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Abstract

Bananas are a fruit commodity that produces the most in Jayapura
Regency. Processing bananas into flour is one way to increase the
selling value of banana commodities and increase their utilization
into banana derivative products. The aim of the training is to utilize
local Papuan food, namely bananas, to increase the economic value
of local Papuan food. The training activities provide knowledge and
insight to the public regarding banana derivative products, namely
flour and preparations made from banana flour to increase economic
independence. Local Papuan bananas, such as gray bananas, have
the potential to be made into flour and their preparations using
simple technology available in the community so that they have the
potential to be developed to increase the economic value of local
Papuan food.

Keyword: banana flour; Papuan local varieties of bananas;
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PENDAHULUAN

pisang antara lain, bolu kering (Pratomo, 2013),
roti (Adeniji, 2015; Juarez-Garcia dkk., 2006;

Pisang merupakan komoditas buah-buahan
yang produksinya terbanyak di Kabupaten
Jayapura yaitu 10.026 ton dan Distrik
Nimbokrang sendiri menyumbang sebanyak
772 ton (Anonim, 2019). Beberapa varietas
pisang lokal Papua di Kabupaten dJayapura
diketahui telah didaftarkan sebagai sumber
daya genetik lokal Papua di antaranya pisang
varietas Aomang dan varietas Ebulu Yokholo
(Ondikeleuw dkk., 2020). Namun pemanfaatan
pisang masih sebatas dikonsumsi langsung,
direbus atau dibuat keripik.

Pengolahan  pisang menjadi tepung
merupakan salah satu cara yang dapat
meningkatkan nilai jual komoditas pisang dan
meningkatkan pemanfaatannya menjadi produk
turunan pisang. Produk turunan dari tepung

Pico dkk., 2019), mie (Saifullah dkk., 2009) dan
es krim (Yangilar, 2015).

Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini
bertujuan memanfaatkan pangan lokal Papua
yaitu pisang untuk meningkatkan nilai
ekonomi pangan lokal Papua. Manfaat kegiatan
ini memberikan pengetahuan dan wawasan
kepada masyarakat mengenai produk turunan
pisang melalui pelatihan pengolahan pisang
menjadi tepung dan olahan dari tepung pisang
untuk meningkatkan kemandirian ekonomi.

METODE KEGIATAN

tepung  pisang
Kampung Rhepang Muaif,

Pelatihan  pembuatan
dilaksanakan di


mailto:purnamasari.vita@yahoo.co.id

2 Bakti Hayati, Jurnal Pengabdian Indonesia 2(1): 1-5

Distrik  Nimbokrang, Kabupaten Jayapura
(Gambar 1) pada bulan September—Oktober
2022.

Jayapura,

Gambar 1. Peta lokasi kegiatan.

Bahan dan Peralatan

Bahan dasar pembuatan tepung pisang
dalam pelatihan ini adalah pisang lokal yang
disebut pisang abu-abu (Gambar 2) dan pisang
jari. Pisang abu-abu diketahui banyak
dibudidaya oleh masyarakat Kampung Rhepang
Muaif di  halaman rumah dan kebun.
Karakteristik fisik pisang abu-abu mirip pisang
kepok, sehingga cocok dijadikan bahan baku
tepung pisang. Menurut Putri dkk. (2015)
pisang yang cocok digunakan sebagai bahan
baku tepung pisang adalah pisang kapok.
Pisang yang dipilih adalah pisang dengan
tingkat kematangan 70-80% (80 hari setelah
berbunga) atau pisang yang siap dipanen untuk
diperam. Selain itu, dalam pembuatan olahan
dari tepung pisang diperlukan bahan tambahan
yaitu chips cokelat/keju/kacang tanah, gula
pasir, mentega dan telur.

Pembuatan tepung pisang dan olahannya
menggunakan alat-alat yang sederhana seperti,
kompor minyak tanah, oven kompor minyak
tanah, slicer pisang, blender, saringan tepung,
wadah plastik, pencampur adonan cookies
(mixer), loyang untuk memanggang keripik
pisang dan cookies.

Gambar 2. Pisang abu—abu, banyak ditemukan
di Papua.

Metode Pelaksanaan

Metode yang digunakan dalam kegaiatn ini
adalah sosialisasi, diskusi melalui Forum Group
Discussion (FGD) dan pelatihan. Tahap
sosialisasi dan diskusi (FGD) dilaksanakan
dengan tujuan untuk memberi gambaran teknis
pelaksanaan program. Selain itu, kedua tahap
ini dibutuhkan untuk mengumpulkan usulan
dan saran agar pelaksanaan kegiatan ini dapat
memenuhi kebutuhan masyarakat sasaran
sebelum pelatihan dilaksanakan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sosialisasi dan diskusi dengan ibu-ibu dan
pemuda dilaksanakan pada bulan September
2022 (Gambar 3). Hasil sosialisasi dan diskusi
memberi gambaran bahwa selain memanfaat-
kan pisang yang mudah ditemukan, ibu-ibu
menginginkan agar proses pembuatan tepung
dan cookies pisang menggunakan alat-alat yang
tersedia di rumah. Hal ini sejalan dengan
perencanaan mengenai metode pengeringan
dan jenis olahan tepung pisang yang dipilih
yaitu cookies.
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Gambar 3. Sosialisasi kegiatan dan situasi
FGD.

»

Gambar 4. Penjelz;san tentang alat dan cara

kerja pembuatan tepung pisang dan
cookies.
Pelatihan pembuatan tepung dimulai

dengan memperkenalkan alat dan cara kerja
kepada ibu-ibu dan pemuda Kampung Rhepang
Muaif (Gambar 4). Bahan dasar pembuatan
tepung pisang dalam pelatihan ini adalah
pisang lokal yang disebut pisang abu-abu dan
pisang jari (Gambar 2). Pisang abu-abu yang
akan digunakan dalam pelatihan ini telah
disiapkan terlebih dahulu sebelum pelaksanaan
oleh ibu-ibu dan pemuda di Kampung Rhepang
Muaif.

Proses pembuatan tepung pisang dari satu
sisir pisang abu-abu membutuhkan waktu + 3
jam dengan alat pengering oven kompor
minyak. Hal in1 memberi gambaran pada para
ibu dan pemuda bahwa pengolahan pisang
menjadi produk yang lebih tinggi nilai jualnya
dapat dikerjakan disela-sela pekerjaan rutin
rumah tangga.

Nilai jual tepung pisang per kilogram di
situs pembelian online diketahui antara Rp.
41.600,- sampai dengan Rp. 96.000,-. Harga jual
tepung pisang yang tinggi tersebut menjadi
peluang untuk meningkatkan ekonomi keluarga
mengingat pisang segar adalah komoditas yang
nilai jualnya termasuk rendah di Papua.

Tepung pisang yang dihasilkan, warnanya
tidak terlalu putih karena pisang yang
digunakan berwarna agak kuning (Gambar 5A).
Nuroso (2012) juga melaporkan tepung pisang
yang dihasilkan tidak berwarna putih tetapi
sedikit kekuningan. Walaupun tidak memenuhi
syarat SNI dalam hal warna, namun karakter

Gambar 5. Bahan dan produk Cookies. A. tepung pisang, B. cookies pisang, dan C. cookies pisang

dalam kemasan.
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lain seperti bau pada tepung pisang memenuhi
kategori SNI.

Tepung pisang yang dihasilkan pada tahap
sebelumnya kemudian digunakan sebagai
bahan baku pembuatan cookies. Dalam
pembuatan 1 resep cookies menggunakan 200
gram tepung pisang dikerjakan selama + 1,5
jam dan menghasilkan cookies sebanyak 400
gram (Gambar 5B). Selain itu karena tepung
pisang secara alami mempunyai rasa sedikit
manis, gula yang dibutuhkan dalam adonan
dapat dikurangi hingga 50%. Hal ini memberi
gambaran bahwa potensi pengolahan tepung
pisang menjadi cookies sangat menjanjikan
sebagai peluang meningkatkan nilai ekonomi
pisang.

Cookies dari tepung pisang yang dibuat
oleh ibu-ibu dan pemuda Kampung Rhepang
Muaif diperkaya rasanya dengan
menambahkan cokelat chip dan keju.
Pemberian bahan tambahan tersebut juga
merupakan cara memperluas pasar dengan
memberikan pilihan produk yang beragam.
Produk cookies dari tepung pisang dalam
kemasan (Gambar 5C) dapat dijual kepada
tamu-tamu yang mengunjungi Kampung Wisata
Isyo Hill's di Rhepang Muaif, Nimbokrang,
Kabupaten Jayapura.

Ibu-ibu dan pemuda Kampung Rhepang
Muaif dalam 3 jam dapat memproduksi 3 kilo
tepung pisang. Sedangkan selama 1,5 jam dapat
diproduksi cookies sebanyak 800 gram. Potensi
pengembangan tepung dan cookies ini dapat
dikembangkan untuk memperoleh pendapatan
ekonomi keluarga.

KESIMPULAN DAN SARAN

Papua kaya sumber pangan lokal yang
berpotensi ditingkatkan nilai ekonominya salah
satunya adalah pisang. Pisang lokal Papua,
seperti pisang abu-abu berpotensi dibuat
tepung. Pembuatan tepung pisang maupun
pengolahannya menjadi cookies menggunakan
teknologi  sederhana yang tersedia di
masyarakat sehingga berpotensi dikembangkan
untuk meningkatkan nilai ekonomi pangan
lokal Papua.
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