S\ Z JURNAL PENGABDIAN MASYARAKAT BHINNEKA e-ISSN

Volume 5, No. 1, Tahun 2026
F?UHBT:USEIITSE https://bhinnekapubI,ishing.cc\,m/ojsbp/index.php/meb 2963-3753

Pelatihan Pembuatan Water Kefir Berbasis Air Kelapa—Nanas
untuk Pemberdayaan Ekonomi Kelompok PKK Desa Patoman

Fina Khaerunnisa Frima?!, Indah Oktaviani?, Yulistia Anggraini3, Yoga Anjas
Pratama*, Erga Syafitri®, Aditya Ayuwulanda®, Hawa Purnama Celala Ary
Cane’, Ezra Gracia Sibarani®, Kasih Dear Layakni Sinaga®, Astri Silabant9,

Greace Febrianil!, Ashyfa Ramadhani!?, Petrus Nofrans Simanjuntak?!3
13467,891011,12.13 Program Studi Kimia, Institut Teknologi Sumatera, Indonesia
2 Program Studi Biologi, Institut Teknologi Sumatera, Indonesia
3 Program Studi Farmasi, Institut Teknologi Sumatera, Indonesia

Received : 18 Agustus 2026, Revised : 1 September 2026, Published : 7 September 2026

Corresponding Author
Nama Penulis: Fina Khaerunnisa Frima
E-mail: fina.khaerunissa@ki.itera.ac.id

Abstrak

Kelompok PKK Desa Patoman memiliki potensi bahan lokal berupa air kelapa dan nanas, tetapi
pemanfaatannya sebagai produk fermentasi bernilai tambah masih terbatas. Kegiatan pengabdian
kepada masyarakat ini bertujuan meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peserta melalui
pelatihan pembuatan water kefir berbasis air kelapa—-nanas yang dapat diterapkan pada skala rumah
tangga. Kegiatan dilaksanakan di Desa Patoman, Kecamatan Pagelaran, Kabupaten Pringsewu,
Lampung, pada Juli 2026 dan diikuti 15 peserta. Pendekatan yang digunakan meljputi sosialisasi,
demonstrasi, praktik langsung, pendampingan, serta evaluasi melalui pretest—posttest, penilaian
organoleptik, penerimaan produk, dan evaluasi pascapelatihan. Secara deskriptif, skor rata-rata
pengetahuan meningkat dari 9,47 menjadi 9,87 dari skala 10. Sekitar hampir 100% peserta dinyatakan
memahami proses pembuatan water kefir, sedangkan produk yang dihasilkan mencapai penerimaan
83-100% pada lima indikator penilaian. Profil organoleptik menunjukkan skor rata-rata sekitar 3,3—4,0
pada skala 1-5, dengan kesegaran dan aroma sebagai atribut yang relatif paling menonjol. Sebanyak
1 L produk berhasil dihasilkan selama pelatihan. Hasil ini menunjukkan bahwa pendekatan learning by
doing efektif sebagai transfer teknologi fermentasi sederhana dan membuka peluang pengembangan
produk berbasis sumber daya lokal. Keberianjutan program perlu diarahkan pada standardisasi
formulasi, keamanan pangan, pengemasan, dan pengujian mikrobiologis sebelum produk dikiaim
sebagai minuman probiotik.

Kata kunci - air kelapa, fermentasi, nanas, pemberdayaan masyarakat, water kefir

Abstract
The PKK group in Patoman Village has locally available coconut water and pineapple, but their utilization
as value-added fermented products remains limited. This community service program aimed to improve
participants’ knowledge and practical skills through training in coconut water-pineapple water kefir
production at the household scale. The activity was conducted in Patoman Village, Pagelaran District,
Pringsewu Regency, Lampung, in July 2026 and involved 15 participants. The program included
socialization, demonstration, hands-on practice, mentoring, and evaluation through pretest-posttest
assessment, sensory evaluation, product acceptance, and post-training assessment. Descriptively, the
mean knowledge score increased from 9.47 to 9.87 on a 10-point scale. Approximately 100% of
participants understood the water kefir production process, while product acceptance ranged from 83%
to 100% across five indicators. Sensory scores ranged from 3.3—4.0 on a 5-point scale, with freshness
and aroma among the most favorable attributes. A total of 1 L of water kefir was produced. These
findings indicate that a learning-by-doing approach can support the transfer of simple fermentation
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technology and promote locally based product development. Further activities should focus on
formulation standardization, food safety, packaging, and microbiological testing before probiotic claims
are made.

Keywords - coconut water, fermentation, community empowerment, pineapple, water kefir
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PENDAHULUAN

Desa Patoman, Kecamatan Pagelaran, Kabupaten Pringsewu, Lampung, merupakan wilayah
yang memiliki aktivitas ekonomi berbasis sumber daya lokal dan usaha rumah tangga. Kelompok PKK
menjadi salah satu mitra strategis dalam penguatan kapasitas ekonomi keluarga. Berdasarkan hasil
identifikasi kebutuhan mitra, masih terdapat kesenjangan antara ketersediaan bahan lokal dan
pemanfaatannya menjadi produk bernilai tambah. Air kelapa yang tersedia di lingkungan masyarakat
belum dimanfaatkan secara optimal, sementara anggota kelompok membutuhkan alternatif usaha yang
sederhana, menggunakan bahan yang mudah diperoleh, dan dapat diterapkan pada skala rumah
tangga. Pemanfaatan sumber pangan lokal sebagai dasar pengembangan produk juga menjadi salah
satu pendekatan yang dapat mendukung pemberdayaan masyarakat dan diversifikasi pangan (Amelia
et al., 2025; Astuti et al., 2024; Basrowi et al., 2026). Pendekatan pemberdayaan yang berbasis
kebutuhan dan keterlibatan aktif masyarakat penting agar transfer teknologi tidak berhenti pada
penyampaian informasi, tetapi berlanjut menjadi keterampilan yang dapat diterapkan. Pengalaman
kegiatan PkM sebelumnya pada kelompok PKK di Desa Patoman juga menunjukkan bahwa pelatihan
pengolahan pangan yang disertai pendampingan dapat diikuti dengan produksi dan pemasaran produk
secara mandiri (Ayuwulanda et al., 2023).

Air kelapa memiliki kandungan gula, mineral, dan komponen nutrisi yang mendukung
pemanfaatannya sebagai bahan dasar minuman fermentasi. Penelitian mengenai minuman berbasis air
kelapa menunjukkan bahwa substrat tersebut dapat mendukung pertumbuhan mikroorganisme dan
pembentukan metabolit selama fermentasi (Prades et al., 2012; Goveas et al., 2021; Limbad et al.,
2023). Penelitian sebelumnya juga menunjukkan bahwa air kelapa dan kombinasi air kelapa—nanas
dapat digunakan sebagai substrat fermentasi water kefir, dengan sumber karbon yang berperan dalam
memengaruhi dinamika fermentasi (Frima et al., 2026a). Water kefir merupakan minuman fermentasi
non-susu yang melibatkan konsorsium bakteri asam laktat, bakteri asam asetat, dan khamir dalam
matriks kefir grain. Komposisi mikroba dan karakteristik produk dipengaruhi oleh jenis substrat,
konsentrasi inokulum, oksigen, suhu, dan lama fermentasi (Lynch et al., 2021; Laureys et al., 2021;
Laureys et al., 2022). Karena itu, water kefir memiliki karakteristik sensori yang khas, antara lain rasa
asam, aroma fermentatif, dan karbonasi.

Penggunaan buah sebagai bahan pendamping juga dapat memengaruhi karakteristik minuman
fermentasi. Studi mengenai penggunaan buah pada water kefir menunjukkan bahwa jenis bahan buah
dapat memengaruhi karakteristik kimia dan sensori produk (Glizel-Seydim & Satir, 2023). Nanas dipilih
dalam kegiatan ini karena mudah diperoleh dan memberikan cita rasa buah yang sesuai dengan
preferensi konsumen. Pengembangan produk pangan berbasis bahan lokal juga berpotensi diarahkan
pada diversifikasi produk dan penguatan peluang usaha masyarakat melalui pengolahan bahan pangan
menjadi produk bernilai tambah (Yuwantiningrum et al., 2025; Basrowi et al., 2026). Namun, hasil
kegiatan tidak dimaksudkan untuk membuktikan manfaat kesehatan atau status probiotik produk
secara mikrobiologis. Secara ilmiah, istilah probiotik seharusnya digunakan untuk mikroorganisme hidup
yang memberikan manfaat kesehatan ketika diberikan dalam jumlah yang memadai, sehingga klaim
tersebut memerlukan verifikasi mikrobiologis dan, idealnya, pengujian stabilitas selama penyimpanan
(Hill et al., 2014; Kiglikgdz & Trzaskowska, 2022).

Berbagai kegiatan pemberdayaan masyarakat menunjukkan bahwa pelatihan pengolahan
pangan berbasis bahan lokal, terutama jika dikombinasikan dengan praktik langsung dan
pendampingan, dapat meningkatkan keterampilan teknis sekaligus membuka peluang diversifikasi
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usaha (Supriatiningrum et al., 2022; Hakim et al., 2023; Harlina et al., 2024; Widyastuti et al., 2024).
Temuan tersebut sejalan dengan kegiatan PkM pengolahan pangan berbasis potensi lokal yang
menunjukkan bahwa pelatihan teknis dan evaluasi pretest-posttest dapat meningkatkan pengetahuan
dan keterampilan masyarakat (Frima et al., 2026b). Dengan demikian, kegiatan ini dirancang
menggunakan pendekatan /earning by doing melalui sosialisasi, demonstrasi, praktik langsung,
evaluasi, dan penguatan aspek pengemasan serta peluang usaha. Tujuan kegiatan adalah
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan kelompok PKK dalam memproduksi water kefir berbasis
air kelapa—nanas, menghasilkan produk yang dapat diterima secara sensori, serta mengidentifikasi
potensi pengembangan produk sebagai usaha rumah tangga.

METODE

Kegiatan dilaksanakan pada Juli 2026 di Desa Patoman, Kecamatan Pagelaran, Kabupaten
Pringsewu, Provinsi Lampung. Sasaran kegiatan adalah Kelompok PKK Desa Patoman dan melibatkan
15 peserta. Tim pelaksana terdiri atas dosen dari bidang kimia, farmasi, dan biologi serta mahasiswa
yang membantu persiapan, demonstrasi, pendampingan praktik, dokumentasi, dan evaluasi. Kegiatan
menggunakan pendekatan partisipatif dan /earning by doing agar peserta terlibat langsung dalam
proses transfer teknologi.

Tahap persiapan meliputi koordinasi dengan mitra, identifikasi kebutuhan, penyusunan materi,
modul dan brosur, persiapan alat dan bahan, serta simulasi pembuatan produk. Tahap pelaksanaan
diawali dengan sosialisasi mengenai pangan fungsional, fermentasi, potensi air kelapa dan nanas,
higiene dan sanitasi selama proses produksi, serta peluang pengembangan produk. Pemanfaatan air
kelapa—nanas sebagai substrat dalam kegiatan ini didasarkan pada potensinya sebagai medium
fermentasi water kefir. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa komposisi sumber karbon
berpengaruh terhadap dinamika fermentasi water kefir pada substrat air kelapa dan air kelapa—nanas
(Frima et al., 2026a). Setelah itu, tim melakukan demonstrasi pembuatan water kefir, kemudian peserta
melakukan praktik langsung dengan pendampingan. Tahapan praktik meliputi persiapan bahan dan
alat, pencampuran substrat air kelapa dan bahan tambahan, penambahan water kefir grains,
fermentasi, penyaringan, penambahan nanas sebagai pemberi cita rasa, serta pengemasan sederhana.

Evaluasi pengetahuan dilakukan melalui pretest dan posttest. Skor rata-rata digunakan untuk
menggambarkan perubahan pengetahuan sebelum dan setelah pelatihan. Evaluasi produk dilakukan
melalui penilaian organoleptik menggunakan skala 1-5 pada kategori warna, kesukaan keseluruhan,
aftertaste, karbonasi, kesegaran, rasa asam, rasa manis, dan aroma. Penerimaan produk dievaluasi
melalui lima indikator penerimaan yang disajikan dalam data kegiatan. Evaluasi setelah pelatihan juga
mencakup persepsi kemandirian peserta dan minat pengembangan usaha. Data disajikan secara
deskriptif dalam bentuk rerata dan persentase. Karena data statistik inferensial lengkap dan ukuran
sampel untuk setiap instrumen tidak seluruhnya terdokumentasi pada hasil kegiatan, interpretasi
difokuskan pada kecenderungan deskriptif dan tidak digunakan untuk menyimpulkan efektivitas kausal.

HASIL DAN PEMBAHASAN

I"N'I:\ AW ra \ - i : P }
Gambar 1. Kegiatan sosialisasi sosialisasi, demonstrasi, praktik langsung, serta evaluasi kepada

Kelompok PKK Desa Patoman
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Kegiatan diikuti oleh 15 peserta dari Kelompok PKK Desa Patoman dan berlangsung melalui
rangkaian sosialisasi, demonstrasi, praktik langsung, serta evaluasi (Gambar 1). Secara umum, kegiatan
menghasilkan dua capaian utama, yaitu peningkatan pemahaman peserta dan dihasilkannya produk
water kefir berbasis air kelapa—nanas. Pendekatan praktik langsung memberikan kesempatan kepada
peserta untuk mengamati sekaligus melakukan setiap tahapan produksi, sehingga pengetahuan yang
diperoleh tidak berhenti pada aspek konseptual.

Hasil evaluasi pengetahuan pada gambar 2 menunjukkan bahwa skor rata-rata pretest sebesar
9,47 meningkat menjadi 9,87 pada posttest dalam skala 0-10. Peningkatan sebesar 0,67 poin atau
sekitar 4,2% menunjukkan adanya peningkatan pemahaman secara deskriptif setelah intervensi.
Posttest hasil kegiatan juga menunjukkan bahwa sekitar hampir 100% peserta memahami proses
pembuatan water kefir. Temuan ini mendukung penggunaan metode /earning by doing, yang
menggabungkan penjelasan konseptual dengan demonstrasi dan praktik, sebagai strategi transfer
teknologi yang sesuai untuk kegiatan pemberdayaan masyarakat. Pola serupa dilaporkan pada program
pemberdayaan pengolahan pangan yang menggunakan pelatihan dan pendampingan untuk
meningkatkan kapasitas teknis dan peluang usaha masyarakat (Hakim et al., 2023; Harlina et al., 2024;
Widyastuti et al., 2024).

9.90 9.87
9.80

9.70

o
o
=]

Skor (0-10)
w
3

9.40

9.30

Pretest Posttest
Rata-rata Skor Pretest vs Posttest

Gambar 2. Perbandingan skor rata-rata pretest dan posttest peserta.

Evaluasi produk dilakukan menggunakan lima indikator penerimaan yang mencakup
penerimaan rasa (P1), minat konsumsi ulang (P2), minat membuat sendiri (P3), minuman harian (P4),
dan peluang usaha (P5). Hasil evaluasi menunjukkan penerimaan yang baik dapat dilihat pada gambar
3. Lima indikator penerimaan produk berada pada kisaran 83-100%, yang menunjukkan bahwa
sebagian besar responden menerima produk yang dihasilkan. Hasil ini konsisten dengan profil
organoleptik yang memperlihatkan rerata skor sekitar 3,3—4,0 pada skala 1-5 (gambar 4). Kesegaran
dan aroma merupakan atribut yang relatif paling menonjol, sedangkan rasa asam dan karbonasi
memperoleh skor relatif lebih rendah. Karakteristik tersebut secara ilmiah masuk akal karena fermentasi
water kefir menghasilkan asam organik dan karbon dioksida, sementara jenis substrat dan kondisi
fermentasi memengaruhi intensitas atribut sensori (Lynch et al., 2021; Laureys et al., 2021; Kéhler et
al., 2021). Studi pada water kefir berbasis buah juga menunjukkan bahwa komposisi substrat dapat
memengaruhi sifat sensoris dan karakteristik akhir minuman (Giizel-Seydim & Satir, 2023).
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Gambar 3. Persentase penerimaan produk pada lima indikator evaluasi.

Karakteristik produk juga didukung oleh literatur mengenai fermentasi air kelapa. Penelitian
Limbad et al. (2023) menunjukkan bahwa fermentasi air kelapa dengan kefir grains menghasilkan
perubahan karbohidrat dan peningkatan asam organik serta melibatkan bakteri asam laktat dan bakteri
asam asetat. Temuan tersebut memperkuat rasional ilmiah penggunaan air kelapa sebagai substrat
fermentasi, meskipun kondisi formulasi dan fermentasi pada kegiatan PkM ini bersifat sederhana dan
ditujukan untuk skala rumah tangga.

Gambar 4. Profil organoleptik water kefir berbasis air kelapa—nanas.

Dari perspektif pemberdayaan, keberhasilan program tidak hanya diukur dari kualitas produk,
tetapi juga dari kesiapan peserta untuk mengadopsi keterampilan. Pada evaluasi pascapelatihan pada
gambar 5A., responden yang mengisi instrumen kemandirian menunjukkan penilaian pada kategori
“cukup mampu” dan “mampu”, tanpa respon pada kategori tidak mampu. Jika data tersebut dibaca
berdasarkan 15 responden pada instrumen ini, 70,6% menilai dirinya mampu dan 29,4% cukup
mampu. Hasil ini menunjukkan bahwa praktik langsung berhasil membangun kepercayaan diri teknis,
walaupun belum dapat disamakan dengan bukti bahwa peserta telah benar-benar memproduksi secara
mandiri di rumah. Verifikasi lanjutan melalui monitoring produksi mandiri tetap diperlukan.

Pada gambar 5B., aspek ekonomi juga mulai terlihat melalui minat peserta terhadap
pengembangan water kefir sebagai produk usaha. Pada instrumen pascapelatihan, kategori “tertarik”
merupakan respons yang paling dominan, disusul “cukup tertarik” dan “sangat tertarik”. Responden
juga memberikan masukan terutama terkait pengembangan kemasan dan variasi rasa. Hal ini
menunjukkan bahwa peserta mulai memandang produk tidak hanya sebagai hasil pelatihan, tetapi
sebagai produk yang masih dapat dikembangkan untuk meningkatkan daya tarik pasar. Temuan

This work is licensed under Creative Commons Attribution License 4.0 CC-BY International license

orem Y nccess Hal | 313



Fina Khaerunnisa Frima et al, Pelatihan Pembuatan Water Kefir Berbasis Air Kelapa—-Nanas untuk
Pemberdayaan Ekonomi Kelompok PKK Desa Patoman

tersebut sejalan dengan kegiatan pemberdayaan pengolahan pangan yang menempatkan inovasi
produk, kemasan, dan pemasaran sebagai bagian penting dari pengembangan usaha rumah tangga
(Hakim et al., 2023; Basrowi et al., 2026).

A B

80.0% 70.0% 64.7%
70.6%
70.0% 60.0%

60.0%
50.0%
50.0%
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20.0%
20.0%
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10.0% 10.0%
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Kemandirian Peserta Minat Usaha

Persentase (%)
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Gambar 5. Hasil Evaluasi Pascapelatihan. A) Minat menjadikan water kefir usaha rumah
tangga dan B) kemandirian membuat water kefir.

Namun demikian, terdapat beberapa batasan yang perlu diperhatikan. Pertama, kegiatan ini
belum melakukan pengujian mikrobiologis terhadap jumlah dan viabilitas mikroorganisme pada produk.
Oleh sebab itu, istilah “probiotik” sebaiknya diposisikan sebagai potensi atau karakteristik proses, bukan
sebagai klaim manfaat kesehatan yang telah terbukti. Kedua, belum dilakukan pengukuran pH, total
asam tertitrasi, gula sisa, kadar alkohol, atau umur simpan, padahal parameter tersebut penting untuk
standardisasi water kefir dan keamanan produk. Literatur terbaru juga menekankan bahwa komposisi
mikroba dan karakteristik water kefir sangat dipengaruhi oleh substrat serta kondisi fermentasi,
sehingga standardisasi menjadi penting ketika produk akan dikembangkan secara komersial (Lynch et
al., 2021; Cufaoglu et al., 2025; Limbad et al., 2023). Ketiga, jumlah responden berbeda antar-
instrumen sehingga interpretasi persentase perlu selalu disertai ukuran sampel. Keterbatasan ini
menjadi dasar untuk tahap pendampingan berikutnya.

Secara keseluruhan, hasil kegiatan memperlihatkan bahwa transfer teknologi sederhana
melalui kombinasi sosialisasi, demonstrasi, dan praktik langsung mampu menghasilkan produk nyata
sekaligus meningkatkan pemahaman peserta. Nilai tambah utama program terletak pada integrasi
potensi bahan lokal, teknologi fermentasi yang relatif sederhana, evaluasi sensori, dan pengenalan
aspek usaha. Aspek hilir juga perlu mendapat perhatian karena penguatan branding dan strategi
pemasaran pada kelompok PKK di wilayah Pagelaran telah menunjukkan peningkatan pemahaman
peserta dan kesiapan awal untuk memanfaatkan media digital dalam pemasaran produk (Cane et al.,
2025). Ke depan, pengembangan program perlu diarahkan pada standardisasi proses, sanitasi dan
keamanan pangan, desain kemasan, perhitungan biaya produksi, serta validasi mutu mikrobiologis dan
kimia sebelum produk dipasarkan secara lebih luas.

KESIMPULAN

Pelatihan pembuatan water kefir berbasis air kelapa—nanas di Desa Patoman berhasil
meningkatkan pemahaman peserta dan menghasilkan produk yang dapat diterima secara sensori.
Kegiatan melibatkan 15 peserta, menghasilkan 1 L produk, meningkatkan skor rata-rata pengetahuan
dari 9,12 menjadi 9,81, serta menunjukkan penerimaan produk sebesar 83—100% pada lima indikator
evaluasi. Pendekatan learning by doing terbukti sesuai untuk transfer teknologi fermentasi sederhana
pada kelompok masyarakat. Meskipun demikian, pengembangan produk sebagai minuman probiotik
dan usaha komersial masih memerlukan standardisasi formulasi, pengujian mikrobiologis dan kimia,
pengendalian keamanan pangan, serta pendampingan produksi mandiri. Dengan penguatan tersebut,
water kefir berbasis bahan lokal berpotensi dikembangkan sebagai produk inovatif dan peluang usaha
rumah tangga bagi Kelompok PKK Desa Patoman.
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