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ABSTRAK 
Desa Lebah Sempage kaya akan hasil bumi, terutama dari perkebunan, pertanian, 
peternakan, dan keindahan alam. Salah satu produk yang dihasilkan adalah kripik 
jamur tiram, yang telah dibudidayakan sejak 2016 oleh Kelompok Wanita Tani (KWT) 
dengan memanfaatkan limbah serbuk kayu. Namun, jumlah pengolah jamur tiram 
semakin berkurang karena banyak yang memilih untuk menjualnya langsung ke 
pengepul. Untuk mengatasi hal ini, diadakan pelatihan berbasis partisipatif inovatif 
dengan tujuan memotivasi masyarakat agar lebih kreatif dalam mengolah hasil bumi, 
khususnya jamur tiram. Pelatihan ini berhasil merubah pola pikir, meningkatkan 
keterampilan, serta mendorong kemandirian masyarakat dalam mengelola produk 
jamur tiram.   
 

Kata Kunci: Pemberdayaan Masyarakat, Jamur Tiram, Partisipatif Inovatif. 

 
ABSTRACT 

Lebah Sempage Village is rich in crops, especially from plantations, agriculture, livestock, 
and natural beauty. One of the products produced is oyster mushroom chips, which has 
been cultivated since 2016 by the Women Farmers Group (KWT) by utilizing sawdust 
waste. However, the number of oyster mushroom processors is decreasing because many 
choose to sell them directly to collectors. To overcome this, an innovative participatory 
based training was held with the aim of motivating the community to be more creative in 
processing crops, especially oyster mushrooms. This training succeseded in changing 
mindsets, improving skills, and encouraging community independence in managing oyster 
mushroom products. 
Keywords: Community empowerment, Oyster Mushroom, Innovative Participatory. 
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PENDAHULUAN 
Lebah Sempage adalah nama sebuah desa diwilayah Kecamatan Narmada 

Kabupaten Lombok Barat dengan luas wilayah + 358,24 Ha. Dengan luas wilayah ini, 
Desa Lebah Sempage memanfaatkan lahan-lahan sebagai lahan pertanian, 
perkebunan, pemukiman, pekarangan, perkantoran, lahan terbuka hijau dan fasilitas 
umum yang lain. Dari penjabaran wilayah ini dapat disimpulkan bahwa kebanyakan 
kegiatan yang dilakukan oleh masyarakatnya sehari-hari adalah bertani dan berkebun 
(Yulianti, 2018). 

Desa Lebah Sempage dianugerahkan alam yang indah dan  hasil bumi yang 
melimpah, salah satunya jamur tiram. Jamur tiram dibudidayakan dengan 
memanfaatkan limbah hasil pemotongan pohon. Dengan memanfaatkan kembali 
limbah hasil pemotongan pohon, masyarakat desa mampu mengurangi sampah organik 

sekaligus menciptakan peluang usaha yang menguntungkan (Agustini et al., 2018). 
Jamur tiram yang dihasilkan memiliki kualitas yang baik, karena ditanam dengan 
teknik yang ramah lingkungan dan tanpa bahan kimia berbahaya. Ini dapat menjadi 
daya tarik bagi konsumen yang peduli akan kualitas dan keberlanjutan produk yang 
mereka konsumsi. Namun yang menjadi permasalahan saat ini adalah pola fikir 
masyarakat. Informasi yang diperoleh berdasarkan hasil survey yaitu kurangnya 
sumber daya manusia untuk mengolah hasil bumi menjadi suatu produk. Masyarakat 
kurang termotivasi dalam hal ini, dengan latar belakang bahwa mengolah hasil bumi 
hanya memakan waktu dan tenaga. Masyarakat lebih suka menjual hasil buminya 
secara langsung kepada tangan kedua daripada mengolahnya menjadi suatu produk 
yang kreatif. Hanya saja jika menjual jamur tiram segar daya simpannya tidak lama 
dan cepat membusuk serta nilai jualnya rendah. Oleh karena itu dalam melaksanakan 
pengabdian ini mahasiswa memberikan pelatihan agar masyarakat dapat mengolah 
jamur tiram menjadi sebuah produk yang memiliki nilai jual yang lebih tinggi dan masa 
simpan yang lebih lama salah satunya adalah kripik jamur tiram.   

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

Gambar 1. Lokasi budidaya jamur tiram 
 

Kripik jamur tiram merupakan camilan yang dapat dikonsumsi oleh semua 
kalangan karena memiliki kandungan, antara lain : protein, serat, vitamin, mineral dan 
antioksidan yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Adanya pelatihan tentang pengolahan 
kripik jamur tiram dengan menambahkan varian rasa baru dan mendesain kemasannya 
akan memberikan berbagai manfaat yang signifikan bagi masyarakat Desa Lebah 
Sempage. Pertama, pelatihan ini dapat meningkatkan kreativitas dan inovasi 
masyarakat dalam mengolah jamur tiram menjadi kripik jamur tiram dengan berbagai 
varian rasa (Febrilia et al., 2024). Dengan menambah variasi rasa dan kemasan yang 
bagus, kripik jamur tiram akan memiliki daya tarik yang lebih besar, sehingga bisa 
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dijual dengan harga lebih tinggi. Desain kemasan yang menarik dan inovatif juga akan 
memperbesar peluang produk ini dikenal lebih luas. 

   

METODE KEGIATAN 
Metode partisipatif inovatif yang diterapkan dalam pelatihan pengolahan jamur 

tiram menjadi kripik di Desa Lebah Sempage melibatkan masyarakat secara aktif dari 
tahap perencanaan hingga evaluasi. Tahap awal dimulai dengan survey untuk 
mengidentifikasi masalah dan potensi yang ada di desa, serta merencanakan materi dan 
logistik pelatihan. Selanjutnya, pada tahap pelaksanaan, peserta diajarkan cara 
mengolah jamur tiram menjadi kripik dengan varian rasa dan kemasan menarik. 
(Asminar, 2020).  

Setelah pelatihan, tahap evaluasi dilakukan untuk mengetahui kemampuan 

masyarakat peserta pelatihan dalam mengolah jamur tiram menjadi kripik, mengemas 
dan menyerap semua materi yang telah diberikan. Hal ini dilakukan untuk melihat 
kreativitas, keterampilan, dan kemandirian masyarakat dalam mengelola jamur tiram 
secara lebih inovatif dan berkelanjutan (Febrilia et al., 2024). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelatihan diadakan pada 27 Januari 2024 di Aula kantor desa Lebah Sempage 
yang dihadiri oleh KWT  sebanyak 7 orang, UMKM sebanyak 11 orang, POKDARWIS 
sebanyak 3 orang, dan Perangkat desa sebanyak 5 orang, dengan rincian kegiatan 
sebagai berikut : 
Tahap Persiapan  

Persiapan dimulai dengan survey lokasi yang bertujuan untuk memahami 
kondisi desa Lebah Sempage, mengenali potensi yang ada, serta mengetahui tantangan 
yang dihadapi oleh masyarakat dalam mengolah hasil bumi. Survey ini melibatkan 
wawancara dengan perangkat desa, mitra yang bekerja sama, dan masyarakat sekitar 
untuk memperoleh gambaran yang lebih jelas mengenai masalah yang ada, serta 
mengidentifikasi kebutuhan yang relevan untuk pelatihan. Hasil dari survey ini 
digunakan untuk merencanakan materi pelatihan dan logistik yang dibutuhkan 
(Febrilia et al., 2024).  

 
Tahap Pelaksanaan 

Pada tahap pelaksanaan, pelatihan dimulai dengan pembukaan dan pemaparan 
tujuan dari kegiatan pelatihan. Ini mencakup penjelasan mengenai pentingnya inovasi 
dalam produk olahan, seperti varian rasa baru untuk kripik jamur tiram dan 
pengembangan kemasan yang lebih menarik.  

Gambar 2. Desain stiker kemasan 
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Setelah itu, dilanjutkan dengan diskusi dan tanya jawab yang memungkinkan 
peserta untuk lebih memahami materi yang disampaikan (Rahayu et al., 2022). Selama 
pelatihan berlangsung, masyarakat menunjukkan rasa ingin tahu yang tinggi dan 
sangat memperhatikan materi yang diajarkan. Mereka tampak aktif dalam 
mendiskusikan berbagai ide dan bertanya tentang teknik serta proses yang diajarkan, 
yang menandakan bahwa masyarakat cukup antusias dan tertarik untuk mencoba hal-
hal baru yang dapat meningkatkan kualitas produk mereka. 
 

Tahap – Tahap Pengolahan Kripik Jamur Tiram: 

 

1. Pengambilan Jamur Tiram 
Jamur tiram yang diambil diperoleh dari hasil 

pembudidayaan oleh masyarakat yang juga memproduksi 
kripik jamur tiram.   

 

2. Sortasi 
Jamur tiram dipilih untuk medapatkan kualitas yang baik, 
kemudian disuir dengan ukuran yang sama besar. 

 

3. Pencucian 
Jamur tiram dicuci dengan air bersih. 

 

4. Blanching 
Jamur tiram melalui proses blanching atau pemanasan awal 
dengan air pada suhu dibawah 100°C selama beberapa menit 
hingga teksturnya berubah menjadi layu. 

 

5. Penirisan  
Jamur tiram ditiriskan untuk mengurangi kadar air. 

 

6. Pencampuran Pertama (Bumbu Halus) 
Jamur tiram yang sudah ditiriskan dicampur dengan bumbu 
yang telah diracik dan dihaluskan. 
Bumbu Halus : 
- Bawang Putih 
- Lada  
- Garam 
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7. Pencampuran Kedua (Tepung) 
Jamur tiram yang telah berbumbu dicampurkan kembali 
dengan tepung kering yang sudah diracik dengan 
perbandingan takaran tepung 3 banding 2. 
{Tepung : Sajiku (3), Beras (2), Tapioka (2), Terigu (2)} 

 

8. Pengayakan 
Jamur tiram yang telah dicampur tepung diayak agar tepung 
tidak terlalu tebal untuk menghasilkan kripik jamur yang 
renyah. 

 

9. Penggorengan ½ Matang 
Jamur tiram digoreng pada minyak yang telah dipanaskan 
sampai setengah matang. 

 

10. Pendinginan  
Kripik Jamur Tiram setengah matang didinginkan, kemudian 
disimpan dan ditutup semalaman dalam wadah yang kering. 

 

11. Penggorengan Kedua 
Kripik Jamur Tiram digoreng kedua kalinya untuk menjaga 
kerenyahan pada kripik jamur tiram. 

 

 

12. Pencampuran Ketiga (Varian Rasa) 
Keripik Jamur Tiram dicampur dengan varian rasa : 
- Original 
- Balado 
- Barbeque 

 

 

 

13. Pengemasan  
Kripik Jamur Tiram dikemas dalam kemasan yang telah 
disediakan.  
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14. Kripik Jamur Tiram Dalam Kemasan 
Kripik Jamur Tiram siap untuk dipasarkan dan disantap. 

 
Tahap Evaluasi 

Tahap evaluasi ini bertujuan untuk melihat sejauh mana tujuan pelatihan telah 
tercapai. Beberapa kegiatan evaluasi yang dilakukan antara lain tanya jawab dengan 
peserta untuk menilai pemahamannya setelah pelatihan dan apakah mereka merasa 
lebih termotivasi untuk mengembangkan usaha masyarakat (Efendi et al., 2020). 
Umpan balik dari peserta juga dikumpulkan untuk mengetahui sejauh mana 
pengetahuan yang diperoleh dapat diterapkan dalam usaha masyarakat. Penilaian 
terhadap penerapan varian rasa baru dan kemasan yang lebih menarik dalam produk 
kripik jamur tiram juga dilakukan. Selain itu, tindak lanjut diperlukan untuk 
memastikan peserta dapat memasarkan produk dengan lebih efektif dan menerapkan 
ilmu yang didapat dalam kehidupan sehari-hari. Evaluasi ini membantu 
mengidentifikasi keberhasilan pelatihan, area yang perlu perbaikan, dan dampaknya 
terhadap perekonomian serta keberlanjutan usaha masyarakat (Gani et al., 2024).  

 

 
 

 
 

 

 
 

 
Gambar 3. Sosialisasi dan pelatihan pengolahan kripik jamur tiram 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

Gambar 4. Pelatihan pengolahan kripik jamur tiram 
 

Setelah dilakukan pelatihan, evaluasi yang diperoleh yaitu masyarakat mampu 
memahami semua materi pelatihan yang diberikan, mampu mengolah jamur tiram 
menjadi kripik jamur tiram dengan memvariasikan berbagai rasa dan membuat 
kemasan yang menarik serta termotivasi untuk dijadikan suatu usaha. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Pelatihan pengolahan jamur tiram menjadi kripik di Desa Lebah Sempage 

berjalan dengan lancar dan berhasil mencapai tujuan yang diharapkan. Masyarakat 
menunjukkan antusiasme tinggi selama kegiatan pelatihan, terlihat dari keterlibatan 
aktif masyarakat dalam diskusi, tanya jawab, serta keinginan untuk mencoba hal baru 
dalam mengolah kripik jamur tiram. Meskipun ada beberapa keterbatasan dan 
tantangan, seperti kurangnya fasilitas dan sumber daya manusia yang cukup, pelatihan 
ini berhasil memotivasi peserta untuk lebih kreatif dalam mengolah jamur tiram dan 
memperkenalkan inovasi produk melalui varian rasa dan kemasan yang menarik. 
Pelatihan ini juga memberikan pemahaman yang lebih baik mengenai pentingnya 
pengelolaan jamur tiram yang lebih produktif dan berkelanjutan.  
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