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ABSTRAK 

Kuliah Kerja Nyata merupakan proses pengamalan ilmu pengetahuan, teknologi, 
dan seni oleh mahasiswa dibawah naungan perguruan tinggi yang dilakukan secara 
melembaga untuk turut mengambil bagian dalam setiap kegiatan secara langsung 
di tengah masyarakat. Hal ini dilakukan sebagai wujud pengabdian mahasiswa 
kepada masyarakat melalui bantuan pelatihan, pendampingan, penyuluhan, untuk 
mengembangkan potensi yang dimiliki masyarakat  guna meningkatkan kualitas 
hidup dan pembangunan. KKN Terpadu dengan tema Desa Preneur adalah salah 
satu jenis KKN yang tidak hanya berfokus pada bidang pendidikan, namun juga 
berfokus pada pengembangan usaha menengah yang ada di tengah masyarakat. 
Berdasarkan hasil survey yang telah dilakukan di Desa Gontoran bahwa ditemukan 
permasalahan yaitu masyarakat belum mampu mengolah hasil pertanian menjadi 
suatu produk yang memiliki nilai jual yang tinggi. Adapun program kerja yang akan 
dilakukan sebagai solusi dari masalah tersebut yakni: Pembuatan olahan hasil 

pertanian yang dimiliki masyarakat bersama ibu KWT/PKK desa Gontoran. 
 

Kata Kunci: Keripik Pare, KWT, Desa Gontoran 

 

ABSTRACT 

Real Work Lectures are the process of practicing science, technology and art by 
students under the auspices of higher education institutions which are carried out 
institutionally to take part in every activity directly in the community. This is done as 
a form of student service to the community through training assistance, mentoring, 
counseling, to develop the potential of the community to improve the quality of life and 
development. Integrated KKN with the theme Preneur Village is a type of KKN that 
does not only focus on the education sector, but also focuses on developing medium-
sized businesses in the community. Based on the results of a survey conducted in 
Gontoran Village, a problem was found, namely that the community was not able to 
process agricultural products into a product that had a high selling value. The work 
program that will be carried out as a solution to this problem is: Manufacture of 
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processed agricultural products owned by the community together with KWT/PKK 
Gontoran village. 
 
Keywords: Bitter gourd Chips, KWT, Gontoran Village 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara yang memiliki sumber daya alam terbanyak di 
dunia. Indonesia merupakan negara agraris yang sebagian besar penduduknya 
bekerja di bidang pertanian (Kurnia, 2023). Desa Gontoran merupakan salah satu 
wilayah yang mayoritas penduduknya bekerja sebagai petani, karena sebagian 
besar wilayah desa didominasi oleh pertanian yang luas sekitar  120 hektar.  
Namun, masyarakat Desa Gontoran menjual hasil pertaniannya  begitu saja. 
Sebagian besar masyarakat masih belum mampu mengembangkan atau mengolah 
hasil pertanian menjadi suatu barang jadi yang mempunyai nilai tinggi.  

Salah satu hasil pertanian yang cukup melimpah di Desa Gontoran adalah 
pare. Pare adalah salah satu jenis sayuran yang memiliki warna hijau dan memiliki 
rasa pahit sehiggga tidak semua masyarakat menyukai sayuran ini karena rasanya 
yang pahit. Namun sebenarnya dibalik rasanya yang pahit ini sebenarnya sayur 
pare ini sangat baik untuk kesehatan pada tubuh (Rintyarna and Qodariyah, 2020).  
Tanaman ini mempunyai manfaat antara lain mengobati kencing manis, 
dismenorrhoe dan sariawan (Rahmasari and Wahyuni, 2019). Pare juga 
mengandung banyak vitamin dan mineral seperti vitamin A, Vitamin B1, Vitamin 
B2, Vitamin C, kalsium, kalium, seng, zat besi, tembaga dan fosfor, asam linoleat 
(Cholifah & Yanik, 2018). Meski memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, 
masyarakat masih belum dapat berinovasi dalam membuat produk berbahan dasar 
pare yang dapat dijangkau dan dinikmati oleh berbagai kalangan. 

 Oleh karena itu, tanaman pare yang terkenal dengan rasa yang pahit itu 
akan diinovasikan menjadi sebuah keripik yang terasa gurih, enak dan renyah di 
tangan para ibu-ibu PKK dan Kelompok Wanita Tani (KWT) di Desa Gontoran 
dengan pendampingan mahasiswa KKN terpadu UNRAM. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Permana et all., menyatakan bahwa masyarakat pada umumnya 
beranggapan pare adalah sayuran yang pahit yang kurang disukai khususnya oleh 
kalangan muda dan anak-anak. Adapun dalam penelitian ini, Bapak Adrisma salah 
satu warga Kota jambi mengubah sayur pare menjadi sebuah keripik yang tidak 
pahit dan orang akan banyak yang suka dengan camilan tersebut. Mengingat pare 
itu adalah sayur yang kaya akan gizi dan vitamin. 

Pengolahan sayuran mentah menjadi sayuran kering dan olahan di Indonesia  
relatif  masih  sedikit  dan  terbatas salah satunya olahan sayuran pare (Utami et 
all., 2022).  Berangkat dari permasalahan tersebut, Mahasiswa KKN terpadu 
UNRAM  memiliki inovasi dengan menjadikan sayur pare sebagai potensi utama di 
Desa Gontoran menjadi suatu produk yakni kripik pare yang dapat dinikmati oleh 
kalangan luas. Kripik pare merupakan sebuah inovasi dimana cara menikmati pare 
agar tidak terasa pahit saat dimakan (Nugroho, 2021). Hasil riset yang dilakukan 
oleh Haq, et all, (2022) bahwa usaha keripik Pare termasuk usaha yang sangat 
menjanjikan karena memiliki peluang keuntungan yang sangat tinggi karena yang 
menjadi target pasarnya yaitu semua kalangan dari yang muda hingga yang tua. 

Maka dari itu, hal tersebut bertujuan untuk membuat olahan keripik pare 
guna meningkatkan sumber daya manusia dan perekonomian masyarakat Desa 
Gontoran. 

 

METODE KEGIATAN 

Waktu dan Tempat 
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Kuliah Kerja Nyata-Terpadu Universitas Mataram dilakasanakan pada 
tanggal 19 Desember 2022 sampai tanggal 10 Februari  2023 di Desa Gontoran 
Kecamatan Lingsar Kabupaten Lombok Barat. 

 

 

Gambar 1. Peta Lokasi Desa Gontoran 
 

Tahapan Pendampingan Pembuatan Produk Olahan Hasil Pertanian Keripik Pare 
Persiapan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam Program kerja ini terdiri dari pare, tepung 
beras, tepung tapioca, bawang putih, bawang merah, air, santan kelapa, dan 
penyedap rasa. 

 
Pembuatan Keripik Pare  

Proses pembuatan kripik pare adalah salah satu tahapan yang harus 
diperhatikan karena pada tahap ini kita akan menghilangkan rasa pahit yang 
terdapat pada pare agar hasil produk dapat dinikmati oleh berbagai kalangan. 
Adapun proses pembuatan kripik pare yakni (1) Menyiapkan pare dan cuci bersih, 
lalu potong dan buang isinya; (2) Iris tipis-tipis lalu balurkan dengan garam dan 
diamkan selama 10-20 menit; (3) Kemudian  cuci dan bilas  sambil diperas dengan 
kuat hingga 3-4 kali; (4) Setelah dicuci masukkan pare kedalam air panas selama 3 
m3nit lalu masukkan kedalam baskom yang berisi air dingin; (5) Selanjutnya beri 
bumbu pada pare, dan dicampur dengan telur dan balurkan pada tepung; (6) 
Kemudian goreng pare hingga matang dan beri dengan berbagai aneka rasa. 
(Rintyarna and Qodariyah, 2020) 

Berdasarkan pemaparan proses pembuatan kripik pare diatas, kami 
memodifikasi pembuatan kripik pare dengan menggunakan bumbu khusus agar 

memiliki cita rasa yang berbeda dari produk yang lain. Adapun modifikasi proses 
pembuatan kripik pare yang dilakukan yakni sebagai berikut: 

1. Menyiapkan alat dan bahan. 
2. Mencuci pare hingga bersih kemudian membuang isi dalamnya. 
3. Mengiris pare dengan menggunakan alat pemotong khusus untuk 

menghasilkan potongan yang lebih baik. 
4. Merendam pare dengan garam untuk menghilangkan rasa pahitnya. 
5. Merendam pare dengan air kapur selama 15 menit. 
6. Menggiling bumbu-bumbu yang dibutuhkan hingga halus. 
7. Mencampurkan bumbu tersebut dengan tepung beras dan tepung tapioca, 

kemudian  melarutkan menggunakan santan. 
8. Mencelupkan pare yang telah direndam ke dalam adonan, kemudian 

menggoreng hingga berwarna cokelat keemasan. 
9. Kripik yang sudah siap pun dikemas dalam kemasan yang higenis, aman, dan 

tahan dari udara guna menjaga agar rasa kripik tetap kriuk dan renyah. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Kuliah kerja nyata (KKN) atau pengabdian kepada masyarakat merupakan 
bagian dari penyelenggaraan dalam bentuk kegiatan yang dilakukan oleh 
mahasiswa KKN Terpadu Universitas Mataram periode 2022 selama 45 hari di Desa 
Gontoran, Kecamatann Lingsar, Kabupaten Lombok Barat. Kegiatan KKN ini 
bertemakan Desa Preneur dengan program kerja utama membuat keripik pare.  

 
Survey Hasil Pertanian yang ada di Desa Gontoran 

Tanaman pare merupakan tanaman sayuran yang mempunyai nilai 
kegunaan yang cukup tinggi bagi kesehatan manusia. Tingkat kesesuaian tumbuh 
tanaman pare yang cukup tinggi ini mangakibatkan tanaman pare dapat tumbuh 
dimana saja (Naid et all, 2012). Salah satu tempat ditemukannya tanaman pare 
adalah di lahan pertanian di Desa Gontoran, Kecamatan Lingsar, Lombok Barat.  

Keripik pare merupakan suatu produk olahan pertanian yang berbahan 
dasar dari sayuran pare. Kegiatan pembuatan keripik pare ini diinovasikan oleh 
mahasiswa KKN Terpadu UNRAM di Desa Gontoran, mengingat berdasarkan hasil 
survey keadaan desa Gontoran unggul dengan hasil pertaniannya yaitu padi dan 
sayuran salah satunya pare. 

Pare adalah salah satu jenis sayuran yang sangat pahit dan jarang diminati 
oleh masyarakat, maka dari itu kami berinovasi untuk menghilangkan rasa pahit 
tersebut dengan membuat suatu produk olahan pare yang memiliki nilai jual yang 
tinggi serta dapat dinikmati oleh semua kalangan melalui produk olahan Kripik 
Pare.   

 
Pengenalan Pembuatan Produk Hasil Olahan Pertanian Kepada Mitra Yaitu Ibu 
KWT Dan PKK 

Kegiatan selanjutnya yaitu mahasiswa KKN Terpadu UNRAM melakukan 
kunjungan kepada berbagai mitra yakni ibu-ibu KWT dan PKK dalam rangka 
mengenalkan poduk yang akan dibuat serta tujuan pembuatan produk yang 
nantinya dapat menjadi icon desa Gontoran kedepannya serta dapat meningkatkan 
perekonomian masyarakat dan sumber daya manusia melalui kegiatan wirausaha 
yang berkelanjutan. 

 

Gambar 2. Foto kunjungan ke rumah ibu PKK dan KWT. 

 
Pendampingan Pembuatan Hasil Olahan Pertanian Bersama Ibu KWT Dan PKK  
Serta Pengemasan Produk 

Setelah mengenalkan produk yang akan dibuat kepada mitra, kami 
khususnya mahasiswa KKN melakukan latihan pembuatan Kripik Pare terlebih 
dahulu sebelum melakukan pendampingan bersama mitra. Latihan pembuatan ini 
dilakukan selama dua kali untuk menghasilkan rasa yang lebih baik. Setelah dirasa 
menemukan hasil yang lebih baik, kami kemudian mengirimkan surat undangan 
pada tanggal 19 Januari kepada mitra untuk menghadiri kegiatan pendampingan 
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pembuatan kripik Pare  yang dilaksanakan pada tanggal 21 Januari 2023 di Posko 
KKN dan hasilnya kegiatan pendampingan berjalan dengan lancar. Kegiatan 
pendampingan pembuatan produk ini dilakukan mulai dari tahap proses persiapan 
alat dan bahan, langkah-langkah pembuatan, proses penimbangan produk yang 
akan dipasarkan, hingga pada tahap pengemasan. Produk ini dijual dengan jumlah 
berat bersih 60 gram dengan harga Rp.8.000. 

 

Gambar 3. Pembuatan Keripik Pare  
Pemasaran Produk KERE Melalui Media Online Serta Offline 

Pemasaran produk KERE (Kripik Pare) dilakukan melalui media online 
berupa instagram dan WA. Kemudian untuk offlinenya, kami mempromosikan 
melalui acara kedai literasi yang dilaksanakan setiap malam minggu dengan 
membuka stand serta memasukkan produk ke swalayan swalayan terdekat. 

 

 

Gambar 4. Penjualan dan  Promosi Kripik Pare 
 

KESIMPULAN 

Berdasarkan paparan diatas  maka dapat disimpulkan program kerja dari 
Kuliah Kerja Nyata (KKN) Terpadu dengan tema Desapreneur yang dilaksanakan 
selama 45 hari di Desa Gontoran, Kecamatan Lingsar, Kabupaten Lombok Barat 
dapat berjalan dengan baik serta memenuhi indikator-indokator keberhasilan yang 
ada. Masyarakat dapat memanfaatkan olahan hasil pertanian utama yang ada di 
desa untuk diolah menjadi suatu produk yang memiliki nilai jual yang tinggi seperti 
produk KERE (Kripik Pare) untuk meningkatkan perekonomian masyarakat serta 
sumber daya manusia masyarakat desa melalui wirausaha ini. 
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