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Abstrak 
 

Kegiatan pelatihan diversifikasi pengolahan labu siam (Sechium edule) dalam pembuatan aneka 

penganan pada ibu – ibu PKK di Kota Juang Kabupaten Bireuen sebagai upaya peningkatan kemampuan 

masyarakat dalam mengolah labu siam. Masyarakat Kota Juang Kabupaten Bireuen hanya mengolah 

labu siam menjadi sayuran, hal ini mengakibatkan labu siam tidak bernilai ekonomis. Metode yang 

digunakan meliputi pendekatan persoalan aspek sosial budaya, pendekatan persoalan aspek religi, 

persoalan aspek kesehatan, pendekatan persoalan aspek mutu layanan, pendekatan persoalan 

kehidupan bermasyarakat. Hasil kegiatan menunjukkan partispasi ibu – ibu PKK yang tinggi, 

peningkatan pengetahuan tentang pengolahan labu siam menjadi takoyaki dan permen yang berinilai 

ekonomis dan memiliki gizi yang tinggi. Diharapkan, kegiatan ini dapat menjadi solusi berkelanjutan 

dalam meningkatkan kesejahteraan masyarakat Kota Juang Kabupaten Bireuen. 

 

Abstract 

Training activities focused on diversifying chayote (Sechium edule) processing into various snack 

products for PKK mothers in Kota Juang, Bireuen Regency, to enhance the community's capacity in 

chayote processing. Historically, residents of Kota Juang have limited chayote use to mere vegetables, 

thereby diminishing its economic potential. The methodologies employed encompass approaches to 

socio-cultural, religious, health, service quality, and community life. The outcomes indicated high 

participation among PKK mothers, along with increased knowledge of chayote processing into 

economically valuable, nutritionally rich products such as takoyaki and candies. It is anticipated that 

this initiative can serve as a sustainable solution to improve the welfare of the residents of Kota Juang, 

Bireuen Regency. 
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PENDAHULUAN 

Bireuen adalah salah satu Kabupaten di Provinsi Aceh. Kabupaten ini menjadi wilayah otonom 

sejak 12 Oktober tahun 1999 sebagai hasil pemekaran dari Kabupaten Aceh Utara. Kabupaten ini 

terkenal dengan julukan kota juangnya. Kabupaten Bireuen termasuk salah satu Kabupaten yang 

bersejarah bagi bangsa ini karena pernah ditetapkan sebagai ibukota Republik Indonesia kedua pada 

tanggal 18 Juni 1948 yakni tepat pada saat Agresi Militer Belanda II (1947-1948). Akibatnya, PDRI yang 

semula menetap di Kota Bukit Tinggi berpindah lokasi ke Kabupaten Bireuen (Kota Juang). 

Secara geografis Kabupaten Bireuen terletak di antara 04° 54' 00”–05° 21' 00” LU dan 96° 20' 

00”–97° 21' 00” BT yang merupakan pemekaran dari Kabupaten Aceh Utara pada tanggal 12 Oktober 

1999 (berdasarkan Undang-undang No. 48 Tahun 1999). Luas wilayah Kabupaten Bireuen adalah 

1.796,32 Km² (179.632 Ha), dengan ketinggian 0–2.637 mdpl (meter di atas permukaan laut). Terbagi 

dalam 17 kecamatan, dimana Kecamatan Peudada merupakan kecamatan terluas dengan luas wilayah 

312,84 km2 atau sebesar 17,42 persen dari luas Kabupaten Bireuen. Sedangkan kecamatan terkecil 

adalah Kecamatan Kota Juang dengan luas hanya 16,91 km². 

Salah salah satu sayuran yang cukup terkenal di Bireuen adalah labu siam  (sechium edule) 

merupakan tumbuhan yang dapat dimakan buahnya yang dapat digunakan sebagai bahan makanan 

sehari-hari. Selain buahnya, pucuk daunnya bisa juga digunakan sebagai sayuran. Labu siam memiliki 

banyak manfaat untuk kesehatan, antara lain penurun hypertensi karena kandungan potasium yang 

tinggi, mencegah kanker, menurunkan asam urat, menurunkan kolesterol (Ayuningtyas et al., 2023; 

Harahap & Mulyani, 2022; Vigna et al., 2021). Dalam labu siam memiliki beberapa kandungan, yaitu 

natrium, zat besi, kalium, fosfor, lemak, protein, kalsium, serat, karbohidrat, dan juga mengandung 

banyak air (Medadurai et al., 2025; Sw et al., 2025; Wang et al., 2025). Labu siam juga terdapat 

kandungan nutrisi lainnya, seperti vitamin B, C, K, dan mineral (Kamarudin & Fatma, 2025; Kia et al., 

2025; Nurjanah et al., 2025). Banyaknya kandungan nutrisi yang terdapat pada labu siam, maka sangat 

diperlukan suatu diversifikasi produk atau penganekaragaman pengolahan labu siam yang nantinya 

produk pangan ini dapat diterima dan disukai oleh seluruh masyarakat sehingga mampu meningkatkan 

nilai jual dari labu siam (Julita et al., 2024; Nasution & Daulay, 2022; Sasewa et al., 2023). 

Berdasarkan  pengamatan yang dilakukan, hasil panen labu siam di  Kabupaten Aceh tengah ini 

biasa mereka jual dan juga mengolahnya menjadi makanan sehari-hari, seperti di rebus dan di tumis, 

selain di masak labu siam juga diolah untuk makanan ternak mereka. Namun, karena hasil panen labu 

siam yang melimpah akan membuat nilai jual menjadi rendah. Kurangnya pengetahuan warga sekitar 

dalam mengolah labu siam agar menjadi produk yang bernilai jual lebih tinggi, sehingga apabila tidak 

laku dan dibiarkan hingga tidak layak konsumsi akan menjadi terbuang begitu saja. Padahal banyak 

manfaat yang terdapat pada labu siam menjadikannya sangat baik untuk di konsumsi dan diolah 

menjadi produk olahan yang bernilai jual selain sebagai sayur ataupun makanan ternak.  

METODE 
 

Metode pendekatan yang akan dilakukan pada program kemitraan masyarakat yang ditawarkan untuk 

menyelesaikan persoalan yang terkait dengan aspek sosial budaya, religi, kesehatan, mutu layanan atau 

kehidupan bermasyarakat diuraikan sebagai berikut;  

1. Metode pendekatan persoalan aspek sosial budaya  

Metode pendekatan terkait aspek persoalan sosial budaya, pengusul bersama mitra dalam hal ini 

ibu-ibu PKK Kecamatan Kota Juang merencanakan memberikan penyuluhan dan pengarahan serta 

memberikan informasi-informasi berkaitan dengan teknologi tepat guna yang sedang berkembang 
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untuk pengolahan labu siam dan produk turunan yang mungkin dihasilkan, sedangkan dari aspek 

budaya pengusul akan memberikan himbauan kepada mitra untuk tetap mengolah labu siam  agar 

memiliki harga jual yang tinggi. 

2. Metode pendekatan persoalan aspek religi  

Metode pendekatan terkait aspek persoalan religi, pengusul bersama mitra dalam hal ini ibu-ibu 

PKK Kecamatan Kota Juang merencanakan memberikan informasi tentang keuntungan orang yang 

memanfaatkan produk yang berharga murah, khususnya mengolah labu siam menjadi aneka 

makanan yang sehat dan menarik  

3. Metode pendekatan persoalan aspek kesehatan  

Metode pendekatan terkait aspek persoalan kesehatan pengusul bersama mitra dalam hal ini ibu-

ibu PKK Kecamatan Kota Juang merencanakan memberikan penyuluhan tentang pentingnya aspek 

kebersihan dan kualitas kesehatan dalam produk olahan  labu siam menjadi aneka makanan yang 

sehat dan menarik 

4. Metode pendekatan persoalan aspek mutu layanan  

Metode pendekatan terkait aspek persoalan mutu layanan pengusul bersama mitra dalam hal ini 

kelompok ibu-ibu PKK Kecamatan Kota Juang berencana memberikan pelatihan dengan cara 

pendemonstrasian secara langsung tentang pengolahan labu siam menjadi aneka makanan yang 

baik dan benar, sehingga nantinya produk tersebut dapat terjaga akan kualitas dan kebersihannya. 

5. Metode pendekatan persoalan kehidupan bermasyarakat 

Metode pendekatan terkait aspek persoalan mutu layanan pengusul bersama mitra dalam hal ini 

kelompok ibu-ibu PKK Kecamatan Kota Juang berencana memberikan pelatihan dalam membuat 

rancangan produksi dan merintis jaringan pemasaran baik melalui media offline maupun media 

online internet dengan cara membuat blog kelompok usaha atau personal. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan oleh tim pengabdian dosen, 

mahasiswa Departemen Pendidikan Kesejahteraan Keluarga FKIP Universitas Syiah Kuala dan dosen 

Jurusan Pendidikan Teknik Mesin FT Universitas Negeri Medan dengan tema “Diversifikasi Pengolahan 

Berbasis Labu Siam”.  Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan informasi pengetahuan kepada 

masyarakat kota Juang Kabupaten Bireuen dalam pengembangan produk yang dapat dihasilkan dari 

bahan baku labu siam.  Selama ini masyarakat kota Juang Kabupaten Bireuen hanya memanfaatkan 

labu siam untuk sayuran. Dalam kegiatan pengabdian ini labu siam diolah menjadi tokoyaki dan  

permen. 

Dalam kegiatan pengabdian ini, labu siam dipilih karena kandungan nutrisinya yang bermanfaat 

bagi kesehatan. Di dalam 100 gram labu siam, terdapat sekitar 30 kalori dengan beragam nutrisi, yaitu 

7 gram karbohidrat, 1 gram protein, 6 gram serat, 14 mg kalsium, 25 mg fosfor, 167 mg kalium dan 0,5 

mg zat besi. Selain itu, labu siam kaya akan vitamin A, vitamin B1, vitamin C, vitamin E, flavanoid serta 

tembaga dan zinc (Azhari et al., 2025; Kamarudin et al., 2025; Petrika, 2025). Kandungan vitamin c yang 

tinggi ini menjadi alasan utama pemanfaatan labu siam dalam upaya meningkatkan daya tahan tubuh 

sehingga masyarakat tidak mudah sakit (Harahap & Mulyani, 2022; Petrika, 2025; Sinatra et al., 2024; 

Waskita, 2025). Vitamin C dalam labu siam juga dapat mempercepat pemulihan saat sakit dan 

memperbaiki jaringan tubuh yang rusak. 

Selain diolah menjadi takoyaki, labu siam juga diolah menjadi permen dalam pengabdian ini. 

Pengolahan labu siam menjadi permen dilakukan untuk memudahkan konsumsi labu siam, terutama 

bagi anak – anak yang tidak memakan labu siam yang diolah menjadi sayuran. Tekstur pada permen 

membuat anak – anak menjadi tertarik menkonsumi olahan dari labu siam.  Manfaat utama dari 
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permen dari olahan labu siam yaitu meningkatkan asupan gizi. Permen yang dibuat dari labu siam 

merupakan salah satu cara mendapatkan gizi dari labu siam, seperti vitamin c dan kandungan serat. 

Manfaat selanjutnya yaitu kandungan serat yang tinggi pada permen labu siam dapat membantu dalam 

menjaga kesehatan pencernaan. Kemudian permen labu siam juga bermanfaat mendukung 

perkembangan otak dan menjaga daya tahan tubuh anak. 

  
 

Gambar 1. Proses Pembuatan Takoyaki dari Labu Siam 

 

Dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian ini, ibu – ibu PKK kota Juang Kabupaten Bireuen 

diikutsertakan secara aktif mulai dari tahap persiapan, pelakasanaan, hingga evaluasi program. 

Keterlibatan mereka meliputi berbagai aktivitas, seperti proses pemilihan labu siam yang bagus untuk 

diolah menjadi takoyaki dan permen,  serta praktik langsung membuat produk inovatif seperti takoyaki 

dan permen.  Dengan cara ini, masyarakat diharapkan dapat menerapkan pengetahuan baru yang 

relevan dan masyarakat dapat membuat olahan dari labu siam yang dapat dijual.  

Dampak dari pelaksanaan kegiatan pengabdian ini tidak hanya untuk jangka pendek, melainkan 

memiliki sasaran jangka panjang berupa pengetahuan dan keterampilan untuk pentingnya mengolah 

labu siam untuk dijadikan berbagai penganan yang dapat dijadikan sebagai penambah penghasilan 
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masyarakat di kota Juang Kabupaten Bireuen. Peran aktif dari ibu – ibu PKK kota Juang Kabupaten 

Bireuen menjadi elemen penting dalam memastikan kesinambungan kegiatan pengolahan labu siam. 

Setelah kegiatan pengabdian ini berakhir, ibu – ibu PKK kota Juang Kabupaten Bireuen akan 

melanjutkan pendampingan dan memberikan pengetahuan kepada masyarakat lainnya dalam 

mengolah labu siam. Dengan adanya pendampingan ini, diharapkan semakin banyak masyarakat yang 

tertarik dalam mengolah labu siam menjadi takoyaki, permen. 

 

 

 

  
 

Gambar 2. Proses Pembuatan Permen dari Labu Siam 

 

PENUTUP 

 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat berupa Pelatihan Diversifikasi Pengolahan Berbasis 

Labu Siam di kota Juang Kabupaten Bireuen, telah berhasil dilaksanakan dengan lancar dan 

mendapatkan sambutan dari ibu – ibu PKK kota Juang Kabupaten Bireuen. Antusiasme yang tinggi dari 

ibu – ibu PKK kota Juang Kabupaten Bireuen, ditandai dengan partisipasi aktif dari mereka selama 

mengikuti kegiatan pelatihan. Melalui kegitan ini, ibu – ibu PKK kota Juang Kabupaten Bireuen 

memperoleh pengetahuan tentang pengolahan labu siam menjadi takoyaki dan permen. Pelaksanaan 

kegiatan di kota Juang Kabupaten Bireuen menjadi langkah awal yang diharapkan mampu membangun 

kemandirian masyarakat dalam mengolah labu siam menjadi berbagai produk yang memiliki nilai jual. 
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Selain itu, kegiatan ini diharapkan menjadi inspirasi bagi desa – desa lain dalam menciptakan produk 

baru dari olahan labu siam. Dengan adanya kegiatan pelatihan ini, diharapkan adanya kegiatan 

kolaboratif semua pihak dalam mempromosikan produk olahan dari labu siam yang ada di kota Juang 

Kabupaten Bireuen. 
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