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Abstract 
 

Functional food has active compounds and beneficial effects for health beyond its nutritional content. 
Mulberry (Morus alba L.) belongs to the Moraceae family which is widely found in Asia, including 
Indonesia. The plant parts that are generally consumed are fruit as fresh fruit, jams, and juices. The 
phytochemical compounds in mulberry plant has made mulberry as functional food. Mulberry fruit 
contains biological compounds that have pharmacological benefits for health. One of the compounds in 
the mulberry plant that has benefits as an antioxidant, anti-cholesterol, and anti-obesity is anthocyanin. 
Kalikoa Village is one of the villages in Cirebon Regency that has used vacant land for planting mulberry 
trees. Various cultivations and innovations of mulberry processing have been carried out by the people in 
the area which became known as Padepokan Arben. However, the health benefits of mulberry plants as 
functional food are not widely known. Community empowerment is carried out through training and 
demonstrations for PKK and youth groups which will be held in August 2021. The results of community 
empowerment show that there is an increase in knowledge about the benefits, innovations, and marketing 
techniques of mulberry as a functional food product. 
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Abstrak 
 

Pangan fungsional adalah pangan yang memiliki senyawa aktif dan bermanfaat bagi kesehatan di luar 
kandungan zat gizinya. Murbei (Morus alba L.) termasuk dalam famili Moraceae yang banyak terdapat di 
Asia, termasuk di Indonesia. Bagian tanaman yang umumnya dikonsumsi adalah buah sebagai buah 
segar, selai, dan minuman jus. Kandungan senyawa fitokimia dalam tanaman murbei telah menjadikan 
murbei sebagai salah satu pangan fungsional. Buah murbei mengandung senyawa biologis yang memiliki 
manfaat farmakologis bagi kesehatan. Salah satu senyawa dalam tanaman murbei yang memiliki manfaat 
sebagai antioksidan, anti-kolesterol, dan anti-obesitas adalah antosianin. Desa Kalikoa merupakan salah 
satu desa di Kabupaten Cirebon yang telah memanfaatkan lahan kosong sebagai lahan untuk dapat 
ditanami pohon murbei. Berbagai budidaya dan inovasi pengolahan murbei telah dilakukan oleh 
masyarakat di daerah tersebut yang kemudian dikenal dengan Padepokan Arben. Namun, manfaat 
kesehatan tanaman murbei sebagai pangan fungsional belum banyak diketahui oleh masyarakat. 
Pemberdayaan masyarakat dilakukan melalui pelatihan dengan metode ceramah dan demonstrasi pada 
kelompok PKK dan karang taruna yang dilaksanakan pada bulan Agustus Tahun 2021. Hasil 
pemberdayaan masyarakat menunjukkan, bahwa terjadi peningkatan pengetahuan tentang manfaat, 
inovasi, dan teknik pemasaran murbei sebagai produk pangan fungsional.  
 
Keywords: Morus alba l, murbei, pangan fungsional, pemberdayaan. 
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PENDAHULUAN 
 

Suatu pangan dapat digolongkan 
menjadi pangan fungsional apabila 
mengandung senyawa yang dapat 
memberikan efek positif dan efek 
fisiologis bagi kesehatan di luar efek 
gizi yang dikandungnya (Al Saqqa, 
2021) (Galanakis, 2021). Pangan 
fungsional memiliki manfaat terhadap 
penurunan dan pencegahan penyakit 
kronis dan penyakit degeneratif. The 
Foundation for Healthy Food 
menjelaskan, bahwa pangan fungsional 
dapat berupa produk alami yang 
mengandung komponen biologis yang 
diperoleh melalui suatu intervensi 
teknologi yang dapat meningkatkan 
senyawa bioaktifnya (Atanasov et al., 
2021) (Martirosyan, Lampert and Lee, 
2022). Senyawa bioaktif merupakan 
senyawa yang terdapat dalam makanan 
yang memiliki efek positif bagi 
kesehatan tubuh, antara lain dapat 
menurunkan risiko aterosklerosis, 
hipertensi, infark miokard, dan diabete 
mellitus (Câmara et al., 2021) (Dixit et 
al., 2023). 

Indonesia kaya akan sumber 
daya alam, termasuk pangan fungsional 
yang memiliki potensi untuk dapat 
dikembangkan melalui inovasi pangan. 
Morus alba L. dikenal dengan murbei 
banyak ditemukan di negara dengan 
iklim tropis, salah satunya di Indonesia. 
Morus alba mengandung beberapa 
senyawa bioaktif antara lain asam 
fenolat, flavonoid, flavonol, antosianin, 
makronutrien, vitamin, dan senyawa 
volatil (Kobus-Cisowska et al., 2020). 
Senyawa bioaktif alamiah tersebut 
memiliki efek protektif terhadap 
berbagai penyakit, salah satunya 
penyakit degeneratif (Chen et al., 
2021). 

Semua bagian tanaman murbei 
baik bagian daun, buah, batang, dan 
akarnya diketahui mempunyai senyawa 

bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan 
terutama bagi pasien diabetes mellitus 
(Liu et al., 2023). Bagian buahnya 
memiliki senyawa volatil dengan 
kandungan senyawa fenolat yang tinggi 
dibandingkan dengan varietas buah beri 
yang lainnya (Chen et al., 2017). Suatu 
penelitian menunjukkan, bahwa pektin 
mempunyai fungsi dalam berbagai 
aktivitas biologis, seperti antiinflamasi, 
antibakteri, antioksidan, dan antitumor 
(Kumar et al., 2020) (Hao et al., 2022). 
Buah murbei juga dapat digunakan 
sebagai pewarna makanan alami yang 
diperoleh dari kandungan senyawa 
cyanidin dan antosianin yang memiliki 
fungsi potensial sebagai antioksidan 
(Kim and Lee, 2020). 100 gram buah 
murbei segar mengandung 43 kkal, 44% 
AKG vitamin C, dan 14% AKG zat besi 
serta mempunyai manfaat kesehatan 
untuk meningkatkan fungsi saluran 
cerna, menurunkan kadar kolesterol 
darah, membantu penurunan berat 
badan, meningkatkan sirkulasi darah, 
meningkatkan sistem imun, dan 
membantu pertumbuhan tulang (Kadam 
et al., 2019).  

Bagian tanaman murbei lainnya 
yang diketahui mempunyai manfaat 
kesehatan yaitu daun murbei. Flavonoid 
merupakan senyawa bioaktif esensial 
yang terdapat pada daun murbei dan 
berfungsi sebagai antioksidan yang 
dapat menangkap senyawa radikal 
bebas (Abuzaid et al., 2020). Tepung 
daun murbei mempunyai kandungan 
serat dan senyawa fenolik yang mampu 
berfungsi dalam menurunkan berat 
badan dan menurunkan risiko penyakit 
kardiometabolik (Thaipitakwong et al., 
2018) (Li et al., 2019) (Liao et al., 
2021). Selain itu, bagian tanaman 
murbei yang lain seperti bagian batang 
diketahui mempunyai efek dalam 
penyembuhan luka (Lallo et al., 2020). 

Padepokan Arben terletak di 
Desa Kalikoa, Kecamatan Kedawung, 
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Kabupaten Cirebon. Program ini telah 
dilaksanakan oleh masyarakat desa 
Kalikoa sebagai bentuk program 
ketahanan pangan di masa pandemi 
Covid-19. Adapun kegiatan yang 
dilaksanakan antara lain pemanfaatan 
lahan kosong sebagai tempat budidaya 
tanaman murbei dan inovasi pengolahan 
murbei menjadi produk pangan lokal. 
Meskipun serangkaian kegiatan seperti 
pemanfaatan murbei telah dilaksanakan 
di Padepokan Morusberry, tetapi 
masyarakat belum mengetahui tentang 
manfaat, inovasi, dan teknik pemasaran 
murbei sebagai pangan fungsional. 
Hasil survei pendahuluan menunjukkan, 
bahwa sebesar 75% kelompok PKK dan 
karang taruna belum pernah 
memperoleh pelatihan tentang 
pengolahan dan pemasaran produk 
murbei sebagai pangan fungsional.  

Pelatihan pengolahan minuman 
dawet berbahan dasar daun murbei 
pernah dilakukan dengan hasil terjadi 
peningkatan pemahaman masyarakat 
sebesar 83,6% (Handaratri et al., 2022). 
Pemberdayaan masyarakat melalui 
pengenalan tanaman murbei pernah 
dilakukan di Kabupaten Sumedang 
dengan hasil terjadi peningkatan 
pengetahuan sebesar 71,71% (Ariyanti 
et al., 2023). Oleh karena itu, 
pengabdian masyarakat difokuskan 
pada pemberdayaan kelompok PKK dan 
karang taruna di Desa Kalikoa melalui 
pelatihan tentang manfaat, inovasi, dan 
teknik pemasaran murbei sebagai 
pangan fungsional dengan tujuan untuk 
meningkatkan pemahaman dan 
pengetahuan masyarakat dan dapat 
menjadi program yang berkelanjutan. 

 
METODE 

 
Pemberdayaan masyarakat 

dilaksanakan melalui pretest, ceramah, 
demonstrasi, dan posttest pada bulan 
Agustus Tahun 2021 di Padepokan 

Morusberry, Desa Kalikoa, Kabupaten 
Cirebon. Peserta yang hadir sebanyak 
10 responden kelompok PKK dan 6 
responden kelompok karang taruna. 
Tahap pretest dan posttest dilaksanakan 
sebelum dan setelah ceramah dengan 
membagikan kuesioner yang berisi 
pertanyaan bagi responden. Tahap 
ceramah dilaksanakan dengan 
pemberian informasi mengenai manfaat 
kesehatan dan teknik pemasaran murbei 
sebagai pangan fungsional. Tahap 
demonstrasi melalui demo masak 
bertujuan untuk meningkatkan 
pengetahuan responden mengenai 
teknik inovasi pengolahan murbei 
menjadi produk pangan fungsional yang 
bernilai ekonomis. Produk olahan 
murbei yang dibuat antara lain teh daun 
murbei, es krim buah murbei, dan jelly 
murbei. Evaluasi kegiatan melalui 
pengisian kuesioner posttest dilakukan 
pada akhir kegiatan untuk menilai 
pengetahuan responden. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Hasil pretest dan postest 

responden kelompok PKK dan karang 
taruna menunjukkan bahwa terjadi 
peningkatan pengetahuan mengenai 
manfaat dan inovasi murbei sebagai 
pangan fungsional. Gambar 1 
menunjukkan rerata nilai pretest 
kelompok PKK adalah 56,3 kemudian 
setelah dilakukan pelatihan melalui 
ceramah dan demonstrasi rerata nilai 
postest meningkat menjadi 81,5. Hal ini 
menunjukkan, bahwa terjadi kenaikan 
tingkat pengetahuan sebesar 44,8% 
pada kelompok PKK. 
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Gambar 1: Hasil Pretest dan Posttest 
Kelompok PKK dan Karang Taruna 

 
Hal yang sama terjadi pada 

kelompok karang taruna, dimana rerata 
nilai pretest adalah 57,8 setelah 
dilakukan ceramah dan demonstrasi 
rerata nilai posttest meningkat menjadi 
85,2. Hal ini menunjukkan, bahwa 
terdapat kenaikan tingkat pengetahuan 
sebesar 47,4% pada kelompok karang 
taruna.  

 

 
Gambar 2: Kegiatan Penyuluhan 

 
Lokasi pemberdayaan 

masyarakat terletak di Padepokan 
Morusberry, Desa Kalikoa, Kabupaten 
Cirebon. Lokasi ini merupakan lokasi 
yang strategis dalam upaya peningkatan 
perekonomian masyarakat melalui 
UMKM produk pangan fungsional 
tanaman murbei. Bagian dari tanaman 
murbei yang diolah menjadi produk 
pangan adalah daun dan buah murbei 
dengan variasi dan teknik pengolahan 
yang berbeda. Pada tahapan demo 
masak, responden memperhatikan tata 
cara pengolahan murbei dan 
mempraktikkan secara langsung 
bagaimana pengolahan murbei sesuai 
dengan materi yang telah disampaikan. 

 

 
Gambar 3: Produk Teh Daun Murbei 

 

 
Gambar 4: Produk Es Krim 

Buah Murbei 
 

 
Gambar 5: Produk Jelly 

Buah Murbei 
 
Hasil olahan tanaman murbei 

yang dipraktikkan berupa teh daun 
murbei, es krim murbei, dan jelly buah 
murbei. Hasil olahan tersebut kemudian 
dilakukan pengujian organoleptik oleh 
responden untuk menilai dan mengukur 
daya terima produk. Beberapa 
penelitian menyebutkan, bahwa tes 
organoleptik digunakan untuk menguji 
apakah suatu produk makanan dapat 
diterima oleh konsumen atau tidak. Tes 
organoleptik ini dilakukan berdasarkan 
indera sensori antara lain aspek rasa, 
aroma, tekstur, dan bentuk makanan 
(Ana et al., 2017). 
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Gambar 6: Persentase Hasil Uji 

Organoleptik (Kategori Sangat Suka) 
 
Gambar 6 menunjukkan, bahwa 

persentase responden yang menyukai 
tekstur, warna, dan rasa jelly murbei 
sebanyak 75%, 84%, dan 81%. 
Persentase responden yang menyukai 
tekstur, warna, dan rasa es krim murbei 
sebanyak 69%, 88%, dan 63%. 
Persentase responden yang menyukai 
tekstur, warna, dan rasa teh murbei 
sebanyak 63%, 75%, dan 69%. 
Berdasarkan uji organoleptik tersebut 
dapat disimpulkan, bahwa responden 
lebih menyukai tekstur jelly murbei, 
warna es krim murbei, dan rasa jelly 
murbei.  

Buah murbei merupakan sumber 
pektin yang baik dan telah digunakan 
oleh industri makanan sebagai bahan 
pengemulsi, pengental, penstabil, zat 
pembentuk gel, dan pengganti lemak 
atau gula pada diet rendah kalori 
(Vanitha and Khan, 2020). Oleh karena 
sifat pembentuk gel yang potensial pada 
buah murbei, maka seringkali 
digunakan sebagai bahan dalam 
pembuatan jelly dan selai. 

Setelah dilakukan demo masak 
dan uji organoleptik, maka responden 
mendapat pelatihan tentang teknik 

pemasaran produk melalui digital 
marketing strategy. Strategi pemasaran 
digital merupakan teknik pemasaran 
suatu produk berbasis digital dan 
internet. Dalam tahapan ini, responden 
mendapatkan informasi dan pengarahan 
mengenai mekanisme pemasaran 
produk makanan dengan memanfaatkan 
teknologi dan internet yang bertujuan 
untuk mengurangi biaya pemasaran. 

 
SIMPULAN 

 
Hasil kegiatan ini menunjukkan, 

bahwa pengetahuan responden 
kelompok PKK meningkat sebanyak 
44,8% dan kelompok karang taruna 
meningkat sebanyak 47,4%.  
Berdasarkan hasil uji organoleptik, 
terdapat 2 olahan murbei yang 
memperoleh persentase tingkat 
kesukaan tinggi yaitu jelly dan es krim 
murbei. Indikator keberhasilan program 
pemberdayaan masyarakat dapat 
tercapai dengan menerapkan metode 
pretest dan posttest yang dapat 
ditunjukkan dengan adanya peningkatan 
pengetahuan pada kelompok responden. 
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