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Kata kunci ABSTRAK 

PKK; Soes; 

Tepung Pisang 
Pisang kepok (Musa paradisiaca Linn) merupakan salah satu komoditas hortikultura 

unggulan di Provinsi Lampung dengan potensi besar sebagai bahan baku olahan pangan, 

khususnya keripik dan tepung pisang. Pisang kepok memiliki kandungan gizi yang 

bermanfaat, seperti serat tinggi, pati resisten, indeks glikemik rendah, dan kalium yang 

dapat membantu mengontrol glukosa darah dan tekanan darah. Namun, pisang merupakan 

buah yang mudah rusak, sehingga perlu diolah agar lebih tahan lama dan bernilai tambah. 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan meningkatkan keterampilan 

anggota PKK Desa Tegalrejo, Kabupaten Pringsewu, dalam mengolah pisang kepok 

menjadi tepung dan produk olahan berupa soes kering. Metode kegiatan meliputi 

observasi, trial and error pembuatan tepung dan soes kering, uji organoleptik, sosialisasi, 

dan demonstrasi. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa masyarakat antusias mengikuti 

seluruh proses, dan formulasi soes kering terbaik adalah substitusi 25% tepung pisang 

kepok. Kegiatan ini juga berhasil meningkatkan pengetahuan gizi, motivasi wirausaha, 

serta kesadaran akan potensi lokal. Kegiatan ini diharapkan berlanjut melalui 

pendampingan intensif dan pengembangan usaha berbasis pangan lokal untuk mendukung 

ketahanan dan kemandirian pangan masyarakat. 
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Kepok banana (Musa paradisiaca Linn) is one of the leading horticultural commodities in 

Lampung Province with great potential as a raw material for food processing, particularly 

for banana chips and banana flour. Kepok bananas contain beneficial nutrients such as 

high dietary fiber, resistant starch, low glycemic index, and potassium, which can help 

regulate blood glucose and blood pressure. However, bananas are highly perishable fruits, 

thus requiring processing to extend shelf life and increase added value. This community 

service activity aimed to enhance the skills of PKK (Family Welfare Movement) members 

in Tegalrejo Village, Pringsewu Regency, in processing kepok bananas into flour and food 

products such as dry choux pastry. The methods used included observation, trial-and-error 

flour and pastry production, organoleptic testing, socialization, and demonstration. The 

results showed that the community participated enthusiastically throughout the process, 

and the best formulation for the dry choux pastry was a 25% substitution with kepok 

banana flour. This activity also successfully improved nutrition knowledge, 

entrepreneurship motivation, and awareness of local food potential. It is expected that this 

program will continue through intensive mentoring and the development of local food-

based enterprises to support community food security and self- sufficiency 
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PENDAHULUAN 

Pisang kepok (Musa paradisiaca Linn) salah satu varietas utama yang banyak 

dibudidayakan, termasuk Provinsi Lampung terutama karena permintaannya yang tinggi 

sebagai bahan baku keripik pisang, salah satu produk olahan khas daerah tersebut. Berdasarkan 

data Badan Pusat Statistik (BPS) produksi pisang di Provinsi Lampung pada tahun 2023 

mencapai 1.020.000 kuintal atau setara dengan 102.000 ton. Sedangkan di Kabupaten 

Pringsewu, pada tahun 2023 tercatat sebesar 27.930 kuintal atau setara dengan 2.793 ton. 

Pisang kepok mengandung tinggi serat seperti pati resisten yang cukup tinggi sebesar 

27% dan berindeks glikemik rendah yaitu 43 (Diyah et al., 2018). Penelitian dengan 

memberikan intervensi serat pangan, termasuk pati resisten, secara signifikan meningkatkan 

kontrol glikemik (menurunkan glukosa plasma puasa, HbA1c, dan glukosa postprandial) serta 

membantu mengontrol berat badan pada individu dengan diabetes atau berisiko diabetes 

mellitus tipe 2 (Ali et al., 2025). Kandungan kalium dalam pisang, khususnya jenis pisang 

kepok, berkisar antara 300–400 mg per 100 gram, yang berkontribusi terhadap pengaturan 

tekanan darah melalui mekanisme ekskresi natrium dan vasodilatasi (Aburto et al., 2013). 

Konsumsi rutin buah pisang terbukti mampu menurunkan tekanan darah sistolik dan diastolik, 

terutama pada individu dengan tekanan darah tinggi. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 

menyatakan bahwa kalium dari sumber alami, termasuk pisang, dapat menurunkan aktivitas 

sistem renin-angiotensin, memperbaiki keseimbangan elektrolit, dan menurunkan risiko 

komplikasi hipertensi (Stadt & Layton, 2025). 

Pisang termasuk komoditas hortikultura yang mudah mengalami penurunan kualitas 

karena proses fisiologis pascapanen. Sebagai hasil pertanian, buah pisang tergolong cepat rusak 

dan memiliki masa simpan yang singkat. Oleh karena itu, dibutuhkan penerapan teknologi 

pengolahan yang tepat untuk memperpanjang daya simpan dan meningkatkan nilai tambahnya. 

Salah satu bentuk pengolahan yang dapat dilakukan dengan teknologi sederhana adalah 

pembuatan tepung pisang, yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

berbagai jenis kue, baik kue kering maupun kue basah. Tepung pisang adalah hasil penggilingan 

buah pisang kering (gaplek pisang). Pembuatan tepung pisang mudah dilakukan, dan biayanya 

tidak mahal. 

Soes kering adalah produk olahan pangan yang terbuat dari adonan tepung terigu, 

margarin, air, dan telur, yang diproses melalui perebusan dan pemanggangan dua kali untuk 

menghasilkan tekstur kering dan renyah. Produk ini memiliki warna kuning keemasan dan rasa 

gurih, serta sering dijadikan camilan ringan (Marom et al., 2015). Penelitian yang dilakukan 

oleh (Kiptiah et al., 2019) mengungkapkan bahwa berdasarkan kesukaan panelis terhadap 

parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur, soes kering substitusi tepung pisang kepok yang 

disukai dengan formulasi 25% tepung pisang kepok dan 75% tepung terigu dengan nilai kadar 

air sebesar kadar air 4%, kadar abu 1,5%, dan kadar serat 0,5%. 

PKK Desa Tegalrejo terletak di Kabupaten Pringsewu Provinsi Lampung. Sejauh ini 

masyarakat setempat belum mengembangkan pisang kepok, sehingga kegiatan pengabdian 

kepada masyarakat ini diharapkan mampu meningkatkan keterampilan anggota PKK dalam 

memanfaatkan bahan tersebut menjadi produk pangan sekaligus menjadi peluang usaha bagi 

masyarakat. Strategi ini juga sejalan dengan program diversifikasi pangan nasional, yang 

bertujuan untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu impor dengan 

mengoptimalkan potensi sumber daya lokal. Dengan demikian, pengembangan tepung kulit 

pisang dapat menjadi solusi inovatif dalam mendukung kemandirian pangan dan peningkatan 

kualitas gizi masyarakat. 
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METODE 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini April – Mei 2024 dengan rincian kegiatan 

sebagai berikut: 

 
Gambar 1 Bagan Alir kegiatan PKM 

1. Observasi 

Tahap ini tim melakukan perizinan dan survey lokasi kegiatan pengabdian kepada 

masyarakat 
2. Trial error pembuatan tepung pisang kepok 

Tahap selanjutnya tim melakukan pembuatan tepung di Laboratorium Kulinari dan 
Dietetik Program Studi S1 Gizi Universitas Aisyah Pringsewu. Adapun bahan yang 
digunakan yaitu pisang kepok yang dikukus selama 5 menit, dipotong kemudian dioven 
dengan suhu ± 100oC selama ± 60 menit. Selanjutnya kulit pisang dihaluskan dengan 
blender dan diayak dengan ayakan 100 mesh. 

                                                    Sumber: Data Primer, 2024 

                                                             Gambar 2 Pembuatan Tepung Pisang Kepok 

3. Trial error pembuatan soes kering tepung pisang 

Tahap ini juga dilakukan di Laboratorium Kulinari dan Dietetik Program Studi S1 Gizi 

Universitas Aisyah Pringsewu. Dalam tahap ini tim membuat 5 taraf perlakuan yang 

mengacu pada penelitian Kiptiah et al., (2019) dengan perbandingan antara tepung 

pisang kepok dan tepung terigu yaitu F1 (0%:100%), F2 (25%:75%), F3 (50%:50%), 

F4 (75%:25%), dan F5 (100%:0%). Setelah dilakukan trial error tim melakukan uji 

organoleptik yang ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur dengan panelis 

mahasiswa gizi yang sudah mendapatkan mata kuliah Teknologi Pangan. Uji 

organoleptik ini ditujukan untuk menentukan formulasi terbaik yang akan 

disosialisasikan. 

4. Sosialisasi 

Tahapan sosialisasi dilaksanakan pada 4 Mei 2024 di PKK Desa Tegalrejo Kabupaten 

Pringsewu. Kegiatan diawali dengan memberikan pemahaman kepada mitra terkait 

hasil analisis situasi mengenai pemanfaatan pisang kepok ditinjau dari segi gizi. Metode 

sosialisasi dan edukasi menggunakan sistem pembelajaran dengan partisipasi aktif atau 

Participatory Action Learning System (PALS). Pemaparan materi meliputi: 

a. Diabetes Mellitus Tipe 2 

b. Kandungan gizi tepung pisang kepok 

c. Manfaat tepung pisang kepok bagi kesehatan 

d. Penjelasan pembuatan tepung pisang kepok 

e. Penjelasan formulasi produk; bahan, cara pembuatan, karakteristik akhir produk 

 

Observasi

Trial error 
pembuatan 

tepung 
pisang kepok

Trial error 
pembuatan 

Soes
Sosialisasi Demonstrasi
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5. Demonstrasi pembuatan soes kering mengacu pada Kiptiah et al., (2019) 

a. Bahan 

Bahan yang digunakan antara lain tepung terigu 112,5 g, tepung pisang 37,5 g, 

margarin 100 g, telur 3 butir, air 200 ml. 

b. Prosedur 

1. Didihkan 200 ml air kemudian panaskan margarin hingga meleleh 

2. Masukkan tepung terigu lalu aduk hingga tercampur rata, diamkan 

sebentar sampai agak dingin 

3. Masukkan 3 butir telur, aduk lagi hingga adonan kalis 
4. Masukkan adonan ke piping bag lalu cetak di Loyang 

5. Panaskan oven lalu masukkan adonan, tunggu hingga adonan matang ± 60 
menit dengan suhu ± 200oC. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan ini merupakan salah satu program pengabdian kepada masyarakat untuk untuk 

membangun dan mengembangkan inovasi dengan cara meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan masyarakat setempat. Pemanfaatan tepung pisang kepok merupakan informasi 

baru bagi masyarakat setempat. Hal ini membuat kelompok PKK sangat antusias mengikuti 

kegiatan mulai dari sosialisasi hingga pembuatan produk soes kering. 

Setelah penyampaian materi, tim melakukan demo masak pembuatan tepung pisang kepok 

dan soes. Dokumentasi pembuatan produk dapat dilihat pada Gambar 3. Soes yang telah dibuat, 

disajikan dan dikonsumsi bersama oleh peserta. Soes kering merupakan salah satu jenis dari 

produk choux paste yang sudah dikenal di Indonesia. Soes kering adalah jenis produk choux 

pastry dengan karakteristik berwarna kecoklatan, berukuran kecil tekstur kering dan renyah, 

serta memiliki rasa yang gurih. Soes kering juga memiliki ciri khas yaitu terdapat rongga di 

bagian dalamnya (Wahyuningtyas et al., 2020). Perubahan warna pada kue sus saat proses 

pemanggangan terutama disebabkan oleh reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gula pereduksi 

dan gugus amina dari protein yang menghasilkan senyawa berwarna coklat (melanoidin). 

Reaksi ini dipengaruhi oleh jenis gula dan protein, suhu tinggi, serta kadar air rendah. Selain 

memberikan warna khas, reaksi Maillard juga dapat memengaruhi rasa, aroma, dan kualitas 

gizi produk (Utami et al). Rasa manis pada soes yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh 

kandungan karbohidrat tepung pisang kepok yang di substitusikan. Kandungan karbohidrat 

tepung pisang kepok sebesar 88% dan kandungan total gulanya 4,961%. Rasa manis yag 

dihasilkan karena adanya monosakarida yang merupakan golongan karbohidrat yang paling 

sederhana dan hanya tersusun atas satu unit gula serata tidak dapat dihidrolisis menjadi unit- 

unit karbohidrat yang lebih kecil (Linangsari et al., 2022). Tekstur yang dihasilkan pada soes 

ini cukup keras. Hal ini karena tepung pisang kepok termasuk free gluten sehingga tidak 

mengembang. 
 

Gambar 3 Dokumentasi Pengabdian Masayarakat 

 

Selain meningkatkan pengetahuan dan keterampilan anggota PKK, kegiatan 

pengabdian masyarakat ini juga mingkatkan motivasi serta kesadaran akan potensi yang 

dimiliki masyarakat setempat dengan output yaitu perekonomian. Tingginya minat dan 

partisipasi anggota PKK membuat kegiatan ini lebih menarik. Metode demosntrasi berupa 
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praktik langsung pengolahan tepung pisang kepok mampu memperkuat pemahaman pada 

anggota PKK atas informasi yang disampaikan. Dalam pengabidan kepada masyarakat ini, tim 

juga membagikan resep yang mencakup materi serta resep pembuatan soes dengan substitusi 

tepung pisang kepok sebagai panduan dalam melanjutkan pengembangan produk. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini mendapatkan respon yang baik dari PKK 

Desa Tegalrejo. Rencana keberlanjutan program dengan mitra yaitu meningkatkan kegiatan ini 

melalui pendampingan sehingga kegiatan lebih terjadwal secara rutin dan tidak hanya 

mengikuti jadwal pertemuan PKK. Hal ini dilakukan agar peserta (anggota PKK) menjadi lebih 

mandiri dalam mengembangkan hasil pendampingan. Selain itu melakukan pendampingan 

terkait pemasaran produk dengan memanfaatkan media sosial. Jika kegiatan pendampingan 

telah berjalan, tahap berikutnya yaitu pendampingan pengajuan PI-RT produk ke Dinas 

Kesehatan serta menghubungkan dengan lembaga-lembaga pembiayaan agar dapat 

berkembang dan mendapatkan dana untuk memenuhi kebutuhan investasi baik pada asset 

maupun modal kerja sehingga skala usahanya dapat lebih besar dan pada akhirnya dapat 

membuka lapangan pekerjaan, mengurangi angka pengangguran, dan menekan tingkat 

kemiskinan serta meningkatkan kesejahteraan masyarakat. 
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