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Abstrak 
Batang pisang (ares) merupakan salah satu biomasa yang belum dapat dimanfaatkan secara 

optimal terutama pada olahan pangan. Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat ini bertujuan 
meningkatkan mutu, keamanan pangan, daya simpan, dan daya saing olahan pangan berbasis batang 
pisang pada UKM Pawon Berkah di Rembiga Kota Mataram melalui penerapan teknologi sterilisasi. 
Kegiatan dilaksanakan melalui tahapan identifikasi kebutuhan mitra, pelatihan, demonstrasi teknologi 
sterilisasi, penerapan proses pengemasan, serta pendampingan evaluasi produk. Penerapan teknologi ini 
mampu menghasilkan produk ares dengan kemasan kaleng dan pouch yang lebih higienis, aman, 
memiliki daya simpan lebih baik, dan memiliki nilai tambah ekonomi. Program ini mendukung 
Sustainable Development Goals (SDGs), khususnya SDG 2 (Tanpa Kelaparan), SDG 8 (Pekerjaan 
Layak dan Pertumbuhan Ekonomi), dan SDG 12 (Konsumsi dan Produksi yang Bertanggung Jawab) 
melalui pemanfaatan sumber daya lokal dan penguatan kapasitas UKM. Kegiatan ini juga sejalan dengan 
semangat Asta Cipta, terutama dalam mendorong inovasi, kemandirian, dan pemanfaatan teknologi 
untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat secara berkelanjutan. 
Kata Kunci: Batang pisang, Sterilisasi, UKM, Rembiga, Mataram 
__________________________________________________________________________________ 

PENDAHULUAN 

Kelurahan Rembiga merupakan salah 
satu wilayah di Kecamatan Selaparang, Kota 
Mataram, yang memiliki potensi wisata startegis 
di Kawasan Wisata Kota Mataram. Daerah ini 
sangat mendukung untuk  dikembangkan sebagai 
ikon daya tarik unggulan . Selain itu,  kepadatan 
penduduk relatif tinggi serta karakter sosial 
ekonomi masyarakat yang didominasi oleh 
pelaku usaha mikro dan rumah tangga. Salah satu 
potensi lokal yang melimpah namun belum 
dimanfaatkan secara optimal adalah batang 
pisang, yang selama ini dipandang sebagai 
limbah pertanian pascapanen(Husaini et al., 
2022)(Soebyanto et al., 2018).  

Pohon pisang tidak hanya menghasilkan 
buah yang lezat dan bergizi, tetapi juga memiliki 
potensi besar sebagai bahan baku untuk 
mengembangkan berbagai olahan makanan 
vegan yang inovatif(Widyastuti et al., 2024). Di 
Lombok, batang pisang biasanya dikenal dengan 
sebutan “Ares” dan diolah menjadi gulai atau 
sayur ares (Soebyanto et al., 2018). Di beberapa 
daerah di Indonesia juga menyebut batang pisang 
sebagai ares(Yenny Sri Margianti, 2020). Setiap 
siklus panen pisang menghasilkan limbah batang 
dalam jumlah besar yang umumnya dibiarkan 
membusuk atau dibuang, sehingga belum 
memberikan nilai tambah ekonomi bagi 
masyarakat setempat. Padahal, batang pisang 
memiliki kandungan serat, selulosa, dan air yang 
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berpotensi diolah menjadi produk pangan 
alternatif melalui teknologi pengolahan yang 
tepat(Gustriani et al., 2024)(Efelina et al., 2018). 

UKM Pawon Berkah berdiri sejak tahun 
2017 merupakan pelaku usaha mikro yang 
bergerak pada pengolahan pangan rumahan di 
Kelurahan Rembiga. UKM Pawon Berkah 
memiliki motivasi tinggi untuk mengembangkan 
produk inovatif berbasis pangan lokal terutama 
yang berasal dari batang pisang, namun masih 
menghadapi berbagai keterbatasan pada aspek 
teknologi pengolahan, pengemasan, dan standar 
mutu produk. Proses produksi yang dijalankan 
masih bersifat konvensional, dengan tingkat 
higienitas, konsistensi mutu, serta daya simpan 
produk yang relatif rendah. 

Dari sisi hilir, produk olahan yang 
dihasilkan UKM Pawon Berkah belum memiliki 
diferensiasi yang kuat dibandingkan produk 
sejenis di pasaran. Keterbatasan daya simpan 
menyebabkan jangkauan distribusi produk hanya 
terbatas pada konsumen lokal sekitar wilayah 
Rembiga. Produk belum mampu menembus pasar 
yang lebih luas seperti pusat oleh-oleh, pasar 
modern, maupun pemasaran berbasis daring. 
Kondisi ini berdampak langsung pada rendahnya 
daya saing produk dan terbatasnya peningkatan 
pendapatan usaha. 

Permasalahan lain yang dihadapi mitra 
adalah belum diterapkannya teknologi 
pengolahan dan pengemasan yang mampu 
menjamin keamanan pangan, stabilitas mutu, 
serta umur simpan produk. Absennya teknologi 
pengawetan yang aman dan efisien menyebabkan 
produk berbasis bahan segar seperti batang 
pisang rentan mengalami kerusakan 
mikrobiologis(Rosariastuti et al., 2018). Oleh 
karena itu, diperlukan suatu intervensi teknologi 
tepat guna yang mampu mengintegrasikan proses 
pengolahan dan pengemasan secara higienis, 
aman, dan berkelanjutan. 

Solusi utama pada aspek produksi adalah 
penerapan teknologi sterilisasi dalam pengolahan 
dan pengemasan olahan pangan berbasis batang 
pisang(Sinaga & Moentamaria, 2024). Teknologi 
ini dipilih karena mampu memperpanjang umur 
simpan produk, meningkatkan keamanan pangan, 

serta menjaga stabilitas mutu tanpa penggunaan 
bahan pengawet kimia(Istini, 2020). Selama ini, 
masyarakat sangat menyukai olahan sayur, 
sehingga inovasi pengolahan sayur ares ini dapat 
menjadi pilihan untuk mempertahankan waktu 
yang tahan lama ketika akan dibawa dalam 
jangka yang lama dan jarak yang jauh serta dapat 
menajdi sumber alternatif oleh-oleh khas 
Lombok. Sehingga tujuan dari pengabdian ini 
yaitu penerapan teknologi sterilisasi berupa 
autoklaf pada produk ares sehingga dapat 
meningkatkan mutu, keamanan pangan, daya 
simpan, dan daya saing olahan pangan berbasis 
batang pisang pada UKM Pawon Berkah di 
Rembiga Kota Mataram 

 
METODE PENGABDIAN 

Pengabdian ini dilakukan di UKM 
Pawon Berkah, Rembiga, Kota Mataram. Pada 
Bulan Juli sampai Agustus 2026. Tahapan 
kegiatan ini meliputi sosialisasi, pelatihan, 
penerapan teknologi, pendampingan, evaluasi, 
dan keberlanjutan program. 

Sosialisasi 

Tahap sosialisasi merupakan kegiatan 
awal yang dilakukan kepada pihak kelurahan 
Rembiga dan UKM Pawon Berkah. Sosialisasi 
ini bertujuan untuk menyamakan persepsi antara 
tim pengabdian dan mitra terkait tujuan, manfaat, 
ruang lingkup, serta tahapan kegiatan yang akan 
dilaksanakan. .Pada tahap ini disepakati lokasi 
pelaksanaan kegiatan, jadwal kegiatan, peran 
masing-masing pihak, serta komitmen mitra 
dalam mengikuti seluruh rangkaian program. 
Sosialisasi juga menjadi sarana identifikasi awal 
kondisi eksisting mitra secara lebih mendalam, 
sehingga pelaksanaan kegiatan dapat disesuaikan 
dengan kebutuhan dan kapasitas mitra. 

Pelatihan 
Tahap pelatihan difokuskan pada 

peningkatan pengetahuan dan keterampilan mitra 
dalam pengolahan dan pengemasan olahan 
pangan berbasis batang pisang. Jumlah peserta 
pelatihan yaitu 25 orang Ibu-ibu di UKM Pawon 
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Berkah. Pelatihan diberikan secara bertahap dan 
aplikatif, meliputi: 

1. Pelatihan pengolahan batang pisang menjadi 
produk pangan dengan prinsip higienitas dan 
keamanan pangan(Dewi et al., 2019), Materi 
pertama disampaikan oleh Diah Miftahul 
Aini, selaku ketua tim pengabdian terkait 
potensi olahan batang pisang. 

2. Pelatihan penerapan teknologi sterilisasi 
sebagai metode pengawetan pangan, Materi 
kedua disampaikan oleh Suburi Rahman 
sebagai anggota pengabdian yang sesuai 
dengan bidang keilmuan Teknologi Hasil 
Pertanian, dan 

3. Pelatihan dasar manajemen usaha dan 
pencatatan keuangan sederhana yaitu Materi 
ketiga yang disampaikan oleh Herawati 
Khotmi yang berasal dari Program Studi 
Akuntansi terkait dengan pencatatan 
keuangan dan harga jual yang dapat 
diperhitungkan untuk proses pemasaran. 
Pelatihan dilakukan melalui metode ceramah 

interaktif, diskusi, dan praktik langsung, sehingga 
mitra tidak hanya memahami konsep, tetapi juga 
mampu mengaplikasikannya secara mandiri 
(Cahyana, 2019).  

Penerapan Teknologi 
Penerapan teknologi merupakan inti dari 

kegiatan ini, yaitu implementasi teknologi  pada 
pengolahan dan pengemasan olahan pangan 
berbasis batang pisang(Sinaga & Moentamaria, 
2024). Tahapan penerapan teknologi meliputi 
persiapan bahan baku batang pisang dengan 
bahan baku sekitar 50 kg dan hasil produksi 100 
kaleng, bahan tambahan seperti cabai, bawang 
putih, gula, garam, santan kelapa, minyak goreng, 
kunyit, lengkuas, daun salam dan penyedap rasa. 
Proses pengolahan pangan dengan perlakuan 
panas terkontrol, wadah kaleng yang telah 
disterilisasi dan bersih kemudian dimasukkan 
sayur ares dan disterilisasi kembali. Setelah itu 
dilakukan induksi dengan sealer dan didiamkan 
di ruang tunggu selama 7 hari untuk melihat 
adanya udara yang menyebabkan 
penggelembungan pada luar kaleng atau kaleng 
yang rusak(Sinaga & Moentamaria, 2024). Jika 
telah melalui watu tunggu 7 hari makan produk 
olahan sayur ares dapat lolos dan dapat bertahan 

lama selama 6 bulan. Seluruh tahapan dilakukan 
oleh mitra dengan pendampingan intensif dari tim 
pengabdian.  

Pendampingan dan Evaluasi 
Pendampingan dilakukan secara berkelanjutan 
selama dan setelah proses pelatihan dan 
penerapan teknologi. Pendampingan mencakup 
asistensi teknis produksi, pengemasan, penerapan 
SOP, serta pengelolaan usaha. 
Evaluasi dilakukan untuk menilai tingkat 
keberhasilan program, baik dari aspek teknis 
maupun manajerial. Evaluasi meliputi partisipasi 
mitra, kemampuan mitra menerapkan teknologi, 
kualitas produk yang dihasilkan, serta kesiapan 
mitra dalam mengelola usaha secara mandiri. 
Hasil evaluasi digunakan sebagai dasar perbaikan 
dan penguatan program. Evaluasi dilalukan 
dengan menggunakan cognitive interview dengan 
menggunakan kuesioner . 

Keberlanjutan Program 
Keberlanjutan program diarahkan agar 

mitra mampu melanjutkan kegiatan produksi dan 
pengemasan olahan pangan berbasis appertisasi 
secara mandiri setelah program selesai. Mitra 
didorong untuk memanfaatkan keuntungan usaha 
sebagai modal berkelanjutan, mengembangkan 
variasi produk, serta memperluas jaringan 
pemasaran. Tim pengabdian tetap melakukan 
komunikasi dan monitoring secara berkala untuk 
memastikan keberlanjutan kegiatan. 

HASIL KEGIATAN 
 Pelaksanaan kegiatan pengabdian pada 
mitra pertama, yaitu UKM Pawon Berkah di 
Kelurahan Rembiga, Kota Mataram, 
menunjukkan hasil yang positif dalam 
peningkatan kapasitas mitra dalam 
mengembangkan produk olahan pangan berbasis 
batang pisang (ares). Kegiatan dilaksanakan 
melalui pendekatan partisipatif yang melibatkan 
mitra secara langsung mulai dari tahap 
identifikasi permasalahan, penyampaian materi, 
praktik penerapan teknologi, hingga evaluasi 
hasil kegiatan. Keterlibatan aktif mitra menjadi 
salah satu faktor penting dalam keberhasilan 
transfer pengetahuan dan teknologi yang 
diberikan. 
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Identifikasi kondisi mitra  
Pada tahap awal, dilakukan identifikasi 

terhadap kondisi proses produksi ares, terutama 
terkait pengolahan, sanitasi, keamanan pangan, 
sterilisasi, pengemasan, dan penyimpanan 
produk. Hasil identifikasi menunjukkan bahwa 
mitra memiliki kemampuan dasar dalam 
mengolah bahan baku batang pisang menjadi 
produk pangan tradisional, tetapi masih 
memerlukan peningkatan pengetahuan dan 
keterampilan dalam penerapan teknologi untuk 
menghasilkan produk dengan mutu dan daya 
simpan yang lebih baik. Hasil identifikasi melalui 
wawancara cognitive menunjukan 50% mitra 
masih belum memahami mengenai keamanan 
pangan yang baik. Berdasarkan kondisi tersebut, 
kegiatan difokuskan pada penerapan teknologi 
sterilisasi dan pengemasan sebagai solusi utama 
terhadap permasalahan yang dihadapi mitra. 
Sehingga dihasilkan 100% dari peserta pelatihan 
mampu memahami proses keamanan pangan 
yang baik. 
 
Sosialisasi dan Pelatihan  
 Sosialisasi dan pelatihan mengenai 
prinsip keamanan pangan, higiene dan sanitasi, 
serta pentingnya pengendalian proses produksi. 
Mitra memperoleh pemahaman mengenai faktor-
faktor yang dapat menyebabkan kerusakan 
produk dan pentingnya penanganan yang tepat 
sejak tahap persiapan bahan baku hingga produk 
siap dipasarkan. Penyampaian materi dilakukan 
secara interaktif sehingga mitra dapat 
menghubungkan materi yang diberikan dengan 
kondisi produksi yang selama ini dilakukan. 

Kegiatan yang dilakukan meliputi 
pelatihan dan pendampingan teknis pengolahan 
batang pisang menjadi produk pangan setengah 
jadi/siap konsumsi, mulai dari seleksi bahan 
baku, pencucian, pemotongan, pengolahan termal 
menggunakan pressure cooker, hingga proses 
pengemasan dengan pengalengan (canning) yang 
dilakukan dengan autoclaf dan terakhir dengan 
sealer menggunakan induction sealer(Arinta et 
al., 2021). Selain itu, mitra dibekali pemahaman 
terkait sanitasi, higienitas, dan pengendalian 
mutu selama proses produksi. Dengan penerapan 
teknologi ini, produk yang sebelumnya mudah 
rusak dan hanya bertahan 1–2 hari diharapkan 
memiliki umur simpan yang lebih panjang dan 
kualitas yang lebih konsisten dengan waktu 
sekitar 6 bulan. 

 
Gambar 1. Teknologi Sterilisasi yaitu autoclave 

dan sealer 
Kegiatan dilanjutkan dengan praktik 

penerapan teknologi sterilisasi pada produk ares. 
Mitra terlibat secara langsung dalam setiap 
tahapan proses, mulai dari persiapan produk, 
pengemasan sebelum proses sterilisasi, 
penerapan proses sterilisasi, hingga penanganan 
produk setelah sterilisasi. Melalui praktik 
tersebut, mitra memperoleh pengalaman dalam 
mengoperasikan teknologi dan memahami 
pentingnya pengendalian proses untuk 
menghasilkan produk yang lebih aman dan 
memiliki stabilitas penyimpanan yang lebih baik 
yang terstandardisasi(Gunawan et al., 2024). 

 

 
Gambar 2. Tim Pengabdian dan Mitra 

 
 Selain teknologi sterilisasi, dilakukan 
pula pelatihan mengenai teknik pengemasan 
produk. Mitra diberikan pemahaman mengenai 
pemilihan bahan kemasan yang sesuai dengan 
karakteristik produk, teknik pengemasan yang 
higienis, proses penyegelan, serta penyusunan 
informasi pada kemasan. Hasil kegiatan 
menunjukkan adanya peningkatan kemampuan 
mitra dalam melakukan pengemasan produk 
secara lebih baik dan terstandar. Produk ares 
yang dihasilkan memiliki tampilan yang lebih 
rapi, terlindungi dari lingkungan luar, dan lebih 
siap untuk dikembangkan sebagai produk 
komersial (Wahjuningsih et al., 2026). 

Pendampingan yang dilakukan selama 
kegiatan juga meningkatkan kepercayaan diri 
mitra dalam menerapkan teknologi secara 
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mandiri. Mitra tidak hanya memperoleh 
pengetahuan secara teoritis, tetapi juga mampu 
mempraktikkan proses sterilisasi dan 
pengemasan pada produk secara langsung. 
Penerapan teknologi tersebut memberikan 
peluang bagi mitra (Anwar et al., 2019)untuk 
meningkatkan mutu, keamanan, daya simpan, 
serta nilai tambah produk ares. Selain itu, 
peningkatan kualitas produk dan kemasan 
diharapkan dapat memperluas jangkauan 
pemasaran dan meningkatkan daya saing produk 
pangan lokal(Nadia et al., 2023). 

 
Gambar 3. Produk ares hasil sterilisasi 

 
 Secara keseluruhan, pelaksanaan 
kegiatan pada mitra pertama memberikan 
dampak positif terhadap peningkatan 
pengetahuan, keterampilan, dan kapasitas 
produksi UKM Pawon Berkah. Mitra telah 
memperoleh keterampilan dalam penerapan 
teknologi sterilisasi dan pengemasan serta 
memiliki pemahaman yang lebih baik mengenai 
pentingnya keamanan pangan dan pengendalian 
mutu. Hasil tersebut menjadi dasar bagi 
pengembangan produk ares yang lebih aman, 
berkualitas, memiliki daya simpan lebih baik, dan 
memiliki potensi pasar yang lebih luas. 
Keberlanjutan penerapan teknologi oleh mitra 
diharapkan dapat mendukung kemandirian usaha 
sekaligus meningkatkan nilai ekonomi 
pemanfaatan batang pisang sebagai sumber daya 
pangan lokal. 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 
Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat melalui 
penerapan teknologi sterilisasi dan pengemasan 
produk olahan batang pisang (ares) pada UKM 
Pawon Berkah di Kelurahan Rembiga telah 
terlaksana dengan baik. Kegiatan mampu 
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 
mitra dalam pengolahan, sterilisasi, pengemasan, 

serta pengendalian mutu produk sehingga 
diharapkan dapat meningkatkan keamanan, 
kualitas, daya simpan, dan daya saing produk 

Saran 

Pendampingan perlu dilakukan secara 
berkelanjutan untuk memastikan teknologi 
diterapkan secara konsisten. Mitra juga 
disarankan mengembangkan variasi produk, 
memperkuat desain dan pemasaran kemasan, 
serta melanjutkan proses pemenuhan legalitas 
dan sertifikasi produk agar mampu memperluas 
pasar dan meningkatkan keberlanjutan usaha. 
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