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Abstrak

Kue kering berbahan dasar tepung terigu sangat populer di masyarakat,
namun ketergantungan pada impor tepung terigu menimbulkan tantangan
ekonomi dan kesehatan. Oleh karena itu, inovasi kue modern berbahan
tepung sagu sebagai bahan baku lokal menjadi solusi alternatif yang
potensial. Kegiatan pengabdian masyarakat di Kampung Yeflio ini
bertujuan meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam
mengolah tepung sagu menjadi produk kue yang menarik dan berkualitas.
Metode yang digunakan meliputi sosialisasi, pelatihan pembuatan kue
berbahan tepung sagu, serta pendampingan inovasi produk dan
pengemasan. Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan signifikan dalam
pengetahuan dan keterampilan peserta, dengan pemahaman meningkat
dari 50% menjadi 95%, serta kemampuan inovasi dan pengemasan
meningkat dari 35% menjadi 90%. Produk kue berbahan tepung sagu tidak
hanya memberikan alternatif makanan sehat dan bergizi, tetapi juga
membuka peluang usaha baru yang berkelanjutan bagi masyarakat
setempat. Sesuai Tujuan Pembanguan Berkelanjutan (Sustainable
Development Goals/SDGs) yaitu Pekerjaan Layak dan Pertumbuhan Ekonomi
serta Asta Cita, khususnya pada cita Ekonomi yang Berpihak kepada
Rakyat Kecil dan Berkeadilan”, dan cita “Pembangunan Desa dan Daerah
untuk Pemerataan Inovasi ini efektif dalam pemberdayaan ekonomi
masyarakat melalui pemanfaatan sumber daya lokal.

Abstract

Wheat-flour-based pastries are very popular in the community, but reliance on
wheat-flour imports poses economic and health challenges. Therefore, the
innovation of modern cakes made from sago flour, a local raw material, is a potential
alternative. This community service activity in Yeflio Village aims to improve the
community's knowledge and skills in processing sago flour into attractive, high-
quality cake products. The methods used include socialization, training in making
sago-flour cakes, and assistance with product innovation and packaging. The
results showed a significant increase in participants' knowledge and skills, with
comprehension increasing from 50% to 95% and innovation and packaging skills
increasing from 35% to 90%. Cake products made from sago flour not only provide
a healthy, nutritious food alternative but also open new, sustainable business
opportunities for the local community. In accordance with the Sustainable
Development Goals (SDGs), namely Decent Work and Economic Growth and Asta
Cita, especially in the ideal of an Economy in Favor of Small People and Justice",
and the ideal of "Village and Regional Development for Equitable Distribution of
Innovations, this is effective in empowering the community's economy through the
use of local resources.
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PENDAHULUAN

Produk pangan berbahan dasar tepung terigu, khususnya kue kering, telah menjadi bagian tak terpisahkan dari pola
konsumsi masyarakat. Kue kering mudah ditemukan, digemari oleh berbagai kelompok usia, serta memiliki keunggulan
dari segi rasa, aroma, dan variasi bentuk. Namun, tingginya konsumsi kue kering berbahan terigu berimplikasi pada
meningkatnya ketergantungan terhadap tepung terigu impor. Ketergantungan ini menjadi persoalan strategis karena
berpotensi mengganggu ketahanan pangan nasional apabila terjadi gangguan pasokan atau fluktuasi harga terigu di pasar
global (Rahmawati et al., 2023). Selain isu ketergantungan impor, tepung terigu juga memiliki indeks glikemik yang relatif
tinggi serta mengandung gluten, sehingga kurang ideal bagi kelompok masyarakat tertentu dari sisi kesehatan (Ramadhani
et al., 2018). Kondisi ini mendorong perlunya pengembangan bahan pangan alternatif berbasis sumber daya lokal yang
lebih sehat, berkelanjutan, dan bernilai ekonomi. Tepung sagu merupakan salah satu komoditas lokal potensial yang dapat
menjadi alternatif pengganti tepung terigu. Tepung sagu mengandung karbohidrat tinggi, bebas gluten, serta dapat diolah
menjadi berbagai produk pangan (Ayomi ef al.,, 2021). Kandungan karbohidrat tepung sagu mencapai sekitar 92,5% dari
berat keringnya (Dara et al.,, 2023), menjadikannya sumber energi yang sebanding dengan beras (Ponisri, 2024). Indonesia
sebagai negara penghasil sagu terbesar di dunia memiliki peluang besar untuk mengembangkan sagu sebagai bahan
pangan strategis (Rahmawati et al., 2023). Data BPS tahun 2022 menunjukkan produksi sagu nasional mencapai 8,94 ribu
ton, yang membuka ruang luas bagi pengembangan industri pangan berbasis sagu (Muhamad, 2023). Meskipun memiliki
potensi besar, pemanfaatan sagu di tingkat masyarakat masih didominasi oleh olahan tradisional seperti papeda, bagea,
danssinole. Di Kampung Yeflio, sagu telah lama menjadi sumber karbohidrat utama, namun minimnya inovasi pengolahan
menyebabkan nilai tambah dan nilai ekonomi sagu belum dimanfaatkan secara optimal. Padahal, sagu memiliki
produktivitas pati yang sangat tinggi dibandingkan sumber karbohidrat lain, bahkan dapat mencapai 25-40 ton pati per
hektar per tahun (Tonggroitou, 2022). Di tengah pesatnya perkembangan tren kuliner modern, terdapat peluang besar
untuk mengembangkan inovasi produk pangan berbasis sagu, khususnya dalam bentuk kue kering modern. Inovasi kue
kering berbahan tepung sagu tidak hanya berpotensi meningkatkan daya tarik dan daya saing produk pangan lokal, tetapi
juga menjadi strategi pemberdayaan ekonomi masyarakat. Pengembangan produk ini dapat membuka peluang usaha
baru bagi UMKM dan generasi muda di Kampung Yeflio, sekaligus meningkatkan pendapatan rumah tangga dan
menciptakan lapangan kerja. Program inovasi kue modern berbahan tepung sagu sejalan dengan Tujuan Pembangunan
Berkelanjutan (SDGs) poin 8, yaitu Pekerjaan Layak dan Pertumbuhan Ekonomi, serta mendukung Asta Cita ke-4 tentang
ekonomi yang berpihak kepada rakyat kecil dan ke-5 tentang pembangunan desa dan pemerataan wilayah. Namun
demikian, masyarakat Kampung Yeflio masih menghadapi keterbatasan dalam pengetahuan pengolahan pangan modern,
teknik pengemasan, dan strategi pemasaran produk. Oleh karena itu, diperlukan kegiatan pengabdian kepada masyarakat
berupa pelatihan dan pendampingan inovasi kue modern berbahan tepung sagu guna meningkatkan keterampilan,
kreativitas, dan kemandirian ekonomi masyarakat secara berkelanjutan. Tujuan dalam kegiatan pengabdian ini adalah
sebagai berikut :

1. Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam pengolahan kue modern berbahan dasar tepung

sagu.
2. Mendorong diversifikasi produk pangan lokal berbasis sagu dan meningkatkan kemampuan masyarakat dalam teknik
pengemasan produk yang menarik dan higjenis.

METODE

Kegiatan pegabdian ini berlangsung mulai tanggal 07-08 Oktober 2025 pada kelompok UMKM Bahari Nusantara yang
beranggotakan 16 orang. Tim pengabdian masyarakat terdiri dari 6 dosen dan 2 mahasiswa. Lokasi kegiatan di Kampung
Yeflio Distrik Mayamuk Kabupaten Sorong Papua Barat Daya. Alat dan bahan yang digunakan Mixer, oven, tepung sagu,
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mentega, butter, kacang tanah, telur, coklat, chocho chip, gula halus, susu bubuk, keju baking podwer, soda kue. Dengan
tahapan pelaksanaan adalah sebagai berikut :
1. Tahap Persiapan

a.

Survei dan analisis situasi awal yaitu tim pengabdian melakukan survei awal ke Kampung Yeflio untuk
mengidentisfikasipoten sagu sebagai bahan pangan lokal. Menggali permasalahan masyarakat dalam pengolahan
tepung sagu (misalnya kurangnya variasi produk dan keterbatasan pengetahuan tentang pengemasan modern).

b. Perencanaan Kegiatan

Menyusun rencana pelatihan pembuatan kue modern berbahan tepung sagu (seperti, cookies sagu berupa cookies
coklat, kacang dan keju. Kemudian menyiapkan alat dan bahan untuk pelatihan;

2. Tahap Pelaksanaan Kegiatan
Kegiatan dilaksanakan dengan pendekatan partisipatif, yaitu masyarakat ikut aktif dalam setiap tahap pelatihan.

a.

Sosialisasi dan Pengenalan Potensi Sagu yaitu pengenalan kandungan gizi dan manfaat tepung sagu. Diskusi
tentang peluang ekonomi olhan sagu di pasar lokal dan digital.

Pelatihan Inovasi Produk Kue Modern Berbahan Sagu

Demo memasak dan praktik langsung; peserta dilatih membuat berbagai jenis kue modern menggunakan tepung
sagu. Modifikasi resep tradisional menjadi cita rasa modern (misalnya penggunaan cokelat, Pelatihan teknik
pengemasan dan labeling produk agar lebuh manrik dan layak jual.

3. Tahap Pendampingan dan Evaluasi

a.

Pendampingan

Tim pengabdian melakukan pendampingan kepada peserta selama beberapa minggu untuk membantu penerapan
resep dan teknik produksi dan membimbing pencatatan keuangan sederhana (modal, laba dan harga jual)
Evaluasi Kegiatan

Evaluasi dilakukan melalui: Kuesioner kepuasan peserta terhadap kegiatan pelatihan dan wawancara tindak lanjut
untuk mengetahui penerapan hasil pelatihan. Maupun penilaian hasil produk (rasa, tekstur, kemasan, dan potensi
pasar, Indikator keberhasilan kegiatan sosialisasi dilihat dari tingkat pengetahuan dan pemahaman peserta
terhadap materi pembuatan kue modern berbahan sagu Kemampuan menjelaskan kembali langkah-langkah
pembuatan. Sedangkan pada pelatihan pembuatan kue dilihat dari tingkat kemampuan peserta dalam mengolah
tepung sagu menjadi produk kue modern. Serta kesesuaian hasil produk dengan contoh (tekstur, rasa, dan
tampilan).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Sosialisasi Pengenalan Potensi Sagu
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan di Kampung Yeflio, Papua Barat Daya, dengan melibatkan
UMKM Bahari Nusantara. Sosialisasi Pengenalan Potensi Sagu merupakan kegiatan yang bertujuan meningkatkan
kesadaran dan pengetahuan masyarakat tentang nilai dan manfaat sagu serta potensi pengembangan usaha olahan

sagu. Di bawah ini adalah gambar sosialisasi :

v \ &
Sumber: Data Hasil Pengabdian (2025).
Gambear 1. Sosialisasi Pengenalan Potensi Sagu.
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Salah satu contoh nyata adalah sosialisasi yang dilakukan di Kampung Baingkete, Papua Barat, di mana masyarakat
diberikan pelatihan dan pendampingan untuk mengelola sagu menjadi produk bernilai ekonomi tinggi seperti tepung
sagu kemasan (Layuk ef al., 2024). Kegiatan ini diawali dengan sosialisasi tentang potensi sagu sebagai bahan pangan
lokal yang dapat diolah menjadi produk bernilai ekonomi tinggi. Penelitian yang dilakukan oleh (Dewanyani et al., 2021)
mengungkapkan bahwa sagu berpotensi besar menjadi bahan dasar bagi industri makanan modern dengan nilai
ekonomi tinggi jika diolah dengan cara yang tepat. Sementara itu, Muhlis (2022) menegaskan bahwa berbagai produk
olahan sagu dapat bersaing di pasar pangan nasional asalkan memperhatikan aspek keamanan, mutu, serta
keberlanjutan proses produksinya.
2. Pelatihan Inovasi Produk Kue Modern dan Pengemasan Berbahan Sagu

Pelatihan inovasi produk kue modern berbahan sagu sedang menjadi fokus di berbagai daerah di Indonesia, dan hasil
pencarian menampilkan beberapa contoh kegiatan yang relevan dan inovatif dalam pengembangan produk berbasis
sagu. Sejalan dengan kemajuan zaman, inovasi dalam pemanfaatan sagu sebagai bahan pangan terus mengalami
perkembangan (Huliselan et al,, 2024). Pada tahap pelatihan, peserta diperkenalkan dengan berbagai inovasi kue
modern berbahan tepung sagu, seperti cookies sagu cokelat, kacang dan keju. Peserta dilatih mulai dari pengolahan
tepung sagu, pencampuran bahan, proses pemanggangan, hingga teknik pengemasan dan pemasaran produk.
Penggunaan internet mampu menekan ketergantungan terhadap saluran pemasaran tradisional serta membuka
kesempatan untuk menjalin kerja sama dengan pelaku usaha dari berbagai daerah. Dalam konteks promosi produk
lokal, internet sebagai media pemasaran memiliki potensi besar untuk mendorong perkembangan bisnis lokal sekaligus
memperluas jangkauan pasar (Hasa et al., 2024). Hasil praktik menunjukkan bahwa sebagian besar peserta mampu
menghasilkan kue dengan rasa dan tekstur yang cukup baik, meskipun beberapa masih memerlukan bimbingan dalam
hal takaran bahan dan suhu pemanggangan. Selain pelatihan teknis, peserta juga dibekali pengetahuan mengenai
branding dan pemasaran produk, seperti cara membuat kemasan menarik dan mempromosikan produk melalui
media sosial. Menurut (Ayu ef al.,, 2024), penerapan standar dalam proses produksi menjadi elemen penting untuk
menghasilkan produk olahan sagu yang mampu bersaing di pasar yang lebih luas. Di bawah ini adalah gambar
pelatihan :

e = ‘- G 1
Sumber: Data Hasil Pengabdian (2025).
Gambar 2. Pelatihan Pembuatan Cookies Sagu.

3. Pendampingan dan Evaluasi
Setelah pelatihan teknis selesai, dilakukan pendampingan intensif guna memastikan peserta mampu menerapkan
pengetahuan dan keterampilan yang telah diperoleh. Kegiatan pendampingan ini dilaksanakan melalui bimbingan
langsung serta sesi konsultasi, sehingga peserta dapat menerima umpan balik yang spesifik terhadap hasil produksi
mereka. Dari hasil pelatihan ini menghasilkan tiga jenis cookies berbahan baku sagu yaitu cookies sagu kacang, cokelat
dan keju seperti terlihat pada gambar di bawah ini :

Sumber: Data Hasil Pengabdian (2025).
Gambear 3. Cookies Berbahan Baku Sagu.
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Monitoring dan evaluasi merupakan dua komponen penting dalam pelaksanaan suatu kegiatan. Kedua proses ini
berfungsi untuk menilai sejauh mana kegiatan tersebut berhasil mencapai tujuan dan memberikan manfaat yang
diharapkan, serta untuk memperoleh pemahaman yang lebih mendalam mengenai proses pelaksanaan dan hasil yang
dicapai. Berdasarkan hasil pre-test dan post-test yang dilakukan pada kelompok UMKM Bahari Nusantara terkait tingkat
pengetahuan dan keterampilan dalam pembuatan berbagai jenis kue berbahan dasar sagu, data hasilnya ditampilkan
pada grafik batang berikut.

Grafik Tingkat Pengetahuan dan Ketrampilan

100
80
60
40
20

Jumlah Responden

Presentase

M Sosialiasasi Pembuatan Cookes Berbahan Baku Sagu

m Pelatihan Inovasi Produk Kue Modern dan Pengemasan Berbahan Tepung Sagu
Sumber Data Hasil Pengabdian (2025).
Gambar 4. Grafik Tingkat Pengetahuan dan Ketrampilan.

Grafik di atas menunjukkan hasil kegiatan sosialisasi dan pelatihan pemanfaatan sagu sebagai bahan baku produk
pangan olahan, pada kegiatan sosialisasi pembuatan cookies berbahan baku sagu, terjadi peningkatan yang signifikan
dari 50% sebelum kegiatan menjadi 95% sesudah kegiatan. Hal ini menunjukkan bahwa setelah dilakukan sosialisasi,
pemahaman dan keterampilan peserta dalam pembuatan cookies berbahan dasar sagu meningkat sebesar 45%.
Sementara itu, pada kegiatan pelatihan inovasi produk kue modern dan pengemasan berbahan tepung sagu, juga
terjadi peningkatan dari 35% sebelum kegiatan menjadi 90% sesudah kegiatan. Artinya, terjadi peningkatan sebesar
55%, yang menunjukkan bahwa pelatihan tersebut sangat efektif dalam meningkatkan kemampuan inovasi dan
pengetahuan peserta mengenai teknik pengemasan produk berbahan sagu. Secara keseluruhan, grafik ini
menggambarkan bahwa kegiatan sosialisasi dan pelatihan yang dilaksanakan memberikan dampak positif terhadap
peningkatan pengetahuan dan keterampilan peserta dalam mengolah sagu menjadi produk bernilai tambah.
Peningkatan yang tinggi pada kedua aspek tersebut menandakan keberhasilan program dalam mendorong
pemanfaatan sagu secara lebih inovatif dan produktif (Rosalina et al., 2023).

KESIMPULAN

Kegiatan pengabdian masyarakat tentang inovasi kue modern berbahan tepung sagu pada masyarakat Kampung Yeflio
berhasil meningkatkan nilai tambah bahan baku lokal, yaitu sagu. Melalui pelatihan dan pendampingan, masyarakat
mampu mengolah tepung sagu menjadi produk kue yang menarik, berkualitas, dan sesuai dengan selera pasar modern.
Produk kue berbahan tepung sagu ini tidak hanya memberikan alternatif makanan sehat dan bergizi, tetapi juga membuka
peluang usaha baru yang dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat setempat secara berkelanjutan.

UCAPAN TERIMA KASIH

Penulis mengucapkan terima kasih kepada Kemdiktisaintek khususnya Direktorat Penelitian dan Pengabdian kepada
Masyarakat (DPPM) dengan Nomor Kontrak 238/C3/DT.05.00/PM-KOSABANGSA /2025 yang sudah membiayai
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