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Abstract

Pineapple skin waste is generally not utilized properly and is considered as waste that should be thrown
away. In fact, from the results of phytochemical tests, pineapple skin contains flavonoids, tannins and saponins
and contains compounds that have the potential to be antibacterial. One of the uses of pineapple skin waste is as
an ingredient in making fermented drinks or what is often called tapache. Fermented drinks produced from
processed pineapple skin waste have a fresh taste. Pineapple skin provides a natural sweet taste and a unique
aroma to tepache. The use of fruit skin, which is often considered waste, contributes to the sustainability and
reduction of organic waste. The purpose of this service is to increase the knowledge of members of the
Association of Independent Oil Palm Planters in Seribu Kubah who do not yet understand the use of pineapple
skin waste as an ingredient in making fermented drinks from pineapple skin that is widely scattered in
Pekanbaru City, where pineapple is one of the mainstay agricultural products produced from Pekanbaru,
especially Kualu Nenas Village. With this training, it is hoped that the community can utilize pineapple waste
into more useful products.
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Abstrak

Limbah kulit nenas pada umumnya tidak termanfaatkan dengan baik dan dianggap sebagai sampah
yang seharusnya dibuang. Padahal dari hasil uji fitokimia, kulit nanas mengandung senyawa flavanoid, tannin
dan saponin serta mengandung senyawa yang berpotensi sebagai anti bakteri. Salah satu pemanfaatan limbah
kulit nanas adalah sebagai bahan pembuatan minuman fermentasi atau yang sering disebut tapache. Minuman
fermentasi yang dihasilkan dari olahan limbah kulit nanas memiliki rasa segar. Kulit nanas memberikan rasa
manis alami dan aroma unik pada tepache. Penggunaan kulit buah, yang sering kali dianggap sebagai limbah,
memberikan kontribusi pada keberlanjutan dan pengurangan limbah organik. Tujuan dari pengabdian ini yaitu
dapat meningkatkan pengetahuan anggota Asosiasi Pekebun Swadaya Kelapa Sawit Negeri Seribu Kubah belum
memahami tentang pemanfaatan limbah kulit nenas sebagai bahan pembuatan minuman fermentasi dari kulit
nanas yang banyak berserakan di Kota Pekanbaru, dimana nenas menjadi salah satu andalan produk pertanian
yang di hasilkan dari Pekanbaru khususnya Desa Kualu Nenas. Dengan adanya pelatihan ini diharapkan
masyarakat dapat memanfaatkan limbah nenas menjadi produk yang lebih bermanfaat

Katakunci: limbah kulit nanas, minuman fermentasi, zero waste

1. PENDAHULUAN

Buah nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan salah satu jenis keanekaragaman hayati
yang berpotensi meningkatkan nilai ekonomi masyarakat. Tanaman nanas merupakan tanaman
yang umum di Indonesia. Riau merupakan salah satu daerah penghasil nanas terbesar di Indonesia,
dengan jumlah produksi buah nanas tahun 2020 sebesar 214.277 ton. Pengolahan tanaman nanas
sangat baik karena permintaan buah segar dan bahan olahan diperkirakan akan meningkat. Daging
buah nanas yang memiliki rasa khas asam hingga manis yang menyegarkan dan dapat dinikmati
oleh semua kalangan usia, buah nanas merupakan bagian utama dari tanaman nanas yang memiliki
nilai ekonomi cukup tinggi (Ramadhan et al 2019; Malvianie et al 2014 ).

Buah nanas memiliki rasa yang manis, asam dan segar. Kandungan gizi yang terdapat
didalam nanas antara lain, vitamin B6, B1 dan vit C serta asam folat dengan kadar 81,72 % air
terdapat pada kulit nanas 20,87 % serat kasar 17,53 % karbohidrat 13,65 % gula reduksi dan 4,41
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% protein. Berdasarkan sifat kimianya buah nanas mengandung beberapa senyawa, diantaranya
Vitamin A, C, B12, E, Kalsium, Fosfor, Magnesium, Besi, Kalium, Natrium, Dekstrosa, Sukrosa
(gula tebu), Enzim bromelin, Zat phitochemical, Sulfur, Khlor, Asam, Selulose, Senyawa
sterosapon (Ramadhan et al 2019; Hamad et al 2017; Malvianie et al 2014; Rizal et al 2013; Igmal
etal 2008).

Buah nanas yang dikonsumsi oleh masyarakat pada umumnya hanya 53%, dan sisanya
dibuang sebagai limbah (Gambar 1). Saat ini banyak industri yang memanfaatkan limbah untuk
pembuatan produk baru yang bermanfaat bagi makhluk hidup lainnya seperti kulit buah nanas
yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan bioetanol, dimana dengan memanfaatkan
kulit buah nanas dapat mengurangi pencemaran terhadap lingkungan (Harahap, 2014). Menurut
Mulyohardjo (1984), Pembuatan Bioetanol menggunakan bagian kulit buah nanas masih
mengandung daging. Selain Bioetanol kulit nanas dapat diolah menjadi pakan ternak, Eco-enzym,
diterjen, suplemen kesehatan dan lain sebagainya, tentunya dengan penanganan dan pengolahan
yang tepat.

Komponen terbesar dalam kulit nanas adalah air (86,7%) dan karbohidrat (10,54%).
Karbohidrat terbagi menjadi tiga yaitu : monosakarida (glukosa dan fruktosa), disakarida
(sukrosa, maltosa dan laktosa) dan polisakarida (amilum, glikogen dan selulosa). Adanya
kandungan gula dan karbohidrat yang cukup tinggi selain pada buah, terkandung juga pada kulit
nanas. Hal ini dapat dijadikan pengolahan lebih lanjut dari kulit nanas, sehingga dengan sentuhan
teknologi dan inovasi kulit nanas dapat diubah menjadi produk pangan olahan yang bernilai
ekonomi dan ramah lingkungan.

Riau merupakan salah satu penghasil nanas terbesar di sumatera, yang disetiap
kabupatennya bahkan di setiap kecamatan selalu ada komoditas nanas, termasuk Kabupaten Rokan
Hilir yang merupakan salah satu penghasil nenas terbesar di Propoinsi Riau. Nanas sebagaimana
kita ketahui dapat diolah menjadi berbagai pangan olahan dari daging buah nanas seperti selai
nanas, kripik nanas, dodol nanas, nata de pina dan lain-lain. Dalam pengolahan nanas, selain daging
buahnya yang dapat diolah menjadi beberapa bahan olahan, limbah kulit nanas juga dapat
dimanfaatkan menjadi produk olahan yang bermanfaat. Hal ini sangat baik jika saja limbah kulit
nanas dimanfaatkan dengan benar untuk dijadikan produk yang lebih berguna. Salah satunya
adalah minuman fermentasi (tepache). Limbah kulit nanas mengandung senyawa-senyawa bioaktif
seperti enzim bromelain dan serat pangan yang dapat memberikan manfaat kesehatan (Maurer,
2018). Pemanfaatan limbah tersebut dalam minuman fermentasi dapat meningkatkan nilai nutrisi
dan probiotik. Selain itu memanfaatkan limbah kulit nenas dapat mendukung program pemerintah
yaitu mengolah limbah masyarakat menjadi produk yang lebih berguna dan memiliki daya jual.

Dengan memanfaatkan limbah kulit nanas, akan memberikan kontribusi pada pengurangan
limbah organik, sekaligus membuka peluang usaha baru. Penelitian menunjukkan bahwa
pemanfaatan limbah pertanian dalam produk fermentasi dapat meningkatkan nilai tambah
ekonomi (Wang et al, 2019). Pemanfaatan limbah kulit nanas untuk tepache memiliki potensi
untuk mengurangi dampak lingkungan negatif dari pembuangan limbah organik. Prinsip-prinsip
ramah lingkungan dalam produksi tepache dapat meminimalkan jejak karbon dan mendukung
keberlanjutan lingkungan (Alvarado-Morales et al., 2019). Pelatihan pemanfaatan limbah kulit
nanas dalam pembuatan tepache bukan hanya memberikan nilai tambah dalam aspek ilmiah dan
ekonomi, tetapi juga memiliki potensi untuk memberikan dampak positif pada lingkungan.
Pengabdian ini diharapkan dapat menggerakkan inovasi berkelanjutan dan memberikan solusi bagi
permasalahan limbah organik.

2. METODE PELAKSANAAN
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Kegiatan pelatihan ini dilaksanakan pada tanggal 22 Juni 2024 di Asosiasi Pekebun Swadaya
Kelapa Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir. Metode kegiatan yang
dilakukan dalam pelatihan ini meliputi metoda 1) ceramah atau penyuluhan, 2) praktek langsung
pembuatan produk, 3) observasi dan evaluasi. Kegiatan yang dilakukan tim pelaksana pelatihan
berupa ceramah atau penyuluhan/penyadaran tentang pemanfaatan kulit nanas, untuk diolah
menjadi produk yang lebih bermanfaat seperti halnya minuman fermentasi dari kulit nanas. Selain
itu juga diberikan edukasi dan tambahan wawasan mengenai manfaat minuman fermentasi bagi
kesehatan. Selain metode ceramah, peserta juga diberikan praktek langsung cara pengolahan kulit
nanas menjadi minuman fermentasi hingga proses sterilisasi dan cara pembotolan produk hingga
proses pelabelan kemudian dikemas (sealer tutup botol) dan siap untuk dipasarkan. Pengolahan
minuman fermentasi dari kulit nanas dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menguntungkan.
Selain itu mitra juga disadarkan bahwa kulit nanas juga dapat diolah menjadi produk yang
mempunyai nilai tambah lebih. Tahap terakhir berupa observasi dan evaluasi mengenai
pelaksanaan pelatihan yang diberikan dalam bentuk kuisioner yang diisi oleh para peserta
pelatihan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelatihan pembuatan sirup mengunakan bahan baku dari kulit nanas telah dilakukan pada
tanggal 22 Juni 2024 dengan jumlah peserta sebanyak 20 peserta berupa Asosiasi Pekebun
Swadaya Kelapa Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir (Gambar 1).
Kegiatan ini dimulai dengan sosialisasi program oleh tim pelaksanana sebelum kegiatan pelatihan
dilakukan. Kegiatan sosialisasi pelatihan diawali dengan sambutan dan selanjutnya pemaparan
kegiatan oleh Ketua tim PKM Fakultas Pertanian Universitas Lancang Kuning. Dalam kegiatan ini
diberikan penjelasan mengenai proses pembuatan minuman fermentasi dari limbah kulit nanas
secara singkat untuk memberikan gambaran pelaksanaan pelatihan yang akan dilakukan. Setelah
mendapatkan kesepakatan waktu pelaksanaan pelatihan maka kegiatan selanjutnya adalah
implementasi program pelatihan pada peserta pelatihan. Implemetasi program pelatihan dimulai
dengan ceramah atau penyuluhan mengenai buah nanas dan pemanfaataannya, limbah kulit nanas
dan produk- produk inovatif yang dapat dibuat dari olahan nanas maupun limbah kulit nanas, serta
tambahan edukasi dan wawasan para peserta mengenai manfaat minuman fermentasi bagi
kesehatan. Pelaksanaan pemberian materi melalui metode ceramah dan praktek pembuatan sirup
dengan bahan baku limbah kulit nanas dapat dilihat pada Gambar 2 dan Gambar 3.

Gambar 1, Peserta Pengabdian Kepada Masyarakat
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Gambar 3. Praktek Pembuatan Minuman Fermentasi

Kegiatan pengabdian yang dilaksanakan pada anggota Asosiasi Pekebun Swadaya Kelapa
Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir ini telah berlangsung dengan baik.
Hal ini terlihat dari animo peserta yang mengikuti kegiatan pelatihan sangat tinggi, terbukti dengan
kehadiran mitra untuk mengikuti kegiatan mencapai 100%. Hal ini mengindikasikan bahwa mitra
menyambut positif kegiatan yang telah dilakukan. Sesuai dengan harapan mitra, mereka sangat
mengharapkan adanya kegiatan-kegiatan yang sifatnya memberi tambahan pengetahuan dan
keterampilan bagi anggota Asosiasi Pekebun Swadaya Kelapa Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan
Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir. Koordinasi yang baik dengan pihak Asosiasi Pekebun Swadaya
Kelapa Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir demi berlangsungnya
kegiatan juga menjadi faktor penting tingkat keberhasilan kegiatan pelatihan.

Pelatihan ini diberikan kepada peserta dimaksudkan agar dapat meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan peserta tentang pemanfaatan limbah kulit nanas menjadi produk
yang lebih berguna dan sehat seperti minuman fermentasi. Materi yang disampaikan dan cara
menyampaikan materi akan menjadi daya tarik peserta untuk mencapai target yang diinginkan
dalam kegiatan ini. Penyampaian materi diiringi dengan praktek langsung adalah metode yang
tepat dilakukan, dimana dari hasil tanya jawab peserta mengerti dengan materi pelatihan yang
disampaikan. Hasil pembuatan minuman fermentasi kolaborasi tim pelaksana pengabdian dengan
para peserta serta antusiasme peserta dalam menikmati minuman fermentasi tersebut dapat
dilihat pada gambar 4.
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Tim pelaksana pengabdian memberikan tanya jawab langsung ke peserta. Berdasarkan
hasil tanya jawab langsung peserta pelatihan menunjukkan bahwa peserta pelatihan mengetahui
tentang sirup nanas namun belum mengetahui limbah nanas bisa menjadi bahan utama dalam
pembuatan sirup nanas tersebut. Hasil tanya jawab terlihat kepuasan peserta terhadap kegiatan
yang dilakukan ini memberi manfaat, meningkatkan kompetensi yang dimiliki dan peserta
termotivasi untuk mencobanya.

Berdasarkan hasil tanya jawab dengan peserta pelatihan menunjukkan bahwa peserta
pelatihan belum sama sekali mengenal tentang pemanfaatan limbah kulit nanas sebagai bahan
pembuatan minuman fermentasi tetapi peserta umumnya mengetahui bahwa sirup dapat dibuat
dari daging buah nanas, hanya saja peserta umumnya tidak mengetahui bahwa limbah kulit nanas
tersebut dapat dibuat sebagai minuman fermentasi dengan cara memanfaatkan limbah kulit nanas
sehingga nanas dapat dimanfaat baik daging buahnya maupun kulit nanas sebagai produk olahan
yang bermanfaat dalam kehidupan masyarakat sehari-hari. Hasil tanya jawab langsung
menjelaskan tingkat kepuasan peserta yang mempertanyakan segi manfaat kegiatan yang
dilakukan terhadap peserta ternyata 100% peserta menjawab bahwa kegiatan yang dilakukan
memberi manfaat, dan peserta termotivasi untuk mencobanya sendiri. Peningkatan pengetahuan
para peserta tentang pemanfaatan kulit nanas menjadi minuman fermentasi dilihat dari sebelum
pelatihan diadakan dan setelah pelatihan diadakan terjadi peningkatan sebesar 100% dan dapat
dilihat pada Tabel 1, sedangkan Tingkat kepuasan peserta terhadap program pengabdian yang
dilaksanankan olerh tim pengabdian kepada masyarakat Fakultas Pertanian Universitas Lancang
Kuning dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 3. Daftar pertanyaan peserta pelatihan pembuatan sirup kulit nanas
Jawaban Peserta

NO Uraian Pelatihan
Ya Tidak
1 Apakah peserta tahu tentang minuman fermentasi? \'
Apakah peserta mengetahui bahwa minuman fermentasi dapat \
dibuat dari limbah kulit nanas?
3 Apakah peserta mengetahui tentang tepache atau minuman Vv
fermentasi dari kulit nanas?
4 Apakah peserta mengetahui cara pembuatan tepache? Vv
5 Apakah peserta akan mempraktekan membuat tepache sendiri ? \
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Tabel 4. Tabel Tingkat Kepuasan Peserta Terhadap Program Pengabdian Kepada Masyarakat

Sebelum Sesudah Perubahan
No.  PERNYATAAN (%) (%) (%)
S TS S TS

Saya merasa puas dengan Pengabdian Kepada 91,70 8,3 100 0,00 +83
1. Masyarakat yang diselenggarakan Fakultas

Pertanian Universitas Lancang Kuning

Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat yang 83,3 16,70 100 0,00 +16,70
2 diselenggarakan Fakultas Pertanian

' Universitas Lancang Kuning sesuai dengan

harapan saya

Personil/anggota yang terlibat dalam kegiatan 91,70 8,3 100 0,00 +8,3
3. Pengabdian Kepada Masyarakat memberikan

pelayanan sesuai dengan kebutuhan saya

Setiap keluhan/pertanyaan/permasalahan 100 0 100 0 -
4. yang saya ajukan ditindaklanjuti dengan baik

oleh narasumber/anggota yang terlibat
5 Jika kegiatan ini diselengarakan kembali, saya 100 0,00 100 0,00 -

bersedia untuk berpartisipasi/terlibat

Analisa  dilakukan dengan memperhatikan berbagai faktor yang berperan dalam
pelaksanaan kegiatan pelatihan yang telah dilakukan pada para anggota Asosiasi Pekebun Swadaya
Kelapa Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir meliputi faktor penghambat
dan pendukung. Dari hasil analisa dengan telah selesainya kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat
ini dengan lancar mulai dari penyusunan perencanaan sampai berlangsungnya kegiatan maka pada
prinsipnya dapat dikatakan bahwa tidak ditemukan faktor penghambat oleh tim pelaksana dengan
mitra. Adanya perhatian dan kerjasama yang baik dengan mitra menjadi faktor yang sangat
berperan dalam keberhasilan kegiatan ini, yang terlihat dari banyaknya peserta yang hadir dan
antusisme peserta pelatihan. Disamping itu faktor pendukung lain terlaksananya kegiatan ini
adalah tersedianya ruang atau tempat demi terlaksananya kegiatan pelatihan.

4. KESIMPULAN

Hasil kegiatan pelatihan dan evaluasi selama kegiatan dapat disimpulkan bahwa peserta
menyambut baik kegiatan ini serta dari hasil tanya jawab selama kegiatan ini memberi manfaat dan
dapat meningkatkan keterampilan peserta dalam hal mengolah dan memanfaatkan limbah kulit
nanas yang selama ini terbuang menjadi produk yang lebih bermanfaat karena dapat dijadikan
produk yang lebih bermanfaat dan bernilai ekonomis serta baik bagi kesehatan. Adapun
peningkatan pengetahuan pemanfaatan limbah kulit nanas menjadi minuman fermentasi dapat
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan para anggota Asosiasi Pekebun Swadaya Kelapa
Sawit Pasir Putih, Kec. Bagan Sinembah, Kabupaten Rokan Hilir
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