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ABSTRAK 
Selama ini masyarakat menganggap biji rambutan sebagai limbah tidak terpakai 

padahal biji rambutan memiliki banyak manfaat untuk kesehatan. Tujuan kegiatan 
yang dilakukan oleh mahasiswa KKN Terpadu UNRAM adalah agar masyarakat dapat 
memanfaatkan biji rambutan menjadi produk yang bernilai jual. Kegiatan ini 
dilakukan di Desa Karang Bayan, Kecamatan Lingsar, Nusa Tenggara Barat. 
Pendekatan yang digunakan dalam kegiatan ini adalah Learning by Doing. Tim 
mahasiswa KKN terpadu UNRAM belajar dengan mempraktekkan langsung cara 
mengolah biji rambutan dengan alat dan bahan yang sudah disiapkan. Pendekatan 
ini diharapkan lebih efektif untuk mencapai target luaran dalam kegiatan KKN di 
Desa Karang Bayan. Hasil pelaksanaan kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Terpadu 
mampu memberikan informasi dan inovasi tentang pengolahan limbah biji rambutan 
sehingga masyarakat mampu mengolah limbah biji rambutan menjadi sebuah usaha 
bisnis yang kreatif, yang mampu menunjukkan kreatifitas dalam mengubah limbah 
yang tidak terpakai menjadi produk yang bernilai. Selain itu, kegiatan ini juga bisa 
menjadi salah satu pilihan untuk mengurangi limbah khususnya biji rambutan. 

 

Kata Kunci: pengolahan limbah, biji rambutan, emping 

 

ABSTRACT 
So far, people consider rambutan seeds as unused waste, even though rambutan seeds 
have many health benefits. The purpose of the activities carried out by UNRAM 
Integrated KKN students is so that people can utilize rambutan seeds into products 
that have sales value. This activity was carried out in Karang Bayan Village, Lingsar 
District, West Nusa Tenggara. The approach used in this activity is Learning by Doing. 
UNRAM's integrated KKN student team learned by practicing directly how to process 
rambutan seeds with the tools and materials that had been prepared. This approach 
is expected to be more effective in achieving the output targets in KKN activities in 
Karang Bayan Village. The results of the implementation of the Integrated Community 
Service Program (KKN) activities are able to provide information and innovation about 
processing rambutan seed waste so that the community is able to process rambutan 
seed waste into a creative business venture, which is able to show creativity in turning 
unused waste into a valuable product. In addition, this activity can also be an option 
to reduce waste, especially rambutan seeds. 
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PENDAHULUAN 
Desa Karang Bayan merupakan salah satu desa yang berada di Kecamatan 

Lingsar, Kabupaten  Lombok Barat yang memiliki luas mencapai 821 hektar dengan 
kepadatan penduduk mencapai 5.213 Jiwa. Desa Karang Bayan sendiri memiliki 
jumlah penduduk tetap sebanyak 1.763 keluarga dan memiliki 5 Dusun yang terdiri 
dari Karang Bayan Timur, Dusun Karang Bayan Barat, Dusun Peresak Barat, Dusun 
Peresak Timur, dan Berembeng Timur. Adapun batas-batas wilayah dari Desa Karang 
Bayan yaitu sebelah Barat berbatasan dengan Desa Sigerongan dan Desa Langko, 
sebelah Timur berbatasan dengan Desa Batu Mekar, sebelah Utara berbatasan 

dengan Kelurahan KLU dan sebelah Selatan berbatasan dengan Desa Sari Baye. 
Jarak tempuh dari Desa Karang Bayan ke Ibukota Kabupaten yaitu sekitar 5 
kilometer dengan waktu tempuh sekitar 15 menit sedangkan jarak tempuh ke 
Kabupaten Lombok Barat yaitu sekitar 25 kilometer dengan waktu tempuh sekitar 
40 menit.  

Desa Karang Bayan sendiri memiliki tata guna lahan yang terdiri dari tanah 
Pemukiman dengan luas 22 Ha, tanah Persawahan seluas 84 Ha, tanah Perkebunan 
dengan luas 62,3 Ha, tanah Pekuburan dengan luas 1,5 Ha, tanah Perkantoran 
dengan luas 0,15 Ha, dan tanah prasarana umum lainnya 0,2 Ha. Selain itu, desa 
ini juga memiliki potensi seperti destinasi wisata, situs warisan budaya masjid kuno 
Karang Bayan hingga buah-buahan seperti manggis, durian dan rambutan atau yang 
biasa disingkat Madura (Lombok Post, 19 Januari 2023). Bukan hanya itu saja, desa 
Karang Bayan juga memiliki banyak tanaman nira. Masyarakat biasanya mengolah 
air nira ini menjadi gula merah sehingga desa Karang Bayan juga terkenal dengan 
gula merah atau biasa disebut gula aren. 

Selain banyaknya pohon nira, masyarakat Karang Bayan sendiri memiliki 
banyak tanaman rambutan, hampir di setiap perkarangan rumah memiliki pohon 
rambutan. Dengan banyaknya pohon rambutan ini menimbulkan problem, 
masyarakat belum sepenuhnya mengetahui terkait bagaimana pemanfaatan dan 
pengolahan dari buah rambutan ini. Terlebih lagi apabila harga jual rambutan 
menurun drastis, yang biasanya memiliki harga Rp.15.000 Per Kg bisa menjadi 
Rp.5.000 Per kg. Buah rambutan yang memiliki nama ilmiah Nephelium lappaceum 
L merupakan salah satu limbah yang belum termanfaatkan secara optimal oleh 
masyarakat padahal memiliki potensi sebagai alternatif pengobatan (Desinta, 2015). 

Kebanyakan masyarakat hanya mengkonsumsi daging buahnya sedangkan bijinya 
langsung dibuang begitu saja. Masyarakat menganggap biji rambutan sebagai limbah 
padahal biji rambutan memiliki potensi yang tentunya dapat dimanfaatkan atau 
diolah menjadi cemilan seperti emping. Limbah biji rambutan dapat dimanfaatkan 
sebagai cemilan berupa emping (Widiarti et al, 2013). 

Biji rambutan mengandung polifenol dan beberapa senyawa flavonoid yang 
telah diisolasi dari ekstrak etanol biji rambutan (Khasanah, 2011). Senyawa fenolik 
dalam ekstrak biji rambutan merupakan senyawa yang berperan aktif sebagai 
antioksidan dan antibakteri. Kadar senyawa fenolik dan flavonoid pada tumbuhan 
dapat bermanfaat sebagai antioksidan (Sunaryo, 2021). Senyawa antioksidan 
merupakan penangkal dampak negatif radikal bebas (Nirmala Sari, 2015). Menurut 
Hazimah dkk. (2013), antioksidan merupakan senyawa yang dapat mencegah radikal 
bebas yang disebabkan oleh oksigen reaktif untuk mencegah berbagai penyakit 
degeneratif. Senyawa flavonoid yang terdapat pada biji rambutan dapat digunakan 
sebagai antikanker, antioksidan, antiinflamasi, hipoalergenik dan antihipertensi 
(Fauziah, 2010). 

Biji rambutan sendiri berbentuk elips dan tertutup daging buah berwarna 
putih yang mengandung banyak air. Berat biji 1,0 g - 2,6 g. Menurut Sulistyoningsih 
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dan Nurwahyunani (2013), biji rambutan ini tidak beracun, mengandung 
karbohidrat, lemak dan protein. Selain kandungan, biji rambutan juga memiliki 
banyak manfaat, salah satunya untuk pengobatan diabetes (Widyaningrum, 2011). 
Hal ini sesuai dengan pernyataan Murti (2016) bahwa biji rambutan dapat digunakan 
untuk mengobati kencing manis (Diabetes Mellitus). Senyawa flavonoid dan fenolik 
pada biji rambutan efektif menurunkan gula darah pada penderita diabetes. 

Menurut Anggara (2019), manfaat biji rambutan lainnya adalah sebagai obat 
disentri dan demam, dapat meningkatkan daya tahan tubuh, serta digunakan 
sebagai antidiabetes dan antihiperkolesterol. Selain itu, biji rambutan juga dapat 
menjaga kesehatan kulit. Karena biji rambutan mengandung vitamin C yang pastinya 
dapat membantu memperbaiki kondisi kulit. Antioksidan yang tinggi dengan nilai 
IC50 sebesar 2.697 ppm, termasuk dalam kategori antioksidan yang sangat kuat, 

sehingga dapat melindungi kulit (Setyani, & Kartamihardja, 2022). Kandungan 
antioksidan pada vitamin C melindungi kulit dari radiasi ultraviolet dan sinar 
matahari (Ika P, 2016). 

Selain itu, biji rambutan juga dapat digunakan sebagai masker wajah karena 
kandungan polifenol pada biji rambutan dapat memperlambat proses penuaan. 
Masker yang terbuat dari biji rambutan juga dapat menormalkan kulit dari jerawat, 
menghilangkan lemak berlebih pada kulit, mencegah dan mengurangi kerutan wajah 
serta memperlancar peredaran darah (Sari & Setyowati, 2014). 

Banyaknya manfaat yang terdapat pada biji rambutan tentunya tidak 
sebanding dengan usaha masyarakat desa Karang Bayan dalam pemanfaatan dan 
pengolahannya. Hal ini justru menimbulkan problem berupa banyaknya biji 
rambutan yang terbuang begitu saja. Berdasarkan permasalahan yang ada saat, tim 
KKN Terpadu Unram berinisiatif untuk mengolah biji rambutan menjadi sebuah 
produk yang bernilai jual. Caranya yaitu dengan mengubah limbah biji rambutan 
menjadi cemilan seperti emping. Sehingga kedepannya masyarakat dapat mengolah 
sendiri biji rambutan ini yang tentunya dapat meningkatkan perekenomian 
masyarakat khususnya  masyarakat Desa Karang Bayan.  

 

METODE KEGIATAN 

Waktu dan Tempat 
Kegiatan KKN terpadu UNRAM dilaksanakan mulai dari tanggal 19 Desember 

2022 sampai 10 Februari 2023 di Desa Karang Bayan, Kecamatan Lingsar Nusa 
Tenggara Barat. 

 
Alat dan Bahan 

Adapun alat yang digunakan dalam pembuatan Emping Tolang Buluan ini 
diantaranya; cuter/pisau, wajan, baskom, toples (untuk merendam), tampah, 
kompor,  spatula kayu, gilingan dan sarung tangan. Adapun bahan yang digunakan 
dalam proses pembuatan Emping Tolang Buluan ini diantaranya; limbah biji 
rambutan, garam, bumbu (pedas manis, sapi panggang, caramel, balado) dan gas. 

 
Cara Pelaksanaan 

Program KKN Terpadu Unram dilaksanakan dengan tujuan agar masyarakat 
mampu memanfaatkan atau mengolah biji rambutan menjadi cemilan yang memiliki 
nilai jual sehingga bisa mengurangi limbah biji rambutan. Tim KKN Terpadu Unram 
melakukan pelatihan kepada masyarakat terkait dengan cara pengolahan biji 
rambutan dengan tujuan untuk meningkatkan keterampilan masyarakat dalam 
mengolah biji rambutan. Dari pelatihan ini diharapkan masyarakat mampu 
mengembangkan dan mengolah sendiri emping dari biji rambutan ini.  

Pendekatan yang digunakan dalam kegiatan ini yaitu Learning by Doing, 
dimana tim KKN Terpadu Unram melakukan praktik secara langsung dalam 
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mengolah biji rambutan ini dengan memanfaatkan alat dan bahan yang telah 
disiapkan, sehingga diharapkan pendekatan ini akan lebih efektif dan efisien 
terhadap luaran kegiatan KKN di Desa Karang Bayan. 

 
Pembuatan Emping Tolang Buluan 

Adapun tahapan dalam pembuatan Emping Tolang Buluan meliputi: 
1. Penyiapan alat dan bahan 
Alat dan bahan yang diperlukan dalam pembuatan emping biji rambutan disiapkan 
terlebih dahulu. Bahan utama yang akan digunakan yaitu biji rambutan yang telah 
dipisahkan dari dagingnya. 
2. Pembersihan biji rambutan 
Limbah biji rambutan yang sudah dipisahkan dari dagingnya kemudian 

dibersihkan. 
3. Perendaman biji rambutan 
Sebelum proses penyangraian, biji rambutan terlebih dahulu direndam dengan 
menggunakan air garam. Proses perendaman ini dilakukan selama semalaman. Biji 
rambutan yang sudah direndam kemudian dibilas kembali. 
4. Penyangraian biji rambutan 
Biji rambutan yang sudah ditiriskan kemudian disangrai selama kurang lebih 10 
menit sampai biji rambutan bewarna kecoklatan. Setelah itu dilakukan proses 
pengelupasan kulit dari biji rambutan. 
5. Pemipihan biji rambutan 
Biji yang sudah bersih kemudian dipipihkan menggunakan gilingan dan diletakkan 
di tempat yang sudah disediakan. 
6. Penjemuran biji rambutan 
Selanjutnya biji rambutan dijemur dibawah sinar matahari selama 1-2 hari 
ataupun tergantung cahaya matahari. 
7. Penggorengan emping biji rambutan 
Setelah melalui beberapa tahapan, emping yang telah kering sempurna lalu 
digoreng ataupun disimpan dalam kemasan untuk penyimpanan jangka panjang. 
8. Pemberian varian rasa pada emping 
Emping yang sudah digoreng kemudian dibumbuhi dengan beberapa varian rasa 
seperti rasa pedas manis, sapi panggang, caramel, dan balado.  
9. Pengemasan Emping Biji Rambutan 
Emping yang sudah diberi varian rasa kemudian dikemas dalam kemasan dan siap 

untuk dipasarkan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelaksanaan KKN Terpadu Unram dilaksanakan mulai dari bulan Desember 
2022 sampai Februari 2023. Sebelum kegiatan KKN dimulai, tim KKN Terpadu 
melakukan survey dan perijinan terlebih dahulu dengan tujuan untuk mengetahui 
situasi dan kondisi yang ada di masyarakat Karang Bayan. Adapun hasil dari survey 
menunjukkan bahwa Desa Karang Bayan memiliki potensi buah-buahan yang 
banyak seperti banyaknya rambutan, durian dan manggis. Akan tetapi saat kegiatan 
KKN mulai dilaksanakan bertepatan dengan musim rambutan sedangkan untuk 
buah manggis dan durian masih belum begitu banyak. Dengan melimpahnya buah 
rambutan, tim KKN Terpadu Unram berinisitaif untuk mengolah biji rambutan ini 
menjadi sebuah cemilan dikarenakan masyarakat di Desa Karang Bayan hanya 
mengkonsumsi daging buahnya sedangkan bijinya dibuang begitu saja padahal jika 
biji rambutan dimanfaatkan tentunya akan memiliki nilai jual. Sebelum 
disosialisasikan ke masyarakat, tim KKN Terpadu telah melakukan beberapa kali 
percobaan untuk mengolah biji rambutan ini menjadi emping dan tentunya semua 
anggota KKN telah mencicipinya.  

Kegiatan pembuatan emping yang dilakukan oleh tim KKN Terpadu ini mulai 
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dilaksanakan pada hari kamis tanggal 8 Januari 2023 yang bertempat di posko BTN 
Singgasana, Desa Karang Bayan. Percobaan pembuatan emping ini dilakukan selama 
3 kali percobaan sehingga mendapatkan  rasa yang pas dan bisa dinikmati oleh lidah. 
Percobaan pertama dilakukan dengan merendam biji rambutan menggunakan air 
kapur dan garam. Akan tetapi rasa yang dihasilkan masih begitu pahit. Dari rasa 
yang dihasilkan tidak membuat tim KKN Terpadu UNRAM menyerah begitu saja. Tim 
KKN Terpadu UNRAM memikirkan cara untuk mengurangi rasa pahit yang ada pada 
biji rambutan. Cara yang dipilih yaitu dengan merendam biji rambutan hanya 
menggunakan air garam saja selama semalaman. Dari percobaan kedua yang 
dilakukan rasa pahit yang ada dalam biji rambutan berkurang dan ada gurih-
gurihnya. Adapun percobaan ketiga dilakukan dengan merendam biji rambutan 
menggunakan air kapur saja. Akan tetapi rasa yang dihasilkan masih begitu pahit 

sama halnya dengan percobaan pertama yang dilakukan. 
Berdasarkan dari tiga percobaan yang dilakukan, tim KKN Terpadu Unram 

memutuskan untuk menggunakan cara percobaan kedua untuk menghasilkan 
Emping yang akan disosialisikan kepada masyarakat. Emping tolang buluan ini 
dapat dinikmati dengan menambahkan varian rasa seperti; pedas manis, sapi 
panggang, caramel, dan balado. Dengan menambahkan varian rasa membuat cita 
rasa emping semakin enak untuk dinikmati. Emping yang sudah dibumbuhi 
kemudian dimasukkan dalam kemasan dan siap untuk dipasarkan. 

 

 

 

 
 
 
Gambar 1. Proses Pemisahan Biji Rambutan dari Dagingnya 

 

 

 

 

 
 
 

 
 

                Gambar 2. Proses Pencucian Biji Rambutan 
 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Proses Perendaman menggunakan air garam yang dilakukan selama 

semalaman 
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Gambar 4. Proses Pembilasan Kembali Biji Rambutan 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
                  Gambar 5. Proses Penyangraian Biji Rambutan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
     Gambar 6. Proses Pengelupasan dan Pemipihan Biji Rambutan 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

                  Gambar 7. Proses Penjemuran Emping Biji Rambutan 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
             Gambar 8. Proses Penggorengan Emping Biji Rambutan 
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Gambar 9. Proses Pembubuhan atau Pemberian Rasa Pada Emping Biji 

Rambutan 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. Proses Pengemasan Emping Biji Rambuatan 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Pembuatan Emping yang berbahan dasar biji rambutan diharapkan dapat 
menjadi inovasi untuk menciptakan usaha ekonomi kreatif masyarakat desa Karang 
Bayan. Masyarakat mampu mengembangkan kreatifitasnya dalam mengubah limbah 
tidak terpakai menjadi cemilan yang memiliki banyak manfaat dan tentunya memiliki 
cita rasa yang enak. Selain itu, ini juga mampu menjadi alternatif dalam mengurangi 
limbah khususnya limbah biji rambutan. 
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