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Abstrak  
Keberadaan kelompok masyarakat pengelola desa wisata Ombuli dan Lukpanenteng di Kabupaten Banggai 
Kepulauan belum didukung kemampuan dan keterampilan menginovasi produk kuliner (makanan dan 
minuman) berbahan dasar lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai produk pariwisata di wilayah ini. 
Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk memberikan pengetahuan dan keterampilan masyarakat 
pengelola desa wisata tersebut dalam menginovasi produk makanan dan minuman berbahan dasar lokal. 
Hasil kegiatan ini sangat jelas berkontribusi dalam meningkatkan pengetahuan dan keterampilan kelompok 
Masyarakat yang terlibat dalam kegiatan ini dan berhasil menginovasi makanan berupa produk kue yang 
disebut “kue Banggai” dan produk minuman yang disebut “tikala pokopakuli” yang terbuat dari bahan lokal 
seperti ubi Banggai (tanaman endemic lokal) dan tikala (buah dari tanaman kecombrang) yang banyak 
tumbuh di daerah. Produk yang dihasilkan sangat berpotensi untuk dijadikan oleh-oleh wisata dan 
berpeluang sebagai produk khas daerah Banggai Kepulauan.  
 
Kata kunci kue banggai, Banggai kepulauan, ubi Banggai, tikala pokopakuli 
 
Abstract  
The existence of the community group managing the Ombuli and Lukpanenteng tourist villages in Banggai 
Islands Regency has not yet been supported by the skills and abilities to innovate culinary products (food and 
beverages) based on local ingredients that can be utilized as tourism products in this area. This community 
service activity aims to provide knowledge and skills to the community managing the tourist villages in 
innovating food and beverage products made from local ingredients. The results of this activity clearly 
contribute to enhancing the knowledge and skills of the community groups involved, successfully innovating 
food in the form of a cake product called “kue Banggai” and a beverage product called “tikala pokopakuli,” 
made from local ingredients such as Banggai yam (a local endemic plant) and tikala (the fruit of the 
kecombrang plant), which grows abundantly in the area. The products produced have great potential to be 
made into souvenirs and could become a distinctive product of the Banggai Islands region. 
 
Keywords Banggai cake, Banggai Kepulauan, Banggai yam, tikala pokopakuli  
 

Pendahuluan  
Desa Lukpanenteng dan Ombuli terletak di Kecamatan Bulagi Utara, Kabupaten Banggai Kepulauan 
(Bangkep), Provinsi Sulawesi Tengah seperti yang terlihat pada (Gambar 1). Lokasinya yang berada di 
wilayah kepulauan membuat desa ini menjadi suatu destinasi favorit untuk pecinta wisata Bahari [1-3]. 
Tidak hanya pantai, ada juga pemandangan bawah laut yang indah dan juga danau yang memiliki air yang 
begitu jernih sehingga dasar danau yang dalamnya belasan meter dapat terlihat dengan begitu jelas [1], [4]. 
Begitupun budaya setempat yang masih melekat kuat yang dapat terlihat dari kehidupan sehari hari 
masyaraktnya. Pola kehidupan tradisional masih diterapkan antara lain dalam hal mata pencaharian, 
upacara adat lainnya, serta seni musik dan tari-tarian yang masih sering di gelar pada kegiatan perayaan di 
desa [5].  
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Pengembangan desa wisata Lukpanenteng dan Ombuli tidak lepas dari peran UGM. Sejak tahun 2018, 
di desa ini dilakukan kegiatan KKN-PPM [6]. Bukan hanya kegiatan KKN-PPM, keterlibatan UGM juga 
dilakukan melalui studi penyusunan Rencana Induk Pembanguan Pariwisata Kabupaten (RIPPARKAB), 
penyusunan Raperda tentang RIPPARKAB. Pada tahun 2019 Raperda telah menjadi Perda. Bersamaan 
dengan kegiatan KKN-PPM UGM tahun 2022 dilakukan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang 
melibatkan mahasiswa Magister dan Doktor Kajian Pariwisata Sekolah Pascasarjana, Kagama Diving Society 
dan beberapa organisasi lain. Kegiatan yang dilakukan adalah Bakti Sosial dan Pelatihan Selam dan 
Kegawatdaruratan [7].  

Saat ini, desa Lukpanenteng dan Ombuli menjadi destinasi wisata yang banyak dikunjungi wisatawan 
dan terus mengalami perkembangan yang positif dengan dukungan dan keterlibatan berbagai pihak seperti 
pemerintah dan kelompok Masyarakat [1], [8]. Namun demikian, masih terdapat potensi yang belum 
dioptimalkan yaitu keberadaan pangan lokal endemic yang menjadi ciri khas Kabupaten Banggai Kepulauan 
yaitu Ubi Banggai seperti yang terlihat pada (Gambar 2) [9-12]. Ubi Banggai ini kaya vitamin dan bila 
dikemas dengan baik memiliki potensi besar menjadi produk makanan khas yang dapat ditawarkan sebagai 
produk pariwisata [13-17].  

 

 
Gambar 1. Lokasi kelompok Masyarakat  
(Sumber: Tangkapan layar Google, 2023) 

 
Berdasarkan informasi dari kelompok masyarakat yang terlibat dalam pengelolaan desa wisata 

Lukpanenteng dan Ombuli, hingga kini mereka masih mengalami kesulitan dan belum mampu untuk 
mengolah hasil pertanian endemik itu menjadi produk kuliner lokal yang layak untuk dijadikan produk 
wisata. Untuk itu perlu adanya pelatihan menginovasi produk kuliner lokal sebagai produk wisata untuk 
kelompok masyarakat, sehingga masyarakat yang terlibat diharapkan memiliki keterampilan baru dalam 
menciptakan inovasi kuliner yang bernilai ekonomi dan dapat dapat dijadikan oleh-oleh wisatawan yang 
berkunjung ke Bangkep di masa mendatang. 
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Gambar 2. Ubi Banggai  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023)  

 

Metode  
Metode pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini meliputi beberapa tahap yakni (1) tim 
melakukan sosialisasi program kepada mitra melalui zoom meeting; melakukan kesepakatan waktu dan 
tempat pelaksanaan kegiatan; (2) menyiapkan peralatan, kebutuhan bahan yang diperlukan dan persiapan 
keberangkatan; (3) hari pertama di lokasi kegiatan, tim memberikan pemahaman tentang rangkaian 
kegiatan kepada mitra yang terlibat dan memberikan materi kegiatan; (4) hari kedua, tim memberikan 
pelatihan inovasi kuliner dan seni penyajian makanan oleh-oleh wisata kepada kelompok masyarakat; dan 
(5) evaluasi dan keberlanjutan kegiatan. 

 

Hasil dan pembahasan  
Kegiatan peningkatan inovasi kuliner di Bangkep yang melibatkan pengelola desa wisata Lukpanenteng dan 
Ombuli telah dilaksanakan melalui beberapa rangkaian kegiatan. Dimulai dengan sosialisasi program 
kepada mitra yang dilaksanakan pada bulan Juli 2023 melalui zoom meeting, kegiatan ini diikuti perwakilan 
peserta dan TP-PKK Bangkep. Dalam kegiatan ini tim memberikan penjelasan terkait dengan gambaran 
kegiatan inovasi kuliner yang akan dilaksanakan. Dilanjutkan dengan diskusi dan tanya jawab dilakukan 
untuk memberikan kesempatan kepada mitra untuk mendapatkan pengetahuan lebih detail terkait 
kegiatan yang akan dilaksanakan. Melalui zoom meeting, mitra yang terlibat sangat antusias untuk 
mengajukan pertanyaan maupun memberikan masukan terkait hal-hal teknis kegiatan yang akan 
dilaksanakan, misalnya mereka bertanya dan memberikan masukan terkait lokasi atau tempat yang akan 
digunakan, siapa saja yang boleh ikut, bahan dan peralatan apa saja yang diperlukan. Penggunaan media 
zoom cukup efektif untuk pelaksanaan diskusi dengan jarak jauh [18], [19]. Pada tahap ini juga dilakukan 
kesepakatan waktu pelaksanaan kegiatan inti yaitu tanggal 09 Agustus 2023.   Selanjutnya, tim melakukan 
persiapan kebutuhan peralatan dan bahan yang diperlukan, seperti yang disajikan pada Tabel 1.  

Bahan dan peralatan tersebut digunakan untuk pembuatan kue atau produk pastry. Karena mungkin 
tidak tersedia di wilayah Bangkep, sebagian bahan seperti butter, palm sugar, dan icing sugar disiapkan oleh 
tim dan dibeli dari supermarket di kota Yogyakarta. Dalam tahap persiapan ini, tim juga melakukan ujicoba 
resep produk pastry yang akan dilatihkan kepada mitra. Hal ini dilakukan untuk memastikan formula yang 
digunakan sudah teruji dan dapat diterapkan oleh siapapun terutama mitra dengan latar belakang keahlian 
yang berbeda [20].  Resep produk pastry (Kue Banggai) yang digunakan disajikan pada Tabel 2. resep yang 
sudah diuji selanjutnya dibagikan dan dikirim lebih awal kepada mitra melalui pesan whatsapp, sehingga 
mitra dapat mempelajari dan memahami resep tersebut dengan baik. Pada tahap ini, sebagian masyarakat 
mulai aktif untuk sekedar bertanya kepada tim terkait resep yang akan diterapkan nantinya. Hal ini 
menunjukkan bahwa masyarakat yang akan berpartisipasi sangat antusias untuk mengikuti kegiatan ini 
dan mereka menunjukkan respon yang positif untuk mempelajari resep tersebut sebagai upaya 
meningkatkan pengetahuan dalam mengolah produk yang akan dibuat [21]. 

Setelah persiapan bahan dan peralatan sudah lengkap, tim melakukan perjalanan menuju lokasi mitra 
melalui rute Yogyakarta – Makasar - Luwuk Banggai – Bangkep. Pada hari pertama di lokasi mitra, tim 
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melakukan peninjauan tempat acara, berkenalan dengan kelompok masyarakat yang terlibat dan 
menyiapkan tempat yang akan digunakan (Gambar 3). Proses penyiapan ini dibantu oleh mahasiswa KKN-
PPM UGM angkatan tahun 2023, keterlibatan mahasiswa ini sangat penting dalam membantu 
keterlaksanaan kegiatan yang sudah direncanakan. Hal ini menunjukkan bahwa kolaborasi dengan berbagai 
pihak dalam kegiatan yang melibatkan masyarakat berdampak sangat positif terhadap keberhasilan 
kegiatan yang dilaksanakan [22].  

 
Tabel 1. Bahan dan perlatan yang diperlukan 

Bahan Peralatan 
Ubi Banggai Kompor  
Gula merah  Oven tangkring 
Unsalted butter Loyang cookies  
Susu bubuk Meja kompor  
Terigu protein tinggi Meja kerja  
Terigu protein rendah Telenan  
Icing sugar Rolling pin 
Shortening  Steamer 
Garam Frying pan 
Pasta ungu (Taro) Spatula  
Air Pisau sayur 
 Pisau roti 
 Bowl sedang 
 Bowl kecil 
 Piring saji 
 Timbangan digital 
 Kuas kue 
 Peralatan kebersihan 

(Sumber: kontruksi penulis, 2023) 

 
Tabel 2. Resep produk kue Banggai yang digunakan  

Bahan Banyaknya 
Filling: 
Ubi Banggai 
Gula merah 
Unsalted butter 
Susu bubuk 
Pastry Dough A:  
Tepung protein tinggi 
Tepung protein rendah 
Icing sugar 
Unsalted butter 
Shortening 
Garam 
Air (suhu ruangan) 
Pastry Dough B: 
Tepung protein rendah 
Unsulted butter  
Pasta ungu (taro) 

 
500 gr 
80 gr 
30 gr 
20 gr 

 
114 gr 
61 gr 
25 gr 
32 gr 
30 gr 
1 gr 

87 gr 
 

200 gr 
100 gr 

2 gr 
Cara membuat 

Filling: 
Potong talas ukuran dadu, kukus hingga matang. Haluskan talas matang, dan tambahkan gula merah, susu bubuk, 
dan butter. Aduk rata. Bulatkan menjadi 18 buah. Sisihkan 
Pastry Dough A: 
Campurkan tepung protein tinggi, rendah, gula dalam wadah. Tambahkan butter dan shortening, aduk rata. 
Tambahkan air sedikit demi sedikit. Aduk hingga kalis. Sisihkan. Bagi adonan menjadi 9 buah @40 gr. 
Pastry Dough B: 
Campurkan bahan menjadi satu (kecuali pasta ungu). Aduk hingga kalis. Tambahkan pewarna ungu. Aduk rata. 
Finishing: 
Ambil adonan B (ungu) dan bungkus adonan A dengan adonan B. Gulung adonan tersebut dan gulung.  Ulangi sekali 
lagi. Dan lakukan hal yang sama untuk 8 adonan lainnya. Tutup dengan plastik dan diamkan selama 20 menit untuk 
pengembangan. Setelah mengembang potong menjadi dua bagian. Roll adonan tersebut. Bungkus isi dengan 
adonan tersebut, lipatan diletakkan dibawah. Letakkan diatas loyang. Oven dengan suhu 1650 C selama 20-25 
menit. 

(Sumber: kontruksi penulis, 2023) 
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Gambar 3. peninjauan lokasi kegiatan dan temu mitra di Desa Ombuli  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 

 
Selanjutnya pada hari kedua, tim melaksanakan kegiatan inti yaitu inovasi kuliner yang dilaksanakan 

sesuai jadwal yang telah disepakati yaitu tanggal 09 Agustus 2023 di dermaga (Gambar 4) yang terletak di 
desa Ombuli. Diikuti 30 orang dengan berbagai latar belakang dan mayoritas adalah perempuan. Selain 
warga lokal, kegiatan ini juga diikuti oleh 2 orang dari Inggris, 2 orang dari Belanda, 1 orang dari Italia, 1 
orang dari Bulgaria yang kebetulan sedang berwisata di wilayah ini melalui program travel with expert yang 
diselenggarakan oleh Pemkab Bangkep. Proses kegiatan inovasi kuliner dimulai dengan persiapan bahan 
dan peralatan yang dilakukan oleh tim seperti menimbang dan mengukur bahan. Selanjutnya pembukaan 
yang dipandu oleh pembawa acara, dan secara paralel dilanjutkan penjelasan bahan, peralatan, dan cara 
membuat oleh tim (Gambar 5).  

 

 
Gambar 4. Lokasi kegiatan di desa Ombuli  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 
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Pada kesempatan ini, tim juga memberikan pemahaman terkait keamanan dan keselamatan dalam 
proses memasak. Hal ini penting dilakukan untuk memberika pemahaman kepada Masyarakat terkait 
keamananan, keselamatan dan kebersihan selama proses memasak berlangsung [23]. Karena kegiatan ini 
juga diikuti warga asing, maka dalam pelaksanaanya menggunakan dua Bahasa yaitu bahasa Indonesia dan 
bahasa Inggris. Anggota tim ditugaskan sebagai penerjemah, sehingga semua peserta yang terlibat dapat 
memahami materi dengan baik. Kegiatan ini dilakukan secara santei, humoris dan serius dengan tujuan 
untuk membangun suasana yang akrab dan kekeluargaan. Dengan tujuan supaya peserta dapat menangkap 
dan memahami materi yang diberikan dalam kondisi senang dan gembira.  

 

 
Gambar 5. Penjelasan cara membuat Kue Banggai  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 

 
Peserta juga diberikan kesempatan untuk bertanya terkait produk yang akan dibuat, metode yang 

digunakan, dan hal-hal yang penting dalam proses pembuatan kue, misalnya suhu oven yang digunakan dan 
berapa lama waktu yang digunakan. Setelah peserta yang terlibat dapat memahami materi pengolahan kue 
Banggai. Selanjutnya dilakukan proses pembuatan adonan kue Banggai seperti yang terlihat pada (Gambar 
6).  

 

A

B

 
Gambar 6. Keterlibatan masyarakat lokal dan wisatawan mancanegara dalam proses pembuatan kue Banggai 

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 
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Proses pembuatan adonan kue Banggai dilakukan secara manual, tidak menggunakan peralatan mixer 
otomatis atau elektrik yang biasa digunakan dalam industry makanan. Karena keterbatasan sumber daya 
listrik yang ada di wilayah ini. Meskipun demikian, adonan yang dihasilkan tidak mengurangi standar 
kualitas adonan produk pastry yang diharapkan [24], [25].  

Setelah adonan kue Banggai sudah dibuat, selanjutnya dilakukan penimbangan adonan dan pencetakan. 
Proses penimbangan sangat penting dilakukan dalam pembuatan produk kue, hal ini untuk memastikan 
bahwa adonan yang tersedia dapat terbagi sesuai dengan standar porsi yang sudah ditentukan (Gambar 7) 
[26].  

 

A

B

 
Gambar 7. Penimbangan adonan dan mencetak adonan  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 

 
Adonan kue Banggai yang sudah dibentuk selanjutnya dilakukan pengovenan menggunakan oven 

manual kurang lebih 20-25 menit atau sampai matang dengan suhu 150o (Gambar 8) [27]. Selama proses 
pengovenan, juga dilakukan tanya jawab terkait teknik pengovenan. Misalnya warga menanyakan hal-hal 
yang harus diperhatikan dalam mengoven kue, bagaimana tekstur produk yang akan dihasilkan dan berapa 
lama daya simpan kue tersebut. 

Meskipun menggunakan oven manual, proses pengovenan berjalan dengan baik dan menghasilkan 
produk yang sesuai dengan kriteria yang diharapkan dan sesuai standar produk pastry (Gambar 9) [28]. Ini 
menunjukkan bahwa peserta yang terlibat dapat memahami dan menerapkan resep yang diberikan, 
sehingga mampu menghasilkan produk dengan baik tanpa kendala yang berarti. Dalam konteks ini dapat 
dikatakan peserta yang terlibat secara aktif mulai persiapan, penjelasan resep, pembuatan adonan dan 
pengovenan dapat meningkatkan dan memperoleh pengetahuan serta meningkatkan kompetensi dalam 
menginovasi produk kue Banggai.  
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Gambar 8. Proses pemanggangan kue Banggai  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 
 

 
Gambar 9. Produk yang dihasilkan peserta kue Banggai  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 

 
Selain kegiatan menginovasi kue Banggai, tim juga memberikan keterampilan membuat minuman 

berbahan dasar lokal yaitu “tikala pokopakuli” yang terbuat dari buah kecombrang yang dipadukan dengan 
madu hutan kokolomboi dan bahan lokal lainnya seperti gula merah, jahe, sereh dan rempah-rempah 
pilihan (Gambar 10). 

 
A

C

B

 
Gambar 10. Pembuatan minuman “tikala pokopakuli” di desa Lukpanenteng  

(Sumber: Dokumentasi pribadi, 2023) 

  
Minuman ini merupakan minuman selamat datang atau welcome drink yang dibuat sebagai upaya 
menginovasi produk minuman yang dapat disajikan untuk tamu maupun wisatawan yang berkunjung ke 
wilayah ini. Penciptaan jenis minuman ini diharapkan dapat menjadi minuman khas daerah, sehingga 
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keberadaanya dapat mendukung dan memperkaya khasanah kuliner Bangkep dan Indonesia pada 
umumnya. 

 

Kesimpulan  
Berdasarkan uraian hasil dan pembahasan pada bagian sebelumnya dapat disimpulkan bahwa kegiatan 
menginovasi produk kuliner di wilayah Bangkep yang melibatkan kelompok masyarakat pengelola desa 
wisata Ombuli dan Lukpanenteng telah berkontribusi meningkatkan pengetahuan, pemahaman, dan 
keterampilan masyarakat lokal dalam menginovasi produk kue Banggai yang terbuat bahan endemic lokal 
yaitu ubi Banggai yang dipadukan dengan adonan pastry. Hal ini dapat dilihat dari keterlibatan dan 
keberhasilan peserta dalam membuat kue Banggai mulai persiapan, memahami resep, membuat adonan, 
pembentukan atau pencetakan, dan pengovenan yang menghasilkan produk sesuai standar. Selain itu, 
kegiatan yang telah dilakukan juga berhasil memberikan sumbangsih dalam penciptaan makanan (kue 
Banggai) dan minuman lokal (tikala pokopakuli) yang berpontensi dikembangkan sebagai produk oleh-oleh 
wisata dan berpeluang dipasarkan secara luas. Hasil inovasi kuliner ini juga diharapkan dapat berkontribusi 
terhadap ekonomi masyarakat lokal di wilayah ini. Untuk itu, perlu upaya yang berkelanjutan di masa 
mendatang untuk sampai pada harapan tersebut misalnya pendampingan pengelolaan usaha mulai dari 
penyusunan rencana bisnis sampai aspek marketing dan pemasaran. 
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