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Abstract: Pengolahan buah menjadi keripik merupakan solusi untuk
memperpanjang masa simpan dan meningkatkan nilai tambah produk
hortikultura. Namun, keterbatasan teknologi pengeringan yang efisien dan
ramah lingkungan masih menjadi tantangan dalam produksi keripik buah.
Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kapasitas masyarakat Desa
Kayangan, Kabupaten Lombok Utara, dalam memproduksi keripik buah
menggunakan teknologi pengering tipe rak berbahan bakar gas yang
efisien, hemat energi, dan higienis. Metode yang digunakan adalah
pelatihan berbasis praktik langsung, yang melibatkan 25 pelaku UMKM
dan anggota kelompok tani di Desa Kayangan. Pelatihan ini mencakup teori
dasar pengeringan, demonstrasi penggunaan alat pengering, serta evaluasi
hasil pengeringan. Hasil pelatihan menunjukkan peningkatan pemahaman
peserta terhadap prinsip kerja alat pengering dan kemampuan
mengoperasikannya. Pengeringan menggunakan teknologi ini mampu
mengurangi waktu pengeringan hingga 30%, dengan kualitas produk yang
lebih merata, kadar air lebih rendah (10-12%), dan tekstur yang lebih
renyah dibandingkan dengan metode penjemuran tradisional. Selain itu,
teknologi ini juga berhasil mengurangi limbah hasil pertanian dengan
memanfaatkan buah yang tidak terjual menjadi produk olahan. Pelatihan ini
diharapkan dapat mendukung pemberdayaan ekonomi desa melalui
peningkatan kualitas produk dan keberlanjutan usaha berbasis pengolahan
hasil pertanian.
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dapat menjadi solusi bagi pengurangan limbah hasil
pertanian yang tidak terjual di pasar segar
(Sulistyawati et al., 2019).

Namun, salah satu tantangan utama dalam
produksi keripik buah adalah ketidakstabilan
kualitas dan umur simpan yang relatif pendek.
Kondisi ini umumnya disebabkan oleh metode
pengeringan yang belum efisien dan tidak konsisten

Pendahuluan

Indonesia sebagai negara agraris dengan
keanekaragaman hayati yang melimpah memiliki
potensi besar dalam pengembangan sektor
pertanian dan perkebunan. Salah satu subsektor
yang menjanjikan adalah pengolahan hasil
pertanian menjadi produk olahan bernilai tambabh,

seperti keripik buah. Produk ini tidak hanya
memiliki nilai ekonomi yang tinggi, tetapi juga

dalam menurunkan kadar air produk secara merata.
Pengeringan merupakan tahap penting dalam proses
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pengolahan  pascapanen  karena  berfungsi
mengurangi kadar air, memperpanjang umur
simpan, mengurangi volume pengemasan, serta
menjaga tekstur dan kandungan gizi produk (Dhake
et al., 2023; Turan & Frrathgil, 2019).

Berbagai  teknik  pengeringan  telah
dikembangkan untuk mengoptimalkan proses ini,
antara lain metode hot-air drying, vacuum drying,
freeze-drying, serta kombinasi microwave—hot air
drying. Setiap metode memiliki keunggulan dan
keterbatasan dalam hal efisiensi energi, biaya, dan
mutu produk akhir (Valarmathi et al., 2017; Zhang
et al., 2022; Zhang et al., 2023). Pengeringan yang
kurang optimal sering menyebabkan perubahan
warna, degradasi senyawa bioaktif, dan penurunan
kualitas tekstur serta kerenyahan produk (Dai et al.,
2017; Duong et al.,, 2025). Oleh karena itu,

diperlukan  inovasi  teknologi yang dapat
menyeimbangkan antara efisiensi pengeringan dan
kualitas produk akhir.

Salah satu inovasi yang dinilai efektif dan
ekonomis untuk skala industri kecil-menengah
adalah pengering tipe rak berbahan bakar gas.
Teknologi ini memanfaatkan aliran udara panas
konvektif dengan kontrol suhu dan kecepatan aliran
udara yang lebih stabil. Dengan demikian, proses
pengeringan dapat berlangsung merata, kadar air
dapat diturunkan secara efektif, dan mutu produk
tetap terjaga (Dai et al., 2017; Sulistyawati et al.,
2019; Valarmathi et al., 2017). Selain memiliki
biaya investasi yang relatif rendah, pengering tipe
rak juga mudah dioperasikan oleh masyarakat desa
dan sesuai untuk diterapkan pada skala usaha kecil
menengah (UKM).

Penelitian terdahulu mendukung efektivitas

penerapan teknologi pengeringan dalam
meningkatkan kualitas hasil olahan pertanian.
Nurlaila et al (2022) menunjukkan bahwa

penggunaan solar dryer di Aceh Utara mampu
menurunkan tingkat kontaminasi dan
memperpanjang umur simpan produk asam sunti.
Sementara itu, Mariyam et al. (2021) melaporkan
bahwa mekanisme hybrid drying pada biji sorgum
dapat meningkatkan efisiensi dan menjaga mutu
biji secara signifikan. Temuan-temuan ini
memperlihatkan potensi penerapan teknologi
pengeringan serupa untuk pengolahan keripik buah
di berbagai daerah di Indonesia.

Dari perspektif sosial ekonomi, penerapan
teknologi pengeringan yang efisien membawa
dampak positif terhadap peningkatan nilai tambah
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dan  pendapatan petani. Studi  intervensi
menunjukkan bahwa penggunaan mesin pengering
mampu  mempercepat  proses  pascapanen,
mengurangi kerusakan produk, dan meningkatkan
daya saing komoditas olahan di pasar (Syahrul et
al., 2024). Di wilayah Lombok Utara, penerapan
teknologi tepat guna telah terbukti meningkatkan
kualitas hasil olahan serta mendukung kemandirian
ekonomi masyarakat desa (Putri et al, 2025).
Selain itu, kegiatan pelatihan dan pendampingan
teknis yang melibatkan perguruan tinggi dan mitra
industri turut mempercepat adopsi teknologi oleh
masyarakat serta mendorong pengembangan
produk lokal (Desiana et al., 2025; Sujana et al.,
2023).

Dalam konteks tersebut, Universitas
Mataram bersama ASTRA DSA berkolaborasi
untuk melaksanakan pelatihan penerapan teknologi
pengering tipe rak berbahan bakar gas di Desa
Kayangan, Kabupaten Lombok Utara. Program ini
tidak hanya berfokus pada transfer teknologi, tetapi
juga pada pemberdayaan masyarakat melalui

peningkatan  keterampilan produksi, efisiensi
pengolahan, dan pengetahuan pascapanen. Melalui
pelatihan  ini, diharapkan masyarakat Desa

Kayangan dapat meningkatkan kualitas dan
stabilitas produk keripik buah, serta memperkuat
perekonomian lokal melalui peningkatan nilai
tambah produk olahan (Desiana et al., 2025; Putri
et al., 2025; Syahrul et al., 2024).

Kegiatan pengabdian ini berfokus pada
peningkatan kapasitas masyarakat Desa Kayangan,
Kabupaten Lombok Utara, dalam mengolah hasil
pertanian, khususnya buah-buahan, menjadi keripik
buah yang bernilai tambah. Dengan penerapan
teknologi pengering tipe rak berbahan bakar gas,
diharapkan dapat  meningkatkan  kualitas
pengolahan dan memperkuat posisi produk di pasar,
sehingga mendorong kesejahteraan ekonomi desa.
Selain itu, pelatihan dan pendampingan teknis
diharapkan dapat memperkuat pemahaman serta
keterampilan masyarakat dalam mengoperasikan
teknologi ini secara mandiri.

Metode
Kegiatan pengabdian ini menggunakan
pendekatan  eksperimental dengan pelatihan

langsung kepada masyarakat Desa Kayangan,
Kabupaten Lombok Utara, mengenai penerapan
teknologi pengering tipe rak berbahan bakar gas
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untuk produksi keripik buah. Metode pelatihan ini
terdiri dari beberapa langkah yang dirancang untuk
memberikan pemahaman yang mendalam tentang
teknologi pengeringan serta penerapannya dalam
skala usaha kecil.

Pada tahap pertama, peserta diperkenalkan
dengan prinsip kerja pengering tipe rak tersusun,
yang menggunakan bahan bakar gas (LPG) untuk
memanaskan udara yang kemudian dialirkan secara
merata ke seluruh ruang pengering melalui sistem
sirkulasi tertutup. Udara panas yang bergerak
melewati rak bertingkat berisi bahan buah yang
akan dikeringkan memungkinkan proses
pengeringan berlangsung secara simultan dan
efisien. Sistem ini menjaga suhu pengeringan tetap
stabil pada rentang 50-70°C, yang ideal untuk
mempertahankan kualitas warna, aroma, dan
kandungan gizi buah yang dikeringkan.

Proses pengeringan dilakukan dengan
beberapa langkah. Pertama, bahan (buah segar)
dicuci, dikupas, dan diiris dengan ketebalan sekitar
3—5 mm. Untuk beberapa jenis buah, seperti salak
dan nangka, dilakukan perendaman dalam larutan
natrium metabisulfit untuk mencegah pencokelatan
enzimatik. Setelah itu, buah ditiriskan hingga air
berlebih hilang. Kemudian, irisan buah disusun
merata di rak yang berlubang agar sirkulasi udara
berjalan dengan baik, dan rak-rak tersebut
dimasukkan secara bertingkat ke dalam ruang
pengering. Pemanas gas dinyalakan, dan suhu
ruang pengering disesuaikan dengan jenis buah
yang dikeringkan, biasanya sekitar 60°C. Blower
atau kipas sirkulasi udara dihidupkan untuk
memastikan distribusi udara panas merata ke
seluruh bahan. Waktu pengeringan bervariasi,
tergantung jenis buah dan ketebalan irisan,
umumnya berlangsung antara 6 hingga 8 jam.
Selama proses pengeringan, posisi rak dapat
dipindah setiap 1 hingga 2 jam agar pengeringan
lebih merata. Setelah kadar air mencapai 10—12%
(kering dan renyah), produk dikeluarkan dan
didinginkan sebelum dikemas dalam wadah kedap
udara  untuk  menjaga  kerenyahan  dan
memperpanjang umur simpan.

Pelatihan ini dilaksanakan dalam tiga tahap
dengan tahapan yang sistematis. Pada tahap
pertama, peserta dikenalkan dengan teknologi
pengering dan teori dasar pengeringan buah,
termasuk tujuan dan prinsip dasar pengeringan serta
berbagai jenis teknologi yang umum digunakan.
Tahap kedua diisi dengan demonstrasi dan
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pelatihan langsung penggunaan alat pengering tipe
rak berbahan bakar gas, yang meliputi pengenalan
alat, prosedur operasional, dan praktik langsung
pengeringan buah. Peserta juga diberi kesempatan
untuk mengoperasikan alat pengering secara
mandiri. Pada tahap ketiga, dilakukan evaluasi hasil
pengeringan, diskusi teknis, dan perencanaan
keberlanjutan usaha, dengan peserta diajak untuk
mengevaluasi  hasil pengeringan yang telah
dilakukan serta merencanakan langkah-langkah
untuk pengembangan usaha keripik buah secara
mandiri.

Kegiatan pelatihan ini dilaksanakan pada
bulan Juli 2025 di Desa Kayangan, Kecamatan
Kayangan, Kabupaten Lombok Utara. Desa ini
dipilih karena memiliki potensi buah lokal yang
melimpah, seperti pisang, mangga, salak, pepaya,
dan nangka, yang belum diolah secara optimal.
Peserta pelatihan terdiri dari 25 pelaku UMKM dan
anggota kelompok tani yang berasal dari desa
tersebut. Selama proses pengeringan, beberapa
parameter yang diamati mencakup suhu ruang
pengering (°C), lama waktu pengeringan (jam),
kadar air akhir buah (%), warna dan tekstur produk
akhir, serta efisiensi energi (jika diperlukan,
melalui pengukuran konsumsi LPG per siklus).

Evaluasi dilakukan melalui beberapa
metode. Observasi langsung dilakukan selama
pelatihan untuk menilai pemahaman peserta dalam
mengoperasikan alat dan menerapkan prinsip
pengeringan yang benar. Kuesioner pre dan post-

test digunakan untuk mengukur peningkatan
pemahaman peserta mengenai teknologi
pengeringan sebelum dan setelah pelatihan.

Analisis hasil pengeringan dilakukan berdasarkan
kualitas produk akhir, termasuk warna, tekstur, dan
tingkat kekeringan yang tercapai. Selain itu, peserta
mendiskusikan hasil pengeringan dan mengevaluasi
kemungkinan pengembangan usaha berbasis
produk keripik buah.

Hasil dan Pembahasan

1 Rangkaian Kegiatan Pelatihan

Pelatihan yang dilakukan selama tiga tahap
dimulai dengan pengenalan teknologi pengering
dan teori dasar pengeringan buah pada tahap
pertama. Teknologi pengeringan bertujuan untuk
memperpanjang umur simpan dan menjaga kualitas
buah dengan mengurangi kadar airnya melalui
berbagai metode fisik dan kimia. Pada tahap
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pertama, peserta diberikan pemahaman mengenai
teknologi pengeringan yang dapat mengawetkan
buah dengan cara mengurangi kadar air hingga
batas aman, yang mencegah pertumbuhan
mikroorganisme. Tujuan utama dari pengeringan
buah adalah untuk memperpanjang umur simpan,
mengurangi berat dan volume untuk efisiensi
transportasi, menjaga nilai gizi dan rasa, serta
mencegah pembusukan akibat mikroorganisme dan
enzim. Beberapa jenis teknologi pengeringan yang
umum digunakan antara lain pengeringan alami
menggunakan sinar matahari, yang murah dan
mudah, namun tergantung pada cuaca dan
membutuhkan waktu yang lama; pengeringan
buatan atau mekanis dengan alat seperti tray dryer,
cabinet dryer, fluidized bed dryer, dan rotary dryer;
pengeringan osmotik, dengan buah direndam dalam
larutan gula atau garam untuk menarik air keluar
sebelum dikeringkan lebih lanjut; serta pengeringan
beku (freeze drying), yang mempertahankan bentuk
dan nutrisi buah secara maksimal namun memiliki
biaya yang tinggi. Peserta pelatihan dapat dilihat
pada Gambar 1 dan 2.

o,

3 S AL
Gambar | Peserta pelatihan penerapan teknologi
pengering

Selanjutnya, peserta juga diperkenalkan
dengan teori dasar pengeringan buah yang
melibatkan proses perpindahan massa dan panas
yang kompleks. Proses penguapan air dalam buah
dimulai dari bagian dalam ke permukaan, lalu
menguap ke udara. Proses ini dipengaruhi oleh
suhu, kelembaban udara, kecepatan aliran udara,
dan ukuran buah. Selain itu, kadar air dalam buah
serta aktivitas air juga menjadi faktor penting.
Kadar air menunjukkan jumlah air dalam buabh,
sementara aktivitas air menunjukkan seberapa
bebas air tersebut untuk bereaksi. Pengeringan
bertujuan  menurunkan  aktivitas air  agar
mikroorganisme tidak aktif dan buah tetap awet.
Laju pengeringan terbagi menjadi dua fase, yakni
fase laju konstan, yang penguapan cepat terjadi dari
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permukaan, dan fase laju menurun, dengan air dari
dalam buah mulai sulit keluar. Waktu pengeringan
harus diatur dengan baik agar tidak merusak nutrisi
dan tekstur buah. Perlakuan pendahuluan seperti
blansing, yaitu perebusan singkat, dilakukan
sebelum pengeringan untuk menonaktifkan enzim
dan mencegah pencokelatan pada buah. Selain itu,
pengaturan kadar air awal dan pemotongan buah
juga penting untuk meningkatkan efisiensi proses
pengeringan.

Gambar 2 Sesi pengéalan teknologi pengering

Pada tahap kedua, dilakukan demonstrasi
dan pelatihan langsung penggunaan alat pengering
tipe rak berbahan bakar gas, seperti terlihat pada
Gambar 3. Kegiatan ini mencakup pengenalan alat,
prosedur operasional, serta praktik langsung
pengeringan buah atau hasil pertanian lainnya.
Komponen utama dari alat pengering ini meliputi
ruang pengering berbentuk kabinet dengan rak
bertingkat untuk menempatkan bahan, sumber
panas berupa kompor gas LPG, sistem sirkulasi
udara menggunakan kipas untuk mempercepat
penguapan air, serta sensor suhu dan kelembaban
untuk  memantau  kondisi  selama  proses
pengeringan. Tahapan demonstrasi mencakup
pengenalan alat dan prinsip kerja, yang dijelaskan
fungsi tiap komponen, cara kerja pemanasan tidak
langsung agar buah tidak gosong, serta cara kerja
sirkulasi udara dan pengaturan suhu.

Selanjutnya, peserta mempersiapkan bahan
dengan memilih buah yang akan dikeringkan,
melakukan pemotongan (Gambar 4) dan perlakuan
pendahuluan seperti blansing, serta menyusun
bahan di rak agar aliran udara merata. Pada tahapan
pengoperasian alat, peserta belajar menyalakan
kompor gas, mengatur suhu awal sekitar 50-60°C,
serta memantau suhu dan kelembaban selama
proses pengeringan.
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Gambar 4 Peserta memotong bahan buah untuk
pengeringan

Peserta kemudian melakukan praktik
langsung dengan mengoperasikan alat dan memuat
bahan, melakukan simulasi pengeringan, serta
berdiskusi mengenai perubahan warna, aroma, dan
tekstur buah (Gambar 5). Pada akhir sesi, dilakukan
evaluasi dan pemeliharaan alat, yang mencakup
cara membersihkan rak dan ruang pengering, serta
pemeriksaan komponen gas dan ventilasi untuk
memastikan alat tetap aman dan tahan lama.

Gambar 5 Proses menyusun bahan buah di alat
pengering tipe rak berbahan bakar gas

Pada tahap ketiga, dilakukan evaluasi hasil
pengeringan, yang mencakup analisis mutu produk,
efisiensi energi, dan potensi pengembangan usaha.

Evaluasi menunjukkan bahwa kadar air akhir
produk berhasil diturunkan hingga kurang dari
20%, sesuai dengan standar mutu pangan kering.
Laju pengeringan dipengaruhi oleh ketebalan irisan
buah dan suhu ruang pengering, yang optimal di
kisaran 50-60°C. Efisiensi energi dari pengering
rak berbahan gas juga menunjukkan pemanasan
yang stabil, meskipun konsumsi gas perlu dikontrol
agar efisien. Mutu fisik buah, seperti tekstur, warna,
dan aroma, tetap terjaga jika suhu dan waktu
pengeringan dikontrol dengan baik, yang membuat
pengeringan ini lebih higienis dibandingkan dengan
penjemuran langsung, terutama di musim hujan.

Selain itu, analisis teknis yang dilakukan
oleh kelompok tani Desa Kayangan dan tim dari
Universitas Mataram menunjukkan beberapa hal
penting dalam penerapan teknologi pengering ini.
Distribusi suhu yang merata diperoleh dengan
penggunaan blower ganda atau sistem konveksi
panas dari pipa air panas, yang membantu
pemerataan suhu dalam ruang pengering. Desain
rak vertikal memaksimalkan kapasitas alat, tetapi
perlu adanya ventilasi silang untuk memastikan
aliran udara tidak terhambat. Bahan alat yang
digunakan, seperti stainless steel,
direkomendasikan untuk meningkatkan umur pakai
alat. Kontrol suhu otomatis juga penting untuk
menjaga konsistensi hasil pengeringan dan
menghindari over-drying.

2 Peningkatan Kapasitas Peserta

Pelatihan yang diselenggarakan di Desa
Kayangan  bertujuan  untuk  meningkatkan
pemahaman dan keterampilan masyarakat dalam
menggunakan teknologi pengering tipe rak
berbahan bakar gas untuk menghasilkan produk
keripik buah yang berkualitas. Untuk mengukur
sejauh mana pelatihan ini efektif, dilakukan
evaluasi sebelum dan setelah pelatihan melalui pre-
test dan post-test.

Pada pre-test, 72% peserta menunjukkan
pemahaman yang minim mengenai prinsip dasar
pengeringan dan pengaruh suhu terhadap kualitas
produk. Hal ini menunjukkan bahwa mayoritas
peserta belum memiliki pengetahuan dasar yang
cukup terkait pengolahan hasil pertanian,
khususnya buah, menggunakan teknologi pengering
yang efisien. Namun, setelah akhir pelatihan, yang
peserta tidak hanya memperoleh teori tetapi juga
pengalaman langsung dalam menggunakan alat
pengering, terjadi peningkatan signifikan dalam
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pemahaman mereka. Skor rata-rata post-test
meningkat menjadi 65%, dan 90% peserta dapat
menjelaskan prinsip kerja alat pengering serta
mengoperasikannya dengan baik.

Hasil ini menunjukkan bahwa pelatihan
telah berhasil meningkatkan kapasitas teknis dan
pemahaman peserta, yang diharapkan dapat
diterapkan dalam praktik sehari-hari mereka.
Peningkatan ini juga menunjukkan bahwa pelatihan
berbasis praktik langsung, yang memungkinkan
peserta untuk memanfaatkan alat pengering secara
langsung, sangat efektif dalam meningkatkan
pemahaman teknis mereka.

3 Efektivitas Teknologi Pengering

Salah satu tujuan utama dari pelatihan ini
adalah untuk memperkenalkan dan menguji
efektivitas penggunaan pengering tipe rak berbahan
bakar gas dalam proses produksi keripik buah.
Teknologi ini diharapkan dapat mengatasi beberapa
masalah yang sering ditemui pada metode
pengeringan tradisional, seperti penjemuran di
bawah sinar matahari, yang sangat bergantung pada
cuaca dan rentan terhadap kontaminasi oleh debu
atau mikroorganisme.

Pengeringan menggunakan rak berbahan
bakar gas memiliki beberapa keunggulan, seperti
kontrol suhu yang lebih stabil dan pengeringan
yang lebih merata, yang memungkinkan buah
dikeringkan dalam waktu yang lebih singkat
dengan kualitas yang lebih baik. Dibandingkan
dengan metode tradisional yang memakan waktu
hingga 48 jam, penggunaan alat pengering tipe rak
ini dapat menyelesaikan proses pengeringan dalam
waktu 6 hingga 8 jam, tergantung pada jenis buah
dan ketebalan irisan.

Tabel 1 Perbandingan Pengeringan: Tradisional vs
Rak Tersusun

lebih cerah. Sementara itu, produk yang dihasilkan
dari metode penjemuran tradisional sering kali
memiliki kadar air yang lebih tinggi (18-22%) dan
kualitas yang lebih tidak merata. Hasil lengkap
dapat dilihat pada Tabel 1.

Peningkatan kualitas produk keripik buah
memiliki dampak positif yang signifikan terhadap
daya saing di pasar. Produk yang lebih berkualitas
tentunya akan memiliki tingkat penerimaan yang
lebih  tinggi  dari  konsumen, sehingga
memungkinkan pemasarannya dilakukan dengan
harga yang lebih baik (Yi er al, 2017). Inovasi
dalam proses pengolahan, seperti penggunaan
teknologi  pengering  yang  tepat,  dapat
meningkatkan nilai tambah dan daya jual produk
(Karta & Koeswiryono, 2024).

Tabel 2 Hasil pengeringan buah mangga

Parameter Nilai / Keterangan

Jenis mangga Mangga harum manis/ golek/
gadung

Metode pengeringan  Rak tersusun berbahan bakar gas

Suhu pengering 55-60°C

Waktu pengeringan 10-12 jam

Kadar air awal 80-85%

Kadar air akhir 12-15%

Tekstur keripik Renyabh, tidak terlalu keras

Warna produk Kuning cerah, sedikit

kecokelatan tergantung suhu
Manis alami, aroma khas
mangga tetap terjaga
Sedang—tinggi (tergantung
isolasi ruang dan kontrol suhu)
+ 250-300 gram keripik mangga
kering

Aroma dan rasa
Efisiensi energi

Hasil per kg mangga
segar

Metode Waktu Kadar Air Penilaian
Pengeringan  AKkhir (%) Sensorik
Tradisi- + 48 jam 18-22% Kurang
onal merata
Rak 6-8 jam 10-12% Rata, Cerah,
Tersusun renyah
Produk akhir yang dihasilkan dari

penggunaan pengering tipe rak berbahan bakar gas
menunjukkan kualitas yang jauh lebih baik
dibandingkan dengan produk dari penjemuran
tradisional. Buah yang dikeringkan dengan alat ini
memiliki kadar air yang lebih rendah (sekitar 10—
12%), tekstur yang lebih renyah, dan warna yang
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4 Efektivitas Pengeringan Buah Mangga untuk
Keripik

Dalam kegiatan pelatihan ini, salah satu
bahan yang diuji adalah buah mangga, yang
merupakan salah satu komoditas unggulan di Desa
Kayangan. Proses pengeringan dilakukan dengan
pengering tipe rak berbahan bakar gas, dengan
pengaturan suhu di kisaran 55-60°C. Pengeringan
mangga ini bertujuan untuk menghasilkan keripik
mangga yang renyah, berwarna cerah, dan memiliki
rasa manis alami yang terjaga.

Hasil pengeringan menunjukkan bahwa
kadar air buah mangga dapat diturunkan dari 80—
85% menjadi 12-15% dalam waktu 10-12 jam.
Hasil akhir menunjukkan tekstur yang renyah,
warna yang kuning cerah, dan aroma mangga yang
terjaga dengan baik, sesuai dengan standar produk
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keripik buah berkualitas. Data secara lengkap dapat
dilihat pada Tabel 2.

Hasil ini menunjukkan bahwa teknologi
pengeringan berbahan bakar gas sangat efektif
untuk  menghasilkan produk keripik buah
berkualitas tinggi dengan mempertahankan rasa,
tekstur, dan nutrisi buah mangga. Inovasi dalam
proses pengolahan, seperti penggunaan teknologi
pengering yang tepat, dapat meningkatkan nilai
tambah dan daya jual produk (Karta &
Koeswiryono, 2024).

5 Potensi Usaha untuk Keberlanjutan

Salah satu tujuan jangka panjang dari
kegiatan ini adalah untuk mendorong keberlanjutan
usaha berbasis pengolahan keripik buah, yang
direncanakan melalui pembentukan koperasi kecil
oleh para peserta pelatihan. Pembentukan koperasi
ini bertujuan mengelola produksi keripik buah
dengan merek lokal, yang diharapkan dapat
meningkatkan daya saing produk di pasar. Rencana
untuk mengembangkan pasar lokal, termasuk
memasarkan produk ke destinasi wisata kuliner,
menjadi langkah strategis dalam memanfaatkan
potensi permintaan yang ada di sektor pariwisata.
Selain itu, para peserta juga mempertimbangkan
potensi pasar ekspor, yang semakin relevan di era
globalisasi saat ini (Tolossa & Pandya, 2023).

Peserta pelatthan di Desa Kayangan
sepakat untuk memanfaatkan digital marketing
sebagai strategi untuk memperluas pasar dan
meningkatkan omzet penjualan produk keripik
buah. Dalam rangka mendukung inisiatif ini,
pendampingan dari Universitas Mataram dan
ASTRA DSA diharapkan dapat memperkuat
pemahaman peserta mengenai strategi pemasaran
digital serta memberikan pelatihan untuk
mendapatkan  sertifikasi produk, yang akan
meningkatkan kredibilitas dan daya saing di pasar
(Janah et al., 2025; Soleha et al., 2024).

6. Evaluasi dan Rencana Keberlanjutan

Evaluasi hasil pengeringan menunjukkan
bahwa teknologi pengering tipe rak berbahan bakar
gas sangat potensial dalam meningkatkan kualitas
produk dan mempercepat proses pengeringan.
Keberlanjutan usaha akan difokuskan pada
beberapa aspek. Salah satunya adalah pemasaran
digital, yang peserta akan dibekali dengan
keterampilan untuk memasarkan produk melalui
media sosial dan platform e-commerce guna
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memperluas  jangkauan pasar. Selain itu,
pengembangan kemitraan dengan pihak swasta,
pemerintah, dan organisasi lainnya juga akan
dilakukan untuk memperkuat kapasitas produksi
dan distribusi. Di samping itu, diversifikasi produk
menjadi fokus lain, dengan rencana untuk
mengembangkan produk turunan selain keripik
buah, seperti bubuk buah dan minuman berbahan
dasar buah kering.

Pendampingan teknis berkelanjutan sangat
penting untuk memastikan keberlanjutan usaha,
mulai dari sertifikasi produk hingga pemasaran
digital. Hal ini akan mendukung petani dan UMKM
dalam mengoptimalkan usaha mereka. Dengan
demikian, pelatihan ini telah berhasil meningkatkan
kualitas produk keripik buah dan memberikan
pemahaman yang lebih dalam kepada peserta
mengenai teknologi pengeringan yang efisien dan
ramah lingkungan. Di masa depan, dengan
dukungan  berkelanjutan,  diharapkan  Desa
Kayangan dapat menjadi pusat produksi keripik
buah yang tidak hanya berkembang secara ekonomi
tetapi juga mampu bersaing di pasar yang lebih
luas.

Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  pelatihan  yang
dilaksanakan, berikut adalah kesimpulan yang
dapat diambil:
1. Pelatihan ini berhasil meningkatkan

pemahaman dan keterampilan peserta dalam
mengoperasikan alat pengering berbahan bakar
gas serta memahami prinsip dasar pengeringan.
Sebelum pelatihan, sebagian besar peserta tidak
memiliki pengetahuan yang cukup, namun
setelah  pelatithan, 90%  peserta  dapat
mengoperasikan alat dan menjelaskan prinsip
kerja alat dengan baik.

Penggunaan pengering tipe rak berbahan bakar
gas terbukti efektif dalam meningkatkan
kualitas keripik buah, mempercepat proses
pengeringan, dan memastikan produk yang
dihasilkan lebih berkualitas.

Peserta pelatihan menunjukkan minat yang
tinggi untuk mengembangkan usaha berbasis
keripik buah. Pembentukan koperasi kecil
untuk memproduksi dan memasarkan produk
keripik buah dengan merek lokal menjadi salah
satu  langkah nyata untuk memastikan
keberlanjutan usaha.
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Saran

Untuk memastikan alat pengering tetap
berfungsi dengan baik, pemeliharaan rutin dan
pelatihan lebih lanjut mengenai perawatan alat
sangat penting. Pemasaran digital juga perlu
diperkuat dengan pelatihan digital marketing dan
penggunaan platform e-commerce untuk
menjangkau pasar lokal dan internasional.
Pendampingan teknis dan bisnis yang berkelanjutan
sangat dibutuhkan untuk memastikan keberlanjutan
usaha, dan diharapkan Universitas Mataram dan
ASTRA DSA terus memberikan dukungan dalam
aspek teknis, pemasaran, dan legalitas produk.
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