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 Abstrak 

Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan mitra tentang proses pengolahan aneka produk pangan 
berbasis nanas. Metode pelaksanaan kkegiatan dilakukan melalui 
beberapa tahapan diantaranya : (1) Penyampaian materi (2) 
demonstrasi dan pembuatan aneka produk berbahan dasar nanas (3) 
pengujian sensoris berbagai produk yang telah diolah (4) evaluasi 
keberhasilan program kegiatan. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa 
terjadi peningkatan pengetahuan dan keterampilan mitra. Diharapkan 
pengetahuan dan keterampilan yang diperoleh menjadi bekal kelak 
untuk dapat memenuhi kebutuhan gizi keluarga sekaligus membangun 
rintisan usaha.  
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 Abstract 
This activity aims to increase knowledge and skills regarding the 
processing of various pineapple-based food products. The method of 
implementing the activity is carried out in several stages, including (1) 
delivery of material about the nutrition and benefits of pineapples, (2) 
demonstration and manufacture of various pineapple-based products, 
(3) sensory testing of various processed products (4) evaluation of the 
success of the activity program. The results showed that there was an 
increase in partners' knowledge and skills. It is hoped that the 
knowledge and skills acquired will become provisions to meet the 
family's nutritional needs and build business startups. 
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PENDAHULUAN  
Pangan menurut UU No 18 Tahun 2012 

adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber 

hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, 

perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik 

yang diolah maupun tidak diolah yang 

diperuntukkan sebagai makanan atau minuman 

bagi konsumsi manusia, termasuk bahan 

tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan 

lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, 

pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau 

minuman. 

Salah satu contoh bahan pangan memiliki 

nutrisi yang cukup tinggi adalah nanas. Nanas 

merupakan buah yang cukup favorit dikalangan 

masyarakat karena memiliki aroma, rasa yang 

sangat khas [1]. Nanas biasanya dikonsumsi 

dalam keadaan segar sebagai “pencuci mulut” 

setelah menikmati hidangan makanan. Nanas 

sangat mudah diperoleh dan  jumlahnya 

berlimpah dan harganya murah.  

Nanas setelah dipanen, kalau dibiarkan 

begitu saja akan mudah mengalami perubahan – 

perubahan akibat pengaruh fisik, kimia dan 

mikrobiologis sehingga perlu diupayakan untuk 

melakukan proses pengolahan.  

Proses pengolahan bahan pangan bertujuan 

untuk memperpanjang masa simpan, 

memudahkan untuk penyimpanan dan distribusi, 

meningkatkan nilai gizi, dan nilai ekonomis, serta 

sebagai upaya dalam menganekaragamkan 

produk. Beberapa  produk yang berasal dari nanas 

yang sangat diminati oleh masyarakat diantaranya 

sirup, selai dan abon.  

Produk – produk tersebut dapat diolah dan 

dilakukan untuk memenuhi kebutuhan keluarga 

atau bisa dijadikan sebagai ide bisnis yang 

menjanjikan. Ide bisnis menjadi penting sebagai 

langkah awal untuk meraih kesuksesan, dalam 

memulai suatu usaha baik yang dilakukan oleh 

masyarakat maupun juga alumni ketika telah 

menyelesaikan perkuliahan.  

Perkuliahan pengolahan hasil pertanian 

menjadi salah satu kurikulum yang dikembangkan 

dalam perguruan tinggi khususnya pada program 

studi Teknologi Hasil Pertanian (THP). Namun 

beberapa perguruan tinggi terutama yang berada 

diluar prodi THP, tidak meyertakan adanya 

praktikum (praktek). Sehingga sebagian 

mahasiswa dan bahkan alumni tidak memiliki 

pengetahuan dan keterampilan dalam mengolah 

bahan pangan menjadi beberapa produk. Oleh 

karena itu perlu dilakukan pelatihan pengolahan 

pangan khususnya berbasis nanas sebagai upaya 

untuk meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan mitra.  

METODOLOGI 

Kegiatan ini diikuti oleh anggota unit 

kegiatan kemahasiswaan khususnya yang berasal 

dari Program Studi Teknik Pertanian sebanyak 

sekitar 25 orang. Kegiatan ini dilaksanakan 

dengan melakukan penyampaian secara teori 

(penyuluhan) dan pelatihan dengan demonstrasi 

secara langsung dalam pembuatan produk [2]. di 

Laboratorium Rekayasa Proses dan Mikrobiologi 

Pengolahan pada bulan November 2019. Kegiatan 

ini dilaksanakan dalam beberapa tahapan 

diantaranya : 

1) Persiapan kegiatan pelatihan 

2) Penyampaian materi 

3) Demonstrasi dan pembuatan aneka produk 

berbahan dasar nanas.  

4) Pengujian sensoris berbagai produk yang 

telah diolah.  

5) Evaluasi keberhasilan program kegiatan 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Persiapan kegiatan pelatihan 
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Kegiatan pelatihan pengolahan aneka 

produk pangan seperti sirup, selai dan abon nanas 

telah dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa 

Proses dan Mikrobiologi Pangan Fakultas 

Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram. 

Kegiatan pelatihan diawali dengan terlebih dahulu 

mempersiapkan berbagai alat dan bahan yang 

digunakan.  

Bahan baku utama yang digunakan 

untuk mengolah ketiga produk tersebut adalah 

buah nanas. Bahan baku utama lainnya untuk 

pengolahan sirup dan selai dibutuhkan gula pasir, 

asam sitrat, sedangkan untuk pengolahan abon 

digunakan ikan tongkol dan bumbu – bumbu 

lainnya sebagai bahan pembantu.  

Peralatan yang digunakan dalam 

pengolahan ketiga produk tersebut diantaranya set 

kompor dan alat masak (panci, dandang, baskom, 

talenan, pisau dan lainnya), blender, kain saring, 

timbangandapur digital, termometer.  

Penyampaian materi 

Penyampaian materi dilakukan dengan 

memberikan penjelasan terkait cara pengolahan 

produk sirup, selai dan abon nanas. Penjelasan 

dimulai dari persiapan bahan baku, proses 

pengolahan sampai produk dikemas dan bahkan 

memodifikasi bahan baku maupun proses selama 

pengolahan tersebut [3].  

 

Pelatihan pengolahan sirup, selai dan abon 

berbahan dasar nanas.  

Pelatihan pengolahan berbagai aneka 

produk olahan nanas dilakukan dengan cara 

demonstrasi mengolah nanas menjadi sirup, selai, 

dan abon. Kegiatan ini diawali dengan melakukan 

sortasi dan pengupasan nanas seperti yang 

disajikan pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Sortasi dan Pengupasan Nanas 

Nanas yang sudah disortasi dikupas 

dipisahkan daging buah dari mata dan hati nanas, 

setelah itu nanas dibersihkan dan dicuci bersih 

dengan air mengalir. Nanas yang sudah bersih 

kemudian diblanching selama 5 menit. Blanching 

berfungsi untuk menginaktifkan enzim 

polifenoloksidase yang menyebabkan reaksi 

pencoklatan non enzimatis sehingga 

mempengaruhi warna pada bahan pangan[4]. 

Adanya perlakuan blanching juga akan 

menghasilkan sirup nanas lebih kental 4 kali 

dibandingkan dengan tanpa dilakukan blanching 

[5].  

Nanas yang sudah diblanching ditimbang 

sebanyak 2 kg, selanjutnya dilakukan pembuatan 

ekstrak nanas melalui proses pengecilan ukuran 

dengan menggunakan blender dan penambahan 

air sebanyak 20 persendari total berat nanas, atau 

sebanyak 400 ml [6], setelah itu dilakukan 

penyaringan menggunakan kain saring untuk 

mendapatkan ekstrak nanas.  

Hasil ekstrak nanas yang telah diperoleh 

digunakan sebagai bahan baku dalampembuatan 

sirup, sedangkan ampas dari hasil samping proses 

tersebut digunakan untuk pembuatan selai dan 

abon nanas seperti yang disajikan pada Gambar 2.  
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a  b  c 

Gambar 2. (a) Proses pembuatan ekstrak nanas, 
(b) sirup nanas (c) selai nanas 

 

Proses pengolahan sirup nanas mengikuti 

prosedur yang telah dilakukan oleh [5], [7] 

dengan sedikit modifikasi. Ekstrak nanas yang 

dihasilkan ditambahkan gula 65%, CMC 0,35% 

(opsional) dan asam sitrat 0,2% (opsional), 

persentase penambahan bahan – bahan tersebut 

didasarkan atas jumlah volume ekstrak nanas 

yang digunakan. Setelah itu, ekstrak nanas yang 

telah ditambahkan beberapa bahan 

tersebut,dipanaskan sampai mendidih dan 

mengental. Sirup nanas yang telah jadi, siap 

dihidangkan seperti pada Gambar 2b.  

Pengolahan selanjutnya yakni dengan 

mengolah hasil samping berupa ampas nanas 

menjad iselai dan abon. Pengolahan selai nanas 

mengikuti prosedur yang dilakukan oleh [1] yang 

telah dimodifikasi. Ampas nanas yang telah 

diperoleh ditambahkan dengan gula pasir 45%, 

dan asam sitrat 0,5% serta pektin 1% (opsional), 

persentase penambahan bahan tambahan 

didasarkan pada berat ampas nanas yang 

digunakan. Campuran tersebut kemudian 

dipanaskan sampai mencapai suhu 80oC atau 

sampai mengental, yang ditandai dengan selai 

sudah tidak menetes ketika disendok. Selai yang 

sudah jadi siap dihidangkan seperti pada Gambar 

2c.  

Demonstrasi selanjutnya yang dilakukan 

adalah pengolahan abon ikan tongkol yang 

ditambahkan dengan ampas nanas. Langkah – 

Langkah pembuatan abon ini mengikuti prosedur 

yang dilakukan oleh [8] yang telah dimodifikasi.  

 
Gambar 3. Proses pengolahan abon ikan tongkol 

yang ditambahkan ampas nanas 
 
 Pengolahan abon dilakukan dengan 

merebus tongkol, lalu tongkol yang sudah direbus 

dibersihkan dari tulang, kepala dan lainnya. 

Setelah bersih, ikan tongkol disuwir suwir dan 

ditambahkan dengan bumbu yang telah 

dihaluskan. Bumbu abon untuk 1 kg daging ikan 

tongkol diantaranya adalah kunyit 10 g, jahe 20 g, 

lengkuas 30 g, ketumbar (halus) 1/2 sendok 

makan, garam 2 sendok makan, cabe merah besar 

2 buah, cabe merah 15 buah (tergantung selera 

pedas), bawang putih 30 g, bawang merah 30 g, 

gula pasir 1 sendok makan, gula merah 5 g, daun 

salam 3 lembar, sereh 1 batang, daun jeruk 3 

lembar. Semua bumbu dihaluskan ditambahkan 

minyak goreng 2 sendok makan, lalu dicampur 

dengan 1 kg daging ikan tongkol yang telah 

disuwir suwir dan 500 g ampas nanas dan santan 

300 ml. campuran bahan kemudian digoreng 

sampai coklat kekuning-kuningan seperti yang 

terdapat pada Gambar 3. Abon ikan tongkol nanas 

yang telah jadi siap dihidangkan. Diagram alir 

Pengolahanan eka produk berbasis nanas 

disajikan pada Gambar 4 dan 5.  

 

 

 

 



 
 
 
Nurhayati, Syirril Ihromi, Desy Ambar Sari. 2021. Pelatihan pengolahan sirup,selai dan abon berbasis nanas 

5 

Ampas   

Pencampuran   

Pemanasan   

Selai Nanas  

Pencampuran   

Penggorengan    

Abon tongkol nanas  

gula pasir 45%, 
asam sitrat 0,5%, 

pektin 1% 
 

Ikan tongkol  
Bumbu -
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Gambar 4. Diagram alir proses pengolahan sirup 

nanas 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Gambar 5. Diagram alir proses pengolahan sirup 
nanas 

 

Pengujian sensoris berbagai produk yang telah 

diolah.  

Pengujian sensoris dilakukan oleh mitra 

sebanyak 25 orang dengan metode hedonic scale 

yakni berdasarkan tingkat kesukaan. Atribut 

sensoris merupakan salah satu aspek yang 

mempengaruhi minat dan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk [9]. Hasil 

pengujian sensoris memperlihatkan bahwa semua 

mitra menyukai semua produk, dimana tingkat 

tidak suka sebesar 0%.  

Pada produk sirup memperlihatkan 

bahwa 52% mitra memiliki kriteria amat sangat 

menyukai, 40 % sangat suka dan masing – masing 

4% pada tingkat suka dan agak suka seperti yang 

disajikan pada Gambar 6.  

 
Gambar 6. Tingkat kesukaan terhadap rasa sirup 

nanas 
 

Pada produk selai memperlihatkan bahwa 

50% mitra memiliki kriteria amat sangat 

menyukai, 46 % sangat suka, dan 4% pada tingkat 

suka sedangkan kriteria agak suka dan tidak suka 

0% seperti yang disajikan pada Gambar 7.  

 
Gambar 7. Tingkat kesukaan terhadap rasa selai 

nanas 

Buah Nanas  

Sortasi  

Pengupasan   

Pemotongan   

Daging Buah Nanas  

Pengecilan ukuran  Air 20%   

Penyaringan   Ampas  

Ekstrak  Nanas  

Pencampuran   

Pemanasan    

Sirup  nanas  

Gula 65%, CMC 
0,35%, Asam Sitrat  

0,2%  
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Pada produk abon tongkol nanas 

memperlihatkan bahwa 64% mitra amat sangat 

menyukai, 32 % sangat suka, dan masing – 

masing 4% pada tingkat suka dan agak suka 

seperti yang disajikan pada Gambar 8.  

 

 
Gambar 8. Tingkat kesukaan terhadap rasa abon 

tongkol nanas 
 
Evaluasi keberhasilan program kegiatan 

Program kegiatan dapat dikatakan berhasil 

dengan melihat respon dari mitra secara langsung 

selama kegiatan [10], dan juga berdasarkan 

tanggapan mitra dalam menjawab pertanyaan – 

pertanyaan yang diajukan oleh tim pelaksana 

[11].  

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil kegiatan pengabdian 

tersebut, disarankan oleh mitra untuk melakukan 

kegiatan pengabdian terkait penyuluhan dan 

pelatihan tentang teknologi pengemasan dan 

penyimpanan dari produk yang sudah diolah.  
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