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Abstrak 
Pengembangan usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) merupakan strategi penting dalam 
mendorong pertumbuhan ekonomi lokal, khususnya melalui pemanfaatan potensi sumber daya alam 
daerah. Buah pala (Myristica fragrans) sebagai salah satu komoditas unggulan di berbagai wilayah 
Indonesia memiliki nilai ekonomi dan kesehatan yang tinggi, namun belum dimanfaatkan secara 
optimal. Kegiatan ini bertujuan untuk mengeksplorasi potensi buah pala sebagai bahan dasar inovasi 
produk welcome drink oleh pelaku UMKM, guna meningkatkan nilai tambah dan daya saing produk 
lokal. Metode kegiatan yang dilakukan meliputi observasi lapangan, wawancara dengan pelaku UMKM 
dan perangkat desa, sosialisasi potensi olahan buah pala, pelatihan pembuatan produk welcome drink, 
serta uji coba produk kepada masyarakat dan wisatawan. Kegiatan juga melibatkan partisipasi aktif 
kelompok sadar wisata (Pokdarwis) dan Karang Taruna sebagai mitra dalam promosi dan 
pengembangan produk. Hasil dari kegiatan ini menunjukkan bahwa pengolahan buah pala menjadi 
produk welcome drink tidak hanya memberikan manfaat kesehatan bagi konsumen, tetapi juga 
membuka peluang pengembangan produk kreatif berbasis potensi lokal. Inovasi ini mampu 
memperkuat identitas daerah serta mendorong pertumbuhan ekonomi masyarakat melalui 
pemberdayaan UMKM. 
Kata kunci - UMKM, buah pala, potensi lokal, wellcome drink 
 

Abstract 
The development of micro, small, and medium enterprises (MSMEs) is an important strategy in driving 
local economic growth, especially through the utilization of regional natural resource potential. Nutmeg 
(Myristica fragrans) as one of the leading commodities in various regions of Indonesia has high 
economic and health value, but has not been optimally utilized. This activity aims to explore the 
potential of nutmeg as a basic ingredient for welcome drink product innovation by MSME actors, in 
order to increase the added value and competitiveness of local products. The activity methods used 
include field observation, interviews with MSME actors and village officials, socialization of the potential 
for nutmeg processing, training in making welcome drink products, and product trials for the community 
and tourists. The activity also involved the active participation of tourism awareness groups (Pokdarwis) 
and Karang Taruna as partners in product promotion and development. The results of this activity show 
that processing nutmeg into welcome drink products not only provides health benefits for consumers, 
but also opens up opportunities for the development of creative products based on local potential. This 
innovation is able to strengthen regional identity and encourage economic growth in the community 
through MSME empowerment. 
Keywords -  MSMEs, nutmeg, local potential, welcome drink 
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PENDAHULUAN   

Indonesia adalah negara penghasil rempah-rempah terbesar di dunia. Buah pala (Myristica 
fragrans) adalah salah satu rempah-rempah yang sangat kaya di alam. Tanaman ini dikenal sebagai 
rempah dengan nilai ekonomis tinggi, dan memiliki potensi besar untuk mengembangkan UMKM dan 
produk lokal dengan nilai tambah. Beberapa bagian buah pala memiliki manfaat yang berbeda. Selama 
bertahun-tahun, biji pala dan fuli, atau jaring yang menyelubungi biji, telah digunakan untuk membuat 
bumbu masak dan minyak atsiri. Namun, daging buah pala sering dibuang begitu saja, meskipun bagian 
ini mengandung minyak atsiri alami yang baik untuk kesehatan. 

Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang sangat besar, khususnya tanaman rempah 
dan tanaman obat, termasuk pala. Pala merupakan salah satu komoditi asli Nusantara dan kini telah 
tersebar luas ke penjuru dunia. Pala adalah salah satu jenis rempah-rempah yang banyak digunakan 
dalam industri makanan, farmasi, dan kosmetik. Biji dan fuli pala (selaput biji) digunakan sebagai 
sumber rempah-rempah, sedangkan daging buah pala sering diolah menjadi berbagai produk pangan 
seperti manisan, sirup, jam, jeli, dan chutney. Nilai gizi yang terkandung dalam setiap 100 g daging 
buah pala adalah: kalori (42 kal); protein (0,30 g); lemak (0,20 g); karbohidrat (10,90 g); kalsium (32 
mg); fosfor (Balitka, 2010) 

Melalui pemanfaatan optimal buah pala, tidak hanya dapat meningkatkan pendapatan ibu 
rumah tangga dan pelaku UMKM, tetapi juga mengurangi limbah pertanian dan mendukung 
keberlanjutan ekonomi lokal. Oleh karena itu, penting untuk terus mengembangkan inovasi dalam 
pengolahan buah pala dan memperluas pasar produk olahannya, baik di tingkat lokal maupun 
internasional. 

Desa Tetebatu, yang terletak di kaki Gunung Rinjani, dikenal dengan keindahan alamnya dan 
potensi pertanian yang melimpah. Salah satu komoditas unggulan yang dapat dikembangkan adalah 
buah pala (Myristica fragrans). Tanaman rempah ini tidak hanya memiliki nilai ekonomis tinggi, tetapi 
juga berpotensi untuk meningkatkan perekonomian masyarakat desa melalui pengembangan produk 
olahan yang melibatkan ibu rumah tangga. 

Selama ini, daging buah pala sering kali dianggap sebagai limbah dan tidak dimanfaatkan 
secara optimal. Namun, dengan pendekatan yang tepat, daging buah pala dapat diolah menjadi 
berbagai produk bernilai ekonomi, seperti sirup. Sebagai contoh, di Desa Tetebatu, Kecamatan Sikur, 
Kabupaten Lombok Timur, ibu-ibu PKK setempat berhasil mengolah limbah daging buah pala menjadi 
sirup pala, yang kini menjadi salah satu produk unggulan desa tersebut. 

Penyajian welcome drink berupa sirup pala atau minuman pala siap saji di setiap hotel, 
penginapan, bungalow, homestay, dan destinasi wisata yang ada di wilayah Desa Wisata Tetebatu 
dapat menjadi salah satu daya tarik khas bagi para wisatawan. Inisiatif ini tidak hanya memperkuat 
identitas lokal, tetapi juga berpotensi menjadi produk unggulan desa yang dapat diproduksi secara 
massal oleh warga maupun pelaku UMKM setempat. Dengan demikian, peluang untuk menggerakkan 
roda ekonomi masyarakat akan semakin terbuka lebar, mendorong pertumbuhan ekonomi 
berbasis potensi lokal. 1)Meningkatkan kesejahteraan masyarakat melalui olahan buah pala. 
2)Mengoptimalkan potensi lokal desa Tetebatu. 3)Meningkatkan keterampilan masyarakat dalam 
pengolahan pangan. 4)Mendorong pertumbuhan UMKM berbasis hasil pertanian. 5)Mengurangi limbah 
buah pala yang tidak dimanfaatkan. 6)Mewujudkan kemandirian ekonomi masyarakat desa. 
7)Memberikan pengalaman sosial dan edukatif bagi mahasiswa. 8)Membangun kerja sama antara 
mahasiswa dan masyarakat. 9)Menciptakan produk unggulan desa berbasis pala. 10)Mendukung 
ekonomi desa yang berkelanjutan. 
 
METODE  

Kegiatan ini menggunakan pendekatan kualitatif, di mana data dikumpulkan melalui observasi 
langsung kepada Masyarakat setempat untuk mengetahui minat dan pengetahuan tentang buah Pala. 
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Data-data dikumpulkan kemudian diidentifikasi untuk mengetahui bagaimana buah pala diolah dan 
dijual. Kemudian mengkaji mamafaat buah pala dan potensi pengembangannya menjadi produk lokal. 
Kegiatan dilaksanakan di Tetebatu, Kecamatan Sikur, Kabupaten Lombok Timur, Provinsi Nusa 
Tenggara Barat. Bahan-bahan yang digunakan pada kegiatan ini adalah buah pala yang sudah, fuli 
(selaput biji), gula pasir, garam.  
Prosedur kerja pembuatan sirup pala Bahan: 
1. Daging buah pala 1 kg  
2. Fully (selaput biji) 20 g  
3. Gula pasir 1 kg  
4. Air putih untuk membuat larutan pala 1,5 liter 

 
Cara membuat: 
1. Kupas kulit pala, pisahkan dengan bijinya, kemudian iris tipis-tipis. 
2. Lalu rendam menggunakan air garam selama 15 menit untuk mengurangi getahnya. 
3. Blender daging dan fully buah Pala serta tambahkan air secukupnya. 
4. Saring sari buah pala yang dihasilkan, pisahkan dengan ampasnya (penyaringan sebaiknya 

menggunakan kain saring yang bersih). 
5. Tambahkan gula ke dalam sari buah pala, dan masak hingga mengental - Dinginkan, sirup pala 

siap dinikmati. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

Dalam Kegiatan ini, dilakukan pengolahan buah pala (Myristica fragrans) menjadi sirup di Desa 
Tetebatu. Hasil pelatihan menunjukkan bahwa masyarakat, khususnya ibu rumah tangga dan pelaku 
UMKM, sangat antusias terhadap proses pembuatan sirup pala. Sebanyak 20 peserta mengikuti 
pelatihan, dan mereka berhasil memproduksi 1,5liter sirup pala dalam satu sesi pelatihan. 

Buah pala merupakan salah satu sumber daya alam unggulan yang melimpah di Desa Tetebatu, 
Lombok Timur. Selama ini, pemanfaatan buah pala oleh masyarakat setempat masih terbatas pada 
bagian biji, fuli (selaput biji), dan ampas dagingnya, yang umumnya dijadikan bahan baku rempah, 
minyak atsiri, atau olahan pangan tradisional. Sementara itu, sari buah pala yang sebenarnya memiliki 
potensi gizi dan ekonomi tinggi sering kali terbuang percuma dan dianggap sebagai limbah. 

Gambar 1. Proses Pelatihan Pembuatan Sirup Pala 
 

Melalui pelatihan pemberdayaan masyarakat yang dilaksanakan di desa Tetebatu, warga 
diajarkan untuk mengolah seluruh bagian buah pala secara menyeluruh dan berkelanjutan. Pelatihan 
ini tidak hanya memperkenalkan teknik pengolahan sari buah pala menjadi produk bernilai jual seperti 
sirup, tetapi juga memberikan pemahaman tentang pentingnya diversifikasi produk lokal. 

Dengan pemanfaatan menyeluruh ini, diharapkan masyarakat dapat meningkatkan nilai 
tambah buah pala, membuka peluang usaha baru, dan memperluas pasar produk-produk lokal khas 
Tetebatu. Selain itu, pendekatan ini turut mendorong pengurangan limbah organik, mendukung 
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ekonomi sirkular, serta memperkuat identitas desa sebagai sentra pengolahan pala yang inovatif dan 
ramah lingkungan. 

Sirup pala yang dihasilkan dari pelatihan ini berpotensi menjadi produk lokal unggulan yang 
unik dan bernilai ekonomis tinggi. Dengan cita rasa khas dan manfaat kesehatan yang dimilikinya, sirup 
pala dapat menarik minat konsumen lokal maupun wisatawan yang berkunjung ke Desa Tetebatu. 
Produk ini menjadi alternatif oleh-oleh yang autentik dan khas, yang mampu memperkenalkan potensi 
lokal kepada masyarakat yang lebih luas, baik di dalam maupun di luar daerah. 

Pemasaran sirup pala juga membuka peluang ekonomi baru, khususnya bagi ibu rumah tangga 
dan pelaku UMKM. Dengan keterampilan yang diperoleh dari pelatihan, mereka dapat memproduksi 
sirup secara mandiri, meningkatkan kualitas dan kemasan produk, serta memasarkan secara lebih 
profesional. Dampaknya, pendapatan keluarga dapat meningkat, kemandirian ekonomi masyarakat 
terbangun, dan semangat kewirausahaan lokal pun tumbuh. 

Lebih jauh, keberadaan produk ini diharapkan dapat memperkuat identitas Desa Tetebatu 
sebagai desa wisata dan sentra pengolahan pala yang inovatif. Dengan dukungan yang tepat, sirup 
pala bisa berkembang menjadi produk unggulan desa yang berdaya saing tinggi di pasar regional 
maupun nasional.  

 

 
Gambar 2. Reaksi Orang asing saat mencoba sirup Pala 

 
Produk ini menjadi pilihan ideal sebagai oleh-oleh khas Desa Tetebatu, terutama karena belum 

banyak ditemukan di daerah lain. Selain menarik bagi wisatawan domestik, sirup pala juga 
mendapatkan sambutan positif dari turis mancanegara yang berkunjung ke Tetebatu, sebuah desa 
wisata yang mulai dikenal karena keindahan alam dan budaya lokalnya. Banyak dari mereka 
mengungkapkan kekaguman terhadap rasa sirup pala yang unik dan berbeda dari minuman tropis lain 
yang pernah mereka coba. Bahkan ada bertanggapan “This drink is truly amazing, very nice flavor and 
aromatic smell.” dan mengaku tertarik untuk membawa pulang botol sirup sebagai cendera mata, 
bahkan ada yang menanyakan kemungkinan membelinya secara online. 

Selain bernilai ekonomi, buah pala juga memiliki manfaat kesehatan yang sangat penting, 
khususnya bagi masyarakat yang tinggal di daerah beriklim dingin seperti Desa Tetebatu. Terletak di 
kaki Gunung Rinjani, desa ini dikenal dengan udaranya yang sejuk, bahkan cenderung dingin terutama 
pada pagi dan malam hari. Dalam kondisi seperti ini, tubuh lebih rentan mengalami gangguan seperti 
masuk angin, perut kembung, nyeri otot, hingga gangguan tidur. 

Buah pala mengandung senyawa aktif seperti myristicin, eugenol, dan minyak atsiri yang 
bersifat antiradang, antibakteri, serta dapat memberikan efek hangat bagi tubuh. Mengonsumsi sirup 
pala secara rutin dalam jumlah wajar dapat membantu menjaga kehangatan tubuh, memperlancar 
peredaran darah, dan meningkatkan daya tahan terhadap cuaca dingin. Minuman ini juga dipercaya 
dapat meredakan gangguan pencernaan ringan seperti mual dan kembung yang sering dialami saat 
cuaca dingin atau setelah mengonsumsi makanan berat. 
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Lebih dari itu, pala juga memiliki efek relaksasi yang alami. Aroma khas dari buah pala dikenal 
dapat membantu menenangkan pikiran dan memperbaiki kualitas tidur, sangat bermanfaat bagi 
masyarakat yang menjalani aktivitas berat di area pertanian atau pariwisata di lingkungan pegunungan. 
Karena alasan ini pula, banyak turis mancanegara yang tertarik mencoba sirup pala, tidak hanya karena 
rasanya yang unik, tetapi juga karena manfaat kesehatannya yang cocok untuk suasana alam Tetebatu 
yang tenang dan sejuk. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Dokumentasi Kegiatan 
 

KESIMPULAN DAN SARAN  
Buah pala merupakan sumber daya alam melimpah di Desa Tetebatu yang selama ini belum 

dimanfaatkan secara optimal. Melalui pelatihan pemberdayaan masyarakat, warga diajarkan untuk 
mengolah seluruh bagian buah pala, termasuk sari buahnya yang sebelumnya dianggap limbah, 
menjadi produk bernilai tinggi seperti sirup pala. Produk ini tidak hanya menjadi oleh-oleh khas yang 
unik dan menarik bagi wisatawan, tetapi juga membuka peluang ekonomi baru bagi ibu rumah tangga 
dan pelaku UMKM. 

Sirup pala mendapat respons positif dari wisatawan, termasuk turis mancanegara, yang 
mengapresiasi cita rasanya yang khas dan manfaat kesehatannya. Di daerah beriklim sejuk seperti 
Tetebatu, konsumsi sirup pala juga terbukti bermanfaat untuk menghangatkan tubuh, meningkatkan 
daya tahan, dan meredakan gejala gangguan ringan seperti flu atau stres akibat cuaca dingin. 

Dengan cita rasa eksotis, manfaat kesehatan, serta nilai ekonomi dan budaya yang tinggi, sirup 
pala menjadi simbol transformasi potensi lokal menjadi produk unggulan desa. Melalui inovasi dan 
kolaborasi yang berkelanjutan, Desa Tetebatu berpeluang besar menjadi pusat olahan pala yang 
dikenal tidak hanya secara lokal, tetapi juga di tingkat nasional bahkan internasional. 

Untuk keberlanjutan program, disarankan agar pelatihan pengolahan pala dilakukan secara 
rutin dengan pendampingan dari instansi terkait. Pemerintah desa juga diharapkan mendukung 
pengembangan produk sebagai ciri khas lokal, serta menjalin kerja sama berkelanjutan antara 
perguruan tinggi dan masyarakat guna memperkuat dampak kegiatan KKN di masa mendatang 
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