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RINGKASAN

Tumbuhan Aren (4Arenga pinnata Merr) merupakan tumbuhan tahunan dengan memiliki banyak

manfaat antara lain berperan dalam konservasi lahan dan air, penghasil ijuk, bahan bangunan, dan
bahan makanan. Salah satu bahan makanan yang dapat dihasilkan oleh aren adalah nira. Pohon aren
adalah salah satu jenis tumbuhan palma yang memproduksi buah, nira dan pati atau tepung di dalam
batang. Hasil produksi aren ini semuanya dapat dimanfaatkan dan memiliki nilai ekonomi. Akan
tetapi hasil produksi aren yang banyak diusahakan oleh masyarakat adalah nira. Di samping dapat
memenuhi kebutuhan konsumsi di dalam negeri atas produk-produk yang berasal dari pohon aren,
dapat juga meningkatkan penyerapan tenaga kerja, penghasilan petani, pendapatan negara, dan dapat
pula melestarikan sumberdaya alam serta lingkungan hidup Melalui pelatihan dan pendampingan
Tim PKM-M melakukan sosialisasi kepada para pengrajin aren. Para pengrajin aren diberikan
pembelajaran tentang pemanfaatan air nira (aren) menjadi berbagai inovasi seperti es susu aren, kopi
aren dan teh aren. Perbanyakan tanaman dilakukan dengan tujuan untuk dapat menjadi sumber
penghasilan baru bagi para pengrajin aren di Desa Ranah Baru.
Setelah seluruh kegiatan dilakasanakan maka perlu evaluasi untuk melihat apakah program sudah
berjalan sesuai dengan tujuan yang ingin dicapai. Diharapkan pengrajin aren dapat melanjutkan
program ini sehingga air nira dapat diproduksi secara berkelanjutan. Diharapkan kepada masyarakat
agar mampu membuat tata cara pembuatan es kopi aren, dan teh aren sebagai kegiatan
pendamping bagi masayarakat dalam meningkat perekonomian dibidang UMKM sehingga
berhasil guna dan berdaya guna untuk masyarakat.



BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tumbuhan Aren (Arenga pinnata Merr) merupakan tumbuhan tahunan
dengan memiliki banyak manfaat antara lain berperan dalam konservasi lahan
dan air, penghasil ijuk, bahan bangunan, dan bahan makanan. Salah satu bahan
makanan yang dapat dihasilkan oleh aren adalah nira. Nira merupakan cairan
manis yang diperoleh dari tandan bunga yang belum mekar. Kadar air pada nira
segar berkisar antara 80 — 85% dan sukrosa sekitar 15%. Komposisi gula dalam
nira aren lebih rendah dibandingkan gula pasir lebih cocok untuk penderita
diabetes. Selain itu nira aren juga berfungsi untuk melancarkan peredaran darah,
meredakan nyeri, mengatasi anemia, meningkatkan sistem pencernaan dan
lainnya (Heryani, 2016).

Aren juga merupakan salah satu tumbuhan palma yang dapat tumbuh desa
Naumbai kecamatan Kampar, para pengrajin air nira di desa Naumbai biasanya
mengolah air nira menjadi gula aren ataupun menjual langsung air nira tersebut.
Namun, melihat daya saing gula aren dipasar lebih menurun dibandingkan gula
merah yang berasal dari nira kelapa. Gula merah lebih diminati karena harganya
yang murah. Selain itu jika menjual air nira langsung tanpa pengolahan lambat laun
membuat peminatnya mulai berkurang hari demi hari karena kurangnya inovasi,
sehingga pembeli cenderung bosan dan lebih meminati minuman- minuman

kekinian yang melaju pesat melakukan inovasi. Akibatnya banyak air



nira yang terbuang sia-sia. Pada sat ini ini, kebutuhan akan makanan dan minuman
yang sehat sangat diutamakan di samping pemenuhan konsumsi makanan dan
minuman yang hanya sebatas memberi rasa kenyang. Makanan dan minuman yang
sehat bukan berarti sejenis obat-obatan maupun jamu melainkan makanan dan
minuman yang sehat atau biasa disebut pangan fungsional merupakan makanan
dan minuman ketika dikonsumsi bukan hanya memberikan energi melainkan juga
memberi efek kesehatan bagi tubuh yang mengkonsumsinya (Astuti, 2018).
Sehubungan dengan fenomena diatas perlu dilakukan usaha untuk lebih
memanfaatkan bahan pangan alami, diantaranya bahan yang berasal dari nira
aren, diantaranya minuman kopi atau teh (Septianingrum et al., 2016). Oleh
sebab itu peneliti tertarik untuk melakukan suatu pengabdian kepada masyarakat
tentang pemanfaatan air Nira (Aren) dalam pembuatan kopi aren dan teh aren.
Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, dapat dirumuskan kajian pokok
permasalahan sebagai berikut :
1. Bagaimana cara menggerakkan para pengrajin aren di Ranah Baru
untuk membuat inovasi minuman kekinian dari air nira?
2. Bagaimana cara pembuatan minuman dari air nira seperti kopi aren dan teh

aren?



1.2 Tujuan kegiatan

1.

Untuk mengetahui cara menggerakkan para pengrajin aren di desa Naumbai
untuk membuat inovasi minuman kekinian dari air nira?
Untuk mengetahui cara pembuatan minuman kekinian dari air nira seperti

kopi aren dan teh aren?

1.3 Luaran kegiatan

Kuaran yang diharapkan dari kegiatan PKM-M adalah :

1.

2.

3.

4.

Laporan kemajuan
Laporan akhir
Artikel ilmiah yang diterbitkan di jurnal nasional

Hasil produk berupa minuman kopi aren dan teh aren

1.4 Manfaat kegiatan

Adapun manfaat PKM-M ini adalah :

a.

b.

C.

Bagi masyarakat

Penulis berharap masyarakat dapat menerapkan hasil penelitian ini dalam
mengelola air nira untuk membuat inovasi minuman baru di desa Ranah Baru.
Bagi peneliti

Berdasarkan penelitian yang penulis lakukan, peneliti dapat mengembangkan
lagi penelitian yang telah penulis lakukan.

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi



Penulis berharap agar masyarakat memanfaatkan bahan-bahan yang ada di
sekitar sehingga bahan yang awalnya tidak berguna bisa dimanfaatkan dan

memiliki nilai.



BABII
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Aren (Arenga pinnata Merr)

Pohon aren adalah salah satu jenis tumbuhan palma yang memproduksi buah,
nira dan pati atau tepung di dalam batang. Hasil produksi aren ini semuanya
dapat dimanfaatkan dan memiliki nilai ekonomi. Akan tetapi hasil produksi aren
yang banyak diusahakan oleh masyarakat adalah nira. Di samping dapat memenuhi
kebutuhan konsumsi di dalam negeri atas produk-produk yang berasal dari pohon
aren, dapat juga meningkatkan penyerapan tenaga kerja, penghasilan petani,
pendapatan negara, dan dapat pula melestarikan sumberdaya alam serta lingkungan
hidup. Oleh karenanya dibutuhkan pemikiran-pemikiran sebagai landasan
kebijakan berupa langkah nyata, yaitu inventarisasi potensi pohon aren,
pengembangan tanaman aren, peningkatan pemanfaatan dan pengolahan baik
bagian fisik maupun produksi pohon aren. Salah satunya dengan pembuatan
inovasi minuman kekinian yaitu es susu aren, kopi aren dan teh aren (Lempang,

2012).



Sumber : Wikipedia

Gambar 2.1 pohon Aren

2.2 Cara dan teknik menyadap Nira Aren
Pengambilan nira dari pohon aren adalah melalui bunga jantan. Caranya dengan
memukul-mukul pada sekeliling pohon tempat tumbuh tangkai bunga jantan dan
kemudian diayun-ayun sampai beberapa hari sehingga tandan dan bunganya telah

mekar, kemudian dipotong pada tangkai bunga, dengan teknik



tangkai tandannya jangan terbelah. Proses memukul batang dan tandan bunga
sampai beberapa hari. Kemudian setelah pemotongan tandan bunga, maka otomatis
air nira akan mengalir dengan sendirinya dari ujung tandan yang dipotong,
kemudian tamping air nira menggunakan wadah (bamboo atau jerigen). Waktu
pengambilan air nira yaitu pagi dan sore. Setelah air nira diambil kemudian

air nira tersebut disaring agar bebas dari semut dan sampah ijuk. Setelah itu

air nira siap diolah.




Sumber : dokumentasi pribadi
Gambar 2.2 (a) proses pemotongan tandan bunga jantan (b) proses penampungan air nira (c) air nira
sebelum disaring (d) air nira murni siap diolah



2.3 Pemanfaatan aren

Berdasarkan hasil observasi ke masyarakat terkait, didapatkan beberapa kendala
atau permasalahan yang sedang dihadapi masyarakat, diantaranya kurangnya skill
dan pemahaman masyarakat tentang teknik pelestarian dan perawataan pohon aren,
agar terjaga jumlah pohon dan kualitas aren yang dihasilkan. Pengolahan air nira
masih sebatas produk-produk konvensional, seperti gula merah, gula semut, dan
tuak manis. Olahan air nira tidak didukung dengan adanya diversifikasi produk
olahan di kalangan masyarakat yang mampu mendorong nilai jual olahan air nira
lebih ekonomis. Selain itu, kurangnya pemahaman masyarakat tentang metode
pengemasan produk (Faresta dkk,

2020).

Berbagai minuman banyak divariasi termasuk minuman es, teh ataupun kopi.
Namun untuk penderita diabetes, penggunaan gula pasir dapat meningkatkan
kadar glukosa dalam darah. Maka dari itu penggunaan air nira untuk mengganti
pemakaian produk gula pasir akan mengakibatkan berkurangnya risiko
peningkatan kadar gula darah.

2.4 Cara pengolahan es susu aren, kopi aren dan teh aren
a. Pembuatan es susu aren

Proses pembuatan es susu aren dimulai dengan menyiapkan bahan utamanya,

yaitu es serut, susu kental manis ukuran 40 g, dan air nra (aren). Proses

pembuatan es susu aren ini sangatlah mudah yaitu masukkan susu kental



manis ke dalam satu wadah atau kemasankemudian masukkan es serut
secukupnya dan tambahkan air nira segar.

. Pembuatan kopi aren

Proses pembuatan kopi aren yaitu dengan menyiapkan bahan utamanya
terlebih dahulu yaitu kopi (jenis kopi dapat disesuaikan dengan selera) dan air
nira segar. Proses pembuatannya cukup mudah yaitu dengan memasukkan 1
sendok makan kopi ke dalam satu wadah atau kemasan kemudian panaskan
air nira sekitar 220 ml, setelah mendidih tuangkan air nira kedalam wadah
yang telah diisi kopi tersebut. Kemudian aduk rata dan kopi siap dihidangkan.

. Pembuatan teh aren

Proses penbuatan teh aren tidak jauh berbeda dengan kopi aren yaitu dengan
menyiapkan bahan utamanya terlebih dahulu yaitu teh (jenis teh dapat
disesuaikan dengan selera) dan air nira segar. Proses pembuatannya cukup
mudah yaitu dengan memasukkan 1 kantong teh ke dalam satu wadah atau
kemasan kemudian panaskan air nira sekitar 220 ml, setelah mendidih tuangkan
air nira kedalam wadah yang telah diisi teh tersebut. Kemudian aduk rata
dan teh siap dihidangkan.

. Pengemasan produk

Dalam tahapan ini, masyarakat diajarakn cara melakukan pengemasan produk
yang baik dan menarik. Ini bertujuan agar masyarakat memiliki pengetahuan
cara pengemasan produk yang dapat bersaing di pasaran. Kemasan yang

digunakan adalah kemasan cangkir plastik.



BAB III
METODE PELAKSANAAN

4.1 Teknik/ Cara Pelaksanaan Program

Melalui pelatihan dan pendampingan Tim PKM-M melakukan sosialisasi
kepada para pengrajin aren. Para pengrajin aren diberikan pembelajaran tentang
pemanfaatan air nira (aren) menjadi berbagai inovasi seperti es susu aren, kopi aren
dan teh aren. Perbanyakan tanaman dilakukan dengan tujuan untuk dapat menjadi
sumber penghasilan baru bagi para pengrajin aren di Desa Ranah Baru.

4.2 Tahapan Pekerjaan dalam Pencapaian Tujuan Program

Tahapan pekerjaan dalam pecapaian tujuan program ini dapat digambarkan pada

skema berikut.

Tahap Pekerjaan

—Ta-heﬁlﬁpemia-pe-n— ot V.
m I auay vvailuaast

Administrasi dan PelatiNn
perizinan
W \l/
Pendampingan

Observasi ping

\/ \/
Studi literatur Hasil

\/
Penyusunan
proposal Skema 4.1 tahap pekerjaan dalam pencapaian tujuan program




4.3 Tahap Persiapan
Tahap persiapan dimulai dari pengurusan administrasi dan perizinan, survei
pendahuluan (observasi) untuk menggali informasi tentang permasalahan yang
dihadapi oleh sasaran (para pengrajin aren) agar memudahkan tim dalam
merumuskan solusi yang diperlukan oleh sasaran, studi literatur, serta
penyusunan proposal kegiatan.
4.4 Tahapan Pelaksanaan
Tahapan pelaksanaan kegiatan ini yaitu; (1) Pelatihan, (2) Pendampingan, dan (3)
Hasil. Secara rinci tahapan pengabdian dapat dilihat sebagai berikut:
a. Pelatihan
Dalam mewujudkan program ini maka hal yang paling diperlukan
adalah pelatihan kepada kelompok mitra dalam bentuk demonstrasi. Selain
itu, juga memberikan penjelasan mengenai program yang akan dijalankan
dan manfaatnya bagi masyarakat Desa Ranah Baru serta dapat
mempraktekkan langsung program ini secara berkelanjutan.
b. Pendampingan
Pendampingan dilakukan selama empat bulan untuk melihat
perkembangan dan keberlanjutan program. Frekuensi pendampingan dilakukan
setiap satu minggu sekali pada dua bulan pertama, kemudian dilakukan dua

minggu sekali pada dua bulan terkahir.



c. Hasil
Dari tahapan diatas diharapkan program ini dapat membantu
ketersediaan air nira sehingga produktivitas air nira meningkat. Selain itu
program ini juga diharapkan dapat meningkatkan keterampilan dan
pengetahuan pengrajin aren dalam melakukan perbanyakan tanaman untuk
mengatur siklus pembungaan sebagai suplai air nira.
4.5 Tahap Evaluasi
Setelah seluruh kegiatan dilakasanakan maka perlu evaluasi untuk melihat
apakah program sudah berjalan sesuai dengan tujuan yang ingin dicapai.
Diharapkan pengrajin aren dapat melanjutkan program ini sehingga air nira dapat

diproduksi secara berkelanjutan.



BAB IV
KELAYAKAN KEPAKARAN

Lembaga pengabdian kepada masyarakat Universitas Pahlawan sebagai
lembaga tingkat institusi bertugas melaksanakan kegiatan edukatif dibidang
pengabdian masyarakat. Sejak awal berdirinya, lembaga ini telah
melaksanakan berbagai kegiatan pengabdian kepada masyarakat, baik yang
dilakukan oleh dosen dan atauoleh mahasiswa. Pola program kegiatan
masyarakat terdiri atas pelayanan masyarakat, pendidikan dan pelatihan untuk

masyarakat, serta forum kajian atau lokakarya.

LPPM Universitas Pahlawan memiliki motivasi kuat dalam memberikan
kontribusi positif bagi masyarakat melalui berbagai kegiatan pengabdian

masyarakat yang dilakukan.

Berdasarkan dari standar kelayakan perguruan tinggi diatas, maka selaku tim
dosen Universitas Pahlawan berkeinginan mengajukan usul mengadakan
kegiatan pengabdian kepada masyarakat untuk bisa melaksanakan Tri Dharma
perguruan tinggi di bidang pegabdian masyarakat pada daerah yang kami
nilai rintisannya untuk mendapatkan pembinaan dari segi pemberdayaan

masyarakatnya.



Berdasarkan pertimbangan aspek pemberdayaan, berikut akan kami sertakan
kualifikasi akademis tim pengusul kegiatan PKM ini adalah 2 orang dosen

tetap pada Universitas Pahlawan



BAB V
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

5.1 Anggaran Biaya
Rencana anggaran belanja (RAB) Penelitian adalah sebagai berikut :

Tabel 4.1. Rincian Anggaran Penelitian

No | Jenis pengeluaran Biaya yang diusulkan (Rp)
400.000
1 Perlengkapan yang diperlukan
Bahan habis pakai 283.000
2
Perjalanan 1.550.000
3
Lain-lain 741.000
4
Jumlah 2.974.000

5.2 Jadwal Penelitian

Rencana penelitian dilakukan selama 3 (tiga) bulan, jadwal bisa dilihat pada

tabel 4.2 :
Tabel 4.2 jadwal penelitian
No Penerapan Bulan
Ke 1 Ke 2 Ke 3
Persiapan bahan baku

Proses penyadapan aren

Desain kemasan produk

Proses pembuatan es susu
4 aren, kopi aren, dan teh aren

Evaluasi hasil

Penyusunan laporan




BAB VI
HASIL DAN PEMBAHASAN

6.1 Hasil Kegiatan

Hasil kegiatan pengabdian masyarakat yang dicapai sebagai berikut:

a. Antusias masyarakat terhadap sosialisasi tentang tata cara kopi aren, dan teh
aren

b. Antusias masyarakat terhadap pelatihan tentang tata cara kopi aren, dan teh
aren

c. Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat tentang tata cara
kopi aren, dan teh aren

d. Tata cara pembuatan tata cara es kopi aren, dan teh aren sebagai kegiatan
pendamping bagi masayarakat dalam meningkat perekonomian dibidang
UMKM

e. Dokumentasi foto pada setiap kegiatan pengabdian masyarakat (terlampir)

6.2 Materi pada sosialisasi/penyuluhan
Materi yang disampaikan dalam kegiatan ini, meliputi:
a. Pentingnya tentang tata cara kopi aren, dan teh aren
b. Pentingnya sosialisasi tata cara pembuatan tata cara kopi aren, dan teh aren
sebagai kegiatan pendamping bagi masayarakat dalam meningkat

perekonomian dibidang UMKM



6.3 Pembahasan

Cara pengolahan es susu aren, kopi aren dan teh aren

a. Pembuatan kopi aren
Proses pembuatan kopi aren yaitu dengan menyiapkan bahan utamanya
terlebih dahulu yaitu kopi (jenis kopi dapat disesuaikan dengan selera) dan air
nira segar. Proses pembuatannya cukup mudah yaitu dengan memasukkan 1
sendok makan kopi ke dalam satu wadah atau kemasan kemudian panaskan
air nira sekitar 220 ml, setelah mendidih tuangkan air nira kedalam wadah
yang telah diisi kopi tersebut. Kemudian aduk rata dan kopi siap dihidangkan.

b. Pembuatan teh aren
Proses penbuatan teh aren tidak jauh berbeda dengan kopi aren yaitu dengan
menyiapkan bahan utamanya terlebih dahulu yaitu teh (jenis teh dapat
disesuaikan dengan selera) dan air nira segar. Proses pembuatannya cukup
mudah yaitu dengan memasukkan 1 kantong teh ke dalam satu wadah atau
kemasan kemudian panaskan air nira sekitar 220 ml, setelah mendidih tuangkan
air nira kedalam wadah yang telah diisi teh tersebut. Kemudian aduk rata
dan teh siap dihidangkan.

c. Pengemasan produk
Dalam tahapan ini, masyarakat diajarakn cara melakukan pengemasan produk
yang baik dan menarik. Ini bertujuan agar masyarakat memiliki pengetahuan
cara pengemasan produk yang dapat bersaing di pasaran. Kemasan yang

digunakan adalah kemasan cangkir plastik.



BAB VII
PENUTUP

7.1 Kesimpulan
a. Masyarakat di desa Naumbai sangat antusia dalam pembuatan air nira menjadi
kopi dan teh air nira
b. Masyarakat desa Naumbai sangat terbantu dalam pengolahan air nira menjadi

kopi dan teh

7.2 Saran
Diharapkan kepada masyarakat agar mampu membuat tata cara pembuatan es
kopi aren, dan teh aren sebagai kegiatan pendamping bagi masayarakat dalam
meningkat perekonomian dibidang UMKM sehingga berhasil guna dan berdaya

guna untuk masyarakat.
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