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ABSTRAK 
Nasi sisa merupakan limbah organik rumah tangga yang memiliki tingkat timbulan tinggi, namun 

pemanfaatannya masih rendah, meskipun berpotensi memberikan nilai tambah secara ekonomi dan 

lingkungan. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan 

pengetahuan, keterampilan, dan kesadaran lingkungan masyarakat Desa Golo Mendo melalui 

pemaanfaatan nasi sisa menjadi produk pangan tradisional berupa rengginang dan dan kerupuk 

gendar. Metode pelaksanaan menggunakan pendekatan partisipatif dan aplikatif yang melibatkan 

masyarakat secara langsung melalui tahapan persiapan internal, pendekaatan masyaarakat, 

sosialisasi, serta pelaatihan dan praaktik pengolahan. Sasaran kegiatan ini adalah ibu-ibu rumah 

tangga yang berperan strategis dalam pengelolaan pangan dan limbah rumah tangga. Hasil kegiatan 

ini menunjukkan adanya peningkatan pemahaman peserta mengenai potensi ekonomi nasi sisa, 

peningkatan keterampilan teknis dalam proses produksi, serta tumbuhnya kesaadaran terhadap 

pentingnya pengurangan sampah organik. Meskipun pelaksanaan kegiatan menghadapi kendala 

cuaca pada tahap penjemuran, program ini tetap berjalan dengan baik dan memberikan dampak 

positif. Secara keseluruhan, kegatan ini berpotensi mendukung pengembangan usaha mikro berbasis 

pemanfaatan limbah pangan yang berkelanjutan. 

Kata Kunci: Nasi Sisa, Limbah Organik, Pengabdian Kepada Masyarakat, Rengginang, Kerupuk 

Gendar, Dan Usaha Mikro. 

 

ABSTRACT 
Leftover rice is a form of household organic waste with a high generation rate the low utilization, 

despite its potential economic and environmental value. This community service program aimed to 

enhance the knowledge, skills, and environmental awareness of the residents of Golo mendo Village 

by utilizing leftover rice as a raw material of traditional food products, namely rengginang and 

kerupuk gendar. The program employed a participatory and applicative approach, involving the 

community through stages of internal prepaaratio, community engagement, socialization, aand 

hands-on training. The target participants were housewives, who play a strategic role in houshold 

food aand waste management. The result showed in improvement in participants understanding of 

the economic. Potential of leftover rice, increased technical skills in the production process, and 

greater awareness of the impotance of reducing organic waste. Although weather conditions posed 

challenges during the drying stage, the program was succsesfully implemented and produced 

positive outcomes. Overall, this activity demonstrates the potential of food waste utilization to 

support sustainable micro-enterprise development. 

Keywords: Leftover Rice, Organic Waste, Community Service, Rengginang, Kerupuk Gendar, 

Micro-Enterprises. 

 

PEiNDAiHULUAiN 

Nasi sisa termasuk kategori limbah organik rumah tangga yang secara umum memiliki 

frekuensi timbulan yang cukup tinggi, tetapi tingkat pemanfaatannya masih rendah. Nasi 

putih pada dasarnya merupakan makanan pokok yang didominasi oleh kandungan 
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karbohidrat, yakni sekitar 90% dengan komposisi protein sekitar 8% dan lemak sekitar 2%. 

Selain itu, nasi mengandung berbagai zat gizi mikro penting, seperti magnesium, fosfor, 

mangan, selenium, zat besi, asam folat, tiamin, dan niasin. Nasi juga dikenal sebagai bahan 

pangan dengan kadar serat yang rendah serta memiliki kandungan asma lemak omega-6 

(Sukariyan, 2024). Melihat kandungan gizi yang masih tersisa serta karakteristiknya yang 

memungkinkan untuk diolah kembali, keberadaan nasi sisa seharusnya tidak dipandang 

semata sebagai limbah, melainkan sebagai sumber daya yang potensial dan layak 

dioptimalkan melalui berbagai bentuk pemanfaatan yang lebih produktif dan berkelanjutan, 

karena penguasaan keterampilan dalam pengolahan nasi sisa berperan dalam membentuk 

pola perilaku hidup yang efisien, produktif, serta berorientasi pada keberlanjutan lingkungan 

(Rusdin et al., 2025). 

Meskipun memiliki potensi yang cukup besar, pemanfaatan nasi sisa di tingkat rumah 

tangga masih belum dilakukan secara sistematis. Dalam praktik sehari-hari, masih dijumpai 

kondisi di mana nasi sisa maupun nasi yang telah mengalami pembusukan dibiarkan 

terbuang tanpa pemanfaatan yang berarti (Nizaar et al., 2023), sebagaimana digambarkan 

dalam pernyataan bahwa banyak nasi yang tersisa dari konsumsi harian akhirnya tidak 

dimanfaatkan secara optimal (Aini et al., 2018). Mayoritas masyarakat cenderung 

membuang nasi sisa atau hanya menggunakannya sebagai pakan hewan peliharaan, 

sehingga nilai ekonomis dan ekologisnya belum sepenuhnya diperoleh. 

Padahal, nasi sisa dapat diolah melalui berbagai pendekatan sederhana maupun 

teknologi tepat guna, seperti fermentasi, pengeringan, atau pengomposan, yang mampu 

menghasilkan produk bernilai tambah. Melalui proses pengolahan tersebut, nasi sisa tidak 

hanya membantu mengurangi volume sampah organik, tetapi juga mendukung 

pengembangan inovasi pengolahan limbah rumah tangga yang lebih efisien dan ramah 

lingkungan. Oleh karena itu, peningkatan pengetahuan serta kesadaran masyarakat 

mengenai peluang pemanfaatan nasi sisa menjadi aspek penting dalam mendorong 

terciptanya praktik pengolahan limbah yang lebih berkelanjutan. 

Pemanfaatan nasi sisa sebagai bahan baku produk pangan tradisional, seperti 

rengginang dan kerupuk gendar, merupakan salah satu strategi yang berpotensi 

meningkatkan nilai guna limbah sekaligus memberikan peluang ekonomi bagi masyarakat 

(Basuki Mahmud et al., 2025, Silvia et al., 2025). Kedua produk tersebut memiliki proses 

pengolahan yang relatif sederhana (Maulana et al., 2024) dan dapat diterapkan 

menggunakan peralatan rumah tangga, sehingga cocok untuk diadopsi oleh pelaku usaha 

mikro. Selain itu, ketersediaan nasi sisa yang melimpah di tingkat rumah tangga menjamin 

bahan baku produksi. Melalui pengolahan nasi sisa menjadi produk bernilai jual, masyarakat 

tidak hanya berkontribusi dalam mengurangi timbulan sampah organik, tetapi juga 

memperoleh tambahan pendapatan. Dalam konteks ini, pengembangan UMKM berbasis 

pemanfaatan limbah nasi sisa dinilai relevan untuk diterapkan di Desa Golo Mendo karena 

mampu meningkatkan pendapatan masyarakat, mendorong pemberdayaan warga khususnya 

perempuan, serta menjadi sarana memperoleh pengalaman berwirausaha (Ari Alfandi et all., 

2025). 

Meskipun peluang pengolahan nasi sisa menjadi produk bernilai jual semakin terbuka, 

penerapannya di masyarakat tidak dapat berlangsung optimal tanpa adanya dukungan 

pengetahuan dan keterampilan yang memadai. Banyak rumah tanggga maupun pelaku usaha 

mikro di Desa Golo Mendo belum familiar dengan teknik pengolahan yang tepat, standar 

kebersihan, maupun prosedur produksi yang mampu menghasilkan produk olahan yang 

aman dan berkualitas. Oleh karena itu, kegiatan pelatihan menjadi langkah strategis untuk 

memperkenalkan metode pengolahan nasi sisa secara terstruktur, memberikan pengalaman 
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praktik langsung, serta meningkatkan kapasitas masyarakat dalam memproduksi olahan 

yang konsisten dan layak jual. 

Pada konteks inilah, keberadaan program pengabdian kepada masyarakat oleh 

perguruan tinggi memiliki relevansi penting. Program pengabdian tersebut merupakan 

wujud pelaksanaan Tri Dharma perguruan tinggi dan dilaksanakan melalui berbagai bentuk 

kegiatan, seperti pendidikan dan pelatihan masyarakat, pelayanan sosial, serta penerapan 

hasil ilmu pengetahuan dan teknologi yang dikembangkan oleh perguruan tinggi (Emilia, 

2022). Tujuan dari program ini adalah mengimplementasikan hasil-hasil IPTEK untuk 

mendorong pemberdayaan masyarakat sehingga terjadi peningkatan pengetahuan, 

keterampilan, dan sikap pada kelompok sasaran. Melalui kerangka tersebut, kegiatan 

pelatihan pemanfaatan nasi sisa dapat difokuskan tidak hanya pada aspek teknis, tetapi juga 

pada pemberdayaan masyarakat secara menyeluruh agar mampu mengolah limbah secara 

produktif dan berkelanjutan. 

Kegiatan pelatihan pemanfaatan nasi sisa di Desa Golo Mendo tidak hanya berfungsi 

sebagai sarana peningkatan keterampilan teknis, tetapi juga sebagai langkah awal untuk 

membangun pola pikir baru mengenai pengolahan limbah rumah tangga. Melalui 

pendampingan yang dilakukan secara langsung, masyarakat diperkenalkan pada konsep 

pemanfaatan limbah sebagai sumber daya ekonomi serta pentingnya menjaga keberlanjutan 

lingkungan melalui pengurangan sampah organik. Dengan adanya transfer pengetahuan dan 

praktik yang aplikatif, diharapkan masyarakat mampu mengembangkan kemampuan 

produksi secara mandiri, mengontrol kualitas produk, serta memanfaatkan peluang 

pemasaran yang tersedia. Pada tahap selanjutnya, peningkatan kapasitas ini dapat menjadi 

fondasi bagi lahirnya unit-unit usaha mikro yang berbasis pada pengolahan limbah pangan, 

khususnya nasi sisa. 

Berdasarkan uraian tersebut, pemanfaatan nasi sisa sebagai bahan baku produk olahan 

seperti rengginang dan kerupuk gendar tidak hanya menawarkan solusi atas permasalahan 

tingginya timbulan limbah organik rumah tangga, tetapi juga membuka peluang ekonomi 

yang relevan bagi masyarakat Desa Golo Mendo. Rendahnya tingkat pemanfaatan nasi sisa 

selama ini terutama disebabkan oleh keterbatasan pengetahuan dan keterampilan teknis, 

sehingga pelatihan dan pendampingan menjadi intervensi strategis untuk meningkatkan 

kapasitas masyarakat dalam mengolah limbah secara produktif. Melalui kegiatan tersebut, 

masyarakat diharapkan mampu mengembangkan inovasi pengolahan limbah yang 

berkelanjutan sekaligus memperkuat ketahanan ekonomi rumah tangga. Dengan demikian, 

upaya ini tidak hanya berperan dalam mengurangi beban lingkungan, tetapi juga mendorong 

tumbuhnya usaha mikro yang berbasis pada pemanfaatan limbah, sehingga memberikan 

manfaat ekonomi, sosial, dan ekologis secara lebih luas. 

Sasaran dari kegiatan ini adalah ibu-ibu rumah tangga di Desa Golo Mendo, yang 

dipandang sebagai kelompok strategis dala pengelolaan bahan pangan dan pengolahan 

limbah rumah tangga. Keterlibatan mereka diharapkan dapat meningkatkan efektivitas 

program sekaligus memperkuat kapasitas masyaraakat dalam memanfaatkan limbah nasi 

sisa menjadi produk bernilai ekonomis. 

 

METODE 

Berdasarkan Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) Metode adalah cara teratur yang 

digunakan untuk melaksanakan suati pekerjaan agar tercapai sesuai dengan yang 

dikehendaki, cara kerja yang bersistem untuk memudahkan pelaksanaan suatu kegiatan 

guna mencapai tujuan yang ditentukan. Menurut Wina Sanjaya dalam (Armizi, 2020) 

metode diartikan sebagai cara atau prosedur yang digunakan untuk melaksanakan 
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perencanaan yang telah dirumuskan ke dalam aktivitas nyata, sehingga tujuan yang telah 

ditetapkan dapat dicapai secara efektif dan optimal. 

Dalam kegiatan pengabdian kepada masyarakat mengenai “Pemanfaatan Limbah Nasi 

Sisa Menjadi Produk Rengginang dan Kerupuk Gendar untuk Meningkatkan Nilai Ekonomi 

Usaha Mikro di Desa Golo Mendo” dilaksanakan menggunakan pendekatan partisipatif dan 

aplikatif, yaitu metode yang mengutamakan keterlibatan langsung masyarakat dalam 

seluruh proses kegiatan. Metode ini dipilih agar peserta tidak hanya memahami konsep 

pengolahan limbah pangan, tetapi juga memiliki kemampuan teknis melalui pengalaman 

praktik secara langsung. Secara umum pelaksanaan kegiatan meliputi tahap persiapan 

internal, pendekatan masyarakat, sosialisasi, serta pelatihan dan praktik langsung. 

Alat dan Bahan 
No Alat Bahan 

1 Dandang Nasi sisa 

2 Cobek/blender Garam 

3 Spatula Penyedap rasa 

4 Kompor Bumbu halus (bawang putih, ketumbar, lada) 

dan daun jeruk 

5 Nampan Tepung kanji 

6 Sendok Minyak goreng 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Deskripsi kegiatan 

Kegiatan pelatihan dimulai dengan kegiatan pelatihan tim pelaksana yaitu mahasiswa 

sendiri sampai pada hasil kegiatan Berikut deskripsinya: 

Pada tahap persiapan internal yang dilakukan pada tanggal 07 November 2025, tim 

pelaksana yang terdiri dari mahasiswa melakukan pelatihan mandiri untuk memahami 

teknik dasar pengolahan nasi sisa menjadi rengginang dan kerupuk gendar. Kegiatan ini 

meliputi pemahaman bahan baku, proses fermentasi, teknik pencetakan, dan penjemuran 

hingga penggorengan. Pelatihan mandiri ini bertujuan memastikan bahwa tim fasilitator 

memiliki kompetensi yang memadai sebelum melakukan transfer pengetahuan kepada 

masyarakat, sehingga pelaksanaan pelatihan di lapangan dapat berlangsung efektif dan 

sesuai standar keamanan pangan. 

 
Gambar 1 
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gambar 2 

 

 

 
Gambar 3 

 

 
gambar 4 

Selanjutnya, dilakukan pendekatan kepada masyarakat di Desa Golo Mendo pada 

tanggal 10 November 2025, kegiatan pendekatan ini berfungsi untuk memberikan informasi 

awal terkait tujuan, manfaat, serta bentuk kegiatan yang akan dilaksanakan. Tahap ini juga 

digunakan untuk mengidentifikasi tingkat kesiapan masyarakat dan menentukan peserta 

yang berpotensi mengikuti pelatihan, sehingga pelaksanan kegiatan dapat berjalan sesuai 

kebutuhan dan kondisi lokal. 
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Gambar 5 

Tahap berikutnya adalah melakukan sosialisasi pada tanggal 14 November 2025. 

Melalui kegiatan ini kami menyampaikan materi mengenai pengolahan limbah organik 

rumah tangga, pentingnya pengurangan sampah makanan, potensi ekonomi dari 

pemanfaatan nasi sisa, serta gambaran umum proses produksi rengginang dan kerupuk 

gendar. 

 
Gambar 6 

Setelah sosialisasi, kegiatan dilanjutkan dengan pelatihan dan praktik langsung, yang 

merupakan inti dari program pengabdian. Pada tahap ini, peserta secara aktif dilibatkan 

dalam seluruh rangkaian proses pengolahan nasi sisa, mulai dari persiapan bahan, 

pencaampuran bumbu, fermentasi, pencetakan, pengeringan, hingga penggorengan produk. 

Melalui kegiatan praktik langsung ini, masyarakat dapat memahami teknik secara aplikatif 

dan mampu menirukan langkah-langkah produksi secara mandiri. 

 
Gambar 7 
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gambar 8 

 

 
Gambar 9 

 

 
gambar 10 

 

 
Gambar 11 
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gambar 12 

 

 
Gambar 13 

 

 
gambar 14 

Hasil Kegiatan 

Pemanfaatan kegiatan pengabdian kepada masyarakat mengenai pemnafaatan limbah 

nasi sisa menjadi produk rengginang dan kerupuk gendar di Desa Golo Mendo 

menghasilkan beberapa capaian penting, baik dari sisi peningkatan pengetahuan maupun 

dari segi keterampilan. Seluruh rangkaian kegiatan yang meliputi persiapan internal, 

pendekatan masyarakat, sosialisasi, serta pelatihan dan praktik langsung memberikan 

kontribusi nyata terhadap peningkatan kapasitas masyarakat dalam mengolah limbah nasi 

sisa secara produktif. 

Hasil pertama yang dicapai adalah meningkatnya pemahaman masyarakat mengenai 

potensi ekonomi limbah nasi sisa. Melalui kegiatan sosialisasi, peserta memperoleh 

pengetahuan baru tentang karakteristik nasi sisa, dampaknya terhadap timbulan sampah 
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organik, serta peluang pemanfaatannya menjadi produk bernilai tambah. 

Sebelum kegiatan berlangsung sebagian besar masyarakat meperlakukan nasi sisa 

hanya sebagai limbah atau sekedar pakan ternak. 

Hasil kedua adalah bertambahnya keterampilan teknis peserta dalam memproduksi 

rengginang dan kerupuk gendar berbahan dasar nasi sisa. Melalui sesi praktik langsung, 

peserta dilatih untuk melakukan seluruh tahapan produksi, mulai dari pemilihan dan 

pengolahan bahan baku, pencampuran bumbu, pencetakan, penjemuran, hingga 

penggorengan produk. Pada tahap ini, peeserta tidak hanya melihat demonstrasi, tetapi juga 

melakukan praktik mandiri di bawah pendampingan. Melalui praktik langsung, masyarakat 

berhasil menghasilkan produk produk rengginang dan kerupuk gendar yang memiliki 

tekstur renyah, ciita rasa, dan bentuk yang konsisten. 

Selain capaian tersebut, kegiatan ini memberikan dampak sosial berupa meningkatnya 

kesadaran linggkungan. Peserta menunjukkan perubahan pola pikir terkait peengelolaan 

limbah rumah tangga, terutama limbah makanan. Masyarakat mulai memahami bahwa 

pengurangan sampah organik tidak hanya berdampak positif pada lingkungan, tetapi juga 

dapat memberikan manfaat ekonomi. Kesadaran ini pentting untuk mendorong praktik 

pengolahan limbah yang lebih bertanggung jawab ddi tingkat rumah tangga. 

Secara umum, kegiatan pengabdian ini dapat dikatakan berhasil mencapai tujuan yang 

telah ditetapkan, yaitu meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan kesiapan masyarakat 

dalam memanfaatkan limbah nasi sisa menjadi produk olaha bernilai jual. Melalui rangkaian 

kegiatan yang komperehensif, masyarakat Desa Golo Mendo kini lebig mampu menerapkan 

praktik pengolahan limbah yang produktif sekaligus mengembangkan peeluang usahan 

mikro yang berkelanjutan. 

Tantangan Kegiatan 

Dalam pelaksanaan kegiatan pelatihan pengolahan nasi sisa menjadi produk 

rengginang dan kerupuk gendar, tim pelaksana dan peserta menghadapi beberapa tantangan 

teknis yang memengaruhi kelancaran proses produksi. Tantangan utama yang muncul 

adalah kondisi cuaca yang tidak mendukung, terutama pada tahap penjemuran. Pada periode 

pelaksnaan kegiatan, Desa Golo Mendo mengalami curah hujan yang cukup tinggi 

selama beberapa hari berturut-turut. Intensitas sinar matahari yang biasanya stabil 

berurang secara signifikan, bahkan pada tanpa hujan, matahari hanya tampak selama 

setengah hari. 

Kondisi tersebut berdampak langsung pada proses pengeringan rengginang dan 

kerupuk gendar, yang idealnya membutuhkan paparan sinar matahari penuh selama dua 

sampai tiga hari agar teksturnya menjadi keras dan siap untuk digoreng. Akibat kurangnya 

panas matahari, sebagian besar rengginang dan kerupuk gendar tidak dapat mengering 

secara optimal. Hanya sebagian produk yang mengalami proses pengeringan yang cukup 

baik, sementara sisanya berada dalam kondisi setengah kering. Hal ini memengaruhi 

kualitas akhir, terutama dari segikerenyahan dan ketahanan produk. 

Tantangan ini menjadi pembelajaran penting bagi tim dan peserta mengenai 

pentingnya mempertimbangkan faktor musim dan cuaca dalam produksi makanan olahan 

tradisional, terutama yang sangat bergantung pada proses pengeringan alami. Ke depan, 

diperlukan alternatif strategi, seperti penggunaan rak pengering tertutup, memanfaatkan 

sinar matahari secara lebih efisien, atau mengembangkan pengering sederhana berbasis 

energi panas buatan agar produksi tetap dapat berjalan meskipun dalam kondisi cuaca yang 

tidak menentu. 
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KESIMPULAN 

Kegiatan “Pemanfaatan Limbah Nasi Sisa Menjadi Produk Rengginang Dan Kerupuk 

Gendar Untuk Meningkatkan Nilai Ekonomi Usaha Mikro Di Desa Golo Mendo” berhasil 

meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah nasi sisa menjadi 

produk pangan bernilai jual. Melalui rangkaian kegiatan mulai dari persiapan internal, 

sosialisasi, hingga pelatihan dan praktik langsung, peserta mampu memahami potensi 

ekonomi limbah nasi sisa sekaligus memperoleh kemampuan teknis untuk memproduksi 

rengginang dan kerupuk gendar secara mandiri. 

Kegiatan ini juga menumbuhkan kesadaran masyarakat mengenai pentingnya 

pengelolaan limbah rumah tangga dan peluang usaha yang dapat dikembangkan dari bahan 

sederhana seperti nasi sisa. Meskipun proses pelaksanaan mengahadapi tantangan cuaca 

pada tahap penjemuran, kegiatan tetap memberikan hasil positif dan menjadi pengalaman 

penting bagi peserta dalam memahami faktor-faktor yang memengaruhi produksi. 

Secara keseluruhan, program ini menunjukkan bahwa pemanfaatan limbah nasi sisa 

tidak hanya dapat mengurangi timbulan sampah organik, tetapi juga mampu memberikan 

manfaat ekonomi bagi rumah tangga daan mendorong tumbuhnya usaha mikro yang 

berkelanjutan di Desa Golo Mendo. 

Ucapan Terima Kasih 

Kami mengucapkan terima kasih kepada ibu-ibu rumah tangga yang berada di Desa 

Golo Mendo atas penerimaan, partisipasi, dan kerja sama yang diberikan selama 

pelaksanaan kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat (PKM). Dukungan dan keterlibatan 

aktif dari ibu-ibu rumah tangga sangat berperan dalam kelancaran serta keberhasilan 

kegiatan ini. Semoga hasil kegiatan yang telah dilaksanakan dapat memberikan manfaat 

berkelanjutan bagi masyarakat Desa Golo Mendo. Selain itu, kami juga mengucapkan 

terima kasih kepada media Jurnal Pengabdian dan Pemberdayaan Masyarakat (JPPM) yang 

telah bersedia mempublikasikan artikel yang berjudul “Pelatihan Pemanfaatan Limbah Nasi 

Sisa Menjadi Produk Rengginang dan Krupuk Gendar untuk Meningkatkan Nilai Ekonomi 

Usaha Mikro di Desa Golo Mendo”. 
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