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Abstrak

Pelatihan pembuatan kaldu jamur tiram bubuk sebagai penguat rasa alami
dan penurun kolesterol dilaksanakan pada 15 November 2025 di Desa
Tlingsing dengan partisipasi ibu-ibu PKK. Kegiatan ini bertujuan meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan peserta mengenai manfaat kaldu jamur
sebagai alternatif pengganti MSG yang berpotensi menimbulkan stres
oksidatif dan gangguan kesehatan. Evaluasi menunjukkan peningkatan
signifikan nilai rata-rata pretest dari 1,06 menjadi 4,03 pada post-test, dengan
selisih 2,97 poin dan signifikansi p < 0,001, yang membuktikan efektivitas
materi. Edukasi mencakup bahaya konsumsi MSG berlebihan, peran
antioksidan dalam mencegah kerusakan sel akibat radikal bebas, serta
manfaat kaldu jamur yang kaya B-glukan dan senyawa fenolik sebagai pangan
fungsional. Pelatihan dilakukan melalui ceramah, diskusi, dan praktik langsung
pembuatan kaldu secara higienis. Pendekatan ini berhasil meningkatkan
literasi gizi, keterampilan pengolahan pangan fungsional, serta mendukung
ketahanan pangan keluarga dan pencegahan penyakit berbasis makanan.

Kata Kunci: Kata Kunci: Jamur, Stress, Oksidatif, MSG, Kolesterol

Abstract
[ Title: Training On Making Mushroom Powder Broth As A Natural Flavor
Enhancer And Cholesterol Reducer To Prevent Oxidative Stress In Pkk
Women In Tlingsing Village, Cawas, Klaten] The training on producing
oyster mushroom powder broth as a natural flavor enhancer and cholesterol-
lowering agent was conducted on November 15, 2025, in Tlingsing Village
with the participation of PKK women. The program aimed to enhance
participants’ knowledge and skills regarding mushroom broth as a healthier
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alternative to MSG, which may cause oxidative stress and health disorders
when consumed excessively. Evaluation results showed a significant increase
in the average pretest score from 1.06 to 4.03 in the post-test, with a mean
difference of 2.97 points and a significance level of p < 0.001, demonstrating
the effectiveness of the material. The educational content covered the risks of
excessive MSG consumption, the role of antioxidants in preventing cell
damage caused by free radicals, and the benefits of mushroom broth rich in
B-glucan and phenolic compounds as functional food. The training combined
lectures, discussions, and hands-on practice, improving nutritional literacy and
household food processing skKills.

Keywords: Mushroom, Oxidative, Stress, MSG, Cholesterol

Pendahuluan

Monosodium glutamat (MSG) merupakan penambah rasa yang umum
digunakan dalam berbagai makanan olahan. Meskipun penilaian terhadap MSG
masih kontroversial, penggunaannya telah berlangsung selama beberapa dekade
untuk meningkatkan cita rasa gurih (umami) pada makanan. Dalam beberapa tahun
terakhir, penggunaan MSG sintetis meningkat karena efektivitas biaya dan
kemampuannya meniru sifat peningkat rasa dari glutamat alami (Chung et al., 2022).

Penelitian menunjukkan bahwa konsumsi MSG sintetis yang berlebihan dapat
berkontribusi terhadap stres oksidatif dalam tubuh (Sharma, 2015). Stres oksidatif
terjadi akibat ketidakseimbangan antara produksi radikal bebas dan mekanisme
antioksidan yang menyebabkan kerusakan seluler (Halliwell & Gutteridge, 2015).
MSG berpotensi meningkatkan produksi radikal bebas yang memicu peradangan dan
kerusakan oksidatif (Moldovan et al., 2023).

Kolesterol tinggi merupakan masalah kesehatan global yang memengaruhi
sekitar 39% populasi dewasa di dunia serta menyebabkan 17,9 juta kematian akibat
penyakit kardiovaskular setiap tahunnya (World Health Organization, 2021). Di
Indonesia, prevalensi hiperkolesterolemia mencapai 34,2% pada usia produktif,
terutama pada ibu rumah tangga di pedesaan yang rentan terkena akibat pola makan
tinggi lemak jenuh dan penggunaan MSG berlebihan dalam pengolahan makanan
tradisional (Kaimudin et al., 2025). Hiperkolesterolemia atau kolesterol tinggi menjadi
masalah kesehatan masyarakat signifikan di Indonesia dengan prevalensi mencapai
35% pada dewasa dan lebih tinggi pada lansia, berkontribusi terhadap risiko penyakit
kardiovaskular seperti jantung koroner dan stroke, di mana data menunjukkan 9,3%
pada usia 25-34 tahun meningkat menjadi 15,5% pada 55-64 tahun, lebih dominan
pada wanita (14,5%) dibanding pria (8,6%), serta sekitar 56% pra-lansia dan lansia
memiliki kadar total 2200 mg/dL dipengaruhi asupan lemak tinggi, serat rendah, dan
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riwayat keluarga (Aisyah et al., 2025; Intan Lambang Astrini et al., 2025). Kondisi ini
menyebabkan aterosklerosis melalui akumulasi plak pembuluh darah, dengan sekitar
40 juta orang dewasa memiliki LDL tinggi dan hanya 16,6% mencapai target
pengendalian, sehingga memperburuk mortalitas akibat obesitas, pola makan buruk,
dan inaktivitas fisik. Selain itu, konsumsi Monosodium Glutamat (MSG) yang tinggi
dalam masakan Indonesia seperti makanan instan dan gorengan turut memperburuk
profil lipid karena dapat meningkatkan kadar kolesterol LDL dan trigliserida melalui
stimulasi nafsu makan serta gangguan metabolisme lemak, dengan studi
menunjukkan peningkatan risiko dislipidemia hingga 20-30% pada konsumen harian.
hal ini didukung temuan internasional bahwa MSG berkontribusi pada sindrom
metabolik, dislipidemia, dan obesitas melalui perubahan profil lipid serta
hiperleptinemia pada model hewan dan manusia(Zanfirescu et al., 2019) , serta efek
toksik kronis seperti hepatotoksisitas, neurotoksisitas, dan peningkatan stres oksidatif
yang memperburuk gangguan kardiovaskular (Staskiewicz-Bartecka et al., 2024).

Studi lain mengonfirmasi MSG memicu disregulasi metabolisme lemak dan glukosa
saat dikombinasikan dengan diet tinggi lipid, meningkatkan risiko diabetes tipe 2 dan
aterosklerosis (Zhong et al., 2021), sementara tinjauan komprehensif menyoroti
dampaknya pada sistem kardiovaskular melalui inflamasi rendah dan perubahan lipid
(Yang et al., 2023)

Kolesterol LDL yang tinggi dapat teroksidasi menjadi ox-LDL melalui radikal
bebas seperti superoksida, yang memicu peradangan pada endotel pembuluh darah
dan pembentukan plak ateroma. Proses ini meningkatkan kadar malondialdehid
(MDA) hingga 2-3 kali lipat serta menurunkan aktivitas enzim antioksidan seperti
superoksida dismutase (SOD), katalase, dan glutathione peroksidase (GPx)
(Sinulingga & Kohar, n.d.). Konsumsi MSG dapat memperparah kondisi tersebut
dengan meningkatkan kolesterol LDL sebesar 15-20%, trigliserida, serta enzim hati
ALT dan AST sebesar 25-40% melalui gangguan regulasi gen SREBP-1c dan
penurunan kadar glutathione sebesar 30%. Konsumsi harian MSG >3 gram dikaitkan
dengan risiko hiperkolesterolemia meningkat 1,8 kali pada populasi Asia (Dassarma
et al., 2018; Kaimudin et al., 2025).

Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) adalah salah satu jenis jamur pangan yang
populer dan mudah dibudidayakan di Indonesia, tumbuh optimal pada substrat jerami
padi atau serbuk gergaji dengan suhu 25-30°C dan kelembaban 85-95% (Dewi et al.,
2018). Jamur tiram mengandung serat khusus berupa B-glukan sebesar 25-35% berat
kering yang berfungsi melindungi kesehatan jantung. Selain itu, jamur ini kaya akan
senyawa antioksidan seperti fenolik (45,2 mg/g) dan flavonoid (18,7 mg/g) yang
mampu menangkal radikal bebas dengan potensi IC50 DPPH 72,4 ug/mL dan ABTS
65,2 pg/mL, sehingga dapat menurunkan kadar MDA hingga 40% dan meningkatkan
enzim pelindung sel seperti SOD sekitar 35% (Effiong et al., 2024; Tiupova et al.,
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2025).

Sebagai alternatif sehat, jamur tiram (Pleurotus ostreatus) yang mudah
dibudidayakan di Indonesia kaya akan kandungan nutrisi seperti protein (1,9-3
g/100g), serat (2,7-3,6 g/100g), vitamin B-kompleks (B1 0,3 mg, B2 0,2 mg, B3 1 mg),
mineral (kalium 226-300 mg, fosfor 83 mg, zat besi 0,7 mg, seng 0,8 mg), dan
antioksidan seperti ergothioneine serta beta-glukan yang rendah kalori (30-35
kcal/100g) serta natrium rendah (22 mg/100g), sehingga efektif menurunkan
kolesterol LDL hingga 20-30% dan meningkatkan HDL melalui pengikatan asam
empedu serta inhibisi sintesis kolesterol (Huang et al., 2023). Efisiensi jamur tiram
sebagai pengganti MSG terbukti melalui produk kaldu jamur tiram yang diekstrak dari
umami alami (guanylic acid dan glutamic acid), memberikan rasa gurih tanpa sodium
tambahan berlebih, dengan studi menunjukkan penurunan trigliserida 15-25% pada
konsumen rutin serta peningkatan kepuasan sensorik setara MSG (Sousa et al.,
2022). Dengan demikian, tujuan pengabdian ini adalah meningkatkan pengetahuan
dan keterampilan ibu-ibu PKK Desa Tlingsing dalam produksi kaldu jamur tiram bubuk
sebagai penguat rasa alami pengganti MSG. Selain itu, kegiatan ini mendorong
pemanfaatan jamur lokal sebagai pangan fungsional yang berpotensi mencegah
hiperkolesterolemia dan stres oksidatif secara berkelanjutan, sekaligus membantu
ketahanan pangan dan ekonomi rumah tangga.

Jamur tiram juga mengandung asam amino glutamat alami sebanyak 120-150
mg per 100 gram, memberikan rasa gurih umami yang mirip MSG namun aman tanpa
efek samping pada sistem saraf. Selain itu, jamur ini menyediakan protein lengkap,
vitamin B kompleks (B1, B2, B3), vitamin D, zat besi, dan kalium yang mendukung
kesehatan secara keseluruhan (Nasional Konservasi dan Pemanfaatan Sumber Daya
Alam et al., n.d.).

Dengan demikian, tujuan pengabdian ini adalah meningkatkan pengetahuan
dan keterampilan ibu-ibu PKK Desa Tlingsing dalam produksi kaldu jamur tiram bubuk
sebagai penguat rasa alami pengganti MSG. Selain itu, kegiatan ini mendorong
pemanfaatan jamur lokal sebagai pangan fungsional yang berpotensi mencegah
hiperkolesterolemia dan stres oksidatif secara berkelanjutan, sekaligus membantu
ketahanan pangan dan ekonomi rumah tangga.

Metode

Program ini dilaksanakan selama satu hari pada tanggal 15 November 2025 di
Balai Desa Tlingsing, Cawas, Klaten, dengan melibatkan 43 ibu-ibu PKK di Desa
Tlingsing, Cawas, Klaten sebagai peserta sasaran. Kegiatan dimulai dengan
melakukan presensi yang dilanjutkan kegiatan Medical Check Up Kadar Cholesterol
yang dirancang untuk mengedukasi pentingnya memilih dan mengolah makanan
untuk menjaga Kesehatan dalam hal ini kadar cholesterol menjadi fokus utamanya.
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Gambar 1. Diagram Rangkaian Pengabdian Masyarakat

PELATIHAN ZEME JATAN LALLU LAMNLE EJ2UL
SERAGA! PENGUAT RASA ALAMT UNTUX MENCESAN
STRESS QESIDAIT PADA IBU IBU PEX DI DEsA
TLINCSING CAWAS ELATEN

Gambar 2. Produk jadi kaldu bubuk jamur dan buku saku pembuatannya
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Gambar 3. Pemeriksaan Kolesterol Peserta

Setelah itu, pelaksanaan pre-test yang bertujuan untuk mengukur tingkat
pengetahuan awal peserta terkait dengan materi yang akan disampaikan. Lalu
dilanjutkan dengan pemaparan edukasi dilakukan melalui metode ceramah yang
dirancang untuk mengedukasi pentingnya mengeksplorasi potensi manfaat dari
memasukkan sumber umami alami seperti jamur ke dalam makanan sehari-hari serta
memberikan wawasan berharga bagi individu yang ingin meningkatkan kesejahteraan
pengambilan keputusan berdasarkan informasi dalam memilih bahan-bahan alami
untuk hidup yang lebih sehat.

Selain itu, kegiatan juga dilengkapi dengan diskusi interaktif yang
memungkinkan peserta untuk bebagi pengalaman dan bertanya seputar topik yang
telah disampaikan. Setelah itu, dilanjut dengan Pelatihan Pembuatan Kaldu Jamur
Bubuk yang dilakukan melalui metode praktik Bersama (workshop) yang dilakukan
untuk meningkatkan ketrampilan untuk mengolah jamur menjadi kaldu bubuk tanpa
mengurangi nutrisinya.

Gambar 4. Edukasi dan Demonstrasi Pembuatan Kaldu Jamur Bubuk

Pendekatan yang digunakan dalam kegiatan pengabdian ini adalah metode
one group pre-test dan post-test, yang memungkinkan evaluasi secara kuantitatif
terhadap perubahan pengetahuan peserta sebelum dan sesudah diberikan edukasi.
Pre-test yang diberikan pada awal kegiatan berisi serangkaian pertanyaan yang
mencakup materi dasar mengenai edukasi manfaat jamur bagi kesehatan dan syaraf.

ISSN: 2746-1300 (Print), ISSN: 2746-1319 (Online)



https://jurnal.usahidsolo.ac.id/index.php/TTG/

™~/ Jurnal
Ch Pengabdian
GOHGHT J\,(ES Teknologi Tepat Guna
Vol. 7, No. 1, Maret, 2026, pp.61 - 72

https://jurnal.usahidsolo.ac.id /index.php /TTG/

Hasil/Result

Sebanyak 43 peserta dari total 50 undangan berpasrtisipasi aktif dan mengikuti
selurun tahapan kegiatan dari awal hingga akhir. Proposi kehadiran tersebut
dipresentasikan secara grafis pada Gambar 1 sebagai bentuk visualisasi partisipasi.

Tabel 1. Hasil Pemeriksaan Kolesterol

Karakteristik %

Kadar Kolesterol (Perempuan = <200 mg/dl)
«  Normal 41%

 Tidak Normal 59%

Berdasarkan hasil pemeriksaan kadar kolesterol pada kegiatan pengabdian
masyarakat yang di lakukan di Desa Tlingsih, Cawas, Klaten sebanyak 29 peserta
melakukan pemeriksaan dan dapat diklasifikasikan ke dalam dua kategori
berdasarkan kadar kolesterol darahnya, yakni normal dan melebihi nilai normal. Hasil
ini menunjukan bahwa Sebagian besar peserta memiliki hasil kolestrol yang tinggi
atau melebihi nilai normal. Yang memungkinkan akan adanya resiko kearah Stres
Oksidatif. Kondisi ini terlihat dari nilai kadar kolesterol yang berada pada kisaran
<200mg/dl, sebagaimana tercantum pada 29 peserta .

Sementara itu, sebanyak 12 peserta (41%) sudah termasuk dalam kategori
normal dengan kadar kolesterol <200 mg/dl hal ini menunjukan bahwa Sebagian
masyarakat dalam kondisi metabolic yang baik. Namun pada 17 peserta (59%) yang
teridentifikasi memiliki kadar kolesterol >200 mg/dl yang dimana memiliki kadar
kolesterol yang tinggi. Hasil ini menjadi temuan bahwa pentingnya skrining rutin pada
tingkat masyarakat untuk dapat mendeteksi adanya resiko dini gangguan metabolic,
dan perlunya adanya edukasi tentang pola hidup sehat dan konsumsi makanan sehat.
Hasil ini menunjukkan bahwa lebih dari lima puluh persen peserta dalam kondisi
metabolic yang mengkhawatirkan. Hal ini sejalan dengan penelitian oleh (Saputri &
Novitasari, 2021) yang menunjukan bahwa 59% responden usia di atas 24 tahun
pedesaan Jawa Tengah memiliki hasil pemeriksaan dengan kadar kolesterol yang
tinggi. Faktor yang dapat memicu hal ini antara lain tidak dilakukannya puasa sebelum
dilakukannya pemeriksaan, kurangnya aktivitas fisik, serta pola makan yang tidak
sehat.

Sebagai bagian dari intervensi edukatif dalam kegiatan pengabdian
masyarakat ini, dilakukan pengukuran tingkat pemahaman peserta melalui pre-test
dan post-test. Berdasarkan hasil evaluasi, terdapat peningkatan yang signifikan pada

skor post-test dibandingkan dengan pre-test, yang mengindikasikan bahwa
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pemahaman peserta terhadap materi mengalami kemajuan setelah mengikuti
kegiatan edukasi. Rata — rata nilai pre-test peserta tercatat sebesar 1,0 dengan
standar deviasi 0,693, sedangkanrata — rata nilai post — test meningkat menjadi 4,0
dengan standar deviasi 0,717. Peningkatan ini menunjukan bahwa peserta mampu
menyerap materi yang disampaikan dengan baik. Selain itu, karena nilai rata — rata
lebih tinggi dari standar deviasinya, data ini dapat dianggap terdistribusi secara normal
dan menunjukkan tingkat homogenitas yang baik di antara peserta. Hasil Pre-test dan
post-test kemudian dimasukkan ke dalam SPSS untuk berikutnya diuji menggunakan
Paired Sample Test.

Berdasarkan hasil uji Paired Samples T-Test, nilai signifikansi (Sig. 2-tailed)
yang diperoleh nilai mean difference sebesar -2,970 yang menunjukkan bahwa rata
— rata skor post-test lebih tinggi dibandingkan skor pre-test. Hal ini mengindikasikan
adanya peningkatan pengetahuan peserta setelah diberikan edukasi. Nilai standar
deviasi sebesar 0,171 dan standar error sebesar 0,029 menggambarkan bahwa
variasi data masih dalam batas yang wajar, dan nilai standard error yang lebih kecil
dari standar deviasi menunjukkan konsistensi data. Selain itu, nilai t-hitung sebesar -
101,000 dengan derajat kebebasan (df) 33 dan nilai signifikansi 0,000 (p <0,05)
menegaskan bahwa terdapat perbedaan yang sangat signifikan secara statistic antara
nilai pre-test dan post-test. Dengan demikian, kegiatan edukasi yang diberikan dalam
program pengabdian masyarakat ini terbukti efektif dalam meningkatkan pengetahuan
peserta terkait penggunaan kaldu jamur alami sebagai alternatif lain dalam
penggunaan MSG dalam sehari — hari.

Pembahasan/Discussion

Kegiatan pengabdian masyarakat yang dilaksanakan pada ibu-ibu PKK di Desa
Tlingsing, Kecamatan Cawas, Kabupaten Klaten, menunjukkan bahwa komunitas
dampingan berada pada kondisi rentan terhadap gangguan metabolik, khususnya
hiperkolesterolemia dan stres oksidatif, yang tercermin dari hasil pemeriksaan
kolesterol dimana 59% peserta memiliki kadar kolesterol di atas nilai normal (>200
mg/dL). Secara kualitatif, kondisi ini diperkuat oleh kebiasaan penggunaan penyedap
rasa sintetis (MSG) dalam pengolahan makanan sehari-hari serta rendahnya literasi
gizi, sebagaimana ditunjukkan oleh nilai rata-rata pre-test yang rendah (1,06 + 0,69).
Oleh karena itu, fokus pengabdian diarahkan pada edukasi preventif dan pelatihan
pembuatan kaldu jamur tiram bubuk sebagai penguat rasa alami yang memiliki potensi
antioksidan dan penurun kolesterol, mengingat jamur tiram kaya akan B-glukan,
senyawa fenolik, dan glutamat alami yang aman bagi kesehatan. Pemilihan ibu-ibu
PKK sebagai subyek pengabdian didasarkan pada peran strategis mereka sebagai
pengelola pangan keluarga dan agen perubahan perilaku kesehatan di tingkat rumah
tangga, sehingga intervensi yang diberikan berpotensi memberikan dampak yang
lebih luas dan berkelanjutan. Hasil evaluasi menunjukkan peningkatan pengetahuan
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yang sangat signifikan setelah intervensi, ditandai dengan kenaikan nilai rata-rata
post-test menjadi 4,03 + 0,72 dengan selisih rata-rata 2,97 poin dan signifikansi
statistik p < 0,001, yang menegaskan efektivitas pendekatan edukatif berbasis
ceramah, diskusi, dan praktik langsung. Secara keseluruhan, pengabdian ini tidak
hanya berhasil meningkatkan pemahaman dan keterampilan peserta dalam mengolah
pangan fungsional berbasis bahan lokal, tetapi juga diharapkan mampu mendorong
perubahan sosial berupa pergeseran pola konsumsi keluarga menuju penggunaan
penguat rasa alami yang lebih sehat, peningkatan kesadaran pencegahan penyakit
degeneratif, penguatan ketahanan pangan rumah tangga, serta membuka peluang
pengembangan usaha rumahan berbasis kaldu jamur tiram secara berkelanjutan.

Kesimpulan

Pelatihan pembuatan kaldu jamur bubuk sebagai penguat rasa alami dan
penurun kolesterol pada ibu-ibu PKK yang dilaksanakan pada tanggal 15 November
2025 di Desa Tlingsing memberikan dampak edukatif yang nyata terhadap
peningkatan pengetahuan peserta. Berdasarkan hasil evaluasi, nilai rata-rata pretest
sebesar 1,06 meningkat menjadi 4,03 pada post-test, dengan selisih rata-rata 2,97
poin dan signifikansi statistik yang sangat kuat (p < 0,001), sehingga menunjukkan
bahwa materi yang disampaikan mudah dipahami dan efektif meningkatkan
pemahaman peserta tentang manfaat kaldu jamur, bahaya penggunaan penyedap
kimia berlebihan, serta peran antioksidan dalam mencegah stres oksidatif. Edukasi
yang diberikan tidak hanya bersifat teoritis, tetapi juga praktis melalui demonstrasi
dan praktik langsung pembuatan kaldu jamur bubuk, sehingga peserta mampu
menguasai teknik pengolahan yang benar, higienis, dan berorientasi pada kesehatan
keluarga. Hal ini membuktikan bahwa pendekatan edukasi melalui kombinasi
ceramah, diskusi, dan praktik mampu meningkatkan literasi gizi sekaligus
keterampilan pengolahan pangan fungsional pada tingkat rumah tangga.

Keterlibatan aktif ibu-ibu PKK tampak dari antusiasme mereka dalam bertanya,
berdiskusi, dan mencoba sendiri proses pembuatan kaldu jamur bubuk selama sesi
praktik. Peningkatan skor posttest yang hampir merata pada seluruh peserta, dengan
korelasi yang sangat kuat antara nilai pretest dan posttest (r = 0,97), menunjukkan
bahwa peserta tidak hanya hadir secara fisik, tetapi juga terlibat secara kognitif dan
afektif dalam menerima materi. Keterlibatan ini berkontribusi pada perubahan perilaku
ke arah yang lebih sehat, misalnya dengan mulai beralih dari penyedap rasa sintetis
ke kaldu jamur bubuk sebagai alternatif penguat rasa alami yang lebih aman bagi
kesehatan jantung dan dapat membantu mengendalikan kadar kolesterol, sehingga
perilaku konsumsi keluarga menjadi lebih bijak dan berorientasi pada pencegahan
penyakit.

Program pengabdian masyarakat ini dapat dinyatakan berhasil karena
memenuhi beberapa indikator keberhasilan, yaitu adanya peningkatan pengetahuan
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yang signifikan, perubahan sikap dan perilaku ke arah pola konsumsi yang lebih sehat,
serta terbentuknya keterampilan baru pada peserta untuk memproduksi kaldu jamur
bubuk secara mandiri. Keberhasilan ini juga didukung oleh tingkat partisipasi peserta
yang tinggi (43 orang) dan keseragaman peningkatan nilai, yang menandakan bahwa
pelatihan menjangkau hampir seluruh peserta secara efektif. Selain itu, program ini
selaras dengan tujuan pengabdian masyarakat dalam pemberdayaan masyarakat,
karena ibu-ibu PKK tidak hanya memperoleh manfaat kesehatan, tetapi juga
berpotensi mengembangkan produk kaldu jamur bubuk sebagai peluang usaha
rumahan yang dapat meningkatkan kesejahteraan keluarga dan membawa dampak
positif bagi masyarakat Desa Tlingsing secara berkelanjutan.

Hasil Medical Check Up (MCU) yang dilakukan pada sebagian peserta
memberikan gambaran awal kondisi kesehatan ibu-ibu PKK Desa Tlingsing,
khususnya terkait kadar kolesterol darah. Dari 43 peserta yang hadir, sebanyak 29
orang bersedia mengikuti pemeriksaan kolesterol, dan hasilnya menunjukkan bahwa
59% peserta berada pada kategori tidak normal dengan kadar kolesterol >200 mg/dL.
Temuan ini memperkuat urgensi dilakukannya intervensi edukatif berbasis pangan
sehat, karena tingginya prevalensi hiperkolesterolemia pada kelompok usia produktif
dan ibu rumah tangga berkaitan erat dengan pola konsumsi sehari-hari, termasuk
penggunaan penyedap rasa sintetis dan rendahnya asupan serat serta antioksidan.
Hasil MCU ini juga menjadi sarana refleksi langsung bagi peserta, karena sebagian
besar baru pertama kali mengetahui status kadar kolesterol mereka, sehingga
meningkatkan kesadaran akan pentingnya skrining kesehatan secara berkala.

Pelaksanaan pelatihan pembuatan kaldu jamur bubuk menunjukkan tingkat
keterlibatan peserta yang tinggi. Seluruh peserta yang hadir mengikuti rangkaian
kegiatan secara penuh, mulai dari pre-test, pemaparan materi, diskusi interaktif,
hingga praktik langsung dan demonstrasi ulang pembuatan kaldu jamur bubuk.
Keberhasilan pelatihan tercermin dari peningkatan signifikan skor post-test
dibandingkan pre-test, yang menandakan bahwa materi tidak hanya dipahami secara
teoritis, tetapi juga mampu diaplikasikan secara praktis. Peserta terlihat antusias
dalam mengikuti proses pengolahan jamur menjadi kaldu bubuk, khususnya pada
tahapan pengeringan, penghalusan, dan penyimpanan yang higienis, karena tahapan
ini dinilai mudah diterapkan dalam skala rumah tangga.

Dinamika diskusi selama kegiatan berlangsung secara aktif dan partisipatif.
Dari 43 peserta yang hadir, tercatat sebanyak 17 peserta secara aktif mengajukan
pertanyaan selama sesi diskusi dan praktik. Pertanyaan yang diajukan mencerminkan
kebutuhan praktis dan relevansi materi dengan kehidupan sehari-hari. Beberapa
pertanyaan yang paling sering muncul antara lain mengenai keamanan konsumsi
kaldu jamur bagi penderita kolesterol tinggi dan hipertensi, perbandingan rasa antara
kaldu jamur dan MSG, daya simpan kaldu jamur bubuk jika disimpan di rumah, serta
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kemungkinan pengembangan produk kaldu jamur sebagai usaha rumahan.

Pertanyaan terkait keamanan konsumsi dijawab dengan penjelasan bahwa
kaldu jamur tiram relatif aman dikonsumsi karena mengandung glutamat alami,
rendah natrium, serta kaya serat B-glukan dan antioksidan yang justru membantu
menurunkan kadar kolesterol LDL. Peserta juga menanyakan apakah kaldu jamur
dapat sepenuhnya menggantikan MSG; pertanyaan ini dijawab dengan penekanan
bahwa kaldu jamur mampu memberikan rasa umami alami tanpa efek samping MSG
jika digunakan secara rutin, meskipun penyesuaian takaran diperlukan pada tahap
awal penggunaan. Terkait daya simpan, dijelaskan bahwa kaldu jamur bubuk dapat
bertahan 1-3 bulan apabila disimpan dalam wadah tertutup rapat dan kering, tanpa
bahan pengawet, serta lebih lama jika dikemas secara kedap udara. Sementara itu,
pertanyaan mengenai peluang usaha dijawab dengan memberikan gambaran bahwa
produk kaldu jamur bubuk memiliki potensi ekonomi karena bahan baku mudah
diperoleh, proses produksi sederhana, dan memiliki nilai jual sebagai produk pangan
sehat.

Interaksi tanya jawab ini menunjukkan bahwa peserta tidak hanya menerima
materi secara pasif, tetapi juga mulai memikirkan penerapan jangka panjang dari hasil
pelatihan, baik untuk kesehatan keluarga maupun sebagai peluang ekonomi. Secara
keseluruhan, hasil MCU, peningkatan pengetahuan melalui pre-test dan post-test,
serta tingginya partisipasi dalam sesi diskusi menegaskan bahwa program
pengabdian ini berhasil mencapai tujuan edukatif dan pemberdayaan masyarakat.
Integrasi antara pemeriksaan kesehatan, edukasi gizi, dan pelatihan keterampilan
terbukti efektif dalam meningkatkan kesadaran, pengetahuan, dan kesiapan peserta
untuk menerapkan pola konsumsi yang lebih sehat berbasis pangan lokal fungsional.
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