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Abstract 

Desa Kemetul, Kecamatan Susukan is one of 208 villages developed into tourist villages in 
Kabupaten Semarang. Desa Kemetul is an area rich in agricultural products. Cassava and taro crops 
in this village are often processed into chips and serve as a source of income for residents. Common 
problems that often arise with chip products are the remaining oil content in the chips after frying 
and inappropriate product packaging. Thus, it reduces the quality and shelf life of the chip product. 
This Community Service activity focused on improving the chip production process at the Jago 
MSME in Desa Kemetul. The activity began with discussions and coordination with the local 
government and Jago MSME owner as partner. The activities included the implementation of an oil 
spinner machine and improved packaging with a portable sealer and silica gel. The application of 
appropriate technology can improve the chips quality and shelf life of products. It as well increases 
production capacity, profit potential, and support the development of Desa Kemetul as a tourist 
village. 
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PENDAHULUAN 

 
Desa Kemetul, Kecamatan Susukan, Kabupaten Semarang, Provinsi Jawa Tengah merupakan 

salah satu dari 208 desa yang dikembangkan menjadi desa wisata oleh Dinas  Pariwisata  Kabupaten 
Semarang (Fitriansyah et al., 2024). Pencanangan desa wisata ini dilaksanakan pada bulan Juni tahun 
2011 (Sanjaya, 2018). Desa ini memiliki luas wilayah 166,5 hektar dengan mata pencaharian utama 
penduduk adalah sebagai petani, pekebun dan wiraswasta (Pujiastuti et al., 2024). Desa Kemetul 
merupakan daerah yang subur dan kaya akan hasil pertanian seperti padi, jagung, dan ubi-ubian. Hasil 

pertanian ubi-ubian di desa ini banyak diolah menjadi keripik, yaitu keripik singkong, ubi, talas, 
kimpul. Produksi keripik ini dikembangkan dalam bentuk UMKM dan menjadi sumber penghasilan 
warga. Keripik merupakan makanan ringan yang banyak disukai masyarakat Indonesia sehingga 
memiliki potensi ekonomi yang tinggi (Awaludin et al., 2022). Selain itu, adanya produk lokal keripik 
juga mendukung pengembangan Desa Kemetul sebagai desa wisata. Produk keripik Desa Kemetul 

memiliki rasa yang lezat sehingga berpotensi menjadi oleh-oleh khas dari Desa Wisata Kemetul.  

Keripik merupakan makanan gorengan yang proses pembuatannya relatif sederhana, yaitu 
dengan jalan menggoreng menggunakan minyak goreng yang berlimpah (deep frying) dalam suatu 
wajan besar. Permasalahan umum yang sering muncul pada produk keripik adalah kandungan minyak 
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yang tersisa pada keripik setelah penggorengan. Penirisan manual memerlukan waktu yang cukup 

lama (25-30 menit) untuk mengurangi kandungan minyak secara signifikan pada produk keripik 
dihasilkan setelah proses penggorengan (Mongi et al., 2016).  

Adanya sisa minyak pada produk keripik mengakibatkan keripik rentan mengalami oksidasi 
lemak selama penyimpanan. Oksidasi lemak menyebabkan penurunan kualitas keripik karena 
pembentukan peroksida dan terurainya asam lemak yang menyebabkan keripik mengalami perubahan 

cita rasa dan aroma, kurang renyah, serta timbul rasa getir/ tengik jika disimpan lama (Husnah & 
Nurlela, 2020; Andalia & Pratiwi, 2018). Ketengikan merupakan salah satu parameter mutu kritis 
pada produk keripik. Selain itu, terdapatnya banyak sisa minyak pada produk keripik akan 
menimbulkan masalah kesehatan bagi konsumen (Indardi & Orbayinah, 2021). Oleh karena itu, 
diperlukan teknologi tepat guna pada proses produksi keripik ini. Hal ini terutam bertujuan untuk 

meniriskan dan mengeringkan minyak pada produk keripik secara tuntas untuk memperlama umur 
simpan produk dengan kualitas rasa, aroma, kandungan gizi, dan tekstur yang tetap terjaga. Salah satu 
teknologi yang dapat diterapkan adalah penggunaan mesin spinner peniris dan pengering minyak 
pada produk makanan (Wibowo et al., 2023; Nasution et al., 2021). 

Permasalahan lain yang juga sering terjadi pada UMKM keripik adalah pengemasan produk 

keripik masih dilakukan secara manual dan sederhana, yaitu berupa plastik yang diikat dengan tali 
rafia, sehingga tidak kedap udara dan menyebabkan keripik mudah berkurang kerenyahannya. Oleh 
karena itu, perlu perbaikan pengemasan yang tepat sehingga dapat meminimalkan terjadinya   
oksidasi   yang   terlalu   cepat dan memperpanjang umur produk (Ropikoh et al., 2024). Aspek 

pengemasan meliputi bahan kemasan dan teknik pengemasan. Dari segi material kemasan, jenis 
plastik yang baik digunakan untuk mengemas keripik yaitu plastik polietilen dan plastik metalized 
atau plastik yang melewati proses pelapisan dengan material logam (Moody et al., 2024). Hal ini 
karena kandungan plastiknya tidak mudah terurai sehingga tidak mengkontaminasi produk yang 
dibungkusnya (Putra et al., 2020). Selain material pengemasan, hal lain yang mempengaruhi usia 

produk yaitu teknik pengemasan. Beberapa teknik pengemasan yang dapat digunakan yaitu heat 
sealer, vacuum packaging, dan alat pengemas bertekanan (Jaya et al., 2025).  

Berdasarkan uraian permasalahan mitra di atas, perlu dilakukan penerapan mesin spinner 
peniris minyak dan teknologi pengemasan yang tepat dan mudah pada UMKM keripik di Desa 
Kemetul untuk menjaga keawetan rasa, aroma, dan tekstur produk keripik. Sebagai solusi atas 

permasalahan di atas, dilakukan upaya inovatif pengabdian kepada masyarakat, yang diprioritaskan 
pada: 1) Pemberian pengetahuan mengenai penurunan kualitas produk keripik akibat masih banyak 
sisa minyak pada keripik; 2) Pemberian pengetahuan dan ketrampilan kepada masyarakat/ UMKM 
mengenai penerapan teknologi tepat guna penirisan dan pengeringan minyak pada produk keripik; 3) 
Pemberian pengetahuan dan ketrampilan kepada masyarakat/ UMKM mengenai teknologi tepat guna 

pengemasan untuk memperpanjang umur dan kualitas produk. Kegiatan pengabdian Masyarakat ini 
dilakukan dengan berkoordinasi dengan kepala desa dan jajaran pimpinan di Desa Kemetul. 
Pemerintah desa, masyarakat dan UMKM di Desa Kemetul, Kecamatan Susukan, Kabupaten 
Semarang merupakan masyarakat yang kooperatif dan memiliki kesediaan untuk mempelajari hal-hal 

baru yang bermanfaat, serta mengikuti pelatihan ketrampilan yang dapat meningkatkan pendapatan 
dan perekonomi masyarakat. Berdasarkan latar belakang tersebut, maka permasalahan prioritas mitra 
yang disepakati bersama untuk diatasi melalui kegiatan pengabdian ini adalah aspek peningkatan 
kualitas produk dan proses produksi pada UMKM Jago yang memproduksi keripik di Desa Kemetul. 
Kegiatan pengabdian Masyarakat ini selaras dengan SDG 8 pekerjaan yang layak dan pertumbuhan 

ekonomi, serta SDG 12 komsumsi dan produksi yang bertanggung jawab.  

 

METODE 
 

Solusi terhadap permasalahan mitra masyarakat khususnya pada UMKM Jago yang 
memproduksi keripik di Desa Kemetul, Kecamatan Susukan, Kabupaten Semarang yang terkait 
dengan keawetan produk dan proses yang produksi yang belum optimal, dilaksanakan melalui 

serangkaian kegiatan pelatihan dalam kegiatan pengabdian kepada Masyarakat dalam bentuk 
sosialisasi dan pelatihan. Pelatihan tersebut mencakup: pelatihan teknologi pengeringan dan 
penirisan minyak pada keripik dengan mesin spinner pengering minyak dan pelatihan pengemasan 
produk keripik dengan portable sealer. Adapun prosedur dan langkah-langkah solusi yang akan 
dilaksanakan adalah sebagai berikut: 

1. Koordinasi  

Pada tahap awal, terdapat beberapa persiapan yang dilakukan sebelum melaksanakan 
pengabdian yaitu melakukan koordinasi awal dengan tokoh masyarakat setempat (Kepala Desa 
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Kemetul, Kecamatan Susukan, Kabupaten Semarang), sosialisasi awal, menyiapkan alat proses, 

penyusunan instrumen kegiatan pengabdian, serta pengurusan perijinan dan administrasi.  

2. Sosialisasi  

Pada pertemuan ini dijelaskan mengenai dampak negatif sisa minyak pada produk dan 
pengemasan yang tidak sesuai standar. Tim pengabdi memberikan pengetahuan bahwa akan terjadi 
penurunan kualitas produk keripik jika masih banyak sisa minyak pada keripik. Hal ini sebagai akibat 

dari terjadinya reaksi oksidasi dan munculnya senyawa peroksida pada produk sehingga berdampak 
pada timbulnya bau tengik, berkurangnya kerenyahan produk, penurunan citarasa dan kandungan 
gizi keripik, serta menimbulkan potensi masalah kesehatan bagi konsumen.  

3. Pelatihan Teknologi Pengeringan Minyak dan Pengemasan dengan Portable Sealer. 

Pada pertemuan ini, ketua dibantu anggota dan mahasiswa memberikan materi dan 

ketrampilan mengenai penerapan teknologi tepat guna pengeringan minyak pada keripik serta 
penerapan teknologi pengemasan dengan portable sealer untuk menjaga kualitas dan keawetan 
produk.  

4.    Monitoring  

Setelah melaksanakan pelatihan, tim pengabdi melakukan monitoring dan memantau 

penerapan dari materi pelatihan proses produksi oleh masyarakat dan UMKM.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

1. Koordinasi dengan Perangkat Desa dan Mitra 

Sebelum dilaksanakan kegiatan inti pengabdian kepada Masyarakat, tim pengabdi 

berkoordinasi dengan perangkat Desa Kemetul, Kecamatan Susukan, yang dipimpin oleh Bapak 
Suprapto, koordinator kerja sama desa. Tim pengabdi menjelaskan rencana pengabdian yang akan 
dilakukan untuk perbaikan proses produksi UMKM keripik dan perangkat desa memberikan 
masukan-masukan sesuai dengan kebutuhan desa (Gambar 1). Selanjutnya, bersama dengan 
perangkat desa, Tim Pengabdi meninjau UMKM yang akan menjadi mitra kegiatan pengabdian untuk 

menggali lebih dalam permasalahan UMKM dan memaparkan rencana kegiatan pengabdian yang 
akan dilaksanakan.   

 

 
Gambar 1. Koordinasi Tim Pengabdi dengan Perangkat Desa Kemetul 

 

UMKM yang menjadi mitra kegiatan pengabdian Masyarakat ini adalah UMKM keripik “Jago”. 
Pemilihan mitra tersebut sesuai dengan arahan perangkat desa. UMKM Jago merupakan industri 
rumahan keripik singkong dan talas yang  telah cukup lama berproduksi dan memiliki pemasaran yang 
baik. Pada pembuatan keripik ini mula-mula singkong dan talas dikupas secara manual (Gambar 2), 
dicuci, dirajang dengan alat perajang (Gambar 3), dan digoreng dalam minyak panas menggunakan 

wajan besar dengan metode deep drying tradisional hingga menjadi produk keripik (Gambar 4). 
Minyak pada produk keripik selanjutnya dikurangi kadarnya dengan cara ditiriskan (Gambar 5), 
selanjutnya dilakukan pengemasan produk.  
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Gambar 2. Pengupasan Singkong dan Talas 

 

 
Gambar 3. Perajangan dengan Alat Perajang 

 

 
Gambar 4. Proses Penggorengan 

 

2. Penerapan Mesin Spinner Peniris Minyak 

Produk keripik dari UMKM Jago ini enak, renyah, dan telah memiliki konsumen yang 
menggemari produk keripik ini. Akan tetapi, kapasitas produksi keripik pada UMKM ini masih kecil 

dan pemasaran masih dilakukan secara tradisional. Beberapa kendala yang ditemui pada UMKM ini 
adalah, alat peniris minyak dari keripik hanya ada satu buah dengan ukuran kecil sehingga kapasitas 
produksi keripik terbatas sesuai kemampuan alat peniris minyak (Gambar 5). Oleh karena itu, pada 
kegiatan pengabdian masyarakat ini dirancang dan dibuat mesin spinner peniris minyak dengan 
kapasitas besar untuk digunakan di UMKM keripik “Jago” (Gambar 6).  
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Gambar 5. Alat Peniris Minyak dengan Kapasitas Kecil. 

 

 
Gambar 6. Penerapan Mesin Spinner Minyak dengan Kapasitas yang Lebih Besar 

 

Penggunaan spinner untuk peniris minyak pada industri keripik memiliki peran sangat penting. 

Pada proses pembuatan keripik digunakan minyak dalam jumlah besar. Penggorengan deep frying ini 
umumnya mengakibatkan sisa minyak hasil penggorengan terserap pada produk keripik. Kandungan 
minyak pada keripik ini dapat mengalami kerusakan karena adanya reaksi hidrolisis maupun reaksi 
oksidasi. Reaksi hidrolisis terjadi antara minyak dengan air yang menghasilkan gliserol dan asam 
lemak bebas. Hasil hidrolisis minyak ini menimbulkan bau tengik dan menurunkan nilai gizi produk. 

Adapun reaksi oksidasi terjadi karena terjadinya autooksidasi radikal asam lemak tak jenuh dalam 
minyak. Akibat dari reaksi oksidasi ini adalah timbulnya ketengikan dan bau (Asrina et al., 2021). 
Penirisan manual tidak mampu menghilangkan sisa minyak dari proses penggorengan secara tuntas 
sehingga menyebabkan adanya potensi terjadinya reaksi oksidasi dan hidrolisis. Hal ini akan 
memperpendek umur simpan produk (Dharma et al., 2023). Oleh karena itu, proses penirisan perlu 

dioptimalkan dengan menggunakan mesin spinner untuk meningkatkan efektivitas dan efisiensi 
produk, serta untuk memperbaiki mutu produk keripik (Herawati et al., 2017).  

Mesin spinner pengering minyak ini berbasis motor listrik 3 fasa. Motor Listrik ini dapat 
diaplikasikan untuk memutar produk keripik yang masih mengandung minyak agar minyaknya dapat 
ditiriskan. Kelebihan motor induksi tiga fasa ini adalah konstruksi yang sederhana tapi kuat, murah, 

handal, dan perawatan mudah (Prasidya et al., 2019). Mesin spinner berbasis motor Listrik 3 fasa ini 
sesuai untuk digunakan di UMKM karena sederhana, dapat didesain dalam berbagai kapasitas sesuai 
kebutuhan, mudah dioperasikan dan harga terjangkau sesuai dengan bahan dan kapasitas yang 
digunakan. Diseminasi teknologi tepat guna yang mudah dan murah akan dapat meningkatkan daya 
saing UMKM (Suwandi et al., 2023) sehingga berdampak pada peningkatan ekonomi masyarakat. 

Peningkatan kapasitas mesin peniris akan meningkatkan kualitas produk keripik, utamanya 
mencegah ketengikan produk akibat sisa minyak serta menjaga keawetan rasa, aroma dan kerenyahan 
keripik (Kusnandar et al., 2023). Selain itu, mesin peniris kapasitas besar akan meningkatkan efisiensi 
proses serta meningkatkan kuantitas produksi sehingga berpotensi meningkatkan volume penjualan 

dan keuntungan yang diperoleh UMKM (Fitri et al., 2024).  
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3. Penerapan Metode Pengemasan dengan Portable Sealer 

Permasalahan lain pada UMKM Jago adalah pengemasan produk. Keripik merupakan produk 
makanan yang rentan terhadap oksigen dan air sehingga mudah tengik adan melempem (berkurang 
kerenyahannya). Oleh karena itu, perlu digunakan bahan pengemas dan teknik pengemasan yang 
tepat untuk mencegah penurunan kualitas produk (Afriyanti et al., 2018). Beberapa material yang 
dapat dipilih sebagai bahan kemasan keripik misalnya adalah polyethylene terephthalate (PET), 

polipropilen (PP), dan aluminium foil (Afifah et al., 2021). Keripik yang diproduksi UMKM umumnya 
menggunakan plastik polipropilen untuk mengemas produk karena murah dan mudah didapatkan. 
Akan tetapi, teknik pengemasan yang kurang sempurna dapat mengakibatkan produk keripik mudah 
tengik, melempem, dan berkurang umur simpannya. Pada UMKM keripik “Jago” terdapat kelemahan 
dalam hal pengemasan yaitu plastik kemasan keripik hanya diikat dengan tali raffia sehingga kurang 

kedap udara (Gambar 7). Hal ini menyebabkan umur simpan produk berkurang, kerenyahan produk 
tidak dapat bertahan lama, dan keripik mudah mengalami ketengikan karena oksidasi. Selain itu, 
produk menjadi kurang menarik. Oleh karena itu, tim pengabdian masyarakat bersama pemilik 
UMKM berdiskusi untuk memperbaiki kualitas pengemasan keripik. Berdasarkan hasil diskusi 
tersebut, maka tim pengabdian memberikan bantuan alat portable sealer yang berfungsi untuk 

merekatkan kemasan plastik dengan rapat, cepat, dan praktik. Penyegelan plastik kemasan keripik 
dengan menggunakan portable sealer menghasilkan rekatan yang menutup rapat kemasan sehingga 
dapat menjaga kesegaran makanan, serta mencegah udara dan kelembapan masuk (Ansar et al., 2021). 
Selain menerapkan portable sealer untuk merekatkan kemasan, tim pengabdi juga menambahkan 

silika gel food grade di dalam kemasan keripik yang berfungsi sebagai penyerap kelembaban dan uap 
air. Penyerapan uap air dengan silika gel ini perlu dilakukan karena selama masa penyimpanan, uap 
air dapat bertransmisi ke dalam produk melalui kemasan (Rahmadi et al., 2022) Kemasan yang 
menarik juga berdampak meningkatnya minat pembeli terhadap produk tersebut (Putra et al., 2020).  

 

 
Gambar 7. Pengemasan Produk secara Tradisional di UMKM Jago 

 

Kegiatan pengabdian masyarakat yang berkaitan dengan penerapan teknologi tepat guna mesin 
spinner peniris minyak dan teknik pengemasan produk pada UMKM Jago telah dilaksanakan dan 
disambut dengan antusias oleh mitra pemilik UMKM tersebut. Penerapan teknologi tepat guna ini 

diharapkan dapat meningkatkan kualitas produk dan masa penyimpanan keripik, serta meningkatkan 
kuantitas produksi keripik. Semakin berkembangnya produk unggulan dari UMKM keripik dengan 
cita rasa yang khas ini diharapkan pula dapat mendukung pengembangan Desa Kemetul sebagai Desa 
Wisata di Kabupaten Semarang. Kegiatan pengabdian Masyarakat ini juga mendapatkan dukungan 
penuh dari Kepala Desa Kemetul serta jajaran perangkat desa.  

 

SIMPULAN 
 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat di UMKM keripik Jago di Desa Kemetul, Kecamatan 
Susukan, Kabupaten Semarang ini telah dilaksanakan seluruh tahapannya. Kegiatan pengabdian 
diawali dengan diskusi dan koordinasi dengan pihak pemerintah Desa Kemetul dan mitra pemilik 

UMKM Jago. Kegiatan inti berupa penerapan mesin spinner peniris minyak serta perbaikan 
pengemasan dengan portable sealer dan silika gel. Penerapan teknologi tepat guna ini diharapkan 
dapat meningkatkan kualitas dan umur simpan produk keripik, meningkatkan kapasitas produksi dan 
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potensi keuntungan, serta mendukung pengembangan Desa Kemetul sebagai Desa Wisata.  
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