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ABSTRACT

This community service activity aims to increase the utilization of banana hearts as a local food solution
with economic value for the people of Tinelo Village, Tilango District, Gorontalo Regency. The method
used is Participatory Action Research (PAR) thru five main stages: preparation, product design, training,

mentoring, and evaluation. The results of the activity show that training on processing banana heart into
garo rica meat was able to increase participants' knowledge, skills, and creativity in processing local
food ingredients. The organoleptic test showed an average score of 4.5 (very satisfactory category), with
the taste aspect receiving the highest score (4.9). Meanwhile, the results of the participant satisfaction
survey showed an average score of 4.4 (satisfactory category), indicating that the training materials,
facilities, and benefits were considered relevant and useful. This finding confirms that banana heart has
the potential to be processed into innovative, healthy, and high-value products, while also supporting
food diversification and food security based on local wisdom. Thus, this activity not only produces
alternative food products but also makes a real contribution to community empowerment and
strengthening the village economy
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PENDAHULUAN

Desa Tinelo yang terletak di Kecamatan Tilango, Kabupaten Gorontalo, masih menunjukkan
ketergantungan besar pada sektor pertanian sebagai sumber utama mata pencaharian. Berdasarkan
data pemerintah desa, terdapat 2.522 jiwa penduduk, dengan 861 jiwa (34,14%) bekerja di sektor
pertanian. Kondisi geografis Kecamatan Tilango berupa dataran luas dengan tingkat kesuburan
tinggi menjadikan pertanian tetap menjadi sektor dominan (Ayuba et al., 2023).Komoditas utama
yang dibudidayakan masyarakat adalah pisang, kelapa, dan jagung. Di antara ketiganya, pisang
menempati posisi penting karena mudah dibudidayakan, cepat panen, serta memiliki nilai jual
yang relatif stabil. Jenis pisang yang banyak ditanam meliputi pisang kepok, pisang raja, dan pisang
muli. Selain untuk konsumsi rumah tangga, pisang juga dijual sebagai sumber tambahan
pendapatan, sehingga menjadi komoditas strategis dalam kehidupan ekonomi masyarakat Desa
Tinelo (Palahuwata et al., 2025)

Tanaman pisang (Musa paradisiaca) memiliki banyak bagian yang dapat dimanfaatkan. Selama ini,
masyarakat lebih fokus pada buah, sementara bagian lain seperti bonggol, batang, daun, dan
jantung pisang masih kurang dioptimalkan. Padahal, jantung pisang memiliki kandungan gizi yang
tinggi, terutama serat pangan. Jantung pisang dalam kuliner tradisional Indonesia telah lama
dimanfaatkan sebagai bahan olahan, mulai dari sayur, tumisan, hingga abon. Popularitasnya masih
relatif rendah, terutama di kalangan anak-anak dan remaja yang lebih menyukai makanan modern.
Inovasi pengolahan jantung pisang menjadi produk pangan kekinian, seperti stik atau nugget,
dinilai mampu meningkatkan penerimaan masyarakat sekaligus memberikan nilai tambah
ekonomi (Ahayu et al., 2022)Ketersediaan bahan baku yang melimpah di Desa Tinelo menjadikan
peluang usaha ini sangat potensial untuk dikembangkan, baik di pasar lokal maupun luar daerah.

Jantung pisang (Musa sapientum) merupakan sumber gizi yang kaya, menawarkan potensi nutrisi
yang tinggi dalam bentuk protein nabati, serat, dan berbagai vitamin serta senyawa bioaktif yang
dapat mendukung kesehatan. Beberapa studi menunjukkan bahwa jantung pisang dapat
berkontribusi dalam menurunkan kadar kolesterol serta membantu menjaga metabolisme tubuh
(Sabila et al., 2023) Penelitian oleh Sabila et al. menggarisbawahi status jantung pisang sebagai
"super food" karena nutrisi yang terkandung di dalamnya dan dampaknya terhadap kesehatan,
meskipun masih banyak masyarakat yang belum sepenuhnya menyadari potensi (Sabila et al.,
2023). Dengan demikian, jantung pisang menunjukkan potensi besar sebagai bahan pangan yang
kompetitif di pasar makanan modern.

Tren kesehatan saat ini juga menunjukkan peningkatan minat masyarakat terhadap makanan sehat
dan praktis. Hal ini menciptakan peluang bagi produk olahan berbasis jantung pisang untuk meraih
perhatian pasar yang lebih luas, khususnya di kalangan generasi muda. Dengan pendekatan
pemasaran yang tepat dan pengemasan yang menarik, produk ini bisa diterima dengan baik.
Sumber yang diteliti melaporkan bahwa pengembangan olahan jantung pisang dalam bentuk
produk menarik dapat memenuhi kebutuhan konsumen yang mencari makanan sehat dan praktis
(Aisah et al., 2021). Keterampilan masyarakat dalam mengolah jantung pisang menjadi produk
modern pada saat ini masih sangat terbatas. Pengetahuan yang dimiliki sebagian besar masyarakat
umumnya hanya mencakup teknik pengolahan tradisional, tanpa adanya pengembangan inovasi
yang mampu meningkatkan nilai tambah komoditas tersebut. Di samping itu, kemampuan dalam
bidang pemasaran dan pengemasan produk masih relatif rendah, sehingga potensi jantung pisang
sebagai bahan pangan bernilai ekonomi belum termanfaatkan secara optimal. Kondisi tersebut
menyebabkan produk lokal mengalami kesulitan untuk bersaing dengan produk makanan cepat
saji yang lebih populer serta didukung oleh strategi promosi dan distribusi yang jauh lebih efektif
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(Palahuwata et al., 2025). Dalam konteks tersebut, peran perguruan tinggi, khususnya Universitas
Negeri Gorontalo (UNG), menjadi sangat strategis. Melalui implementasi Tri Dharma Perguruan
Tinggi, UNG memiliki peluang besar untuk memberikan kontribusi nyata dalam pemberdayaan
masyarakat. Salah satu bentuk kontribusi tersebut dapat diwujudkan melalui program
pendampingan yang mencakup pelatihan pengolahan jantung pisang menjadi berbagai produk
inovatif dengan nilai tambah lebih tinggi. Dengan inovasi yang tepat, jantung pisang berpotensi
diubah dari limbah pertanian menjadi produk pangan sehat, bernilai tambah, dan berdaya saing.
Selain itu, perguruan tinggi juga dapat membekali masyarakat dengan pengetahuan mengenai
strategi pemasaran, teknik pengemasan yang menarik, serta manajemen usaha yang berorientasi
pada keberlanjutan. Namun, keberhasilan program ini membutuhkan sinergi antara masyarakat,
pemerintah desa, dan perguruan tinggi, di mana pendampingan intensif menjadi kunci dalam
meningkatkan keterampilan, mengubah pola pikir, serta mengembangkan usaha berbasis potensi
lokal.

Kegiatan pendampingan ini diharapkan tidak hanya mampu meningkatkan keterampilan dan
pendapatan masyarakat, tetapi juga berkontribusi pada pencapaian Indikator Kinerja Utama (IKU)
Universitas Negeri Gorontalo melalui bentuk kolaborasi nyata antara perguruan tinggi dan
masyarakat. Sinergi yang terbangun dapat memberikan manfaat timbal balik, baik dalam
peningkatan kualitas kehidupan masyarakat maupun penguatan peran perguruan tinggi dalam
pengabdian kepada masyarakat. Dengan demikian, sinergi tersebut diharapkan mampu
menghasilkan dampak berkelanjutan bagi peningkatan kesejahteraan masyarakat serta optimalisasi
pemanfaatan sumber daya lokal. Dengan demikian, pemanfaatan jantung pisang di Desa Tinelo
bukan sekadar upaya pengolahan bahan pangan, melainkan strategi pemberdayaan masyarakat
berbasis potensi lokal. Melalui langkah ini diharapkan lahir masyarakat yang lebih mandiri,
inovatif, dan sejahtera, sekaligus menjadi contoh praktik baik pengembangan ekonomi desa
berbasis inovasi pangan berkelanjutan.

METODE

Metode penelitian yang digunakan dalam kegiatan ini adalah penelitian tindakan partisipatif
(Participatory Action Research/PAR) yang menekankan keterlibatan aktif masyarakat dalam setiap
tahapan pelaksanaan. Penelitian dilaksanakan di Desa Tinelo, Kecamatan Tilango, Kabupaten
Gorontalo, dengan mempertimbangkan ketersediaan bahan baku pisang yang melimpah serta
rendahnya tingkat pemanfaatan jantung pisang sebagai sumber pangan lokal. Kegiatan penelitian
berlangsung selama 1 hari. Kegiatan pelatihan dilaksanakan pada hari Rabu , 4 September 2025,
mulai pukul 10.00 WITA hingga selesai, bertempat di kantor di Desa Tinelo, kecamatan Tilango,
Kabupaten Gorontalo. Subjek penelitian adalah masyarakat Desa Tinelo yang memiliki potensi
sebagai penggerak ekonomi lokal, meliputi ibu rumah tangga, pemuda desa, dan pelaku UMKM
dengan jumlah partisipan 21 orang yang dipilih secara purposive sampling berdasarkan
keterlibatan dalam sektor pertanian serta minat untuk mengikuti program pelatihan.

Prosedur penelitian dilakukan melalui lima tahapan utama, yaitu persiapan, perancangan produk,
pelatihan, pendampingan, dan evaluasi. Pada tahap persiapan dilakukan survei lapangan serta
diskusi dengan pemerintah desa untuk mengidentifikasi potensi dan masalah yang dihadapi
masyarakat. Tahap berikutnya adalah perancangan produk yang meliputi formulasi dan uji coba
resep olahan jantung pisang yaitu garo rica jantung pisang. Selanjutnya, masyarakat dilibatkan
dalam kegiatan pelatihan teknis yang mencakup pengolahan jantung pisang menjadi produk



248 | Damhil: Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat, 4(2), 2025, pp. 245-254.

pangan inovatif, teknik pengemasan yang higienis, serta strategi pemasaran, termasuk pemasaran
digital sederhana. Setelah pelatihan, dilakukan pendampingan melalui simulasi produksi bersama
masyarakat, uji coba pemasaran produk di pasar lokal, dan monitoring berkelanjutan. Tahap akhir
adalah evaluasi dan refleksi yang bertujuan menilai peningkatan keterampilan, pengetahuan, serta
dampak ekonomi yang diperoleh masyarakat.

Teknik pengumpulan data yang digunakan meliputi observasi partisipatif untuk melihat
keterlibatan masyarakat, wawancara mendalam untuk menggali pengalaman dan kendala yang
dihadapi, kuesioner untuk menilai peningkatan pengetahuan dan keterampilan, serta dokumentasi
berupa foto dan catatan kegiatan. Data yang terkumpul dianalisis secara deskriptif kualitatif untuk
menggambarkan peningkatan partisipasi, pengetahuan, dan sikap masyarakat, serta kuantitatif
sederhana untuk menghitung nilai tambah ekonomi dari produk olahan. Selain itu, digunakan pula
evaluasi partisipatif dengan melibatkan masyarakat dalam menilai keberhasilan program dan
merumuskan strategi keberlanjutan usaha.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pelatihan yang dirancang untuk meningkatkan pemanfaatan jantung pisang pada
masyarakat Desa Tinelo. Kegiatan pelatihan ini terdiri dari lima tahapan utama, yaitu persiapan,
perancangan produk, pelatihan, pendampingan, dan evaluasi .Tahap pertama kegiatan pelatihan
diawali dengan proses persiapan yang ditandai melalui sosialisasi program kepada peserta terpilih.
Pada tahap ini, masyarakat Desa Tinelo diberikan pemahaman mendalam mengenai tujuan utama
kegiatan, yakni meningkatkan pemanfaatan jantung pisang menjadi produk pangan yang lebih
inovatif dan bernilai ekonomi. Hal ini konsisten dengan temuan yang menunjukkan pentingnya
sosialisasi dalam meningkatkan motivasi peserta (Hasan et al, 2019). Berdasarkan hasil
pengamatan, tahap persiapan mampu membangkitkan motivasi peserta, terlihat dari antusiasme
mereka saat mengikuti sesi diskusi. Banyak peserta secara aktif membagikan pengalaman pribadi
terkait pengolahan jantung pisang secara tradisional, yang kemudian menjadi titik awal kesadaran
bahwa bahan sederhana tersebut memiliki potensi besar jika diolah secara tepat. Diskusi awal ini
berfungsi sebagai fondasi penting untuk menumbuhkan kesadaran kritis, sekaligus memetakan
potensi dan kebutuhan lokal, sehingga arah pelatihan dapat disesuaikan dengan konteks
masyarakat setempat dan menghasilkan output yang lebih relevan serta aplikatif. Diskusi ini tidak
hanya berfungsi sebagai titik awal bagi peserta untuk eksplorasi produk inovatif, tetapi juga sebagai
dasar untuk memetakan potensi dan kebutuhan lokal. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
penguatan kapasitas masyarakat melalui pelatihan dapat berkontribusi positif dalam
pengembangan produk olahan pangan (Gurning et al., 2021).

Tahap berikutnya dalam kegiatan pelatihan adalah pelaksanaan teknis pengolahan jantung pisang
menjadi daging garo rica, yang menjadi inti dari keterampilan praktis yang ingin ditanamkan
kepada peserta. Pelaksanaan teknis pengolahan jantung pisang menjadi daging garo rica dalam
kegiatan pelatihan merupakan langkah penting untuk meningkatkan keterampilan peserta dalam
memanfaatkan salah satu bahan lokal yang kaya manfaat. Dokumentasi kegiatan pelatihan
ditunjukan pada gambar 1. Pada sesi ini, mereka dilatih secara langsung mulai dari keterampilan
dasar, seperti memilih jantung pisang yang masih segar, membersihkannya hingga benar-benar
bebas dari getah. teknik pembersihan yang tepat sangat diperlukan untuk menghilangkan getah
yang mungkin ada, karena getah ini bisa mempengaruhi rasa akhir dari olahan (Sabila et al.,
2023).Selanjutnya merebusnya dengan tepat untuk mengurangi rasa sepat yang khas dan akan
mengganggu cita rasa dalam makanan.
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Gambar 1. Kegiatan Pelatihan

Peserta diajari cara merebus jantung pisang,dimana proses ini bertujuan untuk mengurangi rasa
sepat yang khas dan menjadikan tekstur jantung pisang lebih empuk dan mudah diolah (Agusty et
al., 2022). Setelah itu, peserta diperkenalkan dengan teknik memotong jantung pisang hingga
berukuran kecil agar lebih mudah diolah pada tahap berikutnya. Potongan tersebut kemudian
dihaluskan dan dicampurkan ke dalam adonan, lalu dikukus hingga matang sebelum dipotong-
potong sesuai ukuran yang diinginkan dan digoreng hingga berwarna keemasan. Tahapan ini tidak
hanya mengajarkan keterampilan teknis dalam mengolah bahan pangan lokal, tetapi juga
memperlihatkan proses transformasi jantung pisang menjadi hidangan yang unik. Proses memasak
dengan bumbu rica khas Gorontalo menjadi pengalaman menarik sekaligus pembelajaran baru bagi
sebagian besar peserta, karena masakan tersebut diberi sentuhan bumbu rica khas Gorontalo yang
terkenal dengan perpaduan rempah-rempah yang kuat dan aroma menggugah selera. Pengalaman
tersebut menjadi sesuatu yang menarik sekaligus menambah wawasan kuliner, karena peserta
dapat merasakan langsung bagaimana bumbu lokal dipadukan untuk menghasilkan cita rasa khas
yang berbeda dengan masakan sehari-hari. Cara memasak tersebut tidak hanya memberikan
perubahan dalam cara pengolahan jantung pisang, tetapi juga memberi peserta gambaran betapa
kreatif dan inovatifnya mereka bisa menjadi dalam memanfaatkan bahan lokal sehingga
menciptakan hidangan yang unik (Rani et al.,, 2023). Hasil kegiatan pelatihan jantung pisang
(daging) garo rica ditampilkan pada gambar 2 sebagai berikut:

Gambar 2. Jantung Pisang (Daging) Garo Rica

Hasil evaluasi lapangan memperlihatkan bahwa peserta tidak hanya mampu mengikuti setiap
langkah dengan baik, tetapi juga menunjukkan kreativitas dengan menambahkan variasi bumbu
sesuai selera keluarga masing-masing. Tahap ini menjadi titik balik penting karena peserta dapat
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secara nyata menyaksikan transformasi jantung pisang yang selama ini dianggap makanan
sederhana dan kurang bernilai, menjadi produk olahan dengan cita rasa unik sekaligus memiliki
potensi nilai jual yang lebih tinggi di pasar lokal maupun regional. Selanjutnya peserta diminta
mencoba makananya dan selanjutnya melakukan survey kepuasan. Hasil Uji Organoleptik
ditampilkan pada grafik 1 berikut ini.

- Hasil Uji Organoleptik

---- Batas Sangat Memuaskan (4,5)

Skor Rata-rata

Grafik 1. Hasil Uji Organoleptik

Grafik 1 menunjukan hasil uji organoleptik, indikator dengan nilai tertinggi adalah rasa (4,9) yang
masuk kategori sangat memuaskan atau sangat bagus. Hal ini menegaskan bahwa cita rasa
merupakan aspek dominan yang paling disukai oleh peserta. Produk hasil olahan makanan dalam
pelatihan dinilai memiliki kualitas rasa yang sangat baik sehingga menjadi faktor utama
penerimaan konsumen. Temuan ini menegaskan bahwa rasa adalah elemen kunci yang paling
disukai oleh peserta, memberikan indikasi bahwa produk olahan memiliki kualitas cita rasa yang
tinggi dan mampu menarik perhatian konsumen. Hasil ini sejalan dengan temuan yang
menunjukkan bahwa kualitas rasa berpengaruh besar dalam menentukan penerimaan produk
makanan oleh konsumen (Prastica et al., 2021; Safrida et al., 2022). Selain itu, indikator aroma (4,5)
dan kesan keseluruhan (4,6) juga berada pada kategori sangat memuaskan. Kedua aspek ini
menunjukkan bahwa produk tidak hanya unggul dari sisi rasa, tetapi juga mampu menghadirkan
pengalaman konsumsi yang menyeluruh dan menggugah selera. Dengan demikian, dapat
dikatakan bahwa produk yang dihasilkan sudah memiliki daya tarik yang kuat baik secara sensorik
maupun secara emosional bagi konsumen.

Sementara itu, indikator warna (4,1), tekstur (4,4), dan penyajian (4,4) memperoleh kategori
memuaskan atau bagus. Hal ini menandakan bahwa meskipun secara visual dan penampilan
produk sudah dinilai cukup baik, masih terdapat ruang untuk perbaikan, terutama pada aspek
estetika penyajian dan konsistensi tekstur agar lebih menarik serta memberikan kesan premium.
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Secara rata-rata, uji organoleptik mendapatkan skor 4,5 yang termasuk kategori sangat memuaskan.
Hasil ini menunjukkan bahwa produk hasil pelatihan secara umum telah diterima dengan sangat
baik oleh peserta, baik dari segi cita rasa, aroma, maupun kesan keseluruhan. Temuan ini sekaligus
menegaskan bahwa kualitas produk sudah sesuai dengan harapan dan preferensi konsumen,
meskipun peningkatan pada aspek visual dan penyajian masih dapat dilakukan untuk memperkuat
daya saing produk.

Lebih jauh, pelatihan ini juga menekankan pentingnya pemanfaatan jantung pisang sebagai solusi
pangan lokal melalui pengolahan menjadi daging garo rica. Jantung pisang yang selama ini kurang
dimanfaatkan berhasil diolah menjadi menu inovatif yang tidak hanya menghadirkan cita rasa khas
dan menggugah selera, tetapi juga memperkenalkan alternatif pangan yang sehat, bergizi, serta
terjangkau. Pemanfaatan bahan lokal seperti jantung pisang memiliki nilai strategis karena dapat
mengurangi ketergantungan pada bahan pangan hewani yang relatif mahal, memberdayakan
potensi sumber daya lokal agar lebih bernilai ekonomi, serta menjadi solusi kreatif dalam
diversifikasi pangan yang ramah lingkungan dan berkelanjutan. Dengan demikian, hasil uji
organoleptik yang sangat baik didukung oleh keberhasilan mengangkat jantung pisang sebagai
inovasi kuliner lokal. Hal ini menjadikan produk daging garo rica bukan hanya sekadar menu
alternatif, tetapi juga sebagai bentuk kontribusi nyata dalam mendukung ketahanan pangan
berbasis kearifan lokal.. Dengan demikian, hasil uji organoleptik yang sangat baik juga menjadi
bukti keberhasilan dalam mengangkat jantung pisang sebagai inovasi kuliner lokal yang dapat
berkontribusi pada ketahanan pangan berbasis kearifan lokal (Mulyo et al., 2022). Hasil Kepuasan
Peserta dalam kegiatan pelatihan ditampilkan pada grafik 2 berikut ini.

5o Kepuasan Peserta Pelatihan

---- Batas Sangat Memuaskan (4,5)

5.0F

481

Skor Rata-rata

Grafik 2. Hasil Kepuasan Peserta dalam kegiatan pelatihan
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Grafik 2 menunjukan hasil pelatihan pemanfaatan jantung pisang sebagai solusi pangan lokal
melalui olahan daging garo rica memperlihatkan hasil yang positif dari sisi kepuasan peserta. Nilai
indikator materi (4,5) dan kepuasan keseluruhan (4,6) yang berada pada kategori sangat
memuaskan menunjukkan bahwa isi materi dianggap relevan, bermanfaat, serta mampu
memberikan pengalaman belajar yang menyenangkan. Peserta menilai bahwa jantung pisang dapat
diolah menjadi produk pangan alternatif yang tidak hanya sehat, tetapi juga memiliki cita rasa khas
dan dapat menggantikan sumber protein hewani dalam bentuk olahan daging garo rica. Hal ini
menunjukkan bahwa materi yang diberikan selama pelatihan diakui relevan dan bermanfaat (Asmi
& Alamsah, 2022). Banyak peserta berpendapat bahwa jantung pisang menawarkan alternatif
pangan sehat dengan cita rasa khas dan berpotensi menggantikan protein hewani dalam bentuk
olahan daging garo rica, sejalan dengan temuan yang menyatakan bahwa penggunaan bahan lokal
dalam pelatihan dapat mendukung kreativitas kuliner (Al-Haq et al., 2024).

Di sisi lain, indikator fasilitas dan bahan (4,4), keterampilan (4,4), dan manfaat (4,4) berada pada
kategori memuaskan. Hal ini mencerminkan bahwa peserta sudah merasa puas dengan
keberlangsungan pelatihan, tetapi masih ada ruang untuk peningkatan. Fasilitas praktik dan
ketersediaan bahan dinilai cukup baik, namun akan lebih optimal jika didukung dengan
perlengkapan yang lebih memadai. Keterampilan peserta juga mengalami peningkatan, meskipun
masih perlu ditingkatkan agar lebih terasah dalam teknik pengolahan dan penyajian produk. Selain
itu, manfaat pelatihan dirasakan nyata, tetapi penguatan pada aspek keberlanjutan usaha dan
peluang ekonomi dari produk jantung pisang masih perlu diperluas. Secara rata-rata, kepuasan
peserta berada pada skor 4,4 yang termasuk kategori memuaskan. Artinya, pelatihan ini telah
berhasil memberikan pengalaman positif sekaligus menghasilkan produk inovatif berbasis pangan
lokal yang sangat disukai.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa pelatihan ini secara umum berhasil dengan baik.
Produk olahan jantung pisang menjadi daging garo rica mampu diterima dengan baik oleh peserta,
bahkan memberikan inspirasi untuk pengembangan pangan lokal yang bernilai ekonomi. Namun,
untuk mencapai kualitas yang lebih optimal di masa mendatang, diperlukan peningkatan pada
aspek penyajian produk, dukungan fasilitas pelatihan, serta penguatan keterampilan teknis. Upaya
ini akan memperkuat kepuasan peserta sekaligus meningkatkan daya tarik produk jantung pisang
sebagai solusi pangan lokal yang inovatif dan berkelanjutan.

SIMPULAN
Kegiatan pelatihan pemanfaatan jantung pisang di Desa Tinelo dapat disimpulkan berhasil
mencapai tujuan utamanya, yaitu meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan kesadaran
masyarakat dalam mengolah bahan lokal menjadi produk pangan inovatif bernilai ekonomi.
Melalui lima tahapan utama—mulai dari persiapan hingga evaluasi—peserta tidak hanya
memperoleh pengalaman praktis dalam mengolah jantung pisang menjadi daging garo rica, tetapi
juga menunjukkan kreativitas dalam memodifikasi resep sesuai selera. Hasil uji organoleptik
dengan skor rata-rata 4,5 (kategori sangat memuaskan) serta kepuasan peserta dengan skor 4,4
(kategori memuaskan) menegaskan bahwa pelatihan ini memberikan dampak positif, baik dari sisi
kualitas produk maupun pengalaman belajar. Meskipun masih terdapat ruang perbaikan pada
aspek penyajian, fasilitas, dan keterampilan teknis, pelatihan ini telah berhasil membangun
motivasi masyarakat untuk lebih memberdayakan potensi lokal. Dengan demikian, kegiatan ini
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berkontribusi pada diversifikasi pangan, peningkatan nilai ekonomi jantung pisang, serta
penguatan ketahanan pangan berbasis kearifan lokal secara berkelanjutan.
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