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Abstrak 

Desa Sukowono banyak terdapat  industri rumah tangga berupa pembuatan tempe dari kacang kedelai.  
Berdasarkan hasil wawancara bersama beberapa warga pemilik industri rumah tangga tempe mengalami 
permasalahan dalam produksi tempe yaitu  pendeknya daya simpan tempe. Sehingga jika tidak habis dalam 
waktu dua hari tempe akan busuk dan mengalami kerugian. Kegiatan pengabdian pada masyarakat yang 
telah dilaksanakan oleh tim dengan melibatkan mitra warga masyarakat dan Perangkat Desa Sukowono 
dalam kegiatan pelatihan pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan tempe sebagai 
upaya meningkatkat perekonomian warga masyarakat di Desa Sukowono Kecamatan Jayaloka Kabupaten 
Musi Rawas. Metode pelaksanaan kegiatan Pengabdian Kepaada Massyarakat ini dilakukan dengan 
metode pendampingan yaitu sosialisasi dan pelatihan. Warga Masyarakat dan Perangkat Desa sebagai 
peserta pelatihan terbantu dengan adanya kegiatan yang dilaksanakan oleh tim. Tim dapat berkontribusi 
langsung dalam mentransfer pengetahuan dan keterampilan tentang pemanfaatan kulit nanas untuk 
memperpanjang daya simpan tempe. Peserta pelatihan mengalami peningkatan keterampilan yaitu dari 
66,67 (keterampilan awal) menjadi 91,67 (keterampilan akhir). Hal ini terbukti dari kesungguhan warga 
masyarakat yang ditunjukkan dalam mengikuti pelatihan. Indikator ini dapat dilihat dari meningkatnya 
keterampilan secara bermakna setelah mengikuti pelatihan. Selain itu, dapat dilihat dari partisipasi yang 

sangat baik pada saat praktik pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan tempe. 
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1. Pendahuluan  
 

Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau 
beberapa bahan lain yang menggunakan beberapa jenis kapang rhizopus, seperti rhizopus 
oligosporus, dan rhizopus oryzae sehingga membentuk padatan kompak berwarna putih. 
Sediaan fermentasi ini secara umum dikenal sebagai “ragi tempe”. Kandungan protein 
tempe dan kedelai hampir sama, kandungan protein terlarut meningkat tajam karena 
aksi dari enzim protease yang dihasilkan oleh jamur selama fermentasi (Leiskayanti, Y., 
Sriherwanto, C., & Suja'i, I., 2017).  Menurut penelitian yang dilakukan oleh Istiqomah 
(2009), semakin lama waktu pemeraman yang dilakukan maka akan semakin besar 
kadar protein yang terkandung dalam tempe. Umumnya akan mencapai kondisi 
optimum pada perendaman selama 72 jam dan setelahnya akan mengalami penurunan 
kadar protein (Mubarok, Z. R., 2019).  
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Tempe sejatinya mengandung protein tinggi, namun tidak memiliki masa simpan 
yang lama, tempe memiliki masa simpan dalam jangka waktu dua hari sudah mulai 
membusuk dan akan mengalami penurunan protein, padahal manfaat tempe bagi 
kesehatan sangatlah banyak. Beberapa diantaranya tempe berpotensi untuk digunakan 
melawan radikal bebas, sehingga dapat menghambat proses penuaan dan mencegah 
terjadinya penyakit degeneratif (jantung koroner, diabetes melitus, kanker, dan lain-
lain) (Utari, D. M., 2010; Astuti, S.,2012). Selain itu tempe juga mengandung zat 
antibakteri penyebab diare, penurun kolesterol darah, pencegah penyakit jantung, 
hipertensi, dan lain-lain. 

 Nanas (Ananas cosmosus), berasal dari Brazilia (Amerika Selatan). Buah asal 
Brazilia ini memang kaya vitamin A dan C, selain itu juga masih mengandung berbagai 
zat penting yang dibutuhkan tubuh, seperti glukosa, protein, zat besi, fosfor, dan serat. 
Karenanya, tak mengherankan bila banyak kalangan yang mengkonsumsinya. Buah 
nanas banyak dimanfaatkan, baik ditingkat industri maupun  rumah tangga. Dalam 
bidang industri, nanas digunakan untuk pembuatan sirup, selai, keripik dan dodol 
nanas. Sementara ditingkat rumah tangga buah nanas biasanya digunakan sebagai 
hidangan penutup, jus dan rujak (Fazar, 2010). Kulit   nanas hanya dibuang begitu saja 
sebagai limbah, padahal  kulit  nanas  mengandung  vitamin C, karotenoid dan flavonoid 
(Erukainure et al.,2010). 

Menurut Lubis (2020) Kulit buah nanas memiliki kaya  Kandungan senyawa, 
antara lain adalah karbohidrat dan gula yang cukup tinggi. kulit nanas juga 
mengandung senyawa flavonoid, tanin dan saponin serta mengandung senyawa yang 
berpotensi sebagai anti bakteri (Lumowa, S. V., & Nurani, I, 2014). Mengingat 
kandungan karbohidrat dan gula yang cukup tinggi tersebut maka kulit nanas 
memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan bahan kimia, salah 
satunya etanol melalui proses fermentasi. Penambahan kulit nanas dalam pembuatan 
tempe dapat mempercepat proses fermentasi yaitu banyaknya pertumbuh kapang 
Rhizopus oligosporus dan memperpanjang daya simpan tempe. Roni (2013) 
menyimpulkan bahwa cairan kulit dan bonggol nanas terbukti dapat membuat 
keasaman rendaman kedelai jauh lebih asam, dimana pH berkisar 4 – 7 yang berdampak 
pada waktu fermentasi tempe yang jauh lebih singkat yaitu 1 hari daripada pembuatan 
tempe konvensional yang memerlukan waktu 3 – 4 hari. Tempe dengan perbandingan 
cairan nanas 3:1 dan berat ragi 1,5 g dengan kandungan pH 6,35 memiliki waktu 
fermentasi paling cepat yaitu 23 jam dengan berat tempe 116,75 g dan kadar protein 
paling tinggi yaitu 21,36. 

Desa Sukowono banyak terdapat  industri rumah tangga berupa pembuatan 
tempe dari kacang kedelai.  Berdasarkan hasil wawancara bersama beberapa warga 
pemilik industri rumah tangga tempe mengalami permasalahan dalam produksi tempe 
yaitu  pendeknya daya simpan tempe, sehingga jika tidak habis terjual dalam waktu dua 
hari tempe akan busuk dan mengalami kerugian.  

Untuk mengatasi permasalahan di lokasi mitra, maka tim pengabdian kepada 
masyarakat menawarkan solusi yang ditawarkan untuk melaksanakan kegiatan 
pelatihan pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan tempe sebagai 
upaya meningkatkat perekonomian warga masyarakat di desa Sukowono Kecamatan 
Jayaloka Kabupaten Musi Rawas.  
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2. Metode 
 

Metode pelaksanaan kegiatan Pengabdian Kepaada Massyarakat ini dilakukan 
dengan metode pendampingan yaitu sosialisasi dan pelatihan. Waktu pelaksanaan pada 
tanggal 25-27 Februari 2021 di Kantor Desa Sukowono. Program kerja Secara rinci 
diuraikan pada Tabel 1. 
1. Metode sosialisasi digunakan untuk menjelaskan materi kandungan dan manfaat 

kulit nanas dalam pembuatan tempe 
2. Metode praktik digunakan untuk mempraktikkan pemanfaatan kulit nanas untuk 

memperpanjang daya simpan tempe 
 

Tabel 1. Program kerja kegiatan pengabdian masyarakat 
 

No. Uraian Kegiatan Tim Partisipasi Mitra 

1. Menyampaikan materi 
Kandungan dan manfaat kulit 
nanas dalam pembuatan  
tempe  

Mitra mendengarkan informasi yang 
disampaikan oleh narasumber dan 
memahami kandungan dan manfaat 
kulit nanas dalam pembuatan tempe 

2. Praktik pemanfaatan kulit 
nanas untuk memperpanjang 
daya simpan tempe  

Mitra mempraktikkan pemanfaatan 
kulit nanas untuk memperpanjang daya 
simpan tempe 

 
Adapun teknik pengumpulan data melalui observasi dengan menggunakan lembar 
observasi yang dapat dilihat pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Lembar Pengamatan Keterampilan 
 

No Aspek* 
Skor 

1 2 3 4 

1 Pemilihan Bahan     
2 Proses Pembuatan 

a. Persiapan Alat dan Bahan 
b. Teknik Pengolahan (pembuatan tempe dan 

pengemasan) 
c. K3 (Keamanan, Keselamatan, Kebersihan) 

    

3 Hasil Produk 
a. Bentuk Fisik 
b. Warna 
c. Rasa 

    

*Aspek yang dinilai disesuaikan dengan produk yang dibuat 
**Skor diberikan tergantung dari ketepatan dan kelengkapan jawaban yang diberikan semakin lengkap dan tepat 
jawaban, semakin tinggi perolehan skor 

 
Adapun teknik analisis data yaitu dengan desktiptif kualitatif yaitu dapat diperoleh dari 
rumus. 
 

𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 =
Jumlah skor yang diperoleh

12
 X 100 
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3. Hasil dan Pembahasan 

 

Desa Sukowono merupakan desa sentra penghasil tempe yang memiliki tekstur 
dan rasa yang khas dan unik. Namun, industri tempe di desa ini masih dilaksanakan 
secara tradisional, jumlah produksi yang relatif sedikit, dan menggunakan bahan baku 
tempe dari kacang kedelai. Selain proses pembuatan dan pengemasan tempe 
dilaksanakan secara konvensional, tingkat keawetan tempe hanya bertahan dua hari, 
sehingga tempe yang diproduksi harus terdistribusi kepada konsumen agar tidak busuk 
dan mengalami kerugian. Proses pembungkusan tempe secara konvensional disajikan 
pada Gambar 1. 

 

 
 

Gambar 1. Industri Rumah Tangga berupa pembuatan tempe dari kacang kedelai 
 

Pada pelaksanaan kegiaatan pengabdian pada masyarakat tentang pemanfaatan 
kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan tempe selama tiga hari yaitu mulai dari 
tanggal 25 sampai dengan 27 Februari 2021. Kegiatan ini mulai dari persiapan (survey 
awal, administrasi, dan koordinasi), persiapan kegiatan lapangan, pemberian materi 
pelatihan, praktik dan monitoring serta evaluasi. Pada saat pelaksanaan kegiatan, 
Masyarakat diberikan materi tentang pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang 
daya simpan tempe. Adapun total waktu yang dibutuhkan dalam penyampaian materi 
pelatihan tersebut sebanyak 32 jam dengan pemateri dosen STKIP PGRI Lubuklinggau. 
Setelah peserta pelatihan mendapatkan beberapa materi, selanjutnya dilakukan praktik 
pembuatan tempe. Minat warga masyarakat untuk mengikuti pelatihan sangat tinggi. 
Hal ini terlihat dengan banyaknya warga masyarakat yang hadir yaitu sebanyak 25 
orang dan mengikuti pelatihan dengan sungguh-sungguh. Selain itu, pada saat 
dilakukan praktik pembuatan tempe, seluruh warga masyarakat yang menjadi peserta 
dalam pelatihan dapat mengikuti kegiatan dengan antusias sampai semua kegiatan 
berakhir.  

 
3.1. Penyampaikan materi Kandungan dan manfaat kulit nanas dalam pembuatan 

tempe 
Pada saat kegiatan penyampaian materi tentang kandungan dan manfaat kulit 

nanas dalam pembuatan tempe terlihat bahwa warga masyarakat sebagai peserta 
memiliki minat dan antuasias yang sangat tinggi. Hal ini terbukti dengan banyaknya 
peserta yang hadir dan bertanya setelah penyampaian materi Kandungan dan manfaat 
kulit nanas dalam pembuatan tempe. Kegiatan dapat ditunjukkan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Kegiatan penyampaian materi tentang pemanfaatan kulit nanas untuk 
memperpanjang daya simpan tempe 

 
3.2. Praktik pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan tempe 

Pada saat kegiatan praktik pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya 
simpan tempe diperoleh bahwa warga masyarakat mengalami peningkatan 
keterampilan dalam pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan 
tempe yaitu dengan perolehan nilai seperti pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Skor keterampilan peserta pelatihan  

 

Nilai Keterampilan Rerata 

Nilai Keterampilan Awal 66,67 

Nilai Keterampilan Akhir 91,67 

Selisih Rerata 25 

Kesimpulan 
Terdapat Peningkatan 

Keterampilan 

 
Pada saat kegiatan praktik pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya 

simpan tempe terdapat peningkatan keterampilan warga masyarakat melalui 
pengamatan observasi dalam hal pemilihan bahan, proses pembuatan, dan hasil produk 
yaitu dari 66,67 (nilai keterampilan awal) menjadi 91,67 (nilai keterampilan akhir). 
Seluruh warga masyarakat sebagai peserta pelatihan dapat membuat tempe dari kacang 
kedelai dengan baik. Produk tempe kedelai dengan memanfaatkan kulit nanas untuk 
memperpanjang daya simpan tempe yang dihasilkan pada pelatihan sangat menarik 
dan dapat dikembangkan. Selain itu kegiatan yang dilakukan terdapat interaksi yang 
sangat bermanfaat bagi warga masyarakat dalam meningkatkan ketahanan pangan 
untuk dikomersialkan. Hal ini sesuai dengan Febrianti, dkk., (2021), Peserta pelatihan 
telah mengalami peningkatan keterampilan secara bermakna yaitu dari 58,33 
(keterampilan awal) menjadi 91,67 (keterampilan akhir). Hal ini terbukti dari 
kesungguhan warga masyarakat yang ditunjukkan dalam partisipasi yang sangat baik 
pada saat pelatihan. Kegiatan pelatihan oleh tim pengabdian dapat meningkatkan 
ketahanan pangan warga masyarakat sehingga tetap sehat, pendapatan keluarga 
bertambah, dan ekonomi masyarakat setempat akan meningkat, menjadikan warga 
masyarakat lebih sejahtera, terutama di masa sekarang dengan biaya kebutuhan hidup 
semakin meningkat tajam. 
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Pada akhir kegiatan tim pengabdian pada masyarakat bersama mitra yaitu 
perangkat desa dan peserta pelatihan melakukan sesi foto bersama seperti ditunjukkan 
pada Gambar 3. 
 

 
 

Gambar 3. Kegiatan bersama dengan peserta pelatihan dan perangkat desa 
 

Tindak lanjut dari program PKM ini adalah menyebar luaskan informasi kepada 
pemproduksi dan pengrajin tempe sampai tingkat kabupaten, dengan cara menyebarkan link 
yang berisikan informasi “inovasi daya simpan tempe” melalui sosial media. 
 

4. Kesimpulan 
 

Berdasarkan kegiatan pengabdian pada masyarakat yang telah dilaksanakan oleh 
tim dengan melibatkan mitra warga masyarakat dan perangkat desa Sukowono dalam 
kegiatan pelatihan pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya simpan tempe 
telah berjalan dengan baik sesuai dengan rencana. Tim telah merumuskan 
permasalahan dan menawarkan solusi yang ditawarkan sebagai upaya meningkatkat 
perekonomian warga masyarakat di desa Sukowono kecamatan Jayaloka kabupaten 
Musi Rawas. Warga masyarakat dan perangkat desa sebagai peserta pelatihan terbantu 
dengan adanya kegiatan yang dilaksanakan oleh tim. Tim dapat berkontribusi langsung 
dalam mentransfer pengetahuan dan keterampilan tentang pemanfaatan kulit nanas 
untuk memperpanjang daya simpan tempe untuk memajukan dan mensejahterakan 
perekonomian warga masyarakat. Peserta pelatihan mengalami peningkatan 
keterampilan yaitu dari 66,67 (keterampilan awal) menjadi 91,67 (keterampilan akhir). 
Hal ini terbukti dari kesungguhan warga masyarakat yang ditunjukkan dalam 
mengikuti pelatihan. Indikator ini dapat dilihat dari meningkatnya keterampilan secara 
bermakna setelah mengikuti pelatihan. Selain itu, dapat dilihat dari partisipasi yang 
sangat baik pada saat praktik pemanfaatan kulit nanas untuk memperpanjang daya 
simpan tempe.  
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