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Abstrak: Program pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk memperkenalkan dan 
mengembangkan produk minuman fungsional hasil fermentasi teh menggunakan probiotik 
dengan seduhan herbal rimpang sebagai inovasi minuman kesehatan kaya antioksidan. 
Kegiatan ini dilaksanakan di Desa Pulau Semambu, Kecamatan Indralaya Utara, Sumatra 
Selatan, dengan sasaran utama ibu-ibu rumah tangga yang belum memahami manfaat 
fermentasi dan potensi kunyit sebagai bahan herbal bernilai ekonomi. Kombinasi teh dan 
kunyit dalam proses fermentasi diharapkan mampu meningkatkan kandungan antioksidan 
alami serta memberikan efek positif bagi kesehatan pencernaan melalui penambahan kultur 
probiotik. Metode pelaksanaan meliputi edukasi dan pelatihan mengenai konsep fermentasi, 
teknik pembuatan minuman fermentasi teh-kunyit, serta praktik langsung dalam proses 
pencampuran dan pengemasan produk. Hasil kegiatan menunjukkan peningkatan 
pengetahuan dan keterampilan peserta dalam mengolah bahan lokal menjadi produk 
minuman kesehatan yang dapat dikembangkan sebagai peluang usaha. Hasil survei 
menunjukkan bahwa dari total 52 peserta, sebanyak 48 orang (92%) menyatakan sangat 
memahami materi yang disampaikan, dan 4 orang (8%) menyatakan memahami. Tidak ada 
peserta yang menyatakan tidak memahami maupun sangat tidak memahami materi.  
Program ini diharapkan dapat mendorong masyarakat untuk menerapkan gaya hidup sehat 
berbasis bahan alami serta meningkatkan nilai ekonomi lokal melalui pengembangan produk 
fermentasi probiotik. 
 
Kata Kunci: fermentasi, teh-kunyit, probiotik, antioksidan, minuman fungsional 
 
Abstract: This community service program aims to introduce and develop a functional 
beverage product made from fermented tea using probiotics and rhizome herbal  infusion 
as an innovative antioxidant-rich health drink. The activity was conducted in Pulau 
Semambu Village, North Indralaya District, South Sumatra, primarily targeting housewives 
who are unfamiliar with the benefits of fermentation and the potential of turmeric as an 
economically valuable herbal ingredient. The combination of tea and turmeric in the 
fermentation process is expected to increase the natural antioxidant content and provide 
positive effects on digestive health through the addition of probiotic cultures. The 
implementation method included education and training on the concept of fermentation, 
techniques for making fermented tea-turmeric drinks, and hands-on practice in the product 
mixing and packaging process. The activity results demonstrated an increase in participants' 
knowledge and skills in processing local ingredients into health drinks that can be developed 
as a business opportunity. Survey results showed that of the 52 participants, 48 (92%) 
stated they understood the material very well, and 4 (8%) stated they understood it. No 
participants stated they did not understand or did not understand it very well. This program 
is expected to encourage the community to adopt a healthy lifestyle based on natural 
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ingredients and increase local economic value through the development of probiotic 
fermented products. 
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Pendahuluan  

Indonesia merupakan salah satu negara dengan keanekaragaman hayati tertinggi di 

dunia, terutama dalam hal tanaman obat yang telah lama dimanfaatkan dalam pengobatan 

tradisional [1]. Salah satu tanaman yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai 

bahan minuman kesehatan adalah kunyit (Curcuma longa), yang termasuk dalam famili 

Zingiberaceae. Kunyit dikenal mengandung senyawa bioaktif seperti kurkumin, flavonoid, dan 

minyak atsiri yang memiliki aktivitas antioksidan, antiinflamasi, antimikroba, serta berperan 

dalam menjaga kesehatan pencernaan dan daya tahan tubuh [2 ; 3]. Selain itu, teh sebagai 

minuman yang kaya polifenol dan katekin juga memiliki manfaat antioksidan yang kuat dan 

mampu menangkal radikal bebas [4 ; 5]. Kombinasi keduanya berpotensi menghasilkan 

minuman fungsional dengan nilai kesehatan yang tinggi. 

Proses fermentasi merupakan salah satu metode yang dapat meningkatkan aktivitas 

biologis bahan pangan, termasuk kandungan antioksidan dalam teh dan kunyit [6]. Dengan 

bantuan mikroorganisme probiotik seperti Lactobacillus rhamnosus, proses fermentasi tidak 

hanya memperkaya cita rasa dan aroma, tetapi juga menambah manfaat kesehatan, terutama 

dalam menjaga keseimbangan mikrobiota usus dan meningkatkan imunitas tubuh [7] . 

Probiotik diketahui mampu menghasilkan senyawa bioaktif seperti asam laktat, asam asetat, 

dan bakteriosin yang berperan dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen di saluran 

pencernaan [8]. 

Berdasarkan potensi tersebut, tim pengabdian masyarakat Universitas Sriwijaya 

melakukan kegiatan introduksi dan pelatihan pembuatan minuman fermentasi teh dengan 

seduhan kunyit yang diperkaya probiotik kepada masyarakat Desa Pulau Semambu, 

Kabupaten Ogan Ilir, Sumatra Selatan. Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan edukasi dan 

keterampilan dalam mengolah bahan lokal menjadi produk minuman fungsional yang 

menyehatkan serta bernilai ekonomi. Diharapkan, program ini dapat meningkatkan 

pemahaman masyarakat mengenai manfaat fermentasi dan penggunaan bahan herbal alami, 

sekaligus membuka peluang usaha berbasis sumber daya lokal yang berkelanjutan.  

 

Metode  

Pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat ini dilakukan secara langsung di lapangan 

dengan pendekatan edukatif dan partisipatif, di mana peserta tidak hanya menerima materi 

tetapi juga berperan aktif dalam praktik pembuatan produk. Adapun tahapan kegiatan yang 

dilaksanakan meliputi: 

1. Pemberian materi kuliah dan sosialisasi mengenai kandungan senyawa aktif dalam teh dan 

kunyit, serta manfaat probiotik bagi kesehatan tubuh. Peserta diberikan penjelasan tentang 

konsep fermentasi, peranan bakteri Lactobacillus dalam menjaga kesehatan pencernaan, 

serta bagaimana proses ini dapat meningkatkan kandungan antioksidan dalam bahan 

herbal. 
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2. Pelatihan pembuatan produk minuman fermentasi teh–kunyit probiotik. Dalam sesi ini, 

peserta diajarkan cara melakukan penyeduhan teh yang tepat, pembuatan ekstrak kunyit 

segar, serta teknik pencampuran bahan dengan kultur probiotik dalam komposisi yang 

sesuai agar menghasilkan rasa yang nikmat, segar, serta aman dikonsumsi, termasuk bagi 

individu yang memiliki sensitivitas terhadap asam lambung. 

3. Pendampingan praktik langsung pembuatan minuman fermentasi, mulai dari proses 

pencampuran, fermentasi, hingga pengemasan sederhana. Peserta juga diajarkan cara 

menjaga kebersihan alat dan bahan, serta cara menyimpan produk agar tetap layak 

konsumsi. 

4. Diskusi dan evaluasi hasil kegiatan. Di akhir pelatihan, peserta melakukan penilaian 

sederhana terhadap hasil produk (rasa, aroma, warna), sekaligus mendapatkan umpan 

balik dari tim pengabdian untuk perbaikan dan pengembangan produk ke depannya. 

    Tahapan pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang dilakukan di lapangan 

adalah sebagai berikut: 

1. Tahap awal adalah menggali pengetahuan ibu-ibu Desa Pulau Semambu mengenai 

cara pengolahan bahan alami menjadi minuman kesehatan, khususnya pemahaman 

tentang fermentasi teh dan kunyit. Pada tahap ini dilakukan diskusi interaktif untuk 

mengetahui sejauh mana pengetahuan peserta tentang manfaat bahan herbal dan 

probiotik bagi kesehatan tubuh.  

2. Tahap kedua adalah pemberian kuliah dan pelatihan mengenai proses pembuatan 

minuman fermentasi teh–kunyit dengan kultur probiotik. Materi yang diberikan meliputi 

cara penyeduhan teh, pengolahan kunyit menjadi ekstrak tanpa mengurangi kandungan 

zat aktifnya, serta teknik pencampuran dengan kultur probiotik agar menghasilkan rasa 

yang seimbang, nikmat, dan aman dikonsumsi. Peserta kemudian dibagi menjadi tiga 

kelompok, masing-masing memperoleh bahan, peralatan, serta panduan pembuatan, 

dan didampingi langsung oleh tim pengabdian yang terdiri dari dosen dan mahasiswa. 

Tahap ketiga adalah evaluasi dan tindak lanjut kegiatan. Peserta diberikan kuesioner 

sederhana untuk menilai tingkat pemahaman serta keterampilan mereka dalam mengikuti 

pelatihan. Setiap kelompok kemudian difollow-up oleh tim pengabdian untuk memastikan 

proses fermentasi berjalan dengan baik dan produk yang dihasilkan sesuai dengan standar 

yang telah diajarkan. 

Hasil dan Pembahasan 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan tema Pembuatan Produk Minuman 

Fermentasi Teh–Kunyit Probiotik dilaksanakan di Desa Pulau Semambu, Kecamatan 

Indralaya Utara, Sumatera Selatan. Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan edukasi, 

pelatihan, dan pendampingan kepada ibu-ibu rumah tangga dalam mengolah bahan alami 

menjadi minuman fungsional yang sehat dan bernilai ekonomi. 

Pelaksanaan kegiatan berjalan dengan lancar dan disambut antusias oleh para peserta. 

Sebanyak 52 orang ibu rumah tangga mengikuti kegiatan ini secara aktif, mulai dari sesi 

pemberian materi hingga praktik langsung pembuatan produk. Kegiatan diawali dengan 

pengenalan konsep herbal dan probiotik, di mana peserta dijelaskan bahwa bahan herbal 

seperti kunyit mengandung senyawa kurkumin yang memiliki aktivitas antiinflamasi dan 

antioksidan tinggi, sementara probiotik merupakan mikroorganisme hidup seperti 

Lactobacillus yang berperan menjaga keseimbangan mikroflora usus serta meningkatkan 

sistem imun tubuh. 

Edukasi ini bertujuan menanamkan pemahaman bahwa kombinasi antara herbal dan 

probiotik dapat menciptakan sinergi kesehatan alami yang bermanfaat bagi tubuh. Peserta 
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diberikan penjelasan sederhana bahwa proses fermentasi dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan teh dan kunyit, memperbaiki cita rasa, serta menjadikannya lebih mudah dicerna 

oleh tubuh. Dengan demikian, masyarakat dapat mengenali bahwa bahan alami di sekitar 

mereka dapat diolah menjadi produk minuman kesehatan alami yang preventif dan bergizi 

tinggi. 
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Gambar 1. Pelatihan dan Pemberian Materi Minuman Fungsional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pelatihan dan Pemberian Materi Pembuatan Produk Fermentasi menggunakan Probiotik 

dengan Seduhan Kunyit 

Selanjutnya, peserta mengikuti praktik langsung pembuatan minuman fermentasi teh–

kunyit probiotik. Dalam sesi ini, mereka mempelajari cara penyeduhan teh yang tepat, 

pengolahan kunyit menjadi ekstrak, serta teknik pencampuran dengan kultur probiotik untuk 

menghasilkan minuman fermentasi yang seimbang rasa dan aromanya. Proses fermentasi 

dilakukan dengan panduan dosen dan mahasiswa pendamping, menggunakan peralatan 

sederhana yang tersedia di rumah tangga. Peserta juga diberi pemahaman tentang 

pentingnya kebersihan, pengemasan, dan penyimpanan produk agar aman dikonsumsi 
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Gambar 3. Pembuatan Produk Fermentasi Teh Menggunakan Probiotik dengan Seduhan 

Kunyit 

Selain pelatihan teknis, kegiatan ini juga berfokus pada edukasi nutrisi dan kesehatan. 

Tim pengabdian menjelaskan manfaat mengonsumsi minuman fermentasi bagi kesehatan 

pencernaan dan sistem imun, serta bagaimana kandungan antioksidan dalam teh dan kunyit 

dapat membantu melindungi sel tubuh dari radikal bebas. Edukasi ini membuat peserta 

memahami bahwa menjaga kesehatan tidak selalu memerlukan obat atau suplemen mahal, 

tetapi bisa dilakukan dengan memanfaatkan bahan alami lokal yang mudah dijangkau. 

Untuk mengukur tingkat pemahaman peserta, tim pengabdian melakukan survei 

menggunakan kuesioner di akhir kegiatan. Hasil survei menunjukkan bahwa dari total 52 

peserta, sebanyak 48 orang (92%) menyatakan sangat memahami materi yang disampaikan, 

dan 4 orang (8%) menyatakan memahami. Tidak ada peserta yang menyatakan tidak 

memahami maupun sangat tidak memahami materi. Hasil ini menunjukkan keberhasilan 

metode pelatihan interaktif dan praktik langsung yang diterapkan oleh tim pengabdian. 

Keberhasilan kegiatan ini tidak terlepas dari peran aktif mahasiswa Universitas Sriwijaya 

yang terlibat sebagai asisten pelaksana dan fasilitator.  Mahasiswa memiliki peran yang 

sangat penting dalam mendukung keberhasilan kegiatan pengabdian masyarakat yang 

dilaksanakan oleh dosen. Kolaborasi antara dosen dan mahasiswa menjadi kunci utama 

dalam mewujudkan transfer pengetahuan yang efektif dan menyeluruh kepada masyarakat, 

khususnya di Desa Pulau Semambu. Kegiatan pengabdian yang berfokus pada pembuatan 

minuman fermentasi teh–kunyit probiotik ini tidak hanya memberikan manfaat bagi 

masyarakat, tetapi juga menjadi sarana pembelajaran langsung bagi mahasiswa untuk 

menerapkan ilmu yang telah mereka peroleh di bangku perkuliahan 
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Gambar 4. Peran Mahasiswa dalam Mensosialisasikan Minuman Fungsional di Masyarakat 

Desa 

Dalam kegiatan ini, mahasiswa berperan aktif sejak tahap perencanaan hingga pelaksanaan 

di lapangan. Pada tahap persiapan, mahasiswa membantu dosen dalam menyiapkan bahan ajar, 

alat peraga, serta perlengkapan yang digunakan dalam praktik pembuatan minuman fermentasi. 

Selain itu, mahasiswa turut serta dalam kegiatan survei awal untuk menggali pemahaman dan 

kebutuhan masyarakat terkait pemanfaatan bahan herbal seperti teh dan kunyit dalam kehidupan 

sehari-hari. Data yang dikumpulkan menjadi dasar bagi tim dosen untuk menyusun metode 

pelatihan yang lebih sesuai dengan kondisi masyarakat setempat. 

Selama pelaksanaan kegiatan, mahasiswa berperan sebagai fasilitator yang menjembatani 

interaksi antara dosen dan peserta. Mereka membantu menjelaskan materi dengan bahasa yang 

lebih sederhana agar mudah dipahami oleh ibu-ibu peserta pelatihan. Mahasiswa juga 

mendampingi masyarakat dalam praktik pembuatan minuman fermentasi teh–kunyit probiotik, 

mulai dari tahap pengeringan bahan, proses pencampuran, hingga fermentasi. Dalam proses ini, 

mahasiswa belajar langsung bagaimana mengaplikasikan prinsip-prinsip ilmiah seperti sanitasi, 

proporsi bahan, dan pengendalian mutu dalam skala masyarakat. 

Selain sebagai fasilitator, mahasiswa juga berperan dalam kegiatan monitoring dan evaluasi. 

Mereka membantu dalam pembagian serta pengumpulan kuesioner untuk menilai tingkat 

pemahaman peserta terhadap materi yang disampaikan. Berdasarkan hasil survei, sebagian besar 

peserta menyatakan sangat memahami dan memahami materi yang diberikan, yang menunjukkan 

bahwa peran mahasiswa sebagai pendamping edukatif sangat efektif dalam mendukung tujuan 

kegiatan pengabdian ini. 

Dalam beberapa program, mahasiswa diberikan kesempatan untuk menjadi pengajar atau 

penyuluh langsung kepada masyarakat dengan arahan dari dosen. Misalnya, pada kegiatan 

pengabdian di bidang kesehatan dan pemberdayaan masyarakat, mahasiswa dapat mengajarkan 

keterampilan praktis seperti cara mengolah bahan herbal menjadi produk minuman fermentasi 

yang sehat, higienis, dan bernilai ekonomi. Dalam kegiatan ini, mahasiswa berperan aktif dalam 

mendampingi peserta saat praktik pembuatan produk minuman fermentasi teh–kunyit probiotik, 

mulai dari proses pengeringan bahan, pencampuran, hingga tahap fermentasi 
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Gambar 5. Mahasiswa ikut memberikan edukasi dan literasi terkait minuman fungsional 

Mahasiswa memiliki peran yang sangat penting dalam mengedukasi masyarakat desa 

tentang produk fermentasi herbal sebagai minuman fungsional. Dengan pengetahuan dan 

keterampilan yang mereka peroleh selama perkuliahan, mahasiswa dapat membantu 

masyarakat memahami manfaat kesehatan dari teh, kunyit, dan probiotik serta cara 

pengolahannya yang tepat. Mahasiswa juga berperan sebagai penghubung antara dunia 

akademik dan masyarakat desa. Mereka menyampaikan informasi ilmiah dengan bahasa 

yang sederhana dan mudah dipahami, sehingga pengetahuan yang kompleks tentang proses 

fermentasi dan kandungan bioaktif dalam bahan herbal dapat diakses dan diterapkan oleh 

masyarakat secara langsung. 

Mahasiswa berperan sebagai penghubung antara dunia akademik dan masyarakat desa. 

Mereka menyampaikan informasi ilmiah tentang minuman fermentasi herbal dengan bahasa 

yang sederhana dan mudah dipahami, sehingga konsep ilmiah seperti proses fermentasi, 

aktivitas probiotik, dan kandungan antioksidan dalam teh dan kunyit dapat diterima dengan 

baik oleh masyarakat. Mahasiswa membantu masyarakat memahami cara memilih bahan 

yang aman, cara mengonsumsi minuman fermentasi dengan dosis yang tepat, serta waktu 

konsumsi yang sesuai agar manfaat kesehatannya optimal. Edukasi ini juga mencakup 

pengenalan tentang berbagai bahan herbal lokal yang potensial dijadikan bahan dasar 

fermentasi, seperti kunyit, jahe, dan temulawak, beserta manfaat kesehatannya. 

Selain itu, mahasiswa dapat mengedukasi masyarakat tentang cara mengolah dan 

mengemas produk minuman fermentasi teh–kunyit probiotik secara sederhana namun 

higienis, agar hasil produksi rumahan tetap berkualitas dan aman dikonsumsi. Mahasiswa 

juga mendorong pemanfaatan sumber daya lokal sebagai bahan baku utama, sehingga 

masyarakat tidak hanya menjadi konsumen tetapi juga mampu memproduksi sendiri minuman 

fungsional yang sehat dan bernilai ekonomi. Dengan pengetahuan dan keterampilan ini, 

masyarakat dapat mengembangkan produk minuman fermentasi lokal yang memiliki potensi 

sebagai usaha kecil berbasis rumah tangga dan berkontribusi terhadap peningkatan 

kesejahteraan ekonomi desa. 
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Gambar 6. Hasil Pengabdian Masyarakat Produk Fermentasi Teh menggunakan Probiotik 

dengan Seduhan Kunyit 

 

Mahasiswa juga dapat berperan sebagai inspirator dan motivator bagi generasi muda 

desa untuk lebih peduli terhadap kesehatan dan potensi lokal yang ada di sekitar mereka. 

Melalui kegiatan pengabdian ini, mahasiswa mendorong para pemuda desa untuk terlibat aktif 

dalam kegiatan pengolahan bahan herbal menjadi produk minuman fermentasi fungsional 

yang tidak hanya menyehatkan, tetapi juga memiliki nilai ekonomi. Dengan keterlibatan 

tersebut, generasi muda diharapkan mampu melihat peluang usaha berbasis potensi lokal 

seperti teh, kunyit, dan bahan herbal lainnya, sekaligus menumbuhkan kesadaran akan 

pentingnya gaya hidup sehat berbasis produk alami. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Foto bersama tim pengabdian bersama ibu-ibu Desa Pulau Semambu 

Mahasiswa juga berperan dalam memberikan pemahaman kepada masyarakat mengenai 

pentingnya standar keamanan dan kebersihan dalam proses pembuatan minuman 

fermentasi. Hal ini mencakup cara penanganan bahan baku yang higienis, pengemasan yang 

baik, penyimpanan produk yang benar, serta cara mengenali produk yang aman untuk 

dikonsumsi. Pengetahuan ini penting agar produk fermentasi yang dihasilkan tidak hanya 

layak jual tetapi juga memenuhi aspek keamanan pangan. Dari kegiatan pengabdian 

masyarakat skema perkuliahan desa ini, diperoleh hasil survei terhadap responden peserta 

kegiatan pengabdian sebagai berikut. 

Tabel 1. Pernyataan peserta kegiatan pengabdian perkuliahan desa tentang materi 

pembuatan minuman fermentasi teh–kunyit probiotik yang diberikan dalam kegiatan 

pengabdian masyarakat di Desa Pulau Semambu. 
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Pernyataan Peserta Frekuensi Persentase 

Sangat Memahami 48 92.31% 

Memahami 4 7,69% 

Tidak Memahami 0 0% 

Sangat Tidak Memahami 0 0 

Total 52 100% 

Responden memberikan pernyataannya untuk menilai tingkat pemahaman mereka 

terhadap materi yang disampaikan oleh tim pengabdian. Berdasarkan hasil survei dengan 

jumlah responden sebanyak 52 orang, diperoleh hasil bahwa sebanyak 48 responden 

(92,31%) menyatakan sangat memahami, dan 4 responden (7,69%) menyatakan memahami. 

Tidak terdapat responden yang menyatakan tidak memahami maupun sangat tidak 

memahami. Hasil ini menunjukkan bahwa sebagian besar peserta telah memahami dengan 

sangat baik materi terkait pembuatan minuman fermentasi teh–kunyit probiotik, manfaat 

kesehatannya, serta potensi pengembangannya sebagai produk fungsional berbasis bahan 

alami lokal.  

Mahasiswa juga memiliki peran penting dalam membangun hubungan baik dengan 

masyarakat, sehingga peserta merasa nyaman dan terbuka selama kegiatan berlangsung. 

Dengan pendekatan yang komunikatif dan santai, mahasiswa menjadi jembatan antara dosen 

dan masyarakat dalam menciptakan suasana belajar yang interaktif dan bersahabat. Melalui 

keterlibatan langsung dalam kegiatan pengabdian, mahasiswa mendapat kesempatan untuk 

melatih kemampuan kepemimpinan, komunikasi, dan kolaborasi, yang sangat bermanfaat 

untuk pengembangan diri mereka di masa mendatang. 

Selain membantu dalam proses edukasi, mahasiswa juga berperan dalam 

mendokumentasikan kegiatan pengabdian dalam bentuk foto, video, dan laporan tertulis yang 

dapat dijadikan bahan evaluasi dan publikasi ilmiah. Dokumentasi ini penting untuk 

menunjukkan transparansi kegiatan sekaligus menyebarluaskan dampak positif dari program 

kepada masyarakat luas. Dengan sosialisasi yang tepat dan kolaborasi aktif antara dosen, 

mahasiswa, dan masyarakat, diharapkan pemahaman masyarakat tentang manfaat 

kombinasi herbal dan probiotik semakin meningkat, sehingga mereka terdorong untuk 

menjaga kesehatan secara alami dan berkelanjutan melalui konsumsi minuman fermentasi 

teh–kunyit probiotik yang aman dan bernilai ekonomi. 

Dengan sosialisasi yang tepat, masyarakat Desa Pulau Semambu menjadi lebih 

memahami manfaat dari gabungan bahan herbal seperti teh dan kunyit dengan probiotik 

dalam mendukung kesehatan tubuh secara alami. Pengetahuan ini meningkatkan kesadaran 

masyarakat untuk menjaga kesehatan pencernaan dan daya tahan tubuh melalui cara yang 

aman, sederhana, dan berbasis bahan alami lokal. Selain itu, kegiatan ini juga menumbuhkan 

semangat kewirausahaan di kalangan ibu-ibu rumah tangga untuk mengembangkan produk 

minuman fermentasi teh–kunyit probiotik sebagai peluang usaha kecil berbasis rumah tangga. 

Melalui pelatihan dan pendampingan yang dilakukan oleh tim pengabdian bersama 

mahasiswa, masyarakat tidak hanya memahami aspek ilmiah dari proses fermentasi, tetapi 

juga memiliki keterampilan praktis untuk memproduksi, mengemas, dan memasarkan produk 

tersebut. Dengan demikian, kegiatan ini tidak hanya berkontribusi terhadap peningkatan 

kesehatan masyarakat, tetapi juga mendukung Tujuan Pembangunan Berkelanjutan (SDGs) 

poin ke-3: Good Health and Well-Being, serta mendorong kemandirian ekonomi masyarakat 

desa melalui pemanfaatan potensi lokal secara berkelanjutan. 
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Kesimpulan  

Program pengabdian masyarakat ini berhasil memberikan edukasi kepada masyarakat 

Desa Pulau Semambu mengenai pemanfaatan bahan herbal lokal, khususnya kunyit, yang 

dikombinasikan dengan teh dan probiotik untuk menghasilkan minuman fungsional kaya 

antioksidan. Melalui kegiatan pelatihan dan praktik langsung, peserta memperoleh 

pemahaman mengenai manfaat fermentasi, peran probiotik bagi kesehatan pencernaan, serta 

teknik pembuatan minuman fermentasi teh-kunyit secara higienis dan sederhana. Antusiasme 

peserta dalam mengikuti kegiatan menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan dan 

keterampilan dalam mengolah bahan alami menjadi produk kesehatan yang bernilai tambah. 

Diharapkan keterampilan yang diperoleh dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan 

kesehatan keluarga serta membuka peluang usaha berbasis minuman fermentasi alami di 

tingkat rumah tangga. Kegiatan ini juga memperkuat kolaborasi antara perguruan tinggi dan 

masyarakat dalam mengembangkan produk kesehatan lokal yang mendukung peningkatan 

kualitas hidup dan perekonomian desa secara berkelanjutan. 
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Kabupaten Ogan Ilir, Sumatera Selatan, sehingga memberikan manfaat nyata bagi masyarakat 

setempat dalam meningkatkan pengetahuan, kesehatan, dan potensi ekonomi berbasis bahan 

alami lokal. 
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