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Abstrak 
 

Keripik Aidaa merupakan salah satu UMKM di Desa Arjasa, Kecamatan Arjasa, Kabupaten Jember. UMKM ini memiliki produk 

potensial berupa keripik pisang. Proses produksi telah dilakukan dengan metode tradisional yakni menggoreng dengan wajan 

besar dan ditiriskan menggunakan saringan. Namun belum ada upaya pemanfaatan teknologi untuk mengefisiensikan produksi 

keripik pisang. Kegiatan pelatihan teknologi deepfrying dan spinning machine diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan 

umkm keripik aidaa tentang teknologi pengolahan keripik pisang yang lebih efisien waktu dan bahan minyak, serta memperbaiki 

kualitas produk dan umur simpan. Kegiatan pelatihan dilaksanakan pada tanggal 12 Agustus 2025 di UMKM Keripik Aidaa yang 

diikuti oleh pemilik dan karyawan UMKM Keripik Aidaa. Materi tentang teknologi pengolahan dengan teknologi deepfrying  dan 

spinning machine disampaikan melalui presentasi yang dilanjutkan dengan demonstrasi pembuatan. Hasil dari pelatihan adalah 

tersampaikannya materi tentang teknologi deepfrying  dan spinning machine kepada pemilik dan karyawan UMKM Keripik 

Aidaa. Materi yang disampaikan diharapkan dapat membantu kegiatan produksi dan pengembangan usaha UMKM Keripik Aidaa, 

terutama dalam efisiensi produksi. 
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Abstract 
 

Aidaa Chips is a micro, small, and medium enterprise (MSME) in Arjasa Village, Arjasa 

District, Jember Regency. This MSME offers a potential product, banana chips. The 

production process has been carried out using traditional methods: frying in a large pan 

and draining using a sieve. However, there has been no attempt to utilize technology to 

increase the efficiency of banana chip production. The training on deep-frying and 

spinning machine technology is expected to increase the knowledge of Aidaa Chips 

MSMEs about banana chip processing technology that is more efficient in terms of time 

and oil consumption, as well as improving product quality and shelf life. The training 

was held on August 12, 2025, at the Aidaa Chips MSME. The training was attended by 

the owners and employees of the Aidaa Chips MSME. The material on processing 

technology using deep-frying and spinning machines was delivered through a 

presentation followed by a demonstration. The training resulted in the delivery of 

information on deep-frying and spinning machine technology to the owners and 

employees of the Aidaa Chips MSME. The material presented is expected to support the 

production activities and business development of the Aidaa Chips MSME, particularly 

in terms of production efficiency 
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I. PENDAHULUAN 

Peningkatan efisiensi dalam produksi telah menjadi keharusan bagi pelaku bisnis untuk tetap mampu 

mempertahankan daya saingnya, tidak terkecuali UMKM (Ponidi, Ariani & Haryanti, 2022).UKM Aidaa 

merupakan pelaku usaha kreatif yang berhasil mengembangkan produk olahan inovatif berbahan dasar lokal 

yaitu Keripik Pisang Aidaa. Pengolahan  produk  lokal,  seperti  buah  pisang,  merupakan  salah  satu  cara  

efektif untuk  memanfaatkan  hasil  pertanian  yang dapat  memberikan  dampak  langsung  terhadap 

peningkatan   pendapatan   keluarga   di   desa (Frans et al, 2025). Namun demikian, UKM Aidaa menghadapi 

kendala yang menghambat perkembangan bisnisnya, terutama dalam aspek teknologi proses produksi yang 

belum efisien. Kendala pada teknologi proses produksi berupa kapasitas penggorengan yang rendah, proses 

penggorengan dan penirisan yang masih dilakukan secara tradisional.  

Metode ini tidak hanya memakan waktu tetapi juga berpotensi mengurangi kerenyahan keripik karena 

minyak tidak sepenuhnya terpisah dari produk. Akibatnya, kualitas keripik menjadi kurang konsisten, dan 

daya tahannya lebih pendek karena sisa minyak dapat menyebabkan tengik lebih cepat (Sopianti, Herlina & 

Saputra 2017). Proses manual ini menyebabkan minyak menempel banyak pada keripik yang  dapat  

menurunkan  kualitas produk, membuat  keripik  mudah  remuk,  berbau tengik, dan tidak tahan lama 

(Pratama et al, 2022) (Marwan & Sulaiman, 2022). 

Minyak Goreng akan mengalami kerusakan selama penggorengan ditandai dengan perubahan warna 

menjadi kecoklatan, lebih kental, berbusa, berasap serta meninggalkan aroma tengik yang tidak disukai 

(Herlina et al, 2017). Menurut Hidayati et al, (2025), pemanasan yang berkepanjangan dan paparan suhu 

tinggi secara signifikan mempengaruhi komposisi kimia dan kualitas sensorik Red Palm Oil. Sari, Putri, dan 

Ar (2019) menyatakan bahwa reaksi oksidasi pada minyak menghasilkan senyawa organik yaitu aldehid dan 

keton, senyawa inilah yang akan menimbulkan ketengikan pada produk. Oleh  karena  itu,  penting  bagi  

para  penggusaha  untuk mempertimbangkan  modernisasi  peralatan  sebagai  langkah  strategis  untuk  

meningkatkan hasil  produksi  dan  daya  saing  produk  mereka  (Lestari  &  Amalia,  2019) (Fitriani  &  

Mulyadi, 2021).  

Untuk mengatasi kendala-kendala tersebut, solusi yang diberikan adalah perbaikan teknologi proses 

produksi/pengolahan melalui penggunaan deepfry dan mesin peniris keripik. Melalui intervensi teknologi 

berupa perkenalan penggunaan deep fryer dan spinner, proses produksi menjadi lebih efisien dan 

menghasilkan produk dengan kualitas yang lebih baik, terutama dari segi kerenyahan, kadar minyak, dan 

tampilan visual. Menurut Taofik dan Atma (2021) penggorengan lemak dalam (deep frying) merupakan 

metode penggorengan yang populer di dunia. Terdapat beberapa reaksi kimia yang terjadi selama proses 

penggorengan, yaitu oksidasi, hidrolisis, dan polimerisasi. metode ini menghasilkan produk makanan yang 

memiliki flavor yang dikehendaki dan tekstur yang krispi, serta biaya yang lebih murah. Peralatan produksi 

yang masih tradisional dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Peralatan penggorengan UKM aIdaa 

Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan kapasitas dan kualitas produksi UKM Aidaa melalui 

perbaikan teknologi proses pengolahan. Peningkatan kapasitas produksi UMKM menjadi sangat penting 

untuk menjaga daya saing dan keberlanjutan usaha mereka (Pijuyanto et al, 2024). Menurut Pristianingrum 

(2017), peningkatan kapasitas produksi tidak hanya meningkatkan output, tetapi juga memperbaiki efisiensi 

operasional dan kualitas produk. Dengan demikian, peningkatan kapasitas produksi UMKM dapat 

memberikan dampak positif terhadap pertumbuhan ekonomi lokal dan kesejahteraan masyarakat sekitar. 

Dari sisi produksi, kegiatan ini bertujuan untuk mengatasi keterbatasan kapasitas penggorengan dan 

proses penggorengan serta penirisan minyak yang masih tradisional, dengan menghadirkan teknologi tepat 

guna yang mampu meningkatkan efisiensi waktu, menjaga kualitas produk, serta memperpanjang daya 

simpan.  

Melalui pelaksanaan kegiatan ini, UKM Aidaa diharapkan mampu meningkatkan produktivitas dan 

kualitas produknya secara signifikan. Dengan penggunaan peralatan penggorengan yang lebih efisien dan 

sistem penirisan minyak yang lebih higienis, produk yang dihasilkan akan memiliki tekstur yang lebih 

renyah, tampilan yang lebih menarik, serta umur simpan yang lebih lama. Hal ini tentunya akan berdampak 

langsung pada peningkatan kepuasan konsumen dan perluasan pasar. Kegiatan ini juga membantu UKM 

Aidaa untuk lebih siap dalam menghadapi persaingan pasar modern yang lebih kompetitif dari segi kualitas 

produk. 

II. METODE 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat dalam bentuk pelatihan teknik efiseinsi 

produksi keripik pisang ini dirancang untuk melibatkan peserta secara aktif melalui berbagai metode yang 

efektif dan interaktif. Pelatihan dilaksanakan di UMKM aneka kripik Aidaa di desa Arjasa kecamatan Arjasa 

Jember. UMKM ini dipilih karena pasar konsumennya cukup banyak namun kapasitas produksi masih belum 

mencukupi. Kegiatan ini berlangsung selama satu hari, yaitu 12 Agustus 2025. Kegiatan pertama, fokus 

diberikan pada pemberian materi singkat mengenai berbagai metode penggorengan keripik, efisiensi proses 
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produksi dengan deepfrying dan mesin spinner. Kegiatan kedua diisi dengan praktik optimasi proses 

produksi dan pengemasan aneka produk keripik. Tahap ini dilakukan pengenalan dan pelatihan pemakaian 

alat produksi terbaru. 

Sasaran kegiatan ini yakni UMKM Keripik Pisang Aidaa terdiri dari pemilik dan 4 karyawan yang 

merupakan tetangga dan saudara dari pemilik usaha. UMKM ini telah lama berkecimpung dalam usaha 

keripik utamanya keripik pisang dan keripik usus. Namun, masih menghadapi tantangan dalam hal proses 

produksi yang masih belum efisien dan menggunakan peralatan yang tradisional. Oleh karena itu, pelatihan 

ini diharapkan dapat membantu mereka mengolah pisang menjadi produk keripik pisang yang lebih tahan 

lama dan bernilai ekonomis tinggi. 

Tahapan dan Metode Penyelesaian 

Data dikumpulkan melalui observasi langsung selama proses pelatihan berlangsung, wawancara 

dengan anggota kelompok tani untuk mengetahui masalah dan harapan mereka terkait pengolahan hasil 

pertanian, serta melalui kuesioner yang diberikan sebelum dan sesudah pelatihan untuk mengukur tingkat 

pemahaman dan perubahan keterampilan peserta (Sari et al., 2021). Kegiatan ini dilakukan dengan tahapan-

tahapan sebagai berikut: 

1. Tahap Persiapan dan Survei Lokasi 

Pada tahap ini tim pelaksana melakukan persiapan administrasi dan tekknik meliputi  survei 

dan identifikasi kebutuhan peserta. Survei dilakukan guna mencari data-data primer dan sekunder 

secara langsung di desa Arjasa. Survey juga dilakukan ke rumah produksi UKM aneka keripik Aidaa 

desa Arjasa, Kecamatan Arjasa. Data-data yang didapat kemudian dianalisis dan dikaji demi 

mendapatkan solusi dari permasalahan yang dimiliki oleh mitra. Sosialisasi kegiatan penyuluhan 

awal dilakukan kepada karyawan dan anggota yang terlibat di UKM aneka keripik Aidaa desa Arjasa 

Kecamatan Arjasa, Jember. Tujuannya adalah untuk memberi pengarahan kepada dan membentuk 

kepanitian persiapan kegiatan pelatihan yang akan dilaksanakan. 

Penyusunan modul dan bahan pelatihan yang mencakup teknik pengolahan keripik pisang, 

mulai dari pemilihan bahan baku, proses pembuatan dan teknik-teknik penggorengan, hingga teknik 

pengemasan. Modul ini juga mencakup aspek kebaharuan metode penggorengan dan efisiensi 

produksi keripik pisang yang dapat diterapkan di UMKM. 

Penyediaan Alat dan Bahan berupa peralatan dasar yang digunakan dalam pembuatan keripik 

seperti penggorengan deep fryer, alat peniris /spinner serta bahan baku seperti buah pisang, minyak, 

dan bumbu manis/air gula disiapkan oleh tim pelaksana. Semua bahan dan alat disesuaikan dengan 

skala produksi rumahan yang dapat diaplikasikan oleh peserta. 

2. Tahap Pelaksanaan kegiatan Pelatihan 

Tahap pelaksanaan ini merupakan tahap inti dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat 

yang dilakukan. Rangkaian kegiatan pelatihan meliputi: 

a. Sesi pertama dilakukan dengan pemberian materi singkat mengenai berbagai metode 

penggorengan keripik, efisiensi proses produksi dengan deepfrying dan mesin spinner. Proses 

pemberian materi dilakukan dengan pemaparan menggunakan LCD proyektor dan print materi 
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yang diberikan pada masing-masing peserta. Peserta menyimak apa yang disampaikan oleh 

pemateri dan kemudian aktif bertanya dan berdiskusi dengan pemateri. 

b. Sesi kedua Workshop atau pelatihan optimasi proses produksi dan pengemasan aneka produk 

keripik. Tahap ini dilakukan pengenalan dan pelatihan pemakaian alat produksi terbaru. Pelatihan 

optimasi produksi dilakukan dengan mencoba alat penggorengan deepfrying untuk 

memaksimalkan produksi keripik pisang dilanjutkan dnegan penggunaan spinner dalam rag ka 

meniriskan minyak. Dari proses ini didapatkan waktu penggorengan yang lebih singkat dan 

penggunaan minyak goreng yang lebih minimal. Serta, didapatkan pula hasil keripik pisang yang 

lebih renyah dan rendah minyak. 

3. Tahap Evaluasi 

Melakukan evaluasi untuk memonitor dampak perubahan yang dihasilkan dari kegiatan 

pengabdian masyarakat di UKM Aneka Kripik Aidaa di desa Arjasa, Kecamatan Arjasa, Jember.  

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Mitra sasaran dalam program pengabdian kepada masyarakat ini adalah UMKM Aidaa yaang 

beralamat di Desa Arjasa Kab. Jember, Jawa Timur. UMKM ini memproduksi anega keripik seperti keripik 

pisang dan keripik usus. Pemilik usaha memperkerjakan 4 karyawan yang terdiri dari ibu-ibu tetangga serta 

saudara yang tinggal di sekitar rrumah produksi. Pekerja dan karyawan UMKM Aidaa telah terbiasa 

mengolah pisang menjadi keripik pisang yang cukup mendapat tempat di pasar sekitar Arjasa hingga 

Bondowoso, namun terbatas dalam hal kapasitas produksi dan efisiensi penggunaan bahan nya terutama 

minyak untuk melakukan proses penggorengan. 

Secara keseluruhan, UMKM Aidaa ini memiliki potensi yang besar untuk mengembangkan usaha 

nya memasuki pasar yang lebih luas. Pemilik bahkan telah melakukan penjualan melalui media sosial seperti 

Shopee dan Whatsapp namun seringkali dinonaktifkan karena pemesanan melebihi kapasitas produksi. 

Program ini diharapkan dapat membantu mitra meningkatkan ketrampilan pengolahan keripik pisang yang 

lebih efisien dan lebih tahan lama sehingga berimplikasi kepada kesejahteraan ekonomi mitra.  

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan tema "Optimasi Teknologi Proses dan di UMKM 

Aneka Keripik AIDAA Desa Arjasa Kecamatan Arjasa" telah dilaksanakan sesuai dengan jadwal yang 

ditargetkan, yaitu pada tanggal 12 Agustus 2025. Kegiatan ini difokuskan pada aspek perbaikan efisiensi 

proses produksi keripik melalui optimasi teknologi . Ada dua jenis keripik yang diproduksi oleh UKM 

AIDAA yaitu keripik pisang dan usus. Kegiatan pendampingan dan pelatihan intensif yang dilakukan berupa 

pemberian materi dan praktek langsung penggunaan alat produksi (Gambar 2). Tim pengabdian berhasil 

membantu mitra UKM dalam mengenali titik-titik lemah pada proses produksi kripik secara manual yang 

selama ini dijalankan, serta memperkenalkan teknologi produksi yang dapat meningkatkan kapasitas dan 

konsistensi kualitas produk. Dua alat tersebut adalah deep frying dan spinner (Gambar 3).  
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Gambar 2. Pemberian Materi Teknologi optimasi Produksi 

Kegiatan diawali dengan pembukaan oleh ketua tim pelaksana yang menjelaskan tujuan, manfaat, 

serta langkah-langkah kegiatan yang akan dilakukan. Penyempaian materi berupa teori tentang metode 

produksi keripik pisang dengan deepfrying dan bagaimana mengimpikasikan efisiensi produksi keripik 

pisang di UMKM. Penyampaian materi ini kemudian diakhiri dengan sesi tanya jawab untuk memastikan 

peserta memahami konsep dan materi yang telah disampaikan. 

Tahapan kedua adalah praktik produksi keripik pisang menggunakan deepfrying. Peserta melakukan 

proses produksi seperti biasa namun proses penggorengan digantikan dengan alat deepfryer dan diakhiri 

dengan penirisan menggunakan mesin spinner. Tim pelaksana memberikan demonstrasi langsung terkait 

penggunaan alat deepfryer setelah peserta mempersiapkan bahan-bahan produksi seprti piang yang telah 

dikupas dan siap diiris, air bumbu manis dan minyak goreng. Proses pengirisan dilakukan diatas tempat 

menggoreng sehingga pisang yang diiris langsung masuk ke dalam minyak panas dan tidak sempat berubah 

warna kecoklatan akibat browning enzimatis.  

Produksi manual yang sebelumnya dijalankan adalah menggunakan wajan penggoreng, dan peniris 

secara konvensional. Selama proses observasi dan pendampingan, ditemukan beberapa kelemahan pada 

metode produksi keripik yang masih menggunakan wajan konvensional (Gambar 3, sehingga berdampak 

pada ketidakseragaman tingkat kematangan dan warna keripik. Selain itu, proses penggorengan manual 

memerlukan waktu dan tenaga lebih banyak, serta berisiko meningkatkan kadar minyak dalam produk jika 

suhu tidak optimal. Sebaliknya, penggunaan alat deep fryer memberikan kontrol suhu yang lebih stabil dan 

merata, sehingga hasil gorengan menjadi lebih renyah, matang sempurna, dan memiliki tampilan yang lebih 

menarik (Faizi, 2019). 
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Gambar 3. Penyerahan hibah alat produksi 

Proses penggorengan dalam kegiatan ini telah dimodifikasi yakni dilakukan dengan minyak yang 

merendam semua irisan pisang sambil terus dibolak balik dengan lembut. Ketika pisang telah setengah 

matang kemudian ditiriskan dan didinginkan untuk diberi bumbu manis. Pisang lyang telah dibumbui lalu 

digoreng kembali dengan minyak panas hingg kering dan siap diangkat. Proses selanjutnya adah penirisan. 

Proses ini dilakukan dengan menggunakan mesin spinner/peniris berputas menggantikan saringan gorengan 

tradisional. Proses ini menghilangkan lebih banyak minyak di keripik pisang hingga hasilnya lebih kering 

dan tahan lama. Minyak yg tersisa kemudian bisa digunakan kembali untuk menggoreng piang berbumbu 

(penggorengan tahap kedua). Minyak yang telah digunakan dalam 1 batch produksi kemudian tidak 

digunakan kembali. 

 

Gambar 4. Praktik menggoreng dengan deep frying dan wajan biasa 
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Di sisi lain, metode penirisan minyak yang hanya mengandalkan peniris biasa (saringan manual atau 

tirisan statis) juga memiliki beberapa kelemahan. Penirisan dengan cara ini tidak maksimal dalam 

mengurangi kandungan minyak pada keripik, sehingga produk cenderung lebih berminyak dan mudah 

tengik jika disimpan dalam waktu lama. Sebagai solusinya, tim pengabdian mengenalkan penggunaan 

spinner atau alat peniris minyak berbasis putaran sentrifugal. Dengan spinner, minyak dapat dikeluarkan 

lebih efektif dalam waktu singkat, menghasilkan keripik yang lebih kering, renyah, dan memiliki umur 

simpan lebih lama (Pramuka, 2019). Dari kedua produk keripik UKM Aidaa, penirisan pada keripik usus 

dengan spinner lebih signifikan dalam mengurangi kandungan minyaknya dari pada penirisan manual. 

Sedangkan, penggunaan spinner pada keripik pisang perlu dilakukan optimalisasi penggunaan alat agar 

dapat meminimalkan jumlah keripik yang patah (Gambar 4).  

 

 

Gambar 5. Praktik Menggunakan Spinner 

 

Setelah kegiatan pelatihan selesai, dilakukan evaluasi untuk mengetahui tingkat pemahaman peserta 

derta kualitas hasil produksi keripik pisang yang dihasilkan. Evaluasi dilakukan melalui penilaian produk 

yang dihasilkan dan diskusi dengan peserta apakah metode ini siap untuk diadaptasi oleh peserta. Tim 

pelaksana akan melakukan monitoring dan pendampingan kepada peserta selama dua bulan setelah pelatihan 

dilakukan melalui kunjungan langsung atau komunikasi daring untuk memberikan silusi terhadap kendala 

yang mungkin dihadapi peserta pada saat mengaplikasikan metode penggorengan deepfrying ini.  

Pada akhir tahap, tim pelaksana menyusun laporan hasil kegiatan yang meliputi capaian pelatihan, 

jumlah produk yang dihasilkan, serta tingkat pemahaman peserta. Laporan ini akan dipublikasikan dalam 

bentuk artikel ilmiah serta dilaporkan kepada pihak terkait, seperti Lembaga pemerintah atau instansi yang 

terlibat dalam kegiatan pengabdian ini. Metode pelaksanaan ini diharapkan dapat memberikan keterampilan 

baru kepada masyarakat dalam melakukan produksi keripik pisang yang lebih efisien, dan menghasilkan 

keripik yang lebih tahan lama, bernilai ekonomi tinggi, serta mendorong peningkatan pendapatan melalui 

inovasi produk lokal yang bernutrisi dan bernilai jual tinggi. 
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IV. KESIMPULAN 

 

Bagian ini berisi kesimpulan dari kegiatan serta saran keberlanjutan program. Cukup buat satu 

paragraf saja untuk menjelaskan hasil dari kegiatan ini. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan 

tema “Optimasi Teknologi Proses Produksi di UKM Aneka Keripik AIDAA” telah berjalan sesuai rencana 

dan memberikan dampak positif terhadap peningkatan kapasitas produksi dan pemasaran mitra. Melalui 

intervensi teknologi berupa perkenalan penggunaan deep fryer dan spinner, proses produksi menjadi lebih 

efisien dan menghasilkan produk dengan kualitas yang lebih baik, terutama dari segi kerenyahan, kadar 

minyak, dan tampilan visual.  

Agar hasil kegiatan pengabdian ini dapat berkelanjutan dan memberikan dampak jangka panjang, 

disarankan agar mitra UKM terus melakukan optimalisasi dan juga uji coba dalam penggunaan teknologi 

produksi dan pengenalan digital marketing. Selain itu, diperlukan pendampingan lanjutan dari perguruan 

tinggi atau pihak terkait, khususnya dalam evaluasi hasil implementasi teknologi. Pemerintah desa dan 

instansi terkait juga diharapkan dapat mendukung UKM lokal dengan memberikan akses terhadap pelatihan 

lanjutan, bantuan alat produksi, serta promosi produk UKM secara terpadu di tingkat kecamatan maupun 

kabupaten. 
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