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Abstrak 

Kroket merupakan makanan pembuka pedas dan sejenis hidangan kontinental yang  terbuat 
dari karbohidrat dan protein hewani dengan tambahan sayuran. Pengabdian ini dilaksanakan 
di Desa Sampali Kabupaten Deli Serdang. Adapun tujuan dari pengabdian ini adalah untuk 
meningkatkan kesadaran masyarakat atau memberdayakan masyarakat melalui seminar 
pelatihan yang memanfaatkan Ubi jalar sebagai bahan pokok pengganti kentang dalam 
pembuatan kroket. Tahap pelaksanaan dalam pengabdian ini adalah observasi, 
perencanaan, tindakan (action), dan evaluasiMetode yang digunakan adalah metode PAR 
(Participatory Action Research). Pengabdian dengan metode ini bertujuan untuk 
membangun kesadaran masyarakat atau memberdayakan masyarakat melalui pendidikan 
kritis berdialog, diskusi publik, dan mengarah pada pembelajaran orang dewasa. Hasil 
kegiatan yang didapat setelah dilakukannya kegiatan ini adalah bertambahnya pengetahuan 
mahasiswa dan masyarakat karena adanya inovasi dari mahasiswa untuk membuat kroket 
dari ubi jalar dengaan isisan daging dan sayur, sehingga bisa menjadi sebuah usaha untuk 
siswa dan bisa juga untuk masyarakat yang akan mengaplikasikannya. Dan ubi jalar yang 
dijadikan kroket dijual dengan harga 5000/ Pcs. 

Kata kunci: Kroket, Ubi Jalar, Usaha. 

 

Making Croquettes Made from Sweet Potatoes  
(Ipomoea Batatas) with Vegetable and Chicken Fillings 

 
Abstract 

Croquettes are a spicy appetizer and a type of continental dish made from carbohydrates 
and animal protein with added vegetables. This service was carried out in Sampali Village, 
Deli Serdang Regency. The aim of this service is to increase public awareness or empower 
the community through training seminars that use sweet potatoes as a substitute for potatoes 
in making croquettes. The implementation stages in this service are observation, planning, 
action and evaluation. The method used is the PAR (Participatory Action Research) method. 
Service using this method aims to build public awareness or empower the community 
through critical education, dialogue, public discussion, and leading to adult learning. The 
result of the activity obtained after carrying out this activity was an increase in the knowledge 
of students and the community because of innovation from students to make croquettes from 
sweet potatoes with meat and vegetable filling, so that it could become a business for 
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students and also for the community who would apply it. And sweet potatoes made into 
croquettes are sold at a price of 5000/pcs. 

Keywords: Croquettes, Sweet Potatoes, Enterprise. 

 

PENDAHULUAN 
Kroket merupakan makanan pembuka pedas dan sejenis hidangan kontinental yang  

terbuat dari  karbohidrat dan protein hewani  dengan tambahan sayuran (Jumiati, 2015). Di 
Indonesia, kroket biasanya berupa potongan kentang halus yang diisi dengan daging giling 
yang sudah dibumbui dan dicampur dengan sayuran seperti wortel atau kacang hijau (Marta 
et al., 2013). Menurut Tri Jumiati dan Ariniy Nuur, kroket merupakan hidangan pembuka 
panas yang terbuat dari bahan karbohidrat dan berprotein hewani yang ditambahkan dengan 
sayuran (Nafisah et al., 2023). 

Namun dalam pelatihan kali ini, kentang yang merupakan bahan dasar kroket diganti 
menjadi ubi jalar. Hal ini didasari oleh berbagai pertimbangan, seperti ketersediaan ubi jalar, 
harga beli dan nilai gizi. Ubi jalar sebagai pohon tahunan tropika dan subtropika dapat 
ditanam sepanjang tahun, dan hampir di setiap wilayah di Indonesia (Amirudin et al., 2022). 
Hampir seluruh bagian dari ubi jalar dapat dikonsumsi, seperti umbi atau akar dan daunnya 
yang biasa dimakan dan dimanfaatkan untuk ragam masakan, terutama sayuran (Mahdiyah 
et al., 2022). 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L) banyak terdapat di Indonesia, dimana tanaman ubi jalar 
ini budidaya ubi jalar cukup popular seperti halnya singkong (Isma et al., 2023). Ubi jalar juga 
terdapat di Jawa Tengah antara lain di Bandungan, Gonoharjo, Demak, Kudus, Pati. Pada 
saat musim panen tiba maka harga ubi jalar menjadi turun dan apabila ubi jalar tersebut 
tidak ada pengolahan lebih lanjut umur simpannya tidak bertahan lama dan akan menjadi 
busuk. 

Juanda & Cahyonod (2000) mengemukakan bahwa saat ini pengolahan ubi jalar 
dalam bentuk bahan pangan lain untuk meningkatkan olahan ubi jalar masih dilakukan 
secara sederhana di Indonesia (Kusumayanti et al., 2016). Terbatasnya pemanfaatan ubi 
jalar menyebabkan perkembangan produksi ubi jalar berjalan lambat. Ubi jalar juga bisa 
diolah menjadi susu ubi jalar (Juliana et al., 2020).  

Nama ubi jalar berbeda-beda di tiap negara. Di Spanyol dan Philipina dikenal dengan 
nama camote, di India shaharkuand, dan ubitora di Malaysia. Di Indonesia sendiri ada 
berbagai sebutan untuk ubi jalar antara lain mantang di Banjar Kalimantan, hui atau boled di 
Jawa Barat, ketela rambat atau muntul di daerah Jawa Tengah dan Jawa Timur (Triawati, 
2022). Berdasarkan tekstur umbinya setelah dimasak terdapat beberapa jenis yaitu (1) umbi 
dengan tekstur kering dengan kandungan air kurang dari 60%, apabila direbus daging 
umbinya berasa agak kering seperti bertepung (firm dry), (2) umbi dengan tekstur lunak (soft, 
gelatinous) mempunyai kandungan air lebih besar dari 70% yang termasuk ubi jalar basah, 
dan (3) jenis umbi dengan tekstur sangat kasar (coarse) yang hanya cocok untuk pakan 
ternak atau digunakan dalam industri (Purnomo et al., 2014). 

Ubi jalar yang dagingnya berwarna orange tergolong lunak, sehingga kurang sesuai 
untuk produk ubi kukus/rebus, tetapi lebih sesuai untuk produk saos dan selai. Jenis ubi jalar 
yang lain adalah bertekstur kasar yang umumnya hanya cocok untuk bahan baku industri 
atau pakan ternak (Ginnifer, 2019). 

Menurut Ir. Saraswati Soegiharto MA (2011:11) Ubi jalar memiliki kandungan 
karbohidrat, lemak, protein, dan mineral yang diperlukan oleh tubuh. Dalam 100 gram ubi 
jalar mengandung 83-151 Kalori. Meskipun karbohidrat pada ubi jalar lebih rendah dibanding 
beras, namun kandungan serat, vitamin A dan C, kalsium pada ubi jalar lebih tinggi (Triana 
M. & Jayanti, 2020). Ubi jalar dengan daging umbi berwarna kuning tua lebih banyak 
mengandung karoten dibandingkan ubi dengan daging berwarna pucat. Ubi jalar memiliki 
potensi sebagai bahan pangan berbasis sumber daya lokal (Muhandri et al., 2021).  
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Pemerintah telah mengeluarkan Kebijakan Percepatan Penganekaragaman 
Konsumsi Pangan Berbasis Sumber Daya Lokal yang tertera dalam Peraturan Presiden No. 
22 tahun 2009. Pemanfaatan ubi jalar kurang diminati oleh masyarakat karena dinilai identik 
dengan makanan masyarakat miskin sehingga mengakibatkan ubi jalar kurang populer pada 
masyarakat golongan menengah ke atas (Juliana et al., 2020). Kalangan anak muda juga 
terkesan sangat jarang mengkonsumsi ubi jalar dalam kesehariannya (Syafura & 
Rahmawati, 2021). 

Dalam pembuatan kroket kali ini menggunakan ubi jalar   oranye. Kelebihan ubi jalar 
oranye dari ubi  jalar lainnya adalah kandungan    karotenoid. Komponen utama karotenoid   
pada ubi jalar adalah betakaroten(9900  μg)yang merupakan bentuk provitamin yang paling 
aktif.Pada status gizi kurang,individu akan lebih rentan terhadap infeksi  akibat menurunnya 
kekebalan tubuh terhadap invasi patogen. Vitamin A berperan penting  dalam pemeliharaan 
sel epitel yang terlibat dalam fungsi imunitas nonspesifik (Wardatul et al., 2019). 

Kandungan kimia pada ubi jalar lainnya adalah protein, lemak, karbohidrat, kalori, 
serat, abu, kalsium, fosfor, zat besi, karoten, vitamin B1, B2, C, dan asam nikotinat serta 
kaya akan polifenol. Komposisi ubi jalar sangat tergantung pada varietas dan tingkat 
kematangan serta lama penyimpanan. Karbohidrat dalam ubi jalar terdiri dari monosakarida, 
oligosakarida, dan polisakarida. Ubi jalar mengandung sekitar 16- 40% bahan kering dan 
sekitar 70-90% dari bahan kering ini adalah karbohidrat yang terdiri dari pati, gula, selulosa, 
hemiselulosa, dan pectin (Ginting et al., 2014). 

Secara umum, penelitian ini bertujuan untuk mencari cara lain dalam pengolahan 
pangan ubi jalar. Penelitian ini diharapkan mampu mengembangkan penelitian berbasis 
tanaman lokal khususnya ubi jalar, yang dianggap hanya sebagai makanan pokok bagi 
orang miskin dan kurang di minati masyarakat. Serta mampu meningkatkan pendapatan 
mahasiswa dan ekonomi masyakat dengan pengolahan pangan ubi jalar (Hasanah et al., 
2014). 
 
METODE 

Pengabdian ini dilaksanakan di Desa Sampali Kabupaten Deli Serdang. Metode yang 
digunakan adalah metode PAR (Participatory Action Research). Adapun tujuan dari 
pengabdian ini adalah untuk meningkatkan kesadaran masyarakat atau memberdayakan 
masyarakat melalui seminar pelatihan yang memanfaatkan Ubi jalar sebagai bahan pokok 
pengganti kentang dalam pembuatan kroket. Sebab, seperti yang diketahui bahwa kentang 
memiliki harga yang lebih mahal jika dibandingkan dengan ubi jalar yang masi tergolong 
murah dan jarang di gunakan sebagai bahan pembuatan cemilan sehat.  

Tahap pelaksanaan dalam pengabdian ini adalah observasi, perencanaan, tindakan 
(action), dan evaluasi (Putri Amalia Sipahutar et al., 2023). Tahap Observasi, yaitu tahap 
melaksanakan survei mengenai keberadaan Ubi jalar di Desa Sampali serta bagaimana 
masyarakat di desa tersebut mengolah Ubi jalar menjadi cemilan yang enak. Tahap 
Perencanaan, pada tahap ini, kegiatan yang dilaksanakan antara lain: Observasi lanjutan di 
lapangan dan berdiskusi dengan kepala dusun bertujuan memberikan informasi tentang 
maksud dan tujuan program kegiatan masyarakat yang akan dilaksanakan, dan 
mendiskusikan tempat dan jadwal pelaksanaan kegiatan. Tahap Tindakan, pada tahap ini 
dilaksanakan tindakan sosialisasi kepada masyarakat mengenai pembuatan kroket ubi jalar. 
Tahap Evaluasi, pada tahap ini dilakukan evaluasi mengenai respon masyarakat terhadap 
kegiatan pelatihan ini. 

Di sini diperlukan minyak goreng untuk menggoreng kroket. Tepung panir untuk 
membalutkan kroket dan juga telur untuk perekat anatar kroket dengan tepung panir. Isian 
dari kroket adalah sayur-sayuran yang ditumis dan dicampur dengan potongan ayam. 
Peralatan yang digunakan antara lain meliputi: wajan, piring, penggiling ubi, blender, pisau, 
kompor, sendol, sutil, dan mangkok. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil yang didapatkan pada pelatihan pembuatan kroket berbahan dasar Ubi jalar 

kuning adalah masyarakat peserta pelatihan menunjukkan respon antusias yang besar 
karena pengolahan ubi jalar menjadi kroket ini merupakan hal yang baru bagi masyarakat 
Desa Sampali Kabupaten Deli Serdang. Pada kegiatan ini sebelumnya, tim pelaksana sudah 
melakukan percobaan dalam membuat Kroket berbahan dasar Ubi jalar kuning sebelum 
melakukan pelatihan langsung kepada masyarakat dan diajarkan kepada masyarakat. 

Pemberdayaan masyarakat merupakan kegiatan pengabdian yang sangat penting 
dan harus dilakukan dalam upaya untuk melepaskan masyarakat dari berbegai 
keterpurukan, ketertinggalan dan keterbelakangan (Irwanto, 2021). Namun sebenarnya 
kegiatan ini merupakan kegiatan pemberdayaan masyarakat yang juga melibatkan 
kolaborasi dengan berbagai pihak salah satunya adalah mahasiswa sebagai pembimbing 
lapangan. Kolaborasi ini menjadi penting agar kegiatan pengabdian itu terlaksana dan tidak 
sekedar menggugurkan kewajiban, tetapi merupakan bentuk upaya dari mahasiswa untuk 
berbuat bagi masyarakat. 

Mengingat pendidikan merupakan hal yang mutlak dan penting bagi kemajuan dan 
kesejahteraan masyarakat, lebih-lebih masyarakat pedesaan, maka pendidikan di pedesaan 
perlu dilakukan secara intensif dengan memberikan kesempatan seluas-luasnya kepada 
mereka. Jika ingin dikaitkan dengan konteks sosial masyarakat, sesungguhnya pendidikan 
dapat menjadi jalan keluar untuk menurunkan angka kemiskinan (Indy, 2019). Oleh karena 
itu, institusi pendidikan membutuhkan masyarakat untuk membantu dalam pengembangan 
ini, sehingga mekanisme keilmuan dapat digunakan untuk menemukan masalah dan 
menyelesaikannya (Arinsa et al., 2023). 

Berikut tahapan dalam melaksanakan pengabdian masyarakat dalam pembuatan 
kroket berbahan dasar Ubi jalar dengan isisan sayuran dan daging ayam: 

1. Tahap Observasi 
Pada tahap observasi, tim pelaksana melaksanakan survei awal. Masyarakat 

Desa Sampali belum mengetahui bahkan belum pernah berpikir sebelumnya bahwa ubi 
jalar dapat digunakan sebagai pengganti kentang untuk bahan pokok pembuatan kroket, 
belum mengetahui cara pengolahan ubi jalar sebagai kroket, serta masyarakat tersebut 
belum mengetahui manfaat dari ubi jalar. 
 

2. Tahap Perencanaan 
Untuk merencanakan pelaksanaan pelatihan, tim pelaksana pertama kali bertemu 

dengan kepala dusun Desa Sampali di Kabupaten Deli Serdang. Tim pelaksana 
kemudian merancang skema pelatihan pembuatan kroket berbahan dasar ubi jalar di 
Desa Sampali.  

 

 

 

 

Gambar 1. Pertemuan Tim Pelaksana dengan Kepala Dusun 

 

Skema pelatihan berisi tentang tim pelaksana yang akan memberikan materi 
tentang cara pengolahan kroket berbahan dasar ubi jalar di Desa Sampali, lokasi 
pelaksaan pelatihan yaitu disalah satu rumah warga yang mana pelatihan ini akan 
dilaksanakan selama satu hari saja dengan waktu 2 jam. Adapun tim pelaksana yang 
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terlibat adalah beberapa Mahasiswa pendidikan biologi-2 angkatan 2020 Universitas 
Islam Negeri Sumatera Utara. 

3. Tahap Tindakan  
Pelatihan pengolahan dilakukan setelah tahap perencanaan. Yang mana setelah 

tahap perencanaan, maka dilakukan tindakan untuk pembuatan kroket berbahan dasar 
Ubi jalar kuning di Desa Sampali Kabupaten Deli Serdang, Namun sebelum itu tim 
pelaksana menjelaskan bahwa pada pelatihan ini ubi jalar yang diolah hanyalah ubi jalar 
yang berwarna kuning saja. Tindakan berikutnya tim pelaksana menjelaskan tahapan 
proses pembuatan kroket ubi jalar. 

Adapun proses dalam pembuatannya yaitu (a) Mengupas Ubi dan memotongnya 
menjadi potongan-potangan kecil. (b) Mencucinya di air mengalir hingga bersih. (c) Lalu 
didihkan air. (d) Setelah itu memasukkan ubi jalar dan merebus hingga lunak. (e) Setelah 
lunak mengangkat, kemudian menghaluskannya, dan menambahkan tepung terigu 
secukupnya, air secukupnya, garam secukupnya, kemudian dicampur dan diaduk dengan 
rata menggunakan tangan. (f) Membagi adonan menjadi beberapa bagian dengan bentuk 
bulat-bulatan kecil. 

Selanjutnya Prosedur pembuatan Isian Sayur dan daging ayam. (g) Menghaluskan 
bumbu yang telah disediakan/sesuai selera. (h) Kemudian memanaskan minyak dan 
mentumis bumbu yang sudah dihaluskan hingga harum. (i) Selanjutnya memasukkan 
potongan-potongan sayur, potongan daging ayam, perasa sesuai selera, dan diaduk 
dengan rata sampai matang sempurna. (j) Kemudian mengangkat isian yang sudah 
matang. (k) Memasukkan isian yang sudah dingin ke adonan yang sudah dibentuk 
bulatan-bulatan kecil tadi menjadi bentuk yang kita inginkan. (l) Memanaskan minyak dan 
menggoreng adonan yang sudah diisi dengan isian sayur dan ayam tersebut hingga 
kuning kecoklatan. (m) Setelah itu mengangkat dan meniriskannya hingga jumlah minyak 
berkurang. (n) Kemudian kroket ubi jalar dengan isian sayur dan daging ayam siap untuk 
disajikan/di kemas. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Tahapan Pembuatan kroket ubi jalar isian sayur dan daging ayam 

 

4. Tahap Evaluasi 
Setelah dilakukan evaluasi kegiatan pelatihan dengan cara melakukan sesi tanya 

jawab langsung kepada peserta pelatihan untuk mengetahui tingkat keberhasilan 
pelatihan pembuatan kroket Ubi jalar dengan isian sayur ini.  Masyarakat yang hadir pada 
pelaksanaan pembuatan kroket Ubi jalar dan mencoba kroket yang telah dibuat dan 
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memberi penilaian terhadap kroket yang telah dibuat mereka mengatakan bahwa kroket 
tersebut memiliki rasa yang enak, gurih serta nikmat dijadikan lauk bersama nasi putih 
hangat. Warna yang dihasilkaan kroket setelah digoreng berwarna orange kecoklatan. 

Hasil kegiatan yang didapat dari kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah 
bertambahnya pengetahuan mahasiswa dan masyarakat, kemudian dengan adanya 
inovasi pembuatan kroket Ubi jalar ini diharapkan mampu membawa perubahan pada 
perekoniomian mahasiswa  perekonomian masyarakat Desa Sampali. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Evaluasi tentang pembuatan kroket ubi jalar isian sayur dan daging ayam 
 

Hasil kegiatan yang didapat setelah dilakukannya kegiatan ini adalah bertambahnya 
pengetahuan mahasiswa dan masyarakat karena adanya inovasi dari mahasiswa untuk 
membuat kroket dari ubi jalar dengaan isisan daging dan sayur, sehingga bisa menjadi 
sebuah usaha untuk siswa dan bisa juga untuk masyarakat yang akan mengaplikasikannya. 
Menjalankaan usaha kroket ini hanya menggunakan bahan baku yang dengan harga yang 
terjangkau sehingga dapat memudahkan mahasiswa dan masyarakat yang biayanya terbata 
dalam melakukan sebuah usaha. Dan setelah ubi jalar dan bahan lainnya dijadikan kroket 
bisa dijual dengan harga 5000/3 Pcs. 
 
SIMPULAN 

Kesimpulan pada pengabdian yang dilakukan di Desa Sampali dengan pelatihan 
berupa pembuatan Kroket Berbahan Dasar Ubi Jalar (Ipomoea batatas) Dengan Isian Sayur 
Dan Daging Ayam mendapatkan respon yang baik dari masyarakat dan dapat memberikan 
ilmu baru yang bermanfaat bagi masyarakat di Desa Sampali. Metode yang digunakan 
adalah metode PAR (Participatory Action Research). Adapun tujuan dari pengabdian ini 
adalah untuk meningkatkan kesadaran masyarakat atau memberdayakan masyarakat 
melalui seminar pelatihan yang memanfaatkan Ubi jalar sebagai bahan pokok pengganti 
kentang dalam pembuatan kroket. 

Hasil yang didapatkan pada pelatihan pembuatan kroket berbahan dasar Ubi jalar 
kuning adalah masyarakat peserta pelatihan menunjukkan respon antusias yang besar 
karena pengolahan ubi jalar menjadi kroket ini merupakan hal yang baru bagi masyarakat 
Desa Sampali Kabupaten Deli Serdang. Pada kegiatan ini sebelumnya, tim pelaksana sudah 
melakukan percobaan dalam membuat Kroket berbahan dasar Ubi jalar kuning sebelum 
melakukan pelatihan langsung kepada masyarakat dan diajarkan kepada masyarakat. 
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