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Abstrak

Potensi besar hasil pertanian jagung di Desa Buttu Batu, Kecamatan
Enrekang, hingga kini belum dimanfaatkan secara optimal untuk
menghasilkan produk bernilai tambah yang mampu mendorong
pertumbuhan ekonomi lokal. Berdasarkan kondisi tersebut, kegiatan ini
bertujuan mengembangkan inovasi produk kuliner berbasis jagung dalam
bentuk “Golden Corn Pie” sebagai strategi peningkatan daya saing ekonomi
masyarakat melalui penguatan branding dan kewirausahaan. Desain
kegiatan menggunakan pendekatan partisipatif melalui pelatihan,
pendampingan produksi, dan promosi produk yang melibatkan kelompok
masyarakat serta pelaku UMKM setempat. Metode pelaksanaan mencakup
sosialisasi, demonstrasi teknik pembuatan, pelatihan pengemasan, dan
penerapan strategi pemasaran digital untuk memperiuas jangkauan pasar.
Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan signifikan pada keterampilan
masyarakat dalam mengolah jagung menjadi produk unggulan, tumbuhnya
minat kewirausahaan baru, dan meningkatnya pemahaman tentang
pentingnya inovasi serta branding dalam pengembangan produk lokal.
Kesimpulannya, inovasi “Golden Corn Pie” tidak hanya menjadi alternatif
diversifikasi pangan berbasis potensi daerah, tetapi juga berkontribusi
dalam memperkuat kemandirian dan daya saing ekonomi masyarakat Desa
Buttu Batu.

Abstract

The substantial agricultural potential of corn in Buttu Batu Village, Enrekang
District, has not yet been optimally utilized to create value-added products
that can enhance local economic development. This activity aims to develop
an innovative corn-based culinary product called “Golden Corn Pie” as a
strategy to strengthen local economic competitiveness through community-
based branding and entrepreneurship. The program employed a
participatory approach involving training, production mentoring, and product
promotion for community groups and local MSME actors. The
implementation methods included socialization, demonstration of production
techniques, packaging training, and the application of digital marketing
strategies to expand market reach. The results indicate a significant
improvement in community skills in processing corn into premium products,
the emergence of new entrepreneurial interest, and increased
understanding of the importance of innovation and branding in local product
development. In conclusion, the “Golden Corn Pie” innovation serves not
only as an alternative form of food diversification based on regional potential
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but also contributes to strengthening the economic independence and
competitiveness of the Buttu Batu Village community.

1. Pendahuluan

Potensi jagung di Desa Buttu Batu, Kecamatan Enrekang, Kabupaten
Enrekang, merupakan salah satu sumber daya lokal yang melimpah dan
berkelanjutan. Namun, pemanfaatannya masih terbatas pada bentuk mentah
sehingga nilai tambah ekonomi belum optimal. Kondisi ini menunjukkan adanya
kesenjangan antara kapasitas produksi jagung yang tinggi dengan kemampuan
masyarakat mengolahnya menjadi produk bernilai jual. ldealnya, jagung dapat
dikembangkan melalui inovasi produk dan strategi branding lokal sehingga memiliki
daya saing yang kuat. Kesenjangan ini menjadi dasar pentingnya pengembangan
produk olahan kreatif yang mampu mengangkat potensi jagung sebagai komoditas
unggulan desa (Aldila et al., 2024). Sejumlah penelitian sebelumnya telah
menunjukkan efektivitas diversifikasi olahan jagung dalam meningkatkan
pendapatan masyarakat. Studi Diversifikasi Pangan Olahan Jagung Manis untuk
Meningkatkan Pendapatan LMDH Wanasi (Aldila et al., 2024) menegaskan bahwa
program pendidikan, pendampingan, dan peningkatan kualitas produk berhasil
menghasilkan olahan seperti keripik, dodol, dan es lilin yang mampu meningkatkan
ekonomi masyarakat sekitar hutan. Temuan ini sejalan dengan penelitian El
Hasanah & lIsfianadewi (2019) yang menunjukkan bahwa diversifikasi pangan
berbasis komoditas lokal merupakan strategi yang efektif untuk memperkuat
ekonomi keluarga dan meningkatkan peluang usaha di pedesaan.

Penelitian lain seperti Diversifikasi Pangan Olahan Jagung Manis sebagai
Upaya Pengembangan Agroindustri di Desa Soropaten juga membuktikan bahwa
pengolahan jagung menjadi produk inovatif mampu memperkuat ketahanan pangan
dan memberikan dampak ekonomi positif bagi petani dan pelaku UMKM. Dalam
perspektif teori pembangunan ekonomi lokal, inovasi produk dan penguatan
branding merupakan faktor kunci bagi peningkatan daya saing UMKM, terutama di
tengah kompetisi pasar global (Barreto et al., 2024). Dengan demikian, desa-desa
berbasis pertanian seperti Buttu Batu membutuhkan pendekatan pengembangan
produk yang terstruktur dan relevan dengan kebutuhan pasar modern. Berdasarkan
landasan tersebut, penelitian ini mengusulkan pengembangan Golden Corn
Pie sebagai inovasi produk kuliner berbasis jagung yang memadukan cita rasa lokal,
kemasan estetis, serta teknik produksi modern. Inovasi ini tidak hanya menambah
variasi produk olahan jagung, tetapi juga membuka peluang usaha baru,
meningkatkan keterampilan masyarakat, dan memperkuat identitas kuliner daerah
Buttu Batu sebagai produk unggulan lokal.

Pendekatan ini sejalan dengan konsep pembangunan ekonomi lokal yang
menempatkan kreativitas, inovasi, dan branding sebagai motor penggerak utama
peningkatan nilai tambah produk lokal (Barreto et al., 2024; Aldila et al., 2024).
Meskipun Desa Buttu Batu memiliki produksi jagung yang melimpah, hingga kini
pemanfaatannya masih terbatas pada bentuk mentah tanpa inovasi pengolahan
yang signifikan. Kesenjangan utama terletak pada tidak adanya diversifikasi produk
kuliner berbasis jagung yang memiliki nilai tambah dan mampu bersaing di pasar
lokal maupun regional. Kondisi ini menyebabkan jagung tidak berkontribusi optimal
terhadap peningkatan pendapatan masyarakat, bahkan menjadikan komoditas ini
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kurang bernilai secara ekonomi dibandingkan potensi sebenarnya. Minimnya inovasi
dan kreativitas dalam pengolahan menjadikan jagung hanya berperan sebagai
bahan pangan tradisional, bukan sebagai basis ekonomi kreatif yang dapat
menggerakkan UMKM desa.

Masalah berikutnya adalah lemahnya kemampuan branding dan pemasaran
produk lokal. Produk olahan jagung yang ada belum memiliki identitas kuat,
kemasan kurang estetis, dan tidak memiliki diferensiasi yang mampu menarik minat
konsumen. Hal ini diperparah oleh kurangnya pemahaman masyarakat tentang
strategi branding modern, seperti storytelling produk, desain kemasan, segmentasi
pasar, ataupun pemanfaatan media digital sebagai sarana promosi. Tanpa branding
yang kuat, inovasi produk sekalipun berpotensi tidak dikenal secara luas, sehingga
daya saingnya rendah dan peluang pasar menjadi terbatas. Ketiadaan brand kuliner
khas desa juga menyebabkan Buttu Batu belum memiliki ikon produk unggulan yang
dapat menjadi pembeda dalam pasar agroindustri. Kesenjangan lain yang muncul
adalah belum adanya model inovasi produk kuliner berbasis jagung yang terstruktur
dan berorientasi pada pengembangan UMKM. Masyarakat belum memiliki
keterampilan teknis untuk mengolah jagung menjadi produk modern seperti Golden
Corn Pie, yang mengombinasikan cita rasa lokal dengan teknik produksi kekinian.
Keterbatasan pengetahuan tentang standar kualitas, higienitas, pengemasan, dan
analisis kelayakan usaha turut menjadi hambatan dalam pengembangan produk
unggulan. Tanpa adanya inovasi yang terencana dan pendampingan yang
memadai, potensi besar jagung di Buttu Batu tidak akan berubah menjadi produk
bernilai ekonomi tinggi, sehingga masalah kesejahteraan masyarakat tetap berlanjut
dan daya saing daerah tidak berkembang secara optimal.

Solusi yang ditawarkan dalam penelitian ini adalah mengembangkan Golden
Corn Pie sebagai inovasi produk kuliner berbasis jagung yang menggabungkan
teknik pengolahan modern, cita rasa lokal, dan strategi branding yang menarik untuk
meningkatkan daya saing UMKM Desa Buttu Batu. Melalui pendekatan ini,
penelitian bertujuan untuk menciptakan model produk unggulan desa yang memiliki
nilai tambah tinggi, memperluas peluang usaha, serta meningkatkan keterampilan
masyarakat dalam pengolahan dan pemasaran produk. Judul ini menarik untuk
diteliti karena tidak hanya menyasar aspek teknis inovasi pangan, tetapi juga
memadukan elemen ekonomi kreatif, identitas budaya lokal, dan pemberdayaan
masyarakat. Selain itu, pengembangan Golden Corn Pie berpotensi menjadi ikon
kuliner baru yang mampu memperkuat citra desa dan menjawab kebutuhan pasar
terhadap produk lokal yang inovatif, berkualitas, dan memiliki diferensiasi yang jelas.

2. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif dengan
model Participatory Action Research (PAR), yang memungkinkan peneliti dan
masyarakat Desa Buttu Batu terlibat secara kolaboratif dalam proses menggali
potensi, mengembangkan inovasi, dan menerapkan produk kuliner berbasis jagung
berupa Golden Corn Pie. Pendekatan ini dipilih karena PAR menekankan partisipasi
aktif masyarakat sebagai subjek dan pelaku utama, sehingga setiap tahapan, mulai
dari identifikasi kebutuhan, proses eksperimen pengolahan, evaluasi kualitas
produk, hingga perbaikan berkelanjutan yang dilakukan secara bersama-sama
untuk mendorong perubahan nyata di tingkat lokal. Melalui metode ini, penelitian
tidak hanya menghasilkan data deskriptif mengenai kondisi dan potensi desa, tetapi
juga memfasilitasi proses pemberdayaan masyarakat, peningkatan keterampilan,
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serta terciptanya inovasi produk yang relevan dengan konteks sosial, ekonomi, dan
budaya setempat.

Penelitian dilaksanakan di Desa Buttu Batu, Kecamatan Enrekang, Kabupaten
Enrekang, Sulawesi Selatan, selama periode Agustus hingga September 2025.
Subjek penelitian terdiri dari kelompok masyarakat dan pelaku UMKM lokal yang
memiliki potensi dan minat dalam pengolahan hasil pertanian jagung.

Sinar Buttu
Teang

Lapporan Papi

unju =
I remban

Gambar 1. Peta lokasi Desa Buttu Batu Kabupaten Enrekang

Kegiatan dilaksanakan dalam empat tahap utama, yaitu: 1) ldentifikasi potensi
lokal melalui observasi lapangan dan wawancara mendalam dengan perangkat desa
serta pelaku usaha kecil; 2) Pelatihan inovasi produk meliputi pembuatan Golden
Corn Pie, teknik pengemasan, dan manajemen usaha kecil; 3) Pendampingan
produksi dan pemasaran dengan uji coba resep, penentuan harga jual, serta strategi
branding produk; 4) Evaluasi hasil kegiatan dilakukan melalui wawancara,
dokumentasi, dan kuesioner untuk menilai peningkatan keterampilan dan dampak
ekonomi masyarakat.

Tabel 1. Alat, Bahan Penelitian Golden Corn Pie

Komponen Uraian
Alat Kompor Gas, Oven, Mixer, Spatula, Sendok, Baskom,
Pisau, Blender, Gelas, Label Produk
Tepung Jagung, Susu Bubuk, Tepung Terigu, Selai
Bahan Jagung, Gula Pasir Halus, Cokelat, Keju, Telur, Vanili,
Mentega

1. Siapkan baskom, lalu masukkan %2 kg mentega.

2. Tambahkan 4 butir telur dan vanili secukupnya.

3. Masukkan 3 gelas gula halus.

4. Mixer semua bahan hingga tercampur rata dan lembut.

5. Tambahkan 3 gelas tepung jagung.

6. Masukkan susu bubuk sedikit demi sedikit sambil terus
Cara Pembuatan diaduk.

7. Setelah tercampur rata, masukkan tepung terigu secara

bertahap.

8. Aduk hingga adonan bisa dibentuk bulat.

9. Ambil sedikit adonan, beri isian sesuai selera (selai,

cokelat, atau keju), lalu bentuk bulat.

10. Tata adonan di loyang.
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11. Panggang dalam oven dengan suhu sedang hingga
matang dan berwarna keemasan.

Disimpan pada suhu ruangan sekitar +25-27°C dalam
wadah kedap udara agar tetap renyah dan tidak mudah
rusak.

Cara Penyimpanan dan
Lama Penyimpanan

Penelitian pembuatan Golden Corn Pie ini menggunakan berbagai alat dan
bahan yang dipilih untuk mendukung proses produksi secara efisien dan
menghasilkan produk dengan kualitas terbaik. Alat seperti kompor gas, oven, mixer,
spatula, baskom, dan blender berfungsi untuk mempermudah proses pengolahan
bahan hingga tahap pemanggangan. Bahan utama yang digunakan meliputi tepung
jagung, tepung terigu, susu bubuk, mentega, gula halus, telur, dan vaniliyang
menghasilkan adonan lembut dan cita rasa gurih manis khas jagung, sedangkan
bahan tambahan seperti selai jagung, cokelat, dan keju berfungsi sebagai variasi
isian untuk memperkaya rasa. Proses pembuatan dilakukan melalui tahapan
pencampuran bahan, pengadukan dengan mixer hingga adonan Kalis,
pembentukan, pengisian, penataan di loyang, dan pemanggangan hingga berwarna
keemasan. Setelah matang, Golden Corn Pie disimpan dalam wadah kedap udara
pada suhu ruangan £25-27°C agar tetap renyah, tidak mudah melempem, dan
memiliki daya simpan yang optimal.

Deskripsi Produk dengan tepung jagung merupakan bahan pangan serbaguna
yang diperoleh dari biji jagung pilihan yang digiling halus hingga menghasilkan
tekstur lembut, aroma khas jagung, dan warna kuning cerah yang alami. Tepung ini
memiliki kandungan karbohidrat tinggi serta bebas gluten, sehingga cocok
digunakan dalam berbagai olahan makanan seperti kue, roti, atau camilan
tradisional. Salah satu inovasi produk yang dikembangkan dari bahan ini
adalah Nastar Jagung (Golden Corn Pie), yaitu kue kering dengan sentuhan unik
cita rasa jagung. Berbeda dari nastar konvensional yang menggunakan nanas,
nastar jagung menghadirkan rasa manis alami dari jagung yang berpadu dengan
tekstur renyah di luar dan lembut di dalam, memberikan sensasi baru bagi penikmat
kue tradisional Indonesia. Instrumen Pengumpulan Data yang digunakan untuk
mengumpulkan data mencakup lembar observasi, panduan wawancara semi
terstruktur, dan lembar evaluasi pelatihan. Lembar observasi digunakan untuk
mencatat secara sistematis proses pembuatan, kualitas hasil produk, serta
keterlibatan peserta selama kegiatan. Sementara itu, lembar evaluasi pelatihan
digunakan untuk menilai tingkat keterampilan peserta dalam mengolah bahan,
mengikuti prosedur pembuatan, serta menilai persepsi mereka terhadap cita rasa,
tekstur, dan daya tarik produk akhir Golden Corn Pie.

Teknik analisis data dalam penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif
kualitatif yang bertujuan untuk menggambarkan secara mendalam proses dan hasil
kegiatan pelatihan pembuatan Golden Corn Pie. Analisis dilakukan melalui tiga
tahapan utama, yaitu reduksi data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. Pada
tahap reduksi data, peneliti menyeleksi dan memfokuskan data yang relevan dengan
tujuan penelitian, seperti peningkatan kemampuan peserta dalam mengolah bahan,
menerapkan teknik pembuatan, dan memahami prosedur penyimpanan produk.
Tahap penyajian data dilakukan dengan menyusun hasil observasi, wawancara, dan
evaluasi ke dalam bentuk naratif dan tabel agar mudah dipahami serta menunjukkan
perbandingan antara kondisi awal dan hasil setelah kegiatan pelatihan. Selanjutnya,
pada tahap penarikan kesimpulan, peneliti menafsirkan makna dari data yang telah
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dianalisis untuk mengidentifikasi perubahan keterampilan, peningkatan motivasi,
serta dampak sosial dan ekonomi yang dirasakan oleh peserta. Analisis ini juga
digunakan untuk menilai efektivitas program pelatihan dalam meningkatkan
kemampuan kewirausahaan dan kemandirian peserta melalui pengolahan produk
berbasis potensi lokal, khususnya jagung sebagai bahan utama Golden Corn Pie.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil

Pelaksanaan kegiatan inovasi produk kuliner berbasis jagung di Desa Buttu
Batu dilakukan melalui empat tahapan utama, yaitu identifikasi potensi, pelatihan
inovasi produk, pendampingan produksi dan pemasaran, serta evaluasi hasil. Tahap
identifikasi potensi diawali dengan observasi lapangan dan wawancara untuk
memetakan sumber daya lokal, kebutuhan masyarakat, serta peluang
pengembangan produk baru. Hasil observasi awal menunjukkan bahwa sekitar 70%
masyarakat Desa Buttu Batu bergantung pada hasil pertanian jagung sebagai
sumber pendapatan utama. Setelah tahap identifikasi, kegiatan dilanjutkan dengan
pelatihan inovasi produk yang berfokus pada pengembangan Golden Corn
Pie sebagai olahan modern berbasis jagung. Pelatihan ini mencakup teknik
pengolahan, formulasi bahan, standar higienitas, serta desain kemasan yang
menarik. Selanjutnya, masyarakat mendapatkan pendampingan produksi dan
pemasaran untuk memastikan konsistensi kualitas produk dan kemampuan
bersaing di pasar lokal. Pada tahap akhir, dilakukan evaluasi hasil untuk menilai
efektivitas pelatihan, keterampilan yang diperoleh, dan potensi keberlanjutan usaha.
Sebelum kegiatan ini dilaksanakan, produk olahan jagung di desa masih terbatas
pada bentuk tradisional seperti jagung rebus dan marning, sehingga inovasi Golden
Corn Pie menjadi langkah strategis untuk membuka peluang ekonomi baru bagi
masyarakat.

Gambar 2. kegiatan inovasi produk kuliner berbasis jagung di Desa Buttu Batu

Kegiatan pelatihan dan pendampingan yang dilakukan berhasil
memperkenalkan teknik pengolahan modern dengan resep Golden Corn Pie, yang
mengombinasikan tepung jagung lokal dengan bahan tambahan seperti mentega,
telur, dan keju. Proses pelatihan dilakukan selama tiga hari dan diikuti oleh 25
peserta yang terdiri dari ibu rumah tangga, pemuda desa, serta pelaku UMKM kecil.
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Tabel 2. Komposisi Peserta Pelatihan Inovasi Golden Corn Pie

Kategori Peserta Jumlah (orang) Persentase (%)
Ibu Rumah Tangga 12 48%
Pemuda Desa 8 32%
Pelaku UMKM Kecil 5 20%
Total Peserta 25 100%

Hasil evaluasi menunjukkan peningkatan signifikan pada aspek keterampilan
teknis dan pemahaman kewirausahaan. Berdasarkan hasil kuesioner, 88% peserta
menyatakan mampu memproduksi Golden Corn Pie secara mandiri, sedangkan
76% peserta memahami dasar strategi pemasaran dan pengemasan produk. Dalam
aspek ekonomi, dua kelompok peserta mulai menjual produk di pasar lokal dan
media sosial, dengan rata-rata penjualan awal sebesar 30-50 kemasan per minggu.
Selain peningkatan ekonomi, kegiatan ini juga menghasilkan perubahan sosial
berupa tumbuhnya semangat kolaborasi antaranggota masyarakat dan kesadaran
akan pentingnya inovasi berbasis potensi lokal. Dari uji rasa dan survei konsumen
sederhana terhadap 40 responden, 92% menilai produk memiliki cita rasa khas,
tekstur lembut, dan potensi pasar yang menjanjikan. Hal ini menunjukkan bahwa
Golden Corn Pie dapat diterima baik oleh masyarakat dan berpotensi menjadi
produk unggulan daerah Enrekang.

Tabel 3. Hasil Evaluasi Keterampilan dan Pemahaman Peserta

Aspek yang Dinilai Se;belum S?SUdah Peninghatan

Kegiatan (%) Kegiatan (%) (%)

Keterampilan membuat Golden 0 88 +88

Corn Pie

Pemahaman strategi pemasaran 15 76 +61

dan pengemasan

Kerpampuan mengelola usaha 20 72 +52

kecil

Rata-rata peningkatan 11.7 78.7 +67

kemampuan peserta

Adanya peningkatan signifikan pada keterampilan dan pemahaman peserta
setelah mengikuti kegiatan inovasi produk kuliner berbasis jagung. Sebelum
kegiatan, keterampilan membuat Golden Corn Pie berada pada angka 0%, namun
meningkat drastis menjadi 88% setelah pelatihan, menandakan keberhasilan
transfer keterampilan teknis. Pemahaman peserta mengenai strategi pemasaran
dan pengemasan juga naik dari 15% menjadi 76%, mencerminkan penguatan
wawasan branding dan pemasaran produk lokal. Selain itu, kemampuan mengelola
usaha kecil meningkat dari 20% menjadi 72%, yang menunjukkan bahwa peserta
tidak hanya mampu memproduksi tetapi juga memahami aspek manajerial usaha.
Secara keseluruhan, rata-rata peningkatan kemampuan peserta mencapai 67%,
mengindikasikan bahwa program pelatihan dan pendampingan memberikan
dampak nyata terhadap pengembangan kompetensi masyarakat Desa Buttu Batu
dalam mengolah, memasarkan, dan mengelola produk kuliner inovatif berbasis

jagung.
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Tabel 3. Data Penjualan Awal Produk oleh Kelompok Peserta

Kelompok Jenis Jumlah Harga per Estimasi Omzet
UMKM Penjualan Kemasan/Minggu  Kemasan (Rp)  Mingguan (Rp)
Kelompok A Pasar lokal 50 7.000 350.000
Kelompok B OMioe (Media 30 8.000 240.000
osial)
Rata-rata — 40 7.500 295.000

Berdasarkan Tabel 3, hasil pendampingan produksi dan pemasaran
menunjukkan bahwa dua kelompok peserta pelatihan telah berhasil memasarkan
produk Golden Corn Pie secara mandiri. Kelompok A melakukan penjualan di pasar
lokal dengan rata-rata 50 kemasan per minggu pada harga jual Rp 7.000 per
kemasan, menghasilkan omzet mingguan sebesar Rp 350.000. Sementara itu,
Kelompok B memanfaatkan media sosial sebagai saluran pemasaran digital dengan
rata-rata 30 kemasan per minggu dan harga jual Rp 8.000 per kemasan,
menghasilkan omzet sekitar Rp 240.000 per minggu.

ST

Gambar 3. Hasil produk kuliner berbasis jagung di Desa Buttu Batu

Secara keseluruhan, penjualan awal menunjukkan rata-rata 40 kemasan per
minggu dengan harga jual rata-rata Rp 7.500 dan estimasi omzet mingguan
mencapai Rp 295.000. Data ini mengindikasikan bahwa pelatihan inovasi dan
strategi pemasaran yang diterapkan berhasil meningkatkan kemampuan peserta
dalam mengelola dan memasarkan produk berbasis potensi lokal, serta membuka
peluang ekonomi baru bagi masyarakat Desa Buttu Batu.

Tabel 4. Hasil Uji Rasa dan Respon Konsumen terhadap Produk Golden Corn Pie
Persentase

Aspek Penilaian Kepuasan (%) Keterangan
Cita rasa (manis, gurih, 92 Disukai oleh mayoritas responden
khas jagung)
Tekstur (lembut dan 90 Diterima sangat baik
renyah)
Aroma dan tampilan produk 88 Menarik secara visual
Potensi pasar 85 Layak dikembangkan sebagai

produk unggulan
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Rata-rata kepuasan

keseluruhan 89 Sangat Baik

Hasil uji rasa menunjukkan bahwa produk Golden Corn Pie memperoleh
respon positif dari konsumen. Aspek cita rasa mendapat tingkat kepuasan tertinggi
sebesar 92%, diikuti oleh tekstur lembut dan renyah sebesar 90%, serta aroma dan
tampilan produk sebesar 88%. Selain itu, potensi pasar dinilai 85%, menandakan
produk ini layak dikembangkan sebagai produk unggulan daerah. Secara
keseluruhan, rata-rata tingkat kepuasan konsumen mencapai 89%, yang
mengindikasikan bahwa Golden Corn Pie diterima sangat baik oleh masyarakat dan
memiliki peluang tinggi untuk dikomersialisasikan.

Tabel 5. Hasil Uji Dampak dan Respon Konsumen terhadap Produk Golden Corn

Pie
Jenis Dampak Indikator Hasil Temuan
Ekonomi Peningkatan pendapatan +Rp 250.000-350.000/minggu
tambahan dari penjualan produk per kelompok
. Terbentuknya kelompok usaha .
Sosial bersama (KUB) 1 kelompok aktif terbentuk
: Peningkatan kemampuan teknis 88% peserta mampu
Keterampilan . : g
dan kewirausahaan memproduksi mandiri
Kolaborasi Meningkatnya kerja sama antar Tlnggl (terllhat dalam setiap
warga dan pemuda desa sesi pelatihan)
Kesadaran Pemahaman pentingnya nilai 90% peserta menyatakan
inovasi lokal tambah produk lokal termotivasi berinovasi

Pelaksanaan kegiatan inovasi produk kuliner berbasis jagung di Desa Buttu
Batu memberikan dampak nyata baik secara ekonomi maupun sosial. Dari sisi
ekonomi, peserta mengalami peningkatan pendapatan tambahan sebesar
Rp250.000-350.000 per minggu per kelompok melalui penjualan produk Golden
Corn Pie. Secara sosial, kegiatan ini berhasil membentuk satu kelompok usaha
bersama (KUB) yang aktif dalam produksi dan pemasaran. Pada aspek
keterampilan, tercatat 88% peserta mampu memproduksi produk secara mandiri,
menunjukkan peningkatan kemampuan teknis dan kewirausahaan yang signifikan.
Selain itu, tingkat kolaborasi antarwarga dan pemuda desa meningkat tinggi, terlihat
dari partisipasi aktif dalam setiap sesi pelatihan. Sementara itu, kesadaran inovasi
lokal juga tumbuh pesat, dengan 90% peserta menyatakan termotivasi untuk terus
berinovasi dalam pengembangan produk berbasis potensi jagung lokal. Secara
keseluruhan, kegiatan ini tidak hanya berdampak pada peningkatan ekonomi, tetapi
juga memperkuat kohesi sosial dan budaya inovatif masyarakat desa.

3.2 Pembahasan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengembangan Golden Corn Pie
berbasis bahan lokal berhasil meningkatkan keterampilan, pendapatan, dan daya
saing masyarakat Desa Buttu Batu. Temuan ini sejalan dengan penelitian (Rahayu
Subekti et al., 2022), yang menyatakan bahwa inovasi produk lokal dapat
memperkuat ekonomi desa melalui diversifikasi pangan dan peningkatan kreativitas
masyarakat. Keterlibatan masyarakat secara aktif dalam seluruh tahapan kegiatan
juga sesuai dengan prinsip participatory action research, di mana partisipasi menjadi
faktor kunci keberhasilan pemberdayaan (Anwar et al., 2025)
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Peningkatan kemampuan produksi dan pemasaran yang signifikan
memperlihatkan efektivitas model pelatihan berbasis praktik langsung (hands-on
training). Model ini memungkinkan peserta belajar secara kontekstual dan aplikatif
terhadap kebutuhan pasar lokal. Hasil ini diperkuat oleh temuan Fitria & Ningsih
(2023) yang menyebutkan bahwa pendekatan pelatihan partisipatif meningkatkan
kepercayaan diri dan kreativitas pelaku UMKM dalam mengembangkan produk
pangan inovatif. Dari perspektif ekonomi lokal, Golden Corn Pie memberikan nilai
tambah yang signifikan pada hasil pertanian jagung yang sebelumnya hanya dijual
mentah. Produk ini tidak hanya memperpanjang rantai nilai, tetapi juga membuka
peluang usaha baru bagi kelompok masyarakat desa. Hal ini mendukung teori
pembangunan ekonomi lokal (Mukhlishah et al., 2023), yang menekankan
pentingnya inovasi produk dan identitas lokal dalam menciptakan daya saing
daerah. Selain aspek ekonomi, kegiatan ini memiliki dampak sosial berupa
terbentuknya kelompok usaha bersama (KUB) yang berfokus pada produksi
Golden Corn Pie. Kelompok ini mulai menerapkan prinsip kewirausahaan sosial
dengan melibatkan ibu rumah tangga dan pemuda desa. Fenomena ini
menunjukkan terjadinya transfer pengetahuan dan nilai kemandirian ekonomi
berbasis potensi lokal, sebagaimana dijelaskan oleh (Mustafa & Sapsal, 2018)
bahwa kekuatan daya saing komunitas terletak pada kemampuan menciptakan nilai
unik dari sumber daya yang ada. Secara keseluruhan, hasil penelitian ini
menegaskan bahwa inovasi kuliner berbasis bahan lokal seperti Golden Corn Pie
bukan hanya memperkaya khazanah kuliner daerah, tetapi juga menjadi strategi
efektif dalam mewujudkan ketahanan ekonomi berbasis desa. Keberhasilan
kegiatan ini dapat dijadikan model replikasi di daerah lain dengan potensi pertanian
serupa, sehingga pengembangan produk unggulan lokal dapat terus mendorong
pertumbuhan ekonomi dan kesejahteraan masyarakat pedesaan secara
berkelanjutan sebagaimana dijelaskan oleh (Widayatsih et al., 2022).

4. Kesimpulan

Kegiatan inovasi produk kuliner berbasis jagung melalui pengembangan
Golden Corn Pie di Desa Buttu Batu berhasil menjawab permasalahan utama yang
diuraikan dalam pendahuluan, yaitu rendahnya nilai tambah hasil pertanian jagung
dan terbatasnya keterampilan masyarakat dalam pengolahan produk pangan lokal.
Hasil kegiatan menunjukkan adanya peningkatan nyata pada aspek keterampilan
teknis, pemahaman kewirausahaan, serta pendapatan masyarakat. Produk Golden
Corn Pie terbukti diterima baik oleh konsumen dengan tingkat kepuasan tinggi (rata-
rata 89%) dan potensi pasar yang menjanjikan. Secara sosial, kegiatan ini
memperkuat kolaborasi antarwarga, membentuk kelompok usaha bersama, serta
menumbuhkan kesadaran inovasi berbasis potensi lokal. Temuan ini mengandung
makna bahwa pengembangan produk kuliner local dapat menjadi sarana efektif
dalam pemberdayaan ekonomi masyarakat desa sekaligus pelestarian sumber daya
lokal. Ke depan, hasil penelitian ini memiliki prospek untuk dikembangkan dalam
bentuk inkubasi usaha kuliner lokal, peningkatan kapasitas melalui pelatihan
lanjutan, serta kemitraan dengan sektor pariwisata dan ekonomi kreatif agar Golden
Corn Pie dapat menjadi produk unggulan daerah Kabupaten Enrekang yang
berdaya saing tinggi dan berkelanjutan.
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