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Program Pengabdian kepada Masyarakat (PkM) ini berangkat dari rendahnya 
pemahaman masyarakat tentang manfaat tempe, meskipun tempe merupakan 
makanan tradisional Indonesia yang kaya gizi dan bernilai ekonomi. Sejak 2023, 
Fakultas Biosains, Teknologi, dan Inovasi (FBTI) serta Pusat Penelitian & 
Pengembangan Tempe (P3T) Unika Atma Jaya bekerja sama dengan Kampung 
Tempe Ciomas untuk mendorong inovasi pengolahan tempe. Tujuan utama 
kegiatan adalah meningkatkan pengetahuan dan keterampilan ibu-ibu WKRI 
(Wanita Katolik Republik Indonesia) Ranting Pangkalan Jati dalam 
memproduksi tempe sehat sekaligus memperluas pengenalan Kampung Tempe 
Ciomas agar penjualan produknya meningkat. Pelaksanaan program dilakukan 
melalui kolaborasi dosen dan mahasiswa dengan mitra. Workshop interaktif 
menjadi metode utama, di mana peserta dilibatkan langsung dalam praktik 
pembuatan tempe, didukung demonstrasi, diskusi, dan tanya jawab. Hasil 
evaluasi melalui kuesioner pre-test dan post-test menunjukkan peningkatan 
signifikan pemahaman peserta, meliputi mikroba fermentasi, manfaat gizi, 
hingga sejarah tempe. Analisis deskriptif memperkuat bahwa kegiatan ini efektif 
dalam menambah wawasan. Luaran program mencakup laporan, dokumentasi 
video yang dipublikasikan di Instagram Kampung Tempe Ciomas, serta artikel 
jurnal untuk mendukung keberlanjutan. Dokumentasi ini sekaligus berfungsi 
sebagai sarana promosi dan edukasi masyarakat. Dengan demikian, kegiatan ini 
diharapkan memberi dampak positif terhadap peningkatan gizi keluarga dan 
pendapatan masyarakat secara berkelanjutan. 
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PENDAHULUAN 

Tempe, sebagai makanan tradisional Indonesia yang dihasilkan melalui 
proses fermentasi kedelai, telah lama dikenal dan terus dikembangkan menjadi 
beragam produk dengan manfaat kesehatan yang optimal (Bukhari, 2022; 
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Hermayunita et al., 2023; Putri et al., 2024; Kurniaditya et al., 2024; Nuriyah et al., 
2025; Ilhami et al., 2025). Tempe, yang kaya akan protein, memiliki banyak 
manfaat kesehatan seperti meningkatkan kesehatan pencernaan karena 
mengandung prebiotik dan probiotik alami dan membantu menjaga 
keseimbangan mikrobiota usus (Aryanta, 2023; Barus & Hutagalung, 2024; 
Putrianty & Octaria, 2024; Azzahra et al., 2025). Tempe juga memiliki banyak 
manfaat kesehatan lainnya, seperti meningkatkan sistem kekebalan tubuh 
(Putrianty & Octaria, 2024), membantu mencegah berbagai penyakit degeneratif, 
seperti diabetes, kanker, dan jantung (Purwani et al., 2023), membantu ibu hamil 
dengan meningkatkan suasana hati dan kecerdasan bayi mereka (Hamdi, 2023), 
membantu menangani diare anak (Siyama et al., 2024) dan mencegah penuaan 
dini (Puspitasari et al., 2023). 

Tempe, sebagai salah satu makanan tradisional Indonesia, tidak hanya 
dikenal karena kandungan nutrisinya yang tinggi, tetapi juga karena potensi 
ekonominya yang signifikan. Dengan berbagai cara pengolahan, tempe dapat 
diubah menjadi berbagai produk turunan, seperti tempe mendoan, tempe bacem, 
atau bahkan produk olahan modern seperti tempe burger dan tempe chips. Variasi 
ini tidak hanya meningkatkan nilai jual tempe, tetapi juga memberikan peluang 
usaha bagi masyarakat, terutama bagi para petani kedelai dan pengrajin tempe 
(Maskar et al., 2024; Zulfahita et al., 2024). 

Namun, meskipun tempe memiliki banyak manfaat, masih terdapat 
kesenjangan pengetahuan di kalangan masyarakat mengenai cara pengolahan 
yang sehat dan manfaat kesehatan yang ditawarkannya. Banyak orang yang belum 
menyadari bahwa tempe kaya akan protein, serat, dan berbagai vitamin serta 
mineral yang penting untuk kesehatan (Kurniaditya et al., 2024; Syafiq et al., 
2025). 

Pendidikan dan sosialisasi mengenai manfaat tempe dan cara 
pengolahannya yang sehat sangat penting untuk meningkatkan kesadaran 
masyarakat. Dengan pemahaman yang lebih baik, diharapkan masyarakat dapat 
memanfaatkan tempe tidak hanya sebagai sumber pangan yang bergizi, tetapi juga 
sebagai peluang ekonomi yang menguntungkan. Upaya ini dapat dilakukan melalui 
program pelatihan, seminar, atau kampanye informasi yang melibatkan berbagai 
pihak, termasuk pemerintah, lembaga swadaya masyarakat, dan akademisi. 

Kondisi sosial-ekonomi di Desa Ciomas Rahayu, Bogor, menunjukkan bahwa 
masyarakat setempat menghadapi tantangan dalam mengakses informasi 
mengenai gizi dan kesehatan. Mayoritas penduduk bergantung pada sektor 
pertanian dan usaha kecil, sehingga peningkatan pengetahuan tentang makanan 
bergizi seperti tempe dapat berkontribusi pada kesejahteraan ekonomi mereka 
(Canti et al., 2025). Dalam konteks ini, peran ibu-ibu sangat penting, karena 
mereka adalah pengambil keputusan utama dalam penyediaan makanan bergizi 
bagi keluarga. Oleh karena itu, sosialisasi manfaat tempe kepada kelompok ibu-ibu 
di desa ini diharapkan dapat memberikan dampak yang signifikan dalam 
penyebaran informasi dan peningkatan kualitas hidup. 

Fakultas Biosains, Teknologi, dan Inovasi (FBTI) serta Pusat Penelitian & 
Pengembangan Tempe (P3T) Unika Atma Jaya secara konsisten berkontribusi 
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dalam inovasi tempe, tidak hanya untuk meningkatkan kualitas produk tetapi juga 
untuk mendorong kesejahteraan ekonomi masyarakat. Sejak tahun 2023, FBTI 
telah menjalin kolaborasi erat dengan masyarakat Desa Ciomas Rahayu, Bogor, 
melalui pendampingan inovasi pengolahan tempe. Kolaborasi ini telah 
menghasilkan produk tempe berkualitas tinggi, higienis, dan diproses dengan 
teknologi fermentasi yang tepat (Canti et al., 2025). Setelahnya, juga dilakukan 
berbagai kegiatan sebagai upaya memperkenalkan tempe secara lebih luas seperti 
lomba kreasi olahan tempe dan workshop mengenai produksi tempe yang higienis 
dan pembuatan produk turunan tempe, seperti skincare dan body scrub  
(Inderawati et al., 2025). 

Permasalahan utama yang melatarbelakangi kegiatan pengabdian 
masyarakat ini adalah kurangnya pemahaman masyarakat luas mengenai manfaat 
tempe bagi kesehatan. Banyak individu belum sepenuhnya menyadari bahwa 
tempe, sebagai makanan fermentasi, memiliki dampak positif yang signifikan 
terhadap mikrobiota usus, pola makan, gaya hidup sehat, serta nilai biokimia 
dalam proses pembuatannya (Aryanta, 2023). Tantangan ini menjadi krusial 
mengingat peran sentral ibu-ibu dalam penyediaan makanan bergizi bagi keluarga 
di Indonesia. Mayoritas keluarga sangat bergantung pada ibu untuk memastikan 
ketersediaan makanan sehat, sehingga sosialisasi manfaat tempe kepada 
kelompok ibu-ibu akan memiliki dampak penyebaran informasi yang lebih luas 
dan signifikan (Kurniaditya et al., 2024; Syafiq et al., 2025). 

Berdasarkan permasalahan dan tantangan yang dihadapi, tujuan utama 
kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah untuk memberikan solusi konkret 
yang terukur dan spesifik. Bagi kelompok ibu-ibu Kampung Tempe Ciomas, 
kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan pengenalan publik terhadap 
keberadaan Kampung Tempe Ciomas dengan target peningkatan penjualan 
produk tempe sebesar minimal 10% dalam enam bulan ke depan. Hal ini akan 
dicapai melalui kampanye pemasaran yang terencana, termasuk promosi di media 
sosial dan partisipasi dalam bazar lokal. 

Sementara itu, bagi Kelompok Ibu-ibu WKRI (Wanita Katolik Republik 
Indonesia) Ranting Pangkalan Jati, kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan 
wawasan dan keterampilan mengenai makanan sehat tempe dengan fokus pada 
cara pembuatan dan berbagai pangan olahan tempe. Target jangka pendek adalah 
mengadakan pelatihan yang melibatkan minimal 10 peserta dalam waktu tiga 
bulan, dengan harapan setiap peserta dapat memproduksi minimal satu jenis 
olahan tempe yang sehat. Peningkatan keterampilan ini diharapkan tidak hanya 
berpengaruh pada peningkatan gizi keluarga, tetapi juga berpotensi meningkatkan 
pendapatan bagi para Ibu WKRI yang terlibat dalam proses produksi tempe atau 
makanan olahannya, dengan target peningkatan pendapatan sebesar 20% dalam 
satu tahun. 

Kegiatan ini berupaya mengatasi kesenjangan pengetahuan dan 
keterampilan, sekaligus mendorong kemandirian ekonomi masyarakat melalui 
pemanfaatan potensi tempe. Keterkaitan antara literasi kesehatan dan manfaat 
ekonomi tempe akan diperjelas, dengan penekanan bahwa pemahaman yang lebih 
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baik tentang gizi tempe dapat mendorong konsumsi yang lebih tinggi, yang pada 
gilirannya akan meningkatkan pendapatan masyarakat. 

Selain itu, keterlibatan pihak-pihak terkait, seperti masyarakat, Fakultas 
Biosains, Teknologi, dan Inovasi serta Pusat Penelitian dan Pengembangan Tempe, 
akan diperluas. Fakultas akan berperan dalam memberikan pelatihan dan 
pendampingan teknis, sementara Pusat Penelitian dan Pengembangan Tempe 
akan menyediakan sumber daya dan penelitian terkini mengenai inovasi produk 
tempe. Sinergi kolaborasi ini diharapkan dapat memperkuat dampak kegiatan 
pengabdian masyarakat ini, sehingga manfaatnya dapat dirasakan secara 
berkelanjutan oleh masyarakat.  
 
METODE 

Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat ini dirancang secara 
sistematis untuk memberikan solusi komprehensif terhadap permasalahan 
kurangnya pemahaman masyarakat tentang manfaat tempe dan kebutuhan akan 
peningkatan keterampilan pengolahan pangan. Metode pengabdian untuk 
kegiatan ini dapat menggunakan pendekatan Community-Based Participatory 
Research (CBPR). Pendekatan ini menekankan kolaborasi antara peneliti dan 
anggota komunitas dalam proses penelitian dan pengembangan, sehingga dapat 
menghasilkan solusi yang relevan dan berkelanjutan bagi Masyarakat (Amauchi et 
al., 2022). Tahapan kegiatan pengabdian masyarakat dapat dilihat pada Gambar 1. 
 

 
Gambar 1. Tahapan pengabdian kepada masyarakat di Kampung Tempe Ciomas Bogor 

 
Tahap awal dimulai dengan pembentukan tim pelaksana yang solid, terdiri 

dari dosen dan mahasiswa dari berbagai disiplin ilmu terkait, seperti Teknik 
Mesin, Teknologi Pangan, dan Teknik Industri. Pembentukan tim ini memastikan 
ketersediaan keahlian multidisiplin yang diperlukan untuk merancang dan 
melaksanakan program secara efektif. Setelah tim terbentuk, 
dilakukan pembagian tugas yang jelas di antara anggota tim, mencakup persiapan 
teknis, koordinasi dengan mitra, hingga pelaksanaan workshop dan evaluasi. Ketua 
tim pelaksana dosen bertanggung jawab untuk mengawasi keseluruhan program, 
memastikan bahwa semua kegiatan berjalan sesuai rencana dan sebagai 
penghubung utama antara tim pelaksana dan mitra komunitas. Sedangkan anggota 
tim pelaksana dosen dan mahasiswa menyusun materi pelatihan mengenai 
pengolahan tempe yang sehat dan aman serta mengumpulkan dan menganalisis 
data dari pre-test dan post-test. 

Tahap selanjutnya adalah persiapan dan koordinasi intensif dengan mitra. 
Tim pelaksana melakukan pendekatan awal kepada Kelompok Ibu-ibu WKRI 
Ranting Pangkalan Jati – Jatiwaringin untuk membangun minat dan ketertarikan 
mereka terhadap program ini, memastikan partisipasi aktif. Bersamaan dengan 
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itu, koordinasi erat juga dilakukan dengan Kelompok Kampung Tempe Ciomas. 
Koordinasi ini mencakup penyiapan lokasi workshop, penyediaan bahan-bahan 
praktik yang berkualitas, serta memastikan kesiapan tim Kampung Tempe Ciomas 
sebagai fasilitator praktik. Tahap persiapan ini membutuhkan total durasi 12 jam, 
terbagi dalam 4 jam koordinasi internal tim, 4 jam koordinasi dengan tim 
Kampung Tempe Ciomas, dan 4 jam koordinasi dengan tim WKRI Pangkalan Jati. 
Aspek penting dalam tahap ini adalah penyediaan fasilitas pendukung, seperti 
dana untuk penyiapan tempat dan bahan praktik bagi Kampung Tempe Ciomas, 
serta penyediaan transportasi bagi kelompok Ibu-ibu WKRI, untuk memastikan 
kelancaran kegiatan dan partisipasi peserta. 

Selanjutnya adalah penyelenggaraan workshop teori dan praktik yang 
interaktif yang dilaksanakan di Kampung Tempe Ciomas, Desa Ciomas Rahayu, 
Bogor. Metode evaluasi yang akan diterapkan dalam program pengabdian 
masyarakat ini mencakup pre-test dan post-test. Pre-test akan dirancang untuk 
mengukur pengetahuan awal peserta mengenai tempe dan manfaatnya. 
Pertanyaan dalam pre-test akan mencakup pertanyaan terbuka. Validitas 
pertanyaan akan diuji melalui tinjauan ahli dan uji coba awal, sementara 
reliabilitas diuji menggunakan metode Cronbach's alpha untuk memastikan 
konsistensi jawaban. Setelah pelaksanaan workshop, post-test akan dilakukan 
dengan pertanyaan yang serupa untuk mengukur peningkatan pengetahuan. 

Setelah sesi teori, dilanjutkan dengan sesi praktik langsung pembuatan dan 
pengolahan tempe. Kegiatan diakhiri dengan post-test untuk mengukur 
peningkatan pemahaman peserta dan evaluasi bersama dengan kedua kelompok 
mitra untuk mendapatkan umpan balik langsung.  Uraian durasi lama pelaksanaan 
kegiatan PkM ini disajikan pada Tabel 1.  
 

Tabel 1. Kegiatan dan durasi pelaksanaannya 

Kegiatan Uraian Durasi 

Persiapan Koordinasi internal dalam tim 2 jam x 2 = 4 jam 
 Koordinasi tim dengan tim Kampung tempe Ciomas 2 jam x 2 = 4 jam 
 Koordinasi dengan tim WKRI Pangkalan Jati 2 jam x 2 = 4 jam 
Pelaksanaan Rombongan berangkat pukul 07.00, tiba di lokasi pukul 09.00. 

Acara workshop dan praktik pukul 09.00 – 14.00  
7 jam 

Evaluasi Evaluasi bersama tim Kampung Ciomas 2 jam 
 Evaluasi bersama tim WKRI Pangkalan Jati 2 jam 
Penyusunan laporan Pertemuan internal penyusunan laporan dan artikel 2 jam x 2 = 4 jam 
 Total jam: 27 jam 

 
Tabel 1 menunjukkan kegiatan dan durasi pelaksanaannya, yang dirancang 

untuk memastikan setiap tahap program pengabdian masyarakat berjalan dengan 
efektif. Pembagian waktu yang rinci, seperti 4 jam untuk koordinasi internal dan 
eksternal, memberikan kesempatan bagi tim untuk merumuskan strategi yang 
matang dan memastikan semua anggota memahami peran mereka. Durasi 
pelaksanaan workshop yang berlangsung selama 7 jam dirancang untuk 
memberikan waktu yang cukup bagi peserta untuk belajar dan berlatih secara 
langsung, sehingga mereka dapat menguasai keterampilan baru dengan baik. 
Evaluasi yang dilakukan selama 2 jam setelah kegiatan juga penting untuk 
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mengumpulkan umpan balik dan mendiskusikan hasil, yang akan membantu 
dalam perbaikan program di masa mendatang. 

Mengenai pengelolaan sumber daya, alokasi dana dan fasilitas akan 
dilakukan secara transparan dan terencana. Setiap kegiatan akan memiliki 
anggaran yang jelas, mencakup biaya transportasi, bahan pelatihan, dan fasilitas 
yang diperlukan untuk workshop. Tim akan melakukan pemantauan dan evaluasi 
terhadap penggunaan dana untuk memastikan bahwa semua sumber daya 
digunakan secara efisien dan efektif. Dengan pengelolaan yang baik, diharapkan 
program ini tidak hanya mencapai tujuan jangka pendek, tetapi juga memberikan 
dampak positif yang berkelanjutan bagi masyarakat.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Secara umum, kegiatan pengabdian kepada masyarakat (PkM) ini telah 
berhasil dilaksanakan dengan lancar dan mencapai tujuan yang telah ditetapkan. 
Inti pelaksanaan PkM ini adalah penyelenggaraan workshop teori dan praktik yang 
interaktif. Kegiatan ini dilaksanakan di Kampung Tempe Ciomas, Desa Ciomas 
Rahayu, Bogor. Rombongan peserta berangkat pukul 07.00 dan tiba di lokasi pukul 
09.00 (Gambar 2). 

 

 
Gambar 2. Kedatangan ibu-ibu WKRI Pangkalan Jati di Kampung Tempe Ciomas Bogor 

 
Workshop teori dan praktik berlangsung dari pukul 09.00 hingga 14.00, 

dengan total durasi 7 jam. Workshop ini diawali dengan pre-test untuk mengukur 
tingkat pengetahuan awal peserta, diikuti dengan penyampaian materi teori yang 
mencakup manfaat kesehatan, mikrobiologi, dan biokimia tempe. Partisipasi aktif 
ditunjukkan oleh 21 peserta dari WKRI Ranting Pangkalan Jati dan 7 anggota tim 
dari Kampung Tempe Ciomas. Workshop yang diselenggarakan mencakup materi 
teori mengenai tempe yang disampaikan oleh Ibu Anastasia Tatik Hartanti, S.Si., 
M.Si., seorang pakar dan dosen Prodi Teknologi Pangan Unika Atma Jaya yang juga 
peneliti pada P3T. Setelah sesi teori, dilanjutkan dengan sesi praktik langsung 
pembuatan dan pengolahan tempe yang dipimpin oleh Ketua Kelompok Kampung 
Tempe Ciomas, Ibu Yanti, memungkinkan peserta untuk mengaplikasikan 
pengetahuan yang didapat (Gambar 3).  
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Gambar 3. Workshop praktik pembuatan tempe 

 
Salah satu indikator keberhasilan utama kegiatan ini adalah peningkatan 

pemahaman peserta, khususnya ibu-ibu WKRI, mengenai tempe. Peningkatan ini 
diukur melalui perbandingan hasil pre-test dan post-test yang diberikan sebelum 
dan sesudah workshop. Tes terdiri dari 7 pertanyaan yang mencakup aspek-aspek 
penting tempe, mulai dari mikrobiologi, proses pembuatan, manfaat kesehatan, 
hingga asal-usulnya (Tabel 2). 
 

Tabel 2. Hasil pre dan post-test 

No Pertanyaan dan jawaban 
Jumlah Jawaban 

benar dalam pre-test 
Jumlah Jawaban 

benar dalam post-test 
1.  Apa mikroba utama dalam fermentasi tempe? 

Rhizopus spp. 
6 17 

2.  Mengapa kedelai perlu kondisi asam saat akan 
diberi ragi/ inokulum?  
Untuk pertumbuhan Rhizopus 

7 17 

3.  Apa manfaat tempe bagi kesehatan? 
Sumber protein, menyehatkan usus, kaya 
antioksidan. 

17 21 

4.  Apa ciri tempe matang siap konsumsi? 
Padat, berwarna putih, beraroma khas 
jamur. 

13 20 

5.  Apakah tempe bisa dibuat dari selain kedelai? 
Bisa, misalnya kacang hijau, ampas tahu. 

7 21 

6.  Negara asal tempe? 
Indonesia. Buktinya?  
Buku serat serat Centini 

17 21 

7.  Mengapa tempe disebut pangan fungsional? 
Karena bermanfaat untuk kesehatan selain 
nutrisi dasar. 

18 20 

 
Hasil pada Tabel 2 secara jelas menunjukkan adanya peningkatan signifikan 

dalam jumlah jawaban benar pada post-test dibandingkan dengan pre-test untuk 
hampir semua pertanyaan. Peningkatan paling drastis terlihat pada pertanyaan 
mengenai mikroba utama fermentasi tempe (dari 6 menjadi 17), alasan 
pengasaman kedelai (dari 7 menjadi 17), dan kemungkinan tempe dibuat dari 
bahan selain kedelai (dari 7 menjadi 21). Analisis menggunakan uji t untuk sampel 
berpasangan dilakukan untuk menentukan apakah terdapat perbedaan yang 
signifikan antara dua rata-rata dari kelompok yang sama sebelum dan setelah 
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materi disampaikan dan workshop. Hasil analisis statistik menunjukkan nilai p < 
0.05 yang mengindikasikan bahwa perbedaan yang diamati dalam jumlah jawaban 
benar antara pre-test dan post-test adalah signifikan secara statistik. Hal ini 
mengindikasikan bahwa materi yang disampaikan, baik secara teori maupun 
praktik, berhasil meningkatkan pemahaman peserta secara fundamental 
mengenai aspek ilmiah dan teknis pembuatan tempe. 

Capaian ini selaras dengan tujuan kegiatan untuk "menambah wawasan dan 
keterampilan mengenai makanan sehat tempe". Peningkatan pengetahuan ini 
merupakan fondasi penting bagi ibu-ibu WKRI untuk dapat mengaplikasikan 
keterampilan pembuatan dan pengolahan tempe secara mandiri, yang pada 
gilirannya diharapkan dapat berkontribusi pada peningkatan gizi keluarga. Hasil 
ini juga mendukung teori pembelajaran orang dewasa yang menekankan 
pentingnya relevansi materi dan pengalaman langsung dalam proses belajar. 
Dibandingkan dengan kegiatan sosialisasi satu arah, pendekatan workshop yang 
interaktif dan melibatkan praktik terbukti lebih efektif dalam mentransfer 
pengetahuan dan keterampilan. 

Peningkatan pengetahuan peserta dalam pelatihan pembuatan tempe dapat 
dianalisis lebih lanjut melalui penerapan prinsip-prinsip teori pembelajaran orang 
dewasa, seperti yang diusulkan oleh Malcolm Knowles dalam Andragogi. Salah 
satu prinsip utama adalah bahwa orang dewasa belajar lebih efektif ketika mereka 
merasa bahwa pembelajaran tersebut relevan dengan pengalaman hidup mereka 
(Amanda, 2025). Dalam konteks ini, materi pelatihan yang disampaikan tidak 
hanya bersifat teoritis, tetapi juga langsung terkait dengan praktik sehari-hari 
peserta, sehingga mereka dapat melihat manfaat langsung dari pengetahuan yang 
diperoleh. 

Selain itu, teori pembelajaran konstruktivis, yang dipelopori oleh Jean Piaget 
dan Lev Vygotsky, menekankan pentingnya pengalaman langsung dan interaksi 
sosial dalam proses belajar (Nerita et al., 2023). Dalam workshop ini, peserta tidak 
hanya mendengarkan ceramah, tetapi juga terlibat dalam praktik pembuatan 
tempe, yang memungkinkan mereka untuk membangun pengetahuan baru 
berdasarkan pengalaman konkret. Interaksi antar peserta selama sesi praktik juga 
menciptakan lingkungan belajar yang kolaboratif, di mana mereka dapat saling 
berbagi pengetahuan dan keterampilan, memperkuat pemahaman mereka 
tentang proses fermentasi dan pengolahan tempe. 

Selain peningkatan pemahaman peserta, kegiatan ini juga berhasil mencapai 
tujuan untuk "memperluas pengenalan publik atas keberadaan Kampung Tempe 
Ciomas". Luaran kegiatan berupa dokumentasi video yang diunggah di media 
sosial Instagram Kampung Tempe Ciomas 
(link: https://www.instagram.com/reel/DL_SMX4zbtD/?igsh=MXd5eGtoeXlpaTF
4MQ==) menjadi bukti konkret dari capaian ini (Gambar 4). Dokumentasi video di 
media sosial berfungsi sebagai alat promosi yang efektif dan modern. Dengan 
adanya video kegiatan yang melibatkan partisipasi kelompok ibu-ibu dari luar 
komunitas Ciomas, citra dan keberadaan Kampung Tempe Ciomas sebagai pusat 
inovasi dan produksi tempe sehat semakin terekspos ke khalayak yang lebih luas.  
 

https://www.instagram.com/reel/DL_SMX4zbtD/?igsh=MXd5eGtoeXlpaTF4MQ==
https://www.instagram.com/reel/DL_SMX4zbtD/?igsh=MXd5eGtoeXlpaTF4MQ==
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Gambar 4. Media sosial instagram Kampung Tempe Ciomas  

 
Hal ini sejalan dengan strategi pemasaran digital yang menekankan pada 

konten visual dan jangkauan audiens yang masif. Peningkatan visibilitas ini 
diharapkan dapat menarik lebih banyak pengunjung, pembeli, atau bahkan mitra 
potensial, yang pada akhirnya akan berdampak positif pada peningkatan 
penjualan produk tempe mereka. Keberhasilan ini juga menunjukkan bahwa 
kolaborasi antara institusi akademik (Unika Atma Jaya) dan komunitas lokal 
(Kampung Tempe Ciomas dan WKRI Pangkalan Jati) dapat menciptakan sinergi 
yang kuat dalam mempromosikan produk dan potensi ekonomi lokal, mirip 
dengan model pengembangan desa wisata berbasis produk unggulan yang banyak 
diterapkan di berbagai daerah. 

Dampak jangka panjang dari kegiatan pengabdian ini dapat dilihat dari 
aspek keberlanjutan praktik pembuatan tempe dan perubahan kebiasaan 
konsumsi. Setelah mengikuti pelatihan, diharapkan peserta, khususnya ibu-ibu 
WKRI, dapat menerapkan keterampilan yang telah diperoleh dalam kehidupan 
sehari-hari. Peserta dapat membentuk kelompok usaha bersama untuk 
memproduksi tempe secara kolektif.  Dengan memanfaatkan media sosial dan 
jaringan komunitas, produk tempe yang dihasilkan dapat dipasarkan secara lokal. 
Adanya sesi pelatihan lanjutan atau workshop secara berkala untuk memperdalam 
pengetahuan tentang teknik pembuatan tempe, inovasi resep, dan pengolahan 
produk tempe lainnya akan membantu menjaga keterampilan peserta tetap 
terjaga. 

Dari apek kebiasaan konsumsi, kegiatan ini juga diharapkan dapat 
mendorong perubahan kebiasaan konsumsi di kalangan peserta dan keluarga 
mereka. Kegiatan ini dapat meningkatkan kesadaran akan pentingnya memilih 
makanan sehat dan bergizi, serta mengurangi ketergantungan pada makanan 
olahan yang kurang sehat. Peserta diharakan untuk memasukkan tempe dalam 
menu harian mereka, yang dapat berkontribusi pada peningkatan gizi keluarga. 

Kegiatan pelatihan pembuatan tempe ini memiliki dampak signifikan 
terhadap aspek ekonomi dan sosial di tingkat lokal, terutama melalui peningkatan 
penjualan tempe yang dihasilkan oleh peserta. Dengan keterampilan yang 
diperoleh, ibu-ibu WKRI dapat memproduksi tempe secara mandiri dan 
menjualnya di pasar lokal, yang tidak hanya meningkatkan pendapatan keluarga 
tetapi juga menciptakan lapangan kerja baru dalam komunitas. Keberlanjutan 
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program ini dapat dijamin melalui pembentukan kelompok usaha bersama yang 
memungkinkan kolaborasi dalam produksi dan pemasaran, serta 
penyelenggaraan pelatihan lanjutan untuk memperkenalkan inovasi produk dan 
teknik pemasaran yang lebih efektif. Dengan demikian, manfaat dari program ini 
tidak hanya bersifat sementara, tetapi dapat berkontribusi pada pertumbuhan 
ekonomi lokal yang berkelanjutan dan peningkatan kesejahteraan masyarakat 
secara keseluruhan. 

Penyusunan artikel ilmiah merupakan bentuk diseminasi hasil kegiatan 
kepada komunitas ilmiah dan masyarakat luas. Artikel jurnal, khususnya, akan 
memberikan kontribusi pada literatur pengabdian masyarakat dan dapat menjadi 
referensi bagi program serupa di masa mendatang. Ini juga menunjukkan 
komitmen tim pengabdi terhadap keberlanjutan dampak kegiatan, tidak hanya 
berhenti pada pelaksanaan workshop, tetapi juga pada penyebaran pengetahuan 
dan pengalaman yang diperoleh. Hal ini konsisten dengan prinsip-prinsip 
pengabdian masyarakat yang menekankan pada dampak jangka panjang dan 
kontribusi terhadap pengembangan ilmu pengetahuan. 

Secara keseluruhan, kegiatan PkM ini telah berhasil mencapai tujuan-tujuan 
yang ditetapkan, yaitu meningkatkan pemahaman dan keterampilan masyarakat 
mengenai tempe sehat, serta memperluas pengenalan publik terhadap Kampung 
Tempe Ciomas. Peningkatan pengetahuan yang terukur dan dokumentasi promosi 
yang efektif menjadi bukti nyata keberhasilan program ini dalam memberikan 
solusi terhadap permasalahan yang ada di masyarakat.  
 
SIMPULAN 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PkM) dengan skema 
desentralisasi ini telah berhasil mencapai tujuan utamanya dalam meningkatkan 
pemahaman dan keterampilan masyarakat, khususnya kelompok ibu-ibu, terkait 
produksi dan konsumsi tempe sehat. Capaian ini terlihat jelas dari hasil evaluasi 
pre-test dan post-test yang menunjukkan peningkatan signifikan pengetahuan 
peserta mengenai berbagai aspek tempe, mulai dari mikroba fermentasi, kondisi 
optimal pembuatan, manfaat kesehatan, hingga ciri tempe siap konsumsi dan asal-
usulnya. Peningkatan rata-rata jawaban benar dari 12,14 menjadi 19,57 (dari total 
21 peserta) membuktikan efektivitas metode workshop teori dan praktik yang 
diterapkan. Selain itu, kegiatan ini juga berhasil memperluas pengenalan publik 
terhadap Kampung Tempe Ciomas, yang merupakan salah satu target kegiatan, 
melalui dokumentasi video yang diunggah di media sosial mereka. 

Secara spesifik, bagi Kelompok Ibu-ibu WKRI Ranting Pangkalan Jati, 
kegiatan ini telah berhasil menambah wawasan dan keterampilan mereka 
mengenai makanan sehat tempe, termasuk cara pembuatan dan berbagai pangan 
olahan tempe. Target jangka pendek adalah mengadakan pelatihan yang 
melibatkan minimal 10 peserta dalam waktu tiga bulan, dengan harapan setiap 
peserta dapat memproduksi minimal satu jenis olahan tempe yang sehat. 
Keterampilan ini diharapkan dapat berkontribusi pada peningkatan gizi keluarga 
dan berpotensi membuka peluang peningkatan pendapatan melalui produksi 
tempe atau olahannya. Sementara itu, bagi Kelompok Ibu-ibu Kampung Tempe 
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Ciomas, kegiatan ini menjadi sarana efektif untuk memperluas jangkauan promosi 
dan pengenalan produk mereka kepada khalayak yang lebih luas, yang pada 
akhirnya diharapkan dapat berdampak positif pada peningkatan penjualan 
produk tempe mereka dengan target peningkatan penjualan produk tempe 
sebesar minimal 10% dalam enam bulan ke depan. 

Dengan demikian, PkM ini tidak hanya berhasil mentransfer pengetahuan 
dan keterampilan, tetapi juga memperkuat kolaborasi antara akademisi, 
komunitas produsen tempe, dan kelompok masyarakat, menciptakan dampak 
positif yang berkelanjutan baik dari sisi kesehatan, ekonomi, maupun promosi 
budaya pangan lokal. Luaran berupa laporan kegiatan, dan dokumentasi video, 
semakin menegaskan keberhasilan dan kontribusi PkM ini. 
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