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Abstrak 

Kegiatan pengabdian masyarakat berupa pelatihan inovasi pengolahan jagung ini dilaksanakan di 
Desa Mojopurno, Ngariboyo, Magetan, yang sebenarnya bukan dikenal sebagai sentra pertanian jagung, 
namun memiliki potensi sumber daya jagung yang cukup melimpah. Selain itu pemanfaatan jagung juga 
masih terbatas pada pengolahan konvensional sehingga nilai tambah ekonominya belum optimal. Kegiatan 
ini bertujuan untuk meningkatkan nilai ekonomi jagung melalui inovasi pembuatan dodol jagung sebagai 
produk olahan alternatif yang bernilai jual tinggi. Metode yang digunakan meliputi pelatihan dan 
pendampingan intensif kepada masyarakat, mulai dari pemilihan bahan baku berkualitas, teknik pengolahan 
yang efisien, hingga strategi pengemasan menarik dan pemasaran yang efektif. Hasil yang diharapkan pada 
kegiatan ini adalah adanya peningkatan signifikan dalam keterampilan masyarakat dalam mengolah jagung, 
lahirnya usaha kecil berbasis olahan jagung, serta peningkatan pendapatan petani. Selain itu, masyarakat 
menjadi lebih sadar akan pentingnya diversifikasi produk untuk meningkatkan daya saing di pasar. Kegiatan 
ini diharapkan dapat menjadi model pengembangan potensi lokal yang berkelanjutan, dengan saran untuk 
mengadakan pelatihan lanjutan, memperluas jaringan distribusi, dan meningkatkan kapasitas produksi 
untuk mendukung pertumbuhan ekonomi desa secara berkelanjutan.  
 
Kata kunci: Pengolahan Pertanian; Peluang Ekonomi; Pertanian Jagung 
 

Abstract 
This community service activity, in the form of training on corn processing innovation, was carried 

out in Mojopurno Village, Ngariboyo, Magetan, which is not widely known as a corn farming center but has 
abundant corn resources. Moreover, the utilization of corn is still limited to conventional processing, resulting 
in suboptimal economic value. This activity aims to enhance the economic value of corn through the innovation 
of corn dodol production as an alternative processed product with high market value. The methods used 
include intensive training and mentoring for the community, covering the selection of quality raw materials, 
efficient processing techniques, as well as attractive packaging and effective marketing strategies. The 
expected outcomes of this activity are significant improvements in the community’s skills in corn processing, 
the emergence of small businesses based on corn products, and increased income for farmers. Additionally, the 
community has become more aware of the importance of product diversification to improve market 
competitiveness. This activity is expected to serve as a model for sustainable local potential development, with 
recommendations to conduct advanced training, expand distribution networks, and increase production 
capacity to support sustainable economic growth in the village. 
 
Keywords: Agricultural Processing; Economic Opportunities; Corn Farming 

1. PENDAHULUAN 

Desa Mojopurno adalah salah satu desa yang terletak di Kabupaten Magetan, Jawa Timur, 
yang dikenal sebagai daerah penghasil jagung. Jagung memiliki peran penting sebagai salah satu 
sumber pangan utama di Indonesia, selain berfungsi sebagai bahan baku untuk berbagai produk 
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olahan. Namun, meskipun Mojopurno memiliki potensi sumber daya alam yang melimpah, banyak 
petani masih menghadapi tantangan dalam mengoptimalkan hasil pertanian mereka. 

Jagung yang memiliki nama latin Zea mays L., adalah tanaman yang umurnya hampir sama 
dengan padi, yaitu tanaman semusim. Namun, jagung lebih tahan terhadap musim kemarau, 
sehingga cocok ditanam di daerah dengan curah hujan rendah. Dalam perekonomian Indonesia, 
jagung punya peran penting karena bisa dimanfaatkan untuk berbagai keperluan, seperti 
makanan, pakan ternak, dan bahan baku industri [1]. 

Di Indonesia, sekitar 60% jagung dimanfaatkan sebagai bahan baku industri, dengan 57% 

di antaranya digunakan untuk pakan ternak. Selain menjadi sumber karbohidrat kompleks, jagung juga 

kaya akan nutrisi yang baik untuk kesehatan, seperti vitamin B dan C, karoten, kalium, zat besi, 

magnesium, omega-6, serta lemak tak jenuh yang bisa membantu menurunkan kadar kolesterol [2]. 

Dengan kandungan gizi yang sangat banyak tersebut, [3] memaparkan bahwa jagung dapat dijadikan 

sebagai makanan pokok pengganti beras. 

Produksi jagung di dalam negeri masih belum mencukupi kebutuhan, sehingga 
kekurangannya harus ditutupi dengan impor. Untuk mengatasi hal ini, diperlukan upaya serius 
dalam meningkatkan produksi jagung agar Indonesia bisa mencapai swasembada [4]. Padahal 
Widayatsih et al., (2022) menyebutkan bahwa kontribusi jagung terhadap pertumbuhan ekonomi 
menempati posisi kedua setelah padi. Hal ini menunjukkan bahwa permintaan masyarakat 
terhadap suplai jagung sangat tinggi. Namun meski begitu kadang juga terdapat situasi 
penumpukan hasil panen jagung sehingga masyarakat membiarkan jagung siap panen membusuk 
di kebun mereka dikarenakan biaya yang dikeluarkan untuk memanen dan memasarkan jagung 
lebih besar daripada harga jual maupun keuntungan yang didapatkan [6]. 

Salah satu permasalahan yang sering dihadapi adalah rendahnya nilai tambah dari hasil 
pertanian jagung. Banyak petani menjual jagung dalam bentuk mentah tanpa memanfaatkan 
potensi olahan yang dapat meningkatkan nilai ekonomis [7]. Hal ini mengakibatkan pendapatan 
petani tidak maksimal dan keberlanjutan usaha pertanian menjadi terancam. Di sisi lain, terdapat 
kebutuhan untuk diversifikasi produk pertanian agar dapat bersaing di pasar yang semakin ketat. 

Di era sekarang, diversifikasi pangan sangat diperlukan, dan inovasi dalam pengolahan 
hasil pertanian menjadi suatu keharusan untuk meningkatkan daya saing produk lokal [8]. Salah 
satu inovasi yang mulai diperkenalkan di Desa Mojopurno adalah pembuatan dodol jagung. Dodol 
jagung adalah produk olahan yang tidak hanya menawarkan cita rasa khas, tetapi juga memiliki 
nilai gizi yang baik [9]. Bahkan menurut [10] olahan jagung juga dapat mendukung sektor lain 
yaitu dapat meminimalisir risiko stunting pada anak. Dengan menggunakan jagung manis sebagai 
bahan utama, dodol jagung dapat mengurangi limbah hasil pertanian sembari memberikan 
alternatif pendapatan bagi petani dan pelaku usaha. 

Dodol merupakan salah satu makanan khas Indonesia yang membutuhkan waktu lama 
dan tenaga besar dalam pembuatannya. Dodol memiliki tekstur lunak, elastis, siap makan, tidak 
memerlukan pendinginan, dan bisa bertahan lama saat disimpan. Karena sifatnya tersebut, dodol 
termasuk dalam kategori makanan setengah basah [11]. Dodol memiliki beberapa keunggulan, 
seperti dapat dijadikan makanan darurat, kaya akan gizi, dan disukai banyak orang [12]. 

Pembuatan dodol jagung tidak hanya berpotensi meningkatkan kesejahteraan ekonomi 
masyarakat, tetapi juga menciptakan lapangan kerja bagi warga setempat [13]. Proses pengolahan 
yang melibatkan keahlian lokal dapat memperkuat keterikatan sosial dan budaya masyarakat, 
sekaligus memperkenalkan produk lokal ke pasar yang lebih luas. Selain itu, pengolahan dodol 
jagung dapat menjadi contoh bagi desa-desa lain untuk mengembangkan produk olahan yang 
bermanfaat. 

Dalam konteks ini, penting untuk memahami tantangan dan peluang yang ada dalam 
pengolahan hasil pertanian jagung. Melalui Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM) ini, 
diharapkan dapat memberikan wawasan mendalam mengenai proses pembuatan dodol jagung, 
serta mendiskusikan dampak ekonominya terhadap masyarakat Desa Mojopurno. Pendampingan 
dalam pembuatan dodol jagung di Desa Mojopurno memiliki tujuan untuk meningkatkan 
pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah hasil pertanian untuk memiliki nilai 
tambah [14]. Dengan demikian, inovasi dalam pengolahan hasil pertanian diharapkan dapat 
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menjadi solusi bagi permasalahan yang dihadapi petani, serta mendorong pertumbuhan ekonomi 
yang berkelanjutan di tingkat lokal. 

2. METODE 

Pendampingan dalam pengolahan hasil pertanian, khususnya pembuatan dodol jagung di 
Desa Mojopurno, dilakukan dengan pendekatan sistematis yang meliputi beberapa tahap. Tujuan 
utama dari metode ini adalah untuk meningkatkan kapasitas masyarakat dalam pengolahan hasil 
pertanian, serta memperkuat keterampilan dan pengetahuan mereka. Sebelum melaksanakan 
pelatihan dan pendampingan kami juga terlebih dahulu telah melakukan observasi. Menurut [15] 
Observasi adalah salah satu metode utama dalam asesmen psikologi, selain wawancara. Sebagai 
metode asesmen, observasi dilakukan dengan tujuan yang jelas, dirancang secara sistematis, dan 
harus terukur. Jadi, observasi bukan sekadar kegiatan melihat atau mengamati saja kami juga 
telah mengetahui potensi di Desa Mojopurno yang belum dimanfaatkan dengan baik. Berikut 
adalah langkah-langkah dalam metode pelatihan dan pendampingan: 
1. Identifikasi Kebutuhan Masyarakat, melakukan survei awal untuk mengidentifikasi potensi 

hasil pertanian dan kebutuhan masyarakat terkait pengolahan jagung dan mengumpulkan 
informasi tentang pengetahuan dan keterampilan yang sudah dimiliki oleh petani dan pelaku 
usaha. 

2. Penyuluhan dan Pelatihan, mengadakan sesi penyuluhan untuk memberikan informasi 
mengenai manfaat dan proses pembuatan dodol jagung dan menyelenggarakan pelatihan 
praktis yang melibatkan masyarakat dalam setiap tahap pembuatan dodol jagung, mulai dari 
pemilihan bahan baku hingga proses pengemasan. 

3. Pendampingan Teknis, memberikan bimbingan langsung selama proses produksi, termasuk 
teknik pengolahan, pemanfaatan alat, dan manajemen kualitas produk dan mengedukasi 
masyarakat tentang aspek kebersihan dan keamanan pangan dalam pengolahan makanan. 
Melalui metode pendampingan ini, diharapkan masyarakat Desa Mojopurno akan mampu 
mengolah hasil pertanian jagung menjadi produk bernilai tinggi, serta meningkatkan 
pendapatan dan kualitas hidup mereka. Pendampingan yang berkelanjutan juga diharapkan 
dapat memperkuat ketahanan pangan dan mendukung pertumbuhan ekonomi lokal. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian tentang pengolahan jagung menjadi dodol memiliki potensi yang sangat 
menarik. Selain menghasilkan produk olahan yang lezat dan bernilai tambah, penelitian ini juga 
dapat memberikan informasi penting mengenai karakteristik fisik, kimia, dan sensoris dodol 
jagung. Dengan memvariasikan jenis jagung, perbandingan bahan, dan metode pengolahan, kita 
dapat menemukan formula dodol jagung yang optimal. Selain itu, penelitian ini juga dapat 
membuka peluang pengembangan produk baru berbasis jagung, seperti dodol dengan berbagai 
varian rasa atau produk turunan lainnya. Hasil penelitian ini dapat menjadi acuan bagi industri 
pengolahan pangan, UMKM, maupun masyarakat untuk mengembangkan produk olahan jagung 
yang berkualitas dan berdaya saing. 

Pendampingan dalam pengolahan hasil pertanian jagung menjadi dodol jagung pada 
kegiatan belajar masyarakat Desa Mojopurno dilakukan Tim PKm bersama Tim PPK Ormawa 
Magenta Universitas PGRI Madiun  umtuk menyelesaikan permasalahan mitra sesuai kepakaran 
dari bidangnya. 

 

 

Tabel 1. Jadwal Kegiatan 

Hari/Tanggal Jam Kegiatan 
Selasa, 7 Januari 2025 09.00-09.30 WIB Menjelaskan tentang manfaat dari 

jagung dan nilai gizi yang terkandung di 
dalamnya. 
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09.30-10.00 WIB Menjelaskan tentang branding, 
pemahaman pemasaran, legalitas, dan 
akun sosial media. 

10.00-11.30 WIB 1. Menjelaskan bahan-bahan dasar yang 

digunakan dalam pembuatan dodol 

dan peralatannya. 

2. Pelatihan pembuatan dodol jagung. 

 

Sebelumnya, langkah awal yang dilakukan dalam kegiatan pengembangan masyarakat 
melalui potendi Desa Mojopurno adalah observasi dan persiapan alat. Observasi dilakukan dalam 
upaya mengidentifikasi potensi yang ada di Desa Mojopurno dan mencari permasalahan yang ada 
terkait hasil identifikasi. Penggalian potensi dilakukan dengan wawancara dengan tokoh dan 
warga masyarakat Desa Mojopurno. Berdasarkan wawancara dan data yang diperoleh dihasilkan 
bahwa jagung merupakan salah satu potensi unggulan di Desa Mojopurno, warga juga 
mengungkapkan adanya keterbatasan pengetahuan dan optimalisasi pemanfaatan jagung dalam 
meningkatkan pendapatan. 

Langkah selanjutnya adalah sosialisasi menjelaskan manfaat dari jagung dan menjelaskan 
nilai gizi yang terkandung di dalamnyasebagai hasil pertanian yang dapat dikelola sehingga 
memberikan tambahan penghasilan tambahan bagi ibu ibu PKK. 

 
Gambar 1. Pemateri Menjelaskan tentang Pemanfaatan Jagung sebagai Bahan Dasar Dodol 

Jagung 
 
Kemudian penjelasan bahan bahan dan peralatan yang digunakan dalam proses 

pembuatan dodol jagung, setelah menjelaskan manfaat dan gizi maka Langkah selanjutnya seperti 
nampak pada gambar 2 berikut ini. 
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Gambar 2. Pengenalan Alat dan Bahan Dodol Jagung 

Selanjutnya yaitu proses awal pembuatan dodol jagung dengan mempraktekkan 
bagaimana cara pembuatan dodol sampai selesai dan pembungkusan. 

 
Gambar 3. Mempersiapkan Bahan Dodol Jagung 
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Gambar 4. Menakar Bahan Dodol Jagung 

 
Gambar 5. Proses Memasak Dodol Jagung 
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Gambar 6. Proses Pembungkusan Dodol Jagung 

 
Gambar 7. Hasil Akhir dari Pembuatan Dodol Jagung 

 
Penganekaragaman produk olahan jagung diharapkan dapat menjadi peluang usaha dan 

dapat menambah pendapatan ibu-ibu PKK Desa Mojopurno. Pendapatan yang diperoleh dari 
penjualan olahan jagung diharapkan dapat pemenuhan kebutuhan ekonomi anggota keluarga 
secara optimum serta tercapainya stabilitas kehidupan ekonomi keluarga. 

4. KESIMPULAN 

Pendampingan dalam pembuatan dodol jagung di Desa Mojopurno telah berhasil 
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah hasil pertanian. 
Melalui serangkaian kegiatan, mulai dari survei awal hingga pelatihan praktis dan pengembangan 
keterampilan pemasaran, masyarakat tidak hanya belajar teknik pembuatan dodol jagung yang 
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berkualitas, tetapi juga memahami pentingnya aspek kebersihan dan keamanan pangan. Hasil 
dari program ini menunjukkan terciptanya inovasi dari pengolahan jagung, yang awalnya hanya 
dijual dalam bentuk jagung mentah tanpa diolah, menjadi produk yang memiliki nilai tambah 
berupa dodol jagung yang siap dijual dan diharapkan dapat bersaing dengan produk olahan 
lainnya yang akan dapat meningkatkan penghasilan masyarakat di Desa Mojopurno. 

Selain itu, program ini juga berhasil menciptakan lapangan kerja tambahan dan 
memperkuat jaringan antara petani, pengolah, dan pedagang. Meskipun terdapat beberapa 
tantangan yang perlu diatasi, seperti akses modal dan pemasaran yang terbatas, upaya 
berkelanjutan dalam pelatihan dan pengembangan produk diharapkan dapat memastikan 
keberlanjutan usaha ini. Secara keseluruhan, inovasi dalam pengolahan dodol jagung tidak hanya 
memberikan manfaat ekonomi langsung bagi masyarakat, tetapi juga berkontribusi pada 
peningkatan kualitas hidup dan ketahanan pangan di Desa Mojopurno. 
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