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Abstrak

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilatarbelakangi oleh rendahnya pemanfaatan bahan
pangan lokal, khususnya tepung mocaf dan daun singkong, di Kampung Adat Cireundeu. Padahal,
kedua bahan tersebut memiliki potensi besar untuk dikembangkan menjadi produk bernilai ekonomi,
terutama dalam bentuk patiseri. Minimnya keterampilan masyarakat dalam teknik pengolahan modern
menjadi alasan diperlukannya pelatihan yang dapat meningkatkan pengetahuan dan kemampuan teknis
masyarakat. Kegiatan ini dilaksanakan melalui beberapa metode, yaitu pendidikan masyarakat melalui
penyuluhan, pelatihan berbasis praktik (learning by doing), difusi ipteks melalui modul dan
demonstrasi, mediasi untuk penyelesaian kendala teknis, serta advokasi dalam bentuk pendampingan
pasca-pelatinan. Hasil kegiatan menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan masyarakat dari
91,32% menjadi 99,33% setelah pelatihan, serta meningkatnya keterampilan peserta dalam
memproduksi Putu Ayu Daun Singkong secara mandiri. Peserta juga memberikan respon sangat baik
dengan skor kepuasan rata-rata 4,59. Produk yang dihasilkan dan modul pelatihan berfungsi sebagai
luaran yang menunjang keberlanjutan program. Temuan ini menunjukkan bahwa pelatihan berbasis
praktik merupakan pendekatan efektif untuk meningkatkan kompetensi masyarakat dan membuka
peluang usaha berbasis pangan lokal.

Kata kunci: Mocaf, Daun Singkong, Patiseri, Pelatihan Masyarakat, Difusi Ipteks, Pemberdayaan

Abstract

This community engagement program was initiated in response to the limited utilization of locally
available food resources—particularly mocaf flour and cassava leaves—in Kampung Adat Cireundeu.
Despite their high potential as value-added food ingredients, especially for pastry products, the
community has limited knowledge and skills in modern food processing techniques. This condition
highlights the need for capacity-building activities that enhance both understanding and technical
competence. The program employed several methods, including community education through
introductory sessions, hands-on training using a learning-by-doing approach, the diffusion of science
and technology through modules and demonstrations, mediation to address technical challenges during
practice, and advocacy through post-training assistance. The results indicated a significant
improvement in participants’ knowledge, from 91.32% to 99.33%, as well as increased skills in
independently producing Cassava-Leaf Putu Ayu. Participants also expressed high satisfaction, with
an average score of 4.59 on a five-point Likert scale. The resulting product prototypes and training
modules serve as supporting outputs that promote program sustainability. Overall, this program
demonstrates that practice-oriented training is an effective method for enhancing community
competence and fostering opportunities for local food—based micro-enterprises.

Keywords: Mocaf, Cassava Leaves, Pastry, Community Training, Technology Diffusion,
Empowerment

PENDAHULUAN

Kampung Adat Cireundeu merupakan komunitas yang memiliki tradisi pangan berbasis
singkong sebagai bagian dari identitas dan kemandirian pangan lokal. Keberlanjutan tradisi ini
menunjukkan besarnya potensi sumber daya lokal untuk dikembangkan dalam konteks ekonomi
kreatif dan pemberdayaan masyarakat (Ishatono & Raharjo, 2016; Kesumadewi & Aprilyani, 2024).
Namun, hasil observasi lapangan menunjukkan bahwa pemanfaatan singkong dan daun singkong di
masyarakat masih terbatas pada olahan tradisional, sementara teknik produksi modern seperti patiseri
belum dikenal secara luas. Kondisi ini menyebabkan nilai tambah bahan pangan lokal tidak
berkembang secara optimal, meskipun ketersediaannya sangat melimpah.

Tepung mocaf dan daun singkong sebenarnya memiliki karakteristik fungsional yang
memungkinkan pengembangan produk kuliner bernilai jual. Tepung mocaf memiliki sifat fisik yang
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menyerupai tepung terigu dan dapat digunakan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan kue modern
(Ariani & Masdarini, 2020). Produk berbasis mocaf juga dinilai lebih sehat karena bebas gluten serta
memiliki potensi tinggi dalam diversifikasi pangan lokal (Ardilla et al., 2022; Muazam et al., 2023).
Daun singkong, di sisi lain, kaya serat dan klorofil serta dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami
maupun bahan tambahan dalam produk pangan (Neves et al., 2021). Dengan demikian, pengembangan
produk patiseri berbahan mocaf dan daun singkong memiliki peluang besar untuk meningkatkan
ekonomi rumah tangga di Kampung Cireundeu.

Upaya pengembangan produk pangan berbasis bahan lokal juga sejalan dengan berbagai
kegiatan pengabdian sebelumnya yang menunjukkan keberhasilan inovasi substitusi tepung terigu dan
pemanfaatan pangan lokal. Misalnya, penelitian Benita et al. (2023) berhasil mengolah biji cempedak
menjadi pasta dan perkedel bernilai tambah, sedangkan Hubner et al. (2020) menunjukkan bahwa
bubuk daun kelor dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu pada pembuatan lidah kucing.
Kegiatan PKM lain juga membuktikan efektivitas pelatihan berbasis praktik, seperti pelatihan kreasi
pizza berbahan lokal (Juliana et al., 2022), pengembangan dodol asam jawa melalui uji organoleptik
(Juliana et al., 2020),serta kreasi tteok dengan variasi menu nusantara (Juliana et al., 2021). Selain itu,
pelatihan pembuatan dessert di Curug Wetan (V. Nonot Yuliantoro et al., 2023) juga menegaskan
bahwa intervensi berbasis demo cooking efektif dalam meningkatkan keterampilan masyarakat.

Pamungkas et al. (2024) menunjukkan bahwa pengolahan singkong memiliki potensi besar
sebagai bentuk diversifikasi pangan dan dapat meningkatkan nilai ekonomi komoditas lokal. Selain
itu, Mo et al. (2022) menyatakan bahwa produk pangan lokal memiliki peluang besar dalam industri
pariwisata kuliner apabila diberikan sentuhan inovasi dan peningkatan kualitas produksi. Temuan-
temuan tersebut menunjukkan bahwa pelatihan inovasi produk pangan berbasis mocaf dan daun
singkong selaras dengan tren pengembangan ekonomi kreatif di tingkat komunitas.

Hasil wawancara dengan Perwakilan Masyarakat Adat Kampung Cireundeu bahwa
masyarakat Kampung Cireundeu memiliki minat tinggi terhadap pelatihan peningkatan keterampilan,
namun terkendala oleh kurangnya pengetahuan teknis dan standar produksi. Dengan demikian,
pelaksanaan PKkM berbasis pelatihan dan demonstrasi menjadi pendekatan yang tepat untuk
menjembatani kesenjangan pengetahuan dan keterampilan tersebut. Data pre-test dan post-test dalam
kegiatan ini membuktikan bahwa metode pelatihan efektif meningkatkan pengetahuan peserta dari
91,32% menjadi 99,33%, sekaligus menunjukkan bahwa intervensi pendidikan praktis memberikan
dampak signifikan terhadap peningkatan kompetensi masyarakat.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat
(PkM) ini dirancang untuk memperkuat kapasitas masyarakat Kampung Cireundeu dalam mengolah
pangan lokal melalui pemanfaatan tepung mocaf dan daun singkong sebagai bahan baku produk
patiseri. Kegiatan ini tidak hanya berfokus pada peningkatan pengetahuan dan keterampilan teknis
peserta, tetapi juga pada pengembangan inovasi produk yang memiliki nilai tambah dan daya saing
sehingga mampu merespons kebutuhan pasar kuliner lokal. Selain itu, program ini diharapkan menjadi
pendorong terbentuknya usaha kecil berbasis pangan lokal yang berkelanjutan, sehingga masyarakat
dapat memperoleh manfaat ekonomi jangka panjang melalui penguatan kemandirian dan pemanfaatan
potensi sumber daya yang tersedia di lingkungan mereka.

METODE
Pelaksanaan kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PkM) ini dirancang untuk menjawab
permasalahan mitra di Kampung Cireundeu melalui pendekatan yang sistematis, terstruktur, dan
partisipatif. Metode yang digunakan meliputi pendidikan masyarakat, pelatihan berbasis praktik, difusi
ipteks, mediasi, serta advokasi pendampingan, yang keseluruhannya bertujuan meningkatkan
keterampilan dan kemandirian masyarakat dalam mengolah tepung mocaf dan daun singkong menjadi
produk patiseri.
1. Pendidikan Masyarakat (Penyuluhan)
Tahap awal kegiatan dilakukan melalui penyuluhan interaktif mengenai potensi pangan lokal,
manfaat tepung mocaf, serta nilai ekonomi produk patiseri berbasis daun singkong.
Penyuluhan ini mencakup penjelasan karakteristik bahan lokal serta peluang pengembangan
produk kuliner sebagai usaha rumahan. Kegiatan pendidikan masyarakat ini bertujuan
meningkatkan pemahaman dan kesadaran peserta mengenai pentingnya diversifikasi produk
pangan lokal (Pamungkas et al., 2024).
2. Pelatihan (Demonstrasi dan Praktik Langsung)
Pelatihan merupakan tahapan inti dengan metode learning by doing, di mana peserta terlibat
secara langsung dalam proses pembuatan Putu Ayu Daun Singkong. Kegiatan meliputi
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penyiapan bahan, pembuatan adonan, teknik pengukusan, evaluasi hasil, hingga pengemasan
sederhana. Demonstrasi oleh tim PkM diikuti praktik berkelompok untuk memastikan transfer
keterampilan berlangsung efektif. Pelatihan ini dirancang untuk menghasilkan kemampuan
teknis yang dapat diterapkan secara mandiri setelah kegiatan selesai.
3. Difusi Ipteks (Transfer Teknologi Pengolahan Pangan)
Difusi ipteks dilakukan melalui pemberian modul pelatihan, resep terstandar, dokumentasi
proses produksi, serta contoh produk akhir. Modul berisi tahapan pembuatan patiseri,
karakteristik tepung mocaf, teknik pengolahan daun singkong agar tetap hijau, serta panduan
kebersihan pangan (food safety). Proses difusi ipteks ini memungkinkan peserta membawa
pulang materi teknis yang dapat dijadikan acuan dalam produksi lanjutan.
Pendekatan difusi ipteks ini konsisten dengan berbagai temuan sebelumnya mengenai
efektivitas transfer teknologi pangan melalui modul, demonstrasi, dan praktik terstruktur
(Juliana et al., 2022; V. Nonot Yuliantoro et al., 2023). Pemanfaatan bahan alternatif lokal,
sebagaimana ditunjukkan oleh Hubner et al. (2020) dan (Benita et al., 2023), juga ditekankan
sebagai bagian dari peningkatan kapasitas teknis peserta.
4. Mediasi (Fasilitasi dan Pemecahan Masalah Teknis)
Selama praktik, tim PkM berperan sebagai mediator dalam membantu peserta mengatasi
kendala teknis seperti konsistensi adonan, kegagalan pengukusan, serta variasi peralatan
rumah tangga. Pendekatan mediasi ini memastikan setiap peserta mampu memahami
penyebab kesalahan produksi dan menemukan solusi secara langsung. Fasilitasi ini penting
mengingat sebagian besar peserta belum pernah membuat produk patiseri sebelumnya.
5. Advokasi (Pendampingan untuk Keberlanjutan Usaha)
Setelah pelatihan, dilakukan pendampingan lanjutan untuk mendorong peserta mempraktikkan
kembali pembuatan produk di rumah. Tim PkM memberikan bimbingan mengenai evaluasi
rasa, kebersihan produk, serta potensi pengembangan usaha mikro. Pendampingan dilakukan
secara langsung dan melalui media komunikasi untuk memastikan peserta dapat menjalankan
produksi secara mandiri. Pendekatan advokasi ini sejalan dengan tujuan kegiatan untuk
membentuk kelompok usaha kecil berbasis pangan lokal.
6. Evaluasi Keberhasilan Program
Evaluasi dilakukan melalui pre-test dan post-test untuk mengukur peningkatan pengetahuan
peserta, serta kuesioner kepuasan dengan skala Likert. Hasil menunjukkan peningkatan
pengetahuan dari 91,32% menjadi 99,33%, serta kepuasan tinggi dengan nilai rata-rata 4,59
dari 5, menandakan bahwa metode yang digunakan efektif dalam meningkatkan kemampuan
masyarakat.
HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Hasil Kegiatan Pengabdian
a. Hasil Kuantitatif: Peningkatan Pengetahuan Peserta
Evaluasi peningkatan pengetahuan dilakukan melalui pre-test dan post-test yang
diberikan kepada 15 peserta. Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa terjadi peningkatan
pengetahuan peserta setelah mengikuti pelatihan pembuatan Putu Ayu Daun Singkong.

Tabel 1. Ringkasan Peningkatan Pengetahuan Peserta

Indikator Rata-rata Pre-Test  Rata-rata Post-Test Peningkatan (%0)
Pengetahuan (%) (%)
Pengetahuan tentang 91.32 99.33 +8.01
mocaf, daun

singkong, dan teknik
dasar patiseri

Sumber : Hasil olahan data (2025)

Peningkatan sebesar 8.01% menunjukkan bahwa metode pelatihan berbasis praktik
efektif meningkatkan pemahaman peserta mengenai karakteristik bahan lokal dan proses
produksi patiseri.

b. Hasil Kualitatif: Keterampilan, Antusiasme, dan Kemandirian Peserta

Hasil observasi lapangan dan dokumentasi menunjukkan bahwa peserta mampu
menerapkan materi pelatihan secara efektif. Mereka berhasil memproduksi Putu Ayu
Daun Singkong dengan tampilan, tekstur, dan kualitas yang baik, sesuai standar produk
patiseri sederhana. Selama proses kegiatan, peserta juga memperlihatkan antusiasme yang
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tinggi serta inisiatif untuk mencoba kembali pembuatan produk tersebut secara mandiri di
rumah, yang menandakan adanya motivasi internal untuk melanjutkan praktik setelah
pelatihan berakhir. Selain itu, seluruh peserta dapat mengikuti setiap tahapan
pembelajaran dengan baik, mulai dari penyiapan bahan, proses pengolahan, hingga tahap
evaluasi produk, sehingga menunjukkan bahwa metode pelatihan yang diterapkan mampu
dipahami dan diikuti secara optimal. Feedback peserta juga memperkuat temuan kualitatif
tersebut. Rata-rata skor kepuasan peserta adalah 4.59 pada skala Likert 1-5, menunjukkan
tingkat penerimaan yang sangat baik terhadap pelaksanaan kegiatan.

Tabel 2. Rangkuman Hasil Evaluasi Kepuasan Peserta
Aspek Evaluasi Skor Rata-Rata Kategori
Pemahaman materi, 459 Sangat Baik
peningkatan keterampilan,
relevansi, penyampaian
instruktur

Sumber : Hasil olahan data (2025)

c. Hasil Produk dan Luaran Teknologi

Kegiatan PkM ini menghasilkan sejumlah luaran bermakna yang berkontribusi
langsung pada peningkatan kapasitas masyarakat Kampung Cireundeu. Produk utama
yang dihasilkan adalah patiseri Putu Ayu Daun Singkong, yang telah berhasil diadopsi
oleh peserta sebagai contoh olahan berbasis pangan lokal bernilai jual. Selain itu, tim juga
menyusun modul pelatihan berisi resep dan panduan produksi yang dapat digunakan
secara mandiri oleh masyarakat, serta video dokumentasi proses produksi yang berfungsi
sebagai media edukasi berkelanjutan. Luaran lainnya berupa publikasi artikel pada jurnal
nasional terakreditasi, yang menjadi bentuk diseminasi ilmiah dari pelaksanaan program.
Seluruh proses kegiatan dirancang dengan mengintegrasikan Global Code of Ethics,
sehingga pelaksanaan PkM tidak hanya berfokus pada hasil teknis, tetapi juga
memperhatikan aspek etis, sosial, dan budaya masyarakat adat setempat. Integrasi prinsip-
prinsip etika global ini memastikan bahwa setiap tahapan kegiatan menghormati nilai
budaya Kampung Cireundeu, menjunjung kearifan lokal, serta mendukung keberlanjutan
sosial ekonomi komunitas.

Penerapan etika global tersebut tampak pada beberapa aspek penting. Pertama,
kegiatan dilaksanakan dengan menghormati budaya dan identitas lokal, khususnya prinsip
kemandirian pangan berbasis singkong yang telah lama menjadi pedoman adat masyarakat
Cireundeu. Pelatihan disusun untuk memperkuat identitas kuliner lokal, bukan
menggantikannya. Kedua, program ini menekankan pemberdayaan ekonomi dan sosial,
dengan memberikan keterampilan yang dapat membuka peluang usaha rumah tangga dan
meningkatkan kesejahteraan masyarakat secara langsung. Ketiga, pelaksanaan program
memperhatikan keberlanjutan sumber daya lokal, dengan memanfaatkan bahan pangan
yang tersedia secara alami tanpa menimbulkan kerusakan lingkungan ataupun
bertentangan dengan praktik adat setempat. Keempat, kegiatan dilakukan melalui
pendekatan partisipasi aktif masyarakat, di mana warga terlibat dalam perencanaan,
pelaksanaan, hingga evaluasi program, sehingga menumbuhkan rasa kepemilikan terhadap
kegiatan yang dijalankan. Kelima, seluruh proses kegiatan dilaksanakan dengan
menjunjung transparansi dan keterbukaan informasi, baik terkait materi pelatihan maupun
penggunaan sumber daya, sehingga selaras dengan prinsip akuntabilitas dalam etika
global. Melalui penerapan prinsip-prinsip tersebut, luaran teknologi dan produk yang
dihasilkan tidak hanya memberikan manfaat praktis bagi masyarakat, tetapi juga
memastikan bahwa pelaksanaan PkM berjalan secara etis, inklusif, dan berkelanjutan
sesuai konteks budaya Kampung Cireundeu.

2. Pembahasan
a. Efektivitas Pelatihan dalam Meningkatkan Pengetahuan dan Keterampilan

Peningkatan skor pengetahuan sebesar 8.01% menguatkan bahwa metode pelatihan
learning by doing efektif dalam memfasilitasi transfer keterampilan teknis. Temuan ini
sejalan dengan penelitian Rogers & MacCormac (2025) yang menunjukkan bahwa metode
berbasis skenario dan praktik langsung meningkatkan hasil belajar secara signifikan.
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3.

Selain itu, pendampingan langsung selama praktik memungkinkan peserta mengoreksi
kesalahan teknis secara real-time, sebagaimana dijelaskan Cutillas et al. (2023) dalam
pembahasan mengenai efektivitas fasilitasi lapangan. Hal ini memperkuat argumentasi
bahwa intervensi pelatihan yang bersifat praktis dan terstruktur merupakan pendekatan
yang sesuai untuk masyarakat dengan pengalaman terbatas dalam pengolahan pangan
modern.

Temuan ini sejalan dengan hasil kegiatan pengabdian lain seperti pelatihan kreasi
pizza (Juliana et al., 2022) dan pelatihan dessert di Curug Wetan (V. Nonot Yuliantoro et
al., 2023), yang menunjukkan bahwa metode demonstrasi dan praktik langsung
meningkatkan keterampilan peserta secara signifikan.

Relevansi Pengembangan Produk Berbasis Mocaf dan Daun Singkong

Penggunaan mocaf sebagai bahan substitusi tepung terigu diperkuat oleh berbagai
penelitian yang tercantum dalam tugas akhir. Ariani & Masdarini (2020) serta Ardilla et
al. (2022) menunjukkan bahwa mocaf memiliki karakteristik fungsional yang mendukung
pembuatan produk bakery dan patiseri, termasuk kemampuan membentuk struktur adonan
dan sifat bebas gluten.

Daun singkong, sebagaimana dikaji Neves et al. (2021), juga memiliki nilai gizi dan
potensi sebagai pewarna alami, sehingga mendukung inovasi produk yang lebih sehat.
Hasil pelatihan yang menunjukkan keberhasilan peserta membuat produk yang diterima
secara sensoris memperkuat temuan para peneliti tersebut bahwa bahan lokal dapat diolah
menjadi produk modern yang memiliki daya tarik pasar.

Hasil pelatihan ini juga mendukung studi terdahulu yang menunjukkan bahwa bahan
pangan lokal dapat diolah menjadi produk bernilai ekonomi tinggi, seperti pemanfaatan
biji cempedak (Benita et al., 2023) dan substitusi daun kelor dalam produk pastry (Hubner
etal., 2020).

Pemberdayaan dan Pembangunan Ekonomi Lokal

Kegiatan ini tidak hanya meningkatkan keterampilan teknis, tetapi juga
menumbuhkan minat usaha di kalangan peserta. Beberapa peserta mengungkapkan
keinginan untuk menjadikan Putu Ayu sebagai produk jual rumahan. Hal ini sejalan
dengan temuan Pamungkas et al. (2024) yang menunjukkan bahwa diversifikasi olahan
singkong dapat meningkatkan nilai tambah ekonomi. Pendampingan pasca-pelatihan juga
menjadi faktor penting, sejalan dengan model partisipatif Wagemakers et al. (2025), yang
menekankan bahwa keberlanjutan program bergantung pada keterlibatan masyarakat dan
pendampingan berkelanjutan.

Keberhasilan pelatihan ini juga konsisten dengan model pemberdayaan melalui
inovasi kuliner yang telah diterapkan dalam berbagai PkM, termasuk pengembangan
dodol asam jawa (Juliana et al., 2020) dan kreasi tteok berbasis menu nusantara (Juliana et
al., 2021).

Tantangan dan Keterbatasan

Meskipun pelatihan menunjukkan hasil yang positif, beberapa tantangan masih
ditemukan di lapangan. Keterbatasan peralatan rumah tangga menjadi salah satu hambatan
utama, terutama ketika peserta ingin meningkatkan kapasitas produksi ke skala yang lebih
besar. Selain itu, belum tersedianya standar operasional baku (SOP) untuk menjamin
konsistensi mutu produk membuat proses produksi masih bergantung pada pengalaman
individual peserta. Dari sisi pemasaran, upaya promosi dan penjualan masih bersifat
sederhana serta terbatas pada lingkup lokal, sehingga jangkauan pasar belum optimal.
Berbagai keterbatasan ini menjadi perhatian penting untuk pengembangan program
lanjutan, khususnya melalui pelatihan kewirausahaan dan pemasaran digital agar peserta
dapat meningkatkan profesionalisme, kualitas produk, dan jangkauan usaha mereka secara
berkelanjutan.

Implikasi Program

Berdasarkan hasil pelaksanaan dan analisis kegiatan, Program Pengabdian kepada

Masyarakat ini menunjukkan sejumlah implikasi yang signifikan bagi mitra maupun
masyarakat Kampung Cireundeu. Dari sisi teknis, peserta memperoleh kemampuan untuk
memproduksi berbagai produk patiseri berbasis pangan lokal, khususnya tepung mocaf dan
daun singkong, dengan standar kualitas yang layak jual. Kemampuan ini tidak hanya
meningkatkan keterampilan praktis, tetapi juga membuka peluang untuk produksi
berkelanjutan di tingkat rumah tangga.
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Secara ekonomi, kegiatan ini mendorong munculnya peluang usaha mikro berbasis
pemanfaatan mocaf dan daun singkong. Pengetahuan dan keterampilan baru yang diperoleh
peserta memungkinkan mereka untuk menjadikan produk patiseri lokal sebagai sumber
pendapatan tambahan, sehingga dapat meningkatkan kemandirian ekonomi masyarakat.

Dari aspek sosial-budaya, program ini berkontribusi pada pelestarian identitas kuliner
Kampung Cireundeu. Pemanfaatan bahan pangan lokal yang telah lama menjadi bagian dari
budaya masyarakat setempat memperkuat nilai-nilai tradisi sekaligus menghadirkan inovasi
dalam bentuk produk kuliner modern.

Sementara itu, pada dimensi edukasi, kegiatan ini memperkuat literasi masyarakat
mengenai prinsip-prinsip keamanan pangan (food safety) serta teknik pengolahan pangan yang
sesuai dengan kebutuhan industri kuliner saat ini. Peningkatan pemahaman ini diharapkan
dapat mendukung praktik produksi yang lebih higienis, efisien, dan berorientasi pada kualitas.

SIMPULAN

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat yang berfokus pada pelatihan pembuatan produk
patiseri berbasis tepung mocaf dan daun singkong di Kampung Cireundeu telah berhasil meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan peserta secara signifikan. Peningkatan rerata nilai dari 91,32% pada
pre-test menjadi 99,33% pada post-test menunjukkan bahwa metode pelatihan berbasis praktik dan
pendampingan langsung efektif dalam memperkuat pemahaman masyarakat mengenai teknik produksi
dan pemanfaatan bahan pangan lokal. Secara kualitatif, peserta mampu menghasilkan produk Putu
Ayu Daun Singkong dengan kualitas baik, menunjukkan antusiasme tinggi, serta mengekspresikan
minat untuk meneruskan produksi sebagai peluang usaha rumahan.

Luaran berupa modul pelatihan, dokumentasi proses, dan prototipe produk turut memperkuat
keberlanjutan program dan menjadi sarana difusi ipteks yang dapat digunakan masyarakat secara
mandiri. Temuan ini selaras dengan berbagai penelitian dan kegiatan pengabdian sebelumnya dalam
dokumen yang menegaskan bahwa inovasi pangan lokal dan pendekatan pelatihan partisipatif mampu
meningkatkan nilai tambah ekonomi, memperluas kompetensi teknis, dan mendukung pemberdayaan
masyarakat berbasis potensi lokal. Dengan demikian, kegiatan ini tidak hanya memberikan
peningkatan keterampilan teknis, tetapi juga membuka peluang pengembangan usaha kecil serta
berkontribusi pada penguatan identitas kuliner dan ekonomi kreatif Kampung Cireundeu.

SARAN

Penelitian selanjutnya disarankan untuk memperluas cakupan analisis mengenai efektivitas
pelatihan dengan melibatkan jumlah peserta yang lebih besar serta variasi kelompok masyarakat untuk
memperoleh gambaran dampak yang lebih representatif. Selain itu, penelitian dapat mengeksplorasi
pengembangan formula produk patiseri berbasis mocaf dan daun singkong melalui uji organoleptik
terstandar, analisis komposisi gizi, dan pengujian kestabilan produk guna memperkuat aspek ilmiah
dari inovasi pangan lokal yang dihasilkan. Studi lanjutan juga perlu menilai keberlanjutan praktik
produksi setelah pelatihan, termasuk frekuensi reproduksi produk, konsistensi mutu, dan hambatan
teknis yang muncul selama penerapan mandiri oleh peserta.

Pendekatan longitudinal dapat digunakan untuk mengamati perubahan keterampilan, motivasi,
serta potensi ekonomi yang muncul dalam jangka waktu lebih panjang. Mengingat penelitian saat ini
berfokus pada peningkatan pengetahuan dan keterampilan dalam jangka pendek, penelitian selanjutnya
diharapkan mampu memberikan pemahaman yang lebih mendalam terkait dinamika adopsi teknologi
pangan lokal, faktor pendukung dan penghambat keberlanjutan produksi, serta peluang komersialisasi
yang lebih luas.
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