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ABSTRACT
Breast cancer remains a major cause of death among women and requires preventive strategies 
supported by functional foods. This article proposes Si Mpok (Bakpia Matcha Kepok), a steamed 
bakpia product made from kepok banana peel flour and matcha filling. The study is based on a 
literature  review of  breast  cancer  risk,  banana peel  phytochemicals,  EGCG in  matcha,  product 
processing, anticancer mechanisms, and planned effectiveness tests. Kepok banana peel contains 
phenolic compounds, flavonoids, tannins, and antioxidants that may support apoptosis and inhibit 
cancer-cell  growth,  while  matcha provides EGCG with reported anticancer  activity.  Steaming is 
selected to reduce the risk of acrylamide formation from high-temperature baking. Effectiveness is 
proposed to be assessed through DPPH antioxidant testing and MTT Assay against T-47D breast 
cancer cells. This innovation offers a model for utilizing local food resources and organic waste as a  
health-oriented culinary product.
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ABSTRAK
Kanker payudara masih menjadi salah satu penyebab kematian utama pada perempuan sehingga 
memerlukan strategi  pencegahan berbasis  pangan fungsional.  Artikel  ini  menawarkan Si  Mpok 
(Bakpia Matcha Kepok), yaitu bakpia kukus berbahan tepung kulit pisang kepok dan isian matcha. 
Kajian dilakukan melalui telaah literatur mengenai risiko kanker payudara, fitokimia kulit pisang kepok, 
EGCG pada matcha, proses pengolahan, mekanisme antikanker, dan rencana uji keefektifan. Kulit 
pisang kepok mengandung fenolik, flavonoid, tanin, dan antioksidan yang berpotensi mendukung 
apoptosis serta menghambat pertumbuhan sel kanker, sedangkan matcha menyediakan EGCG yang 
memiliki aktivitas antikanker. Proses kukus dipilih untuk mengurangi risiko pembentukan akrilamida 
akibat pemanasan tinggi. Keefektifan produk dirancang diuji melalui DPPH dan MTT Assay terhadap 
sel kanker payudara T-47D. Inovasi ini menawarkan model pemanfaatan pangan lokal dan limbah 
organik sebagai produk kuliner berorientasi kesehatan.
Kata Kunci: Si Mpok; bakpia kukus; kulit pisang kepok; matcha; pangan fungsional; kanker payudara
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Pendahuluan
Kanker payudara masih menjadi salah satu isu kesehatan perempuan yang paling 

serius. Di sisi lain, upaya pencegahan tidak hanya bergerak melalui deteksi dini dan edukasi 
kesehatan, tetapi juga melalui penguatan pola konsumsi yang lebih sadar risiko. Pangan 
fungsional  menjadi  relevan  karena  mengandung  komponen  bioaktif  yang  berpotensi 
mendukung perlindungan tubuh melalui aktivitas antioksidan, antiinflamasi, atau mekanisme 
biologis lain. Namun, klaim pencegahan kanker harus ditempatkan secara hati-hati agar tidak 
melampaui bukti ilmiah yang tersedia.

Inovasi produk pangan berbasis bahan lokal memberi peluang untuk menghubungkan 
edukasi kesehatan, pengurangan limbah, dan kreativitas pangan. Bakpia sebagai pangan 
populer di Yogyakarta dapat dikembangkan menjadi produk yang tidak hanya berorientasi 
rasa, tetapi juga membawa nilai fungsional. Dalam penelitian ini, kulit Musa paradisiaca Linn 
dan matcha diposisikan sebagai bahan potensial karena keduanya memiliki senyawa bioaktif 
yang banyak dibahas dalam literatur pangan fungsional. Kulit  pisang sering diperlakukan 
sebagai limbah, padahal mengandung serat pangan, fenolik,  flavonoid, karotenoid, tanin, 
saponin, dan asam ferulat yang mendukung aktivitas antioksidan (Ansari et al., 2023; Zaini et 
al.,  2022; Khamsaw et al.,  2024). Kajian valorisasi  limbah buah dan sayur menunjukkan 
bahwa  by-product  nabati  dapat  dikembangkan  menjadi  bahan  fungsional  dalam  produk 
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pangan, selama aspek keamanan, penerimaan sensoris, dan stabilitas senyawa diperhatikan 
(Lau et al., 2021; Bhardwaj et al., 2022; Danciu et al., 2026).

Matcha atau teh hijau dikenal kaya katekin, terutama epigallocatechin gallate (EGCG), 
yang banyak dikaji karena aktivitas antioksidan dan potensi antikanker pada level mekanistik 
(Farhan,  2022;  Özenver  et  al.,  2024;  Usha  &  Adeyeye,  2026).  Akan  tetapi,  penerapan 
senyawa bioaktif dalam produk pangan tidak otomatis menghasilkan efek klinis. Stabilitas saat 
pengolahan,  dosis  konsumsi,  bioavailabilitas,  dan  pola  konsumsi  keseluruhan  tetap 
menentukan makna fungsional suatu produk. Sejumlah kajian terbaru mendukung potensi 
kulit pisang dan teh hijau sebagai sumber bioaktif, tetapi bukti yang secara langsung menguji 
produk pangan jadi terhadap pencegahan kanker payudara pada manusia masih terbatas 
(Irwantoho et al., 2024; Krishnan & Devarajan, 2025; Feei et al., 2026). Oleh karena itu, artikel 
ini tidak menempatkan bakpia sebagai terapi, melainkan sebagai inovasi pangan fungsional 
berbasis bahan bioaktif yang secara konseptual relevan dengan edukasi pencegahan dan 
konsumsi pangan lebih sehat.

Kebaruan penelitian terletak pada penggabungan limbah kulit Musa paradisiaca Linn 
dan matcha dalam formulasi bakpia sebagai produk lokal bernilai tambah. Kajian ini penting 
karena menghubungkan tiga isu sekaligus: pemanfaatan limbah pangan, pengembangan 
pangan fungsional, dan peningkatan literasi kesehatan remaja. Dengan framing tersebut, Si 
Mpok tidak hanya dipahami sebagai inovasi resep, tetapi sebagai model kecil pengembangan 
produk pangan berbasis bukti ilmiah dan potensi lokal.
Metode

Penelitian ini menggunakan pendekatan pengembangan produk pangan fungsional 
berbasis  pemanfaatan  limbah  kulit  pisang  Musa  paradisiaca  Linn  dan  matcha.  Data 
dikumpulkan  melalui  telaah  literatur  tentang  potensi  antioksidan  kedua  bahan,  proses 
formulasi produk bakpia, dokumentasi pembuatan produk, serta penilaian deskriptif terhadap 
karakteristik produk dan peluang pengembangannya sebagai pangan fungsional.  Analisis 
dilakukan secara deskriptif dengan menghubungkan rasional bahan, proses inovasi produk, 
nilai  pemanfaatan  limbah,  dan  dukungan  literatur  mengenai  senyawa  bioaktif.  Klaim 
kesehatan  ditempatkan  secara  hati-hati  sebagai  potensi  preventif  berbasis  kandungan 
antioksidan dan mekanisme biologis yang dilaporkan dalam studi terdahulu, bukan sebagai 
bukti klinis langsung bahwa produk jadi dapat mencegah kanker payudara.
Hasil

Hasil pengembangan menunjukkan bahwa kulit Musa paradisiaca Linn dan matcha 
dapat diposisikan sebagai bahan inovasi bakpia fungsional. Bukti yang digunakan berupa 
rasional kandungan bioaktif kulit pisang dan matcha serta dokumentasi produk pada Gambar 
1 dan Gambar 2. Interpretasinya, inovasi Si Mpok tidak hanya menawarkan variasi rasa, tetapi 
juga  membawa  gagasan  pemanfaatan  limbah  pangan  dan  peningkatan  nilai  fungsional 
produk tradisional.

Kulit  pisang  dipakai  karena  mengandung  serat  dan  senyawa fenolik,  sedangkan 
matcha dipakai karena kaya katekin, terutama EGCG. Bukti literatur mendukung bahwa kedua 
bahan memiliki aktivitas antioksidan. Namun, interpretasi hasil harus berhati-hati: aktivitas 
antioksidan bahan tidak identik dengan bukti klinis bahwa bakpia jadi dapat mencegah kanker 
payudara. Klaim yang lebih akademik adalah bahwa produk ini  memiliki  potensi sebagai 
pangan fungsional berbasis bahan bioaktif, bukan obat atau terapi kanker.

Dari sisi produk, penggunaan kemasan dan identitas visual sebagaimana terlihat pada 
gambar memperkuat aspek komersialisasi  awal.  Akan tetapi,  hasil  formulasi  masih perlu 
dilengkapi dengan uji organoleptik, kadar air, stabilitas penyimpanan, analisis proksimat, dan 
uji aktivitas antioksidan produk akhir. Klaim akhir pada bagian hasil adalah bahwa Si Mpok 
merupakan prototipe inovasi pangan yang menjanjikan, tetapi validasi ilmiahnya masih harus 
diperkuat melalui pengujian laboratorium dan penerimaan konsumen.

Carcinoma mamae atau kanker payudara merupakan jenis kanker yang berasal dari 
jaringan kelenjar payudara atau dari jaringan lemak atau jaringan ikat yang ada pada bagian 
dalam payudara. Apabila ditemukan benjolan pada payudara atau terdapat temuan tidak 
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normal pada pemeriksaan mammografi, uji biopsi atau pengambilan sampel jaringan atau sel 
tubuh diperlukan untuk didiagnosis kanker payudara. Di

Indonesia, terdapat 42 dari 100.000 penduduk terjangkit kanker payudara dan rata-
rata kematiannya mencapai 17 dari 100.000 penduduk (Andryan, et al., 2022). Pada peluang 
hidup untuk penduduk yang terjangkit kanker payudara, apabila stadium terlokalisir (hanya di 
payudara) terdapat 99% peluang hidup 5 tahun. Stadium regional (menyebar ke jaringan 
sekitar)  maka  sekitar  86% peluang  hidup  5  tahun.  Namun,  apabila  stadium lanjut  atau 
menyebar jauh maka harapan hidup menurun drastis, secara global dapat turun hingga 41%, 
persenan peluang hidup pengidap kanker payudara bukan hanya angka namun nyawa yang 
perlu diselamatkan (alodokter.com, 2021). Umumnya, diagnosis dari kanker payudara yang 
terdeteksi awalnya sebagai tumor dan dapat dikelompokkan menjadi 2 jenis, yakni  benign 
(jinak) dan  malignant (ganas) (Elkorany,  et al., 2022). Seseorang yang mengalami gejala 
tersebut  awalnya  tidak  menyadari,  hingga  orang  tersebut  menyadari  bahwa  kanker 
payudaranya sudah stadium lanjut. Kanker payudara apabila tidak dicegah sejak dini akan 
menjadi  komplikasi  bagi  tubuh  yang  terjangkit  penyakit  tersebut.  Perlu  adanya  upaya 
pencegahan agar kasus kanker payudara dapat terkikis sedikit demi sedikit.
Kandungan Kulit Pisang Kepok

Pencegahan penyakit kanker payudara telah dilakukan beberapa pihak agar angka 
kematian akibat kanker payudara perlahan terkikis. Namun, terdapat beberapa upaya yang 
kurang efektif dilakukan karena biaya yang mahal atau solusi berjangka pendek. Si Mpok 
bakpia matcha kepok merupakan inovasi produk lokal yang dikombinasi dengan isian matcha 
sebagai upaya untuk pencegahan kanker payudara. Bahan dasar dari bakpia tersebut adalah 
kulit pisang kepok atau Musa paradiscia Linn yang akan ditransformasi menjadi tepung. Pada 
umumnya, kulit pisang mengandung senyawa tinggi antioksidan, seperti fenol, katelolamid, 
karoten, dan flavonoid, polifenol, serta vitamin C, dan tannin (Sampoerna & Nasution, 2022). 
Kulit  pisang kepok memiliki  potensi  sebagai  antikanker  melalui  mekanisme aktivasi  jalur 
apoptosis dan mengganggu DNA sel kanker (Mukherjee, et al., 2017). Hal ini dapat menjadi 
tolak ukur bahwa kandungan dari kulit pisang kepok dapat mencegah produksi sel kanker 
terutama kanker

payudara yang ada di tubuh. Selain itu, kulit pisang kepok termasuk kategori limbah 
organik yang jika dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan bakpia akan mengurangi 
eksistensinya. Meskipun begitu, sayangnya kulit  pisang kepok memiliki  kekurangan pada 
warna yang cenderung kecoklatan serta kualitas fisik yang kurang menarik secara visual. 
Selain itu, kulit pisang kepok memiliki kandungan air yang tinggi karena termasuk limbah 
organik. Sehingga diperlukan modifikasi dalam pengolahan agar menghasilkan produk yang 
baik  serta  bermanfaat.  Modifikasi  dapat  dilakukan dengan mengubah kulit  pisang kepok 
sebagai bahan dasar bakpia menjadi tepung kulit pisang kepok. Hal ini dapat meminimalisir 
kandungan air yang tinggi karena adanya proses pengeringan pada kulit pisang kepok.
Kandungan Matcha

Bahan komplementer atau pelengkap dari bakpia tersebut adalah  matcha.  Matcha 
merupakan jenis teh hijau dari daun teh berkualitas tinggi yang telah diolah (Santi,  et al., 
2022). Tak disangka,  matcha yang sedang popular saat ini memiliki kandungan yang luar 
biasa untuk pencegahan kanker. Epigallocatechin gallate (EGCG) merupakan polifenol utama 
yang terdapat dalam teh hijau yang telah terbukti  memiliki  efek antiinflamasi,  antikanker, 
antisteatotik.  Matcha mengandung  nutrisi  dari  seluruh  daun  teh,  sehingga  konsentrasi 
antioksidan dan EGCG-nya lebih tinggi jika dibandingkan teh hijau pada umumnya (Chatimah, 
et al., 2020). EGCG pada matcha mengandung katekin GT yang merupakan kelas flavonoid 
yang menunjukkan sifat antioksidan. Katekin GT bersifat protektif terhadap kanker (Paiva, et 
al., 2021). Bahan komplementer ini sangat tertaut dengan bahan utama yang merupakan 
pangan lokal. Kandungan yang terdapat dalam matcha dan kulit pisang kepok dapat saling 
bekerja sama untuk misi pencegahan kanker payudara. Malangnya, matcha memiliki potensi 
perubahan warna apabila terdapat proses pemanggangan atau jika dipanaskan terlalu lama. 
Selain  itu,  matcha membutuhkan  penyimpanan  khusus  untuk  menjaga  kesegaran  dan 
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mencegah oksidasi. Namun, pada proses pembuatan bakpia ini kandungan  matcha akan 
dikemas menjadi

selai  matcha yang  akan  menjadi  isian  bakpia  tersebut  serta  melalui  proses 
pengukusan, sehingga dapat meminimalisir perubahan warna pada matcha.
Proses Pembuatan Bakpia dan Selai Matcha
Gambar 1 memperlihatkan logo kemasan si mpok sebagai bagian dari bukti visual yang mendukung 

uraian pada bagian ini.

Gambar 1. Logo kemasan Si Mpok

Gambar 2. Ilustrasi Si Mpok
Proses pembuatan bakpia akan diawali dengan pembuatan tepung kulit pisang kepok 

terlebih  dahulu.  Berdasarkan  penelitian  sebelumnya,  oleh  (Putri,  et  al., 2020)  dalam 
pembuatan tepung kulit  pisang kepok  terdapat  alat  dan  bahan  yang  perlu  dipersiapkan 
(diproyeksikan pada lampiran 3 tabel 2.1). Langkah pertama dalam proses pembuatan ini 
adalah, dari buah pisang kepok, kulit pisang dikupas dan dipisahkan dari daging buahnya, 
kulit pisang yang digunakan adalah kulit dari buah pisang kepok yang masak, lalu dibersihkan 
serta  dicuci.  Kemudian,  kulit  pisang  kepok  yang  telah  dicuci  dipotong  dengan  sayatan 
melintang dan direndam dengan larutan natrium metabisulfit (Na2 S2 Os ) dengan kadar 1% 
selama 15 menit kemudian ditiriskan. Setelah direndam, kulit pisang kepok dikeringkan pada 
suhu 60°C selama 7 jam. Kemudian kulit pisang kepok dihaluskan menggunakan blender, 
dan diayak dengan ayakan berukuran 80 mesh.

Selanjutnya adalah proses pembuatan bakpia. Pembuatan bakpia pada umumnya 
adalah melalui proses pemanggangan, namun bakpia yang akan diproduksi kali ini adalah 
bakpia kukus. Mengapa demikian, karena jika melalui proses pemanggangan
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terdapat akrilamida yang merupakan zat karsinogenik yang terbentuk akibat proses 
pemanasan suhu tinggi. Zat karsinogenik merupakan zat yang dapat memicu pertumbuhan 
dari sel kanker (Wulandari & Hasanah, 2021), maka dari itu proses pembuatan bakpia dengan 
cara pengukusan adalah solusi  yang luar biasa untuk mencegah tumbuhnya sel kanker. 
Berikut merupakan bahan dan proses pembuatan bakpia kukus (bahan diproyeksikan pada 
lampiran 3 tabel 2.2).

Langkah pertama diawali dengan pembuatan selai  matcha terlebih dahulu  (bahan 
diproyeksikan pada lampiran 3 tabel 2.3). Larutkan matcha pada air biasa lalu aduk hingga 
larut dalam air. Kemudian, masukkan larutan matcha, krim, dan madu ke dalam panci yang 
sudah terdapat susu sapi. Aduk diatas kompor dengan api sedang hingga merata, lalu tiriskan. 
Kemudian,  rebus adonan kembali  kuran  lebih  15-20 menit  hingga adonan selai  matcha 
mengental. Lalu jika sudah mengental, simpan ke dalam lemari es. Setelah pembuatan selai 
matcha selesai,  dilanjutkan  dengan  pembuatan  bakpia  kukus.  Campur  telur,  gula  pasir, 
garam, dan SP. Kemudian mixer hingga tercampur rata, kental, ringan, dan berjejak. Turunkan 
kecepatan mixer,  masukkan tepung kulit  pisang kepok dan maizena yang sudah diayak 
dengan bertahap, kemudian teteskan pasta vanila, dan mentega cair, aduk dengan spatula. 
Masukkan  adonan  ke  dalam  beberapa  cetakan  kecil  dengan  bentuk  bulat.  Kemudian, 
masukkan adonan ke dalam kukusan yang telah disiapkan, kukus selama 5 menit. Jika sudah 
5 menit, angkat tutup kukusan, tambahkan selai matcha, tutup kembali dengan adonan hingga 
penuh. Kemudian, kukus kembali hingga matang selama 10 menit. Bakpia kukus Si Mpok 
siap untuk disajikan.
Mekanisme Pencegahan Kanker

Menurut Sampoerna & Nasution, (2022), kulit pisang kepok memiliki peran sebagai 
antikanker dengan cara mengaktifkan jalur apoptosis yang dapat merusak DNA sel kanker. 
Potensi ini sangat mendukung karena kandungan fitokimia fenolik yang terdapat dalam kulit 
pisang  kepok  seperti  polifenol,  tannin,  dan  flavonoid.  Selain  itu  kulit  pisang  kepok 
mengandung senyawa bioaktif, terutama antioksidan. Senyawa ini

bekerja  dengan  cara  melawan radikal  bebas  dan  menghambat  pertumbuhan  sel 
kanker. Hal ini akan didukung oleh mekanisme pencegahan kanker pada matcha. Terdapat 
kandungan  Epigallocatechin  gallate (EGCG)  pada  matcha yang  memiliki  komponen 
mekanisme antikanker dengan cara aktivasi BAX, depolarisasi membran mitokondria, serta 
pelepasan  sitokrom  c  ke  dalam  sitosol.  Jalur  utama  yang  digunakan  dalam  proses 
mengendalikan proliferasi sel dikenal sebagai induksi penangkapan siklus sel dan apoptosis. 
EGCG menyebabkan apoptosis atau kematian sel terprogram dan penghambatan siklus sel 
kanker.  Kandungan dalam  matcha menargetkan metabolisme mitokondria,  glikolisis,  dan 
beberapa  jalur  pensinyalan  sel  yang  dapat  menghambat  penyebaran  sel  induk  kanker 
(Farhan, 2022).
Metode Uji Keefektifan

Metode  untuk  menguji  keefektifan  pada  bakpia  Si  Mpok  ini  dapat  melalui  uji 
antioksidan.  Uji  antioksidan pada bakpia dilakukan dengan uji  antioksidan DPPH. Uji  ini 
dilakukan dengan mencampurkan larutan  DPPH (2.2-diphenyl-1-1-picrylhydrazyl)  dengan 
sampel uji (bakpia), kemudian diinkubasi dalam kondisi gelap. Setelah inkubasi, absorbansi 
dari  campuran  diukur  menggunakan  spektrofometer  UV-Vis  pada  panjang  gelombang 
tertentu, umumnta 517 nm. Penurunan absrobansi menunjukkan aktivitas antioksidan sampel 
dalam menetralkan radikal bebas. Analisis data pada uji ini dengan menghitung nilai persen 
inhibisi (%), kemudian menentukan nilai IC50 (konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk 
menghambat 50% aktivitas radikal bebas DPPH). Apabila nilai IC50 rendah menunjukkan 
aktivitas dari antioksidan yang lebih tinggi (Putri, et al., 2020).

Metode untuk menguji keefektifan selanjutnya adalah uji sitotoksisitas sebagai tolak 
ukur untuk menilai kemampuan suatu senyawa tersebut dalam menghambat pertumbuhan 
atau menyebabkan kematian sel kanker dalam lingkungan laboratorium yang terkontrol. Uji 
ini menggunakan metode MTT Assay. Sampel yang akan diuji terhadap sel kanker payudara 
T-47D akan dilarutkan menggunakan DMSO dengan
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konsentrasi seri 125, 250, 500, dan 1000 uL/ml. Uji ini menggunakan kontrol positif 
cisplatin dengan konsentrasi seri 3,6,9, dan 12 uL/ml. Kemudian sampel dan kontrol akan 
dimasukkan ke dalam sumuran berisi sel T-47D secara triplo dan diinkubasi selama 24 jam. 
Setelah itu, tambahkan reagen MTT, serta stopper SDS setelah formazan terbentuk, diikuti 
dengan inkubasi semalaman dalam kondisi gelap pada suhu kamar. Analisis data dengan 
menggunakan pembacaan absorbansi menggunakan ELISA reader pada panjang gelombang 
570 nm (Putri, et al., 2020).

Pada penelitian sebelumnya yang dikutip dari jurnal penelitian Suci, et al., 2025, yang 
memanfaatkan talas dan ekstrak bunga telang sebagai alternatif mencegah kanker payudara. 
Penelitian  ini  memanfaatkan  pangan  lokal  untuk  pembuatan  Mocasia  (Mochi  Colocasia 
Esculenta)  dengan  substitusi  talas  dan  ekstrak  bunga  telang  menjadi  produk  alternatif 
mencegah kanker payudara. Namun, produk dari penelitian ini mencampurkan talas, tepung 
ketan, serta ekstrak bunga talang yang akan menjadi lebih keras saat dingin. Penelitian ini  
hanya mengukur peningkatan flavonoid sebagai indikator potensi fungsional,  dan penulis 
sendiri juga merekomendasikan penelitian lebih lanjut ke zat gizi makro atau mikro lainnya 
dan pengembangan produk. Kemudian, penelitian ini tidak ada uji sitotoksisitas untuk menguji 
senyawa  yang  diduga  memiliki  aktivitas  antikanker,  sehingga  klaim  mencegah  kanker 
payudara menjadi tanda tanya besar dalam penelitian ini. Si Mpok, merupakan bakpia kukus 
yang akan membuat tekstur dari bakpia tidak keras. Selain itu, uji keefektifan yang akan 
diujikan dalam bakpia ini juga mencakup uji sitotoksisitas yang dapat menguji toksisitas dari 
ekstrak atau senyawa yang diduga memiliki aktivitas antikanker.
Implementasi Si Mpok

Implementasi bakpia Si Mpok sebagai inovasi olahan pangan lokal untuk pencegahan 
kanker payudara memiliki sasaran masyarakat umum khususnya

perempuan  remaja-dewasa.  Pendekatan  implementasi  dapat  melalui  sosialisasi 
sekolah, didistribusikan ke toko-toko bakpia dan kampanye pangan sehat. Sosialisasi dapat 
berupa pembuatan infografis dan juga pengemasan produk yang informatif yang memetakan 
mekanisme pencegahan kanker payudara melalui bakpia Si Mpok. Selain itu, infografis dan 
kemasan  juga  berisi  tentang  persentase  kandungan  bakpia  yang  dapat  membantu 
pencegahan kanker payudara. Masyarakat akan mendapatkan edukasi  mengenai  kanker 
payudara  melalui  infografis  dan  kemasan  yang  informatif.  Pemasaran  produk  dapat 
berkolaborasi  dengan PT Agrinesia Raya (Bakpia Kukus Tugu Jogja) atau berkolaborasi 
dengan Bakpia Mutiara Jogja.

Sebelum adanya pemasaran, tentunya dilakukan beberapa uji yang dapat menunjang 
keberhasilan dari pemasaran bakpia Si Mpok. Produk akan diproses melalui tahapan produksi 
yang higienis dan terkontrol, sehingga dapat memudahkan pengujian efektifitas. Uji efektifitas 
telah dipetakan pada poin sebelumnya. Dengan demikian, implementasi bakpia Si Mpok tidak 
hanya berkontribusi  dalam inovasi  kampanye pangan sehat.  Namun,  merupakan inovasi 
pemanfaatan  pangan  lokal  sebagai  solusi  berkelanjutan  yang  berbasis  nutrisi  sebagai 
pencegahan kanker payudara. Oleh karena itu, Si Mpok dapat diimplementasikan sebagai 
basis obat alami berkelanjutan karena bahan-bahan alami serta melalui proses pengemasan 
yang sehat dan higienis.
Tantangan Si Mpok

Meskipun  terdapat  keunggulan  dari  produk  Si  Mpok  yang  dapat  mendukung 
pencegahan kanker, bakpia ini tidak luput dari kekurangan. Proses pengukusan pada bakpia 
akan memengaruhi konsistensi ketahanan dari bakpia tersebut. Selain itu, warna dari tepung 
kulit pisang kepok yang dapat teroksidasi apabila terkena sinar matahari akan mengubah 
warna dari bakpia itu sendiri. Proses dari pembuatan tepung kulit pisang kepok yang harus 
melalui proses yang detail akan mengulur waktu pembuatan

bakpia.  Namun,  agar  menghasilkan proses yang maksimal  dan higienis  memang 
diperlukan waktu yang cukup lama agar membuahkan hasil yang indah.

Sepatah  dua  patah  kata  terakhir  pada  paragraf  ini  adalah  harapan  penulis  agar 
pemanfaatan pangan lokal untuk pencegahan kanker payudara dapat terus dikembangkan 
secara ilmiah. Diharapkan agar pemanfaatan kulit pisang kepok ini agar dapat mengurangi 
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limbah organik akibat adanya penggunaan kulit pisang kepok. Selain itu, penulis berharap 
agar masyarakat lokal dapa mengenal dan menggunakan pangan lokal sebagai bagian dari 
pola hidup sehat. Penulis berharap agar, industri pangan lokal seperti PT Agrinesia Raya dan 
Bakpia  Mutiara  Jogja  dapat  berkolaborasi  untuk  memproduksi  Si  Mpok  sebagai  produk 
pangan lokal serta inovasi rasa & kemasan. Selain itu dengan kolaborasi dari kementrian 
kesehatan, peneliti dan akademisi di bidang kesehatan dan gizi seperti pihak laboratorium 
Universitas Gadjah Mada, dapat berkolaborasi untuk melakukan uji-uji keefektifan dari produk 
pangan lokal untuk pencegahan kanker payudara. Sebagai penutup sepatah kata, penulis 
berharap agar produk Si Mpok dapat menjadi Sustainable Development Goals (SDGs) untuk 
kesehatan. Hal ini berkeseinambungan dengan tujuan untuk mengatasi prioritas kesehatan 
utama seperti penyakit menular, penyakit tidak menular, kesehatan mental, dan kesehatan 
ibu dan anak.
Diskusi

Inovasi Si Mpok menarik karena menggabungkan tiga isu sekaligus: pangan lokal, 
pemanfaatan  limbah,  dan  pangan  fungsional.  Bakpia  dipilih  sebagai  produk  yang  dekat 
dengan  konteks  Yogyakarta,  sedangkan  kulit  pisang  dan  matcha  memberi  nilai  tambah 
berbasis bahan bioaktif. Dari sisi ilmiah, kulit pisang memiliki dasar sebagai sumber serat dan 
fenolik, sementara matcha memiliki dukungan literatur yang kuat terkait kandungan katekin. 
Kombinasi ini dapat memperkuat narasi antioksidan produk. Namun, narasi tersebut harus 
dipisahkan dari klaim terapeutik yang terlalu jauh.

Istilah  'pencegah  kanker  payudara'  perlu  digunakan  secara  hati-hati.  Literatur 
mendukung potensi antioksidan dan mekanisme antikanker dari senyawa tertentu, tetapi tidak 
otomatis  membuktikan  bahwa  konsumsi  bakpia  ini  mencegah  kanker  payudara  pada 
manusia.  Klaim yang  lebih  aman adalah  potensi  pangan  fungsional  dengan kandungan 
bioaktif antioksidan. Dari sisi pengembangan produk, bukti yang tersedia masih lebih kuat 
pada rasional bahan dan desain prototipe daripada validasi mutu. Artikel akan jauh lebih kuat 
jika dilengkapi uji organoleptik, kandungan total fenolik, aktivitas antioksidan, kadar air, umur 
simpan, dan preferensi konsumen.

Pemanfaatan  limbah  kulit  pisang  memberi  nilai  keberlanjutan.  Ini  dapat  menjadi 
novelty yang lebih aman daripada klaim kanker. Produk tidak hanya menawarkan inovasi 
nutrisi,  tetapi juga mengangkat waste valorization dalam pangan lokal.  Karena itu, posisi 
terbaik artikel adalah sebagai pengembangan awal produk pangan fungsional berbasis bahan 
lokal dan limbah pangan. Klaim kesehatan sebaiknya ditempatkan sebagai dasar rasional 
ilmiah untuk penelitian lanjut, bukan kesimpulan final.
Simpulan

Si Mpok menunjukkan potensi inovasi bakpia berbasis kulit Musa paradisiaca Linn dan 
matcha sebagai  produk pangan fungsional.  Kekuatan produk terletak pada pemanfaatan 
limbah pangan, kandungan bioaktif antioksidan, dan pengembangan identitas produk lokal. 
Klaim kesehatan perlu dibatasi sebagai potensi berbasis rasional ilmiah, bukan bukti klinis 
pencegahan kanker payudara. Penelitian lanjutan perlu menguji aktivitas antioksidan produk 
akhir, mutu pangan, umur simpan, keamanan, dan penerimaan konsumen.
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