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RINGKASAN

Buah kepayang atau buah picung (Pangium edule. Reinw.) atau biasa juga
dikenal dengan nama Kkluwek, biasa dijadikan bumbu atau campuran bahan dalam
masakan. Bagian buah picung yang dapat diolah menjadi bumbu masak adalah
bijinya atau lebih tepatnya daging biji. Pohon picung mengandung asam sianida yang
bersifat racun. Biji picung adalah bagian tanaman yang paling banyak mengandung
asam sianida. Oleh karena itu untuk memanfaatkan biji kepayang menjadi bumbu
masak, sebelumnya harus dilakukan proses penghilangan atau pengurangan asam
sianidanya, hingga tidak membahayakan orang yang mengkonsumsinya.

Salah satu bahan pangan khas masyarakat Sematera Selatan adalah kepayang.
Sesuai namanya, kepayang terbuat dari biji kepayang yang difermentasi bersama bubur
beras. Biasanya kepayang dikonsumsi sebagai lauk bersama nasi setelah diolah
terlebih dahulu bersama bahan pangan lain menjadi suatu masakan khas Sumatera
Selatan. Jadi kepayang dapat juga dikatakan sebagai bumbu khas makanan masyarakat
Sumatera Selatan

Hasil penelitian pembuatan kepayang dengan cara fermentasi yang dilakukan
oleh tim abdimas dibantu Indrawan yang melakukan uji coba di laboratorium pada
tahun 2021, menunjukkan bahwa kepayang yang mendapat respon panelis terbaik yaitu
terdiri atas daging kepayang dan bubur beras dengan perbandingan 1:1. Kandungan
nutrisi kepayang hasil uji coba tersebut adalah sebagai berikut : kadar air 48,40%;
kadar abu 1,23%; kadar protein 7,96%; kadar lemak 24,37%; kadar asam sianida
0,01%; dan kadar bakteri asam laktat 6,02 CFU/mg.

Sebagai bumbu khas masakan masyarakat Sumatera Selatan, kepayang
berpotensi untuk diproduksi secara komersil, khususnya di daerah Sumatera Selatan.
Tanjung Enim yang termasuk wilayah Sumatera Selatan mempunyai kemampuan untuk
menangkap peluang sebagai sentra produksi kepayang. Mengapa demikian, karena di
Tanjung Enim ada PT Bukit Asam yang komitmen dengan CSRnya, dan dapat sebagai
penyandang dana, ada UMKM yang handal dan gigih dalam menjalankan produksinya,
serta sumber bahan baku atau bauh picung yang mudah didapat.

Pelatihan pembuatan kepayang dengan formula hasil penelitian tim abdimas
TIP-ITI pada UMKM binaan CSR PT Bukit Asam, diharapkan dapat menjadi alternatif
peningkatan pendapatan UMKM tersebut. Agar hasil pelatihan dapat langsung
diterapkan oleh para pelaku UMKM, maka materi pelatihan ditambah contoh kajian
kelayakan usaha kepayang secara finansial.

Kata Kunci : kepayang, fermentasi, PT Bukit Asam



PRAKATA

Laporan Abdimas ini merupakan penerapan hasil penelitian tim abdimas Prodi
Teknologi Industri Pertanian, Institut Teknologi Indonesia (TIP-ITI), tentang formula
dan proses pembuatan kepayang. Formula dan proses pembuatan kepayang
diperkenalkan atau diajarkan kepada UMKM binaan PT Bukit Asam, Tanjung Enim.
Alasan dipilihnya Tanjung Enim, karena wilayah tersebut memiliki komitmen
penyandang dana, pelaku produksi yang handal, kemudahan sumber bahan baku, dan
potensi pasar. Harapannya hasil pelatihan dapat langsung diaplikasinya oleh UMKM
tersebut. Bagi tim abdimas TIP- ITI, UMKM tersebut dapat menjadi tempat penerapan
hasil uji coba selanjutnya untuk menyempurnakan formula kepayang.

Pada kesempatan ini, kami ingin mengucapkan terima kasih kepada :

1. Direksi PT Bukit Asam, yang telah memberi kepercayaan dan kesempatan pada
kami, untuk melakukan pelatihan pada UMKM binaan PT Bukit Asam

2. Dr. Ir. Joelianingsih, MT, Kepala Pusat Riset dan Pengabdian Masyarakat, Institut
Teknologi Indonesia, berserta staf , yang telah memberi kesempatan dan fasilitas
kepada kami sehingga kegiatan abdimas ini dapat dilaksanakan sesuai rencana.

3. Dr. rer.nat Abu Amar, Ketua Program Studi Teknologi Industri Pertanian, Institut
Teknologi Indonesia, yang telah memberi arahan dan kesempatan kepada kami
sehingga kami dapat melakukan kegiatan abdimas ini dengan baik.

4. Pelaku UMKM binaan PT Bukit Asam, yang penuh semangat dan membantu

kelancaran pelatihan.

Lyan Khori Indrawan , alumni TIP ITI yang membantu dalam penelitian kepayang.

6. Raihan, mahasiswa yang membantu persiapan pelatihan. .

o

Laporan ini masih jauh dari kata sempurna, masukkan yang membangun untuk
perbaikan laporan ini sangat kami perlukan. Harapan kami, laporan ini dapat
bermanfaat untuk mereka yang membutuhkan.

Tangerang Selatan, Agustus 2021

Tim Abdimas
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1. PENDAHULUAN

A. Analisis Situasi

Buah picung atau buah kepayang (Pangium edule Reinw) merupakan buah
beracun, karena mengandung asam sianida. Bagian paling banyak mengandung racun
adalah biji buah. Bagian buah picung yang biasa dikonsumsi adalah daging biji buah.
Kandungan sianida dalam biji picung paling tinggi dibandingan bagian lain dari pohon
picung. Buah dan biji picung dapat dilihat pada Gambar 1.1. Komponen daging biji
picung terdiri atas air, lemak, karbohidrat, protein dan sebagian kecil mineral dan

vitamin, Rincian kadar dari daging biji picung dapat dilihat pada Tabel 1.1.

Biii

Biji Buah

Daging Biji
Buah Picung Biji dan Daging Biji Buah Picung
Sumber : Litbang, Kementan , 2009 Sumber ;
' ' ’ ' https://www.tokopedia.com/khoirul-

1/kluwek-picung-rempah-rawon-1kg
Gambar 1. 1, Buah, Biji dan Daging Biji Buah Picung

Salah satu hasil olahan daging bji picung yang merupakan bahan pangan khas
masyarakat Sumatera Selatan, dikenal dengan nama kepayang. Jadi kepayang
mempunyai dua pengertian. Pengertian pertama, kepayang adalah buah, dengan nama
lain picung dengan nama latin Pangium edule Reinw. Pengertian kedua, kepayang
adalah bahan pangan khas masyarakat Sumatera Selatan. Sebagai bahan pangan,
kepayang adalah hasil fermentasi dari campuran buah picung dan bubur beras.
Masyarakat Sumatera Selatan mengkonsumsi kepayang hasil fermentasi setelah

diproses sebagai campuran suatu makanan menjadi lauk untuk makan nasi.



Tabel 1. 1. Komposisi Daging Biji Picung Segar Setiap 100 gram

Komposisi Jumlah
Kalori (Kal) 237.0
Protein (g) 10.0
Lemak (Q) 24.0
Karbohidrat (g) 135
Kalsium (Ca) (mg) 40.0
Fosfor (P) (mg) 100.0
Besi (Fe) (mg) 2.0

Vitamin A (mg) 0

Vitamin B1 (mg) 0.15
Vitamin C (mg) 30.0
Air (9) 51.0

Sumber : Daftar komposisi bahan makanan, Dir. Gizi Depkes. (1995)

Penelitian hasil tim abdimas TIP ITI, menghasilkan formula dan proses
pembuatan kepayang. Bahan baku kepayang terdiri atas daging biji picung dan bubur
beras dengan perbandingan 1 : 1. Proses fermentasi dilakukan selama dua bulan.
Kandungan nutrisi kepayang hasil penelitian dan kepayang komersil dapat dilihat pada
Tabel 1.2. Dari Tabel 1.2. menunjukkan bahwa kepayang hasil penelitian tim abdimas

komposisi nutrisinya relatif tidak berbeda.

Tabel 1. 2. Nutrisi Kepayang Hasil Penelitian dan Kepayang Komersil

Komposisi Kepayang Hasil Kemayang Komersil
Penelitian

Air 48,40 % 58,29%

Abu 1,23 % 3,10 %

Lemak 24,37% 19,68 %
Protein 7,96 % 6,38 %

Asam Sianida 0,01 % 0,01 %

Bakteri Asam Laktat 6,02 CFU/g 5,79 CFU/g

Menurut Hestanto, CSR (Corporate Social Responsibility) adalah suatu
tindakan atau konsep yang dilakukan oleh perusahaan (sesuai kemampuan perusahaan
tersebut) sebagai bentuk tanggung jawab perusahaan terhadap sosial/lingkungan sekitar
dimana perusahaan itu berada. Contoh bentuk tanggung jawab itu bermacam-macam,
mulai dari melakukan kegiatan yang dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat dan

perbaikan lingkungan, pemberian beasiswa untuk anak tidak mampu, pemberian dana



untuk pemeliharaan fasilitas umum, sumbangan untuk desa/fasilitas masyarakat yang
bersifat sosial dan berguna untuk masyarakat banyak, khususnya masyarakat yang
berada di sekitar perusahaan tersebut berada. CSR merupakan fenomena strategi
perusahaan yang mengakomodasi kebutuhan dan kepentingan stakeholdernya.
Stakeholders perusahaan dapat didefinisikan sebagai pihak-pihak yang berkepetingan
terhadap eksistensi perusahaan, yaitu karyawan, pelanggan, konsumen, pemasok,
masyarakat, dan lingkungan sekitar, termasuk UMKM binaan perusahaan, serta

pemerintah selaku regulator.

B. Permasalahan Mitra

PT Bukit Asam mempunyai komitmen dalam penyaluran dana CSR nya,
terbukti dengan banyaknya UMKM binaan. Hal ini juga dibuktikan dengan banyak
penghargaan yang diterima oleh PT Bukit Asam dalam pembinaan UMKMnya. Bukti
lainnya yang menunjukkan kekonsistenan PT Bukit Asam dalam upaya
mensejahterakan lingkungan melaui pembinaan UMKM adalah dengan dibangunnya
fasilitas tempat memasarkan produk hasil binaannya, yang diberi nama “Pusat Oleh-
oleh Rumah BUMN Bukit Asam” di Muara Enim. Pusat Oleh-oleh Rumah BUMN
Bukit Asam, Muara Enim dapat dilihat pada Gambar 1.2
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Tim CSR PT Bukir Asam memerlukan bantuan nara sumber untuk mengolah
komoditas potensi lokal menjadi makanan olahan yang dapat menunjukkan identitas
“kedaerahan”. Secara kebetulan tim abdimas TIP ITI, sudah melakukan penelitian
pembuatan bahan pangan yang merupakan makanan khas masyarakat Sumatera Selatan.
Hasil penelitian tersebut juga membutuhkan sarana dan prasarana sebagai implementasi
untuk menerapkan formula dari hasil penelitian pada skala besar. Oleh karena itu
peluang yang ditawarkan PT Bukit Asam diterima dengan suka cita oleh TIP ITI,
khususnya tim abdimasnya. Pada bulan April 2021, tim abdimas TIP ITI, yang diwakili
oleh ketuanya Ir. Syahril Makosim, MSi. IPM melakukan pelatihan pembuatan
kepayang sekaligus dengan kajian kelayakan usaha Kepayang secara finansial.



I1. SOLUSI DAN TARGET LUARAN

A. Solusi Yang Ditawarkan

Rencana PT Bukit Asam untuk meningkatkan pembinaan pada UMKMnya
baik dari kuantitas maupun kualitas, merupakan peluang bagi tim abdimas TIP-TIP
dalam mengembangkan salah satu programnya yaitu menerapkan hasil penelitian dari
skala laboratorium menjadi skala lebih besar, yaitu sebagai rencana untuk produksi.
Hasil penelitian tim abdimas yang akan dikembangkan menjadi skala besar yaitu produk
kepayang. Kepayang adalah bahan pangan khas masyarakat Sumatera Selatan yang
merupakan hasil fermentasi daging biji buah kepayang atau buah picung (Pangium
edule Reinw). Secara kebetulan PT Bukit Asam dan UMKMnya berada di wilayah
Sumatera Selatan, yaitu di Tanjung Enim. Bak gayung bersambut rencana tim abdimas
TIP ITI sesuai dengan rencana tim CSR PT Bukit Asam.

Keinginan tim CSR PT Bukit Asam untuk meningkatkan kuantitas dan kualitas
UMKM binaan, sejalan dengan program BUMN dalam mengembangkan produk lokal.
Nantinya poroduk lokal tersebut akan menambah jenis produk yang dipasarkan oleh
Pusat Oleh-oleh padaRumah BUMN yang dibangun oleh PT Bukit Asam di Muara
Eniim. Harapannya Kepayang tidk hanya sebagai produk untuk konsumsi konsumen
lokal tapi juga untuk wisatan.

Tim Abdimas TIP ITI akan melatih UMKM binaan PT Bukit Asam, untuk
materi pembuatan kepayang dan kajian kelayakan usaha produksi kepayang secara
finansial. Formula kepayang yang akan digunakan merupakan hasil terbaik dari uji
coba selama penelitian kepayang yang dilakukan oleh tim abdimas selama bulan
September 2020 samapi Februari 2021. Bahan kepayang terdiri atas daging buah biji

kepayang dan bubur nasi dengan perbandingan 1 : 1.

B. Target Luaran
Target luaran yang akan dihasilkan merupakan target dari kedua belah pihak

yaitu untuk CSR PT Bukit Asam dan tim abdimas TIP ITI.. Target luaran tersebut yaitu

1. Target CSR PT Bukit Asam, yaitu peningkatan kualitas UMKM, khususnya

dalam pembuatan dan usaha kepayang



2. Target tim abdimas TIP-ITI, yaitu menjadikan masyarakat khususnya pelaku
UMKM, sebagai tempat uji coba penerapan kepayang hingga menjadi produk

yang berkualitas dan mempunyai nilai komersil tinggi atau daya jual tinggi.

Bagan lir penyelesaian masalah dengan solusi, dan target luaran yang akan dihasilkan
dari kegiatan abdimas ini dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Hasil Penelitian Rencana CSE PT Bukit Asam
Tim Abdimas TIP - ITI : 1. Meningkatkan kuantitas dan kulitas
Kepayang UMEM
Jproduk khas nasvarakat Sumatera Selatan 2. Mengembangkan produk lokal

k

Hencana penerapan
Kepayang di masyakat

Y
Pelatihan UMEMN, mater :
1. Proses pembuatan kepavang
2. Kajian usaha produksi kepayang secara finansial

}

Hasil
1. Peningkatan kualitas UMEM, khususnya dalam pembuatan dan usaha kepavang
2. UMEKM yang berniat memproduksi kepayang, akan menjadi “laboratorium™ tim
abdimas dalam peningkatan kualitas kepavang

Gambar 2. 1. Bagan Alir Penyelesaian Masalah Dengan Solusi dan Target Luaran yang
akan dihasilkan



I11. METODE PELAKSANAAN

Untuk meningkatkan kualaitas UMKM PT Bukit Asam dilakukan dengan cara
pelatihan baik secara teori maupun praktek. Materi pelatihan terdiri dari dua modul
yaitu :

1. Proses pembuatan kepayang

2. Analisis kelayakan usaha kepayang secara finansial

Untuk membuat kepayang diperlukan waktu relatif lama, karena operasi utama dalam
proses pembuatan kepayang yaitu fermentasi dilakukan selama dua bulan.. Oleh karena
itu hasil pelatihan baru dapat diketahui setelah dua bulan. Mengingat lokasi pelatihan
dengan di Muara Enim, Sumatera Selatan, maka untuk efisiensi waktu dan biaya, tim
abdimas melakukan persiapan pembuatan kepayang minimal dua bulan sebelum
pelatihan.

Tahapan pelaksanaan abdimas adalah sebagai berikut :

1. Tahap persiapan pelatihan
o Pembuatan kepayang di kampus ITI
o Pembuatan modul pelatihan
o Seleksi UMKM yang akan ikut pelatihan dilakukan oleh tim CSR PT Bukit
Asam
o Persiapan bahan di lokasi yang dikelola oleh tim CSR PT Bukit Asam
2. Tahap pelatihan
o Pembekalan teori : pembuatan kepayang dan perhitungan analisis finansial
suatu usaha.
o Pendalaman teori dengan melakukan praktek pembuatan kepayang dan
langsung merancang kelayangan usaha kepayang secara finansial
3. Tahap monitoring hasil pelatihan
Tahap ini penting dilakukan untuk mengetahui hasil pelatihan, :
o Kepayang yang dihasilkan sesuai dengan kriteria secara fisik dan organoleptik.
o Penggunaan kepayang hasil pelatihan menjadi makanan atau lauk, dan

membandingkan dengan makanan yang menggunakan kepayang komersil.



IV. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI

Pelatihan dilakukan pada tanggal 2 — 3 April 2021. Acara pelatihan terdiri atas
tiga kegiatan, yaitu :
1. Pembukaan
2. Pembekalan teori
3. Praktek
Pembukaan pelatihan dihadiri oleh :
o Manajer Keuangan CSR PT Bukit Asam.
o Pendiri KB2SS (Keluarga Besar Bumi Serasan Sekundang)
o Wakil Ketua Umum KB2SS
o Ketua dan staf Rumah Kreatif UMKM CSR PT Bukit Asam
o Pelaku UMKM Binaan CSR PT Bukit Asam
o Masyarakat Tanjung Enim.

Kegiatan pelaksannan pelatinan kepayang dapat dilihat pada Gambar 4.1 sampai
Gambar 4.5. Tampilan produk kepayang dapat dilihat pada Gambar 4.6, sedangkan
Bagan alir proses pembuatan kepayang dapat dilihat pada Gambar 4.7
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Gambar 4. 1 Foto Nara sumber, besertaPejabat CSC PT Bukit Asam, Pendiri dan
Wakil KB2SS, Ketua dan Staf Rumah Kreatif UMKM CSR PT Bukit Asam, dan
UMKM Binaan CSR PT Bukit Asam (Peserta Pelatihan) , dengan latar belakang Rumah
Kreatif UMKM CSR PT Bukit Asam



Gambar 4. 2. Foto Nara Sumber (Ketua Tim Abdimas TIP ITI) sedang memberikan
Pembekalan Kepayang

Gambar 4. 3. Foto Peserta (Pelaku UMKM) Pelatihan Kepayang
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Gambar 4. 5. Daftar Hadir Peserta Pelatihan




Gambar 4. 6. Tampilan Kepayang.

Tampilan fisik kepayang : aroma asam khas kepayang ; warna : coklat sedikit gelap;
tekstur semi basah.
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Gambar 4. 7. Bagan Alir Proses Pembuatan Kepayang
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V. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA

Abdimas tahap berikutnya khusus untuk kepayang yaitu menjadikan
pelaku UMKM yang memproduksi kepayang sebagai UMKM percontohan
khusus untuk produk kepayang. Kepayang buatan UMKM akan menjadi feed
back penelitian lanjutan perbaikan kulaiatas kepayang sehingga lebih siap untuk
dikomersilkan. Selanjutnya bentuk abdimas ini akan dijadikan model abdimas

khusus untuk penerapan dari hasil hasil penelitian.
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VI. KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan abdimas dapat menjadi sarana dan prasarana penerapan hasil
penelitian

Peserta pelatihan yang berhasil memproduksi produk hasil pelatihan dapat
menjadi feed back, untuk penelitian lanjutan.

CSR PT Bukit Asam sangat komitmen dengan pembinaan UMKM..
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