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Abstrak

Kegiatan edukasi masyarakat ini bertujuan memberikan edukasi kepada
masyarakat Desa Mandor, Kabupaten Landak, mengenai pemanfaatan kulit
buah nanas (Ananas comosus L. Merr.) sebagai bahan dasar pembuatan
minuman probiotik. Kulit nanas yang selama ini dianggap sebagai limbah
pertanian memiliki kandungan nutrisi seperti karbohidrat, vitamin,
mineral, dan bromelain yang berpotensi dimanfaatkan sebagai substrat
fermentasi alami. Metode pelaksanaan kegiatan terdiri atas tiga tahap, yaitu
persiapan, pelaksanaan, dan evaluasi. Tahap persiapan dilakukan dengan
pengumpulan informasi ilmiah dan pembuatan contoh produk fermentasi.
Pelaksanaan kegiatan meliputi penyuluhan mengenai pangan fungsional
dan probiotik serta demonstrasi pembuatan minuman probiotik dari kulit
nanas. Evaluasi dilakukan melalui penyebaran kuesioner sebelum dan
sesudah kegiatan untuk mengukur peningkatan pengetahuan dan minat
masyarakat. Hasil kegiatan menunjukkan peseta kegiatan memiliki
antusiasme yang tinggi (93,75%) dalam menerima materi mengenai konsep
pangan fungsional dan keterampilan membuat minuman probiotik dari
kulit buah nanas. Kegiatan ini berhasil menimbulkan kesadaran
masyarakat tentang pengelolaan limbah pertanian menjadi produk bernilai
ekonomi, sekaligus mendorong kemandirian masyarakat Desa Mandor
dalam pengembangan usaha berbasis pangan fungsional lokal.

Abstract

This community education activity aimed to inform residents of Mandor Village,
Landak Regency, about the use of pineapple (Ananas comosus L. Merr.) peel as a
raw material for producing probiotic beverages. Pineapple peel, which has long been
regarded as agricultural waste, contains nutrients such as carbohydrates, vitamins,
minerals, and bromelain that can serve as a natural substrate for fermentation. The
activity implementation consisted of three stages: preparation, implementation, and
evaluation. The preparation stage involved collecting scientific information and
creating samples of fermented products. The implementation stage included a
lecture on functional foods and probiotics, followed by a demonstration of the
production of a probiotic beverage using pineapple peel. The evaluation was
conducted by distributing questionnaires before and after the activity to assess
improvements in participants' knowledge and interest. The results showed that
participants demonstrated high enthusiasm (93.75%) in understanding the
concepts of functional food and in developing practical skills for producing probiotic
drinks from pineapple peel. This activity successfully raised community awareness
about transforming agricultural waste into value-added products while fostering
the independence of Mandor Village residents in developing local functional food-
based enterprises.
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PENDAHULUAN

Alam memberikan banyak manfaat bagi kehidupan manusia melalui keberadaan tumbuhan yang mengandung berbagai
senyawa kimia alami. Senyawa tersebut tidak hanya berfungsi untuk memenuhi kebutuhan dasar tetapi juga berperan
penting dalam menjaga kesehatan. Beberapa jenis tumbuhan pangan memiliki fungsi ganda sebagai sumber energi
sekaligus penunjang metabolisme tubuh dan peningkat daya tahan. Bahan pangan yang memberikan manfaat fisiologis
tambahan seperti ini disebut pangan fungsional, yaitu makanan yang tidak hanya bernilai gizi tetapi juga memberi efek
positif bagi kesehatan (German et al., 2022) Konsep pangan fungsional kini menjadi salah satu inovasi penting dalam
menjawab kebutuhan masyarakat terhadap pola makan sehat yang memberikan manfaat jangka panjang (Essa et al., 2023).
Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang besar dan berpotensi dikembangkan sebagai bahan pangan fungsional
berbasis lokal (Khoerunisa, 2020). Salah satu buah tropis yang bernilai tinggi adalah nanas (Ananas comosus L. Merr.). Buah
ini memiliki cita rasa manis dan asam yang menyegarkan serta mengandung vitamin C, serat, dan enzim bromelain yang
berfungsi sebagai antiinflamasi dan membantu proses pencernaan (Mohd Ali et al., 2020); (Campos et al.,, 2020). Melalui
pengolahan yang tepat, nanas dapat diubah menjadi berbagai produk pangan fungsional yang memberikan nilai tambah
ekonomi sekaligus manfaat kesehatan (Fertiasari et al.,, 2021). Meskipun demikian, pemanfaatan nanas sebagai bahan dasar
produk fermentasi seperti minuman probiotik masih terbatas dan belum banyak dikembangkan di tingkat masyarakat
(Islam et al., 2021). Produksi nanas di Indonesia cukup tinggi. Buah ini menduduki posisi kedua tertinggi pada tahun 2021,
dengan sentra utama beberapa daerah di Indonesia (Putri ef al.,, 2024). Sayangnya, pemanfaatan buah nanas umumnya
hanya terbatas pada bagian daging buah, sedangkan kulitnya yang mencapai 30 hingga 40 persen dari total bobot sering
kali dibuang sebagai limbah (Salim et al., 2024). Padahal, kulit nanas mengandung karbohidrat, vitamin, mineral, polifenol,
dan bromelain yang menjadikannya bahan potensial untuk fermentasi mikroba dalam pembuatan produk probiotik
(Amalia et al.,, 2024). Probiotik merupakan mikroorganisme hidup yang apabila dikonsumsi dalam jumlah cukup dapat
memberikan manfaat kesehatan bagi manusia, terutama dalam menjaga keseimbangan mikrobiota usus dan memperkuat
sistem imun (Soemarie et al., 2021). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa fermentasi sari atau kulit nanas dengan
bakteri asam laktat seperti Lactobacillus plantarum mampu menghasilkan minuman probiotik dengan aktivitas antioksidan
tinggi dan cita rasa yang disukai konsumen (Palachum et al., 2021); (Hartini et al.,, 2024). Temuan ini memperlihatkan bahwa
kulit nanas dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan produk bernilai ekonomi sekaligus ramah lingkungan. Desa Mandor
di Kabupaten Landak, Kalimantan Barat, merupakan salah satu wilayah dengan potensi pertanian nanas yang cukup besar.
Namun sebagian besar masyarakat belum mengetahui cara mengolah kulit nanas menjadi produk yang bernilai tambah.
Selama ini, kulit nanas dianggap limbah oleh masyarakat Desa Mandor dan hanya dimanfaatkan secara terbatas dalam
bentuk pupuk alami. Oleh sebab itu, kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui edukasi dan pelatihan pembuatan
minuman probiotik berbasis kulit nanas menjadi langkah yang relevan dan aplikatif. Kegiatan ini bertujuan meningkatkan
pengetahuan serta keterampilan masyarakat dalam mengelola limbah pertanian dengan teknologi sederhana sekaligus
membuka peluang ekonomi kreatif berbasis pangan fungsional. Pendekatan partisipatif diharapkan dapat menumbuhkan
kemandirian dan kesadaran masyarakat untuk mengembangkan usaha kecil yang produktif, ramah lingkungan, dan
berkelanjutan.

METODE

Alat dan Bahan

Alat yang diperlukan dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian ini adalah alat yang digunakan untuk membuat minuman
probiotik dari kulit buah nanas yaitu kompos, pisau, toples, botol dan baskom. Bahan yang diperlukan berupa kulit buah
nanas, air bersih, gula merah, kulit kayu manis, cengkeh, jahe, kapulaga dan bunga lawang,.
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Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian

Desa Mandor Kecamatan Mandor Kabupaten Landak merupakan mitra dalam kegiatan pengabdian ini. Persiapan
kegiatan dimulai selama 3 bulan dan dilanjutkan dengan pelaksanaan kegiatan yang dilakukan di bulan Agustus 2025.
Gambar 1 memberikan gambaran alur pelaksanaan kegiatan pengabdian.

Persiapan (Koordinasi dengan pihak desa, penyiapan bahan edukasi)
Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat

Gambar 1. Metode Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian.

Di kegiatan pengabdian, beberapa mahasiswa turut membantu terutama dalam survei awal, persiapan alat dan bahan serta
penyiapan bahan praktek. Kegiatan persiapan dilakukan dengan melakukan koordinasi dengan pihak Desa Mandor dan
melakukan survei awal terkait potensi tanaman nanas dan pemanfaatannya oleh masyarakat desa. Sebelum pelaksanaan
kegiatan pengabdian, dilakukan persiapan lainnya yaitu menyiapkan informasi mengenai bentuk pemanfaatan kulit buah
nanas sebagai minuman probiotik sebagai materi dalam kegiatan pengabdian, dan mempersiapkan minuman probiotik
dari kulit buah nanas (tepache) untuk diberikan kepada masyarakat Desa Mandor sebagai peserta kegiatan pengabdian.
Kegiatan pengabdian dilakukan setelah berkoordinasi lebih lanjut dengan pihak desa. Proses evaluasi dilakukan setelah
dilakukannya kegiatan pengabdian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Peserta kegiatan pengabdian ini adalah masyarakat Desa Mandor yang tergabung dalam kelompok PKK Desa Mandor.
Kegiatan edukasi ini dihadiri oleh sebanyak 32 orang peserta dengan jenis kelamin perempuan dan mayoritas adalah ibu
rumah tangga. Kegiatan edukasi ini diawali dengan pre-test berupa tanya jawab kepada peserta mengenai permasalahan
kesehatan akibat gangguan pencernaan, terutama karena tubuh kekurangan probiotik. Hal ini menarik perhatian peserta
karena sebagian besar peserta kurang memiliki pengetahuan mengenai pengaruh kesehatan sistem pencernaan (usus
besar) terhadap kesehatan tubuh manusia. Edukasi dilanjutkan dengan memberikan materi terkait probiotik, definisi, jenis
bakteri baik dalam usus serta pengaruhnya bagi kesehatan manusia, contoh minuman probiotik yang beredar dipasaran.

Dibagian awal kegiatan diberikan beberapa pertanyaan kepada peserta kegiatan, diantaranya yaitu terkait pengalaman
peserta dalam masalah pencernaan (pertanyaan no. 1). Sebanyak 78,12% peserta ternyata pernah mengalami masalah
pencernaan. (Zeng et al., 2025) mengemukakan bahwa salah satu penyebab terjadinya gangguan pada sistem pencernaan
adalah ketidakseimbangan probiotik yang dapat mengakibatkan berbagai masalah kesehatan, seperti konstipasi, gatal-
gatal atau ruam pada kulit serta jerawat.

Gambar 1. Penyampaian Materi Kepada Peserta Kegiatan Pengabdian.
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Pertanyaan kedua yang diajukan adalah pengalaman peserta dalam mendapatkan edukasi mengenai minuman probiotik.
Hampir semua peserta (96,8 %) tidak pernah mendapatkan edukasi mengenai minuman probiotik, hal ini diduga menjadi
penyebab tingginya antusiasme peserta terhadap materi yang disampaikan. Antusiasme ini terjawab dengan melihat
jawaban peserta untuk pertanyaan apakah mereka menginginkan pengetahuan dalam mengolah kulit buah nanas menjadi
minuman probiotik (pertanyaan no. 3). Hasil yang diperoleh dari umpan balik ini adalah sebanyak 93,75% peserta
menginginkan untuk mendapatkan pengetahuan tersebut (Gambar 2).

100 96,8 93,75

78,12

Jumlah (%)

15,6

6,25 6,25

g 32

Pertanyaan 1 Pertanyaan 2 Pertanyaan 3

Pengetahuan Baru

mSetuju  mRagu-ragu Tidak Setuju
Gambar 2. Hasil Umpan Balik Kepuasan Kegiatan Pengabdian.

Kegiatan dilanjutkan dengan menyampaikan materi mengenai manfaat kulit buah nanas sebagai bahan dalam pembuatan
minuman probiotik. Peserta terlihat antusias menerima materi yang disampaikan, hal ini dilihat dari pertanyaan yang
diajukan oleh peserta terkait dengan pengaruh probiotik terhadap kesehatan, terutama penyakit jerawat dan gatal-gatal
(penyakit kulit) yang pernah dialami oleh peserta kegiatan pengabdian. Peserta juga menunjukkan antusiasme yang tinggi
terkait pemanfaatan kulit buah nanas menjadi minuman probiotik. Semua peserta menyatakan tidak pernah
memanfaatkan kulit buah nanas dan selama ini hanya dianggap sebagai limbah. Pemanfaatan kulit buah nanas ini dirasa
menjadi solusi yang menarik untuk memanfaatkan limbah kulit buah nanas menjadi minuman kesehatan. Antusiasme
peserta dibuktikan dengan hasil umpan balik yang diberikan setelah kegiatan edukasi diberikan, hasil selengkapnya
disajikan pada Gambar 5.

Gambear 3. Bahan-Bahan Untuk Pembuatan Tepache (A: Buah Nanas; B: Kulit Buah Nanas; C: Gula Merah; D: Jahe; E: Rempah-Rempah).
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Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang, ketika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup, memberikan manfaat bagi
kesehatan, khususnya untuk sistem pencernaan (Raguati, 2015). Bakteri probiotik seperti Lactobacillus dan Bifidobacterium
telah terbukti dapat meningkatkan keseimbangan mikroflora usus, mengurangi peradangan, serta memperbaiki fungsi
pencernaan dan penyerapan nutrisi (Sarita ef al., 2025). Bakteri probiotik ini dapat ditemukan pada beberapa bahan pangan
seperti pada buah dan kulit nanas (A. comosus) yang kemudian dapat dibiakan dengan metode fermentasi (Amalia e al.,
2024); (Manggara et al,, 2023). Nanas adalah salah satu buah tropis yang memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi,
termasuk vitamin C, mangan, serat, dan bromelain. Bromelain adalah enzim yang dapat membantu pencernaan protein
dan memiliki sifat antiinflamasi, sehingga sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh (Varilla et al,, 2021). Selain itu, nanas
mengandung prebiotik, yaitu zat yang mendukung pertumbuhan bakteri baik dalam saluran pencernaan, yang
menjadikannya bahan yang sangat baik untuk produk pangan probiotik (Hartini et al, 2024). Pada kegiatan PKM ini
diberikan penjelasan mengenai langkah-langkah pembuatan minuman probiotik kulit buah nanas (fepache) tanpa
penambahan bakteri starter. Pada kegjatan ini juga dan dilakukan juga praktek penyiapan bahan-bahan pembuatan tepache
dan pembuatan larutan minuman probiotik. Langkah pertama adalah mencuci buah nanas di air yang mengalir. Buah
nanas dikupas dan dipisahkan dari kulitnya (Gambar 3A dan 3B). Kulit yang telah bersih dimasukkan kedalam wadah
besar (toples dengan tutup kedap udara). Langkah selanjutnya adalah memasukkan air bersih sebanyak 2L kedalam panci
dan meletakkannya diatas kompor dengan api sedang, selanjutnya dimasukkan gula merah (Gambar 3 C) sebanyak 1 kg
kedalam panci dan diaduk hingga larut dan mendidih. Setelah mendidih kompor dimatikan dan air gula merah tersebut

dibiarkan hingga dingin.

Gambar 4. Proses Pembuatan Tepache (A: Kulit buah nanas dan rempah-rempah; B: Proses perendaman; C: Fermentasi hari pertama; D: Fermentasi hari
kedua; E: Hasil fermentasi hari ketiga; F: Probiotik nanas (Tepache)).

Air gula merah yang telah dingin tersebut kemudian dipindahkan kedalam toples yang berisikan kulit nanas dan
kedalamnya ditambahkan kulit kayu manis, potongan jahe, bunga lawing, kapulaga dan cengkeh (Gambar 3 E dan 3 D).
Atur posisi kulit nanas agar dapat terendam secara sempurna, tambahkan gelas atau mangkok kecil sebagai pemberat agar
kulit buah nanas dapat terendam.Tutup rapat wadah tersebut dan biarkan hingga 3 hari. Setelah 24 jam, periksa fermentasi
tersebut dengan cara melihat apakah ada terbentuk gelembung-gelembung udara hasil fermentasi bakteri. Buka wadah
pada hari pertama, kedua dan fermentasi dihentikan setelah tercapai 72 jam. Setelah 3 hari, dilakukan penyaringan air hasil
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proses fermentasi, dan masukkan kedalam wadah (botol) dan diberi label. Botol tersebut selanjutnya disimpan kedalam
kulkas (untuk menghentikan proses fermentasi lanjutan) dan siap digunakan (Gambar 4A-4F). Pada akhir kegiatan PKM,
dilakukan umpan balik kepada peserta kegiatan untuk mengetahui respon dan tanggapan peserta terhadap pelaksanaan
kegiatan serta materi yang telah disampaikan. Hasil selengkapnya disajikan pada Gambar 5. Kepada peserta diberikan
pertanyaan apakah materi yang telah disampaikan memenuhi kebutuhan peserta kegiatan (pertanyaan no 1) dan kegiatan
pelatihan sesuai dengan harapan peseta (pertanyaan no 2). Hasil yang diberikan oleh perserta terhadap pertanyaan ini
menunjukkan nilai positif, yaitu semua peseta (100%) menilai bahwa materi yang disampaikan memenuhi kebutuhan
mereka dan 87,5% dari peserta merasa kegiatan edukasi ini sesuai dengan harapan mereka. Hal ini seuai dengan tingginya
antusiasme yang diperlihatkan oleh peserta dalam sesi penyampaian materi dan praktek penyiapan minuman probiotik.
Ketika kegiatan edukasi berlangsung, beberapa peserta terlihat sangat antusias bertanya manfaat probiotik bagi
tubuh.Probiotik memiliki hubungan yang erat dengan sistem pencernaan, terutama usus. Probiotik menambah flora alami
yang berupa bakteri baik di usus besar sehingga dapat membantu proses pencernaan dan memperbaiki kesehatan tubuh.
(Al-Habsi et al., 2024) melaporkan bahwa probiotik terbukti secara ilmiah memperbaiki kesehatan pasien yang menderita
kolesterol.

100 93,75

100 9,8 100 100

%0 87,5

80

70

60
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0

30

20 25

10 .25 3,2
0

Pertanyaan 1Pertanyaan 2 Pertanyaan 3Pertanyaan 4 Pertanyaan SPertanyaan 6

Jumlah (%)

Kepuasan Kegiatan Pengabdian

m Setuju mRagu-ragu m Tidak Setuju

Gambar 5. Hasil Umpan Balik Kepuasan Kegiatan Pengabdian.

Setelah dilakukan kegiatan edukasi, peserta kegiatan juga diberikan pertanyaan mengenai metode pelaksanaan, isi atau
materi kegiatan serta kesesuaian waktu pelaksanaan. Pertanyaan ketiga (no 3)yang diajukan adalah terkait ketertarikan
peserta terhadap isi materi, sedangkan pertanyaan keempat (no 4) terkait dengan isi materi (kejelasan dan kemudahan
peserta dalam memahami materi). Sebanyak 93,75% peserta tertarik dengan isi materi, dan sebanyak 96,8% berpendapat
bahwa materi yang disampaikan jelas dan mudah dipahami. Menurut (Laia ef al.,, 2022), teknik penyampaian dan isi materi
akan mempengaruhi tingkat pemahaman peserta dan ketertarikan peserta terhadap materi yang disampaikan. Hal ini
diduga menjadi penyebab tingginya antusiasme peserta dalam kegiatan edukasi ini. Antusiasme ini terbukti dengan
tingginya persentase kesepakatan peserta dalam kesesuaian waktu penyampaian materi dan prakteknya (pertanyaan no
5). Waktu penyampaian yang sesuai (tidak terlalu pendek dan tidak terlalu lama) akan membuat peserta kegiatan tidak
merasa bosan selama proses edukasi berlangsung. Pertanyaan terakhir (no 6) yang diajukan adalah terkait pendapat peserta
terhadap tim pelaksana kegiatan edukasi, terutama terkait kesiapan narasumber dalam menjawab pertanyaan peserta
kegiatan. Hasil umpan balik menunjukkan bahwa 100% peserta menyatakan bahwa narasumber telah dengan baik
merespon dan menjawab pertanyaan yang diajukan oleh peserta kegiatan edukasi (Gambar 5). Kegiatan edukasi dalam
mengoptimalisasi kulit buah nanas sebagai pangan fungsional, yaitu bahan utama dalam pembuatan minuman probiotik
(tepache) telah dilakukan. Peserta kegiatan yaitu masyarakat Desa Mandor Kabupaten Landak menyambut dengan baik
dan antusias terhadap kegiatan edukasi. Pemanfaatan kulit buah nanas sebagaii minuman probiotik tidak hanya
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bermanfaat bagi kesehatan tapi juga menjadi salah satu solusi untuk mengurangi limbah dan meningkatkan nilai tambah

buah nanas.

KESIMPULAN

Desa Mandor Kecamatan Mandor Kabupaten Landak memiliki masyarakat yang sebagian besarnya adalah petani, dan
komoditas nanas merupakan salah salah satu jenis tanaman yang dibudidayakan. Upaya edukasi yang dilakukan dengan
memberikan informasi mengenai pemanfaatan kulit buah nanas sebagai bahan utama pembuatan tepache sumber probiotik
diharapkan dapat memberikan manfaat dan nilai tambah dari buah nanas. Berdasarkan hasil kegiatan dapat disimpulkan
bahwa masyarakat Desa Mandor sangat antusias dalam menerima informasi yang telah diberikan.
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