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ABSTRAK	

Mangga	 off	 grade	 di	 Kecamatan	 Bacukiki	 Kota	 Parepare	 masih	 belum	 dimanfaatkan	
secara	optimal,	padahal	komoditas	ini	berpotensi	diolah	menjadi	produk	pangan	bernilai	
tambah.	 Kegiatan	 pengabdian	 kepada	 masyarakat	 ini	 bertujuan	 meningkatkan	
pengetahuan	dan	keterampilan	anggota	Kelompok	Wanita	Tani	Grand	Sulawesi	dalam	
mengolah	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 sirup	 mangga.	 Metode	 pelaksanaan	 kegiatan	
meliputi	 observasi,	 perencanaan,	 pelaksanaan	melalui	 pemaparan	materi	 dan	 praktik	
pengolahan,	serta	evaluasi.	Kegiatan	ini	diikuti	oleh	12	orang	anggota	Kelompok	Wanita	
Tani	Grand	Sulawesi.	Hasil	observasi	menunjukkan	bahwa	mangga	off	grade	umumnya	
belum	diolah	dan	hanya	dimanfaatkan	secara	terbatas.	Pada	tahap	pelaksanaan,	peserta	
memperoleh	materi	 tentang	 potensi	 gizi	mangga,	 pemanfaatan	 puree	mangga,	 serta	
praktik	pembuatan	 sirup	melalui	 tahapan	 sortasi,	 pencucian,	pengupasan,	pembuatan	
puree,	pemasakan,	penambahan	gula	dan	asam	sitrat,	serta	pengemasan.	Hasil	evaluasi	
menunjukkan	 adanya	 peningkatan	 pemahaman	 peserta	 dari	 46,6%	 pada	 tes	 awal	
menjadi	 60,2%	 pada	 tes	 akhir.	 Evaluasi	 sensori	 menunjukkan	 bahwa	 produk	 olahan	
mangga	off	grade	dapat	diterima	oleh	panelis,	dengan	nilai	tertinggi	pada	atribut	warna	
sebesar	 3,55,	 diikuti	 tekstur	 3,45	 dan	 aroma	 3,36.	 Kegiatan	 ini	 menunjukkan	 bahwa	
pelibatan	 aktif	 masyarakat	 dalam	 pelatihan	 pengolahan	 pangan	 lokal	 dapat	
meningkatkan	 keterampilan	 produktif	 dan	 membuka	 peluang	 usaha	 rumah	 tangga	
berbasis	mangga	off	grade.	

Kata	kunci:	diversifikasi	pangan;	mangga	off	grade;	pemberdayaan	masyarakat;	sirup	
mangga;	Kelompok	Wanita	Tani	
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A. PENDAHULUAN		

Kota	Parepare	di	Sulawesi	Selatan	memiliki	posisi	strategis	sebagai	kota	jasa	dan	niaga.	
Meskipun	wilayah	pertaniannya	terbatas,	sektor	pertanian	Kota	Parepare	tetap	berpotensi	
dikembangkan,	terutama	melalui	komoditas	hortikultura	lokal.	Kecamatan	Bacukiki,	dengan	
luas	 66,7	 km²	 atau	 67,15%	 dari	 Kota	 Parepare,	 merupakan	 wilayah	 penting	 dalam	
pengembangan	pertanian	daerah	(Badan	Pusat	Statistik	Kota	Parepare,	2024;	Rosadi	et	al.,	
2022).	 Bacukiki	 memiliki	 potensi	 komoditas	 buah-buahan,	 terutama	 mangga.	 Pada	 2023,	
produksi	mangga	mencapai	7.604	kuintal,	lebih	tinggi	dari	buah	lainnya	seperti	nangka	429	
kuintal,	pisang	205	kuintal,	pepaya	112	kuintal,	sukun	32	kuintal,	dan	sirsak	6	kuintal.	Data	ini	
menunjukkan	mangga	sebagai	komoditas	unggulan	yang	bisa	dikembangkan	menjadi	produk	
olahan	bernilai	tambah	di	Bacukiki	(Badan	Pusat	Statistik	Kota	Parepare,	2024).	

Potensi	 produksi	 mangga	 perlu	 didukung	 penguatan	 kapasitas	 masyarakat,	 terutama	
Kelompok	Wanita	 Tani	 (KWT).	 KWT	 berperan	 dalam	meningkatkan	 partisipasi	 perempuan	
dalam	pertanian,	pengolahan	pangan,	dan	ekonomi	rumah	tangga	(Putra	et	al.,	2025).	KWT	
Grand	 Sulawesi	 di	 Kota	 Parepare	 berpeluang	memanfaatkan	 hasil	 pertanian	 lokal	melalui	
pengolahan	 pangan	 berbasis	 komoditas	 daerah,	 penting	 untuk	 peningkatan	 pengetahuan,	
keterampilan,	dan	kemandirian	ekonomi	perempuan.	

Mangga	(Mangifera	indica	L.)	adalah	buah	tropis	yang	disukai	karena	rasa	manis,	aroma	
khas,	nilai	gizi,	dan	fleksibilitasnya	dalam	olahan	pangan.	Mangga	mengandung	karbohidrat,	
serat,	 vitamin,	 mineral,	 dan	 senyawa	 bioaktif	 bermanfaat	 (Jahurul	 et	 al.,	 2015).	 Mangga	
matang	mengandung	energi,	protein,	lemak,	gula,	serat,	vitamin	A,	B	kompleks,	C,	kalsium,	
zat	 besi,	 dan	magnesium	 (Direktorat	 Jenderal	 Hortikultura,	 2021).	 Dengan	 kandungan	 ini,	
mangga	berperan	sebagai	buah	segar	dan	bahan	baku	pangan	olahan.	Namun,	mangga	adalah	
buah	klimakterik	yang	matang	setelah	dipanen,	disertai	peningkatan	respirasi	dan	produksi	
etilen,	menyebabkan	perubahan	fisik,	kimia,	dan	biokimia	(Leihitu	et	al.,	2021).	Saat	panen	
raya,	banyak	mangga	tidak	terjual	karena	terlalu	matang,	bentuk	kurang	menarik,	rusak,	atau	
off	grade.	Mangga	off	grade	bernilai	jual	rendah	dan	bisa	terbuang	jika	tidak	dimanfaatkan,	
menimbulkan	 kerugian	 ekonomi	 dan	 menunjukkan	 terbatasnya	 diversifikasi	 pemanfaatan	
hasil	pertanian	lokal.	

Mangga	off	grade	(Gambar	1)	masih	memiliki	nilai	ekonomi	jika	diolah	menjadi	produk	
pangan.	Salah	satu	pemanfaatannya	adalah	mengolah	daging	buah	menjadi	puree	mangga,	
produk	setengah	jadi	bernutrisi	yang	bisa	menjadi	bahan	dasar	produk	pangan.	Dalam	100	g	
puree	mangga	terdapat	karbohidrat	11,2–18,7	g,	kalsium	13–16	mg,	fosfor	9–10	mg,	besi	0,2–
1,9	mg,	vitamin	A	1.200–6.250	SI,	vitamin	B	0,03–0,8	mg,	dan	vitamin	C	6–30	mg	(Direktorat	
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Jenderal	Hortikultura,	2021).	Ini	menunjukkan	mangga	off	grade	tidak	harus	dibuang	karena	
bisa	diolah	menjadi	bahan	pangan	bergizi	dan	bernilai	ekonomi.	

	
	
	
	
	
	
	
	

Gambar	1.	Mangga	off	grade	
	

Puree	mangga	off	grade	dapat	diolah	menjadi	selai	(Putra	et	al.,	2025),	sirup,	permen,	
atau	 bahan	 cookies,	 mengurangi	 kehilangan	 pascapanen	 dan	 meningkatkan	 nilai	 mangga	
lokal.	Sirup	dipilih	karena	mudah	diterapkan,	terutama	skala	rumah	tangga,	dengan	peralatan	
sederhana	dan	bahan	mudah	diperoleh.	Sirup	mangga	berpotensi	sebagai	produk	minuman	
lokal	 tahan	 simpan,	 menarik	 konsumen,	 dan	 sumber	 pendapatan	 KWT	 Grand	 Sulawesi.	
Pengolahan	 ini	 sejalan	 dengan	 diversifikasi	 pangan,	 memperluas	 konsumsi	 bahan	 lokal.	
Pengolahan	 sirup	 meningkatkan	 nilai	 tambah,	 mengurangi	 kehilangan	 pascapanen,	 dan	
membuka	peluang	usaha	rumah	tangga	KWT	Grand	Sulawesi.	Masalah	utama	mitra	adalah	
kurangnya	 pengetahuan	 mengolah	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 produk	 bernilai	 ekonomi.	
Mangga	yang	tidak	memenuhi	kualitas	pasar	belum	dimanfaatkan	optimal	karena	kurangnya	
keterampilan	 pengolahan	 dan	 pemahaman	 potensi	 ekonomi.	 Oleh	 karena	 itu,	 kegiatan	
“Peningkatan	 Nilai	 Tambah	 Mangga	 Off	 Grade	 melalui	 Pelatihan	 Pengolahan	 Sirup	 pada	
Kelompok	 Wanita	 Tani	 Grand	 Sulawesi	 Kota	 Parepare”	 penting	 sebagai	 pemberdayaan	
masyarakat	berbasis	potensi	lokal.	

Kegiatan	PkM	ini	diharapkan	dapat	memberikan	pengetahuan	dan	keterampilan	praktis	
kepada	 anggota	 KWT	 Grand	 Sulawesi	 dalam	 mengolah	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 sirup.	
Melalui	 kegiatan	 pelatihan,	 anggota	 kelompok	 tidak	 hanya	 memperoleh	 pemahaman	
mengenai	pemanfaatan	bahan	baku	 lokal,	 tetapi	 juga	mendapatkan	pengalaman	 langsung	
dalam	proses	pengolahan,	mulai	dari	persiapan	bahan,	pembuatan	sari	atau	puree	mangga,	
pemasakan	 dengan	 penambahan	 gula,	 hingga	 pengemasan	 sederhana.	 Kegiatan	 ini	
diharapkan	 dapat	 menjadi	 langkah	 awal	 dalam	 mendorong	 diversifikasi	 pangan,	
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meningkatkan	 nilai	 tambah	 komoditas	 mangga,	 mengurangi	 potensi	 limbah	 buah,	 serta	
membuka	peluang	pengembangan	usaha	pangan	skala	rumah	tangga.	

Kegiatan	 ini	 juga	 mendukung	 pencapaian	 Tujuan	 Pembangunan	 Berkelanjutan	 atau	
Sustainable	Development	Goals	(SDGs).	PkM	ini	mendukung	SDGs	2:	Tanpa	Kelaparan,	karena	
berkontribusi	pada	penguatan	ketahanan	pangan,	peningkatan	gizi,	dan	pemanfaatan	hasil	
pertanian	 secara	 berkelanjutan.	 Selain	 itu,	 kegiatan	 ini	 mendukung	 SDGs	 5:	 Kesetaraan	
Gender,	 karena	 melibatkan	 pemberdayaan	 perempuan	 melalui	 Kelompok	 Wanita	 Tani.	
Kegiatan	 ini	 juga	 berkaitan	 dengan	 SDGs	 8:	 Pekerjaan	 Layak	 dan	 Pertumbuhan	 Ekonomi,	
karena	 dapat	 mendorong	 keterampilan	 produktif	 dan	 peluang	 usaha	 rumah	 tangga.	
Selanjutnya,	 pemanfaatan	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 sirup	 juga	 mendukung	 SDGs	 12:	
Konsumsi	 dan	 Produksi	 yang	 Bertanggung	 Jawab,	 karena	 kegiatan	 ini	 mendorong	
pengurangan	kehilangan	pangan,	pemanfaatan	sumber	daya	lokal,	dan	pengolahan	pangan	
yang	lebih	berkelanjutan.		

B. METODE	

 Metode	yang	digunakan	dalam	pengabdian	kepada	masyarakat	pada	Kelompok	Wanita	
Tani	(KWT)	Grand	Sulawesi	Kota	Parepare	adalah	partisipatif-edukatif.	Metode	ini	menjadikan	
mitra	peserta	aktif	dalam	seluruh	kegiatan,	dari	identifikasi	masalah,	perencanaan,	pelatihan,	
praktik	 pengolahan,	 hingga	 evaluasi.	 Pendekatan	 partisipatif	 dipilih	 karena	 kegiatan	 PkM	
bertujuan	 meningkatkan	 keterampilan	 mitra	 mengolah	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 sirup	
bernilai	tambah.	Tahapan	meliputi	observasi,	perencanaan,	pelaksanaan	berupa	materi	dan	
praktik,	 serta	 evaluasi.	 Pola	 ini	 sejalan	 dengan	 kegiatan	 pengabdian	 terbaru	 yang	
menggunakan	 observasi,	 perencanaan,	 sosialisasi,	 praktik,	 dan	 evaluasi	 sebagai	 dasar	
program	pemberdayaan	masyarakat.	

Lokasi	Kegiatan		

Kegiatan	pengabdian	kepada	masyarakat	ini	dilaksanakan	pada	tanggal	11	Januari	2026	
di	 Kecamatan	 Bacukiki,	 Kota	 Parepare,	 Sulawesi	 Selatan,	 dengan	mitra	 sasaran	 Kelompok	
Wanita	 Tani	 (KWT)	 Grand	 Sulawesi.	 Pemilihan	 lokasi	 didasarkan	 pada	 potensi	 Kecamatan	
Bacukiki	sebagai	wilayah	dengan	sumber	daya	pertanian,	 termasuk	komoditas	hortikultura	
buah-buahan	(Badan	Pusat	Statistik	Kota	Parepare,	2024).	Selain	itu,	keberadaan	KWT	Grand	
Sulawesi	sebagai	kelompok	masyarakat	produktif	menjadi	dasar	pelaksanaan	kegiatan	karena	
kelompok	 ini	 memiliki	 peluang	 untuk	 mengembangkan	 keterampilan	 pengolahan	 pangan	
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berbasis	 komoditas	 lokal,	 khususnya	 mangga	 off	 grade	 menjadi	 sirup	 mangga	 bernilai	
tambah.		

Observasi		

Tahap	observasi	merupakan	langkah	awal	untuk	memperoleh	informasi	tentang	kondisi	
mitra,	 potensi	 bahan	 baku,	 dan	 permasalahan	 KWT	 Grand	 Sulawesi	 dalam	 pemanfaatan	
mangga	off	grade.	Observasi	dilakukan	melalui	kunjungan	ke	lokasi	mitra,	wawancara	dengan	
anggota	KWT,	serta	pengamatan	ketersediaan	mangga	off	grade	dan	kebiasaan	masyarakat.	
Tahap	 ini	memastikan	program	sesuai	kebutuhan	mitra.	Dalam	pengabdian,	observasi	dan	
identifikasi	 masalah	 digunakan	 untuk	 memahami	 permasalahan	 lapangan	 dan	 kebutuhan	
mitra	sebelum	program	dilaksanakan	(Amali	et	al.,	2025)	

Perencanaan	

Perencanaan	 didasarkan	 pada	 observasi	 dan	 diskusi	 awal	 dengan	 mitra.	 Tim	 PkM	
menyusun	rancangan	kegiatan,	materi	pelatihan,	alat,	bahan,	formulasi	dasar	sirup	mangga,	
dan	teknis	pelaksanaan	dengan	KWT	Grand	Sulawesi.	Materi	meliputi	pengenalan	mangga	off	
grade,	potensi	pengolahan	puree,	prinsip	dasar	sirup,	bahan	tambahan	seperti	gula	dan	asam	
sitrat,	 serta	 pengemasan.	 Perencanaan	 juga	mencakup	 instrumen	 evaluasi,	 seperti	 daftar	
hadir,	 lembar	 observasi	 keterampilan,	 dan	 kuesioner	 pemahaman	 peserta	 sebelum	 dan	
sesudah	kegiatan	(Syntia	et	al.,	2022).	Tahapan	persiapan	atau	perencanaan	diperlukan	agar	
pelatihan	berjalan	sistematis,	terarah,	dan	sesuai	kebutuhan	peserta.	

Pelaksanaan	

Pelaksanaan	 kegiatan	 dilakukan	 melalui	 dua	 bentuk	 utama:	 pemaparan	 materi	 dan	
praktik	langsung	pengolahan	mangga	off	grade	menjadi	sirup.	Pelatihan	berbasis	pangan	lokal	
umumnya	 menggunakan	 metode	 ceramah,	 demonstrasi,	 dan	 praktik	 langsung	 untuk	
meningkatkan	pemahaman	dan	keterampilan	peserta.	Dalam	pengolahan	pangan,	pelatihan	
tidak	cukup	hanya	dengan	teori;	perlu	demonstrasi	dan	keterlibatan	langsung	peserta	agar	
memahami	proses	produksi	secara	praktis	(Junaidin	&	Rochayati,	2024).			
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Evaluasi	

Evaluasi	dilakukan	untuk	mengetahui	keberhasilan	kegiatan	PkM	dalam	meningkatkan	
pengetahuan	dan	 keterampilan	 anggota	 KWT	Grand	 Sulawesi.	 Evaluasi	meliputi	 kuesioner	
sebelum	dan	 sesudah	 kegiatan,	 observasi	 keterlibatan	 peserta,	 diskusi	 umpan	 balik,	 serta	
penilaian	 produk	 sirup.	 Aspek	 yang	 dievaluasi	 mencakup	 pemahaman	 peserta	 tentang	
pemanfaatan	mangga	off	grade,	kemampuan	mengikuti	tahapan	pengolahan,	keterampilan	
membuat	puree	dan	sirup,	serta	tanggapan	terhadap	peluang	pengembangan	produk.	Hasil	
evaluasi	 digunakan	 untuk	menilai	 efektivitas	 kegiatan	 dan	menyusun	 rekomendasi	 tindak	
lanjut.	 Evaluasi	 program	 pemberdayaan	 harus	 berkesinambungan,	 mulai	 dari	 pelibatan	
pemangku	kepentingan	hingga	pemanfaatan	hasil	evaluasi	untuk	perbaikan	program	(Aprilia	
et	al.,	2025).	Metodologi	pengabdian	kepada	masyarakat	ini	dapat	dilihat	pada	gambar	2.	

Gambar	2.	Metode	pelaksanaan	kegiatan	

C. HASIL	DAN	PEMBAHASAN		

Hasil	kegiatan	pengabdian	kepada	masyarakat	dengan	tema	“Peningkatan	Nilai	Tambah	
Mangga	Off	Grade	melalui	Pelatihan	Pengolahan	Sirup	pada	Kelompok	Wanita	Tani	Grand	
Sulawesi	Kota	Parepare”	menunjukkan	bahwa	tahapan	observasi,	perencanaan,	pelaksanaan,	
dan	evaluasi	berjalan	sesuai	dengan	rancangan	metode	yang	telah	disusun.	

Observasi		

Kegiatan	 pengabdian	 dilakukan	 dengan	 mengidentifikasi	 kebutuhan	 dan	 potensi	
pertanian	di	Kecamatan	Bacukiki	melalui	observasi.	Hasil	observasi	pada	kelompok	Wanita	
Tani	 (KWT)	 Grand	 Sulawesi	 menunjukkan	 data	 dari	 Badan	 Pusat	 Statistik	 Kota	 Parepare,	
(2024)	sejalan	dengan	kondisi	di	Kecamatan	Bacukiki,	di	mana	mangga	adalah	komoditas	buah	
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utama	tahun	2023,	sebesar	7.604	kuintal.	Jumlah	ini	lebih	tinggi	dibandingkan	dengan	nangka	
429	kuintal,	pisang	205	kuintal,	pepaya	112	kuintal,	sukun	32	kuintal,	dan	sirsak	6	kuintal.	Data	
ini	 mengindikasikan	 mangga	 sebagai	 komoditas	 hortikultura	 unggulan	 yang	 potensial	
dikembangkan	 menjadi	 produk	 olahan	 bernilai	 tambah	 di	 Kecamatan	 Bacukiki.	 Potensi	
mangga	besar,	namun	belum	ada	pengolahan	di	 sana.	Mangga	di	Bacukiki	hanya	dijual	ke	
pengepul	sebagai	buah	segar.	Buah	yang	tidak	dijual	biasanya	untuk	konsumsi	rumah	tangga	
atau	dijual,	sedangkan	mangga	off	grade	tidak	diolah.		

Perencanaan		

Kegiatan	 pengabdian	 selanjutnya	 dilanjutkan	 dengan	 perencanaan.	 Tim	 pengabdian	
kepada	Masyarakat	 Institut	 Teknologi	 Bacharuddin	 Jusuf	 Habibie	melakukan	 perencanaan		
menggunakan	 	 data	 	 hasil	 	 observasi,	 	 berdasarkan	 	 data	 	 hasil	 observasi	 	 maka	 	 tim		
pengabdian		kepada		masyarakat		akan		mengadakan		program		“Peningkatan	Nilai	Tambah	
Mangga	Off	Grade	melalui	Pelatihan	Pengolahan	Sirup	pada	Kelompok	Wanita	Tani	Grand	
Sulawesi	Kota	Parepare”.			

Pelaksanaan	

Pelaksanaan	 program	 dilakukan	 melalui	 pemaparan	 materi	 dan	 praktik	 pengolahan	
mangga	off	grade	menjadi	sirup.	Pemaparan	meliputi	apersepsi,	brainstorming,	penjelasan	
potensi	 gizi	mangga	dan	puree,	 serta	 tahapan	pengolahan	puree	menjadi	 sirup.	Apersepsi	
menyamakan	 pemahaman	 tim	 pengabdian	 dan	 anggota	 KWT	 Grand	 Sulawesi	 mengenai	
karakteristik	 dan	 peluang	 pengolahan	mangga	off	 grade	menjadi	 produk	 bernilai	 tambah.	
Apersepsi	penting	untuk	mengaitkan	pengalaman	dengan	materi	baru.	Hidayanti	et	al.	(2021)	
menyatakan	 apersepsi	 mendukung	 kesiapan	 dan	 mempermudah	 pemahaman	 materi.	
Brainstorming	menggali	pengalaman,	pendapat,	dan	gagasan	peserta	tentang	pemanfaatan	
mangga	off	grade	yang	belum	optimal.	Metode	ini	mendorong	ide	aktif	dan	spontan	dalam	
mencari	solusi,	termasuk	pemanfaatan	bahan	pangan	lokal	(Suharwanto,	2022).	

Materi	berikutnya	menjelaskan	potensi	gizi	mangga	dan	puree	mangga	sebagai	bahan	
dasar	produk	olahan.	Mangga	mengandung	karbohidrat,	vitamin,	mineral,	serat	pangan,	dan	
senyawa	 bioaktif	 yang	 mendukung	 kesehatan.	 Lebaka	 et	 al.	 (2021)	 menyatakan	 daging	
mangga	 adalah	 sumber	 karbohidrat,	 vitamin	 C,	 vitamin	 A,	 mineral,	 serat,	 dan	 senyawa	
fungsional	seperti	polifenol	dan	karotenoid.	Mangga	off	grade	yang	layak	konsumsi	sebaiknya	
diolah	menjadi	puree	sebagai	produk	setengah	jadi.	Puree	ini	dapat	digunakan	sebagai	bahan	
dasar	produk	olahan	seperti	sirup,	selai,	permen,	dan	bahan	filling	bakery.	Produk	sirup	dipilih	
karena	 mudah	 diaplikasikan	 masyarakat,	 terutama	 skala	 rumah	 tangga,	 dan	 tidak	
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memerlukan	peralatan	rumit.	Pengolahan	puree	mangga	off	grade	menjadi	sirup	dijelaskan	
melalui	diagram	alir	proses	(Gambar	3),	alat,	dan	bahan	yang	digunakan.	Alat	yang	digunakan	
meliputi	 pisau,	 blender,	 panci,	 kompor,	 spatula,	 timbangan,	 saringan,	 corong,	 dan	 botol	
kemasan.	Bahan	yang	digunakan	meliputi	mangga	off	grade,	air,	gula	pasir,	dan	citric	acid.	

Praktik	 pengolahan	 sirup	 mangga	 mengikuti	 diagram	 alir	 proses	 yang	 dijelaskan	
sebelumnya.	Anggota	KWT	Grand	Sulawesi	terlibat	langsung	dalam	setiap	tahap,	mulai	dari	
sortasi	 buah	 mangga	 off	 grade,	 pencucian,	 pengupasan,	 pemisahan	 daging	 buah,	
penimbangan,	penghancuran	menjadi	puree,	pemasakan	dengan	gula	dan	citric	acid,	hingga	
penyaringan	 sirup.	 Keterlibatan	 peserta	 penting	 agar	 memahami	 teori	 dan	 memperoleh	
keterampilan	teknis.		

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
Gambar	3.	Diagram	alir	proses	pengolahan	sirup	mangga	

	
Tahapan	akhir	dari	pengolahan	buah	mangga	off	grade	menjadi	sirup	adalah	pengemasan	

produk	 ke	 dalam	 botol	 yang	 telah	 disterilkan.	 Proses	 sterilisasi	 sederhana	 pada	 botol	
dijelaskan	 sebagai	 bagian	 dari	 sanitasi	 dalam	 pengolahan	 pangan.	 Sterilisasi	 menurunkan	
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risiko	kontaminasi	mikroba	sehingga	produk	lebih	aman	dan	tahan	lama.	Pengolahan	panas	
dan	sterilisasi	memperpanjang	umur	simpan	produk	pangan	(Kusumaningrum	et	al.,	2023).	
Pemahaman	kebersihan	alat,	sanitasi	bahan,	dan	sterilisasi	kemasan	penting	dalam	pelatihan	
pengolahan	sirup	mangga.	Kegiatan	pengabdian	pada	KWT	Grand	Sulawesi	Parepare	berjalan	
lancar	dan	mendapat	 respons	positif.	Dokumentasi	kegiatan	ada	pada	Gambar	4.	Anggota	
KWT	antusias	saat	pemaparan	materi	dan	praktik.	Peserta	belajar	bahwa	mangga	off	grade	
dapat	diolah	menjadi	sirup	bernilai	tambah.	Produk	sirup	mangga	berpotensi	dikembangkan	
sebagai	produk	rumah	tangga	karena	bahan	bakunya	mudah	diperoleh,	prosesnya	sederhana,	
dan	 berpeluang	 dipasarkan.	 Kegiatan	 ini	 diharapkan	 mengurangi	 kehilangan	 hasil	
pascapanen,	 meningkatkan	 keterampilan	 pengolahan	 pangan,	 dan	 membuka	 peluang	
pendapatan	baru	berbasis	industri	rumah	tangga.	

	 	
Gambar	4.	Dokumentasi	kegiatan	

Evaluasi	

Evaluasi	dilakukan	untuk	mengetahui	pemahaman	peserta	terhadap	materi	dan	praktik	
pengolahan	 mangga	 off	 grade,	 serta	 penerimaan	 sensori	 produk.	 Evaluasi	 pemahaman	
melalui	 pre-test	 dan	 post-test,	 hasilnya	 pada	 Gambar	 5.	 Pre-test	 sebelum	 kegiatan	 untuk	
mengetahui	 pemahaman	 awal,	 post-test	 	 setelah	 pemaparan	 dan	 praktik	 untuk	 menilai	
peningkatan	pemahaman.	Pre-test	dan	post-test	umum	digunakan	dalam	evaluasi	pelatihan	
karena	menggambarkan	perubahan	pengetahuan	 sebelum	dan	 sesudah	 intervensi	 (Hati	&	
Kurnia,	2023).	Hasil	menunjukkan	pemahaman	peserta	meningkat	dari	46,6%	pada	pre-test	
menjadi	 60,2%	 pada	 post-test,	 peningkatan	 13,6	 poin	 persentase.	 Ini	 menunjukkan	
pemaparan	 materi,	 diskusi,	 dan	 praktik	 meningkatkan	 pemahaman	 peserta	 tentang	
pengolahan	mangga	off	grade	menjadi	produk	bernilai	tambah.	Namun,	nilai	post-test	yang	
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masih	 sedang	 menunjukkan	 perlunya	 kegiatan	 lanjutan	 seperti	 pendampingan	 produksi,	
formulasi,	 pengemasan,	 dan	 pemasaran	 agar	 pengetahuan	 peserta	 berkembang	 menjadi	
keterampilan	usaha	mandiri.	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
Gambar	5.	Perbandingan	persentase	pemahaman	peserta	terhadap	pengolahan	mangga	off	

grade	menjadi	sirup	pada	pre-test	dan	post-test	
	

Evaluasi	 juga	 tidak	 hanya	 dilakukan	 pada	 tingkat	 pemahaman	 KWT,	 melainkan	 juga	
terkait	 penerimaan	 produk	 sirup	 yang	 telah	 dibuat.	 Evaluasi	 sirup	 mangga	 dilakukan	
menggunakan	metode	 evaluasi	 sensori.	 Evaluasi	 sensori	 penting	 dilakukan	 karena	 produk	
pangan	 tidak	 hanya	 dinilai	 dari	 aspek	 proses	 pembuatannya,	 tetapi	 juga	 dari	 tingkat	
penerimaan	 panelis	 terhadap	 karakteristik	 produk,	 seperti	 tekstur,	 warna,	 aroma,	 rasa,	
tingkat	 kemanisan,	 dan	 tingkat	 keasaman.	 Evaluasi	 sensori	 merupakan	 metode	 penilaian	
mutu	 pangan	 yang	 melibatkan	 respons	 manusia	 melalui	 indera	 penglihatan,	 penciuman,	
perasa,	 dan	 peraba,	 sehingga	 dapat	 digunakan	 untuk	mengetahui	 penerimaan	 konsumen	
terhadap	suatu	produk	pangan	(Rodrigues	et	al.,	2024).	Hasil	uji	organoleptik	sirup	mangga	
dapat	dilihat	pada	Gambar	6.	
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Gambar	6.	Hasil	uji	organoleptik	sirup	mangga	off	grade	
	

Atribut	 warna	memperoleh	 nilai	 tertinggi,	 yaitu	 3,55	 (suka),	 diikuti	 oleh	 tekstur	 3,45	
netral),	aroma	3,36	(netral),	tingkat	kemanisan	3,27	(netral),	rasa	3,18	(netral),	dan	tingkat	
keasaman	2,91	(netral).	Nilai	tersebut	menunjukkan	bahwa	produk	olahan	mangga	off	grade	
memiliki	 tingkat	 penerimaan	 yang	 cukup	 baik	 oleh	 panelis,	 terutama	 pada	 atribut	warna,	
tekstur,	 dan	 aroma.	Warna	 yang	memperoleh	 skor	 tertinggi	menunjukkan	 bahwa	 produk	
memiliki	 tampilan	 yang	 menarik,	 sedangkan	 nilai	 aroma	 dan	 tekstur	 yang	 cukup	 baik	
mengindikasikan	bahwa	karakteristik	khas	mangga	masih	dapat	diterima	oleh	panelis	setelah	
proses	pengolahan.	Namun,	nilai	tingkat	keasaman	yang	paling	rendah	menunjukkan	bahwa	
formulasi	asam	sitrat	perlu	diperhatikan	kembali	agar	keseimbangan	rasa	manis	dan	asam	
pada	produk	menjadi	lebih	sesuai	dengan	preferensi	konsumen.	Evaluasi	sensori	semacam	ini	
penting	dalam	pengembangan	produk	pangan	karena	dapat	memberikan	masukan	terhadap	
perbaikan	 formulasi,	 mutu,	 dan	 daya	 terima	 produk	 sebelum	 dikembangkan	 lebih	 lanjut	
sebagai	produk	usaha	rumah	tangga.	
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D. KESIMPULAN	DAN	SARAN		

Kegiatan	 pengabdian	 kepada	 masyarakat	 melalui	 pelatihan	 pengolahan	 mangga	 off	
grade	 menjadi	 sirup	 pada	 KWT	 Grand	 Sulawesi	 Kota	 Parepare	 mampu	 meningkatkan	
pengetahuan	 dan	 keterampilan	 peserta	 dalam	memanfaatkan	mangga	 off	 grade	 menjadi	
produk	 olahan	 bernilai	 tambah.	 Hal	 ini	 terlihat	 dari	 peningkatan	 pemahaman	 peserta	
berdasarkan	hasil	pre-test	sebesar	46,6%	menjadi	60,2%	pada	post-test,	serta	hasil	evaluasi	
sensori	 yang	 menunjukkan	 bahwa	 produk	 olahan	 mangga	 off	 grade	 dapat	 diterima	 oleh	
panelis,	 terutama	pada	atribut	warna,	 tekstur,	dan	aroma.	Kegiatan	 ini	menjadi	salah	satu	
upaya	 diversifikasi	 pangan	 berbasis	 potensi	 lokal	 yang	 dapat	mengurangi	 kehilangan	 hasil	
pascapanen	dan	membuka	peluang	usaha	rumah	tangga	bagi	anggota	KWT.	

Kegiatan	ini	perlu	dilanjutkan	melalui	pendampingan	formulasi	produk,	perbaikan	cita	
rasa	terutama	keseimbangan	tingkat	kemanisan	dan	keasaman,	serta	pelatihan	pengemasan,	
pelabelan,	 perizinan	 produk,	 dan	 strategi	 pemasaran.	 Pendampingan	 lanjutan	 diperlukan	
agar	produk	sirup	mangga	off	grade	yang	dihasilkan	tidak	hanya	menjadi	produk	pelatihan,	
tetapi	 dapat	 dikembangkan	 menjadi	 produk	 usaha	 rumah	 tangga	 yang	 layak	 jual	 dan	
berkelanjutan.	
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