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Abstrak - Kegiatan pelatihan pengolahan hasil kebun menjadi es krim berbasis sayuran telah dilaksanakan di 

PT Great Giant Food (GGF), Lampung Tengah, sebagai upaya pemberdayaan kelompok perempuan dalam 

meningkatkan nilai tambah produk lokal. Pelatihan ini melibatkan 32 peserta dari Ikatan Istri Karyawan GGF 

dan Kelompok Wanita Tani Tulip.  Materi pelatihan mencakup penyuluhan gizi, demonstrasi, pencicipan, serta 

praktek pembuatan es krim menggunakan sayuran pakcoy dan bokcoy. Metode partisipatif dan aplikatif 

mendorong keterlibatan aktif peserta, meningkatkan keterampilan teknis, serta memotivasi inovasi rasa. Hasil 

pelatihan menunjukkan bahwa peserta mampu menghasilkan es krim sayur dengan karakteristik organoleptik 

yang disukai. Kegiatan ini tidak hanya mendorong pemanfaatan potensi lokal, tetapi juga memperkuat peran 

perempuan dalam ekonomi keluarga dan mendukung tujuan pembangunan berkelanjutan. Model pelatihan ini 

berpotensi direplikasi pada skala komunitas lain yang serupa. 

Kata Kunci: Es Krim Sayuran, Pelatihan, Pemberdayaan Perempuan, Pakcoy, Bokcoy. 

Abstract - A training program on processing local vegetables into vegetable-based ice cream was conducted 

at PT Great Giant Food (GGF), Central Lampung, aimed at empowering women's groups to enhance the value 

of local agricultural products. The training involved 32 participants from the GGF Employees' Wives 

Association and the Tulip Women Farmers Group. Activities included nutrition education, demonstrations, 

product tasting, and hands-on practice in making ice cream using pakcoy and bokcoy. A participatory and 

practical approach encouraged active engagement, improved technical skills, and fostered flavor innovation. 

The results showed that participants successfully produced vegetable ice cream with favorable organoleptic 

qualities. This initiative not only promoted local resource utilization but also strengthened women's economic 

roles and aligned with sustainable development goals. The training model presents strong potential for 

replication in similar community contexts. 

Keywords: Vegetable-Based Ice Cream, Training, Women Empowerment, Pakcoy, Bokcoy. 

1. PENDAHULUAN 

Pemanfaatan hasil pertanian, khususnya sayuran, sebagai bahan dasar produk pangan inovatif 

merupakan salah satu pendekatan strategis dalam mendukung ketahanan pangan, pemberdayaan 

masyarakat, serta peningkatan nilai ekonomi hasil kebun. Dalam konteks masyarakat sekitar 

kawasan industri, seperti di lingkungan PT Great Giant Food (GGF), Terbanggi Besar, Lampung 

Tengah, terdapat potensi besar dalam pengembangan usaha rumah tangga berbasis olahan hasil 

kebun. Kelompok masyarakat seperti Ikatan Istri Karyawan Great Giant Food dan Kelompok Wanita 

Tani Tulip telah mempraktikkan kegiatan berkebun secara mandiri dengan hasil utama berupa 

sayuran seperti sawi hijau, pakcoy, dan bokcoy. Namun, belum seluruh hasil panen tersebut 

dimanfaatkan secara optimal untuk meningkatkan nilai tambah secara ekonomi. 

Salah satu inovasi yang dapat dikembangkan dari hasil kebun tersebut adalah pembuatan es 

krim berbasis sayuran. Produk ini tidak hanya menawarkan alternatif konsumsi sayur dengan cara 

yang lebih menarik dan diterima oleh berbagai kalangan usia, tetapi juga memiliki potensi pasar 

yang luas jika dikembangkan secara berkelanjutan. Sayuran hijau seperti pakcoy dan bokcoy 

mengandung berbagai nutrisi penting seperti vitamin A, C, K, serta mineral seperti kalsium dan zat 
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besi, yang sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh (Liu, 2013). Pengolahan sayuran menjadi produk 

seperti es krim juga telah terbukti meningkatkan daya tarik konsumsi serta memperpanjang masa 

simpan produk (Widayanti et al., 2018). 

Pelatihan pengolahan sayuran menjadi es krim bukan hanya berorientasi pada hasil produk, 

tetapi juga sebagai media edukasi gizi dan kewirausahaan. Kegiatan ini dapat memberikan 

pemahaman kepada peserta mengenai pentingnya diversifikasi produk pangan serta membuka 

peluang usaha kecil menengah (UKM) yang berbasis pada potensi lokal.  Setiawati et al. (2023) 

menyatakan bahwa pelatihan berbasis produk pangan lokal mampu meningkatkan keterampilan, 

motivasi, serta kepercayaan diri kelompok perempuan dalam mengembangkan usaha rumahan 

secara berkelanjutan. 

PT Great Giant Food (GGF), Lampung Tengah, mempunyai program pendampingan bagi 

istri karyawan dan Kelompok Wanita Tani (KWT) Tulip berupa pengembangan budidaya sayuran 

termasuk pak coy dan bokcoy (Khumaidi, pers. comm). Pemanfaatan olahan hasil kebun sangat 

diperlukan.  Sejalan dengan upaya pemberdayaan masyarakat untuk peningkatan kesejahteraan dan 

pengembangan ekonomi kreatif,  dan bentuk nyata kolaborasi antara dunia industri dan pendidikan 

tinggi/akademisi sebagai bentuk pengabdian kepada masyarakat dilakukan.  

Dengan melihat latar belakang tersebut, pelatihan ini diharapkan dapat menjadi contoh 

praktik baik dalam pengolahan hasil kebun berbasis rumah tangga, serta menjadi inspirasi bagi 

pengembangan program-program serupa di wilayah lain yang memiliki karakteristik sosial dan 

ekonomi yang sepadan. 

2. METODE PELAKSANAAN 

Pelatihan ini dilaksanakan secara partisipatif dan aplikatif, dengan menggabungkan metode 

ceramah, diskusi, demonstrasi, serta praktik langsung oleh peserta. Kegiatan diselenggarakan pada 

tanggal 19 Desember 2024 di Gedung Training Center PT GGF, Terbanggi Besar, Lampung Tengah. 

Melalui kombinasi metode ini, pelatihan diharapkan tidak hanya memberi pengetahuan teoritis, 

namun juga membangun keterampilan praktis dan semangat kewirausahaan peserta dalam mengolah 

hasil kebun menjadi produk yang bernilai ekonomis. Adapun tahapan metode pelaksanaan 

dijelaskan sebagai berikut: 

a. Penyampaian materi 

Kegiatan diawali dengan penyampaian materi secara lisan oleh tim pengabdian, yang 

menjelaskan pentingnya diversifikasi olahan hasil kebun, khususnya sayuran seperti sawi hijau, 

pakcoy, dan bokcoy. Setelah penyampaian materi, dilakukan sesi diskusi interaktif untuk menggali 

pengalaman peserta dalam berkebun dan mengolah hasil panen. Diskusi juga mencakup tantangan 

dalam pemasaran produk olahan, serta peluang pengembangan usaha berbasis rumah tangga. Sesi 

ini memberikan ruang bagi peserta untuk berbagi pengalaman sekaligus merumuskan ide-ide 

pengembangan produk. 

b. Uji coba produk es krim berbasis sayuran 

Sebelum praktik membuat es krim sendiri, peserta pelatihan diberi kesempatan mencoba 

produk es krim berbasis sayuran yang telah dibuat oleh tim pengabdian sebelum pelaksanaan 

kegiatan. Es krim dalam cup kecil dibagikan kepada peserta agar mereka dapat merasakan langsung 

produk es krim (yang akan mereka buat nantinya. Es krim yang dibuat oleh tim pengabdian berbahan 

dasar sayuran sawi pokcoy, dibuat di laboratorium pangan Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

c. Demonstrasi Pembuatan Es Krim 

Tim pengabdian melakukan demonstrasi pembuatan es krim menggunakan sayuran pakcoy 

dan bokcoy sebagai bahan utama. Proses ini dimulai dari tahap persiapan bahan, pengolahan sayuran 

(blansing, pencampuran bahan, dan pemrosesan), hingga pembekuan. Peserta juga diberikan 

kesempatan mencicipi hasil es krim yang telah disiapkan sebelumnya untuk memberi gambaran rasa 

dan tekstur produk akhir. 
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d. Praktik Pembuatan Es Krim 

Setelah penyampaian materi, mencicipi produk es krim yang sudah jadi dan melihat 

demonstrasi pembuatan es krim, peserta didampingi dalam praktik mandiri pembuatan es krim dan 

diberikan kesempatan untuk mengembangkan variasi rasa serta strategi pemasaran produk. Praktik 

ini bertujuan untuk meningkatkan pemahaman dan keterampilan teknis peserta, serta memperkuat 

pengalaman langsung dalam pengolahan produk. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Hasil 

Kegiatan pengabdian diikuti 32 peserta terdiri dari anggota Ikatan Istri Karyawan PT. GGF 

dan Kelompok Wanita Tani Tulip. Kegiatan diawali dengan penyampaian materi (Gambar 1) secara 

lisan oleh tim pengabdian, yang menjelaskan pentingnya diversifikasi olahan hasil kebun, khususnya 

sayuran seperti sawi hijau, pakcoy, dan bokcoy. Peserta diberi pemahaman mengenai potensi nilai 

tambah dari pengolahan sayuran menjadi produk pangan alternatif, seperti es krim berbasis sayur, 

yang sehat dan bernilai jual, serta manfaat mengkonsumsi sayuran dan inovasi produk berbasis 

sayuran. Materi yang disampaikan mencakup: (1) nilai gizi dan manfaat sayuran dalam kesehatan 

(Slavin & Lloyd, 2012) dan (2) prinsip dasar pembuatan es krim sehat (Goff & Hartel, 2013). Setelah 

penyampaian materi, dilakukan sesi diskusi interaktif untuk menggali pengalaman peserta dalam 

berkebun dan mengolah hasil panen. Diskusi juga mencakup tantangan dalam pemasaran produk 

olahan, serta peluang pengembangan usaha berbasis rumah tangga. Sesi ini memberikan ruang bagi 

peserta untuk berbagi pengalaman sekaligus merumuskan ide-ide pengembangan produk. 

 

Gambar 1. Pembukaan acara dan pengarahan kegiatan pelatihan oleh pimpinan PT. GGF Bapak 

Fauzan Khumaidi (a) dan penyampaian materi pembuatan es krim berbahan dasar sayuran oleh Ibu 

Susilawati  (b). 

Sebelum praktik membuat es krim sendiri, peserta pelatihan diberi kesempatan mencoba 

produk es krim berbasis sayuran yang telah dibuat oleh tim pengabdian sebelum pelaksanaan 

kegiatan. Es krim dalam cup kecil dibagikan kepada peserta agar mereka dapat merasakan langsung 

produk es krim (Gambar 2) yang akan mereka buat nantinya. Es krim yang dibuat oleh tim 

pengabdian berbahan dasar sayuran sawi pokcoy, dibuat di laboratorium pangan Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

 

 

(a) (b) 
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Gambar 2. Peserta mencicipi produk es krim berbahan dasar sayuran yang dibuat oleh tim 

pengabdian Universitas Lampung 

Setelah mencicipi es krim sayuran yang dibuat tim pengabdian, selanjutnya peserta pelatihan 

memperhatikan demonstrasi pembuatan es krim menggunakan sayuran pakcoy dan bokcoy sebagai 

bahan utama. Demonstrasi (Gambar 3) dilakukan oleh tim pengabdian, proses ini dimulai dari tahap 

persiapan bahan, pengolahan sayuran (blansing, pencampuran bahan, dan pemrosesan), hingga 

pembekuan (Gambar 4). Proses pembuatan es krim mengikuti prosedur yang disampaikan oleh 

(Susilawati et al., 2023), Fadmawati et al. (2019) dan Fikri et al. (2022). Peserta diajarkan teknik 

pembuatan es krim berbasis sayuran dengan bahan utama seperti bayam, wortel, ubi ungu, dan labu 

kuning. Proses pembuatan meliputi pemilihan dan pengolahan sayuran, pencampuran bahan dengan 

susu atau alternatif nabati dan teknik pembekuan dan penggunaan stabilizer alami seperti gum arabic 

atau gelatin. 

 

Gambar 3. Demonstrasi pembuatan es krim berbahan dasar sayuran oleh tim pengabdian 
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Gambar 4. Alur proses pembuatan es krim berbahan dasar sayuran (Susilawati et al., 2023; Fikri 

et al., 2022; Fadmawati et al., 2019) 

Selanjutnya peserta dibagi ke dalam beberapa kelompok kecil dan diberi kesempatan untuk 

mempraktikkan sendiri pembuatan es krim berbasis sayuran dengan bimbingan dari tim pelaksana 

(Gambar 5). Setiap kelompok telah menyiapkan alat dan bahan yang diperlukan untuk membuat es 

krim. Masing-masing kelompok mulai membuat es krim sesuai prosedur yang telah 

didemonstrasikan oleh tim pengabdian. Peserta menunjukkan antusiasme tinggi selama praktik, 

yang ditunjukkan dengan semangat mencoba, berdiskusi dalam kelompok, dan kreativitas dalam 

penambahan rasa. Setelah melakukan praktik sesuai prosedur pembuatan es krim yang telah 

didemonstrasikan, peserta berhasil membuat es krim yang siap didinginkan dalam freezer (Gambar 

6). Produk yang dihasilkan baru bisa dikonsumsi esok harinya (24 jam) setelah dimasukkan dalam 

freezer. 
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Gambar 5. Praktik pembuatan es krim berbahan dasar sayuran sawi (pakcoy dan bokcoy) 

oleh peserta pelatihan 

 

Gambar 6. Produk es krim berbahan dasar sayuran (pakcoy dan bokcoy) yang dibuat oleh 

peserta pelatihan siap dimasukkan ke dalam freezer. 

b. Pembahasan 

Pelatihan pembuatan es krim berbasis sayuran yang dilaksanakan di PT Great Giant Food 

(GGF) memberikan kontribusi signifikan dalam meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 

peserta dalam pengolahan hasil kebun menjadi produk pangan bernilai tambah. Program ini 

menyasar kelompok perempuan, yaitu Ikatan Istri Karyawan GGF dan Kelompok Wanita Tani 

Tulip, yang telah memiliki pengalaman dalam berkebun namun masih terbatas dalam pengolahan 

pascapanen. Melalui pelatihan ini, peserta diperkenalkan dengan konsep diversifikasi pangan, 

khususnya es krim berbasis sayuran pakcoy dan bokcoy sebagai alternatif inovatif. 

Secara umum, pengolahan sayuran menjadi produk es krim merupakan pendekatan yang 

adaptif terhadap tantangan konsumsi sayuran di masyarakat. Sayuran berdaun hijau seperti pakcoy 

dan bokcoy kaya akan nutrisi, termasuk vitamin C, K, folat, serta senyawa bioaktif yang bersifat 

antioksidan (Alifah et al., 2019).  Konsumsi langsung sayuran segar seringkali terbatas oleh faktor 

rasa atau preferensi konsumen dan daya tarik, terutama untuk anak-anak. Oleh karena itu, 
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pengembangan bentuk olahan seperti es krim berperan strategis dalam meningkatkan asupan gizi 

berbasis sayuran. 

Hasil dari pelatihan menunjukkan bahwa metode partisipatif dan aplikatif memberikan 

dampak positif dalam penyampaian materi dan keterlibatan peserta. Hal ini diperkuat oleh temuan 

Nuraeni dan Setiawan (2023) yang menyatakan bahwa pelatihan berbasis praktik langsung dan 

demonstrasi efektif dalam meningkatkan penyerapan keterampilan, khususnya bagi kelompok 

masyarakat non-akademik. Dalam kegiatan pelatihan ini, peserta tidak hanya mendengarkan materi, 

tetapi juga berinteraksi aktif dalam diskusi, mencicipi hasil produk, menyaksikan demonstrasi, dan 

mempraktikkan sendiri proses pembuatan es krim. 

Salah satu keunggulan dari kegiatan ini adalah pendekatan edukatif yang terintegrasi dengan 

potensi lokal. Sutrisno et al. (2023) menyatakan pengembangan usaha kecil berbasis pangan lokal 

dapat mendorong ketahanan ekonomi rumah tangga dan mendukung tujuan pembangunan 

berkelanjutan. Dalam konteks ini, pemanfaatan pakcoy dan bokcoy hasil kebun memiliki nilai 

strategis karena memperpendek rantai distribusi dan meningkatkan kemandirian pangan. Penerapan 

konsep zero waste juga dapat dikembangkan lebih lanjut, seperti penggunaan sisa sayuran untuk 

kompos atau pakan ternak. 

Produk es krim yang dihasilkan selama pelatihan memiliki karakteristik warna hijau alami, 

rasa yang segar, dan tekstur yang lembut, yang disukai oleh sebagian besar peserta. Penggunaan 

bahan tambahan alami seperti susu, krim, dan pemanis rendah kalori mendukung konsep makanan 

sehat yang kini semakin diminati konsumen (Wulandari et al., 2014). Sebagian peserta bahkan 

mencoba inovasi dengan menambahkan perasa buah lokal seperti pisang dan stroberi, yang 

meningkatkan daya tarik produk secara visual dan organoleptik. 

Secara teknis, pelatihan ini juga memperkenalkan prinsip dasar pembuatan es krim yang 

mencakup proses blansing sayuran, pencampuran bahan, pembekuan, serta penggunaan stabilizer 

alami. Pengetahuan ini sangat penting untuk menjamin keamanan pangan, stabilitas produk, dan 

umur simpan yang optimal (Fadmawati et al., 2019). Tantangan utama yang diidentifikasi selama 

praktik adalah penyesuaian rasa sayuran agar sesuai dengan karakteristik es krim yang umumnya 

manis dan creamy. Hal ini justru membuka peluang untuk inovasi lanjutan, seperti penggunaan 

kombinasi rasa atau formulasi bahan baku yang lebih beragam. 

Dari sisi pemberdayaan, kegiatan ini berperan dalam memperkuat kapasitas kelompok 

perempuan sebagai pelaku ekonomi lokal. Widodo et al. (2024) menunjukkan bahwa pelatihan 

berbasis kewirausahaan perempuan mampu meningkatkan motivasi, kemandirian, dan kontribusi 

ekonomi keluarga. Dalam pelatihan ini, peserta juga diajak menyusun strategi sederhana pemasaran 

produk berbasis digital dan dari mulut ke mulut. Ini menjadi langkah awal dalam membentuk 

jaringan usaha rumah tangga yang berkelanjutan. Lebih jauh, keterlibatan sektor industri seperti PT 

GGF dalam mendukung pelatihan ini menunjukkan sinergi antara dunia usaha dan pendidikan tinggi 

dalam upaya pengembangan masyarakat. Kemitraan semacam ini juga sejalan dengan rekomendasi 

dari Ibrahim, (2022), yang menekankan pentingnya kolaborasi multi-pihak dalam mempercepat 

transformasi ekonomi masyarakat melalui pendekatan berbasis inovasi lokal. 

Dengan memperhatikan antusiasme peserta, keberhasilan uji coba produk, serta semangat 

kemitraan antara pelaksana dan peserta, maka pelatihan ini dapat dijadikan model replikasi untuk 

kegiatan pengabdian serupa di wilayah lain. Keberhasilan kegiatan ini bukan hanya diukur dari 

produk yang dihasilkan, tetapi dari meningkatnya kesadaran dan kemampuan peserta dalam 

mengelola potensi lokal menjadi kekuatan ekonomi keluarga.  

Dalam jangka panjang, kegiatan seperti ini diharapkan mampu mendukung tujuan 

pembangunan berkelanjutan (Sustainable Development Goals/SDGs), terutama pada poin 2 (Zero 

Hunger), poin 5 (Gender Equality), dan poin 8 (Decent Work and Economic Growth). Priminingtyas 

dan Yuliati (2016) menyatakan bahwa keterlibatan perempuan dalam kegiatan produktif berbasis 

pangan lokal mampu meningkatkan pendapatan rumah tangga dan kesejahteraan keluarga secara 

umum. 
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4. KESIMPULAN 

Pelatihan pembuatan es krim berbasis sayuran yang dilaksanakan di PT GGF terbukti 

berhasil meningkatkan pengetahuan, keterampilan, serta kesadaran peserta terhadap pentingnya 

diversifikasi olahan hasil kebun. Peserta memperoleh pemahaman konsep mengenai manfaat gizi 

dan teknik pengolahan sayuran, juga pengalaman praktis dalam menciptakan produk inovatif yang 

sehat dan memiliki potensi ekonomi. Kegiatan ini menunjukkan bahwa bahan-bahan lokal seperti 

pakcoy dan bokcoy dapat diolah menjadi produk es krim yang disukai oleh konsumen, dengan 

tampilan menarik dan rasa yang kompetitif. Pelatihan ini juga menjadi media pemberdayaan 

perempuan dan penguatan ekonomi rumah tangga di lingkungan PT GGF, sejalan dengan tujuan 

pembangunan berkelanjutan. Antusiasme dan partisipasi aktif dari para peserta menunjukkan bahwa 

pelatihan semacam ini memiliki potensi besar untuk direplikasi dan dikembangkan lebih lanjut, baik 

dalam skala komunitas maupun skala usaha mikro kecil menengah (UMKM). Hasil pelatihan juga 

membuka peluang untuk pengembangan produk-produk olahan sayur lainnya yang berbasis potensi 

lokal dan ramah lingkungan. 
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