
	

  

 

 

       Jurnal Pengabdian Pada Masyarakat 
																																																																																																																									Volume.	7,	No.	2,	Juni	2026	
	

	 1360	

Pemberdayaan	KWT	Sejahtera	Grand	Sulawesi	melalui	Pengolahan	
Mangga	Off	Grade	Menjadi	Selai	sebagai	Upaya	Diversifikasi	

Pangan	
Aidil	Zulhaq	Paradiman1*,	Suryansyah	Surahman2,	Rizki	Aristyarini3,	Husnul	Hatimah4,	

Fitrawaty	Orista	Evar5,	Desriani6	
1Program	Studi	Teknik	Industri,	Jurusan	Teknologi	Produksi	dan	Industri,	Institut	Teknologi	

Bacharuddin	Jusuf	Habibie	
2-5Program	Studi	Teknologi	Pangan,	Jurusan	Teknologi	Produksi	dan	Industri,	Institut	

Teknologi	Bacharuddin	Jusuf	Habibie	
6Program	Studi	Teknik	Sistem	Energi,	Jurusan	Teknologi	Produksi	dan	Industri,	Institut	

Teknologi	Bacharuddin	Jusuf	Habibie	

Jl.	Balaikota	No.	1,	Bumi	Harapan,	Kec.	Bacukiki	Barat,	Kota	Parepare,	Sulawesi	Selatan,	

Indonesia	

Korespondensi:	aidilzulhaqp@ith.ac.id	

Received:	25	May	2026:	Accepted:		3	June	2026	

	

ABSTRAK	

Pemanfaatan	mangga	 off	 grade	 di	masyarakat	masih	 belum	 optimal,	meskipun	 buah	
tersebut	 aman	 untuk	 dikonsumsi	 dan	 memiliki	 potensi	 untuk	 diolah	 menjadi	 produk	
bernilai	 tambah.	 Inisiatif	 pengabdian	 masyarakat	 ini	 bertujuan	 untuk	 meningkatkan	
pengetahuan	dan	keterampilan	anggota	Kelompok	Wanita	Tani	(KWT)	Sejahtera	Grand	
Sulawesi	dengan	mengajarkan	mereka	cara	mengolah	mangga	off	grade	menjadi	selai.	
Upaya	ini	merupakan	bagian	dari	strategi	yang	lebih	luas	untuk	mendiversifikasi	sumber	
pangan	dan	meningkatkan	nilai	 ekonomi	produk	 lokal.	 Kegiatan	 ini	 berlangsung	pada	
tanggal	11	 Januari	2026	di	 kota	Parepare	dengan	melibatkan	11	anggota	KWT	Grand	
Sulawesi.	 Pendekatan	 partisipatif	 diterapkan	 dalam	 pelaksanaannya,	 yang	 mencakup	
sesi	 pelatihan,	 demonstrasi,	 praktik	 langsung,	 serta	 evaluasi	melalui	 tes	 awal	 dan	 tes	
akhir.	 Hasilnya	menunjukkan	 peningkatan	 pemahaman	 peserta,	 yang	 naik	 dari	 46,6%	
sebelum	 kegiatan	 menjadi	 60,2%	 setelah	 kegiatan	 selesai.	 Para	 peserta	 secara	 aktif	
terlibat	 dalam	 seluruh	proses	 pengolahan	mangga	 off	 grade	menjadi	 selai,	mulai	 dari	
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persiapan	 bahan	 hingga	 produksi,	 sambil	 tetap	mematuhi	 prinsip-prinsip	 sanitasi	 dan	
keamanan	pangan.	Inisiatif	ini	menunjukkan	bahwa	pelatihan	dalam	produksi	selai	dari	
mangga	off	grade	dapat	meningkatkan	kemampuan	masyarakat	untuk	memanfaatkan	
produk	 pertanian	 secara	 optimal,	 sekaligus	 mendorong	 diversifikasi	 pangan	 dan	
mempromosikan	pengembangan	usaha	yang	berakar	pada	sumber	daya	lokal.	
	
Kata	 kunci:	mangga	 off	 grade;	 pangan	 lokal;	 diversifikasi	 pangan;	 selai;	 pengabdian	
masyarakat.	

A. PENDAHULUAN	

Mangga	(Mangifera	indica	L.)	merupakan	salah	satu	komoditas	buah	tropis	yang	memiliki	
nilai	ekonomi	tinggi	dan	banyak	dikonsumsi	di	berbagai	negara.	Buah	ini	dikenal	luas	karena	
karakteristik	sensorinya	yang	khas,	seperti	rasa	manis,	aroma	yang	kuat,	serta	kandungan	gizi	
yang	meliputi	 vitamin,	mineral,	 serat	pangan,	dan	 senyawa	bioaktif	 yang	bermanfaat	bagi	
kesehatan	(Fajar	Ramadhan	dkk,	2024;	Jahurul	et	al.,	2015;	Muchiri	et	al.,	2012;	Prihatin	dkk,	
2025;	Ranjith	et	al.,	2022;	Ribeiro	&	Schieber,	2010).	Tingginya	permintaan	pasar	terhadap	
buah	 mangga	 menjadikannya	 sebagai	 salah	 satu	 komoditas	 hortikultura	 penting.	 Tetapi,	
potensi	 ini	 sebagian	besar	 belum	dimanfaatkan	 karena	 adanya	 kerugian	pascapanen	 yang	
siginifikan	akibat	penanganan,	penyimpanan,	dan	distribusi	yang	kurang	memadai	sehingga	
menghasilkan	buah	dengan	kualitas	yang	tidak	memenuhi	standar	pasar	(Kuldeep	et	al.,	2025;	
Mwaurah	et	al.,	2020;	Ravindra	&	Goswami,	2007).	

Selama	musim	 panen,	 tidak	 seluruh	 hasil	 produksi	mangga	 dapat	memenuhi	 standar	
mutu	 pasar	 akibat	 adanya	 cacat	 fisik,	 tingkat	 kematangan	 yang	 tidak	 seragam,	 maupun	
kerusakan	 mekanis	 selama	 penanganan	 pascapanen.	 Kondisi	 tersebut	 menyebabkan	
terbentuknya	mangga	off	 grade	 yang	umumnya	memiliki	 nilai	 jual	 rendah	dan	berpotensi	
menjadi	limbah	pangan	apabila	tidak	dimanfaatkan	lebih	lanjut	(Arinloye	et	al.,	2017;	García-
Mahecha	et	al.,	2023;	Mng’ong’o	et	al.,	2025).	Mangga	off	grade	merupakan	buah	mangga	
yang	 tidak	 memenuhi	 standar	 pasar	 akibat	 cacat	 fisik	 atau	 ukuran	 yang	 tidak	 seragam.	
Padahal,	mangga	off	grade	masih	 layak	konsumsi	dan	memiliki	kandungan	gizi	yang	dapat	
dimanfaatkan	sebagai	bahan	baku	berbagai	produk	olahan.	Salah	satu	bentuk	pemanfaatan	
yang	 berpotensi	 dikembangkan	 adalah	 pengolahan	 menjadi	 produk	 selai,	 karena	 dapat	
meningkatkan	 nilai	 tambah,	 memperpanjang	 umur	 simpan,	 serta	 memperluas	 peluang	
pemanfaatan	 hasil	 pertanian	 berbasis	 sumber	 daya	 lokal	 (García-Mahecha	 et	 al.,	 2023;	
Kuldeep	et	al.,	2025;	Mwaurah	et	al.,	2020).	
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Permasalahan	tersebut	juga	dialami	oleh	Kelompok	Wanita	Tani	(KWT)	Sejahtera	Grand	
Sulawesi,	di	mana	pemanfaatan	mangga	off	grade	masih	belum	optimal	akibat	keterbatasan	
pengetahuan	dan	keterampilan	dalam	pengolahan	produk	pangan	berbasis	mangga.	Mitra	
kegiatan	 belum	memahami	 secara	 memadai	 teknik	 pengolahan	 selai,	 penggunaan	 bahan	
tambahan	 pangan,	 serta	 penerapan	 prinsip	 sanitasi	 dan	 keamanan	 pangan	 dalam	 proses	
produksi	 (Oliver-Simancas	 et	 al.,	 2021;	 Ranjith	 et	 al.,	 2022;	 Ravindra	 &	 Goswami,	 2007).	
Kondisi	 ini	 menyebabkan	 potensi	 sumber	 daya	 lokal	 yang	 tersedia	 belum	 mampu	 diolah	
menjadi	produk	bernilai	tambah	yang	dapat	mendukung	peningkatan	ekonomi	masyarakat.	

Diversifikasi	 ragam	 produk	 olahan	 yang	 berasal	 dari	 mangga	 kelas	 dua	 merupakan	
strategi	 efektif	 untuk	 meningkatkan	 nilai	 hasil	 pertanian	 sekaligus	 meminimalkan	 limbah	
pangan.	Pengolahan	mangga	menjadi	selai	dinilai	lebih	praktis	untuk	diterapkan	pada	skala	
rumah	tangga	karena	menggunakan	teknologi	sederhana,	bahan	yang	mudah	diperoleh,	serta	
memiliki	peluang	pengembangan	usaha	yang	cukup	baik	(García-Mahecha	et	al.,	2023;	Oliver-
Simancas	 et	 al.,	 2021;	 Putra	 dkk,	 2025;	 Ravindra	 &	 Goswami,	 2007).	 Beberapa	 kegiatan	
pengabdian	sebelumnya	juga	menunjukkan	bahwa	pelatihan	pengolahan	mangga	off	grade	
mampu	meningkatkan	keterampilan	masyarakat	dalam	menghasilkan	produk	pangan	bernilai	
ekonomi.	Oleh	karena	 itu,	kegiatan	sosialisasi	dan	pelatihan	pengolahan	mangga	off	grade	
menjadi	 selai	 perlu	 dilakukan	 sebagai	 bentuk	 pemberdayaan	masyarakat	 berbasis	 potensi	
lokal.	

Berdasarkan	 permasalahan	 tersebut,	 kegiatan	 pengabdian	 kepada	 masyarakat	 ini	
dilakukan	untuk	meningkatkan	pengetahuan	dan	keterampilan	anggota	KWT	Sejahtera	Grand	
Sulawesi	dalam	mengolah	mangga	off	grade	menjadi	produk	selai	yang	aman	dan	bernilai	
tambah,	serta	layak	dikonsumsi	di	rumah	tangga.	Kegiatan	ini	diharapkan	dapat	mendorong	
pemanfaatan	 hasil	 pertanian	 secara	 lebih	 optimal,	 mendukung	 diversifikasi	 pangan,	 serta	
membuka	peluang	peningkatan	ekonomi	masyarakat	berbasis	sumber	daya	lokal.	

B. METODE	

Metode	pengabdian	ini	disusun	sebagai	upaya	untuk	meningkatkan	kapasitas	masyarakat	
dalam	pemanfaatan	mangga	off	 grade	melalui	 pendekatan	 partisipatif	 berbasis	 pelatihan.	
Pendekatan	 ini	 mengintegrasikan	 penyuluhan,	 demonstrasi,	 dan	 praktik	 langsung	 sebagai	
strategi	 untuk	 meningkatkan	 pemahaman	 dan	 kemampuan	 peserta	 dalam	 menciptakan	
produk	pangan	bernilai	tambah.	
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1. Lokasi	dan	Sasaran	Kegiatan	
Kegiatan	dilaksanakan	pada	tanggal	11	Januari	2026	di	Sekretariat	KWT	Sejahtera	Grand	

Sulawesi,	Perumahan	Grand	Sulawesi,	Kecamatan	Bacukiki,	Kota	Parepare.	Sasaran	kegiatan	
merupakan	 anggota	 KWT	 Sejahtera	Grand	 Sulawesi	 berjumlah	 11	 peserta	 yang	hadir	 saat	
kegiatan	 berlangsung.	 Mitra	 kegiatan	 dipilih	 berdasarkan	 permasalahan	 terkait	 belum	
optimalnya	 pemanfaatan	 mangga	 off	 grade	 serta	 keterbatasan	 pengetahuan	 dan	
keterampilan	masyarakat	dalam	pengolahan	produk	pangan	berbasis	mangga	yang	bernilai	
tambah	(Kamal	&	Hasanah,	2023).	

	
Gambar	1.	Lokasi	kegiatan	

2. Observasi	
Tahap	observasi	dilakukan	melalui	koordinasi	dan	komunikasi	awal	dengan	mitra	untuk	

mengidentifikasi	kondisi	serta	permasalahan	yang	dihadapi	dalam	pemanfaatan	mangga	off	
grade.	Kegiatan	ini	meliputi	pengamatan	terhadap	potensi	bahan	baku	yang	tersedia,	tingkat	
pemahaman	 masyarakat	 mengenai	 pengolahan	 pangan,	 serta	 kebutuhan	 pelatihan	 yang	
diperlukan	oleh	anggota	KWT	Sejahtera	Grand	Sulawesi	(Durgga	Rani	&	Subhadra,	2009).	
3. Perencanaan	

Tahap	perencanaan	dilakukan	melalui	penyusunan	konsep	kegiatan,	penentuan	materi	
sosialisasi	 dan	 pelatihan,	 serta	 persiapan	 alat	 dan	 perlengkapan	 yang	 diperlukan	 untuk	
kegiatan	tersebut.	Fase	ini	juga	mencakup	koordinasi	dengan	mitra	untuk	menentukan	jadwal	
dan	detail	 teknis	 kegiatan,	 penugasan	 tugas	 kepada	 tim	pelaksana,	 serta	penyusunan	alat	
evaluasi	seperti	tes	awal	dan	tes	akhir	(Lynch-Caris	et	al.,	2004).	
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4. Pelaksanaan	
Tahap	 pelaksanaan	 dilakukan	 melalui	 kegiatan	 sosialisasi,	 demonstrasi,	 dan	 praktik	

langsung	 pengolahan	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 selai	 dengan	 pendekatan	 partisipatif.	
Kegiatan	 dimulai	 dengan	 tes	 awal	 untuk	 mengevaluasi	 pemahaman	 awal	 para	 peserta,	
dilanjutkan	dengan	presentasi	yang	berfokus	pada	diversifikasi	pangan,	pemanfaatan	mangga	
off	grade,	penggunaan	bahan	tambahan	pangan,	serta	prinsip	sanitasi	dan	keamanan	pangan.	
Setelah	 itu,	peserta	mengikuti	demonstrasi	dan	 terlibat	dalam	praktik	 langsung,	membuat	
selai	mulai	dari	persiapan	bahan	hingga	tahap	pengolahan	produk	(Puligundla	et	al.,	2014).	
5. Evaluasi	

Tahap	 evaluasi	 dilakukan	 untuk	 menilai	 keefektifan	 kegiatan	 tersebut	 dalam	
meningkatkan	 pemahaman	 peserta	 terkait	 pengolahan	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 selai.	
Evaluasi	 dilakukan	 melalui	 pemberian	 tes	 akhir	 setelah	 kegiatan	 berlangsung	 untuk	
membandingkan	 tingkat	 pemahaman	 peserta	 sebelum	 dan	 sesudah	 kegiatan.	 Selain	 itu,	
proses	 ini	 juga	 mencakup	 pengamatan	 terhadap	 tingkat	 keterlibatan	 dan	 keterampilan	
peserta	selama	praktik	pengolahan	berlangsung	(Medeiros	et	al.,	2011).	

	
C. HASIL	DAN	PEMBAHASAN	

Kegiatan	ini	bertujuan	untuk	meningkatkan	pemahaman	dan	keterampilan	anggota	KWT	
Sejahtera	 Grand	 Sulawesi	 dalam	 pemanfaatan	mangga	 off	 grade	 menjadi	 produk	 pangan	
bernilai	tambah	berupa	selai.	Hasil	kegiatan	disajikan	berdasarkan	tahapan	pelaksanaan	yang	
meliputi	observasi	dan	identifikasi	permasalahan,	pelaksanaan	sosialisasi	dan	pelatihan,	serta	
evaluasi	 kegiatan	 dengan	 menilai	 tingkat	 pemahaman	 peserta	 sebelum	 dan	 sesudah	
pelatihan.	Pembahasan	dilakukan	dengan	mengaitkan	hasil	 kegiatan	 terhadap	pendekatan	
pelatihan	partisipatif	dan	pemberdayaan	masyarakat	berbasis	potensi	lokal.	

1. Hasil	Observasi	dan	Identifikasi	Permasalahan	
Hasil	 observasi	 awal	 menunjukkan	 bahwa	 pemanfaatan	 mangga	 off	 grade	 di	 KWT	

Sejahtera	Grand	Sulawesi	masih	belum	optimal	dan	 sebagian	besar	belum	diolah	menjadi	
produk	pangan	bernilai	tambah.	Mangga	dengan	kualitas	fisik	yang	tidak	memenuhi	standar	
pasar	 umumnya	 hanya	 dikonsumsi	 secara	 terbatas	 atau	 tidak	 dimanfaatkan	 lebih	 lanjut,	
padahal	masih	layak	diolah	menjadi	produk	pangan	seperti	selai.	Kondisi	ini	dipengaruhi	oleh	
keterbatasan	pengetahuan	dan	keterampilan	masyarakat	terkait	teknik	pengolahan	pangan	
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berbasis	mangga,	penggunaan	bahan	tambahan	pangan,	serta	penerapan	prinsip	sanitasi	dan	
keamanan	pangan	dalam	proses	produksi.	

Temuan	tersebut	menunjukkan	adanya	kesenjangan	antara	potensi	sumber	daya	 lokal	
yang	 tersedia	dengan	 kemampuan	pengolahan	masyarakat.	 Pemanfaatan	produk	 samping	
dan	buah	mangga	dengan	kualitas	rendah	melalui	diversifikasi	pangan	dapat	menjadi	upaya	
untuk	meningkatkan	nilai	tambah	produk	sekaligus	mengurangi	limbah	pangan	(Gupta	et	al.,	
2022;	Owino	&	Ambuko,	2021;	Puligundla	et	al.,	2014;	Sogi	et	al.,	2013;	Sun	et	al.,	2017).	

	
2. Pelaksanaan	Sosialisasi	dan	Pelatihan	

Kegiatan	 sosialisasi	 dan	 pelatihan	 dilaksanakan	 melalui	 penyampaian	 materi,	
demonstrasi,	dan	praktik	langsung	pengolahan	mangga	off	grade	menjadi	selai.	Materi	yang	
diberikan	meliputi	diversifikasi	pangan,	pemanfaatan	mangga	off	grade,	penggunaan	bahan	
tambahan	 pangan,	 serta	 penerapan	 prinsip	 sanitasi	 dan	 keamanan	 pangan	 dalam	 proses	
pengolahan.	Para	peserta	menunjukkan	partisipasi	yang	aktif	sepanjang	pelatihan,	mulai	dari	
persiapan	bahan	baku	hingga	tahap	pengolahan	produk	akhir	(Jeevitha	et	al.,	2023;	Kaur	et	
al.,	2023;	Nishad	&	Jaiswal,	2024).	

Metode	pelatihan	praktis	diakui	keefektifannya	dalam	meningkatkan	pemahaman	dan	
keterampilan	peserta	karena	memungkinkan	terjadinya	pembelajaran	berbasis	pengalaman	
(experiential	learning)	(Gambar	2).	Pendekatan	ini	memberikan	kesempatan	kepada	peserta	
untuk	 memahami	 proses	 pengolahan	 secara	 lebih	 aplikatif	 dibandingkan	 hanya	 melalui	
penyampaian	 materi	 secara	 teoritis.	 Metode	 pelatihan	 partisipatif	 mampu	 meningkatkan	
pemahaman	dan	keterampilan	peserta	melalui	keterlibatan	aktif	dalam	proses	pembelajaran.	
Selain	 itu,	 kegiatan	 pelatihan	 berbasis	 praktik	 juga	 dapat	 memperkuat	 kemampuan	
masyarakat	 dalam	 mengembangkan	 produk	 pangan	 rumah	 tangga	 yang	 bernilai	 tambah	
(Cornet	et	al.,	2024;	Habib	&	Nagata,	2020;	Ti	et	al.,	2006).	
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Gambar	2.	Pembelajaran	berbasis	pengalaman	

Pelaksanaan	 kegiatan	 ini	memperoleh	 respon	 positif	 dari	 peserta	 dan	mitra	 kegiatan.	
Peserta	menunjukkan	antusiasme	selama	sesi	diskusi	dan	praktik	berlangsung,	terutama	pada	
tahapan	 pengolahan	 dan	 penerapan	 sanitasi	 dalam	 produksi	 pangan.	 Kondisi	 tersebut	
menunjukkan	bahwa	kegiatan	pelatihan	sesuai	dengan	kebutuhan	mitra	dalam	meningkatkan	
pemanfaatan	mangga	off	grade	sebagai	produk	pangan	berbasis	potensi	lokal.	

	
3. Evaluasi	Kegiatan	dan	Peningkatan	Pemahaman	Peserta	

Kegiatan	 ini	 dievaluasi	 menggunakan	 tes	 awal	 dan	 tes	 akhir	 (lihat	 Gambar	 3)	 untuk	
mengukur	tingkat	pemahaman	peserta	sebelum	dan	sesudah	pelatihan	pengolahan	mangga	
off	grade	menjadi	selai.	Hasil	evaluasi	menunjukkan	peningkatan	pemahaman	peserta,	naik	
dari	 46,6%	 sebelum	 kegiatan	 menjadi	 60,2%	 setelah	 kegiatan	 dilaksanakan	 (Gambar	 4).	
Peningkatan	 tersebut	 menunjukkan	 bahwa	 upaya	 penyuluhan	 dan	 pelatihan	 berdampak	
positif	 terhadap	 pengetahuan	 peserta	 mengenai	 pemanfaatan	 mangga	 off	 grade	 sebagai	
produk	pangan	bernilai	tambah.	

	 	 	
Gambar	3	Proses	evaluasi	kegiatan	
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Peningkatan	 pemahaman	 peserta	 diduga	 dipengaruhi	 oleh	 penggunaan	 metode	
pelatihan	partisipatif	yang	mengombinasikan	penyampaian	materi	dengan	praktik	langsung.	
Pendekatan	 tersebut	memungkinkan	 peserta	memperoleh	 pengalaman	 belajar	 yang	 lebih	
aplikatif	sehingga	materi	yang	diberikan	lebih	mudah	dipahami.	Pelaksanaan	evaluasi	tes	awal	
dan	 tes	 akhir	efektif	 secara	 efektif	mengukur	perubahan	dalam	pemahaman	para	peserta	
setelah	diberikan	intervensi	pembelajaran	atau	pelatihan.	Selain	itu,	keterlibatan	aktif	peserta	
selama	kegiatan	berlangsung	turut	mendukung	peningkatan	pemahaman	dan	keterampilan	
peserta	 dalam	pengolahan	pangan	berbasis	 potensi	 lokal	 (Cornet	 et	 al.,	 2024;	Dimitrov	&	
Rumrill	Jr.,	2003;	Habib	&	Nagata,	2020;	Lynch-Caris	et	al.,	2004).	

	
Gambar	4	Tingkat	pemahaman	peserta	sebelum	dan	sesudah	pelatihan	

Selama	 kegiatan	 berlangsung,	 peserta	 menunjukkan	 antusiasme	 dan	 partisipasi	 aktif,	
terutama	 pada	 tahap	 praktik	 pengolahan	 selai	 mangga	 off	 grade.	 Hasil	 selama	 praktik	
pengolahan	dapat	dikonsumsi	dan	diterima	baik	(gambar	5).	Meskipun	demikian,	beberapa	
peserta	 masih	 memerlukan	 pendampingan	 lebih	 lanjut	 terkait	 penerapan	 sanitasi	 dan	
pengembangan	 produk	 pangan	 rumah	 tangga.	 Temuan	 ini	menunjukkan	 bahwa	 pelatihan	
mampu	meningkatkan	pemahaman	peserta,	namun	pendampingan	lanjutan	tetap	diperlukan	
untuk	 memastikan	 penerapan	 sanitasi,	 pengemasan,	 dan	 pengembangan	 usaha	 dapat	
dilakukan	secara	mandiri	oleh	peserta.	
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Gambar	5.	Pemberian	sertifikat	dan	produk	selai	hasil	kegiatan	

D. KESIMPULAN	DAN	SARAN	

Kegiatan	 pengabdian	 masyarakat	 yang	 berfokus	 pada	 sosialisasi	 dan	 pelatihan	
pengolahan	mangga	off	grade	menjadi	selai	telah	secara	efektif	meningkatkan	pemahaman	
dan	keterampilan	anggota	KWT	Sejahtera	Grand	Sulawesi	dalam	pemanfaatan	hasil	pertanian	
bernilai	 tambah.	 Peningkatan	 ini	 dibuktikan	 dengan	 meningkatnya	 tingkat	 pemahaman	
peserta	 terlihat	dari	hasil	penilaian	 tes	awal	dan	 tes	akhir,	 serta	keterlibatan	aktif	mereka	
selama	 sesi	 pelatihan	 dan	 praktik.	 Kegiatan	 ini	 juga	 menunjukkan	 bahwa	 pemanfaatan	
mangga	off	 grade	 berpotensi	mendukung	diversifikasi	 pangan	dan	pengembangan	produk	
pangan	rumah	tangga	berbasis	sumber	daya	lokal.	

Kegiatan	pelatihan	serupa	perlu	dilakukan	secara	berkelanjutan	melalui	pendampingan	
lanjutan	 terkait	 penerapan	 sanitasi,	 pengemasan	 produk,	 dan	 pengembangan	 pemasaran	
agar	produk	olahan	mangga	off	grade	dapat	mencapai	nilai	ekonomi	yang	 lebih	tinggi	dan	
menjadi	lebih	kompetitif	di	pasar.	

	
E. UCAPAN	TERIMAKASIH	

Penulis	menyampaikan	terima	kasih	kepada	KWT	Sejahtera	Grand	Sulawesi	Kota	Parepare	
atas	 partisipasi,	 dukungan,	 serta	 fasilitas	 yang	 diberikan	 selama	 pelaksanaan	 kegiatan	
pengabdian	kepada	masyarakat	ini.	
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