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Abstract: "KUBE" MadepManteb engaged in the processing of corn to to provide added value in the 

main commodity of village. This group is composed of 20 industrial household food which cooperate 

together in improving the quality of products and marketing. Product of KUBE "MadepManteb is tortillas 

with a variety of flavors. Some problems KUBE "MadepManteb is the lack of efficiency in production due 

to inadequate equipment, packaging products that are less interesting as well as the need to improve the 

quality of the product. Through IbM solution provided include 1) Increasing the efficiency and capacity 

of stirring the dough tortillas, 2) Increased efficiency and capacity cutting sheet tortillas, 3) Improved 

draining oil products tortila to prevent rancidity during distribution, 4) Increasing the efficiency of 

mixing dry seasoning with tortillas, 5) Repair of packaging products to increase competitiveness, and 6) 

Assistance improvement of product quality. Activity Increased efficiency and production capacity is done 

with the technology transfer of industrial equipment, namely automatic dough mixer 5 kg capacity, semi-

automatic cutting sheet tortillas, spinner oil drainer, mixer dried herbs and stove industry. Manufacture 

of packaging design and procurement of packaging materials for the improvement of the packaging as an 

effort to increase the competitiveness of tortillas. Improved quality of products is done with extension 

How Good Food Production and mentoring for troubleshooting problems during the use of production 

equipment. 
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Abstrak.Kelompok Usaha Bersama “KUBE” Madep Manteb bergerak di bidang pengolahan jagung 

untukmemberikannilaitambahpadakomoditiutamadesatersebut.Kelompok usaha ini terdiri dari 20 industri 

rumah tangga pangan yang saling berkerja sama dalam peningkatan mutu produk dan pemasaran. Produk 

unggulan dari KUBE” Madep Manteb adalah tortila dengan berbagai varian rasa. Beberapapermasalahan 

yang KUBE” Madep Mantebadalahkurangnyaefisiensiproduksiakibatperalatan yang kurangmemadai, 

pengemasanproduk yang 

kurangmenariksertaperlunyapeningkatanmutuproduk.MelaluikegiatanIbMinisolusi yang 

diberikanmeliputi 1) Peningkatanefisiensidankapasitaspengadukan adonan tortila, 2) 

Peningkatanefisiensidankapasitaspemotong lembaran tortila, 3) Perbaikan penirisan minyak produk 

tortila untuk mencegah ketengikan selama distribusi, 4) Peningkatan efesiensi pencampuran bumbu 

kering dengan tortila, 5) Perbaikankemasan produk untuk peningkatan daya saing, dan 6) 

Pendampinganpeningkatanmutuproduk. 

KegiatanPeningkatanefisiensidankapasitasproduksidilakukandenganalihteknologiperalatanindustriyaitupe

ngaduk adonan otomatis kapasitas 5 Kg, pemotong lembaran tortila semi otomatis, peniris minyak 

spinner, pengaduk bumbu keringdankomporindustri.  

Pembuatandesainkemasansertapengadaanbahanpengemasdilakukanuntukperbaikankemasansebagai upaya 

peningkatan daya saing produk tortila.Perbaikanmutuprodukdilakukandenganpenyuluhan Cara 

ProduksiPangan yang 

Baiksertapendampinganuntuktroubleshootingpermasalahanselamapenggunaanperalatanproduksi. 

 

Kata kunci :tortila, produktivitas, daya saing, alih teknologi 

 

 

 

PENDAHULUAN 

Jagung (Zea mays) merupakan palawija sumber karbohidrat yang memegang peranan penting 

kedua setelah beras. Jagung merupakan salah satu komoditas yang bernilai ekonomis cukup tinggi dan 

mempunyai peluang untuk dikembangkan karena kelebihannya dalam hal karbohidrat dan protein 

mailto:wid2putri@yahoo.com


JISIP: JurnalIlmuSosialdanIlmuPolitik  

ISSN. 2442-6962 

Vol. 5, No. 3 (2016) 

 

218 

www.publikasi.unitri.ac.id 

setelah beras. Biji jagung mengandung nutrisi yang diperlukan tubuh, yaitu kalori 24% dan protein 

7,9% (Rahayu dkk, 2001). 

Jagung di Indonesia dimanfaatkan sebagai makanan pokok kedua setelah beras karena harga 

yang relatif murah dan penanaman yang tidak susah (Wahyuni, 2008). Susana (2009) menyatakan 

bahwa selain tinggi karbohidrat, jagung juga memiliki zat gizi lain seperti asam lemak esensial dan 

provitamin A. Salah satu bentuk olahan jagung yang paling sederhana adalah tortila. 

Berdasarkan data BPS tahun 2000, produksi jagung di Indonesia mencapai 9.344.800 ton dengan luas 

panen 3.459.300 hektar yang berarti rata-rata panen 2701 Kg/hektar. Dengan demikian tortila chips 

dapat dijadikan salah satu alternatif penganekaragaman olehan jagung. 

Tortilla merupakan makanan khas dari Meksiko berbentuk keripik dengan bahan baku jagung. 

Tortillamerupakan salah satu produk olahan jagung yang paling populer. Tortillabiasanya berupa 

sejenis keripik atau chips yang terbuat dari jagung berbentuk bundar gepeng dengan ukuran ketebalan 

yang berbeda-beda (Santoso, 2008). 

Kecenderungan konsumen yang lebih menyukai produk makanan ringan yang praktis dan siap 

santap seperti tortilla ini nampaknya memberikan gagasan baru bahwa diversifikasi jagung menjadi 

tortilladapat diterima oleh masyarakat Indonesia. Proses pengolahan produk ini cukup sederhana 

sehingga berpotensi membuka peluang usaha sebagai industri rumah tangga. Pada dasarnya mutu 

produk olahan yang baik dapat meningkatkan nilai jual produk serta memperluas pasar (Febrianto dkk, 

2014). 

Kelompok Usaha Bersama “KUBE” Madep Manteb bergerak di bidang pengolahan jagung 

untuk untukmemberikannilaitambahpadakomoditiutamadesatersebut.Kelompok usaha ini terdiri dari 

20 industri rumah tangga pangan yang saling berkerja sama dalam peningkatan mutu produk dan 

pemasaran. Produk unggulan dari KUBE” Madep Manteb adalah tortila dengan berbagai varian rasa.  

Beberapapermasalahan yang KUBE” Madep 

Mantebadalahkurangnyaefisiensiproduksiakibatperalatan yang kurangmemadai, pengemasanproduk 

yang kurangmenariksertaperlunyapeningkatanmutuproduk.MelaluikegiatanIbMinisolusi yang 

diberikanmeliputi 1) Peningkatanefisiensidankapasitaspengadukan adonan tortila, 2) 

Peningkatanefisiensidankapasitaspemotong lembaran tortila, 3) Perbaikan penirisan minyak produk 

tortila untuk mencegah ketengikan selama distribusi, 4) Peningkatan efesiensi pencampuran bumbu 

kering dengan tortila, 5) Perbaikankemasan produk untuk peningkatan daya saing, dan 6) 

Pendampinganpeningkatanmutuproduk. Permasalahan-permasalahan tersebut perlu diselesaikan untuk 

pemingkatan kapasitas produksi dan daya saing produk tortila di “KUBE” Madep Manteb. 

 

METODE PENGABDIAN 

Bahan 

Bahan yang digunakan untuk memproduksi tortila meliputi jagung, tepung terigu, tepung 

tapioka, rempah-rempah, minyak sawit dan plastik kemasan PP. 

 

Peralatan 

Peralatan yang digunakan untuk meningkatkan produktivitas dan daya saing meliputi pengaduk 

adonan otomatis, pemotong lembaran tortila semi otomatis, kompor skala industri, spinner, dan 

pencampur tortila dengan bumbu kering. 

 

Metode Pelaksanaan 

1. Peningkatan produktivas pengukusan jagung 

Pengukusan jagung yang membutuhkan waktu sangat lama berkisar selama 5 jam merupakan 

kendala yang dihadapi mitra. Pengukusan yang relatif lama menjadikan efesiensi produksi menurun, 

dikarenakan bahan bakar yang diperlukan sangat besar. Alih teknologi yang dilakukan adalah 

introduksi kompor skala industri, mengingat kompor yang selama ini digunakan mitra adalah kompor 

rumah skala rumah tangga, sehingga transfer panasnya kurang efektif. 

 

2. Peningkatan produktivas pengadukan adonan tortila 
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Mitra melakukan pengadukan jagung yang telah dipipihkan, tepung tapioka dan bumbu-

bumbu secara manual, sehingga membutuhkan tenaga yang besar. Jumlah adonan maksimal yang 

mampu dilakukan pengadonan secara manual sebesar 3Kg. Proses pengadonan secara manual untuk 

3Kg adonan membutuhkan waktu 15 menit. Untuk mempermudah dan meningkatkan produktivitas 

produksi, dilakukan pengadaan mesin pengaduk adonan dengan kapasitas 5Kg. 

 

3. Peningkatan produktivas pemotongan lembaran tortila 

Mitra melakukan pemotongan lembaran tortila yang telah dipipihkan secara manual 

menggunakan gunting. Untuk 3Kg adonan tortila, mitra memerlukan waktu 4 jam untuk 

memotongnya, dikarenakan lembarannya sangat tipis sehingga harus sangat hati-hati saat 

memotongnya, agar lembaran tortila tidak robek dan memiliki ukuran yang sama. Untuk mengatasi 

hambatan tersebut dilakukan pengadaan alat pemotong lemabaran tortila yang mampu memotong 

lembaran tortila yang dihasilkan dari 5Kg adonan. 

 

4. Peningkatan produktivas distribusi dengan pencegahan ketengikan produk tortila 

Salah satu keterbatasan mitra dalam distribusi produknya adalah produk tortila mudah 

mengalami ketengikan di dalam kemasan. Hal tersebut dikarenakan tortila masih mengandung 

minyak, sehingga sewaktu di dalam kemasan minyak tersebut akan menetes dan membasahi kemasan, 

selanjutnya akan terjadi proses ketengikan. Oleh karena itu, sebelum dilakukan pengemasan, tortila 

yang telah digoreng harus dilakukan penirisan minyak terlebih dahulu. Penirisan minyak yang 

terkandung di dalam tortila dapat dilakukan dengan cara memutarnya di dalam mesin spinner. 

 

5. Peningkatan produktivas pemcampuran bumbu kering dengan tortila 

Tortila yang telah dipotong, kemudian digoreng. Tortila yang telah digoreng dicampur dengan 

bumbu-bumbu kering yang dibuat secara mandiri oleh mitra. Pencampuran bumbu kering dengan 

tortila dilakukan dengan cara memasukkan bumbu dan tortila ke dalam wadah tertutup, kemudian 

mengaduknya sampai tercampur secara merata. Pencampuran dengan cara tersebut menjadikan tortila 

hancur atau remuk. Oleh karena itu, diperlukan intoduksi mesin pencampur bumbu kering dengan 

kapasitas 10Kg untuk meningkatkan kapasitas produksi tortila. 

 

6. Perbaikankemasantotila sebagai upaya peningkatan daya saing 

Permasalahan yang dihadapi pada produksitortila adalah kemasan yang tidak menarik dan 

tanpa label. Perbaikan kemasan dapat dilakukan dengan pelabelan yang benar, informatif dan 

penggunaan kemasan plastik yang sesuai yaitu jenisPPatauPropilPolyetylene. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Peningkatan produktivas pengukusan jagung 

Proses pembuatantortila original cukupsederhana, 

yaituperebusanjagungsampaimatangdanlunak, pencampuranbumbu, 

penggilinganjagungbercampurbumbu, pemipihan, pemotongan, penggorengan, danpengemasan. 

Proses perebusanjagungsampaimatangdanlunakmembutuhkanwaktu yang sangat lama danrumit, 

yaitujagungpipildirendamsemalaman, kemudiandirebusterlebihdahuludenganmenambahkan air kapur. 

Perebusandilakukanlebihdari5 jam, jagung yang 

telahmatangdirendamlagisemalamandandirebusselama ± 3 jam. 

Alih teknologi kompor skala industri dapat meningkatkan efesiensi transfer panas, sehingga 

waktu pengukusan jagung menjadi lebih singkat. Waktu pengukusan menjadi berkurang yaitu dari 5 

jam menjadi 2 jam, sehingga energi dan biaya yang dibutuhkan untuk pengukusan jagung menjadi 

berkurang. 
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Tabel1.Peningkatan produktivitas dan daya saing produk tortila 

No. BentukKegiatan Kapasitas Produksi Efisiensi Produksi 

1. Peningkatanproduktivitas 

pengukusan jagung 

Peningkatan kapasitas produksi 

dari 3 kg/hari menjadi 15 kg/hari 

Penurunan waktu 

pengukusan jagung dari 5 

menjadi 2 jam untuk 

setiap proses 

 

2. Peningkatanproduktivitas 

pengadukan adonan tortila 

Peningkatan kapasitas pengadukan 

dari 3 kg/hari menjadi 15 kg/hari 

Penurunan waktu 

pengadukandari 15 jam 

untuk setiap 3Kg adonan 

menjadi 5 menit untuk 

setiap 5Kg adonan 

3. Peningkatanproduktivitas 

pemotongan lembaran tortila 

Peningkatan kapasitas produksi 

dari 3 kg/hari menjadi 15 kg/hari 

Penurunan waktu 

pemotongan dari 3kg 

adonan selama 4 jam 

menjadi 5kg adonan 

selama 15 menit. 

4. Penirisan minyak 

menggunakan spinner 

Area distribusi dan pemasaran 

semakin luas 

Pencegahan ketengikan 

produk selama distribusi 

dan pemasaran 

5. Peningkatan kapasitas 

pen6ampuran bumbu kering 

Peningkatankapasitaspencampuran 

bumbu dari 500gram per batch 

menjadi 10Kg per batch 

 

Penurunan waktu 

pencampuran dari 2 jam 

menjadi 15 menit 

6 Perbaikan daya saing 

 

 

 Peningkatan daya saing 

dengan perbaikan desain 

kemasan yang lebih 

menarik dan informatif 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kiri ke Kanan: 1) mesin pengaduk, 2) mesin pemotong lembaran tortila, 3) spinner, dan 5) 

mesin pencampur bumbu kering 
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Gambar 2. Serah terima alih teknologi dari tim pelaksana pengabdian kepada mitra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Desain label kemasan produk tortila 

 

2. Peningkatan produktivas pengadukan adonan tortila 

Pengadukan adonan tortila berupa jagung pipih, tepung terigu, tepung tapioka dan rempah-

rempah secara manual dengan mengaduknya menggunakan tangan. Waktu yang diperlukan untuk 

mengaduk adaonan 3Kg secara manual adalah 15 menit. Peningkatan kapasitas produksi tidak bisa 

dilakukan, dikarenakan pengadukan manual maksimal yang dapat dilakukan mitra adalah 3 Kg. 

Alihteknologimesinpengaduk otomatis membantu proses pengadukan lebih cepat dan tingkat 

homogenitas adonan yang seragam. Pengadukan menggunaknan mesin pengaduk dapat meningkatkan 

kapasitas pengadukan menjadi 5Kg/5 menit. 

 

3. Peningkatan produktivas pemotongan lembaran tortila 

Produksitortilamelibatkan proses penipisanadonanatau pembentukan lembaran (sheeting).  

Selanjutnya lembaran tortila dilakukan pemotongan. Keterbatasan teknologi menjadikan mitra 

melakukan pemotongan secara manual. Pemotongan lembaran tortila secara manual membutuhkan 

tenaga dan waktu yang lama, dikarenakan pemotongannya harus hati-hati agar lembaran tortila tidak 

robek. Selain itu pemotongan yang terlalu lama menjadi lrmbaran tortila sangat rapuh. Pemotongan 

3Kg lembaran hasil pemipihan tortila membutuhkan waktu selama 4 jam dengan melibatkan 5 orang 
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pekerja. 

Alihteknologimesinpemotong lembaran tortila semi otomatis membentu pemotongan menjadi 

lebih cepat dan memiliki hasil potongan yang seragam. Selain itu tingkat kerusakan akibat robek dan 

rapuh dapat dihindari. Pemotongan menggunaknan mesin pemotong dapat meingkatkan kapasitas 

pemotongan mejadi 5Kg lembaran tortila dalam waktu 15 menit dan hanya melibatkan 2 orang 

pekerja. 

 

4. Peningkatan produktivas distribusi dengan pencegahan ketengikan produk tortila 

Tortila yang telah digoreng akan ditiriskan kemudian dicampur bumbu dan dikemas. Proses 

penirisan minyak yang dilakukan secara manual menjadikan pengeluaran minyak dari dalam tortila 

tidak berjalan optimal. Hal tersebut minyak mengalami proses ketengikan selama proses distribusi. 

Kondisi tersebut merugikan mitra, dikarenakan tortila yang telah tengik tidak laku dijual 

Alih teknologi penirisan minyak menggunakan spinner, menjadikan proses penirisan menjadi 

optimal. Hasilnya proses ketengikan tortila selama distribusi dapat dihindari. 

 

5. Peningkatan produktivas pemcampuran bumbu kering dengan tortila 

Pencampuran bumbu kering dengan tortila dilakukan dengan cara memasukkan bumbu dan 

tortila ke dalam wadah tertutup, kemudian mengaduknya sampai tercampur secara merata. 

Pencampuran dengan cara tersebut menjadikan tortila hancur atau remuk.  

Alih teknologi mesin pencampur bumbu dapat digunakan untuk mencampur 10Kg tortila 

chips dengan bumbu kering dalam waktu 15 menit. Pencampuran menggunakan msin mengahasilkan 

pencampuran yang homogen dan tingkat keremukan yang  minimal.  

 

6. Peningkatan daya saing dan kemasan produk tortila 

Kemasanproduk yang 

dimilikimitrabelummampumemberikaninformasiterkaitprodukdanbernilaiestetika, 

sehinggadayasaingprodukrendah.Pemberianinformasiterkaitpentingnyadesainpemasarandalampemasar

anprodukdilakukandenganmemberikanpenyuluhanterkaitmanajemenpemasaran. Selainitu, 

perbaikandesainkemasanmitrajugadilakukan agar kemasanmitralebihinformatifdandapatbersaing di 

pasaran.Penyuluhandilakukan di balaidesakemlagi yang 

dihadiriolehperwakilankeempatmitra.Selanjutnyaperwakilankeempatmitrabertugasuntukmenyampaika

ninformasitersebutkepadaanggotakelompoknya. 

Pada kegiatan ini juga dilakukan perbaikan label kemasan.  Label yang didesain mengikuti 

peraturan pelabelan yaitu mencantumkan merk, komposisi, tanggal kadaluarsa, nama produsen, 

tanggal produksi, serta saran penyajian. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Kegiatanpeningkatan produktivitas dan daya saing di KUBE Madep Manteb mampu 

meningkatkan kapasitas produksi dari 3kg/hari menjadi 15Kg/hari dan peningkatan omset dari Rp. 

300.000/hari menjadi Rp. 900.000/hari. 

 

Saran 

Perlu dilakukan proses pembinaan sistem dan manajemen pemasaran agar KUBE Madep 

Manteb dapat melakukan proses pemasaran yang lebih variatif. 
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