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Informasi Artikel Abstract
Dikirim  : 21 Mei 2025 The training on the utilization of palm-based oleofood products aims to
Diterima 23 Mei 2025 enhance the knowledge and skills of hospitality industry professionals

Dipublikasi: 12 Juni 2025 and UMKM (Micro, Small, and Medium Enterprises) in producing

innovative, healthy, and sustainable culinary products. The program
includes educational workshops, product demonstrations, and hands-on
practice sessions, featuring spaghetti carbonara, chicken soup (soto
ayam), and Kklepon coffee made with oleofood. Palm-based oleofood
offers advantages such as high heat stability, improved food texture and
taste, and better nutritional value. Attended by 90 participants from
diverse backgrounds, the training highlights strong interest in food
diversification and the use of sustainable local ingredients. Participants
were also equipped with practical knowledge to address common
challenges such as limited access to quality raw materials and public
skepticism about palm-based products. This training contributes to
enhancing the competitiveness of the local culinary industry and
encourages broader adoption of palm-based innovations.

Keywords:
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Abstrak
Kata Kunci: Pelatihan pemanfaatan produk oleofood berbasis minyak sawit
Oleofood  sawit, inovasi bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan pelaku
kuliner, pelatihan UMKM industri perhotelan dan UMKM (Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah)

dalam menghasilkan produk kuliner yang inovatif, sehat, dan
berkelanjutan. Program ini mencakup workshop edukatif, demonstrasi
produk, dan praktik langsung yang menampilkan pembuatan spaghetti
carbonara, soto ayam, dan kopi klepon berbahan dasar oleofood. Produk
oleofood memiliki keunggulan seperti stabilitas tinggi terhadap panas,
peningkatan tekstur dan cita rasa makanan, serta kandungan gizi yang
lebih baik. Sebanyak 90 peserta dari berbagai latar belakang mengikuti
pelatihan ini, mencerminkan tingginya minat terhadap diversifikasi
pangan dan pemanfaatan bahan lokal yang berkelanjutan. Peserta juga
dibekali pengetahuan praktis untuk mengatasi tantangan umum seperti
keterbatasan akses bahan baku dan persepsi negatif terhadap produk
sawit. Pelatihan ini berkontribusi pada peningkatan daya saing industri
kuliner lokal dan mendorong penerapan inovasi berbasis sawit dalam
skala lebih luas.
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PENDAHULUAN

Industri perhotelan dan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) di sektor
kuliner terus berkembang seiring dengan meningkatnya permintaan pasar akan produk
makanan yang inovatif, sehat, dan bernilai tambah (Sopanah et al., 2020). Di sisi lain,
industri kelapa sawit Indonesia merupakan salah satu sektor unggulan yang memiliki
potensi besar dalam pengembangan produk turunan, termasuk oleofood, yaitu produk
pangan berbasis minyak sawit yang telah melalui proses formulasi tertentu sehingga
memiliki manfaat fungsional dan gizi lebih tinggi (Patone et al., 2020). Olefood
berbasis sawit memiliki berbagai keunggulan, seperti kestabilan terhadap panas,
kandungan asam lemak yang dapat diformulasikan untuk berbagai kebutuhan pangan,
serta daya tahan produk yang lebih baik dibandingkan minyak nabati lainnya (Lilis et
al., 2018)

Pemanfaatan oleofood sawit dalam industri perhotelan dan UMKM masih
menghadapi beberapa tantangan, seperti rendahnya pemahaman pelaku usaha mengenai
manfaat dan aplikasi produk ini, keterbatasan akses terhadap bahan baku berkualitas,
serta persepsi negatif masyarakat terhadap produk berbasis sawit (Hariyadi, 2020).
Diharapkan dapat memberikan nilai tambah pada produk makanan, meningkatkan
efisiensi produksi, serta mendukung keberlanjutan usaha. Oleh karena itu, diperlukan
inovasi dalam pengolahan, formulasi, dan pemasaran produk oleofood sawit agar dapat
diterima secara luas di pasar domestik maupun internasional (Damayanti et al., 2023)

Permasalahan dalam pemanfaatan oleofood sawit yaitu: 1) Kurangnya edukasi dan
kesadaran, banyak pelaku usaha di sektor kuliner, terutama UMKM, yang belum
memahami manfaat dan cara pemanfaatan oleofood sawit secara optimal serta
Minimnya informasi mengenai keunggulan oleofood sawit dibandingkan minyak nabati
lainnya (Gesteiro et al., 2019); 2) Persepsi negative terhadap sawit, Produk berbasis
sawit masih menghadapi stigma negatif terkait dampak lingkungan dan Kesehatan serta
Kampanye negatif dari berbagai pihak membuat banyak konsumen ragu dalam
menggunakan produk berbasis sawit (Lieke et al., 2023); 3) Keterbatasan akses dan
distribusi, UMKM sering kali kesulitan mendapatkan bahan baku oleofood sawit
dengan kualitas yang baik dan harga yang terjangkau serta Rantai distribusi yang belum
efisien menyebabkan keterbatasan akses terhadap produk oleofood berkualitas (Dian et
al., 2017; Ngangjoh et al., 2020); 4) Kurangnya inovasi dan diversifikasi produk,
pengembangan produk berbasis oleofood masih terbatas pada kategori tertentu,
sehingga pilihan yang tersedia bagi industri kuliner kurang bervariasi dan diperlukan
lebih banyak riset dan inovasi untuk menciptakan produk oleofood yang dapat
disesuaikan dengan berbagai kebutuhan kuliner (Savarese et al., 2022).

Untuk meningkatkan penerimaan dan pemanfaatan oleofood sawit di industri
perhotelan dan UMKM, diperlukan strategi yang mencakup beberapa aspek utama,
yaitu: (1) Inovasi Produk dengan pengembangan formulasi baru yang sesuai dengan tren
makanan sehat dan bergizi serta diversifikasi produk berbasis oleofood, seperti margarin
sawit rendah lemak, minyak goreng stabil, dan produk substitusi susu berbasis sawit
(Ekawati et al., 2022); (2) Peningkatan Aksesibilitas dengan melakukan Kolaborasi
dengan pemasok bahan baku untuk memastikan ketersediaan oleofood berkualitas tinggi
dan pengembangan jaringan distribusi yang lebih luas agar UMKM dan hotel dapat
dengan mudah mengakses produk ini (Tabe Ojong et al., 2023); (3) Edukasi dan
Sosialisasi dengan melakukan kampanye untuk mengubah persepsi negatif masyarakat
tentang produk berbasis sawit melalui edukasi mengenai manfaat kesehatan dan
keberlanjutan lingkungan serta pelatihan bagi pelaku usaha kuliner mengenai cara
penggunaan oleofood dalam menu mereka (Ayompe et al., 2021); (4) Kebijakan dan
Regulasi dengan dukungan dari pemerintah dalam bentuk insentif bagi produsen dan
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pengguna oleofood sawit serta standarisasi dan sertifikasi produk oleofood agar lebih
kompetitif di pasar global (Hutabarat, 2018). Dengan strategi yang tepat, pemanfaatan
produk oleofood berbasis sawit dapat menjadi pendorong utama dalam pengembangan
industri kuliner nasional yang lebih inovatif, berdaya saing, dan berkelanjutan.

Pelatihan dalam bidang ini dapat berkontribusi pada diversifikasi produk pangan,
menciptakan peluang bisnis baru bagi UMKM, serta mendukung industri perhotelan
dalam menyajikan makanan yang lebih sehat dan berkualitas (Wirawan et al., 2023).
Dengan pendekatan berbasis inovasi dan edukasi yang tepat, pemanfaatan oleofood
sawit dapat menjadi solusi strategis dalam meningkatkan daya saing industri kuliner
Indonesia di kancah global (Serdyukov, 2017). Pelatihan ini bertujuan untuk
meningkatkan keterampilan peserta dalam memanfaatkan produk minyak sawit secara
efektif, sehingga mempromosikan keberlanjutan dan inovasi dalam sektor perhotelan
dan usaha kecil-menengah. Program ini juga akan mencakup sesi praktis yang
memungkinkan peserta untuk langsung menerapkan teknik dan strategi baru dalam
penggunaan produk oleofood, serta berbagi pengalaman dan ide dengan sesama pelaku
industri. Pelatihan ini dirancang untuk memberikan wawasan mendalam mengenai tren
terbaru dalam penggunaan minyak sawit, serta bagaimana peserta dapat
mengintegrasikan produk tersebut ke dalam menu dan layanan mereka secara kreatif
(Pande et al., 2024)

Pelatihan ini juga akan mencakup sesi praktikal yang memungkinkan peserta
untuk langsung terlibat dalam proses pengolahan dan pemanfaatan minyak sawit,
sehingga mereka dapat memahami lebih dalam tentang teknik dan metode yang efektif
(Suarmana et al.,, 2024). Pelatihan ini dirancang untuk memberikan pengalaman
langsung yang berharga, sehingga peserta dapat mengimplementasikan pengetahuan
baru mereka dengan percaya diri dan efisiensi dalam operasi sehari-hari bisnis mereka.
Program ini bertujuan untuk menciptakan lingkungan belajar yang interaktif, di mana
peserta dapat berbagi pengalaman dan tantangan yang mereka hadapi dalam industri
oleofood (Semara et al., 2024)

Peserta juga akan mendapatkan kesempatan untuk berinteraksi dengan para ahli di
bidang oleofood, yang akan membagikan pengetahuan dan praktik terbaik dalam
penggunaan minyak sawit yang ramah lingkungan. Program ini bertujuan untuk
memberdayakan peserta dengan keterampilan yang diperlukan untuk mengoptimalkan
penggunaan minyak sawit, sehingga mereka dapat menciptakan produk yang tidak
hanya lezat tetapi juga berkelanjutan dan sesuai dengan permintaan pasar saat ini.
Peserta diharapkan dapat membawa pulang ide-ide inovatif yang dapat diterapkan
langsung dalam bisnis mereka, serta membangun jaringan yang kuat dengan profesional
lain dalam industri oleofood.

METODE PELAKSANAAN

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan selama 3
hari dari tanggal 5 hingga tanggal 7 Mei 2025 di Institut Pariwisata dan Bisnis
Internasional, Kota Denpasar, Provinsi Bali. Pelaksanaan kegiatan ini mengundang
pelaku UMKM di Kota Denpasar, Mahasiswa, Dinas Pariwisata, SMK dari seluruh
Kota Denpasar total undangan dan yang hadir pada saat kegiatan sebanyak 90 orang.
Untuk meningkatkan pemahaman dan keterampilan pelaku industri perhotelan dan
UMKM dalam memanfaatkan oleofood sawit, diperlukan metode pelatihan yang efektif,
yaitu: (1) Workshop edukasi yaitu metode yang menggunakan pemahaman secara teori
mengenai manfaat oleofood sawit dalam industri makanan dan minuman (Radi¢-
Bojani¢ & Pop-Jovanov, 2018), metode workshop ini diuraikan secara mendalam
mengenai oleofood sawit oleh narasumber dan diakhir workshop dilaksanakan sesi
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interaktif antara peserta dengan para ahli dibidang sawit untuk memberikan wawasan
lebih mendalam; (2) Demonstrasi produk, kegiatan pelatihan ini peserta langsung
diberikan cara mengolah oleofood sawit menjadi berbagai produk kuliner (makanan dan
minuman) serta melakukan uji coba resep untuk memastikan kualitas dan daya tarik
produk akhir (Melgar Lalanne et al., 2019); (3) Pelatihan praktek langsung, kegiatan ini
tentunya memberikan kesempatan kepada peserta untuk mempraktikkan pembuatan
produk berbasis oleofood dan diakhir akan dilakukan evaluasi hasil oleh mentor dan
pemberian umpan balik untuk perbaikan (Cutillas et al., 2023).

Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilakukan dengan
menyesuaikan materi dari fasilitator yang berbeda sesuai dengan bidang keahliannya
masing-masing yang dapat dilihat pada table 1 berikut:

Tabel 1. Materi dan Fasilitator

No Hari/Tanggal Materi Tim Fasilitator

1 Senin, 5 Mei 2025 Produk Oleofood Sawit dan Prof. Dr. Erliza Hambali
Pengolahannya untuk Industri (Kepala  Divisi  Teknologi

Perhotelan dan UKMK Proses, Program Studi Teknik
Industri Pertanian, IPB
University)
2 Selasa, 6 Mei Potensi Pemanfaatan Oleofood Chef Agung Anom Samudra
2025 Sawit dalam Produk Kuliner (Dosen)

Potensi Pemanfaatan Oleofood Ni Luh Gede Sari Dewi Astuti
Sawit di Industri Perhotelan dan (Dosen)

UKMK sebagai Daya Tarik

Wisata

3 Rabu, 7 Mei 2025 Demo Pengembangan Produk Ida Bagus Wira Diana (Dosen)
Olahan Berbahan Oleofood Sawit dan Mahasiswa Sarjana Terapan
untuk Minuman Kekinian: Kopi Manajemen Perhotelan

susu aren menggunakan
whipcream berbahan dasar kelapa
sawit

Demo Pengembangan Produk Chef Agung Anom Samudra dan
Olahan Berbahan Oleofood Sawit Mahasiswa Sarjana Terapan
untuk masakan: Soto ayam Manajemen Perhotelan

Demo Pengembangan Produk Chef Moch Nur Efendi dan
Olahan Berbahan Oleofood Sawit Mahasiswa Sarjana  Terapan
untuk masakan: Pasta Carbonara ~ Manajemen Perhotelan

Sumber: Tim Pengabdi (2025)

Kegiatan di hari pertama dilaksanakan mulai pukul 09.00 sampai dengan pukul
13.00 wita dan kegiatan hari kedua dan ketiga dilaksanakan mulai pukul 09.00 sampai
dengan pukul 15.00 wita. Untuk peserta dihari pertama dan kedua diberikan
pemahaman materi mengenai pemanfaatan produk oleofood sawit dari narasumber yang
sudah berpengalaman. Dihari ketiga peserta diajak untuk melaksanakan demonstrasi
yang dilanjutkan dengan praktek langsung dari narasumber.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PKM) “Ngentang” yang dilaksanakan
di Produk oleofood sawit masih tergolong baru dalam dunia kuliner dan perhotelan,
meskipun minyak sawit sendiri telah lama digunakan dalam industri makanan
(Hasibuan, 2021). Dengan inovasi dalam formulasi dan teknologi pengolahan, oleofood
sawit memiliki potensi besar untuk menjadi bahan pangan bernutrisi tinggi, lebih stabil,
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dan berkelanjutan (Yani et al., 2023). Namun, karena masih baru, edukasi dan
sosialisasi menjadi kunci utama agar industri kuliner dan perhotelan dapat memahami
serta mengadopsi produk ini (Wirawan et al., 2023). Tantangan utama adalah mengatasi
persepsi negatif terhadap sawit, menyediakan akses bahan baku berkualitas, serta
mengembangkan resep dan menu yang menarik menggunakan oleofood sawit (Isharyadi
etal., 2021).

Pemahaman masyarakat terhadap produk oleofood sawit dalam olahan kuliner
masih terbatas, terutama karena produk ini tergolong baru dan belum banyak digunakan
secara luas di industri makanan dan perhotelan (Yara-Varon et al., 2017). Sehingga
pada kesempatan ini masyarakat dapat melihat dan langsung mempraktekkan produk
oleofood sawit ini menjadi salah satu bahan yang digunakan dalam industri kuliner baik
makanan dan minuman.

Oleofood sawit memiliki berbagai manfaat bagi dunia kuliner, baik dari segi
kesehatan, ekonomi, maupun keberlanjutan. Berikut beberapa manfaat utama yang
dapat diperoleh dengan pemanfaatan oleofood sawit dalam industri kuliner: (1) Stabil
saat dipanaskan, Oleofood sawit tahan panas tinggi dan mengurangi senyawa berbahaya
saat penggorengan berulang (Azimah et al., 2017; Mahmud et al., 2023); (2) Tingkatkan
tekstur dan rasa untuk meningkatkan kerenyahan dan menjaga tekstur makanan agar
tidak lembek atau berminyak (Silva et al., 2023; Sulaiman et al., 2022); (2) Lemak
nabati sehat yang mengandung komposisi lemak seimbang dan diperkaya vitamin A &
E (Tan et al., 2021; Gonzalez-Diaz et al., 2021); (3) Perpanjang masa simpan
Lebih tahan lama dan tidak mudah tengik dibanding minyak nabati lain (Abrante-
Pascual et al.,, 2024; de Almeida et al.,, 2019); (4) Efisien dan mudah diperoleh
Lebih murah dan mendukung efisiensi biaya UMKM (Bahaciu et al., 2021; Febijanto et
al., 2023); (5) Dukung inovasi kuliner yang fleksibel untuk berbagai produk makanan
sehat (Sulaiman et al., 2022; Shankar et al., 2017); (6) Ramah lingkungan dan tahan
krisis untuk kurangi impor dan mendukung keberlanjutan pangan (Parsons et al., 2020;
Gheewala et al., 2022).

Dengan manfaat-manfaat tersebut, pemanfaatan oleofood sawit dalam industri
kuliner dapat memberikan dampak positif yang signifikan, baik bagi pelaku usaha
maupun konsumen. Oleh karena itu, edukasi dan inovasi dalam pemanfaatan oleofood
sawit perlu terus dikembangkan untuk mendukung industri kuliner yang lebih sehat,
efisien, dan berkelanjutan. Peserta pelatihan berjumlah 90 (Sembilan puluh) orang, yang
terdiri dari perwakilan hotel, mahasiswa, siswa SMK dan UMKM, dinas pariwisata
yang ada di Bali. Keberagaman latar belakang peserta ini mencerminkan tingginya
minat terhadap inovasi pemanfaatan oleofood sawit dalam industri kuliner dan potensi
pengembangan yang lebih luas di berbagai sektor. Sehingga pemanfaatan ini dapat
dijangkau lebih luas oleh masyarakat untuk industri kuliner yang diolah secara rumahan
maupun secara professional dan disajikan kepada wisatawan.

Pelaksanaan kegiatan pemanfaatan produk oleofood sawit pada industri perhotelan
dan ukmk dilaksanakan dua sesi, yaitu sesi satu wokshop diskusi dan sesi dua
demonstrasi produk dan pelatihan langsung oleh peserta. Kegiatan ini dilaksanakan di
Kampus Institut Pariwisata dan Bisnis Internasional yang dilaksanakan hanya satu hari
sehingga para peserta hadir dari pagi sampai acara selesai.

Workshop Edukasi

Workshop edukasi produk oleofood sawit dan pengolahan untuk industri perhotelan
dan UKMK bagi peserta pelatihan adalah suatu kegiatan yang dirancang untuk
memberikan pembelajaran, pengetahuan, keterampilan, dan informasi secara interaktif.
Tujuan utama dari workshop ini adalah meningkatkan kompetensi peserta dalam suatu
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bidang tertentu, baik itu keterampilan teknis, pengetahuan teoritis, atau pengembangan
pribadi (Nagy et al., 2022). Workshop edukasi diberikan oleh Prof. Dr. Eliza Hambali
sebagai Kepala Divisi Teknologi Proses, Program Studi Teknik Industri Pertanian,
Institut Pertanian Bogor

S N . -;A‘;':«f
Gambar 1. Pemaparan Materi oleh Prof. Dr. Eliza Hambali
Sumber: Dokumentasi Tim PKM Oleofood Sawit (2025)

Pemaparan materi yang disampaikan oleh narasumber, tidak hanya mendengarkan
teori, tetapi juga adanya interaktif dengan seluruh peserta. Pengolahan minyak sawit
menjadi beragam produk pangan melibatkan serangkaian proses yang memungkinkan
minyak sawit untuk digunakan dalam berbagai produk makanan yang dikonsumsi sehari-
hari (Urugo et al., 2021). Minyak sawit sendiri merupakan salah satu minyak nabati yang
paling banyak diproduksi di dunia karena kemampuannya untuk menghasilkan produk
dengan harga yang lebih terjangkau dan memiliki umur simpan yang lebih lama (Fadda et
al., 2022).

Minyak sawit yang telah diproses dapat digunakan dalam berbagai produk pangan,
antara lain: (1) Makanan olahan: Minyak sawit digunakan dalam pembuatan makanan
olahan seperti keripik, biskuit, kue, dan makanan ringan lainnya karena memberikan rasa
yang enak dan kestabilan produk yang lebih baik (Harianti et al., 2018); (2) Margarine
dan shortening: Menggunakan minyak sawit yang telah melalui proses hidrogenasi untuk
menghasilkan tekstur yang halus dan konsistensi yang mudah dioleskan (Subroto &
Nurannisa, 2020); (3) Minyak goreng: Minyak sawit digunakan secara luas sebagai
minyak goreng karena stabilitasnya dalam suhu tinggi dan kemampuannya untuk
digunakan berulang kali (Athanasiadis et al., 2024); (4) Es krim dan produk susu lainnya:
Digunakan untuk memberikan tekstur halus dan meningkatkan kriminess produk (Ismail
etal., 2020)

Materi disampaikan selama dua jam, lalu diakhir sesi narasumber memberikan
beberapa pertanyaan dan peserta yang menjawab diberikan hadiah berupa produk dari
minyak sawit. peserta tidak hanya menerima informasi, tetapi juga memiliki kesempatan
untuk berinteraksi, mengajukan pertanyaan, dan menerapkan apa yang mereka pelajari.
Dengan demikian, sesi pelatihan menjadi lebih dinamis dan memberikan nilai tambah
yang lebih besar bagi peserta.

Demonstrasi dan Praktek Langsung

Pemanfaatan oleofood sawit dalam industri perhotelan dan UMKM masih
menghadapi beberapa tantangan, seperti rendahnya pemahaman pelaku usaha mengenai
manfaat dan aplikasi produk ini, keterbatasan akses terhadap bahan baku berkualitas,
serta persepsi negatif masyarakat terhadap produk berbasis sawit (Bispo et al., 2024).
Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam pengolahan, formulasi, dan pemasaran
produk oleofood sawit agar dapat diterima secara luas di pasar domestik maupun
internasional. Untuk meningkatkan wawasan mengenai pemanfaatan produk oleofood
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sawit pada indusrti perhotelan dan UKMK maka pada sesi berikutnya para peserta
pelatihan diberikan demonstrasi oleh beberapa narasumber. Dalam pelaksanaannya ada
tiga produk yang didemonstrasikan yaitu spaghetti carbonara, soto ayam dan kopi
klepon berbahan oleofood sawit.

Demonstrasi dilakukan oleh narasumber yang ahli dalam pengolahan oleofood
sawit dalam hidangan kuliner untuk setiap tahap. Pada tahap pengolahan, para peserta
secara langsung memperhatikan dan menyaksikannya. Hal ini dimaksudkan untuk
memberikan kesan yang menarik bagi para peserta ketika melihat secara langsung,
dengan penyajian yang menarik dari hasil yang dibuat oleh narasumber akan
menumbuhkan keinginan minat para peserta untuk mempraktekan secara langsung apa
yang sudah dikerjakan oleh narasumber.

Spaghetti Carbonara berbahan dasar oleofood sawit

Spaghetti Carbonara adalah salah satu hidangan pasta klasik Italia yang terkenal
dengan cita rasa gurih dan creamy. Hidangan ini berasal dari daerah Lazio, khususnya
Roma, dan memiliki sejarah yang kaya (Cesari, 2022). Carbonara terbuat dari bahan-
bahan sederhana seperti spaghetti, telur, keju Pecorino Romano (atau Parmesan),
guanciale (daging pipi sapi asap), dan lada hitam. Meskipun terlihat sederhana, teknik
pembuatannya membutuhkan perhatian khusus agar sausnya creamy dan tidak
menggumpal.

Pembuatan spaghetti carbonara berbahan dasar oleofood didemonstrasikan oleh
Chef Muh Nur Effendi beliau merupakan Dosen praktisi dan executive chef.
Demonstrasi dilakukan secara interaktif dan beliau sangat detail dalam menjelaskan dari
persiapan peralatan, bahan dan proses pembuatan dijelaskan dengan langsung
mempraktekkannya. Beliau juga didampingi oleh beberapa mahasiswa dari Institut
Pariwisata dan Bisnis Internasional program studi Sarjana Terapan Manajemen
Perhotelan pada rotasi kitchen.
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Gambar 2. Demonstrasi dan praktek langsung oleh Chef Muh. Nur Effendi
Sumber: Dokumentasi Tim PKM Oleofood Sawit (2025)

Bahan yang digunakan dalam pembuatan spaghetti carbonara adalah spaghetti,
carbonara, beef bacon, telur, keju parmesan, lada hitam, garam, oleofood sawit.
Tahapan pembuatan dari spagehetti carbonara yaitu: (1) persiapan bahan dimana beef
bacon dipotong dadu kecil, lalu kocok telur dalam bowl dan ditambahkan dengan keju
parmesan parut; b) merebus spaghetti, masukkan ke dalam panic dengan air yang sudah
mendidih dan masak hinga al dente/matang tapi masih sedikit kenyal; c) mencampur
pasta dengan beef bacon; d) membuat saos carbonara, ambil air rebusan pasta dan
tambahkan ke dalam campuran telur dan keju tambahkan oleofood sawit untuk
menyesuaikan kekentalan saus. Tuang campuran telur dan keju ke dalam wajan berisi
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spaghetti dan beef bacon. Aduk cepat dan rata dengan api sangat kecil atau matikan api
sama sekali. Pastikan telur tidak menggumpal dan saus menjadi creamy; e) Sajikan
spaghetti carbonara segera setelah selesai dimasak dan taburi dengan keju parmesan
tambahan dan lada hitam segar di atasnya.

Soto Ayam berbahan dasar oleofood sawit

Soto ayam adalah salah satu hidangan sup tradisional Indonesia yang populer dan
memiliki banyak variasi di berbagai daerah (Cempaka et al., 2023). Soto ayam biasanya
terdiri dari kuah kaldu ayam yang gurih, potongan daging ayam, dan berbagai bahan
pelengkap seperti bihun, irisan kol, daun bawang, seledri, telur rebus, dan kerupuk. Cita
rasanya yang kaya rempah membuat soto ayam menjadi hidangan yang lezat dan
menghangatkan

Pada kesempatan ini soto ayam berbahan dasar oleofood sawit didemonstrasikan
langsung oleh Chef Anom Samudra dari Institut Pariwisata dan Bisnis Internasional.
Pembuatan produk makanan soto ayam berbahan dasar oleofood sawit langsung
dipraktekkan bersama dengan para peserta pelatihan dengan pejelasan yang detail dan
saling interaktif antara chef sam dengan para peserta membuat kegiatan ini berlangsung
sangat menarik dari penjelasan bahan yang digunakan, proses atau tahapan pembuatan
sampai penjayian dijelaskan secara rinci dan antusias peserta dalam membuat produk ini
begitu semarak yang dibantu juga oleh mahasiswa.

P i 4

Gambar 3. Peserta pelatihan langsung diberikan kesempatan untuk membuat
produk dan didampingi oleh Chef Anom Samudra.
Sumber: Dokumentasi Tim PKM Oleofood Sawit (2025)

Bahan yang digunakan dalam pembuatan soto ayam berbahan dasar oleofood
sawit, yaitu: 1 ekor ayam, bihun, kol, daun bawang, seledri, telur rebus, kerupuk udang,
bawang merah, bawang putih, kemiri, kunyit, jahe, lengkuas, serai, daun jeruk, garam,
gula pasir, merica bubuk, kaldu ayam bubuk dan oleofood sawit. Tahapan pembuatan
dari soto ayam berbahan dasar oleofood sawit yaitu: Mempersiapkan bahan dari
membersihkan ayam, potong menjadi beberapa bagian jika perlu, siapkan semua bumbu
halus dan bahan pelengkap seperti bihun, kol, daun bawang, seledri, dan telur rebus;
membuat kaldu ayam dengan merebus ayam dalam 2 liter air hingga mendidih lalu
tambahkan lengkuas, serai, dan daun jeruk ke dalam rebusan ayam hingga empuk lalu
disuir dan kaldu harum dan tambahkan oleofood sawit; menumis bumbu, haluskan
bawang merah, bawang putih, kemiri, kunyit, dan jahe menggunakan blender atau
ulekan, panaskan sedikit minyak dalam wajan, tumis bumbu halus hingga harum dan
matang, masukkan bumbu tumis ke dalam rebusan ayam, aduk rata dan biarkan
mendidih kembali; menyiapkan kuah soto dengan menambahkan garam, gula pasir,
merica bubuk, dan kaldu ayam bubuk ke dalam kuah soto; terakhir menyajikan soto
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ayam, siapkan mangkuk saji, taruh bihun, irisan kol, dan suwiran ayam di dasar
mangkuk.tuang kuah soto panas ke dalam mangkuk, taburi dengan irisan daun bawang
dan seledri, tambahkan telur rebus dan kerupuk udang sebagai pelengkap, soto ayam
siap disajikan dengan nasi putih atau lontong.

Kopi Klepon berbahan dasar oleofood sawit

Kopi Klepon adalah minuman kopi kreatif yang terinspirasi dari dua elemen khas
Indonesia, yaitu kopi dan klepon. Klepon adalah kue tradisional Indonesia yang terbuat
dari tepung beras ketan, diisi dengan gula merah, dan digulung dengan kelapa parut
(Hidayat et al., 2024). Dalam Kopi Klepon, rasa manis dan gurih dari klepon dipadukan
dengan cita rasa kopi yang kuat, menciptakan minuman yang unik dan lezat.

Kopi klepon berbahan dasar oleofood sawit dalam kesempatan ini
didemonstrasikan langsung oleh instruktur tata hidang Bapak lda Bagus Wira Diana
dari Institut Pariwisata dan Bisnis Internasional. Pembuatan produk minuman Kopi
klepon berbahan dasar oleofood sawit dipraktekkan dihadapan seluruh peserta pelatihan.
Pembuatan kopi klepon menjadi sajian terakhir karena sebagai dessert atau hidangan
penutup dalam kegiatan pelatihan ini. Para peserta diajak langsung berinteraksi dengan
narasumber dan memberikan kesempatan untuk praktek langsung.

“mm SELAMAT DATANG
‘ e PARA PESERTA WORKSHOP

SOSIALISASI PEMANFAATAN PRODUK OLEOFOOD SAWIT
PADA INDUSTRI PERHOTELAN DAN UKMK

Gambar 3. Narasumber Bapak Ida Bagus Wira Gambar 4. Kopi klepon

Diana menjelaskan proses pembuatan kopi klepon Sumber: Dokumentasi Tim PKM
kepada seluruh peserta pelatihan. Oleofood Sawit (2025)
Sumber: Dokumentasi Tim PKM Oleofood Sawit
(2025)

Bahan yang digunakan dalam pembuatan kopi klepon berbahan dasar oleofood
sawit yaitu: creamer oleofood sawit, santan bubuk, gula aren, syrup pandan, fresh milk,
espresso, es batu. Tahapan pembuatan kopi klepon sebagai berikut: gula aren
dituangkan ke dalam gelas, lalu syrup pandan, creamer oleofood sawit dan santan bubuk
dituangkan dengan metode floating atau mengambang diatas gula aren lalu tuangkan
fresh milk, espresso dan es batu dengan hiasan whipped cream membuat es klepon
terlihat sangat menarik untuk dihidangkan.

Pelaksanaan kegiatan pelatihan pemanfaatan oleofood sawit ditutup dengan
menikmati hidangan yang telah dibuat oleh peserta pelatihan. Dengan komentar yang
positif dari seluruh peserta pelatihan dan pemanfaatan oleofood sawit menjadi sesuatu
yang baru dan dimanfaatkan pada industry perhotelan dan UKMK. Sehingga
kedepannya dapat dilakukan diversifikasi produk pangan yang berbeda dibuat dengan
bahan dasar oleofood sawit yang memiliki nutrisi dan menghasilkan hidangan yang
lebih sehat dan bergizi.
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Feedback Peserta Pelatihan Terhadap Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat

Pelatihan pemanfaatan produk oleofood sawit yang dilaksanakan di Institut
Pariwisata dan Bisnis Internasional mendapatkan respons positif dari para peserta.
Kegiatan ini dinilai sangat bermanfaat karena memberikan wawasan baru terkait
penggunaan minyak sawit dalam bentuk oleofood yang lebih sehat, stabil, dan bernilai
tambah tinggi. Para peserta, yang terdiri dari pelaku UMKM, mahasiswa, guru SMK,
hingga praktisi hotel, merasa pelatihan ini mampu menjembatani kesenjangan informasi
dan praktik di lapangan. Ibu Wayan Sulastri, seorang pelaku UMKM kue basah dari
Denpasar, mengungkapkan bahwa pelatihan ini membukakan peluang baru bagi
usahanya. “Saya sangat antusias mengikuti pelatihan ini karena sebelumnya saya
belum pernah mendengar tentang oleofood sawit. Setelah ikut sesi praktek, saya jadi
tahu bahwa produk ini bisa meningkatkan tekstur dan daya tahan kue saya,” jelasnya.
la berencana mulai bereksperimen menggunakan oleofood dalam kue lapis dan bolu
yang dijual di pasar tradisional.

Sementara itu, Bapak Komang Yasa, seorang chef hotel di Kuta, menilai pelatihan
ini aplikatif dan relevan dengan kebutuhan industri. “Saya tertarik saat sesi spaghetti
carbonara, karena kita bisa lihat langsung bagaimana oleofood menggantikan krim
konvensional tapi tetap menghasilkan saus yang creamy. Saya ingin coba terapkan ini
di menu fusion hotel kami,” ujarnya. Menurutnya, pendekatan praktis dan langsung
seperti ini sangat membantu dalam memahami manfaat sebenarnya dari bahan tersebut.
Mahasiswi program studi Manajemen Perhotelan, Ni Putu Ayu, juga merasakan manfaat
besar dari pelatihan ini. la mengaku terinspirasi oleh cara para chef menyampaikan
materi dan mengolah oleofood menjadi hidangan yang menarik. “Saya jadi tahu bahwa
sawit tidak selalu negatif seperti yang banyak diberitakan, asalkan penggunaannya
bertanggung jawab. Ini membuka perspektif baru bagi saya sebagai calon profesional
di bidang hospitality,” ungkapnya.

Tak kalah antusias, Bapak Ketut Adi, guru SMK Tata Boga dari Tabanan, melihat
pelatihan ini sebagai peluang pembelajaran baru bagi para siswa. “Saya bisa ajarkan
siswa saya cara mengolah produk sawit modern seperti kopi klepon atau soto berbasis
oleofood. Ini bisa jadi peluang usaha baru untuk anak-anak didik kami,” katanya
dengan semangat. la berharap materi pelatihan seperti ini bisa diintegrasikan dalam
kurikulum keterampilan memasak.

Secara umum, para peserta menyambut baik pelatihan ini sebagai upaya nyata
dalam mendukung inovasi dan keberlanjutan di sektor kuliner. Mereka berharap
pelatihan semacam ini bisa dilaksanakan secara berkala dan menyasar lebih banyak
pelaku usaha di daerah lain, agar pemanfaatan oleofood sawit dapat diterima lebih luas
di masyarakat. Pelatihan ini tidak hanya memperluas pengetahuan, tetapi juga
mendorong kreativitas, kolaborasi, dan pengembangan produk lokal yang berdaya saing
global.

Tabel 1. Pre-test dan Post-Test

No Indikator Penilaian Skor Rata-rata Pre-  Skor Rata-rata Post-
Test Test

1 Pengetahuan tentang konsep 55 88
oleofood sawit.

2 Pemahaman manfaat oleofood 58 90
dalam industri kuliner.

3 Kemampuan mengidentifikasi 52 85
produk kuliner berbasis oleofood.

4 Keterampilan dalam  mengolah 50 87
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No Indikator Penilaian Skor Rata-rata Pre-  Skor Rata-rata Post-
Test Test

produk oleofood sawit (spaghetti,
soto dan kopi klepon).

5 Minat dan kesiapan 60 92
mengimplementasikan oleofood
dalam usaha atau pembelajaran.

Sumber: Dokumentasi Tim PKM Oleofood Sawit (2025)

Tabel di atas menggambarkan peningkatan signifikan antara hasil pre-test dan
post-test yang diikuti oleh 90 peserta pelatihan yang berasal dari kalangan UMKM,
perhotelan, mahasiswa, guru SMK, dan dinas pariwisata. Sebelum pelatihan, rata-rata
skor berada di kisaran 50-60, mencerminkan rendahnya pengetahuan awal peserta
tentang konsep, manfaat, dan aplikasi oleofood sawit dalam industri kuliner. Namun
setelah mengikuti sesi edukasi, demonstrasi, dan praktik langsung, skor post-test
meningkat drastis, dengan rata-rata di atas 85. Peningkatan tertinggi terlihat pada
indikator kesiapan dan minat peserta dalam mengadopsi oleofood sawit ke dalam usaha
atau pengajaran, yang mencapai 92 poin. Hal ini menunjukkan bahwa pelatihan tidak
hanya memberikan pengetahuan teoretis, tetapi juga berdampak langsung terhadap
motivasi dan keterampilan praktis peserta dalam mengembangkan produk kuliner sehat
dan berkelanjutan berbasis oleofood sawit.

KESIMPULAN

Pelatihan pemanfaatan produk oleofood sawit pada industri perhotelan dan
UMKM menunjukkan bahwa potensi bahan baku lokal ini sangat besar untuk
dikembangkan dalam industri kuliner. Melalui pendekatan edukatif dan praktikal, para
peserta memperoleh pemahaman yang lebih baik tentang manfaat oleofood sawit, baik
dari sisi kesehatan, efisiensi biaya, hingga keberlanjutan produk makanan (Chen, 2024).
Dengan keterlibatan langsung dalam pengolahan berbagai menu, pelatihan ini berhasil
menumbuhkan minat dan motivasi peserta untuk mengintegrasikan oleofood sawit
dalam usaha mereka. Dari segi teknis, oleofood sawit terbukti mampu meningkatkan
kualitas produk kuliner, seperti meningkatkan kestabilan saat memasak, memperpanjang
daya simpan, dan memperbaiki tekstur serta cita rasa makanan. Demonstrasi pembuatan
spaghetti carbonara, soto ayam, dan kopi klepon menjadi contoh konkret bagaimana
oleofood dapat digunakan secara kreatif dalam menu harian, baik di restoran hotel
maupun usaha rumahan UMKM.

Kegiatan ini juga memberikan kontribusi penting dalam mengubah persepsi
negatif terhadap produk sawit. Edukasi yang disampaikan oleh para ahli membantu
peserta memahami bahwa dengan pengolahan yang tepat dan penggunaan yang
bertanggung jawab, produk sawit dapat menjadi pilihan sehat dan ramah lingkungan.
Pelatihan ini membuka peluang untuk diversifikasi produk, memperluas jaringan usaha,
dan mendorong pertumbuhan industri makanan lokal berbasis inovasi. Secara
keseluruhan, pelatihan ini tidak hanya meningkatkan kapasitas individu, tetapi juga
memberikan dampak positif terhadap pengembangan industri kuliner nasional. Oleh
karena itu, pelatihan serupa sangat disarankan untuk direplikasi di daerah lain sebagai
bagian dari strategi penguatan UMKM, promosi pangan sehat, serta peningkatan daya
saing produk lokal di pasar domestik maupun global.
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