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Abstrak. Beras merah dan jagung sudah lama diketahui bermanfaat bagi kesehatan, selain sebagai
pangan pokok. Namun beras merah dan jagung kurang populer sebagai makanan pokok masyarakat
padahal kedua jenis pangan ini merupakan pangan fungsional yang sangat berguna. Maka dikenalkan
cara lain untuk pemanfaatan kedua bahan ini dengan mengolahnya menjadi tepung beras merah dan
tepung jagung untuk pembuatan mie.

Metode. Metode yang digunakan dalam pelatihan ini adalah ceramah dan praktek. Praktek dilakukan
untuk memberikan keterampilan kepada masyarakat dalam membuat mie dari tepung beras merah dan
tepung jagung.

Hasil.. Praktek pembuatan mie tepung beras merah dan tepung jagung yang dilakukan juga berhasil
menambah pengetahuan dan keterampilan peserta dalam pengolahan beras merah dan jagung. Pelatihan
yang telah dilakukan ini memberikan pemahaman dan keterampilan kepada masyarakat di wilayah
kerja Puskesmas Terjun Marelan, dalam pemanfaatan beras merah dan jagung yang diolah menjadi
tepung sebagai bahan untuk pembuatan mie yang merupakan pangan fungsional

Impilikasi yang dihasilkan. Termanfaatnya beras merah dan jagung yang dibuat menjadi tepung
sebagai bahan pembuatan mie sebagai pangan yang fungsional. Diharapkan peran aktif peserta untuk
menyebarluaskan informasi tentang pemanfaatan beras merah dan jagung kepada masyarakat di sekitar
mereka.

1. Pendahuluan tinggi. Banyaknya masyarakat mulai dari anak
Tidak optimalnya konsumsi beras merah kecil hingga dewasa yang menyukai mie
dan jagung dengan baik oleh masyarakat. memberikan peluang besar untuk
Hanya segelintir orang saja yang mau memanfaatkan beras merah dan jagung sebagai
mengonsumsi  beras merah dan jagung. bahan baku pembuatan mie dan dapat
Pemanfaatan beras merah dan jagung menjadi dipromosikan  kepada  masyarakat  luas
tepung sebagai bahan olahan pembuat mengingat bahan baku tersebut mudah untuk
makanan salah satunya menjadi mie. Mie ditemukan. Selain itu, pengolahan dan
merupakan salah satu makanan yang digemari pemanfaatan beras merah dan jagung ini juga
oleh masyarakat tetapi masih sedikit yang merupakan upaya yang mendukung program
dapat mengolah mie sendiri di rumah dengan diversifikasi pangan.
beragam modifikasi, sehingga masyarakat Kegiatan  pengabdian  masyarakat ini
hanya mengenal mie yang terjual di pasaran. merupakan intervensi di bidang gizi melalui
Mie yang terbuat dari tepung beras pelatihan pembuatan mie yang terbuat dari
merah dan tepung jagung dapat meningkatkan tepung beras merah dan tepung jagung kepada
kualitas mutu mie basah yang dihasilkan masyarakat di wilayah kerja Puskesmas Terjun
terutama dalam kandungan gizi. Warna tepung Marelan. Kegiatan pelatihan ini bertujuan
jagung yang kuning dapat membuat warna mie untuk memberikan pemahaman  dan
yang dihasilkan menjadi menarik tanpa harus keterampilan  kepada masyarakat  di
menggunakan pewarna buatan, sehingga wilayah kerja Puskesmas Terjun Marelan
masyarakat yang gemar mengonsumsi mie dalam pemanfaatan tepung beras merah

tidak perlu ragu dan khawatir karena tetap bisa

mengonsumsi mie yang sehat serta bergizi dan tepung jagung sebagai bahan dalam

pembuatan mie
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2. Bahan dan Metode

2.1 Lokasi Pengabdian

Pengabdian  kepada  masyarakat ini
dilakukan di wilayah kerja Puskesmas Terjun
Marelan tepatnya di Kelurahan Labuhan Deli
Kecamatan Medan Marelan. Kelurahan ini
merupakan salah satu wilayah Kkerja dari
Puskesmas Terjun.
2.2 Metode

Kegiatan ini dilakukan dalam bentuk
pelatihan dengan metode ceramah dan praktek.
Ceramah dilakukan dalam hal pemberian
materi tentang kandungan gizi dari beras
merah dan jagung, pemanfaatan beras merah
dan jagung dalam pengolahan makanan,
pengolahan beras merah dan jagung menjadi
tepung, dan pemanfaatan tepung beras merah
dan tepung jagung dalam pengolahan pangan.
Pada kegiatan ini dilakukan praktek

Beras di rendam

Cuci, tiris & keringkan beras

Uleg & tumbuk beras
hingga menjadi tepung

Tepung diayak

L

Tepung disangrai
dalam wajan besi

Dinginkan tepung & simpan
dalam wadabh tertutup

Gambar 1. Skema Pembuatan Tepung Beras Merah
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pembuatan mie yang terbuat dari tepung beras
merah dan tepung jagung. Secara rinci
kegiatan yang dilakukan dalam pelatihan ini
adalah sebagai berikut:

1. Pemberian pemahaman tentang
keunggulan beras merah dan jagung dari
aspek gizi, dan perannya sebagai
peningkatan status gizi dan status
kesehatan masyarakat.

2. Pemberian pemahamam proses

pembuatan pangan fungsional seperti mie
dari beras merah dan jagung.

3. Praktek atau latihan pembuatan tepung
beras merah dan tepung jagung dan
pembuatan mie dari kedua tepung
tersebut.

4. Pemberian pelatihan dan pendampingan
pemasaran produk.

Tahapan dalam pembuatan tepung beras
merah dan tepung jagung adalah sebagai
berikut :

Jagung dijemur

Pelepasan biji jagung
dari tongkol

Jagung diblender
hingga halus

Tepung jagung
diayak

Dinginkan tepung & simpan
dalam wadah tertutup

Gambar 2. Skema Pembuatan Tepung Jagung
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Proses pembutan mie dapat dilihat pada gambar berikut.

Berikut skema dalam pembuatan mie:

Siapkan alat dan bahan

Campur semua bahan untuk
membuat adonan

Buat adonan menjadi
lembaran pada alat roll press

Potong adonan lembaran tipis
memanjang menggunakan alat

Mie basah mentah sudah siap,
rebus jika ingin dikonsumsi

Gambar 3. Skema Pembuatan Mie

3. Hasil dan Pembahasan

Pelatihan dimulai penyampaian materi
tentang jagung dan beras merah yang meliputi
kandunganr gizi dan pemanfaatan serta cara
pengolahannya. Kemudian dilanjutkan dengan
praktek pembuatan mie tepung beras merah
dan tepung jagung. Kegiatan diikuti para
peserta dengan baik karena mereka selama ini
tidak pernah berfikir bahwa tepung beras
merah dan tepung jagung bisa dibuat mie
dengan hasil yang sama seperti mie yang
terbuat dari tepung terigu. Tepung jagung yang
berwarna kuning menghasilkan mie dengan
warna Yyang menarik. Penggunaan tepung
jagung dalam pembuat mie juga bisa
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menghindari  penggunaan
proses pembuata mie.

Pelatihan pembuatan tepung beras merah
dan tepung jagung dan praktek pembuatan mie
dilakukan pada hari yang sama. Sedangkan
pelatihan pemasaran produk yang dihasilkan
diberikan pada kelompok masyarakat yang ada
di wilayah kerja Puskesmas Terjun Marelan ini
sebagai tambahan pengetahuan jika produk
yang dihasilkan nantinya akan dipasarkan.
Pelatihan manajemen pemasaran produk
diberikan dalam sehari pada kelompok
tersebut. Kegiatan pelatihan pembuagtan mie
dapat dilihat pada gambar berikut.

pewarna dalam
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Gambar 4. Proses Pembuatan Mie.

Hasil yang sudah dicapai dalam pengabdian
ini  adalah  memperkenalkan  teknologi
sederhana dalam pembuatan tepung beras
merah dan tepung jagung Yyang kemudian
tepung tersebut dapat diolah sebagai bahan
pangan bergizi.

4.  Kesimpulan dan Saran

Dari  kegiatan pelatihan yang telah
dilakukan ini dapat disimpulkan bahwa
masyarakat Kelurahan Labuhan Deli dapat
memahami pemanfaatan beras merah dan
jagung sebagai bahan makanan yang juga
dapat diolah menjadi mie yang kandungan
gizinya lebih lengkap jika dibandingkan
dengan mie yang terbuat dari tepung terigu
saja. Mie yang dihasilkan ini juga dapat
meningkatkan ketahanan pangan keluarga
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal
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yang dapat diperoleh dengan mudah di daerah
setempat.

Diharapkan peran aktif peserta untuk
menyebarluaskan informasi tentang
pemanfaatan beras merah dan jagung yang
diolah sebagai tepung untuk bahan pembuatan
mie kepada masyarakat di sekitar mereka.
Diharapkan masyarakat dapat melanjutkan
pembuatan mie yang merupakan pangan
bergizi yang terbuat dari tepung beras merah
dan tepung jagung ini dan memasarkannya,
sehingga dapat menjadi mata pencaharian
tambahan dan  menambah  penghasilan
keluarga. Harapan ke depannya kegiatan ini
dapat menjadi program yang berkelanjutan,
dan membuka kesadaran pihak pimpinan
masyarakat di lokasi pengabdian ini agar
mendukung kegiatan masyarakat ini yang telah
diawali dari perguruan tinggi.
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