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Abstrak

Pengabdian ini bertujuan untuk memberikan bimbingan pengolahan bahan
mentah, yakni beras dan telur, menjadi produk olahan dengan hasil berupa
lulur bedda lotong dan telur asin di Samarinda. Metode yang digunakan
ialah dengan memberikan sosialisasi dan penyuluhan terkait proses
pembuatan lulur bedda’ lotong dan telur asin kemudian dilanjutkan dengan
pelatihan dan pendampingan langsung dalam proses pembuatan bedda’
lotong dan telur asin dari awal hingga akhir. Kegiatan ini diikuti oleh 30
siswa/i dari PKBM Pesut Mahakam. Hasil dari pelaksanaan kegiatan ini
menunjukkan bahwa pelatihan ini mampu menambah wawasan dan
keterampilan peserta terkait cara pengolahan bahan alami menjadi produk
lokal yang lebih awet, dimulai dari proses penyiapan bahan hingga
pembuatan produk hingga menjadi produk siap pakai dan siap konsumsi.
Produk ini diharapkan nantinya dapat digunakan sendiri ataupun dijadikan
ide usaha yang cukup menjanjikan.
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki kekayaan budaya dan sumber daya alam yang melimpah. Dari
hasil sumber daya alam inilah banyak Masyarakat mengolahnya menjadi beragam produk
tradisional yang dapat digunakan ataupun dikonsumsi, seperti lulur (bedda’ lotong) dan
telur asin. Lulur bedda’ lotong merupakan salah satu warisan perawatan tubuh tradisional
khas masyarakat Bugis-Makassar, yang dikenal luas karena manfaatnya dalam menjaga
kesehatan dan kecantikan kulit (Fitrawati, 2024). Pembuatan lulur tradisional umumnya
memanfaatkan bahan-bahan alami seperti beras, rempah-rempah, dan tanaman lokal yang
mudah diperoleh di lingkungan sekitar. Selain berfungsi sebagai eksfoliator untuk
mengangkat sel kulit mati, lulur tradisional juga dipercaya dapat memperbaiki tekstur
kulit dan memberikan efek relaksasi (Septiana, 2017).

Di sisi lain, telur yang menjadi salah satu pangan masyarakat Indonesia
mempunyai kelemahan dalam hal keawetannya. Maka, perlu adanya cara yang dilakukan
untuk dapat mempertahankan kualitas, menambah cita rasa, dan memperpanjang masa
simpan telur lebih lama (Babulu dkk., 2022). Telur asin merupakan salah satu produk
pangan olahan yang sangat populer di Indonesia. Proses pengasinan telur, terutama telur
bebek, telah lama dikenal sebagai upaya meningkatkan daya simpan dan nilai jual produk
pangan lokal. Metode pembuatan telur asin pun bervariasi, mulai dari perendaman dalam
larutan garam hingga pelapisan dengan adonan abu gosok.
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Pusat Kegiatan Belajar Masyarakat (PKBM) Pesut Mahakam sebagai lembaga
pendidikan nonformal memiliki peran penting dalam pemberdayaan masyarakat,
khususnya dalam pengembangan keterampilan praktis yang diharapkan dapat menunjang
kemandirian ekonomi. Melalui kegiatan bimbingan pembuatan lulur bedda’ lotong dan
telur asin, diharapkan siswa PKBM tidak hanya memperoleh pengetahuan dan
keterampilan baru, tetapi juga mampu mengembangkan produk bernilai ekonomi yang
dapat mereka manfaatkan. Kegiatan pengabdian masyarakat semacam ini terbukti efektif
dalam meningkatkan motivasi belajar, keterampilan wirausaha, serta memperluas
peluang usaha mandiri di lingkungan Masyarakat. Oleh karena itu, pelaksanaan
bimbingan pembuatan lulur bedda’ lotong dan telur asin di PKBM Pesut Mahakam
menjadi langkah strategis dalam mendukung program pemberdayaan masyarakat berbasis
potensi lokal. Kegiatan ini diharapkan dapat menjadi model pembelajaran yang aplikatif
dan berkelanjutan, serta memberikan kontribusi nyata terhadap peningkatan kualitas
sumber daya manusia di daerah setempat.

METODE

PKM ini menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif. Tujuannya adalah untuk
memberdayakan masyarakat melalui peningkatan keterampilan dan produksi tradisional
berupa bedda lotong dan telur asin sebagai warisan budaya lokal suku bugis di Samarinda.

Lokasi pelaksanaan ini bertempat di J1. Padat Karya, RT. 35, Gg. Sahur 7, No. 7,
Kel. Sempaja Utara, Nec. Samarinda Utara, Provinsi Kalimantan Timur. Waktu
pelaksanaan ini dilaksanakan selama 7 hari, sehingga kegiatan ini berlangsung dari 10
Mei 2025 — 17 Mei 2025. Subjek penelitian ini yaitu Siswa/i PKBM Pesut Mahakam
Tahun 2025 berjumlahkan 30 mahasiswa, dengan karakteristik sebagai berikut :

1. Peserta pendidik PKBM Pesut Mahakam.

2. Terlibat dalam pelatihan pembuatan Bedda Lotong dan telur asin sebagai bekal
keterampilan usaha mandiri.

3. Dibimbing langsung oleh dosen dari STMIK Widya Cipta Dharma Samarinda dan
dosen Universitas Widya Gama Samarinda dalam praktik pembuatan bedda lotong
dan telur asin dari telur bebek.

Teknik pengumpulan data sebagai berikut :
Sosialisasi & Penyuluhan: Sosialisasi dilakukan melalui pertemuan pertama di
perkuliahan dengan diskusi kelompok selanjutnya pemberian edukasi dari dosen
tentang proses pembuatan bedda lotong dan telur asin kepada masyarakat serta
pentingnya pelestarian budaya lokal.
A. Sosialisasi: Mengajarkan langsung cara produksi bedda lotong yaitu:
1. Penyangraian beras
Bahan: Beras putih yang sudah dibersihkan
Langkah:
1. Siapkan beras putih
2. Sangrai di atas wajan panas tanpa minyak hingga kering
3. Aduk terus agar hingga gosong
Tujuan: Mengurangi kadar air dan menghasilkan aroma khas
2. Penghalusan menggunakan blender
Langkah:
1. Setelah dingin, masukkan beras sangrai ke dalam blender kering
2. Blender hingga benar-benar halus seperti tepung
3. Ayak jika perlu untuk mendapatkan hasil yang lebih lembut
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3. Pencampuran dengan bahan lainnya
Langkah:
Campurkan bahan rempah yang sudah dihaluskan seperti:
1. Kayu manis

2. Asam Jawa

3. Daun Belimbing
4. Kunyit

5. Daun Pandan

6. Tawas

7. Jeruk

Di campurkan beras putih yang sudah disanggrai dan bahan rempah yang sudah
dihaluskan , tambahkan air sedikit kemudian dimasak sampai teksturnya seperti
bubur.

4. Pengemasan
Langkah:
1. Gunakan kemasan berbahan thinwall food container 650 ml
2. Pastikan tangan dan peralatan bersih untuk menjaga kebersihan produk
B. Sosialisasi: Mengajarkan langsung cara produksi telur asin yaitu:
Metode Abu Gosok
1. Abu dicampur garam
2. Balurkan ke telur
3. Simpan dalam seminggu hari sebelum dikonsumsi.
C. Pendampingan: Melakukan bimbingan selama produksi dilakukan secara mandiri.
D. Observasi langsung: Mengamati keterlibatan dan keterampilan mahasiswa saat
pembuatan bedda lotong dan telur asin.
E. Dokumentasi: Pengumpulan bukti berupa hasil produk bedda lotong dan telur asin di
dalar proses kegiatan.

Teknik analisis data dilakukan secara deskriptif berdasarkan hasil pelatihan,
penyuluhan, dan pendampingan masyarakat. Penilaian dilakukan dengan cara:
mengamati perubahan keterampilan dan pengetahuan masyarakat dalam membuat bedda
lotong dan telur asin dengan keberhasilan program dari capaian seperti:

+  Kemampuan memproduksi produk
*  Pemanfaatan bahan lokal
*  Meningkatnya pemahaman tentang pelestarian budaya dan peluang usaha

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap ini adalah langkah awal yang dilakukan untuk membuat bimbingan
pembuatan lulur bedda lotong dan telur asin yaitu melakukan sosialisasi dilakukan
melalui pertemuan pertama di kelas dengan diskusi kelompok selanjutnya pemberian
edukasi tentang proses pembuatan bedda lotong dan telur asin kepada siswa serta
pentingnya pelestarian budaya lokal. Kemudian, dilakukan pembagian kelompok dan
memilih bahan baku yang akan digunakan dan menyediakan lokasi, sarana, dan
prasarana, untuk mendukung proses produksi. Kegiatan ini dilaksanakan pada tanggal 10
Mei 2025, dimulai pada pukul 09.00 dan belanjut hingga kegiatan selesai. Siswa
diperkenalkan pada seluruh tahapan prosuksi, mulai dari pemilihan bahan utama,
pencampuran hingga tahap pengemasan, sekaligus memberikan mereka edukasi
pengalaman praktis tentang pengelolahan usaha kecil.
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Proses pembuatan Bedda Lotong dibuat dari beras putih yang sudah di sangrai
sampai warna beras menjadi hitam dan mengeluarkan aroma khas, bahan rempah seperti:
kunyit, asam jawa, daun belimbing, daun pandang, jeruk dan tawas yang di haluskan.
Beras yang sudah disangrai dicampur dengan semua bahan rempah dan dimasak sampai
tekturnya lembut seperti bubur dan sesudah itu ditutup dengan daun pisang sampai dingin
agar aroma khas tetap terjaga. Setelah dingin disimpan diwadah. Produk ini
dikembangkan dalam bentuk lulur yang siap pakai. Bimbingan pembuatan lulur bedda
lotong ini menghasilkan lulur bedda lotong yang sangat baik untuk kecantikan karena
dapat mengangkat sel kulit mati, mengencangkan kulit wajah dan tubuh, mencerahkan
kulit, mengecilkan pori-pori, serta menjadikan kulit tampak bersih dan cerah karena
terbuat dari rempah-rempah alami yang mengandung antioksidan, AHA, vitamin alami
yang bermanfaat bagi kesehatan kulit dan mengandung zat aktif seperti oryzanol (beras),
kurkumin (kunyit), vitamin C (jeruk nipis), dan flavonoid (kayu manis) yang berfungsi
sebagai antioksidan dan pencerah kulit.

Untuk proses pembuatan telur asin dibuat dari telur bebek dengan menggunakan
metode abu gosok. Cara ini sangat mudah digunakan karena bahannya praktis dan
harganya sangat terjangkau. Langkah produksi telur asin yaitu campurkan abu gosok dan
garam dengan perbandingan 2:1, tambahkan sedikit air agar campuran menjadi seperti
adonan lumpur yang bisa menempel di permukaan telur. Ambil satu per satu telur bebek
yang sudah dibersihkan kemudian lumuri seluruh permukaan telur dengan adonan abu
gosok dan garam secara merata, setelah itu susun telur yang sudah dilumuri dalam wadah
tertutup (ember, toples, atau plastik). Simpan ditempat yang sejuk dan teduh selama 1
minggu (semakin lama, rasa asin makin kuat). Setelah proses pengasinan selesai,
bersihkan telur dari adonan abu gosok dan dimasak sesuai selera. Bimbingan pembuatan
telur asin ini sangat menghasilkan telur asin dengan kualitas yang sangat bagus dan sehat
karena terbuat dari campuran bahan alami dan tanpa bahan pengawet.

Gambar 1. Proses Produksi Lulur Bedda Lotong

Selama program bimbingan pembuatan lulur bedda lotong dan telur asin ini
berlangsung siswa sangat antusias karena ini kali pertama mereka membuat produk lokal
yang dan bermanfaat dan ekonomis. Program berhasil meningkatkan keterampilan dan
kesadaran masyarakat akan manfaat Bedda Lotong dan nilai ekonomisnya serta
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pemanfaatan bahan lokal. Pemberdayaan masyarakat berbasis potensi lokal menciptakan
peluang ekonomi baru dan melestarikan budaya. Program ini bertujuan menumbuhkan
jiwa kewirausahaan dan meningkatkan pemahaman tentang pelestarian budaya dalam
bentuk produk lokal yang bernilai ekonomi. Di akhir kegiatan, diadakan sesi diskusi dan
refleksi di mana siswa berbagi pengalaman dan pembelajaran yang mereka dapatkan
selama proses produksi. Sesi ini juga menjadi forum untuk membahas ide-ide usaha
inovatif yang dapat diterapkan untuk mengembangkan bisnis pembuatan lulur bedda
lotong dan telur asin.

KESIMPULAN

Berdasarkan kegiatan yang telah dilaksanakan yaitu bimbingan pembuatan lulur
(Bedda’Lotong) dan Telur asin Pada Siswa PKBM Pesut Mahakam berhasil memproduksi
produk dan memanfaatkan bahan lokal yang terbuat dari bahan-bahan alami. Bimbingan
pembuatan lulur bedda lotong ini menghasilkan lulur bedda lotong yang sangat baik untuk
kecantikan karena dapat mengangkat sel kulit mati, mengencangkan kulit wajah dan tubuh,
mencerahkan kulit, mengecilkan pori-pori, serta menjadikan kulit tampak bersih dan cerah
karena terbuat dari rempah-rempah alami yang mengandung antioksidan, AHA, vitamin
alami yang bermanfaat bagi kesehatan kulit dan mengandung zat aktif seperti oryzanol
(beras), kurkumin (kunyit), vitamin C (jeruk nipis), dan flavonoid (kayu manis) yang
berfungsi sebagai antioksidan dan pencerah kulit. Dan untuk bimbingan pembuatan telur asin
ini sangat menghasilkan telur asin dengan kualitas yang sangat bagus dan sehat karena terbuat
dari campuran bahan alami dan tanpa bahan pengawet.

Program berhasil meningkatkan keterampilan dan kesadaran masyarakat akan
manfaat Bedda Lotong dan nilai ekonomisnya serta pemanfaatan bahan lokal. Pemberdayaan
masyarakat berbasis potensi lokal menciptakan peluang ekonomi baru dan melestarikan
budaya. Program ini bertujuan menumbuhkan jiwa kewirausahaan dan meningkatkan
pemahaman tentang pelestarian budaya dalam bentuk produk lokal yang bernilai ekonomi.
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