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This community service activity was conducted in Porang Paring Village, Pati Regency, Central
Java, aiming to enhance farmers” skills in using cabinet dryers as a postharvest processing
technique. Farmers commonly face challenges such as high postharvest losses and declining
product quality due to traditional drying methods that are less hygienic and inefficient. In this
program, farmers were not only trained to operate cabinet dryers but also introduced to the
importance of pre-treatment practices such as sorting, washing, and uniform cutting. These pre-
treatments proved effective in producing agricultural products with better appearance, more
attractive color, and consistent quality. The results indicated improved farmers” ability to dry
agricultural products more quickly, hygienically, and uniformly, leading to better product quality
and higher market value. This activity contributes to rural community empowerment and supports
local food security through the application of appropriate technology.

Abstrak

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di Desa Porang Paring, Kabupaten Pati, Jawa
Tengah, dengan tujuan meningkatkan keterampilan petani dalam penggunaan pengering kabinet
(cabinet dryer) sebagai teknik pengolahan pascapanen. Permasalahan utama yang dihadapi petani
adalah tingginya kehilangan hasil dan penurunan mutu produk akibat metode pengeringan
tradisional yang kurang higienis dan tidak efisien. Dalam kegiatan ini, petani tidak hanya dilatih
mengoperasikan cabinet dryer, tetapi juga diperkenalkan pada pentingnya perlakuan
pendahuluan (pre-treatment) seperti sortasi, pencucian, dan pemotongan seragam. Perlakuan
pendahuluan terbukti membantu menghasilkan produk dengan tampilan lebih baik, warna lebih
menarik, dan mutu lebih konsisten. Hasil kegiatan menunjukkan adanya peningkatan
keterampilan petani dalam mengeringkan produk secara lebih cepat, higienis, dan seragam,
sehingga mutu produk lebih terjaga dan nilai jual meningkat. Kegiatan ini berkontribusi pada
pemberdayaan masyarakat desa serta mendukung ketahanan pangan lokal melalui penerapan
teknologi tepat guna.

PENDAHULUAN

Sektor
menghadapi
penanganan pascapanen, terutama terkait
tingginya kehilangan hasil dan penurunan
mutu produk. Pengeringan merupakan salah
satu upaya yang biasa digunakan untuk
memperpanjang masa simpan produk
pangan hasil pertanian (Kumar & Kalita,
2017). Banyaknya kehilangan (loss)
dikarenakan salah satunya adalah teknik

Indonesia
dalam

pertanian  di
tantangan  besar

pengeringan yang masih mengandalkan

sinar matahari langsung Metode ini sering
kali tidak higienis, tidak efisien, serta
menghasilkan produk dengan kualitas yang
tidak seragam. Kondisi tersebut berdampak
pada rendahnya daya simpan dan nilai jual
produk pangan hasil pertanian.

Penggunaan teknologi tepat guna
seperti pengering kabinet (cabinet dryer)
menjadi  solusi alternatif yang dapat
meningkatkan pengeringan
sekaligus menjaga mutu produk (Naufalin et
al., 2019). Teknologi ini memungkinkan

efisiensi
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pengendalian suhu dan kelembaban secara
lebih stabil, sehingga proses pengeringan
berlangsung lebih cepat, higienis, dan
menghasilkan  produk yang seragam
(Purbono et al., 2010). Pemilihan pengering
kabinet (cabinet dryer) sebagai teknologi
yang diperkenalkan kepada petani Desa
Porang Paring didasarkan pada
pertimbangan efisiensi, mutu produk, dan

kesesuaian dengan  kebutuhan lokal.
Dibandingkan metode pengeringan
tradisional yang mengandalkan sinar

matahari, pengering kabinet
memberikan kontrol suhu dan kelembaban
yang lebih stabil, sehingga proses
pengeringan berlangsung lebih cepat dan
higienis. Teknologi ini juga relatif
sederhana dalam pengoperasian, sehingga
mudah dipelajari oleh petani tanpa
memerlukan keterampilan teknis yang
kompleks (Rosyidi & Fahruddin, 2022).
Keberhasilan penerapan teknologi

mampu

pengeringan tidak hanya bergantung pada
alat yang digunakan, melainkan juga pada
keterampilan petani dalam melakukan
perlakuan pendahuluan (pre-treatment).
Perlakuan pendahuluan seperti sortasi,
pencucian, dan pemotongan seragam, dapat
menghasilkan produk dengan tampilan lebih
menarik dan mutu lebih konsisten. Selain
sortasi, pencucian, dan pemotongan
seragam, salah satu perlakuan pendahuluan
yang penting dalam pengolahan pascapanen
adalah blansir (blanching) (Nadeem et al.,
2025; Suhartatik et al., 2025).

Blansir merupakan proses perlakuan
panas singkat dengan menggunakan air
mendidih atau uap panas sebelum produk
dikeringkan. Tujuan utama blansir adalah
untuk menginaktivasi enzim yang dapat
menyebabkan perubahan warna, tekstur, dan
rasa pada produk pangan selama
penyimpanan. Perlakuan ini juga membantu

mengurangi  jumlah  mikro-organisme,

mempertahankan warna alami produk, serta
mempercepat proses pengeringan karena
jaringan tanaman menjadi lebih lunak dan
permeabel terhadap keluarnya air (Nadeem
et al., 2025).

Dalam kegiatan pengabdian
masyarakat di Desa Porang Paring, blansir
diperkenalkan sebagai salah satu tahapan
penting sebelum pengeringan. Dengan
adanya blansir, produk pangan hasil
pertanian tidak hanya memiliki tampilan
lebih menarik dan warna lebih cerah, tetapi
juga lebih higienis dan memiliki daya
simpan yang lebih panjang.

Kegiatan pengabdian masyarakat di
Desa Porang Paring, Kabupaten Pati, Jawa
Tengah, terutama kepada anggota kelompok
tani KOMPAK, dilaksanakan untuk
meningkatkan keterampilan petani dalam
penggunaan pengering kabinet,
memperkenalkan pentingnya perlakuan
pendahuluan, dan menentukan kualitas
produk hasil olahan. Melalui sosialisasi,
demonstrasi, dan  pelatihan  praktik
langsung, diharapkan petani mampu
mengolah hasil pertanian secara lebih
profesional, sehingga mendukung
pemberdayaan masyarakat desa dan
ketahanan pangan lokal.

Sejalan dengan apa yang disampaikan
oleh Adamsone-fiskovica & Grivins (2022),
teknik yang paling baik untuk transfer ilmu
dan pengetahuan kepada petani adalah
melalui tahapan sosialisasi, demonstrasi,
dan juga praktik langsung. Sosialisasi
tentang teknik pengeringan dan penerapan
perlakuan pendahuluan dilakukan untuk
mendukung upaya pemerintah dalam
pencapaian SDGs ke 12 yaitu konsumsi dan
produksi yang bertanggung jawab.
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Tahap Persiapan Kegiatan

Tahap persiapan dilakukan dengan
mengidentifikasi permasalahan utama yang
dihadapi petani Desa Porang Paring terkait
penanganan pascapanen, khususnya dalam
proses  pengeringan hasil  pertanian.
Berdasarkan hasil diskusi awal dengan
kelompok tani KOMPAK, diketahui bahwa
hasil utama petani adalah cabai, pisang,
nangka, alpukat, durian, dan sirsak. Desa
Porang Paring merupakan salah satu desa
yang terletak di perbatasan Purwodadi.
Hasil panen sebagian besar tidak diolah
karena minimnya pengetahuan dan
ketrampilan dalam olahan pangan.

Hasil panen kelompok tani KOMPAK
sebagian besar dijual dalam bentuk segar
kepada pengepul. Dengan sistem penjualan
seperti ini, pendapatan petani menjadi tidak
pasti. Harga jual hasil panen cenderung
lebih rendah saat panen raya. Salah satu
alternatif yang ditawarkan untuk menangani
masalah tersebut adalah dengan menerapkan
pengolahan pada hasil panen sehingga akan
mempunyai masa simpan yang lebih lama,
mempunyai nilai ekonomi yang lebih tinggi
(Riana et al.,, 2026), dan secara tidak
langsung nanti akan  meningkatkan
pendapatan petani.

Teknik paling sederhana untuk
memperpanjang masa simpan produk
pangan hasil pertanian adalah dengan
menurunkan kadar airnya melalui proses
pengeringan. Pengeringan hasil panen, pada
umumnya dilakukan dengan menggunakan
pengeringan sinar matahari sedangkan
peralatan yang paling mudah dan sederhana
untuk diterapkan di masyarakat adalah
pengering kabinet (Naufalin et al., 2019;
Riana et al., 2026; Rosyidi & Fahruddin,
2022). Jenis pengering ini juga mudah
dimodifikasi sesuai dengan kebutuhan

masyarakat, misalnya dengan penambahan
pompa atau dengan cara merubah sumber
panasnya (Rini, 2022).

Teknik pengeringan dengan sinar
matahari dinilai kurang higienis,
menghasilkan produk yang tidak seragam,
dan memiliki daya simpan rendah. Teknik
pengeringan menggunakan sinar matahari
juga  mempunyai  kelemahan, yaitu
mengandalkan Untuk negara
Indonesia yang masih mengalami 2 musim,

musim.

yaitu musim kemarau dan musin penghujan,
pengeringan menggunakan sinar matahari
tidak bisa diandalkan (Zamharir et al.,
2016).

Untuk itu, tim pengabdian masyarakat
melakukan koordinasi dengan perangkat
desa dan kelompok tani guna menentukan
peserta kegiatan yang relevan. Selain itu,
dilakukan penyediaan sarana pendukung
berupa pengering kabinet (cabinet dryer)
serta bahan uji coba dari komoditas
pertanian lokal, sehingga kegiatan dapat
berjalan sesuai tujuan yang telah ditetapkan.

Tahap Sosialisasi

Tahap sosialisasi dilakukan dengan
memberikan pemahaman kepada petani
mengenai pentingnya penanganan
pascapanen yang baik dan higienis. Pada
tahap ini, tim pengabdian menyampaikan
materi  tentang manfaat penggunaan
pengering kabinet dibandingkan metode
tradisional yang masih mengandalkan sinar
matahari. Penjelasan mencakup aspek
efisiensi waktu, konsistensi mutu, serta
keamanan pangan(Aisah et al., 2021). Selain
itu, petani diperkenalkan pada konsep
perlakuan pendahuluan (pre-treatment)
seperti sortasi, pencucian, pemotongan
seragam, dan blansir yang berperan penting
dalam  menghasilkan produk dengan
tampilan lebih menarik dan kualitas stabil.
Sosialisasi ini  bertujuan membangun
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kesadaran bahwa keberhasilan pengeringan
tidak hanya bergantung pada alat, tetapi juga
pada keterampilan dan tahapan awal yang
dilakukan sebelum proses pengeringan.

Tahap Demonstrasi

Kegiatan dilanjutkan dengan tahapan
demonstrasi penggunaan pengering kabinet
secara langsung. Tim memperlihatkan cara
mengoperasikan alat, mulai dari pengaturan
suhu, waktu pengeringan, hingga prosedur
keamanan yang harus diperhatikan.
Demonstrasi juga menekankan pentingnya
perlakuan pendahuluan (blansir), dengan
menunjukkan  bagaimana sortasi dan
pencucian dapat memengaruhi hasil akhir
produk. Peserta sosialisasi diajak untuk
mengamati perbedaan nyata antara produk
yang melalui pre-treatment dengan yang
tidak, baik dari segi warna, tekstur, maupun
daya simpan. Tahap ini menjadi sarana
pembelajaran visual dan praktis, sehingga
masyarakat dapat memahami manfaat
masing-masing proses.

Tahap Pelatihan Praktik

Tahap pelatihan praktik merupakan
inti dari kegiatan pengabdian masyarakat
ini, karena pada tahap ini petani dilibatkan
secara langsung untuk mengoperasikan alat.
Setiap peserta diberi kesempatan mencoba
melakukan perlakuan pendahuluan, seperti
sortasi, pencucian, dan pemotongan
seragam, sebelum produk dimasukkan ke
dalam alat pengering. Selanjutnya, peserta
dilatih  mengatur suhu dan waktu
pengeringan sesuai dengan jenis komoditas
yang diolah. Tim pengabdian mendampingi
langsung agar petani memahami prosedur
penggunaan alat dengan benar dan mampu
menghasilkan produk kering yang higienis,
seragam, serta memiliki tampilan lebih
menarik. Melalui praktik langsung ini,

keterampilan teknis peserta meningkat,
sekaligus menumbuhkan rasa percaya diri
dalam mengadopsi teknologi tepat guna
untuk mendukung usaha tani mereka.

Tahap Evaluasi dan Pendampingan

Tahap evaluasi dilakukan untuk
menilai sejauh mana keterampilan petani
meningkat setelah mengikuti sosialisasi,
demonstrasi, dan pelatihan praktik. Evaluasi
dilakukan melalui observasi
terhadap kemampuan peserta
melakukan perlakuan pendahuluan dan
mengoperasikan pengering kabinet. Selain
itu, wawancara singkat dilakukan untuk
mengetahui pemahaman peserta mengenai
manfaat teknologi pengeringan serta kesan
mereka terhadap kegiatan. Dokumentasi
hasil produk kering juga disiapkan sebagai
bukti nyata peningkatan mutu, baik dari segi

langsung
dalam

tampilan, warna, maupun daya simpan.
Setelah ~ evaluasi, tim  pengabdian
memberikan pendampingan berupa diskusi
tindak lanjut mengenai pemeliharaan alat,
strategi pemasaran produk kering, serta
peluang pengembangan usaha berbasis
teknologi tepat guna. Pendampingan ini
bertujuan agar keterampilan yang diperoleh
tidak berhenti pada kegiatan pelatihan, tetapi
dapat terus diterapkan dan dikembangkan
oleh petani secara berkelanjutan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian masyarakat di
Desa Porang Paring menghasilkan beberapa
capaian penting yang menunjukkan adanya
peningkatan keterampilan dan pemahaman
petani terhadap teknologi pengering kabinet
(cabinet dryer). Pada tahap awal, tim
pengabdi menjelaskan kepada anggota
kelompok tani tentang bagian-bagian dari
alat pengering untuk memahami fungsinya
sekaligus mampu menyelesaikan masalah
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jika terdapat kendala dalam pengoperasian
mesin (Gambar 1). Pengering kabinet pada
umumnya terdiri dari bagian (Mulyono,
2019):

1. Ruang pengering

2. Sumber panas (listrik/gas)
3. Kipas (blower)

4. Rak penampung bahan

5. Pengatur suhu

6.

Lubang aliran udara

| o
Gambear 1. Pengering kabinet, tim pengabdi, dan
anggota kelompok tani KOMPAK

Ruang pengering dan rak penampung
bahan merupakan bagian yang kontak
langsung dengan bahan dan udara panas
yang dialirkan pada bahan (Naufalin et al.,
2019; Rosyidi & Fahruddin, 2022). Sumber
panas yang digunakan pada umumnya
menggunakan listrik atau bisa juga
menggunakan kompor gas. Beberapa teknik
pengeringan juga bahkan menggunakan
kombinasi antara oven microwave dengan
kipas angin untuk meratakan panas yang
diterima (Fadhilatunnur et al., 2022). Dalam
kasus ini, blower (kipas angin) juga
digunakan untuk mengkondisikan supaya
panas yang diterima oleh bahan bisa merata.
Hasil pengeringan tidak gosong dan bisa
kering secara bersamaan.

Setelah mengikuti sosialisasi,
demonstrasi, dan pelatihan praktik, petani
mampu  memahami  prinsip  dasar
pengeringan serta pentingnya perlakuan

pendahulvan  (pre-treatment)  sebelum

proses pengeringan dilakukan. Karena
produk yang dikeringkan adalah pisang
kapok, maka perlakuan pendahuluan yang
dilakukan adalah pengupasan, dilanjutkan
dengan perendaman dalam larutan garam
2% untuk menghambat pencoklatan
enzimatis, sedangkan untuk produk nangka,
bisa dilakukan dengan pengukusan selama

10 menit untuk mempertahankan warna,
atau 2 menit dicelupkan dalam air mendidih.

Gambar 2. Praktik pengupasan dan perendaman
dalam larutan garam pada pisang kapok yang akan
dikeringkan

Produk yang dihasilkan melalui
pengering kabinet menunjukkan kualitas
yang lebih baik dibandingkan metode
tradisional, dengan tampilan lebih menarik,
warna lebih cerah, dan tekstur lebih
seragam. Selain itu, proses pengeringan
berlangsung lebih cepat dan higienis,
sehingga daya simpan produk meningkat
dan risiko kontaminasi dapat ditekan
(Khaerunnisya & Rahmawati, 2019).

Tidak lupa dalam kegiatan sosialisasi
juga dijelaskan tentang pentingnya menjaga
hygiene personal dalam proses pengolahan
pangan. Seperti yang disampaikan oleh
(Suhartatik et al., 2026) bahwa hygiene
personal merupakan tolok ukur penting
dalam proses produksi, terutama untuk
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menghasilkan bahan pangan yang aman
untuk dikonsumsi. Praktik hygiene yang
baik juga dapat memperpanjang masa
simpan produk karena dengan penerapan
praktik hygiene yang baik, maka cemaran
dalam produk pangan bisa dihindari.
Antusiasme peserta terlihat dari
partisipasi aktif mereka dalam setiap
tahapan kegiatan, terutama saat praktik
langsung. Dokumentasi hasil menunjukkan
bahwa produk kering yang dihasilkan
memiliki mutu lebih konsisten dan menarik.
Dampak lain adalah
tumbuhnya kesadaran petani mengenai

yang muncul

pentingnya penerapan teknologi tepat guna
untuk meningkatkan daya saing produk
pertanian. Petani mulai merencanakan
pemanfaatan pengering kabinet secara
berkelanjutan, baik untuk kebutuhan

konsumsi  rumah  tangga  maupun

pengembangan usaha berbasis produk
kering.

Gambar 3. Tim Pengabdi, mahasiswa, dan anggota
kelompok tani KOMPAK berfoto di depan markas

Hasil kegiatan menunjukkan bahwa
penggunaan pengering kabinet (cabinet
dryer) memberikan manfaat nyata bagi
petani Desa Porang Paring dalam hal
penanganan pascapanen. Produk yang
dihasilkan memiliki mutu lebih baik
dibandingkan metode tradisional, dengan

tampilan lebih menarik, warna lebih cerah,
dan tekstur lebih seragam. Hal ini sesuai
dengan apa yang disampaikan oleh
(Sumiyarto et al., 2013) yang menyatakan
bahwa produk hasil pengeringan cabai
menggunakan pengering buatan, lebih bagus
daripada pengering matahari. Pada kegiatan
kali ini, bahan yang dikeringkan adalah
pisang kapok yang masih mengkal. Adapun
tahapan dalam pengeringan pisang dapat
dilihat pada Gambar 4.

Pisang kapok

|Direndam dalam larutan garam 2%|

A 4
|Dipot0ng dengan ketebalan maksimal 1 cm |

Dikeringkan dengan pengering kabinet
suhu 50 °C selama 6 jam

Dikemas dalam wadah plastik|

Pisang kapok kering

Gambar 4. Diagram alir pengeringan pisang kapok

Berbeda dengan teknik pengeringan
pisang kapok, pengeringan buah nangka
sebaiknya diperlakukan dengan cara blansir
untuk inaktivasi enzim polifenol oksidase.
Buah nangka yang dipilih sebaiknya buah
yang masih mengkal. Jika menggunakan
buah nangka yang sudah matang dan
mempunyai rasa yang manis, pengeringan
akan sulit dilakukan dengan pengering
kabinet karena kadar gula yang tinggi.
Adapun diagram alir pengeringan buah
nangka dapat dilihat pada Gambar 5.
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Nangka Mengkal

Dikupas dan disiangi

v

|Dipisahkan bagian daging buah |

| Dicuci hingga bersih |

Dikukus selama 10 menit atau direndam air
mendidih selama 2 menit

v

Ditiriskan

|Ditata dalam nampan pengering |

|Dimasukan dalam mesin pengering kabinet |

|Dikeringkan pada suhu 50 °C selama 6 jam |

Nangka kering

Gambar 5. Diagram alir penanganan nangka
mengkal sebagai bahan baku proses pengeringan

Pengeringan kabinet bertujuan untuk
mengurangi kadar air dalam bahan. Dengan
kadar air yang lebih rendah, masa simpan
produk kering dapat lebih dijaga. Produk
yang sudah kering, sebaiknya dikemas
dalam kemasan plastik sehingga tidak
memungkinkan air atau uap air naik selama
proses penyimpanan. Indikasi bahwa produk
sudah kering adalah ketika bahan kering bisa
dipatahkan dan menghasilkan bunyi patahan
yang nyaring.

Pengendalian suhu dan kelembaban
selama penyimpanan juga wajib dipantau
supaya bahan tahan lama. Hal ini sejalan
dengan prinsip bahwa pengendalian suhu
dan kelembaban yang stabil mampu
menjaga kualitas produk pangan, sekaligus
memperpanjang masa simpan produk.
Selain itu, penerapan perlakuan
pendahuluan (pre-treatment) seperti sortasi,
pencucian, dan pemotongan seragam
terbukti meningkatkan kualitas visual

produk, sehingga lebih layak dipasarkan dan
memiliki nilai jual lebih tinggi.

Dari  sisi  keamanan  pangan,
penggunaan  pengering kabibet juga
mengurangi risiko kontaminasi mikroba,
debu, dan serangga yang sering terjadi pada
pengeringan tradisional. Produk yang
dihasilkan lebih higienis dan aman
dikonsumsi, sehingga mendukung upaya
peningkatan kesehatan masyarakat. Dampak
sosial-ekonomi juga terlihat, di mana petani
mulai menyadari potensi pengembangan
usaha berbasis produk kering yang dapat
meningkatkan pendapatan keluarga dan
memperkuat ketahanan pangan lokal.

Namun demikian, terdapat beberapa
tantangan yang perlu diperhatikan. Biaya
investasi awal untuk pengadaan pengering
kabinet relatif tinggi bagi sebagian petani,
sehingga  diperlukan  dukungan dari
pemerintah atau lembaga terkait. Selain itu,
keterampilan teknis dalam mengoperasikan
dan merawat alat masih perlu ditingkatkan
melalui  pendampingan  berkelanjutan.
Adaptasi teknologi juga menjadi faktor
penting, karena tidak semua petani langsung
terbiasa dengan penggunaan alat modern.
Oleh karena itu, keberlanjutan program
pengabdian masyarakat sangat diperlukan
agar keterampilan yang diperoleh dapat
terus diterapkan dan dikembangkan.

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian masyarakat di
Desa Porang Paring, Kabupaten Pati, Jawa
Tengah, berhasil meningkatkan
keterampilan petani dalam penggunaan
pengering kabinet (cabinet dryer) sebagai
teknik pengolahan pascapanen. Melalui
tahapan sosialisasi, demonstrasi, pelatihan
praktik, serta evaluasi dan pendampingan,
petani memperoleh pengetahuan dan
keterampilan baru yang berkontribusi pada
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peningkatan  mutu
Penerapan perlakuan pendahuluan (pre-

produk  pertanian.

treatment) terbukti mendukung terciptanya
produk dengan tampilan lebih menarik,
warna lebih cerah, tekstur lebih seragam,
serta daya simpan lebih panjang (Suhartatik
et al., 2025). Dampak kegiatan ini tidak
hanya terlihat pada aspek teknis, tetapi juga
pada  aspek  sosial-ekonomi,  yaitu
meningkatnya kesadaran petani terhadap
pentingnya teknologi tepat guna dan
peluang pengembangan usaha berbasis
produk kering (Uta et al., 2025). Dengan
demikian, penggunaan pengering kabinet
dapat menjadi solusi efektif dalam
mengurangi kehilangan hasil pascapanen,
meningkatkan nilai jual produk, serta
mendukung ketahanan pangan lokal.
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