Bioteknologi adalah ilmu yang didukung
oleh berbagai macam rumpun ilmu, dan
mengkaji tentang pemanfaatan
mikroorganisme untuk mendapatkan barang
dan jasa yang bermanfaat bagi umat manusia
(Maryam et al., 2018). Aplikasi ilmu
bioteknologi sangat beragam yaitu pada bidang
kesehatan, pertanian, peternakan, farmasi, dan
bidang pangan. Peranan bioteknologi pada
bidang pangan telah dimulai sejak lama.
Bioteknologi pangan dapat diartikan sebagai
pengaplikasian teknik biologis pada tanaman
pangan, hewan, dan mikroorganisme untuk
meningkatkan sifat, kualitas, keamanan, dan
kemudahan dalam pemrosesan atau produksi
makanan (Pramashinta et al., 2017).

Penggunaan ilmu bioteknologi dalam
pengolahan pangan salah satunya terwujud
melalui proses teknologi fermentasi. Menurut
sejarah, sejak ribuan tahun lalu masyarakat
Mesir, Babilonia dan Cina kuno telah
mengolah makanan makanan dan minuman
yang mereka miliki melalui proses fermentasi.
Sebuah bejana keramik yang ditemukan di
Cina membuktikan bahwa masyarakat Cina
telah menggunakan proses fermentasi untuk
menghasilkan minuman beralkohol dengan
menggunakan beras, madu dan buah sekitar
7000 tahun sebelum masehi (Mao et al., 2016;
Mcgovern et al., 2004). Selain itu, banyak juga
yang melaporkan bahwa masyarakat Sumeria,
dan Mesir telah memproduksi makanan
fermentasi seperti roti sejak 5000 tahun
sebelum masehi, dan sebuah bukti arkeolog
proses pembuatan roti juga ditemukan di
dinding makam Ramses III (1186-1156 BC)
(Hassaan, 2017). Saccharomyces cerevisiae

juga ditemukan yang di dalam bejana wine di
Mesir tahun 3150 Sebelum Masehi. Para
peneliti mengambil sampel dari jar tersebut
dan melalui proses PCR (Polypeptida Chain
Reaction), ditemukan hasil bahwa cellular
debris pada jar tersebut merupakan
Saccharomyces sp. (Cavalieri et al., 2003).
Penemuan Louis Pasteur pada pertengahan
abad ke-19 atau lebih tepatnya pada tahun
1857 menjadi awal berkembangnya produk
fermentasi secara pesat di dunia yang bermula
di Eropa. Louis Pasteur menemukan bahwa
yeast yang hidup mampu mengubah glukosa
menjadi etanol dalam kondisi tanpa udara
(Barnett, 2000).

Hingga saat ini, teknologi fermentasi
masih terus banyak dimanfaatkan masyarakat
dalam menghasilkan berbagai jenis makanan
dan minuman. Proses fermentasi diketahui
mampu memperpanjang umur simpan suatu
makanan dan menciptakan rasa serta tekstur
yang unik pada makanan ataupun minuman
yang dihasilkan (Sionek et al., 2023). Selain
itu, berbagai penelitian telah membuktikan
bahwa makanan makanan dan minuman yang
dihasilkan dari proses fermentasi memiliki
kandungan gizi yang sangat bermanfaat bagi
sistem pencernaan manusia (Annunziata et al.,
2020; Knez et al., 2023; Siddiqui et al., 2023).

Makanan fermentasi bahkan telah menjadi
bagian kultur dan adat istiadat suatu daerah
yang terus dipertahankan dan diturunkan
secara turun temurun (Melini et al.,, 2019;
Skowron et al., 2022; Thy et al., 2023). Di
Indonesia sendiri, terdapat berbagai macam
produk makanan hasil fermentasi seperti
tempe, tempoyak, tape dll. Namun karena
kurangnya informasi, masih banyak kalangan
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masyarakat yang tidak mengetahui bahwa
makanan dan minuman tersebut merupakan
produk  yang dihasilkan dari  proses
bioteknologi yang dipelajari pada tingkat
Sekolah Menengah Atas (SMA) khususnya
pada pelajaran biologi. Oleh karena itu
pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan
dengan tujuan untuk mengenalkan kajian ilmu
bioteknologi dan peranannya dalam industri
pangan serta melatih siswa Madrasah Aliyah
Al-jihad Pontianak dalam menghasilkan
produk bioteknologi seperti roti dan tempe
untuk meningkatkan soft skill siswa dalam
bidang industri.

Produk bioteknologi yang dibuat adalah
tempe dan roti karena kedua produk tersebut
merupakan produk yang umum dijumpai dan
dikonsumsi oleh masyarakat dan sering
dijadikan sebagai produk usaha rumahan.
Tempe merupakan makanan yang umum
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia bahkan
orang-orang di luar negeri. Selain karena
harganya vyang relatif murah, rasa dan
kandungan gizinya yang tinggi menjadikan
tempe digemari oleh banyak kalangan.
Menurut (Sriherwanto, 2021), tempe kaya akan
protein dan dapat dijadikan sebagai alternatif
pengganti daging hewani. Kandungan dalam
tempe juga banyak diteliti memiliki
kemampuan dalam menyembuhkan lesi pada
kulit, dapat mencegah tekanan darah tinggi,
dapat mengurangi peradangan pada otak,
memiliki karakter antioksidan, antidiabetes,
dan antikanker.

Di sisi lain, sejarah roti dimulai dari luar
Indonesia yaitu pada budaya Mesir kuno
(Lahue et al., 2020) namun makanan ini juga
sangat lekat dengan konsumsi harian
masyarakat di Indonesia. Roti diproduksi
dengan menggunakan tepung terigu ataupun
gandum yang dapat menggantikan fungsi nasi
sebagai makanan utama masyarakat Indonesia.
Menurut sejarah, masyarakat Mesir
menghasilkan roti untuk para pekerja piramid
pada saat itu. Roti diketahui mengandung
vitamin, mineral protein, pati dan kaya akan
serat (Zarzycki et al., 2024).

Madrasah  Aliyah  Aliyah  Al-jihad
Pontianak dipilih sebagai sasaran PKM ini
karena diketahui santri-santri yang yang
bersekolah di Madrasah ini berasal dari
berbagai daerah di Pontianak dan menetap di
asrama yang disediakan yayasan, sehinggga
diharapakan ketika mereka telah
menyelesaikan pendidikan mereka dan kembali
ke daerah masing-masing mereka dapat
menggunakan pengetahuan yang didapatkan
untuk mengembangkan diri.

METODE

Kegiatan pengabdian masyarakat ini
dilaksanakan di Madrasah Aliyah Al-Jihad
Pontianak di Gang Sukamaju No. IV Sungai
Jawi Pontianak Kalimantan Barat pada tanggal
4 Maret 2024 dan melibatkan dosen prodi
bioteknologi Itekesmukalbar (Institut
Teknologi dan Kesehatan Muhammadiyah
Kalimantan Barat) serta 3 orang mahasiswa.
Khalayak sasaran dari program pengabdian ini
adalah santri putri kelas XII Madrasah Aliyah
Al-Jihad Pontianak yang berjumlah 29 orang.
Metode pengabdian yang dilakukan adalah
pemberdayaan masyarakat untuk
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan
kelompok sasaran dengan 2 tahapan kegiatan
yaitu tahapan persiapan dan tahapan
pelaksanaan kegiatan PKM.

1. Tahap Persiapan

Tahap persiapan merupakan tahap awal
sebelum pelaksanaan kegiatan. Tahapan ini
dilakukan kurang Ilebih selama 2 minggu
dengan beberapa hal yang dilakukan yaitu:
Survei Kegiatan: Sebelum memberikan
pelatihan  dilakukan survei lokasi dan
identifikasi permasalahan yang ada. Survei
dilakukan dengan mewawancarai kepala
madrasah dan pemilik yayasan.
Pembuatan Tempe dan Roti: Pada tahap ini
dilakukan pembuatan tempe dan roti dengan
komposisi yang telah disusun sebelumnya.
Kegiatan ini dilakukan untuk menjadi data
yang nantinya dapat disampaikan kepada
peserta PKM dan dipraktekkan kembali pada
saat kegiatan.
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Proses Perizinan: Setelah melakukan survei
lokasi dan telah berhasil membuat roti dan
tempe maka proses selanjutnya adalah
melakukan ~ proses  perizinan. Proses
mendapatkan perizinan dilakukan dengan
berkoordinasi dengan kepala madrasah.

2. Tahap Pelaksanaan PKM

Pelaksanaan PKM dilakukan pada tanggal
4 maret 2024 dengan 3 tiga tahapan yaitu:
Tahap pemaparan materi: Pada tahap ini
dilakukan penyampaian materi oleh dosen
ketua pelaksana PKM mengenai sejarah

bioteknologi, klasifikasi bioteknologi
berdasarkan bidang pemanfaatannya serta
pengenalan mengenai pemanfaatan

bioteknologi pada bidang pangan.

Tahap pelatihan: Pelatihan pembuatan roti
dan tempe dilakukan dengan membagi siswi-
siswi madrasah menjadi beberapa kelompok.
Beberapa  kelompok  didampingi dalam
pembuatan tempe dan beberapa kelompok
lainnya didampingi untuk membuat roti.

Gambar 1. Alat dan Bahan dalam
Pembuatan Roti dan Tempe
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024)

Tahap Evaluasi: Metode evaluasi dilakukan
untuk mengukur tingkat pengetahuan peserta
pelatihan menggunakan angket sederhana.
Peserta pelatihan diambil sebagai responden
untuk mengetahui tingkat pengetahuan dan
keterampilan sebelum dan sesudah mengikuti
pelatihan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat
ini dilaksanakan di Madrasah Aliyah Al-Jihad

Pontianak dengan peserta berjumlah 29 orang
siswi. Siswi-siswi ini merupakan santri yang
juga menetap di Asrama Pesantren Al-Jihad
dan melakukan persekolahan seperti umumnya
di siang hari.

Adanya  kegiatan = pengabdian  ini
dimasukkan untuk memberikan tambahan
pengetahuan kepada siswi-siswi di Tingkat
Sekolah Menengah Atas atau yang setara
mengenai pemahaman ilmu bioteknologi
khususnya di bidang pangan. Selain itu
kegiatan ini diharapkan mampu menjadi salah
satu upaya pembekalan soft skill bagi mereka
yang nantinya dapat dimanfaatkan untuk hidup
lebih  mandiri  setelah  menyelesaikan
pendidikan sekolah menengah atas ataupun
kegiatan di pesantren.

Gambar 2. Penyampaian Materi Mengenai
Bioteknologi dan Manfaatnya pada Bidang
Pangan
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024)

Kegiatan ini diawali dengan tahap
knowledge sharing, materi pengenalan ilmu
bioteknologi dan peranannya pada berbagai
bidang industri khususnya pada bidang industri
pangan disampaikan di depan kelas dengan
menggunakan power point sebagai alat bantu
sesuai yang terlihat pada gambar 1. Pada
bagian ini berbagai jenis produk yang
dihasilkan melalui proses bioteknologi juga
diperlihatkan kepada siswi sehingga mereka
mengetahui bahwa ternyata banyak produk
bioteknologi yang sering mereka dapati di
sekitar mereka atau bahkan aktif mereka
konsumsi seperti tempe dan roti.
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Bioteknologi merupakan ilmu yang sudah
dimanfaatkan sejak ribuan tahun lalu dan
masih terus berkembang hingga saat ini.
Peranan ilmu bioteknologi telah dikenal di
berbagai bidang salah satunya dalam
menghasilkan dan mengembangkan mutu suatu
makanan. Melalui kajian ilmu bioteknologi
suatu makanan tidak hanya dapat dihasilkan
dengan rasa yang unik tapi juga dapat
menambah nilai gizi serta umur simpan.

Selanjutnya dilakukan pelatihan
pembuatan produk bioteknologi oleh peserta
dengan didampingi mahasiswa dan dosen yang
dapat dilihat pada gambar 3.

Gambar 3. Pelatihan Pembuatan Roti dan
Tempe
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024)

Tempe dihasilkan dengan memanfaatkan
ragi. Ragi yang digunakan pada tempe
menggunakan nutrisi yang berasal pada kedelai
untuk tumbuh dan menghasilkan hifa
(miselium) yang berbentuk serupa
benang-benang halus yang kemudian berfungsi
merekatkan jalinan pada butir-butir kedelai.

Pembuatan tempe dapat memakan waktu
4-5 hari dimulai dengan proses penimbangan
dan perendaman kacang kedelai yang akan
digunakan. Setelah kacang kedelai direndam

selama semalaman dan dikupas kulitnya
selanjutnya direbus 1 jam dan dikeringkan.
Setelah itu barulah kedelai tersebut akan
dicampur dengan ragi dan didiamkan selama
24-48  jam. Kemampuan ragi dalam
menghasilkan hifa (miselium) tergantung pada
kondisi kedelai dan suhu penyimpanan.

Gambar 4. Proses Pembuatan Tempe
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024)

Roti dihasilkan dengan menambahkan ragi
pada tepung dengan komposisi tertentu. Selain
ragi, gula, susu, dan telur juga menjadi bahan
utama pembuatan roti (Zain et al., 2022).
Untuk menghasilkan roti dengan tekstur yang
baik proses dalam mengolah campuran adonan
sangat penting diperhatikan.

Ragi yang ditambahkan pada adonan akan
berfungsi sebagai starter untuk memulai proses
fermentasi pada roti. Enzim yang dihasilkan
oleh ragi akan memecah karbohidrat menjadi
karbondioksida dan etanol. Karbondioksida
inilah yang nantinya akan membantu adonan
mengembang dan menghasilkan  struktur
dengan ruang-ruang kosong di dalam adonan
roti (Struyf et al., 2017).

Gambar 5. Proses Pembuatan Roti
(Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2024)

Proses pembuatan roti dilakukan dalam
waktu 1 hari. Pertama-tama tepung terigu
dicampur dengan gula pasir dan ragi serta susu
bubuk. Setelah semua tercampur adonan
diuleni sampai kalis untuk menghasilan roti
dengan tekstur yang berpori. Adonan yang
telah kalis dibiarkan sekitar 30 menit untuk
memberi waktu pada proses fermentasi oleh
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ragi. Saat adonan telah mengembang sempurna
maka proses selanjutnya adalah proses
pengukusan atau pemanggangan.

Sebelum dan setelah selesai kegiatan
pelatihan, dilakukan evaluasi untuk mengukur
tingkat  pengetahuan  peserta  pelatihan
menggunakan lembar kuesioner. Lembar
kuesioner berisi 10 pertanyaan yang digunakan
untuk mengetahui tingkat pengetahuan yang
dimiliki mengenai materi pengabdian yang
disampaikan. 10 pertanyaan pada lembar
kuesioner adalah sebagai berikut :

1. Apakah anda mengetahui apa itu
bioteknologi?

2. Apakah anda mengetahui jenis-jenis produk
bioteknologi?

3. Apakah anda mengetahui bahwa tempe dan
roti merupakan produk bioteknologi?

4. Apakah anda mengetahui jenis
mikroorganisme yang digunakan dalam
pembuatan tempe maupun roti?

5. Apakah mengetahui peranan ragi dalam
pembuatan roti dan tempe?

6. Apakah anda mengetahui bahwa ilmu
bioteknologi dapat dimanfaatkan dalam
berbagai bidang terutama pada bidang
pangan dan industri?

7. Apakah anda mengetahui jenis-jenis
makanan  yang  dihasilkan  dengan
memanfaatkan ilmu bioteknologi?

8. Apakah anda mengetahui apa yang disebut
dengan fermentasi?

9. Apakah anda mengetahui jenis-jenis
makanan yang merupakan hasil dari proses
fermentasi?

10.Apakah anda berminat untuk belajar lebih
lanjut mengenai ilmu bioteknologi?

Berdasarkan  hasil evaluasi yang
didapatkan, diketahui bahwa  terjadi
peningkatan persentase pengetahuan pada
siswi kelas XII Madrasah Aliyah Al-jihad
Pontianak pada hasil post test sebesar 83%.
Hal ini menunjukkan bahwa materi yang
disampaikan serta proses pelatihan pembuatan
produk bioteknologi pangan dapat diserap
dengan cukup baik oleh para siswi.

Peningkatan pengetahuan Siswi

» W Pre-test

Post-Test

Gambar 6. Monitoring Hasil Evaluasi
Kegiatan Pengabdian
(Sumber : Hasil Analisis, 2024)

SIMPULAN

Program pengabdian kepada masyarakat
dengan judul sosialisasi implementasi kajian
ilmu bioteknologi pada bidang industri pangan
dan pelatihan pembuatan produk bioteknologi
di Madrasah Aliyah Al-jihad Pontianak telah
berhasil dilakukan. Program pengabdian ini
menghadirkan siswi-siswi kelas XII yang
berjumlah 29 orang. Penyampaian materi dan
pelatihan pembuatan produk bioteknologi yaitu
roti tempe diterima dengan antusias oleh para
siswi. Hal tersebut terlihat pada peningkatan
persentase pengetahuan dari 13% menjadi 83%
dari hasil evaluasi kegiatan.
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