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[bookmark: _Hlk184975928]Abstract. Tim Omega 3 prodi Teknik Kimia UAD telah melaksanakan kegiatan Pengabdian Kepada Masysrakat (PKM) di Kalurahan Caturharjo, Pandak, Bantul, Yogyakarta. ibu-ibu pejabat  dan penggerak PKK kalurahan menjadi target PKM. PKM fokus pada sosialisasi porang, produk-produk porang, pembuatan konyaku  dan manfaat porang untuk kesehatan. Kegiatan ini berhasil dilaksanakan. Berdasarkan hasil pengolahan kuisioner 94,7% peserta menyatakan puas dan mendapat pengetahuan baru. Kegiatan ini diharapkan menambah pengetahuan peserta mengenai porang dan produk -produknya serta manfaat kesehatan mengkonsumsi produk porang. Mie porang yang rendah kandungan gula dan tinggi serat untuk diet karbohidrat dapat dijadikan produk kuliner berdampingan dengan produk lokal mie lethek sehingga pasar kuliner mie di Kalurahan Caturharjo makin meluas.
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1. Introduction
Porang (Amorphophallus oncophyllus) sudah dibudidayakan oleh sebagian petani. Porang  Umbi porang memiliki nilai jual cukup tinggi. Ketersediaan porang cukup melimpah di Indonesia. 1 hektar menghasilkan kisaran 5–10 ton umbi basah sekali panen. Sebagian besar permintaan bahan baku porang datang dari luar negeri. Permintaan porang dalam negri rendah (Nurcahya, et.al.,2022). Umbi Porang memiliki kandungan glukomanan tinggi yang merupakan serat larut air. Serat larut air diketahui memiliki efek pada homeostasis glukosa, metabolisme lipid, dan asupan kalori. Porang dapat diolah menjadi bahan pangan yang menunjang kesehatan (Weickert, M dan Pfeiffer, A. 2008)  Perlu sosialisasi manfaat Kesehatan produk-produk porang ke masyarakat agar konsumsi porang dalam negeri meningkat. Hal ini akan berdampak pada naiknya permintaan porang dalam negri.
Lokasi pelaksanaan kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat (PkM) di wilayah kalurahan Caturharjo, kecamatan Pandak, kabupaten Bantul, Daerah Istimewa Yogyakarta. Kalurahan Caturharjo berada pada posisi koordinat 07˚56’23”LS 110˚6’2”BT. Kalurahan Caturharjo berjarak 12 Km dari Kota Bantul. Kalurahan Caturharjo dikembangkan sebagai pusat kuliner mie lethek di Bantul. (Kalurahan Caturharjo, 2024). Mie glukomanan dari porang yang cocok untuk diet karbohidrat dapat disandingkan dengan mie lethek untuk ditawarkan sebagai kuliner khas kelurahan Caturharjo untuk meningkatkan daya tarik wisatawan.  Untuk itu perlu sosialisasi  kepada masyarakat tentang manfaat Kesehatan dari mengkonsumsi produk porang. 

2. Literature or conceptual review
Komposisi umbi porang terdiri dari air (80,01%), pati  (4,16%), protein (9,5%), lemak (0,3%), serat (2,5%), glukomanan (3,58%), abu (1,22%), logam Cu (0,09%), kalsium oksalat (0,19%) (Nurlela et al., 2022). Porang belum banyak diolah menjadi bahan pangan di Indonesia karena kandungan kalsium oksalat yang cukup tinggi (Dewanto & Purnomo, 2009). Kalsium oksalat dapat dihilangkan dengan cara perendaman dengan NaCl 8% pada perebusan 80’C selama 25 menit (Widari & Rasmito, 2018). Produk porang yang dapat dicari secara on line adalah tepung porang, tepung glukomanan, beras porang, mie shirataki, mie basah, mie kering instan, dan konyaku. 
Glukomanan dari porang berada pada jaringan parenkim bersama dengan pati, serat, dan kalsium oksalat. Ekstraksi enzimatis berlangsung dengan cara menambahkan enzim alfa-amilase pada porang untuk hidrolisis pati. Hal ini membuat glukomanan terlepas dan dapat diekstrak dengan alkohol (Saleh et al., 2015). Penelitian yang dilakukan Evanuari dan Hastuti (2017) dengan cara ekstraksi glukomanan dari umbi porang segar menghasilkan yield 64,98% dengan kemurnian 90,98%.  Glukomanan adalah polisakarida yang larut dalam air. Glukomanan dianggap sebagai serat makanan dan dapat dijadikan pengental alami. Tepung glukomanan dari porang memiliki berbagai manfaat dalam industri, farmasi, dan makanan. Di sektor industri, tepung ini digunakan sebagai bahan pembuat lem, pelapis kedap air, dan perekat cat. Dalam bidang farmasi, tepung porang dimanfaatkan sebagai bahan pengikat untuk pembuatan tablet, pembungkus kapsul, media pertumbuhan mikroba, dan lainnya. Sementara itu, dalam industri makanan, tepung porang berfungsi sebagai zat pengental, bahan utama pembuatan konyaku (tahu Jepang) dan shirataki (mi Jepang), campuran dalam mie instan, bahan daging vegetarian, serta pengikat rasa dalam bumbu penyedap. (PPPPI, 2013 dan Koswara, 2014). Glukomanan merupakan sumber serat pangan, rendah kalori yang memberikan rasa kenyang. Konsumsi glukoman membantu proses di saluran cerna, mengurangi resiko terkena sembelit dan kanker usus besar, mengurangi timbunan lemak di organ hati, mengatasi kelebihan kolesterol, sehingga baik untuk mengontrol diabetes dan diet berat badan (Alonso-Sande et al., 2009;Nugraheni dan Sulistyowati, 2018, Mahirdini dan Afifah, 2016). Tepung glukomanan sudah diolah menjadi beras analog, mie dan pasta. Tepung glukomanan ditambahkan pada produk puding dan es krim untuk penstabil, pengental, serta menahan kerusakan akibat pembekuan dan pencairan produk roti untuk pengembang adonan dan meningkatkan volume roti, pada produk dessert untuk pembentuk gel (Fakultas Pertanian Universitas Lampung, 2022). 

3. Research design
[bookmark: _heading=h.4d34og8]Kegiatan pengabdian masyarakat (PKM) ini berupa penyuluhan produk porang untuk menjaga kesehatan di Kelurahan Caturharjo Pandak, Bantul, Yogyakarta. PKM bertujuan meningkatkan pengetahuan warga mengenai porang dan produk porang serta manfaat kesehatannya. Kegiatan ini melibatkan ketua PKK dan  ibu-ibu pejabat di lingkungan Kelurahan Caturharjo. Pelaksanaan kegiatan meliputi persiapan, ramah tamah dengan tuan rumah dan peserta, presentasi tentang produk porang untuk menunjang Kesehatan, tanya jawab dan pembagian tepung porang, mie porang dan konyaku ke peserta. Presentasi berisi pengetahuan tentang porang, produk-produk porang, pembuatan konyaku  dan manfaat porang untuk kesehatan. Tahap terahir dilakukan evaluasi dari pelaksaan melalui quisioner yang dibagikan pada peserta sebelum pelatihan dan sesudah pelatihan. Dari kuisioner dapat diperoleh data yang bisa diolah. Dalam pengabdian ini dibantu oleh 2 mahasiswa yaitu Muhammad Farid Adi Putra Middin (2200020028), dan Fadli Ananda (2200020050).

4. Results
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Gambar 4.1.1 Peta lokasi pelaksanaan PKM UAD
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Gambar 4.1.2. Foto pelaksanaan PKM 
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Gambar 4.1.3. Foto Tepung Porang dan konyaku
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Gambar 4. Foto penyerahan contoh mie porang kepada Ibu ketua PKK kalurahan Caturharjo.
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Grafik 4.2.1. Jumlah Peserta Berdasarkan Kelompok Usia


Grafik 4.2.2. Jumlah Peserta Berdasarkan Tingkat Pendidikan







Tabel 4.3.1.  Tabel Persertase Pernyataan Peserta  
	No.
	Pernyataan
	Sebelum pelatihan
	sesudah pelatihan

	1
	Saya tahu beda porang dari suweg, walur dan iles-iles
	5%
	95%

	2
	Saya tahu getah porang gatal jika terkena tangan/tubuh
	20%
	100%

	3
	Saya mengetahui cara menolah porang menjadi bahan pangan
	5%
	85%

	4
	Saya mengetahui glukoman ada di umbi porang
	5%
	100%

	5
	Saya tahu manfaan glukoman bagi kesehatan.
	15%
	95%

	6
	Saya tahu berbagai produk hasil pengolahan porang 
	10%
	95%

	7
	Saya tahu mie/beras shirataki dan manfaatnya bagi kesehatan
	15%
	95%

	8
	Saya pernah (bersedia utk sesudah pelatihan) mengkonsumsi produk yang berasal dari porang/glukomanan
	15%
	75%



4.3.2. Tabel Persertase Kepuasan Peserta  
	No.
	Pernyataan
	Tidak Setuju
	Setuju

	1
	Waktu penyampaian materi sesuai
	5%
	95%

	2
	Saya puas dengan aktivitas PkM UAD ini
	5%
	95%




5. Results
Kegiatan PKM di kalurahan Caturharjo, kecamatan Pandak, kabupaten Bantul, Daerah Istimewa Yogyakarta, telah dilaksanan pada tanggal 24 April 2024. Kegiatan pengabdian ini dibuka secara resmi oleh Ketua PKK Kalurahan, Ibu Hj. Siti Wakhidah S.E., Acara ini dihadiri oleh 22 ibu-ibu pejabat di lingkungan Kelurahan Caturharjo. Tim pengabdian dari Prodi Teknik Kimia UAD terdiri dari ketua Imam Santosa S.T., M.T., serta anggota Dr. Siti Salamah M.Si dan Dr.-Ing. Suhendra. 
Gambar 4.1.1 menunjukkan peta lokasi kelurahan  Caturharjo, tempat pelaksanaan PKM UAD yang diambil dari Google map. Secara geografis kelurahan  Caturharjo berada pada posisi koordinat 07˚56’23”LS 110˚6’2”BT berupa dataran rendah dengan ketinggian rata-rata kurang dari 100 meter di atas permukaan laut. Kelurahan  Caturharjo beriklim tropis, cenderung panas dan lembab. Gambar 4.1.2 menunjukkan aktivitas tim PKM UAD dengan peserta penyuluhan, Kegiatan yang dilakukan adalah penyuluhan tentang porang dan Kesehatan, sesi tanya jawab,  mencoba rasa konyaku, menyerahkan contoh tepung porang dan mie shiratake.(Gambar 4.1.3. dan 4.1.4.).
Tabel 4.2.1. menunjukkan data peserta adalah wanita produktif dengan usia antara 30 – 60 tahun. Tabel 4.2.2. menunjukkan latar belakang pendidikan peserta yang mayoritas berpendidikan memadai. Sebagian besar berpendidikan SMA/ sederajat atau lebih tinggi. Dengan komposisi peserta seperti ini maka transfer dan adopsi pengetahuan menjadi sangat mudah. Hal ini tercemin dari hasil evaluasi di tabel 4.3.1. yang menunjukkan peningkatan pengetahuan yang sangat signifikan. Dari tabel 4.3.2. dapat dinyatakan peserta sangat menghargai kegiatan PKM tim Omega 3 prodi Teknik Kimia FTI-UAD.


6. Discussion
Tabel 4.3.2  menunjukkan bahwa program ini telah mendapat respon positif dari peserta PKM. Hampir 95 %  peserta menyatakan waktu penyampaian materi sesuai dan puas dengan aktivitas PkM Teknik Kimia UAD ini. Hal ini sesuai dengan latar Pendidikan peserta yang sangat baik. Peserta  tertarik dengan pengetahuan baru sehingga fokus mengikuti materi yang diberikan tim PKM. 
Pengetahuan tentang porang, produk porang dan manfaat kesehatan mengkonsumsi porang peserta sebelum ceramah masih rendah. Hal ini menunjukkan kurangnya informasi tentang porang di kalangan peserta. Penyuluhan ini diperlukan untuk mengatasinya. Setelah penyuluhan data menunjukkan peserta mengalami peningkatan pengetahuan terkait porang, produk porang dan pengetahuan tentang manfaat konsumsinya bagi kesehatan tubuh.
Dari tabel 4.3.1dapat disimpulkan menunjukkan peserta mengalami kemajuan pengetahuan yang sangat signifikan setelah mengikuti penyuluhan sehingga tahu cara membedakan porang dari suweg, walur dan iles-iles. Sebagian besar peserta mendapatkan informasi baru  kalau getah umbi porang gatal, mengetahui glukoman ada di umbi porang dan mengetahui cara mengolah umbi porang menjadi bahan pangan. Pengetahuan peserta tentang  produk porang meningkat tajam. Peserta mendapat informasi bahwa porang bisa diekstrak tepung glukomanan. Tepung Glukomanan dapat diolah menjadi beras analog, mie, pasta dan konyaku. Hal ini menunjukkan ada peluang besar untuk meningkatkan konsumsi produk porang/glukomanan di kalangan peserta. 
Pengetahuan peserta terkait manfaat glukoman bagi kesehatan meningkat dari 15 % menjadi 95 %. Dari analisis ini, dapat disimpulkan bahwa penyuluhan tentang produk porang untuk menjaga kesehatan sangat relevan dan diperlukan oleh ibu-ibu di Kalurahan Caturharjo. Penyuluhan ini  meningkatkan kesadaran dan pengetahuan peserta tentang produk porang untuk menjaga Kesehatan. Selain itu membuka peluang untuk memperkenalkan alternatif makanan sehat yang mengandung glukomanan kepada peserta. Produk porang seperti beras analog, mie, pasta dan konyaku dapat dijadikan alternatif diet makanan sehat peserta. Hal ini terlihat dari hasil kuesioner dimana peserta semakin banyak yang bersedia mengkonsumsi produk yang berasal dari porang/glukomanan.
Konsumen saat ini semakin sadar akan kesehatan dan kualitas nutrisi dari makanan yang mereka konsumsi. Trend ini sejalan dengan kajian sebelumya yang menyatakan bahwa pasca pandemi covid-19 konsumen lebih sadar dalam memilih produk pangan yang berkualitas untuk mendukung ketahanan tubuh (Chitrakar et al., 2021; Han et al., 2021; Lange, 2021). Terdapat kecenderungan meningkat untuk mencari produk makanan yang tidak hanya praktis dan lezat tetapi juga memberikan manfaat kesehatan. Produk dari porang yang mengandung glukomanan, menarik bagi keluarga muda, orang dewasa yang sadar kesehatan, dan populasi lanjut usia yang membutuhkan nutrisi tertentu untuk mendukung kesehatan mereka .
Pasar mie di Indonesia mengalami pertumbuhan yang baik dan merupakan bagian dari industri makanan cepat saji yang sangat kompetitif. Produk mie konvensional menghadapi tantangan dalam membedakan diri di pasar yang penuh sesak ini. Mie/beras porang dan variannya tidak hanya menawarkan diferensiasi produk yang jelas tetapi juga memenuhi kebutuhan konsumen akan pilihan makanan cepat saji yang lebih sehat.
Hasil penyuluhan ini juga memberikan gambaran peluang usaha untuk warga. Dengan meningkatnya kesadaran akan pentingnya asupan serat pangan yang baik memberikan peluang bagi mie porang  untuk memenuhi kebutuhan pasar akan makanan sehat yang juga nyaman dan cepat disiapkan. Mie porang dapat disandingkan dengan mie lethek untuk ditawarkan sebagai kuliner khas kelurahan Caturharjo untuk meningkatkan daya Tarik wisatawan. Perlu sosisalisasi kepada masysrakat tentang manfaat Kesehatan dari mengkonsumsi produk porang agar konsumsi porang di dalam negeri meningkat.


7. Conclusions
Pengabdian kepada masyarakat dengan tema produk porang untuk menjaga kesehatan oleh tim Tim Omega 3 prodi Teknik Kimia UAD kepada ibu-ibu PKK di lingkungan Kelurahan Caturharjo telah dilakukan. Penyuluhan tentang produk porang untuk menjaga kesehatan sangat relevan dan diperlukan peserta di Kalurahan Caturharjo. Setelah penyuluhan data menunjukkan peserta mengalami peningkatan pengetahuan terkait porang, produk porang dan pengetahuan tentang manfaat konsumsinya bagi kesehatan tubuh. Peserta menyatakan waktu penyampaian materi sesuai dan puas dengan aktivitas PkM Teknik Kimia UAD ini. Mie porang/konjak dapat disandingkan dengan mie lethek untuk ditawarkan sebagai kuliner khas kelurahan Caturharjo untuk meningkatkan daya tarik wisatawan. Perlu digerakkkan sosisalisasi kepada masyarakat tentang manfaat kesehatan dari mengkonsumsi produk porang. Hal ini akan mendorong konsumsi porang di dalam negeri meningkat.
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