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ABSTRAK

Kabupaten Malang merupakan salah satu daerah di Indonesia yang memiliki potensi
besar dalam produksi nangka muda. Akan tetapi, hasil panen nangka muda belum
sepenuhnya dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat sekitar. Penelitian ini
bertujuan untuk mengembangkan produk inovatif berbasis pangan lokal berupa abon
nabati dari bahan dasar nangka muda, sebagai upaya peningkatan nilai tambah sekaligus
pemberdayaan masyarakat berbasis kearifan lokal. Pendekatan yang digunakan
melibatkan kolaborasi dengan petani lokal dalam proses produksi hingga pemasaran
produk, guna mendorong terciptanya kemandirian ekonomi dan penguatan kapasitas
usaha mikro. Metode pelaksanaan dimulai dari studi potensi lokal dan anailisi situasi
dilanjutkan perancangan dan pengembangan produk abon nangka. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa produk abon nangka memiliki prospek pasar yang menjanjikan,
serta mampu menjadi alternatif pangan nabati yang diminati oleh konsumen. Temuan ini
menegaskan pentingnya sinergi antara inovasi teknologi pangan dan pelestarian kearifan
lokal dalam pembangunan ekonomi berbasis komunitas.

Kata kunci: Abon Nangka, Pangan Lokal, Inovasi Produk, Pemberdayaan Masyarakat,
Kearifan Lokal
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PENDAHULUAN

Penguatan ekonomi lokal yang berkelanjutan menuntut optimalisasi potensi komoditas
unggulan daerah. Di banyak wilayah, termasuk Kabupaten Malang, potensi tersebut
masih belum dimanfaatkan secara maksimal. Kabupaten Malang, sebagai salah satu
daerah di Jawa Timur, memiliki kekayaan hasil pertanian yang beragam. Salah satu
komoditas yang menonjol adalah buah nangka (Artocarpus heterophyllus), dengan
tingkat produksi yang cukup tinggi. Data dari Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2022
menunjukkan bahwa Kabupaten Malang menghasilkan buah nangka sebanyak 268.981
kuintal per tahun. Angka ini mengindikasikan bahwa nangka merupakan komoditas
pertanian yang melimpah. Namun, sayangnya pemanfaatannya masih terbatas,
umumnya hanya diolah menjadi keripik sebagai oleh-oleh khas daerah.

Ketergantungan pada satu jenis produk olahan menyebabkan rendahnya diversifikasi
produk turunan nangka, yang berdampak pada minimnya nilai tambah ekonomi bagi
masyarakat setempat. Ketimpangan antara potensi sumber daya lokal dengan
pemanfaatannya ini menjadi persoalan yang mendesak untuk diatasi, terutama akibat
kurangnya inovasi dalam pengolahan produk berbasis sumber daya lokal(Hidayat, 2024)
Dalam konteks ini, diperlukan strategi yang mampu mendorong pemanfaatan hasil
pertanian secara optimal dan berkelanjutan. Salah satu pendekatan yang dapat ditempuh
adalah pemberdayaan masyarakat berbasis kearifan lokal. Pendekatan ini tidak hanya
menekankan partisipasi aktif masyarakat dalam aktivitas ekonomi, tetapi juga menggali
dan mengembangkan potensi lokal yang sudah ada agar menjadi lebih bernilai.

Dengan melibatkan masyarakat, khususnya petani lokal, secara langsung dalam proses
pengembangan produk, maka nilai tambah komoditas dapat ditingkatkan melalui inovasi
yang relevan dengan kebutuhan dan karakteristik daerah. Salah satu bentuk inovasi yang
potensial adalah pengolahan nangka muda menjadi abon nabati sebagai alternatif dari
abon berbahan dasar hewani. Abon dikenal sebagai olahan tradisional yang memiliki cita
rasa gurih, tekstur kering, serta daya simpan yang lama. Menurut SNI 01-3707-1995,
abon merupakan makanan kering yang melalui proses perebusan, penyayatan,
pembumbuan, penggorengan, dan pemerasan hingga menghasilkan produk akhir
berkadar air rendah. Biasanya, abon dibuat dari daging sapi, ayam, atau ikan. Namun,
meningkatnya tren konsumsi pangan nabati membuka peluang untuk menggantikan
bahan hewani dengan sumber nabati yang lebih ramah lingkungan, ekonomis, dan sesuai
dengan kebutuhan masyarakat masa kini.

Nangka muda memiliki potensi besar sebagai bahan dasar abon nabati. Kandungan
gizinya cukup tinggi; dalam setiap 100 gram nangka muda terdapat 51,00 kilokalori
energi, 2,00 gram protein, 11,38 gram karbohidrat, dan hanya 0,42 gram lemak. Selain
itu, nangka muda juga mengandung mikronutrien seperti zat besi (1,00 mg), kalsium
(45,01 mg), dan fosfor (29,01 mg). Kandungan vitamin dalam nangka muda pun beragam,
di antaranya vitamin A (25 IU), vitamin B1 (0,07 mg), dan vitamin C (9,02 mg) (Muljawan
& Sugiarti, 2017). Selain nilai gizinya, nangka muda juga mengandung senyawa bioaktif
seperti flavonoid, tanin, dan saponin yang berfungsi sebagai antioksidan alami, mampu
menangkal radikal bebas, serta mendukung kesehatan sistem imun dan pencernaan
(Muliani et al., 2021). Keunggulan lainnya adalah indeks glikemik nangka muda yang
rendah, sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes dan individu dengan
gangguan metabolisme.
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Pengolahan nangka muda menjadi abon tidak hanya berkontribusi terhadap diversifikasi
produk pangan lokal, tetapi juga menjadi langkah strategis dalam meningkatkan
pemanfaatan komoditas nangka yang selama ini kurang dioptimalkan. Inovasi ini
memberikan peluang baru bagi masyarakat, khususnya pelaku UMKM dan kelompok
rumah tangga, untuk terlibat dalam kegiatan ekonomi produktif. Melalui pelatihan
keterampilan, pendampingan produksi, dan fasilitasi akses pasar serta pendanaan,
masyarakat dapat mengembangkan kapasitasnya dalam menghasilkan produk
berkualitas dan berdaya saing.

Rencana pengembangan abon nangka ini akan dilakukan dengan pendekatan kolaboratif
melalui kemitraan jangka panjang bersama petani lokal di wilayah Malang. Langkah ini
tidak hanya memperkuat rantai produksi berbasis komoditas lokal, tetapi juga menjadi
upaya membangun model industri olahan yang berkelanjutan dan relevan dengan
potensi masing-masing daerah. Oleh karena itu, pengembangan produk abon nangka
muda melalui pendekatan pemberdayaan masyarakat berbasis kearifan lokal diharapkan
dapat menjadi strategi nyata dalam meningkatkan kesejahteraan ekonomi dan
ketahanan pangan lokal. Penekanan inilah yang menjadi dasar penulisan jurnal dengan
judul "Pemberdayaan Masyarakat Berbasis Kearifan Lokal: Rencana dan Pengembangan
Produk Abon Nangka", sebagai kontribusi terhadap pengembangan inovasi pangan yang
berorientasi pada potensi dan kekuatan lokal secara berkelanjutan.

METODE

Kegiatan pengembangan produk abon nangka berbasis kearifan lokal ini dirancang
melalui serangkaian tahapan yang bertujuan tidak hanya menghasilkan produk yang
bernilai ekonomis tinggi, tetapi juga memberikan dampak sosial positif bagi petani
nangka di wilayah Malang. Tahapan pertama diawali dengan studi potensi lokal dan
analisis situasi. Pada tahap ini, dilakukan analisis mengenai ketersediaan bahan mentah
berupa buah nangka yang berlimpah di daerah Malang, serta identifikasi isu yang
dihadapi oleh para petani, seperti harga jual yang fluktuatif dan keterbatasan akses ke
pasar. Selain itu, dilakukan penelitian mengenai kearifan lokal masyarakat dalam
memproses buah nangka sebagai acuan pengembangan produk yang sejalan dengan
budaya lokal.

Tahapan selanjutnya adalah perancangan dan pengembangan produk abon nangka.
Proses ini mencakup eksperimen pengolahan nangka muda menjadi abon dengan
memperhatikan faktor rasa, tekstur, dan ketahanan produk agar cocok dengan selera
konsumen kota. Di samping itu, dirancang kemasan produk yang bersih dan menarik
secara visual, serta mampu mencerminkan identitas lokal,

Langkah pertama dalam pengembangan produk abon nangka dimulai dengan proses
percobaan atau eksperimen dalam skala rumah tangga. Bahan baku utama yaitu nangka
muda diambil dari pasar lokal di daerah Malang. Proses pemilihan dilakukan dengan
selektif untuk menjamin kualitas bahan dari segi kematangan, tekstur, dan kebersihan.
Setelah dibersihkan, nangka muda direbus sampai lembut, lalu disuwir halus untuk
memperoleh tekstur serat mirip daging, yang menjadi karakteristik abon.

Selanjutnya, dilakukan tahap pengolahan dengan menggunakan bumbu rempah
tradisional yang telah diuji melalui berbagai percobaan. Modifikasi dilakukan pada
proporsi bumbu, derajat manis, serta tingkat kering untuk menciptakan rasa yang sesuai
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dengan preferensi konsumen kota namun tetap menjaga elemen lokal. Proses
penggorengan dilakukan dalam jumlah sedikit dengan teknik deep frying, kemudian
dilanjutkan dengan penirisan dan pendinginan sebelum dikemas. Pada fase awal ini,
pengemasan masih memakai kemasan dasar terbuat dari plastik food grade dan
dilengkapi label stiker manual. Desain label dibuat dengan memperhatikan elemen visual
khas dari Malang, serta penjelasan singkat tentang latar belakang produk sebagai olahan
lokal yang berbasis pada bahan nabati.

Tahapan percobaan juga meliputi pengujian ketahanan produk terhadap penyimpanan
pada suhu ruangan selama beberapa hari hingga beberapa minggu. Penilaian dilakukan
untuk menilai daya tahan rasa, bau, dan tekstur. Di samping itu, dilakukan uji coba
dengan berbagai pilihan rasa, seperti pedas dan manis-gurih, untuk menilai preferensi
konsumen.

Setelah produk dinyatakan siap, uji coba pemasaran terbatas dilakukan melalui media
sosial, promosi dari mulut ke mulut, serta ikut serta dalam bazar lokal dan acara kampus.
Barang dijual dalam kemasan kecil (50-100 gram) dengan harga yang wajar sebagai
strategi perkenalan awal. Umpan balik dari pelanggan dihimpun untuk mengevaluasi
faktor rasa, kemasan, dan harga, yang selanjutnya dijadikan acuan dalam perbaikan
produk.

Selanjutnya, dilakukan penilaian potensi pasar, yaitu mengenai preferensi konsumen
terhadap produk makanan alternatif yang berbasis tumbuhan. Penelitian ini melibatkan
survei konsumen, analisis harga, dan uji coba distribusi terbatas melalui saluran seperti
toko oleh-oleh, pusat UMKM, media sosial, dan pameran lokal. Langkah ini bertujuan
untuk mendapatkan umpan balik tentang penerimaan pasar dan merancang strategi
pemasaran yang sesuai.

Rencana awal pengembangan rantai pasok dan pemberdayaan berkelanjutan dimulai
dengan memetakan kerja sama jangka panjang dengan petani nangka di Malang. Saat ini,
bahan baku masih diperoleh dari pasar lokal, tetapi ke depan diharapkan terjalin
hubungan langsung dengan petani untuk memastikan kontinuitas pasokan dan
meningkatkan nilai jual nangka. Pemberdayaan petani masih bersifat konseptual, namun
dalam jangka menengah, sebagian hasil penjualan produk dirancang untuk mendukung
kegiatan sosial, seperti pelatihan dan pendampingan pascapanen serta pengolahan
sederhana.

Tahap akhir metode pelaksanaan melibatkan evaluasi internal untuk menilai cita rasa,
ketahanan, dan efisiensi produksi rumahan, serta respon konsumen dalam skala terbatas.
Hasil evaluasi ini menjadi dasar strategi pengembangan berikutnya, seperti peningkatan
kapasitas produksi, perluasan pasar, dan model pemberdayaan yang lebih terstruktur
sesuai dengan sumber daya dan peluang lokal yang ada.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Kegiatan Program pengabdian masyarakat

Mengembangkan solusi pangan berbasis lokal melalui inovasi pengolahan nangka muda
menjadi abon nabati bernama “Bonnangka”. Kegiatan ini difokuskan pada
pengembangan produk inovatif, peningkatan keterampilan wirausaha mahasiswa,
pemberdayaan petani lokal sebagai mitra utama, serta pengenalan produk ke pasar
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melalui pendekatan digital marketing dan uji coba pasar langsung. Hasil dari program ini
dapat dikategorikan ke dalam lima aspek utama, yaitu produksi produk, peningkatan
kompetensi peserta, evaluasi pasar, kemitraan penyedia bahan baku, serta luaran
tambahan yang mendukung keberlanjutan usaha.

1. Produk Abon Nangka Muda “Bonangka”

Produk “Bonangka” berhasil dikembangkan dengan standar kualitas yang kompetitif,
ditandai dengan tekstur renyah dan kering, warna coklat keemasan, serta aroma rempah
yang khas. Proses produksi melibatkan beberapa tahapan, termasuk perebusan nangka
muda, penyuwiran, pencampuran bumbu Nusantara, dan penggorengan hingga
memperoleh tekstur optimal. Produk tersedia dalam dua varian rasa, yaitu manis dan
pedas, dikemas dalam pouch alumunium foil berukuran 10x15 cm dengan berat bersih
50 gram. Setiap kemasan mencantumkan informasi produk seperti merek, komposisi,
varian rasa, serta tanggal kedaluwarsa. Dalam satu siklus produksi, diperoleh 40
kemasan siap jual dengan total biaya produksi sebesar Rp265.000, menghasilkan margin
kotor sebesar Rp135.000 per siklus.

“Gambar 1: Foto Produk Bonnangka

2. Uji Pasar dan Respon Konsumen Terhadap Produk Bonangka

Uji pasar terhadap produk Bonangka dilakukan melalui dua metode, yaitu penjualan
langsung pada bazar kampus dan sistem pre-order melalui media sosial. Sebanyak 25
responden konsumen diberikan produk untuk dievaluasi berdasarkan aspek rasa,
tekstur, kemasan, serta minat pembelian ulang.

Uji Pasar dan Respon Konsumen Terhadap
Produk Bonangka

tidak menyukai tekstur bonangka

Diagram 1. Hasil Respon Konsumen Terhadap Produk Bonangka

Hasil analisis menunjukkan bahwa 32% responden menyukai cita rasa abon yang gurih,
33% menilai desain kemasan menarik dan informatif, serta 31% menyatakan kesediaan
untuk membeli kembali produk tersebut, dan 4% responden tidak menyukai tekstur
bonangka. Saran perbaikan dari konsumen mencakup pengembangan varian rasa
tambahan dan peningkatan kerenyahan tekstur guna meningkatkan daya tarik produk.
Hasil uji pasar mengindikasikan bahwa Bonangka memiliki prospek yang baik, terutama
di segmen mahasiswa, pekerja muda, vegetarian, dan masyarakat urban yang mencari
camilan sehat serta praktis.

3. Kemitraan dan Rantai Pasok
Selain aspek inovasi produk dan pemasaran, inisiatif ini juga berkontribusi terhadap
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pemberdayaan petani lokal sebagai bagian dari ekosistem produksi. Petani nangka muda
di Malang yang sebelumnya menghadapi kendala harga jual rendah kini memperoleh
akses distribusi baru melalui kolaborasi produksi abon, sehingga meningkatkan nilai
ekonomi hasil panen yang sebelumnya kurang diminati. Sehingga Para petani
menyambut baik inisiatif ini karena dapat memanfaatkan nangka muda yang biasanya
dijual murah atau dibiarkan busuk karena permintaan rendah. Dalam jangka panjang,
kemitraan ini berpotensi dikembangkan ke arah sistem kontrak pertanian atau koperasi
pemasok.

B. Pembahasan

1. Kelayakan Produk sebagai Alternatif Pangan Nabati

Bonangka menunjukkan potensi sebagai alternatif pangan nabati yang ramah lingkungan
dan ekonomis. Produk ini menjawab tantangan tingginya harga abon hewani di pasaran
dan rendahnya konsumsi protein nabati. Nangka muda dipilih karena memiliki tekstur
serat yang menyerupai daging dan rasa netral yang mudah menyerap bumbu, sesuai
dengan hasil penelitian Muliani et al. (2021) serta Sukmiwati et al. (2024) yang
mengungkapkan manfaat antioksidan dan serat dalam nangka muda.

2. Kualitas Gizi dan Potensi Inovasi Lanjutan

Sebagai produk pangan nabati, abon nangka memiliki keunggulan dari sisi rendah lemak
jenuh dan tinggi serat yang dapat membantu pencernaan dan menjaga kesehatan usus,
serta mengandung berbagai antioksidan seperti vitamin C

Dari sisi keamanan pangan, abon Bonangka belum difortifikasi dengan bahan pengawet,
namun berdasarkan hasil uji coba, daya simpannya mencapai +2 bulan jika disimpan
dalam suhu ruang dan kemasan rapat. Penggunaan sealer plastik dan penyimpanan
dalam tempat kering menjadi upaya menjaga mutu produk.

3. Penerimaan Pasar dan Efektivitas Model Distribusi

Respons positif dari konsumen menunjukkan bahwa Bonangka diterima baik oleh pasar
lokal. Pendekatan digital marketing melalui Instagram, TikTok, dan WhatsApp
menunjukkan efektivitasnya dalam menjangkau konsumen generasi muda. Selain itu,
strategi pre-order mampu meminimalisir risiko produksi berlebih,Namun, untuk
memperluas pasar, diperlukan diversifikasi saluran distribusi ke platform e-commerce
seperti Shopee dan Tokopedia. Hal ini sejalan dengan tren belanja online yang terus
meningkat pasca-pandemi. Membangun brand awareness juga sangat diperlukan melalui
berbagai platform, seperti media sosial, iklan online, dan kerjasama dengan influencer,
sangat penting untuk memngkatkan ularltas Bonangka -

e 7
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Gambar 2: Penerimaan Produk Boﬁnangka oleh Konsumen

4. Manfaat Sosial dan Ekonomi Lokal
Secara sosial, kegiatan ini telah memberikan nilai tambah pada rantai pasok lokal. Petani
nangka muda yang sebelumnya hanya menjual buahnya dalam bentuk mentah kini
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memiliki saluran penjualan tidak langsung melalui industri rumah tangga mahasiswa. Hal
ini mendukung pembangunan ekonomi lokal yang berbasis pada pemanfaatan sumber
daya daerah.

Dari aspek ekonomi, potensi margin keuntungan dari produksi abon nangka cukup
menjanjikan. Dengan biaya produksi sebesar Rp265.000 dan estimasi penjualan sebesar
Rp400.000 (40 kemasan x Rp10.000), diperoleh margin kotor Rp135.000 atau sekitar
50%. Dengan skala lebih besar dan efisiensi alat, margin ini masih dapat ditingkatkan.

5. Keterkaitan Keberlanjutan Program

Penjualan Bonangka diperlukan komitmen untuk terus meningkatkan kualitas produk,
mengembangkan strategi pemasaran yang efektif, dan membangun hubungan baik
dengan konsumen, sehingga program ini dapat terus berkembang.

Evaluasi secara teratur juga penting dilakukan untuk memantau kinerja program,
mengidentifikasi perbaikan, dan membuat penyesuaian yang diperlukan. Dengan
semikian, program penjualan Bonangka dapat terus beradaptasi dengan peubahan pasar
dan kebutuhan konsumen, serta meningkatkan efektivitas dan efisiensi operasional

Tabel 1. Solusi Permasalahan

No

Permasalahan

Solusi

Kurangnya
pengolahan
abon nangka

pengalaman dalam
teknik  penggorengan

Pertama, proses produksi masih
dilakukan secara manual
menggunakan alat rumah tangga
sederhana. Hal ini menyebabkan
keterbatasan jumlah output,
ketidakteraturan bentuk produk, yang

Melakukan simulasi produksi berulang,
dokumentasi  setiap proses, dan
pengecakan jadwal waktu secara real
time.

Penyesuain metode produksi berbasis
manual yang lebih terstruktur, serta
menyusun rencana jangka menengah
untuk pengadaan alat produksi semi
modern

berpengaruh terhadap efisiensi dan
kualitas produk secara konsisten.

Memberikan edukasi langsung saat
promosi menyertakan informasi bahan
dan proses produksi secara transparan
di label kemasan dan mulai proses
pengurusan izin PIRT.

Rendahnya kepercayaan calon
konsumen terhadap produk baru
tanpa izin resmi

6. Evaluasi

Evaluasi dari program ini perlu diatasi untuk meningkatkan kualitas dan kuantitas
produk seperti kurangnya pengalaman dalam pengolahan Bonangka menjadi salah satu
faktor yang mempengaruhi kualitas produk .Oleh karena itu perlu dilakukan pelatihan
secara terus menerus untuk meningkatkan pengetahuan serta keterampilan dalam
pengolahan Bonangka , selain itu keterbatasan jumlah produksi juga menjadi kendala
yang perlu diatasi ,dengan meningkatkankan kapasitas produksi dan mengoptimalkan
proses produksi ,diharapkan dapat meningkatkan jumlah produksi Bonangka tanpa
mengorbankan kualitas. Kualitas produk yang bagus juga perlu ditingkatkan dengan
memperhatikan rasa dan tekstur, dengan melakukan evaluasi dan perbaikan secara terus
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meneru diharapkan produk Bonangka dapat memenuhi standart kualitas yang
diharapkan oleh konsumen.

KESIMPULAN

Pemberdayaan masyarakat melalui inovasi olahan abon nangka yang telah dilaksanakan
menunjukkan potensi meningkatkan pembangunan ekonomi lokal.melalui produk
bonangka yang turut melibatkan petani nangka lokal dari malang menambah wadah
produksi nangka menjadi olahan yang memiliki daya saing tinggi,bernilai ekonomi tinggi
yang dijual melalui pemasaran digital.Kualitas produk harus terus ditingkatkan mulai
dari pengolahan hingga pengemasan dan mencoba berbagai strategi pemasaran digital
sebagai langkah keberlanjutan.

UCAPAN TERIMA KASIH
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