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ABSTRACT

Papaya is a tropical fruit that is easy to obtain, has many health benefits, and
can be consumed in the form of fresh-cut fruit, or vegetables, as well as
processed products. Papaya fruit can be a basic ingredient for making papaya
jelly candy. This community service activity was carried out as a form of
dissemination about the benefits of papaya fruit and training in making papaya
jelly candy so that it can be an entrepreneurial opportunity other than for
personal consumption. Material about making papaya jelly candy was
delivered using a lecture method followed by the practice of making papaya
jelly. This activity was held on August 24 2024 and was attended by 26
members of the Women's Association of the Indonesian Christian Church
Getsemani Kotaraja Jayapura as participants. The papaya jelly candy produced
is a healthy product because it does not use additional ingredients such as food
coloring. This activity went well and the participants participated very
enthusiastically. Participants felt the benefits of the activity directly as
evidenced by the testimonials submitted by two participants representing the
mothers of PW GKI Getsemani Kotaraja. The results of the activity evaluation
showed positive participant responses with a satisfaction level percentage of
34% of participants strongly agreeing and 64% of participants agreeing.

Keywords: PW GKI Getsemani Kotaraja; papaya fruit (Carica papaya); papaya
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PENDAHULUAN

Buah papaya (Carica papaya) merupakan
buah yang kaya nutrisi karena mengandung
kalori, karbohidrat, protein, lemak, dan serat
serta berbagai jenis vitamin, khususnya vitamin
C, vitamin A serta vitamin B6, maupun mineral
seperti kalium, kalsim dan magnesium. Selain itu
memiliki zat antioksidan seperti flavonoid dan
karotenoid tinggi sehingga memiliki banyak
khasiat bagi kesehatan tubuh manusia.
Anonimous (2023) menyatakan bahwa
berdasarkan hasil penelitian terdapat kurang
lebih tujuh manfaat buah papaya bagi kesehatan.
Di antara manfaat tersebut adalah meningkatkan
daya tahan tubuh, baik untuk pencernaan dan

menurunkan berat badan, menurunkan kolesterol,
melindungi sendi-sendi tulang, menghilangkan
stress serta mencegah penuaan dini, serta
mengurangi risiko beberapa penyakit berbahaya
seperti kanker prostat dan usus. Selain itu,
menurut Mulyati (2022) dan Ulfa (2022), buah
pepaya dapat membantu dalam proses laktasi,
sedangkan bijinya bermanfaat untuk obat anti
kanker.

Papaya juga diketahui merupakan jenis
buah yang sangat umum dijumpai karena
dengan mudah dapat tumbuh baik secara liar
maupun ditanam oleh masyarakat di kebun
maupun di halaman rumah. Masyarakat Kota
Jayapura dapat dengan mudah memperoleh
buah papaya di pasar-pasar tradisional atau pun
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melalui pedagang sayur keliling, bahkan di
supermarket dengan harga yang sangat
terjangkau. Masyarakat secara umum mengenal
buah papaya sebagai buah lokal yang dapat
ditanam di halaman rumah maupun kebun. Pada
saat ini, terdapat juga buah papaya yang ditanam
serta dijual di pasaran yang dikenal dengan
pepaya California. Pemanfaatan papaya di Kota
Jayapura hanya sebatas dikonsumsi langsung
sebagai buah potong atau sebagai bahan
campuran rujak. Selain itu juga hanya diolah
sebagai bahan campuran sayur lodeh atau isian
kue seperti panada.

Diversifikasi produk buah papaya (C.
papaya) di wilayah Papua belum banyak
dilakukan seperti yang telah ada di wilayah
seperti di kota-kota di pulau Jawa, misalnya
kripik papaya, selai papaya dan permen papaya.
Oleh karena itu, dengan memanfaatkan buah
papaya yang mudah dijumpai ini kepada ibu-ibu
Persekutuan Wanita (PW) GKI Getsemani
Kotaraja, diberikan pelatihan yang bertujuan
untuk memberikan pelatihan pembuatan produk
turunan dari buah papaya yaitu permen jelly
papaya. Dimana dengan melaksanakan
pelatihan ini, diharapkan dapat membuka
peluang usaha kecil-kecilan.

METODE PELAKSANAAN

Bahan dan Alat
Bahan utama yang digunakan dalan

kegiatan pelatihan ini adalah buah pepaya local
(gambar 1) yang sangat murah harganya serta
mudah diperoleh baik di halaman rumah,
maupun di pasar maupun tukang sayur keliling
tradisional di Kota Jayapura. Selain itu bahan lain
adalah gula pasir dan nutrijel. Adapun peralatan
yang diperlukan dalam kegiatan pelatihan ini
antara lain kompor, wajan penggoreng,sendok
pengaduk, pisau dan parutanp epaya, juga
plastik tempat produk serta kertas pembungkus
produk.
Metode Pelatihan

Metode yang digunakan dalam pelatihan
ini adalah (1) metode penyuluhan dalam bentuk
ceramah. Metode ini digunakan untuk transfer
pengetahuan dengan cara memberikan
penjelasan mengenai manfaat papaya bagi
kesehatan serta contoh-contoh pemanfaatan
buah papaya sebagai produk kewirausahaan
bagi ibu-ibu PW GKI Getsemani Kotaraja serta

(2) metode demonstrasi berupa praktek langsung
diberikan kepada peserta yaitu pembuatan
permen jelly pepaya. Pada akhir kegiatan, ibu-ibu
diminta untuk mengisi kuisioner kepuasan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian dengan topik
pembuatan permen jelly papaya bagi ibu-ibu
Persekutuan Wanita GKI Getsemani Kotaraja
dilaksanakan pada 24 Agustus 2024 bertempat
di Gedung Serbaguna GKI Getsemani Kotaraja.
Kegiatan diikuti oleh 26 ibu-ibu dari latar
belakang pendidikan yang berbeda demikian
juga usia. Sebaran tingkat pendidikan dan usia
dari peserta kegiatan seperti pada Gambar 1 dan
2., yang sebagian besar adalah lulusan SMA.

Gambar 1. Sebaran tingkat pendidikan peserta.

Gambar 2. Sebaran usia peserta kegiatan

Berdasarakan Gambar 3, diketahui bahwa
ibu-ibu dengan semangat meluangkan waktu
untuk mengikuti kegiatan pelatihan. Usia yang
tinggi maupun latar belakang pendidikan yang
bervariasi tidak menjadi halangan, melainkan
menjadi motivasi untuk mendapat pengetahuan
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baru yang ternyata berguna bagi aktivitas ibu-ibu,
khususnya bagi ibu-ibu yang masih memiliki
putra putri usia sekolah.

Gambar 3. Pelaksanaan sosialisasi pelatihan
permen jelly papaya.

Kegiatan pelatihan ini dirasakan
mempunyai nilai pentig karena beberapa ibu
yang masih memiliki anak-anak yang sedang
bersekolah pada Tingkat SD, SMP maupun SMA,
sangat senang mengikuti pelatihan ini. Pelatihan
ini bermanfaat karena ibu-ibu tidak lagi susah
mencari kegiatan bagi putra-putri mereka yang
secara rutin mengikuti kegiatan kokurikuler P5
(Projek Penguatan Profil Pelajar Pancasila) yang
dilaksanakan oleh sekolah. Pengetahuan dan
ketrampilan yang diperoleh dalam pelatihan ini,
akan digunakan membantu putra-putri mereka
guna mensukseskan program P5. Hal ini
dibuktikan dengan testimoni dari peserta
(Gambar 4). Peserta lainnya juga memberikan
testimoni yang menyatakan bahwa kegiatan ini
sangat baik karena menggunakan bahan lokal
yang mudah diperoleh dan murah harganya serta
memberikan ketrampilan dan peluang usaha bagi
ibu-ibu peserta pelatihan (Gambar 4).

Gambar 4. Testimoni Ibu Since Sarwom

Kegiatan pelatihan ini, memberikan
pengetahuan baru tentang pengolahan buah
papaya yang tidak hanya digunakan sebagai
buah potong atau sayuran, bahan rujak saja,
tetapi ternyata dapat dibuat berbagai anek
produk turunan dari buah papaya. Berbagai
produk turunan yang berguna bagi kesehatan
maupun dalam menambah nilai ekonomi
keluarga. Pepaya dapat dijadikan sebagai bahan
pengganti lauk yaitu diolah menjadi abon pepaya
(Huda dkk, 2022; Yuniartini dkk, 2022; dan
Rubina, dkk, 2022). Buah pepaya juga dapat
dibuat menjadi tepung pepaya (Oktovia dkk,
2023), dimana tepung pepaya ini selanjutnya
dapat dijadikan biskuit (Sukoco dan Handayani,
2020), serta dapat dijadikan mie dan kerupuk
(Lusiana & Nugroho, 2021). Pepaya, dapat
dibuat menjadi manisan atau dikenal juga
dengan nama permen papaya (Wati dkk., 2017;
Feni dkk., 2022), dapat dijadikan selai papaya
(Lumula dkk., 2021; Sianipar dkk., 2022). Dalam
pelatihan ini, papaya dapat dibuat menjadi
permen jelly yang bahannya sangat murah dan
proses pembuatan yang sangat mudah, tanpa
menggunakan bahan pewarna. Artinya produk
permen jelly papaya yang dibuat sendiri lebih
sehat untuk dikonsumsi oleh anak-anak. Menurut
Purnamasari dkk. (2024) hal ini merupkan ide
solutif ilmiah dalam memanfaatkan bahan
pangan yang ada disekitar kita.

Kegiatan pelatihan ini berhasil
dilaksanakan dengan baik dan memberikan hasil
yang baik pula. Keberhasilan ini ditunjukkan oleh
ibu-ibu yang mengisi kuisioner kepuasan yang
diberikan pada akhir kegiatan. Sebanyak 36%
sangat setuju dengan kegiatan pelatihan ini serta
64% peserta setuju. Selengkapnya hasil
penilaian keberhasilan kegiatan digambarkan
pada Gambar 5.

Gambar 5. Penilaian peserta terhadap kegiatan
PKM
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KESIMPULAN

Pemberian pelatihan bagi ibu-ibu PW
GKI Getsemani Kotaraja, tentang pembuatan
permen jelly papaya berlangsung dengan baik
dan berhasil menambah pengetahuan dan
ketrampilan dalam pembuatan permen jelly
papaya.
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