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exhibitions showed that this activity was able to grow, motivate and
broaden participants'insights to process pineapples, salak and spices
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Abstrak: Buah dan rempah di kota Tobelo Halmahera Utara saat
panen raya sangat melimpah, namun tidak diimbangi daya serap
pasar berdampak pada harganya menjadi sangat murah. Diperlukan
sebuah terobosan, kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM)
bertujuan dalam mengolah buah dan rempah menjadi produk turunan
berupa wine, melalui pelatihan terhadap mitra dalam rangka
menambah wawasan mengolah hasil pertanian dibidang ekonomi
kreatif. Mitra dalam kegiatan ini yakni para muda-mudi yang masih
tercatat sebagai mahasiswa di Universitas Halmahera. Metode
pengabdian masyarakat melingkupi metode pemecahan masalah.
Dalam metode pemecahan masalah terdapat empat bagian yakni
pokok masalah, pemilihan solusi, penggunaan solusi dan evaluasi
solusi. Pokok masalah yang diidentifikasi yakni buah dan rempah yang
melimpah. Pemilihan dan penggunaan solusi yakni membuat produk
wine. Sedangkan evaluasi solusi berdasarkan hasil uji organoleptk
saatpameran produk. Hasil rerata uii oraanoleptik berdasarkan tinakat
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kesukaan rasa, aroma dan warna, panelis paling menyukai wine
rempah sebesar4.73,4.57,dan 4.20 secara berurutan. Antusias mitra
dan peserta saat pelatihan dan pameran produk menunjukkan
kegiatan ini mampu menumbuhkan, memotivasi dan menambah
wawasan peserta untuk mengolah buah nanas, salak dan rempah
menjadi produk wine sebagai peluang usaha di bidang ekonomi
kreatif.

Pendahuluan

Buah nanas, salak, dan rempah-rempah seperti sereh, kayu manis, cengkeh, daun jeruk, secang (Biancaea
sappan), kapulaga, serta jahe sering ditemukan di pasar Tobelo, Kabupaten Halmahera Utara. Buah dan rempah
yang dimaksud diketahui memiliki manfaat. Dibuktikan dengan ditemukannya komponen kimia dari buah dan
rempah tersebut seperti kalsium, flavonoid, limonena, linalool, sabinena, eugenol, sappanone, vanillin, serta fenol
(de Ancos et al., 2016; Girsang et al., 2019; Suica-Bunghezet al., 2016; Brigger etal., 2019; Kianietal., 2022,
Farias et al., 2020; Batiha, et al., 2020; Syamsunarno et al., 2021; Moulai-Hacene et al., 2020; Shalaby et al.,
2023). Buah dan rempah-rempah tersebut dapat diolah menjadi menjadi produk turunan, yang memiliki nilai jual
ekonomi tinggi. Sebagai contoh, pembuatan produk turunan nanas seperti sirup yang memerlukan pengetahuan
dan kreativitas dalam mengolahnya (Indrawati & Hazriani, 2020).

Merujuk pendapatHowkins, (2013) mengutarakan penggunaan kreativitas, keterampilan, bakat, eksploitasi
daya kreasi, dan daya cipta bermuara pada menciptakan lapangan pekerjaan serta kesejahteraan ialah suatu
kegiatan perekonomianatau dikenal dengan istilah ekonomi kreatif. Pihak lain UNCTAD, (2008), menyatakandasar
ekonomi kreatifyakni kreativitas dan intelektual berimbas pada penemuan, produksi hingga pendistribusian barang
maupun jasa. Makna lainnyaialah suatu proses terjadinya penggabungan kreativitas, pengetahuan, dan intelekiual
guna memproduksi barang serta jasa. |klim ekonomi yang mengusung kreativitas sesuai dengan kebutuhan
generasi Z yang condong pada kebebasan berkreasi. Pentingnya ekonomi kreatif era sekarang ini, karena laporan
Arta & Dewi, (2021); Suardani & Pancane, (2021) masalah yang dihadapi oleh pelaku UMKM desa Cempaga dan
Pupuan yakni peningkatan ekonomi. Masalah tersebut karena para pelaku UMKM tidak mengeksploitasi daya
kreasi maupun kurangnya pengetahuan.

Buah dan rempah yang telah dijabarkan pada paragraf pertama di kota Tobelo sangat melimpah, serta
pengolahannya hanya dijadikan selai untuk nanas. Sedangkan salak sendiri hanya dikonsumsi begitu saja tanpa
adanya variasi pengolahan. Sama halnya dengan rempah-rempah hanya dijadikan sebagai bumbu masakan atau
minuman kesehatan. Kondisi ketersediaan buah dan rempah yang melimpah tersebut menyebabkan harga jual
saatpanen raya di Tobelo menjadi sangatrendah. Mangacu pada uraian sebelumnya, sehingga diperlukan sebuah
terobosan untuk mengantisipasi jatuhnya harga jual dan daya serap pasar komoditas buah nanas, salak dan
rempah-rempah saat panen raya. Maka kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM) bertujuan dalam
mengolah buah dan rempah menjadi produk turunan berupa wine melalui pelatihan terhadap mitra dalamrangka
menambah wawasan mengolah hasil pertanian dibidang ekonomi kreatif. Sedangkan mitra dalam kegiatan iniyakni
para muda-mudi yang masih tercatat sebagai mahasiswa di Universitas Halmahera.

Metode

Guna menunjang tujuan kegiatan seperti yang telah diuraikan di atas, maka metode yang digunakan
mengadopsi pada peneliti terdahulu yakni pemecahan masalah (Dalengkade et al., 2022). Adapun metode
tersebut direpresentasikan oleh Gambar 1. Pelaksanaan kegiatan pelatihan pembuatan wine dilakukan selama
satu hari yakni padatanggal 17 Maret 2023, sedangkan kegiatan pameran produk dilaksanakan selama satu hari
yaknitanggal 31 Maret 2023.
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Gambar 1. Alur pemecahan masalah.

Merujuk pada alur metode pemecahan masalah Gambar 1, Sehingga terdapat empat bagian terpenting dan
uraiannya sebagai berikut. Pokok permasalahan merupakan inti permasalahan yang ada dilapangan. Sedangkan
dalam kegiatan ini masalah utama yakni produk turunan daribuah danrempah. Pemilihansolusi yakniserangkaian
penentuan pemecahan masalah, dan untuk kegiatan ini didasarkan oleh hasil penelitian terdahulu dengan
mempertimbangkan aspek ekonomi. Maka pemilihan solusi guna mengolah buah dan rempah yakni pembuatan
wine. Evaluasi solusi yakni mengulas mengenai keberhasilan penerapan pemecahan masalah. Sedangkan
pengukuran keberhasilan yakni berdasarkan hasil uji organoleptik, yang dilaksanakan pada kegiatan pameran
produk.

Pelatihan Pembuatan Wine

Dalam pembuatan wine salak nanas, dan rempah-rempah yakni merujuk pada Roda etal., (2017). Adapun
pembuatan wine tersebut dibagi menjadi dua kelompok, dan setiap bahan yang digunakan sangat melimpah di
daerah tropis seperti kota tobelo. kelompok pertama untuk bahan salak dan nanas. Diawali dengan pembersihan
diikuti pemotongan buah, kemudian diberikan penambahan gula yang telah dicairkan. Bagian akhirnya yakni
menambahkan yeast Saccharomyces cerevisae, dan proses berikutnya fermentasi 10 hari. Sedangkan kelompok
kedua untuk bahan rempah-rempah yakni sereh, kayu manis, cengkeh, daun jeruk, secang (Biancaea sappan),
kapulaga dan jahe. Diawali dengan pembersihan dan pemotongan, berikutnya bahan tersebut direbus dengan
gula hingga mengeluarkan aroma atsiri. Kemudianlarutan rempah di dinginkan, dan diikuti dengan menambahkan
yeast S. cerevisae, serta akhirnya di fermentasi selama 10 hari. Setelah proses fermentasi selesai dilanjukan
dengan penyimpanan selama 2 hari dalam lemari es. Secara keseluruhan, produk wine terbagi menjadi4 varian
yakni salak, kombinasi salak nanas, nanas dan rempah-rempah. Wine buah dan rempah yang telah melalui
berbagai proses dikemas pada botol yang bersih.

Uji Organoleptik

Guna menilai keberhasilan produk wine dalam kegiatan ini, maka pengukurannya menggunakan uji skala
hedonik (Burzynska et al., 2019; Torrico et al., 2020). Uji tersebut diperuntukkan menganalisis sensori
organoleptik, guna mengetahui besarnya perbedaan kualitas produk wine hasil kegiatan ini. Selain itu dalam uji
tersebut, setiap panelis memberikan penilaian/skor tingkatkesukaan terhadap rasa, aroma, dan warna. Disamping
itu, untuk skala hedonik 1 hingga 5 sebagai skor dengan uraian perwakilannya meliputi tidak suka, kurang suka,
agak suka, suka, dan sangat suka. Setiap hasil yang diberikan oleh panelis, di reratakan kemudian
mendeskripsikannya.

Hasil Dan Pembahasan
Pembuatan Wine

Pembuatan wine dari berbagai bahan pada kegiatan ini, dirangkum ke dalam Gambar 2. Berdasarkan
informasi Gambar 2, terlihat setiap peserta sangatantusias dalam mempelajari proses pembuatan wine.
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Gambar 2. Proses pembuatan wine dari salak, nanas, kombinasi salak nanas dan rempah-rempah.

Vo, o/ b

Rekaman kegiatan pembuatan wine (Gambar 2), dimana keterangan (A) pada Gambar 2 merupakan tahap
pembersihan dan pemotongan bahan dengan tujuan membersihkan material berupa debu/tanah, serta membantu
mengeluarkan sari buah. Keterangan (B), bahan yang telah di potong, kemudian dimasukan ke dalam botol berisi
larutan guladan (S. cerevisae.Untuk S. cerevisae berguna sebagai starter guna mempercepatproses fermentasi
wine. Keterangan (C) proses perebusan rempah guna pembuatan wine rempah-rempah. Perebusan tersebutguna
mengekstraksi komponen kimia dari rempah. Keterangan (D) larutan gula, berfungsi untuk sumber karbon bagi
perkembangan dan perbanyakan S. cerevisae yang mana hasil metabolit sampingnya yakni produksi alkohol.
Keterangan (E) proses pendingan dan pengadukan rempah-rempah yang telah direbus oleh salah satu peserta
kegiatan. Sedangkan untuk keterangan (E) yakni proses fermentasi, bertujuan dalam membentuk energi melalui
proses katabolisme senyawa organik. Atau dalam makna lainnya, yakni suatu proses pembentukan alkohol yang
berasal dari metabolisme gula dengan jalur glikolisis. Pada (E) terlihat wadah fermentasi dipasangi oleh selang,
hal ini guna mengeluarkan CO. dan juga sebagai salah satu indikator proses fermentasi sedang berlangsung.
Peneliti terdahulu melaporkan wineyang berasal dari nanas mengandung 52 komponen kimia antara lain 3-methy/
butanol,2-methyl propanoldan B-phenylethyl alcohol (Dellacassa et al., 2016). Sedangkan pihak lain menyebutkan,
bahwa nanas sangat baik apabila diolah menjadi wine karena mengadung gula sehingga mendukung proses
fermentasi (Idise, 2012). Sama halnya dengan buah salak, dimana pengolahannya menjadi wine di Kabupaten
Tabanan sangatdigemari berdasarkan uji organoleptik (Wiratnaya etal., 2019).
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Gambar 3. Fermentasi wine.

Dari data-data yang diperlihatkan oleh Gambar 3, dimana fermentasi dilakukan selama 10 hari. Hari ke 0
adalah saat pemberian yeast S. cerevisae pada larutan sari buah nanas, salak, nanas salak dan rempah-rempah,
terlihatdari warna yang belum terdegradasi (warna masih cerah dan tidak keruh). Pada hari ke-1 terlihat fermentasi
sudah terjadi dengan munculnya gelembung udara di botol yang berisi air (botol kecil berisi air keruh). Hari ke -2,
fermentasi masih berlangsung ditandai dengan gelembung udara yang semakin banyak hingga berkurang secara

bertahap dan berhenti pada hari ke-10. Selama proses fermentasi, pengadukandilakukan secara rutin dari hari ke-
1 hingga ke-10 (lihat Gambar 3. Nomor 11).

Pameran Produk Wine

Hasil fermentasi yang berasal dari sari nanas, salak, dan rempah-rempah diuji oleh panelis dalam kegiatan
pameran produk seperti yang diperlihatkan Gambar 4.
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ah-rempah.

Pada kegiatan pameran produk wine, dimana panelis berjumlah 30 orang terbagi atas 23 laki-laki dan 7 perempuan
dengan rentang umur 21 tahun hingga 55 tahun. Rangkuman analisis rerata tingkat kesukaan meliputi rasa (K),
aroma (L), danwarna (M) diperlihatkan oleh Gambar5.
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Gambar 5. Hasil rerata tingkat kesukaan wine salak, nana, dan rempah-rempah. Tingkat kesukaan rasa (K), tingkat
kesukaan aroma (L), tingkat kesukaan warna (M).

Berdasarkan uji rerata tingkat kesukaan panelis untuk rasa (K), dimana menunjukan rerata tertinggi pada rempah-
rempah sebanyak 4.73. Berikutnya yakni salak sebanyak 4.33, dan diikuti oleh nanas 4.30 serta kombinasi salak
nanas4.30. Tingginya nilai rerata rempah-rempah, karena menurut panelis, wine rempah memiliki cita rasa yang
beragamdan hampirtidak terasa alkoholnya. Ketiga wine berikutnya panelis Iebih memilih salak, karena sewakiu
meminumnya tingkat keasamaan rendah dan rasa yang diberikan cepat menghilang. Berbanding terbalik dengan
nanas dan kombinasi salak nanas dimana tingkat keasamannya lebih tinggi dan rasa yang ditinggalkan dalam
mulut lebih lama. Uji aroma rerata terbanyak yakni wine rempah-rempah (4.57). Menurut panelis wine, aroma
rempah lebih harum. Sedangkan rerata lainnya menunjukan tingkataroma tertinggi, yakni salak (4.20) dan nanas
(4.20). Hal ini karena menurut panelis aroma buah (salak dan nanas) tercium, sedangkan kombinasi salak nanas
(4.17) dimana aroma lebih dominan buah nanas. Adapun untuk uji warna, dominan panelis lebih memilih wine
rempah-rempah (4.20) daripadasalak, nana, dan kombinasi salak nana yang rerata kesemuanya4.13. Warna wine
dalamkegiatan ini ditunjukan oleh Gambar 6.
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Gambar 6. Produk wine rempah-rempah (N), salak (O), nanas (P), dan kombinasi salak nanas (Q).

Baru-baruini Criado et al., (2022) melaporkan uji hedonik aliran saliva, untuk wine merah oak Rioja (PDO)
dengan cita rasa lada, dan wine putih Rueda (PDO) cita rasa nanas. Hasil uji mereka yakni terdapat korelasi
signifikan antara aliran saliva dengan intensitas lada hitam 0.218 mL/min, dan tingkat kesukaan 0.211 mg/L.
Sedangkan wine putih, nilai korelasinya yakni intensitas nanas -0.08 1 mL/min dan tingkat kesukaan -0.072 mg/L.
Hasil penelitian mereka sejalan dengankegiatan ini, dimana rerata untuk uji rasa dan aroma wine rempah-rempah
lebih tinggi daripadananas maupun kombinasi salak nanas. Peneliti sebelumnyaBindonetal., (2014) menegaskan
kembali hasil pengujian wine Vitis vinifera dari berbagai tingkat kematangan. Hasil penelitian mereka yakni wine
dari Vitis vinifera yang telah matang, membuktikan bahwa atribut sensori berkaitan dengan data komponen kimia
berdasarkan uji regresi kuadrat terkecil. Mengacu pada uraian hasil penelitian sebelumnya dan hasil kegiatan ini
(Gambar5), maka komponen kimia wine sangat penting untuk sifat sensori wine berdasarkan preferensi panelis.

Mengacu pada tujuan dan hasil kegiatan ini, sehingga dikatakan sejalan hal ini didasarkan oleh pendapat
peserta dimana mereka mendapatkan pengetahuan dalam pengolahan hasil pertanian (buah dan rempah). Selain
itu, selama kegiatan mitra merasa termotivasi berwirausaha di bidang ekonomi kreatif yakni menghasilkan produk
wine. Disamping itu, ditegaskan kembali oleh hasil uji organoleptik dimana rerata tingkat kesukaan panelis pada
angka 4 atau suka. Namun, kegiatan yang telah dilangsungkan ini memiliki kekurangan yakni tidak adanya
pengukuran kadar alkohol kerana keterbatasan alat dan keterbatasan variasi kemasan produk.

Simpulan Dan Saran

Masalah yang dijabarkan dalam pendahuluanmampu dijawab dalam kegiatanini. Dimana luaran kegiatan
memberikan wawasan baru bagi peserta dalam mengolah hasil pertanian menjadi produk turunan berupa wine.
Wawasan tersebut yakni teknik pengolahan berawal dari ekstraksi sari buah dan rempah, teknik fermentasi,
pengemasan, hingga pameran hasil/produk yang bernilai ekonomi. Kedepannya perlu dilaksanakan kembali
kegiatan ini, dengan memberikan pelatihan pengukuran kadar alkohol, cara menganalisis komponen kimia dan
manfaatnya bagi kesehatan hingga teknik pengemasan yang standar usaha.
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