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ABSTRACT

The socialization of the popcorn production was carried out to 10 participants from Sungai Liku
Tangah Village, Nagari Sungai Liku Pelangai, Ranah Pesisir District. Socialization was implemented
through social media i.e. YouTube and WhatsApp group. The stages of socialization activities consist
of a preparation stage and an implementation stage. In the preparation stage, the speakers prepared
several things i.e. popcorn formula, popcorn packaging, video presentation, materials and tools. At
the implementation stage, the speakers presented several materials to the participants, namely an
overview of corn, the popcorn production, packaging of popcorn, and finally determining the shelf life
of popcorn. In general, the socialization can increase the knowledge of participants about the popcorn
production process. This can be seen from several questions asked by the participants.
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ABSTRAK

Sosialisasi proses produksi popcorn dilaksanakan kepada 10 peserta yang berasal dari Kampung
Sungai Liku Tangah, Nagari Sungai Liku Pelangai, Kecamatan Ranah Pesisir. Sosialisasi dilaksanakan
melalui media sosial youtube dan whatsapp group. Tahapan kegiatan sosialisasi terdiri dari tahap
persiapan dan tahap pelaksanaan kegiatan. Pada tahap persiapan, narasumber menyiapkan beberapa
hal seperti formula popcorn, kemasan popcorn, alat dan bahan, slid dan video presentasi. Pada tahap
pelaksanaan, narasumber menyampaikan beberapa materi kepada peserta, yaitu gambaran umum
tentang jagung, proses produksi popcorn, pengemasan popcorn, dan terakhir tentang penentuan
umur simpan popcorn. Secara umum Kkegiatan berlangsung lancar dan dapat meningkatkan
pengetahuan peserta terkait proses produksi popcorn. Hal ini terlihat dari beberapa pertanyaan yang
disampaikan peserta.
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yang memiliki potensi pasar yang cukup
PENDAHULUAN tinggi adalah popcorn.

Popcorn termasuk salah satu produk yang
digemari dan masih jarang terdapat di
Kampung Sungai Liku, sehingga potensi
untuk terjual lebih besar. Selain itu proses
petani. Salah satu alternatif mata pencarian produksi dan bahan-bahan yang diperlukan

yang dapat ditekuni oleh penduduk di jl%ga sangat sederhana, sehingga tidak
daerah tersebut adalah wirausaha. Menurut diperlukan modal besar untuk memulai

Mutiarasari (2018) kewirausahaan dapat usaha ini.
menjadi  salah satu alternatif dalam Popcorn termasuk salah satu makanan

meningkatkan ekonomi. Salah satu produk populer bagi konsumen di dunia (Karababa

Penduduk di Kampung Sungai Liku Tangah,
Nagari Sungai Liku Pelangai, Kecamatan
Ranah Pesisir, Kabupaten Pesisir Selatan
sebagian besar bermata pencarian sebagai
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2006). Menurut Giovani et al (2018)
popcorn merupakan makanan ringan yang
berasal dari jagung yang ketika dipanaskan
maka jagung tersebut akan meletup dan
mengembang. Pengembangan  jagung
tersebut bisa mencapai 30 kali lipat dari
ukuran semula (Moha 2014). Menurut Oz
dan Kapar (2011) beberapa faktor yang
mempengaruhi kualitas dari popcorn adalah
jenis biji jagung, kadar air, ukuran biji dan
proses atau metode produksinya.

Salah satu kerusakan dari popcorn adalah
melempem atau tidak renyah (Albertine
2009). Hal ini tidak disukai oleh konsumen
yang menyukai popcorn yang Dbersifat
renyah. Salah satu cara untuk
mempertahankan kerenyahan dari popcorn
adalah pengemasan. Pengemasan yang tepat
dapat melindungi produk dari bahaya fisik,
kimia dan mikrobiologis. Menurut Sucipta et
al.  (2017) fungsi kemasan adalah
memberikan perlindungan terhadap produk
dari pengaruh luar atau dalam.

Tujuan dari  kegiatan  pengabdian
masyarakat ini adalah mensosialisasikan
proses produksi dan pengemasan popcorn
di Kampung Sungai Liku Tangah,
Kanagarian Sungai Liku Pelangai.
Harapannya Kkegiatan ini dapat menjadi
pengetahuan awal dan dorongan untuk
berwirausaha bagi masyarakat setempat.

MATERI DAN METODE
Sosialisasi dilaksanakan secara virtual
melalui media sosial youtube dan

dilanjutkan diskusi melalui media whatsapp
group pada tanggal 15 Desember 2020.
Jumlah peserta sebanyak 10 orang yang
berasal dari Kampung Sungai Liku Tangah,
Nagari Sungai Liku Pelangai, Kecamatan
Ranah Pesisir, Kabupaten Pesisir Selatan.
Alat yang digunakan untuk memproduksi
popcorn pada saat sosialisasi adalah
kompor, wajan beserta penutupnya dan
sendok. Bahan yang digunakan adalah
jagung popcorn, margarin, minyak dan
garam.

Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian
masyarakat ini adalah ceramah dan praktek

Sosialisasi Proses Produksi Popcorn

yang dilaksanakan oleh narasumber.
Kegiatan ini diawali dengan penjelasan
tentang jagung, tahapan-tahapan produksi
popcorn melalui praktek langsung oleh
narasumber dan terakhir penjelasan terkait
pengemasan dan umur simpan popcorn.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dapat
kita bagi menjadi dua langkah, yaitu
persiapan dan terakhir pelaksanaan
kegiatan sosialisasi.

Persiapan

Kegiatan pengabdian masyarakat ini berasal
dari undangan dari Kelompok Tani Tanjung
Gadang Indah, Kampung Sungai Liku
Tangah, Nagari Sungai Liku Pelangai,
Kecamatan Ranah Pesisir. Narasumber
kemudian melakukan beberapa hal sebagai
persiapan kegiatan pemberdayaan
masyarakat tersebut.

Beberapa hal yang disiapkan adalah a)
Formula produksi popcorn. Formula yang
digunakan pada proses produksi popcorn
berasal dari channel youtube Cupcake
Jemma  (https://youtu.be/qVuGe_qYmOE)
yang dimodifikasi menyesuaikan
ketersedian bahan dan peralatan serta hasil
trial and error, b) Jenis kemasan popcorn, c)
Alat dan bahan, terakhir adalah d) Slid dan
video presentasi. Video presentasi dibuat
dengan menggunakan aplikasi OBS Studio.
Video yang dihasilkan kemudian diupload di
channel youtube penulis agar nantinya bisa

dilihat oleh para peserta pada saat
pelaksanaan kegiatan pengabdian
masyarakat.
Pelaksanaan

Kegiatan sosialisasi dilaksanakan melalui
media youtube dengan membagikan link
video materi pada saat kegiatan dimulai.
Setelah peserta menyimak video yang telah
dibagikan, maka dilanjutkan dengan tanya
jawab melalui media whatsapp group yang
sudah dibuat oleh narasumber. Materi yang
disampaikan dalam video meliputi beberapa
hal, yaitu gambaran umum tentang jagung,


https://www.youtube.com/channel/UCoMum0pwewO8_WtTlUQxGHw
https://www.youtube.com/channel/UCoMum0pwewO8_WtTlUQxGHw
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proses produksi popcorn, pengemasan
popcorn, dan terakhir tentang penentuan
umur simpan popcorn.

Jagung

Bahan utama dalam produksi popcorn
adalah jagung. Jenis jagung yang digunakan
untuk memproduksi popcorn adalah jagung
jenis Zea mays everata yang berbentuk kecil
dan agak runcing (Koswara et al. 2009).
Dalam video presentasi, narasumber
menyampaikan gambaran umum tentang
produksi jagung yang terus meningkat
disejumlah daerah. Data dari Badan Pusat
Statistik menyebutkan bahwa produksi
jagung pada tahun 2018 sekitar 30 juta ton,
sedangkan kebutuhan nasional jagung
masih lebih rendah dari produksi jagung
tersebut. Hal ini berarti terjadi surplus
produksi jagung, sehingga usaha
pemanfaatan jagung menjadi produk olahan,
salah satunya popcorn, menjadi sangat
penting.

Narasumber juga menyampaikan bahwa
jagung termasuk tanaman pangan yang
memiliki beberapa keunggulan, yaitu
memiliki kadar karbohidrat dan protein
tinggi. Menurut Delti et al. (2018), Giovani et
al. (2018) dan Sari et al. (2018) jagung

berperan  sebagai sumber alternatif
karbohidrat pangan. Jagung memiliki
kandungan protein yang lebih tinggi

dibandingkan dengan beras (Moha 2014).
Hasil penelitian Budak dan Aydemir (2018)
menunjukkan kadar protein dan
karbohidrat (pati) dari beberapa varietas
jagung manis berturut-turut adalah 10.3-
11.2% dan 70.6-72.3%.

Proses produksi popcorn

Narasumber menyampaikan proses
produksi popcorn yang diawali dari
penjelasan bahan-bahan yang digunakan.
Kemudian dilanjutkan tentang tahapan-
tahapan produksi popcorn. Bahan-bahan
yang digunakan untuk produksi popcorn
dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Bahan-bahan dalam produksi popcorn

Bahan Jumlah
Jagung kering 90 gr
Margarin 1 sdm
Minyak goreng 1 sdm
Garam 1 sdt
Produksi popcorn yang dijelaskan oleh

narasumber adalah (1) Pertama-tama,
minyak dan margarin dimasukkan ke dalam
panci, jika margarin sudah meleleh, jagung
dimasukkan dan diaduk rata, (2) Panci
ditutup, kemudian jagung dimasak dengan
api kecil, (3) Tunggu hingga terdengar bunyi
letupan yang berarti jagung mengembang,
sesekali panci digoyang-goyangkan agar
tidak ada jagung yang hangus, (4) Matikan
kompor ketika bunyi letupan sudah tidak
terdengar, (5) Pindahkan popcorn yang
sudah jadi ke dalam wadah dan tambahkan
garam dan aduk agar rata, (6) Popcorn yang
sudah jadi kemudian disimpan di wadah.

Pengemasan popcorn

Narasumber menjelaskan tentang fungsi
kemasan yang berperan dalam memberikan
perlindungan terhadap produk dan juga
memberikan nilai tambah ke produk yang
dikemas tersebut. Terdapat banyak jenis
kemasan yang umum digunakan pada
produk makanan atau minuman, yaitu
plastik, kartom, logam dan kaca. Jenis
kemasan yang memungkinkan digunakan
untuk popcorn adalah standing pouch.
Kemasan ini termasuk kemasan plastik yang
bentuknya akan mempermudah
pemajangan produk saat dijual. Kemasan
standing pouch sudah banyak dijual secara
online dengan harga yang relatif terjangkau.

Pada saat sosialisasi, narasumber juga
menjelaskan tentang label pada kemasan.
Beberapa informasi yang seharusnya
terdapat pada kemasan menurut Peraturan
Pemerintah No0.69/1999 adalah nama
produk, komposisi, produsen dan alamat,
berat bersih dan tanggal kadaluarsa.
Keterangan lain yang juga terdapat pada
kemasan adalah No. PIRT atau MD yang
berasal dari Dinas Kesehatan setempat atau
dari BPPOM. Menurut Maflaha (2012) untuk
produk pangan tradisional informasi
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minimal pada produk pangan tersebut
adalah nama produsen, komposisi dan
terakhir tanggal.

Penentuan umur simpan popcorn

Umur simpan produk merupakan parameter

penting yang berhubungan dengan
perubahan mutu dan keamanan pangan
selama proses penyimpanan. Terdapat

beberapa metode untuk menentukan umur
simpan suatu produk pangan. Secara umum
ada dua metode yang dapat digunakan, yaitu
metode langsung (direct method) dan
metode tidak langsung (indirect method)
(Asiah et al. 2018). Metode yang dijelaskan
saat presentasi adalah metode langsung
yang membutuhkan biaya yang tidak mahal
dan relatif sederhana, sehingga peserta
kemungkan tidak akan mengalami kesulitan
untuk menentukan umur simpan produk
popcorn.

Metode langsung dilakukan dengan
menyimpan sejumlah produk popcorn yang
sudah dikemas dengan standing pouch pada
suhu ruang. Kemudian dilakukan
pengecekan secara berkala terhadap rasa
dan tekstur dari popcorn. Umur simpan
produk adalah H-1 dari produk pada saat
popcorn tersebut sudah terjadi
penyimpangan rasa atau tekstur yang tidak
bisa ditolerir oleh peserta. Ilustrasi yang
digunakan narasumber dapat dilihat pada
Gambar 1.

Gambar 1. Ilustrasi penentuan umur simpan
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Berarti umur simpannya adalah 23 hari

KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan pemberdayaan masyarakat melalui
kegiatan sosialisasi proses produksi popcorn
di Kampung Sungai Liku Tangah, Nagari
Sungai Liku Pelangai, Kecamatan Ranah
Pesisir secara umum berlangsung baik.

Sosialisasi Proses Produksi Popcorn

Kegiatan sosialisasi ini dapat meningkatkan
pemahaman peserta terkait proses produksi
popcorn, pengemasan dan cara sederhana
untuk menentukan umur simpan. Hal ini
terlihat dari beberapa pertanyaan yang
ditanyakan oleh peserta. Harapannya
kegiatan ini berguna bagi peserta yang

tertarik untuk berwirausaha dibidang
makanan.
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