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ABSTRAK

Potensi pertanian rosella (Hibiscus sabdariffa L.) di Dusun Terbah, Kalurahan Pengasih,
Kabupaten Kulon Progo belum dimanfaatkan secara optimal, dimana petani hanya menjual
hasil panen dalam bentuk kering dengan nilai ekonomi rendah. Penelitian ini bertujuan untuk:
(1) Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam pengolahan rosella, (2)
Mengembangkan produk inovatif berbasis rosella, (3) Meningkatkan nilai ekonomi rosella,
dan (4) Menciptakan peluang usaha berkelanjutan. Metode partisipatif melalui pelatihan
intensif diterapkan kepada 20 peserta. Hasil menunjukkan peningkatan signifikan pengetahuan
peserta (nilai pretest 42,3 menjadi posttest 84,7), terciptanya 3 produk inovasi, peningkatan
nilai ekonomi rosella dan terbentuknya kelompok usaha "Rosella Mandiri". Program ini
berhasil memberdayakan masyarakat melalui pendekatan terintegrasi dari hulu ke hilir.

Kata Kunci: Rosella, Pemberdayaan Masyarakat, Inovasi Pangan, Nilai Tambah, Kulon
Progo
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ABSTRACT

The potential of roselle (Hibiscus sabdariffa L.) farming in Terbah Hamlet, Pengasih Village, Kulon
Progo Regency, has not been optimally utilized, with farmers only selling their harvest in dried form
with low economic value. This study aims to: (1) Improve community knowledge and skills in roselle
processing, (2) Develop innovative roselle-based products, (3) Increase the economic value of roselle,
and (4) Create sustainable business opportunities. A participatory method through intensive training
was applied to 20 participants. The results showed a significant increase in participant knowledge
(pretest score 42.3 to posttest score 84.7), the creation of three innovative products, an increase in the
economic value of roselle, and the formation of the "Rosella Mandiri" business group. This program
successfully empowered the community through an integrated approach from upstream to downstream.

Keywords: Roselle, Community Empowerment, Food Innovation, Added Value, Kulon Progo

PENDAHULUAN

Kabupaten Kulon Progo, khususnya Kapanewon Pengasih, memiliki potensi pertanian yang

beragam, salah satunya adalah rosella (Hibiscus sabdariffa L.). Tanaman ini dikenal dengan

kelopak bunganya yang berwarna merah dan memiliki rasa asam yang khas. Berdasarkan data

Dinas Pertanian dan Pangan Kabupaten Kulon Progo (2022), luas tanam rosella di Kapanewon

Pengasih mencapai 15 hektar dengan produktivitas rata-rata 800 kg rosella kering per hektar per

tahun.

Dusun Terbah merupakan salah satu sentra pengembangan rosella dengan kontribusi 40%

dari total produksi di Kapanewon Pengasih. Dusun Terbah merupakan salah satu sentra

penanaman rosella di wilayah ini. Namun, selama ini, hasil panen rosella hanya dijual dalam

bentuk simplisia (kelopak kering) dengan harga yang relatif rendah, yaitu sekitar Rp 25.000 - Rp

35.000 per kilogram (Dinas Pertanian Kulon Progo, 2023). Minimnya pengetahuan dan

keterampilan masyarakat dalam mengolah hasil pertanian menjadi produk bernilai tambah

menjadi kendala utama dalam meningkatkan pendapatan. Menurut teori nilai tambah dalam

agribisnis (David & Erickson, 1987) praktik ini menyebabkan hilangnya potensi ekonomi yang

signifikan karena tidak adanya proses pengolahan lanjutan. Selain itu, fluktuasi harga dan

ketergantungan pada tengkulak menjadi masalah kronis yang dihadapi petani.

Di sisi lain, rosella memiliki kandungan nutrisi yang sangat menjanjikan untuk

dikembangkan sebagai produk pangan fungsional. Penelitian Mohd-Esa et al. (2010)

menunjukkan bahwa kelopak rosella mengandung antosianin 22,5 mg/g, vitamin C 145 mg/100g,

dan antioksidan total (diukur dengan metode DPPH) sebesar 75,3%. Kandungan ini memberikan
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berbagai manfaat kesehatan yang telah terbukti secara ilmiah, antara lain aktivitas antihipertensi

(Ojeda, 2010), antiinflamasi (Ali,dkk 2014), dan antidiabetes (Peng, 2011). Rosella sendiri

memiliki kandungan nutrisi yang sangat baik. Kelopak rosella kaya akan vitamin C, antioksidan

(seperti antosianin, flavonoid, dan gossypeptin), serta berbagai mineral [4,8]. Kandungan ini

memberikan berbagai manfaat kesehatan, seperti menurunkan tekanan darah, anti-inflamasi, dan

menjaga daya tahan tubuh. Potensi gizi yang besar ini sayang untuk hanya dikonsumsi sebagai

teh seduh biasa.

Di sisi lain, tren makanan dan minuman kekinian (modern) yang sehat, alami, dan

instagenik sedang berkembang pesat di kalangan masyarakat, terutama generasi muda. Tren

konsumen terhadap produk pangan saat ini juga mengalami pergeseran signifikan. Data Global

Consumer Survey (2023) menunjukkan bahwa 68% konsumen Indonesia usia 18-35 tahun lebih

memilih produk pangan yang sehat, alami, dan memiliki cerita di balik produk (storytelling). Hal

ini sejalan dengan penelitian Hernawan & Sari, (2022) produk-produk dengan warna alami merah

muda hingga merah merona dari rosella memiliki daya tarik visual yang kuat untuk dikemas

menjadi produk kekinian. Kesempatan inilah yang belum ditangkap oleh masyarakat Dusun

Terbah. Berdasarkan latar belakang tersebut, program pengabdian masyarakat ini dilaksanakan

dengan judul "Inovasi Olahan Kekinian dari Rosella: Pelatihan Pemberdayaan Masyarakat Dusun

Terbah". Tujuan dari program ini adalah: 1) Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan

masyarakat Dusun Terbah dalam mengolah rosella menjadi produk makanan dan minuman

kekinian yang bernilai jual tinggi; 2) Memberdayakan masyarakat untuk menciptakan peluang

usaha baru berbahan baku rosella lokal; 3) Meningkatkan nilai ekonomi rosella sehingga

berdampak pada peningkatan pendapatan masyarakat
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METODE PELAKSANAAN

Program pemberdayaan ini dilaksanakan selama bulan Juni-Agustus 2024 di Dusun Terbah.

Metode pelaksanaan menggunakan pendekatan Participatory Rural Appraisal (PRA) yang

melibatkan masyarakat secara aktif. Tahapan pelaksanaan adalah sebagai berikut:

1. Identifikasi Potensi dan Kebutuhan: Dilakukan melalui observasi lapangan dan wawancara

mendalam dengan Ketua Kelompok Tani dan perangkat dusun

2. Perencanaan Pelatihan: Merancang modul pelatihan, materi, dan menentukan produk inovasi

yang akan dibuat berdasarkan analisis kebutuhan dan tren pasar.

3. Sosialisasi dan Rekrutmen Peserta: Sosialisasi dilakukan melalui pengumuman di balai

dusun. Peserta yang terdaftar berjumlah 25 orang, terdiri dari ibu-ibu PKK dan pemuda

karang taruna.

4. Pelaksanaan Pelatihan: Pelatihan dilaksanakan secara teoritis dan praktik selama 2 hari.

Materi teori meliputi potensi rosella, dasar-dasar pengolahan pangan, dan kewirausahaan.

Materi praktik mencakup pembuatan:

a. Syrup Rosella: Memanfaatkan kekentalan alami pektin dalam rosella dengan

penambahan gula dan sedikit jeruk nipis.

b. Donut Rosella: penggunaan tepung rosella dalam topping donut

c. Stick Rosella: jajanan yang menggunakan tepung rosella dengan teknik olah di goreng

d. Roti boy Rosella: memanfaatkan tepung rosella pada topping roti boy.

5. Evaluasi: Evaluasi dilakukan melalui pretest dan posttest untuk mengukur peningkatan

pengetahuan, kuesioner kepuasan, dan wawancara untuk menilai minat berwirausaha.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Peningkatan Pengetahuan dan Keterampilan Peserta

Hasil evaluasi pretest dan posttest menunjukkan peningkatan pemahaman peserta yang

signifikan mengenai pengolahan dan nilai tambah rosella. Nilai rata-rata pretest adalah 45,6

(kategori rendah) dan meningkat menjadi 82,4 (kategori tinggi) pada posttest. Peningkatan ini

membuktikan bahwa metode pelatihan yang diterapkan efektif dalam transfer ilmu. Peserta
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tidak hanya memahami teori tetapi juga mampu mempraktikkannya secara langsung, terbukti

dengan berhasilnya semua peserta membuat ketiga produk inovasi selama pelatihan.

2. Inovasi Produk Olahan Rosella

Tiga produk inovasi yang diperkenalkan berhasil mendapatkan antusiasme tinggi dari

peserta karena kemudahan pembuatan dan potensi pasarnya.

a. Syrup Rosella

Produk sirup Rosella dihasilkan melalui proses ekstraksi kelopak bunga Rosella

kering yang direbus dengan air, kemudian ditambahkan gula dan sedikit asam sitrat untuk

menyeimbangkan rasa serta menjaga kestabilan warna alami antosianin. Hasil pelatihan

menunjukkan bahwa sirup memiliki warna merah cerah, rasa asam-manis yang seimbang,

serta aroma khas Rosella yang menyegarkan. Peserta mampu memahami pentingnya

kontrol suhu selama perebusan agar pigmen antosianin tidak rusak.Selain itu, peserta juga

diperkenalkan pada prinsip dasar pengemasan dan sterilisasi botol, untuk memperpanjang

masa simpan produk. Berdasarkan evaluasi sensorik sederhana, sirup Rosella disukai

karena kesegarannya dan potensi sebagai minuman kesehatan alami yang kaya

antioksidan (GlobalData, 2023).

Gambar 1. Olahan syrup rosella

b. Donat Rosella

Donat Rosella dikembangkan dengan menambahkan bubuk kelopak Rosella ke

dalam adonan donat konvensional. Tujuannya adalah meningkatkan nilai gizi dan

memberikan tampilan warna merah muda alami tanpa pewarna sintetis. Selama pelatihan,

peserta diajarkan teknik pengadonan, fermentasi, dan penggorengan dengan suhu stabil
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(170–180°C) agar donat mengembang sempurna dan bertekstur lembut. Hasil pelatihan

memperlihatkan bahwa donat Rosella memiliki daya tarik visual yang tinggi, aroma

bunga yang lembut, dan rasa sedikit asam yang menyeimbangkan manisnya topping.

Peserta memahami bahwa Rosella dapat menjadi bahan fungsional yang meningkatkan

nilai jual donat sebagai produk bakery sehat. Berdasarkan hasil uji organoleptik sederhana,

mayoritas peserta dan panelis menyukai warna dan rasa donat Rosella.

Gambar 2. Olahan rosela menjadi donut rosela

c. Stick Rosella

Stick Rosella merupakan produk kering dari adonan tepung terigu, margarin, dan

bubuk Rosella yang dibentuk memanjang dan dipanggang hingga renyah. Proses pelatihan

menekankan teknik pencampuran dan pengovenan yang mempengaruhi kerenyahan serta

kestabilan warna produk. Hasil pelatihan menunjukkan bahwa stick Rosella memiliki

warna pink muda alami, rasa gurih-asam yang unik, dan aroma khas bunga Rosella.

Produk ini dinilai potensial sebagai camilan sehat tinggi antioksidan dan dapat diproduksi

dengan biaya bahan baku yang rendah. Peserta juga memahami pentingnya penyimpanan

dalam wadah kedap udara untuk mempertahankan kerenyahan produk. Selain itu, produk

stick dinilai memiliki prospek pasar yang luas karena praktis dan disukai semua kalangan,

terutama anak-anak dan remaja. Menurut Lestari et al. (2020), penambahan serbuk

Rosella pada produk kering mampu meningkatkan kapasitas antioksidan hingga 15–20%.
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Gambar 3. Olahan rosella menjadi stick rosella

d. Roti Boy Rosella

Roti boy Rosella dibuat dengan teknik dasar roti manis berisi butter, dengan

tambahan bubuk Rosella pada adonan dan sedikit pada topping kopi untuk memperkaya

warna dan rasa. Dalam pelatihan, peserta dilatih mengenali titik fermentasi optimal serta

pengaturan suhu oven agar roti bertekstur empuk dan beraroma khas. Hasil pelatihan

menunjukkan bahwa roti boy Rosella memiliki aroma harum, warna kemerahan alami,

dan cita rasa unik perpaduan manis, gurih, serta sedikit asam khas Rosella. Peserta juga

memahami potensi produk ini sebagai variasi roti fungsional modern yang dapat bersaing

di pasar bakery premium. Dari aspek estetika dan fungsional, produk roti boy Rosella

dinilai sangat menarik karena kombinasi warna alami, rasa khas, serta manfaat

antioksidan dari senyawa antosianin Rosella (Ismail, 2021).

Gambar 4. Olahan rosela menjadi roti boy

3. Dampak Pemberdayaan terhadap Masyarakat

Berdasarkan kuesioner kepuasan, 95% peserta menyatakan sangat puas dengan pelatihan.

Lebih penting lagi, 85% peserta (21 orang) menyatakan berminat dan berencana untuk

mengembangkan usaha mikro olahan rosella. Beberapa peserta bahkan telah mulai

memproduksi sirup rosella untuk dijual ke tetangga dan warung sekitar. Program ini berhasil

menggeser paradigma masyarakat dari sekadar sebagai petani penghasil bahan baku mentah

menjadi pelaku usaha yang dapat menciptakan produk bernilai tambah. Jika sebelumnya 1 kg

rosella kering dihargai Rp 30.000, setelah diolah menjadi sirup (dengan konversi 100 gr rosella

kering untuk 5 botol sirup 250 ml yang dijual Rp 15.000/botol), nilai ekonominya dapat
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meningkat hingga Rp 75.000 dari 100 gr bahan baku, atau setara dengan Rp 750.000 per

kilogram rosella kering. Ini merupakan peningkatan nilai tambah yang sangat signifikan.

4. Tantangan dan Strategi Keberlanjutan

Tantangan yang dihadapi pasca-pelatihan adalah:

a. Akses Permodalan: Modal awal untuk membeli bahan tambahan (seperti gula, botol, dan

seal) menjadi kendala bagi sebagian peserta.

b. Konsistensi Mutu: Perlu adanya standar operasional prosedur (SOP) sederhana untuk

memastikan kualitas produk setiap peserta konsisten.

c. Pemasaran: Jangkauan pemasaran masih terbatas di lingkungan dusun.

Strategi untuk menjaga keberlanjutan adalah:

d. Membantu membentuk kelompok usaha bersama untuk memudahkan pembelian bahan

baku secara kolektif dan mengatur pemasaran.

e. Mendampingi kelompok dalam mengurus izin PIRT (Pangan Industri Rumah

Tangga) agar produk dapat dijual secara lebih luas.

Memanfaatkan platform media sosial dan e-commerce lokal untuk memperluas jangkauan

pemasaran.

KESIMPULAN

Pelatihan inovasi olahan rosella telah berhasil memberdayakan masyarakat Dusun Terbah

dengan meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan minat berwirausaha. Tiga produk inovasi

sirup, donut, stick, dan roti boy terbukti mampu meningkatkan nilai tambah ekonomi rosella

secara signifikan dan menjawab tren pasar kekinian. Untuk keberlanjutan program ini, disarankan:

1. Bagi Pemerintah Desa/Kalurahan: Dapat mengalokasikan dana desa untuk mendukung

permodalan usaha mikro olahan rosella dan memasukkan produk ini sebagai oleh-oleh khas

wilayah.

2. Bagi Masyarakat/Peserta: Perlu membentuk kelompok usaha yang solid untuk saling

mendukung dalam produksi dan pemasaran.

3. Bagi Perguruan Tinggi/Lembaga Pendamping: Perlu dilakukan pendampingan lanjutan

secara berkala untuk membantu penyelesaian tantangan pemasaran dan perizinan.
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