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Abstrak 
 

Indonesia saat ini menghadapi ketergantungan tinggi pada impor tepung terigu, yang menjadi tantangan bagi ketahanan pangan 
nasional. Fluktuasi harga dan ketersediaan tepung impor akibat dinamika pasar global semakin memperkuat urgensi diversifikasi 
pangan berbasis bahan lokal. Pisang kepok (Musa acuminata Colla) merupakan salah satu komoditas lokal yang melimpah di 
Sulawesi Tengah, dengan potensi besar sebagai bahan baku alternatif tepung serbaguna. Namun, pemanfaatan pisang kepok 
selama ini masih terbatas pada konsumsi langsung atau produk sederhana seperti keripik, dan keterampilan pengolahannya belum 
berkembang luas di masyarakat. Kegiatan pengabdian ini bertujuan meningkatkan pengetahuan dan keterampilan anggota 
Persaudaraan Muslimah (Salimah) Kota Palu dalam mengolah pisang kepok menjadi tepung serbaguna. Metode pelatihan yang 
digunakan adalah pendekatan partisipatif, mencakup penyuluhan, praktik langsung, dan diskusi tentang pengembangan produk 
turunan. Hasil evaluasi menunjukkan peningkatan signifikan dalam pemahaman peserta terkait potensi pisang kepok dan teknik 
pengolahannya. Selain itu, peserta berhasil menerapkan langkah-langkah pembuatan tepung dengan menghasilkan produk 
berkualitas. Kegiatan ini juga membangkitkan antusiasme dan minat peserta untuk mengembangkan usaha berbasis tepung pisang, 
yang berpotensi mendukung ketahanan pangan lokal dan pemberdayaan ekonomi keluarga. Dengan demikian, pelatihan ini 
memberikan kontribusi positif dalam diversifikasi pangan lokal dan pemberdayaan komunitas. 
 
Kata kunci: pisang kepok, tepung serbaguna, diversifikasi pangan, pemberdayaan komunitas, ketahanan pangan 
 

Abstract 

Indonesia is currently highly dependent on imported wheat flour, which poses challenges to national food security. Price 
fluctuations and the availability of imported flour due to global market dynamics further emphasize the urgency of diversifying 
food products based on local ingredients. Kepok banana (Musa acuminata Colla) is an abundant local commodity in Central 
Sulawesi, with significant potential as an alternative raw material for multipurpose flour. However, its utilization has so far been 
limited to direct consumption or simple products like chips, and the skills required for processing it are not yet widely developed 
in the community. This community service activity aimed to enhance the knowledge and skills of members of the Muslim Women’s 
Association (Salimah) in Palu City in processing kepok bananas into multipurpose flour. The training employed a participatory 
approach, including counseling, hands-on practice, and discussions on developing derivative products. Evaluation results showed 
a significant improvement in participants' understanding of the potential of kepok bananas and the techniques for processing 
them. Additionally, participants successfully implemented the flour-making steps, resulting in high-quality products. This activity 
also sparked enthusiasm and interest among participants to develop banana flour-based businesses, potentially supporting local 
food security and household economic empowerment. Thus, the training contributed positively to local food diversification and 
community empowerment. 

Keywords: kepok banana, multipurpose flour, food diversification, community empowerment, food security 

 
 



 

PEKAT: Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat 
Volume: 3, Nomor 2, Oktober, 2024  Hal: 77-85                                                                                            e-ISSN: 2614-3305 

 

Hal 78 dari 85 
 

I. PENDAHULUAN 
 

Ketergantungan Indonesia pada tepung terigu impor menghadirkan tantangan bagi ketahanan pangan 
nasional, terutama karena fluktuasi harga dan risiko pasokan yang dipengaruhi pasar global (Akbar, 2022; 
Syarifudin, 2024). Oleh karena itu, diperlukan upaya diversifikasi pangan berbasis bahan lokal untuk 
mengurangi ketergantungan impor dan mendukung kemandirian pangan. Salah satu alternatif potensial 
adalah pisang kepok (Musa acuminata Colla), komoditas melimpah di Sulawesi Tengah dengan kandungan 
karbohidrat dan serat yang tinggi, serta bebas gluten (Moongngarm et al., 2014; Wulandari et al., 2023). 
Meski memiliki potensi besar, pemanfaatan pisang kepok di masyarakat masih terbatas pada konsumsi 
langsung atau produk sederhana seperti keripik. Untuk mengoptimalkan potensi ini, dibutuhkan peningkatan 
pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah pisang kepok menjadi produk bernilai ekonomi, 
seperti tepung serbaguna. 

Mitra kegiatan ini, Persaudaraan Muslimah (Salimah) Kota Palu, membutuhkan pelatihan yang dapat 
memberdayakan anggotanya, mayoritas ibu rumah tangga, agar lebih produktif secara ekonomi. Pelatihan 
ini bertujuan meningkatkan keterampilan dalam pembuatan tepung pisang dan mengembangkan produk 
turunan. Selain mendukung ketahanan pangan, program ini diharapkan membuka peluang usaha baru, 
meningkatkan kesejahteraan keluarga, dan memperkuat ekonomi komunitas (Kulb et al., 2015; Karki & 
Xheneti, 2018).  Pelatihan ini juga diharapkan menjadi model pemberdayaan yang dapat direplikasi di 
wilayah lain dengan potensi serupa, mendukung ekonomi lokal dan diversifikasi pangan. 

 
II. METODE 

Pendekatan dan Desain Kegiatan 
Pelatihan menggunakan pendekatan partisipatif yang melibatkan anggota Persaudaraan Muslimah 

(Salimah) Kota Palu dalam setiap tahapan kegiatan. Pelatihan terdiri dari penyuluhan, praktik langsung, dan 
diskusi untuk memberikan pemahaman teori sekaligus keterampilan praktis. Adapun alur kegiatan pelatihan 
pembuatan tepung serbaguna berbahan dasar pisang kepok  adalah sebagai berikut : 
 
Tahap Persiapan 

a. Identifikasi peserta (anggota Salimah) dan pembagian materi pelatihan. 
b. Penyusunan jadwal dan penyiapan peralatan serta bahan (pisang kepok, alat pengering, penggiling). 

 
Pelaksanaan Kegiatan 
1. Penyuluhan dan Sosialisasi 

a. Pengenalan potensi pisang kepok sebagai bahan baku tepung. 
b. Pembahasan pentingnya diversifikasi pangan dan manfaat produk turunan pisang untuk ekonomi 

keluarga. 
c. Diskusi interaktif dengan peserta untuk menggali pemahaman awal dan merangsang keterlibatan 

aktif. 
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2. Pelatihan Teknis Pembuatan Tepung Pisang 
a. Pemilihan Bahan: 

Peserta memilih pisang yang belum matang untuk mempertahankan kandungan pati resisten. 
b. Pengeringan: 

Demonstrasi pengeringan dengan sinar matahari dan oven pada suhu rendah (60–70°C). 
c. Penggilingan dan Penyaringan: 

Peserta menggiling dan menyaring hingga mencapai tekstur tepung yang halus dan seragam. 
d. Pengemasan: 

Peserta belajar mengemas tepung dengan plastik kedap udara untuk menjaga daya simpan. 
 

3. Pendampingan Praktik Langsung 
a. Peserta dibagi dalam kelompok kecil dan didampingi instruktur untuk mempraktikkan setiap tahapan 

pembuatan tepung. 
b. Instruksi dan koreksi diberikan langsung selama praktik agar peserta memahami langkah-langkah 

dengan benar. 
 

4. Diskusi Pengembangan Produk Turunan 
a. Peserta diajak berdiskusi dan berbagi ide terkait produk turunan berbasis tepung pisang (kue, 

camilan, roti). 
b. Diskusi ini bertujuan memunculkan kreativitas dan motivasi peserta untuk memulai usaha kecil. 

 
5. Evaluasi dan Penutup 

a. Evaluasi pengetahuan dan keterampilan melalui tanya jawab dan diskusi. 
b. Penilaian antusiasme dan partisipasi dari keterlibatan peserta selama kegiatan. 
c. Pembagian panduan tertulis dan informasi kontak untuk pendampingan lanjutan. 
d. Penutupan dan foto bersama untuk dokumentasi. 

 
6. Alur Keberlanjutan Program 

a. Pendampingan lanjutan untuk memastikan peserta dapat mempraktikkan keterampilan secara 
mandiri. 

b. Penguatan jaringan pemasaran melalui kolaborasi dengan UMKM dan komunitas. 
 
 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Pelaksanaan Kegiatan 

Pelatihan pembuatan tepung serbaguna berbahan dasar pisang kepok (Musa acuminata Colla) yang 
dilakukan kepada anggota Persaudaraan Muslimah (Salimah) Kota Palu menunjukkan hasil yang sangat 
positif dan memberikan dampak signifikan terhadap peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta 
dalam mengolah sumber daya lokal menjadi produk bernilai ekonomi. Kegiatan ini juga membuka peluang 
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usaha baru bagi peserta, memperkuat ketahanan pangan lokal, dan mendorong diversifikasi produk pangan 
berbasis sumber daya lokal. 

 
1. Peningkatan Pengetahuan Peserta 

Pelatihan meningkatkan pemahaman peserta tentang manfaat pisang kepok sebagai bahan baku 
tepung serbaguna. Sebelumnya, mereka hanya memanfaatkan pisang untuk konsumsi langsung atau produk 
sederhana. Setelah pelatihan, peserta memahami potensi pisang kepok dalam mendukung ketahanan pangan 
dan kesehatan (Moongngarm et al., 2014; Afifah et al., 2020). 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Kegiatan penyuluhan 
             
2. Keterampilan dalam Pembuatan Tepung 

Semua peserta berhasil mengikuti tahap produksi, termasuk pemilihan pisang, pengeringan, 
penggilingan, dan pengemasan. Hasil praktik menunjukkan tepung berkualitas baik dengan tekstur halus 
dan warna sesuai standar. Pemilihan pisang yang belum matang menjaga kandungan pati resisten (Udachan 
et al., 2022). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 2. Pelatihan pembuatan tepung pisang 

 
3. Antusiasme dan Minat Pengembangan Usaha 

Peserta aktif bertanya selama praktik dan menunjukkan antusiasme tinggi. Beberapa peserta 
menyatakan minat untuk memulai usaha berbasis tepung pisang, memanfaatkan peluang ekonomi dari 
produk lokal (Wulandari et al., 2023). 
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Gambar 3. Kegiatan diskusi 

 
4. Potensi Ekonomi dan Diversifikasi Pangan 

Tepung pisang memiliki prospek ekonomi menjanjikan sebagai alternatif tepung terigu impor. 
Peserta melihat peluang untuk memproduksi dan memasarkan berbagai produk seperti kue dan camilan 
berbasis tepung pisang, memperkuat ketahanan pangan dan ekonomi rumah tangga (Rachman et al., 2019; 
Setyaningtiyas, 2024). 

 
5. Tantangan dan Upaya Keberlanjutan 

Beberapa tantangan yang dihadapi adalah keterbatasan alat pengolahan dan akses pasar. Kolaborasi 
dengan UMKM dan pemerintah diperlukan untuk mendukung keberlanjutan usaha peserta dan memperluas 
jaringan pemasaran (Udachan et al., 2022). 
 

 
Pembahasan 

Pelatihan pengolahan pisang kepok menjadi tepung serbaguna berhasil mencapai tujuan, yaitu 
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta. Metode partisipatif melalui penyuluhan dan praktik 
langsung efektif dalam mentransfer pengetahuan dan keterampilan. 
 
1. Peningkatan Pengetahuan dan Keterampilan 

Sebelum pelatihan, peserta hanya memanfaatkan pisang kepok untuk konsumsi langsung atau 
produk sederhana. Setelah pelatihan, peserta memahami potensi pisang kepok sebagai bahan pangan 
bernutrisi dan belajar teknik produksi tepung, seperti pengeringan dan penggilingan. Keterampilan ini 
memungkinkan peserta memproduksi tepung secara mandiri tanpa alat canggih (Moongngarm et al., 2014; 
Afifah et al., 2020). 
 
2. Potensi Ekonomi dan Diversifikasi Pangan 
     Tepung pisang memiliki prospek menggantikan tepung terigu impor dan mendukung usaha kecil 
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berbasis pangan lokal. Produk seperti kue dan camilan berbasis tepung pisang bernilai jual tinggi dan 
dapat mengikuti tren pasar produk sehat (Rachman et al., 2019; Setyaningtiyas, 2024). 
 
3. Dukungan Ketahanan Pangan 
     Tepung pisang berkontribusi pada ketahanan pangan dengan memperpanjang masa simpan dan 
mengurangi ketergantungan impor. Ini juga mendorong food sovereignty dengan memberdayakan 
komunitas memproduksi pangan mereka sendiri (Cândido et al., 2022). 
 
4. Pemberdayaan Ekonomi Komunitas 

Keterampilan baru dari pelatihan membuka peluang usaha bagi peserta untuk meningkatkan ekonomi 
rumah tangga. Produk lokal berbasis tepung pisang memiliki potensi menjadi sumber pendapatan baru 
(Wulandari et al., 2023). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4. Dokumentasi dengan peserta 
 

5. Tantangan dan Keberlanjutan 
Tantangan utama adalah keterbatasan alat dan akses pasar. Dukungan pemerintah dan kolaborasi dengan 

UMKM diperlukan untuk memperluas pemasaran dan memastikan keberlanjutan usaha (Udachan et al., 
2022). 

 
IV. KESIMPULAN 

Pelatihan pembuatan tepung serbaguna berbahan dasar pisang kepok (Musa acuminata Colla) bagi 
anggota Persaudaraan Muslimah (Salimah) Kota Palu telah berhasil mencapai tujuannya, yaitu 
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam pemanfaatan sumber daya lokal. Melalui penyuluhan 
dan praktik langsung, peserta memperoleh pemahaman mengenai potensi pisang kepok sebagai alternatif 
pengganti tepung terigu, serta mampu mempraktikkan proses pembuatan tepung secara mandiri. 
Keberhasilan kegiatan ini tercermin dari antusiasme peserta dan kualitas tepung yang dihasilkan, yang 
berpotensi dikembangkan sebagai peluang usaha baru dan sumber pendapatan keluarga. Agar program ini 
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berkelanjutan, diperlukan pendampingan lanjutan, pelatihan pengembangan produk turunan, dan penguatan 
jejaring pemasaran untuk meningkatkan daya saing produk tepung pisang di pasar lokal maupun nasional. 
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