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Abstract 

This community service activity was conducted in Yoka Village, Heram District, Jayapura City, Papua, to 

strengthen the utilization of local food resources through the production of sago pancakes combined with dragon 

fruit and banana. Sago is widely known by the community as a traditional staple food, but its processing into 

modern snack products is still limited. Dragon fruit and banana were used to improve the color, taste, and texture 

of the product. This activity aimed to improve the knowledge and skills of Yoka women in processing local 

ingredients into hygienic, attractive, and value-added household food products. The activity used a participatory 

approach involving material presentation, hands-on practice, product packaging, simple marketing discussion, 

and evaluation through observation and group discussion. The participants were introduced to the function of 

each ingredient, the preparation of pancake batter, cooking techniques, hygiene practices, and basic product 

presentation. The results showed that the participants were able to follow the production stages, understand the 

role of sago flour, dragon fruit, and banana in the formulation, and recognize the potential of sago pancakes as a 

household-based food product. The activity also encouraged participants to view local food resources as potential 

sources of small-scale economic activity. Further assistance is needed to improve recipe standardization, shelf-

life testing, packaging quality, and marketing strategies so that sago pancakes can be developed as a sustainable 

local food product in Yoka Village. 
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PENDAHULUAN 

Kampung Yoka memiliki hubungan yang erat dengan sumber daya pangan lokal di sekitar 

Danau Sentani. Masyarakat setempat mengenal sagu sebagai bahan pangan harian, bagian dari 

kebiasaan makan keluarga, dan sumber karbohidrat yang mudah diperoleh dari lingkungan sekitar. Sagu 

juga menempati posisi kultural yang kuat dalam kehidupan masyarakat Papua karena tanaman ini telah 

lama digunakan sebagai pangan pokok dan bahan olahan tradisional. Kondisi tersebut menunjukkan 

bahwa sagu bukan hanya komoditas pangan, tetapi juga bagian dari pengetahuan lokal masyarakat 

Kampung Yoka. 

Pemanfaatan sagu di tingkat rumah tangga masih banyak bertumpu pada bentuk olahan yang 

sudah lama dikenal. Masyarakat lebih sering mengolah sagu menjadi makanan tradisional, sedangkan 

pengembangan sagu menjadi produk kudapan modern belum banyak dilakukan. Keadaan ini membuat 

nilai ekonomi sagu belum berkembang sebanding dengan ketersediaannya di lingkungan masyarakat. 

Sidiq dkk. (2021) menjelaskan bahwa sagu memiliki peran kuat dalam kehidupan masyarakat Papua, 

tetapi penguatan pemanfaatannya membutuhkan inovasi produk dan pelibatan komunitas. Mulai dkk. 

(2012) juga menempatkan sagu sebagai pangan lokal yang berpotensi mendukung diversifikasi pangan 

di Papua. 
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Ketersediaan buah naga dan pisang di lingkungan masyarakat memberi peluang untuk 

memperkaya olahan sagu. Buah naga memiliki warna merah yang dapat digunakan sebagai pewarna 

alami, sedangkan pisang memiliki rasa manis dan tekstur lembut yang sudah akrab dalam konsumsi 

keluarga. Perpaduan sagu, buah naga, dan pisang dapat menghasilkan panekuk yang lebih menarik dari 

sisi warna, rasa, dan bentuk penyajian. Lim dkk. (2025) menunjukkan bahwa buah naga merah 

mengandung pigmen betasianin yang dapat digunakan sebagai sumber warna alami, sedangkan Seth 

dkk. (2021) melaporkan bahwa buah naga memiliki komponen antioksidan yang berpotensi sebagai 

bahan tambahan pangan alami. 

Masyarakat mitra belum banyak memperoleh pelatihan mengenai pengolahan sagu menjadi 

produk panekuk yang terukur, higienis, dan layak dikembangkan sebagai produk rumah tangga. Peserta 

juga belum terbiasa mengatur komposisi bahan, kekentalan adonan, suhu pemasakan, dan tampilan 

produk agar hasil olahan memiliki mutu yang relatif seragam. Keterbatasan tersebut berpengaruh 

terhadap keberanian masyarakat dalam mengembangkan pangan lokal sebagai produk bernilai jual. 

Pengalaman ini menunjukkan bahwa pelatihan tidak cukup hanya memperkenalkan resep, tetapi juga 

perlu membangun pemahaman peserta tentang fungsi bahan, kebersihan proses, pengemasan, dan 

peluang pemasaran sederhana. 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini diarahkan untuk menjawab kebutuhan tersebut 

melalui pelatihan pembuatan panekuk berbasis tepung sagu, buah naga, dan pisang. Tim pengabdi 

memilih panekuk karena produk ini mudah dibuat, menggunakan alat rumah tangga sederhana, dan 

memiliki bentuk yang mudah diterima oleh anak-anak maupun keluarga. Peserta dilibatkan dalam 

pengenalan bahan, praktik pengolahan, pengemasan, dan diskusi mengenai peluang usaha kecil. 

Kegiatan ini bertujuan meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat Kampung Yoka dalam 

mengolah pangan lokal menjadi produk kudapan yang higienis, menarik, dan berpotensi memberi nilai 

tambah bagi ekonomi rumah tangga. 

 

METODE PELAKSANAAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan di Kampung Yoka, Distrik Heram, 

Kota Jayapura, Papua (gambar 1). Peserta kegiatan merupakan mama-mama Kampung Yoka yang 

memiliki kedekatan dengan pemanfaatan pangan lokal dalam kegiatan rumah tangga. Tim pengabdi 

memilih Kampung Yoka karena masyarakat setempat memiliki akses terhadap sagu, pisang, dan buah 

naga, tetapi pemanfaatan bahan tersebut sebagai produk kudapan bernilai jual masih terbatas. 

Kegiatan ini menggunakan pendekatan partisipatif. Tim pengabdi tidak hanya menyampaikan 

materi, tetapi juga melibatkan peserta dalam proses pengenalan bahan, pengolahan adonan, pemasakan, 

pengemasan, dan diskusi peluang usaha. Pendekatan ini dipilih agar peserta dapat memahami proses 

pembuatan panekuk secara langsung dan dapat mengulanginya kembali setelah kegiatan selesai. 

Pelaksanaan kegiatan diawali dengan koordinasi bersama aparat Kampung Yoka dan 

perwakilan masyarakat. Tim pengabdi menyampaikan rencana kegiatan, menentukan peserta, 

menyiapkan tempat pelatihan, dan mendata kebutuhan alat serta bahan. Tim pengabdi juga menyiapkan 

tepung sagu, buah naga, pisang, telur, bahan pendukung adonan, peralatan memasak, dan contoh 

kemasan sederhana. Persiapan ini dilakukan agar kegiatan praktik dapat berjalan sesuai alur dan peserta 

dapat mengikuti setiap tahap dengan baik. 

Tahap berikutnya adalah penyampaian materi singkat mengenai pemanfaatan sagu, buah naga, 

dan pisang sebagai bahan pangan lokal. Tim pengabdi menjelaskan fungsi tepung sagu sebagai bahan 

utama adonan, buah naga sebagai pewarna alami, dan pisang sebagai pemberi rasa manis serta pelembut 

tekstur. Tim pengabdi juga menyampaikan materi mengenai kebersihan bahan, kebersihan alat, dan cara 

menangani produk pangan rumah tangga agar aman dikonsumsi. 

Kegiatan inti dilakukan melalui praktik pembuatan panekuk sagu. Peserta menyiapkan bahan, 

melumatkan buah naga dan pisang, mencampur bahan basah, mengayak tepung sagu, mengaduk 
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adonan, dan mendiamkan adonan beberapa menit sebelum dimasak. Peserta kemudian memasak adonan 

menggunakan wajan datar dengan api kecil sampai panekuk matang. Tim pengabdi mendampingi 

peserta selama praktik agar peserta dapat memahami pengaruh kekentalan adonan, teknik pengadukan, 

dan suhu pemasakan terhadap tekstur serta warna produk. 

Kegiatan pelatihan dilanjutkan dengan pengenalan pengemasan dan pemasaran sederhana. Tim 

pengabdi menunjukkan cara menata panekuk dalam kemasan yang bersih dan menarik. Peserta juga 

diajak menghitung kebutuhan bahan, memperkirakan biaya produksi, dan mendiskusikan kemungkinan 

harga jual. Materi ini diberikan agar peserta tidak hanya mampu membuat produk, tetapi juga mulai 

memahami cara menyiapkan produk sebagai usaha rumah tangga. 

Evaluasi kegiatan dilakukan melalui pengamatan selama pelatihan dan diskusi bersama peserta 

setelah praktik selesai. Tim pengabdi mengamati keterlibatan peserta, kemampuan peserta mengikuti 

tahapan pembuatan panekuk, serta tanggapan peserta terhadap rasa, warna, tekstur, dan tampilan 

produk. Peserta juga diminta menyampaikan kendala yang mereka hadapi selama proses praktik. Hasil 

evaluasi digunakan untuk menilai ketercapaian kegiatan dan menentukan kebutuhan pendampingan 

lanjutan bagi masyarakat Kampung Yoka. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan PkM di Kampung Yoka menghasilkan perubahan pemahaman peserta terhadap sagu, 

buah naga, dan pisang sebagai bahan pangan lokal. Peserta pada awal kegiatan lebih mengenal sagu 

sebagai bahan olahan tradisional, terutama untuk konsumsi rumah tangga. Tim pengabdi 

memperkenalkan tepung sagu sebagai bahan utama panekuk, buah naga sebagai pewarna alami, dan 

pisang sebagai pemberi rasa manis serta pembentuk tekstur yang lebih lembut. Pemahaman tersebut 

memperluas cara pandang peserta karena sagu tidak hanya ditempatkan sebagai pangan pokok, tetapi 

juga sebagai bahan dasar kudapan yang dapat dikembangkan. Mulai dkk. (2012) menyebutkan bahwa 

komoditas pangan lokal di Papua memiliki peluang sebagai sumber pangan alternatif, sedangkan Sidiq 

dkk. (2021) menegaskan bahwa sagu memiliki posisi kuat dalam kehidupan masyarakat Papua dan 

masih membutuhkan pengembangan produk yang lebih sesuai dengan kebutuhan konsumsi masa kini. 

Peserta menunjukkan ketertarikan yang lebih kuat setelah tim pengabdi memperagakan proses 

pengolahan bahan. Peserta melihat bahwa panekuk sagu tidak memerlukan peralatan khusus dan dapat 

dibuat dengan bahan yang tersedia di sekitar lingkungan rumah. Tim pengabdi juga menjelaskan bahwa 

bentuk panekuk lebih mudah diterima oleh keluarga karena tampilannya menyerupai kudapan yang 

sudah dikenal. Produk seperti ini memberi ruang baru bagi pangan lokal karena masyarakat dapat 

mengenalkan sagu melalui bentuk konsumsi yang lebih dekat dengan selera anak-anak dan konsumen 

umum. Sidiq dkk. (2022) menjelaskan bahwa keberlanjutan konsumsi sagu dipengaruhi oleh 

penerimaan masyarakat, ketersediaan produk, dan dukungan terhadap inovasi pangan lokal. 

Kegiatan praktik memperlihatkan bahwa peserta mampu mengikuti tahapan pembuatan 

panekuk sagu. Peserta menyiapkan bahan, melumatkan buah naga dan pisang, mencampur adonan 

basah, mengayak tepung sagu, mengatur kekentalan adonan, dan memasak panekuk pada wajan datar. 

Peserta juga mulai memahami bahwa tepung sagu memiliki karakter berbeda dari tepung terigu. Adonan 

berbasis sagu membutuhkan pengadukan yang hati-hati dan pemasakan dengan api kecil agar tekstur 

tidak terlalu padat dan warna alami buah naga tidak cepat berubah. Fitriyah dkk. (2025) menekankan 

bahwa sagu perlu dikembangkan menjadi produk bernilai tambah agar perannya tidak berhenti sebagai 

bahan pangan pokok alternatif. 

Produk yang dihasilkan berupa panekuk berbahan tepung sagu dengan tambahan buah naga dan 

pisang. Produk tersebut memiliki warna yang berbeda karena buah naga memberi warna merah muda 

pada sebagian adonan. Pisang memberi rasa manis alami dan aroma yang lebih akrab bagi peserta. Hasil 

praktik juga menunjukkan bahwa panekuk sagu memiliki tekstur yang lebih padat dibandingkan 

panekuk berbahan terigu, sehingga komposisi cairan, lama pengadukan, dan suhu pemasakan perlu 
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terus disesuaikan. Gambar 2 menunjukkan bentuk produk panekuk sagu yang dihasilkan dalam kegiatan 

pelatihan. 

 
Gambar 1. Produk panekuk berbahan tepung sagu dengan pewarna alami buah naga dan tambahan 

pisang 

Gambar 1 memperlihatkan bahwa produk panekuk sagu dapat disajikan dengan tampilan 

sederhana menggunakan alas daun pisangg. Penyajian tersebut memberi kesan lokal dan sesuai dengan 

konteks Kampung Yoka. Warna merah muda pada salah satu panekuk menunjukkan bahwa buah naga 

dapat memberi daya tarik visual tanpa pewarna sintetis. Lim dkk. (2025) menjelaskan bahwa buah naga 

merah mengandung pigmen betasianin yang berpotensi sebagai pewarna alami, sedangkan Seth dkk. 

(2021) melaporkan bahwa buah naga memiliki komponen antioksidan yang dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan tambahan pangan alami. Hasil kegiatan ini memperlihatkan bahwa bahan lokal dapat membentuk 

karakter produk melalui warna, rasa, dan cara penyajian. 

Kegiatan edukasi juga menghasilkan penguatan pengetahuan peserta tentang kebersihan bahan 

dan alat produksi. Peserta memperoleh penjelasan mengenai pencucian bahan, kebersihan wadah, 

penggunaan alat yang bersih, dan penanganan produk setelah matang. Pengetahuan ini dibutuhkan 

karena produk pangan rumah tangga harus aman dikonsumsi sebelum diarahkan menjadi produk jual. 

Oliveira dkk. (2016) menjelaskan bahwa Good Manufacturing Practices dan Sanitation Standard 

Operating Procedures menjadi dasar pengendalian keamanan pangan. Hasnan dkk. (2022) juga 

menunjukkan bahwa kelemahan umum pada usaha pangan kecil sering berkaitan dengan kebersihan 

personal, sanitasi fasilitas, dokumentasi, dan kurangnya pelatihan. Hasil kegiatan di Kampung Yoka 

menunjukkan bahwa pelatihan pangan lokal perlu selalu memuat aspek higienitas sejak tahap awal. 

Peserta memperoleh pengalaman awal mengenai pengemasan dan peluang pemasaran produk. 

Tim pengabdi memperkenalkan cara menata panekuk dalam kemasan sederhana, menjaga kebersihan 

tampilan, dan memperkirakan harga jual berdasarkan bahan yang digunakan. Peserta mulai memahami 

bahwa nilai produk tidak hanya berasal dari bahan baku, tetapi juga dari konsistensi bentuk, kebersihan, 

rasa, dan cara produk ditawarkan. Alghaniya dan Fitriani (2023) menunjukkan bahwa penerapan GMP 

dan SSOP pada UMKM pangan berkaitan dengan kebersihan bahan, peralatan, lingkungan produksi, 

dan perlindungan produk akhir. Fithri dkk. (2025) juga menunjukkan bahwa kepatuhan terhadap standar 

keamanan pangan dapat meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap produk UMKM. 

Kegiatan PkM ini memberi pengalaman awal bagi peserta untuk melihat sagu sebagai bahan 

usaha rumah tangga. Peserta tidak hanya memperoleh resep panekuk, tetapi juga memahami hubungan 

antara bahan lokal, teknik pengolahan, tampilan produk, dan peluang pasar. Saa (2024) menunjukkan 

bahwa penguatan komoditas lokal di Papua dapat mendukung peningkatan produksi, pendapatan, dan 

kesempatan kerja, meskipun akses pasar dan infrastruktur masih menjadi tantangan. Hasil kegiatan ini 
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menunjukkan bahwa panekuk sagu dapat menjadi produk awal untuk menggerakkan usaha kecil apabila 

peserta mendapat pendampingan lanjutan pada standardisasi resep, pengemasan, dan pemasaran. 

Kegiatan ini masih memiliki keterbatasan karena evaluasi dilakukan melalui pengamatan dan 

diskusi selama pelatihan. Tim pengabdi belum melakukan pre-test dan post-test, uji organoleptik 

terstruktur, uji daya simpan, dan analisis kelayakan usaha. Herlosky dkk. (2025) menyatakan bahwa 

evaluasi program berbasis komunitas perlu memperhatikan perubahan pengetahuan, niat penerapan, 

hambatan pelaksanaan, dan tindak lanjut program. Kegiatan lanjutan perlu menyertakan instrumen 

evaluasi yang lebih terukur agar pengaruh pelatihan terhadap pengetahuan, keterampilan, dan peluang 

ekonomi peserta dapat dibaca dengan lebih kuat. 

Kegiatan PkM panekuk sagu di Kampung Yoka menunjukkan bahwa inovasi pangan lokal dapat 

dimulai dari pelatihan sederhana yang dekat dengan dapur rumah tangga. Peserta dapat mempraktikkan 

pengolahan sagu menjadi produk kudapan, mengenali fungsi buah naga dan pisang dalam adonan, serta 

memahami dasar kebersihan dan pengemasan. Domingo dkk. (2024) menekankan bahwa pendekatan 

partisipatif dalam sistem pangan lokal perlu memperkuat kapasitas komunitas melalui kegiatan yang 

dapat dilakukan secara bertahap. Kegiatan ini memperlihatkan bahwa pengembangan pangan lokal 

tidak harus selalu dimulai dari teknologi yang rumit, tetapi dapat dimulai dari praktik kecil yang dapat 

diulang, diperbaiki, dan dikembangkan oleh masyarakat. 

 

SIMPULAN 

Kegiatan PkM pembuatan panekuk sagu di Kampung Yoka memberi pengalaman baru kepada 

peserta dalam mengolah sagu, buah naga, dan pisang menjadi produk kudapan berbasis pangan lokal. 

Peserta memperoleh pengetahuan mengenai fungsi bahan, cara menyiapkan adonan, teknik pemasakan, 

kebersihan proses produksi, serta pengemasan sederhana. Produk panekuk yang dihasilkan 

menunjukkan bahwa tepung sagu dapat dikembangkan menjadi olahan yang lebih beragam tanpa 

meninggalkan bahan yang dekat dengan kehidupan masyarakat setempat. Buah naga memberi warna 

alami pada produk, sedangkan pisang memberi rasa manis dan membantu membentuk tekstur yang 

lebih mudah diterima. Kegiatan ini juga membuka cara pandang peserta terhadap peluang ekonomi 

rumah tangga dari bahan pangan lokal. Peserta mulai memahami bahwa nilai jual produk tidak hanya 

ditentukan oleh ketersediaan bahan baku, tetapi juga oleh keterampilan mengolah, menjaga kebersihan, 

menata tampilan, dan menawarkan produk kepada konsumen. Pelatihan ini masih berada pada tahap 

penguatan dasar, sehingga kegiatan lanjutan diperlukan untuk memperbaiki standardisasi resep, 

menguji daya simpan, memperkuat pengemasan, dan mendampingi pemasaran produk secara lebih 

terarah. Dengan pendampingan yang berkelanjutan, panekuk sagu berbahan buah naga dan pisang dapat 

dikembangkan sebagai salah satu produk usaha rumah tangga masyarakat Kampung Yoka. 
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