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Background: Limbah kulit pisang merupakan hasil sampingan rumah tangga 

dan industri pangan yang sering terbuang, padahal memiliki kandungan gizi 

yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan fungsional. Daun kelor 

(Moringa oleifera) juga dikenal kaya akan vitamin, mineral, dan protein nabati 

yang berpotensi meningkatkan nilai gizi produk olahan. Kegiatan pengabdian 

masyarakat ini bertujuan untuk mengedukasi dan memberdayakan pelaku 

UMKM dalam memanfaatkan kulit pisang dan daun kelor menjadi camilan 

sehat. Metode: Metode pelaksanaan meliputi sosialisasi potensi gizi dari kulit 

pisang dan daun kelor, pelatihan teknis pembuatan produk camilan sehat dan 

uji coba produk bersama peserta. Hasil: Kegiatan ini menunjukkan bahwa 

peserta mampu mengolah produk camilan secara mandiri, dengan respon 

positif terhadap cita rasa dan tampilan produk. Kegiatan ini berkontribusi 

terhadap peningkatan kapasitas UMKM, mendukung konsep zero waste, serta 

membuka peluang usaha baru berbasis pangan sehat. Kesimpulan: Limbah 

kulit pisang kombinasi daun kelor dapat dibuat camilan sehat yang 

mendukung konsep zero waste dan membuka peluang usaha baru. 
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Backround: Banana peel waste is a byproduct of households and the food 

industry that is often thrown away, even though it has nutritional content that 

can be used as a functional food ingredient. Moringa leaves (Moringa oleifera) 

are also known to be rich in vitamins, minerals, and vegetable protein that 

have the potential to increase the nutritional value of processed products. This 

community service activity aims to educate and empower MSMEs in utilizing 

banana peels and Moringa leaves to make healthy snacks. Method: The 

implementation method includes socialization of the nutritional potential of 

banana peels and Moringa leaves, technical training on making healthy snack 

products and product trials with participants. Result: This activity showed 

that participants were able to process snack products independently, with 

positive responses to the taste and appearance of the products. This activity 

contributes to increasing the capacity of MSMEs, supports the zero waste 

concept, and opens up new business opportunities based on healthy food.  

Conclusion: Banana peel waste combined with Moringa leaves can be made 

into healthy snacks that support the zero waste concept and open up new 
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business opportunities. 

PENDAHULUAN  

Pertumbuhan sektor pangan dan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) di Indonesia 

mendorong meningkatnya produksi olahan makanan, namun seiring itu muncul pula besarnya 

volume limbah organik dari proses pengolahan dan konsumsi. Limbah makanan di Indonesia 

diperkirakan mencapai puluhan juta ton setiap tahun dan berkontribusi pada kerugian ekonomi 

serta masalah lingkungan jika tidak dimanfaatkan secara optimal. Fenomena ini membuat perlu 

upaya pengurangan limbah melalui nilai tambah (valorisasi) menjadi produk bernilai ekonomi 

dan bergizi (Imawan, T., 2024). 

Kulit pisang—yang selama ini sering dianggap sebagai limbah—mengandung serat, 

senyawa fenolik, dan beberapa mikronutrien yang menjadikannya kandidat potensial untuk 

diolah menjadi bahan pangan fungsional. Berbagai penelitian menunjukkan kulit pisang dapat 

diolah menjadi tepung atau bahan tambahan pada produk olahan (mis. biskuit, cookies, mie, dan 

wafer) untuk meningkatkan kandungan serat dan komponen bioaktif sehingga meningkatkan 

nilai gizi dan fungsi produk. Pemanfaatan kulit pisang juga berpotensi mengurangi limbah 

organik dan menambah sumber pendapatan UMKM (Hikal et al., 2022). 

Sementara itu, daun kelor (Moringa oleifera) dikenal luas karena profil gizinya yang tinggi 

— mengandung vitamin (mis. vitamin A dan C), mineral (kalsium, kalium), protein relatif tinggi 

untuk daun, dan antioksidan. Bubuk atau ekstrak daun kelor telah banyak diintegrasikan ke 

dalam produk pangan (mis. teh, biskuit, cemilan) untuk meningkatkan kandungan mikronutrien 

dan nilai fungsional produk. Penggabungan daun kelor pada produk camilan dapat menjadi 

strategi fortifikasi alami yang sesuai dengan kebutuhan gizi masyarakat dan kampanye pangan 

sehat (Hanif dan Berawi, 2022). 

Penggabungan kedua sumber lokal ini—tepung kulit pisang dan bubuk daun kelor—

menawarkan sinergi: kulit pisang sebagai sumber serat dan bahan pembentuk tekstur, serta daun 

kelor sebagai sumber mikronutrien dan antioksidan. Pendekatan ini sesuai dengan prinsip 

ekonomi sirkular (circular economy) dan strategi pemberdayaan UMKM, karena dapat 

dikembangkan dengan teknologi sederhana, bahan baku lokal melimpah, dan potensi pasar untuk 

produk sehat/fortifikasi. Implementasi melalui program pengabdian masyarakat (aplikasi 

pelatihan, bimbingan teknis, produksi pilot, dan pemasaran mikro) juga berdampak pada 

peningkatan kapasitas pelaku UMKM dan kesadaran pengurangan limbah (Gopal et al., 2023). 

Beberapa studi dan program pengabdian telah melaporkan keberhasilan konversi kulit 

pisang menjadi produk bernilai seperti cookies, stik, dan substitusi tepung (flour), dengan hasil uji 

organoleptik yang cukup dapat diterima bila formulasi disesuaikan. Demikian pula, penambahan 

bubuk daun kelor ke produk pangan dapat meningkatkan nilai gizi tanpa menurunkan secara 

signifikan tingkat penerimaan jika proporsi dan pengolahan diperhatikan. Oleh karena itu, 

penelitian pengabdian yang memadukan aspek teknis (formulasi produk, pengolahan), edukasi 

(pelatihan produksi dan sanitasi), serta pemasaran (branding produk sehat lokal) sangat relevan 

dan memiliki peluang dampak nyata (Samsoedin dkk, 2023). 
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Berdasarkan uraian di atas, kegiatan ini yang bertujuan memanfaatkan limbah kulit pisang 

dan daun kelor sebagai olahan camilan sehat menjadi sangat relevan dari sisi lingkungan, 

kesehatan masyarakat, dan ekonomi local (Imelda dkk., 2024). 

MASALAH 

UMKM Si Bintang Buah memproduksi keripik pisang dari jenis pisang kepok dan Pisang 

Muli. Produksi keripik pisang dari jenis pisang kapok menggunakan pisang Kepok sebanyak 500 

Kg per hari, sedangkan produksi keripik pisang muli menggunakan pisang Muli 700 Kg pisang 

Muli per hari. Produksinya hanya menggunakan buah pisangnya saja, sementara kulit pisangnya 

tidak dipergunakan, hanya dibuang sebagai limbah produksi.  

Produksi keripik pisang dalam skala besar menghasilkan limbah kulit pisang dalam jumlah 

yang signifikan. Beberapa permasalahan utama terkait limbah ini meliputi: 

1. Volume Limbah yang Tinggi dapat menimbulkan masalah lingkungan. 

2. Kurangnya Pemanfaatan kulit pisang. 

3. Dampak Lingkungan: Pembuangan limbah dapat menyebabkan pencemaran lingkungan, 

seperti bau tidak sedap dan penumpukan sampah organik yang mengundang hama. 

Kurangnya Pengetahuan dan Teknologi Pengolahan: Mitra belum memiliki akses terhadap 

teknologi pengolahan limbah yang dapat meningkatkan nilai ekonomis kulit pisang. 

METODE PELAKSANAAN 

Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan selama ±3 bulan, mulai dari tahap 

persiapan hingga evaluasi. Kegiatan dilakukan di UMKM Si Bintang Buah, yang berlokasi di 

Kemiling, dengan melibatkan masyarakat sekitar terutama ibu rumah tangga dan pelaku usaha 

kecil bidang pangan. 

Tahap Pelaksanaan 

Kegiatan inti dilaksanakan melalui metode: 

1. Sosialisasi dan penyuluhan 

a. Memberikan edukasi tentang pentingnya pengelolaan limbah organik dan 

pemanfaatan kulit pisang serta daun kelor sebagai sumber bahan pangan 

fungsional. 

b. Pengenalan kandungan gizi dan manfaat kesehatan dari kedua bahan tersebut. 

2. Pelatihan pembuatan olahan camilan sehat 

a. Peserta dilatih membuat berbagai olahan seperti cookies kulit pisang-kelor, keripik 

kombinasi kelor, atau bolu sehat kulit pisang-kelor. 

b. Pendampingan praktik langsung, mulai dari proses pencucian bahan, pengeringan, 

penghalusan, formulasi adonan, hingga pengemasan produk. 

3. Pelatihan pengemasan dan labeling produk 

a. Peserta diberikan pelatihan pembuatan desain kemasan yang menarik, ramah 

lingkungan, serta mencantumkan informasi nilai gizi dan manfaat produk. 
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Tahap Evaluasi dan Pendampingan 

1. Evaluasi hasil pelatihan dilakukan dengan menilai tingkat pemahaman peserta, kualitas 

produk, serta potensi pemasaran. 

2. Pendampingan lanjutan diberikan bagi peserta yang ingin mengembangkan produk secara 

komersial. 

3. Monitoring terhadap keberlanjutan kegiatan dan dampak ekonomi bagi masyarakat setelah 

program berlangsung. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini telah dilaksanakan di UMKM Si Bintang Buah, dengan 

melibatkan peserta yang terdiri atas pelaku UMKM, ibu rumah tangga, dosen dan mahasiswa. 

Kegiatan berlangsung selama tiga tahap, yaitu sosialisasi, pelatihan pengolahan, serta evaluasi dan 

pendampingan. 

 
Gambar 1. Sosialisasi tentang manfaat kelor dan kulit pisang Bagi Kesehatan 

Pada tahap sosialisasi, peserta diberi materi mengenai potensi limbah kulit pisang yang 

selama ini belum termanfaatkan secara optimal, padahal memiliki kandungan serat, kalium, dan 

antioksidan alami. Selain itu, peserta juga diperkenalkan manfaat daun kelor (Moringa oleifera) 

yang kaya protein, vitamin A, C, kalsium, serta senyawa bioaktif seperti flavonoid dan polifenol. 

Materi disampaikan dalam bentuk presentasi interaktif dan diskusi, sehingga peserta aktif 

bertanya dan berdiskusi tentang peluang pengembangan produk berbasis bahan alami tersebut. 

Tahap pelatihan dilakukan dengan pendekatan partisipatif, di mana peserta terlibat 

langsung dalam proses pembuatan camilan sehat berbahan dasar kombinasi kulit pisang dan daun 

kelor. Bahan-bahan seperti kulit pisang matang dikeringkan dan dihaluskan menjadi tepung, 

kemudian dicampur dengan serbuk daun kelor kering untuk menghasilkan adonan camilan. 

Produk yang dihasilkan Cookies kulit pisang daun kelor dan stik kulit pisang daun kelor. 

 
Gambar 2. Kulit Pisang dan daun Kelor 
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Setiap kelompok peserta melakukan uji coba formulasi bahan untuk mendapatkan tekstur, 

rasa, dan warna yang sesuai. Dari hasil uji organoleptik sederhana yang dilakukan oleh peserta 

dan tim pelaksana, diperoleh bahwa kombinasi tepung kulit pisang dan serbuk daun kelor 

menghasilkan cita rasa dan aroma yang paling disukai. 

Selain itu, kegiatan ini juga memberikan pelatihan mengenai pengemasan dan labeling 

produk. Peserta didorong untuk menggunakan kemasan ramah lingkungan dan mencantumkan 

label nilai gizi serta informasi produk. Pendampingan pembuatan desain kemasan sederhana 

menggunakan aplikasi Canva juga dilakukan agar peserta mampu memasarkan produknya secara 

mandiri. 

 
Gambar 3. Produk olahan camilan kulit pisang dan daun kelor yang sudah dikemas 

Hasil evaluasi terhadap tingkat pengetahuan peserta menunjukkan adanya peningkatan 

signifikan sebelum dan sesudah pelatihan. Berdasarkan hasil kuesioner, 85% peserta menyatakan 

mampu memahami cara pengolahan limbah kulit pisang dan daun kelor menjadi produk camilan 

sehat, serta 80% peserta merasa siap mempraktikkan kembali di rumah atau usaha mereka. 

Peserta juga memahami nilai tambah ekonomi dari pengolahan limbah organik menjadi 

produk pangan bernilai jual. Beberapa peserta bahkan mulai memproduksi kembali camilan 

tersebut untuk dijual di lingkungan sekitar, menunjukkan adanya dampak nyata dari kegiatan ini 

terhadap peningkatan kemandirian ekonomi masyarakat. 

Kegiatan ini berdampak positif terhadap pemberdayaan masyarakat lokal dan pengurangan 

limbah organik. Kulit pisang yang sebelumnya dibuang kini dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

dasar olahan makanan. Selain itu, kombinasi dengan daun kelor menjadikan produk lebih bergizi 

dan memiliki daya saing di pasar pangan sehat. 

Kegiatan ini menunjukkan bahwa pendekatan edukatif dan partisipatif efektif dalam 

meningkatkan kesadaran masyarakat akan pentingnya pengelolaan limbah dan gizi seimbang. 

Pemanfaatan kulit pisang sebagai bahan pangan alternatif sejalan dengan penelitian Nurhayati 

dan Rahmawati (2021) yang menyebutkan bahwa kulit pisang mengandung senyawa fenolik dan 

serat yang dapat berperan sebagai antioksidan alami. 

Sementara itu, penambahan daun kelor sesuai dengan hasil penelitian Sari dan Fitria (2022) 

yang menunjukkan bahwa daun kelor memiliki aktivitas antioksidan tinggi serta dapat 

meningkatkan nilai gizi produk pangan. Kombinasi kedua bahan tersebut tidak hanya 

mengurangi limbah organik, tetapi juga menciptakan produk pangan fungsional yang 

mendukung pola hidup sehat dan berkelanjutan. 
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Secara keseluruhan, kegiatan pengabdian ini berhasil meningkatkan kemampuan 

masyarakat dalam inovasi produk pangan sehat berbasis bahan lokal, serta memberikan 

kontribusi nyata terhadap ekonomi kreatif di tingkat rumah tangga. 

KESIMPULAN 

Kegiatan pengabdian masyarakat yang berfokus pada pemanfaatan limbah kulit pisang dan 

daun kelor sebagai olahan camilan sehat telah terlaksana dengan baik dan mendapat respon 

positif dari peserta. Melalui kegiatan ini, masyarakat memperoleh pengetahuan baru mengenai 

potensi gizi dan nilai ekonomi dari limbah organik yang selama ini belum dimanfaatkan secara 

optimal. Pelatihan yang dilakukan berhasil meningkatkan keterampilan dan kreativitas 

masyarakat dalam mengolah bahan sederhana menjadi produk pangan fungsional yang bergizi 

dan bernilai jual. Kombinasi antara tepung kulit pisang dan daun kelor terbukti mampu 

menghasilkan produk camilan dengan cita rasa yang diterima konsumen dan memiliki potensi 

pasar yang baik. Selain berdampak pada peningkatan wawasan dan keterampilan, kegiatan ini 

juga berkontribusi terhadap pengurangan limbah organik rumah tangga serta pemberdayaan 

ekonomi lokal, khususnya bagi pelaku UMKM Si Bintang Buah. Peserta menunjukkan antusiasme 

tinggi dan sebagian telah mulai memproduksi ulang camilan tersebut untuk dijual secara mandiri. 
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