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Abstrak 

 Di masa sekarang ini digalakkan untuk meningkatkan UMKM di bidang apasaja. Di Desa Bayas Jaya ini merupakan 

salah satu Desa yang menghasilkan Nenas. Jadi ada empat macam kerajinan dari Nenas ini. Di antaranya adalah Sirup Nenas, 

Keripik Nenas, Dodol Nenas dan Selai Nenas. Dalam kesempatan ini penulis mengambil judul .tentang pruduksi Dodol Nenas di 

Desa Bayas Jaya, Adapun tujuan dari pengabdian masyarakat ini untuk mengembangkan kembali Produksi Dodol Nenas di Desa 

Bayas Jaya. Sambutan dari Ibu-Ibu di desa ini cukup menggembirakan. Sehingga Kegiatan dapat terlaksana dengan baik dan 

lancar atas kerjasama antara mahasiswa yang ber KKN T dengan Ibu-ibu di desa Bayas Jaya ini. 

Kata Kunci : Dodol, Nenas, Produksi. 

Abstract 

Nowadays, it is encouraged to increase MSMEs in any field. In Bayas Jaya Village, this is one of the villages that produces 

pineapple. So there are four kinds of crafts from Pineapple. Among them are Pineapple Syrup, Pineapple Chips, Pineapple Dodol 

and Pineapple Jam. On this occasion the author takes the title "about the production of pineapple dodol in Bayas Jaya Village. The 

purpose of this community service is to redevelop the pineapple dododl production in Bayas Jaya village. The response from the 

women in this village was quite encouraging. So that the activity can be carried out properly and smoothly due to the collaboration 

between students who have KKN T and the women in the village of Bayas Jaya. 

Keywords: Dodol, Pineapple, Production. 

 

1. PENDAHULUAN 

 Buah nanas tidak terlepas dengan kota yang bernama Bayas Jaya, karena di desa ini terdapat desa 

yang bernama Teluk Bagus sebagai salah satu daerah penghasil nenas di Kabupaten Indragiri Hilir. Tentu 

saja, sebagai penghasil nanas, Desa ini memiliki makanan dengan cita rasa yang terbuat dari bahan nanas. 

Dodol adalah ciri khas makanan manis yang ada di Indonesia, proses pengolahan dodol yang bermutu 

tinggi memerlukan waktu yang agak lama dan membutuhkan keahlian khusus. Orang-orang daerah sini yang 

kreatif, nanas tidak hanya dijual dalam bentuk buah utuh, tetapi juga diolah menjadi sebuah makanan ringan, 

yaitu dodol. Dodol mungkin lebih lekat dengan kota Garut, tetapi di desa Bayas Jaya juga tidak kalah 

dengan kreasi dodol ini. 

 Dodol merupakan salah satu produk olahan hasil pertanian (buah-buahan) yang termasuk 

dalam jenis pangan semi basah, terdiri dari campuran tepung dan gula yang dikeringkan. Makanan ini 

biasanya digunakan sebagai makanan ringan atau makanan selingan. Kemudian Dododl Nenas adalah 

Produk olahan yang berasal dari Nenas dan campuran tepung ketan, santan dan gula yang dikeringkan. 

 Adapun latar belakang dari Pengabdian kepada masyarakat ini adalah untuk membangkitkan kembali 

kegiatan masyarakat di Desa Bayas Jaya ini. Dan khususnya sebagai Dosen Pengabdian kepada Masyarakat 

ini merupakan salah satu tri darma perguruan Tinggi. Yang merupakan kewajiban yang harus dilaksanakan 

oleh seorang Dosen. 
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2. METODE 
 

Dalam pelaksanaan pembuatan Dodol Nenas ini dengan metode praktek langsung di Kantor Balai 

Desa Bayas Jaya. Setelah semua bahannya dibeli baik itu Nenas, setelah itu dikupas, dan bahan-bahan 

lainnya sudah terkumpul seperti Santan, gula dan tepung ketan. Kemudian dilakukan praktek pembuatan 

Dodol Nenas dimaksud. Pembuatannya memakan waktu yang cukup lama. Lebih kurang memakan waktu 6 

jam mengaduknya didalam kuali. 

 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

 Dalam pembuatan Dodol Nenas ini bahan-bahan yang diperlukan adalah : 

a. 4 Buah Nenas 

b. 1 Kg Santan Kental 

c. 1 Kg Gula Pasir 

d. 3 ons tepung Beras 

e. 2 ons tepung Ketan 

f. Garam secukupnya. 

 

 Selain bahan-bahan tersebut di atas kita juga memerlukan peralatan seperti kompor, kuali yang besar, 

alat pemarut atau blender dan kayu untuk mengaduk bahan di dalam kuali. Pertama-tama nenas dikupas 

terlebih dahulu dan dibuangmata-matanya. Setelah itu nenas tersebut diblender atau diparut. Kemudian 

semua bahannya termasuk gula, santan dan tepung ketan dan tepung beras dimasukkan ke dalam Kuali, di 

masak diatas api sedang dan di kacau sampai bahan menjadi mengental dan sudah mengeluarkan minyak 

baru bisa diangkat. Jadi proses pengacauan dodol ini selama lebih kurang 6 jam. 

 

 
 Gambar 1 : Nenas setelah di kupas dan dodol nenas. 
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Proses pengacauan dari dodol nenas adalah sebagai mana gambar di bawah ini. Dimana memakan 

waktu pengacauan selama lebih kurang enam jam. Sampai keluar minyaknya, baru selesai proses 

pengacauan tersebut. 

 

G 

Gambar 2 : Proses pengacauan Dodol Nenas 

 

Gambar 3 : Dodol Nenas sudah mengeluarkan minyak 

Setelah dodol nenas seperti di atas sudah kelihatan minyaknya disalinkan kesuatu wadah. Setelah 

dingin baru dilakukan pembungkusan dengan plastik. Setelah itu baru dimasukkan ke dalam suatu wadah 

atau tempat untuk dijual. 



Values : Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat 
Volume. 4, No. 1, April 2022, pp 117-122, e-ISSN 2686-584X 

Sekolah Tinggi Ilmu Ekonomi Indragiri (STIE-I) Rengat 

 

120 
 

 

Gambar 4 : Dodol Nenas sudah dalam kemasan 

 

 

Gambar 5. Absensi  
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Gambar 6. SK 
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4. KESIMPULAN 
 

Buah nanas tidak terlepas dengan kota yang bernama Bayas Jaya, karena di desa ini terdapat desa yang 

bernama Teluk Bagus sebagai salah satu daerah penghasil nenas di Kabupaten Indragiri Hilir. Tentu saja, 

sebagai penghasil nanas, Desa ini memiliki makanan dengan cita rasa yang terbuat dari bahan nanas. 

Dodol adalah ciri khas makanan manis yang ada di Indonesia, proses pengolahan dodol yang bermutu 

tinggi memerlukan waktu yang agak lama dan membutuhkan keahlian khusus. Orang-orang daerah sini yang 

kreatif, nanas tidak hanya dijual dalam bentuk buah utuh, tetapi juga diolah menjadi sebuah makanan ringan, 

yaitu dodol. Dodol mungkin lebih lekat dengan kota Garut, tetapi di desa Bayas Jaya juga tidak kalah 

dengan kreasi dodol ini. 
  

 

5. SARAN 
 

Saran yang dapat diajukan berdasarkan hasil kegiatan pengabdian masyarakat di ibu-ibu PKK dan 

Mayarakat Desa Bayas Jaya Kecamatan Kempas Jaya  adalah Setelah mengikuti kegiatan pengabdian 

masyarakat dapat menyampaikan dan menyebarluaskan pengetahuan dan pemahaman kewirausahaan yang 

telah mereka terima, sehingga pengetahuan yang di dapat dapat dikembangkan lagi. 
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