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ABSTRACT

Moringa is one of the locally sourced foods rich in nutrients, but its utilization in
Bobo Village is still limited, so innovation is needed to increase its added value as a
village product. This service aims to introduce and encourage the implementation of
innovative food technology in the form of moringa chips to the community of Bobo
Village as a strategy for empowerment and local economic development. The
implementation methods include initial observation to identify potential and
problems, activity planning, consultation with the village government, and
socialization focused on conveying information about the benefits of moringa,
business opportunities, and the basic process of making moringa chips. The results
of the service show that the community has a high interest in this food innovation, as
evidenced by active participation during socialization and the emergence of interest
in trying to produce moringa chips independently. This activity also increases public
understanding of the nutritional value of moringa and the economic opportunities
that can be developed thru processing local products. In conclusion, the socialization
of moringa chip innovation was able to broaden the horizons of the Bobo Village
community regarding the utilization of moringa as a product with economic value
and the potential to become the village's flagship commodity. However, follow-up
actions are needed, including technical training, production assistance, and
strengthening marketing strategies, to ensure that moringa chips can be produced
sustainably and have a more optimal economic impact on the community.
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ABSTRAK

Kelor merupakan salah satu sumber pangan lokal yang kaya nutrisi, namun
pemanfaatannya di Desa Bobo masih terbatas sehingga diperlukan inovasi untuk
meningkatkan nilai tambahnya sebagai produk desa. Pengabdian ini bertujuan untuk
memperkenalkan dan mendorong implementasi teknologi inovasi pangan berupa
kripik kelor pada masyarakat Desa Bobo sebagai strategi pemberdayaan dan
pengembangan ekonomi lokal. Metode pelaksanaan mencakup observasi awal untuk
mengidentifikasi potensi dan permasalahan, perencanaan kegiatan, musyawarah
dengan pemerintah desa, serta sosialisasi yang berfokus pada penyampaian informasi
mengenai manfaat kelor, peluang usaha dan proses dasar pembuatan kripik kelor.
Hasil pengabdian menunjukan bahwa masyarakat memiliki ketertarikan yang tinggi
terhadap inovasi pangan tersebut, ditandai dengan partisipasi aktif selama sosialisasi
dan munculnya minat untuk mencoba memproduksi kripik kelor secara mandiri.
Kegiatan ini juga meningkatkan pemahaman masyarakat mengenai nilai gizi kelor
serta peluang ekonomi yang dapat dikembangkan melalui pengolahan produk lokal.
Kesimpulannya, sosialisasi inovasi kripik kelor mampu membuka wawasan
masyarakat Desa Bobo mengenai pemanfaatan kelor sebagai produk yang bernilai
ekonomis dan berpotensi menjadi komunitas unggulan desa. Namun, diperlukan
tindak lanjut berupa pelatihan teknis, pendampingan produksi, serta penguatan
strategi pemasaran agar keripik kelor dapat dihasilkan secara berkelanjutan dan

memberikan dampak ekonomi yang lebih optimal bagi masyarakat.

1. Pendahuluan

Kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman
lokal yang semakin mendapat perhatian sebagai
sumber pangan fungsional karena kandungan
nutrisinya yang tinggi. Seperti protein, vitamin,
mineral, serta senyawa antioksidan. Sebagaimana
hasil berbagai penelitian yang mengkonfirmasi
kekayaan senyawa bioaktif stabilitas nutrisi dalam
olahan sederhana, dan potensinya sebagai nutrisi
masyarakat (Amini, 2021; Nasution et al., 2025,
Velayati et al., 2023).

Inovasi pengolahan kelor menjadi kripik (Chips)
yang dilakukan dengan teknologi pengolahan yang
tepat (misalnya pengeringan, pencampuran rempabh,
hingga pengemasan) dapat meningkatkan stabilitas
dan daya simpan kripik kelor, sekaligus
meningkatkan minat konsumen terhadap produk
tersebut. Hasil penelitian Marwana et al., (2024)
menunjukan bahwa kripik daun kelor memiliki
tekstur renyah, aroma haru, dan rasa gurih, serta
dapat disimpan berbulan-bulan tanpa menurunkan
kualitas.

Potensi kelor sebagai bahan pangan unggulan
desa sangat besar, namun pemanfaatannya di
beberapa desa masih terbatas. Desa bobo misalnya,
tanaman kelor yang melimpah masih belum
dimanfaatkan secara optimal sebagai produk olahan
bernilai ekonomi. Pemahaman masyarakat terhadap
potensinya masih terbatas, sehingga inovasi
pengolahan seperti keripik kelor belum berkembang
di tingkat rumah tangga maupun UMKM desa.

Pengembangan inovasi pangan lokal, seperti

kripik kelor, dapat menjadi strategi penting untuk
mengoptimalkan potensi tersebut. Inovasi produk
berbasis kelor terbukti mampu membuka peluang
usaha baru, meningkatkan nilai gizi, dan
memperkuat ekonomi lokal. Sebagaimana yang
ditunjukkan dan berbagai program pengembangan
olahan kelor di desa-desa lain di Indonesia (Hamdan
& Nisa, 2023; Hendra et al., 2025; Nuroddin ef al.,
2022; Septiyono et al., 2021).

Berdasarkan uraian diatas, tujuan pengabdian ini
dilakukan untuk mengenalkan inovasi produk kripik
kelor kepada masyarakat Desa Bobo, terdapat
peluang untuk menjadikan kelor sebagai produk
unggulan desa yang berkelanjutan, baik dari aspek
ekonomi, kesehatan, maupun pemberdayaan
masyarakat.

2. Tinjauan Literatur

Daun Moringa oleifera, yang juga dikenal
sebagai kelor, telah menarik perhatian para peneliti
sebagai sumber makanan fungsional karena sangat
kaya akan nutrisii Bagian daun moringa
mengandung protein yang diperlukan, mineral
penting seperti kalsium dan zat besi, serta serat yang
memadai. Dengan demikian, daun ini sangat cocok
untuk ditambahkan ke berbagai produk makanan
untuk meningkatkan nilai gizi (Dermawan et al.,
2024, Trigo et al., 2023; Viona et al., 2023).

Aspek bioaktif dari daun kelor juga memiliki
pentingnya yang besar. Analisis terhadap senyawa
bioaktif menunjukkan bahwa daun kelor
mengandung flavonoid, saponin, dan tanin yang
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memiliki potensi untuk menurunkan kadar
kolesterol. Aktivitas antioksidan dari kelor telah
terbukti melalui penelitian pada makanan populer,
seperti sereal, yang diperkaya dengan daun kelor dan
menunjukkan peningkatan kemampuan antioksidan.
Manfaat kesehatan yang ditawarkan oleh kelor
semakin diperkuat oleh studi pada manusia
contohnya, konsumsi ekstrak kelor oleh ibu
menyusui dapat berkontribusi pada peningkatan
berat badan bayi, yang mungkin berhubungan
dengan efek laktagog pada ASI (Amin & Lidiasari,
2025; Bakara & Nurkhasanah, 2024; Devi et al.,
2023).

Dari perspektif pengembangan inovasi dalam
bidang pangan, terdapat banyak penelitian dan
kegiatan pengabdian masyarakat yang mengangkat
kelor sebagai bahan utama. Nasution ef al. (2025)
telah melaksanakan pelatihan untuk pembuatan Kue
Mini Moringa dan Keripik Moringa bagi para ibu-
ibu PKK di Medan Denai, yang berhasil
mempromosikan pengolahan kelor menjadi camilan
sehat dengan nilai ekonomis. Penelitian lain juga
telah mengimplementasikan pengembangan kripik
dari daun kelor secara konkret di masyarakat. Di
Desa Kayu Menang, Aceh Singkil, hasil dari
penelitian pengabdian menunjukkan bahwa keripik
daun kelor dapat berfungsi sebagai sumber ekonomi
bagi penduduk desa (Hendra et al, 2025). Di
Universitas Lontaradi, studi tentang pengembangan
resep keripik kelor memanfaatkan kombinasi adonan
kelor dengan bawang putih dan bawang merah, yang
memperlihatkan ~ tekstur  yang garing dan
kemungkinan daya tahan penyimpanan selama
periode tertentu (Asmawati et al., 2024).

Keberlangsungan  produksi makanan dari
tanaman kelor di kalangan masyarakat telah
mendapatkan perhatian dalam konteks prinsip
pengabdian. Lestari & Zakaria (2023) telah
melaksanakan pendampingan dalam pembuatan
keripik stik kelor oleh anggota Posyandu di
Makassar. Hal ini menunjukkan bahwa pengolahan
tanaman kelor dapat dilakukan di tingkat komunitas,
dengan  memberikan  manfaat  gizi  serta
meningkatkan keterlibatan sosial. Pengolahan daun
kelor tidak terbatas pada metode pengeringan atau
penggorengan saja penelitian yang dilakukan oleh Li
et al (2024) telah mengoptimalkan proses
fermentasi daun kelor menggunakan bakteri B.
subtilis. Hasil dari penelitian ini menunjukkan
produk yang memiliki kadar tannin yang lebih
rendah sambil tetap mempertahankan nilai gizi yang
tinggi, sehingga dapat meningkatkan ketersediaan
bio senyawa bermanfaat.

Meskipun demikian, sejumlah tantangan masih
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tetap ada. Sebagai contoh, penelitian oleh Trigo ef al.
(2022)  mengungkapkan  bahwa  meskipun
penambahan moringa ke dalam produk makanan
seperti roti, camilan, dan kue dapat memperbaiki
profil gizi, penggunaan konsentrasi yang tinggi
sering kali menghasilkan warna hijau yang
mencolok, rasa herbal yang kuat, serta perubahan
tekstur yang bisa menjadi keras atau kenyal, yang
pada gilirannya dapat memengaruhi penerimaan dari
konsumen. Selain itu, pengoptimalan prosedur
pengolahan untuk menjaga kandungan antioksidan
sangatlah krusial penelitian yang dilakukan oleh
Bimantio et al. (2025) mengungkapkan bahwa suhu
blanching (seperti sekitar 70°C) memiliki dampak
signifikan terhadap aktivitas antioksidan pada daun
kelor, dan perlu diawasi agar tidak mengalami
kerusakan.

3. Metode

Kegiatan pengabdian dilaksanakan pada 31
Oktober 2025 di Desa Bobo, Kecamatan Dolo Barat,
Kabupaten Sigi. Target dari kegiatan produksi
keripik daun kelor ini adalah anggota kelompok
KKN 124 serta masyarakat Desa Bobo, yang terdiri
dari 15 individu. Berikut adalah rincian mengenai
pelaksanaan  kegiatan = pengabdian  kepada
masyarakat:

Pengamatan atau survei berlangsung pada 20
Oktober 2025 di Desa Bobo, yang mencakup
evaluasi kondisi desa untuk menilai keadaan serta
potensi yang dimiliki, baik dari aspek sumber daya
alam maupun sumber daya manusia yang ada di desa
tersebut. Selanjutnya, perencanaan kegiatan meliputi
penyusunan langkah-langkah yang akan dilakukan
selama pelaksanaan kegiatan. Persiapan untuk
kegiatan pengabdian juga mencakup musyawarah
dengan Kepala Desa Bobo mengenai kegiatan yang
akan dilaksanakan. Pada kesempatan itu, dijelaskan
tujuan, alasan, serta manfaat dari kegiatan ini. Selain
itu, dukungan dari kepala desa diminta agar dapat
berkolaborasi dalam mengajak masyarakat Desa
Bobo untuk berpartisipasi dalam kegiatan, sehingga
pelaksanaan dapat berjalan dengan lancar. Pada 31
Oktober 2025, sosialisasi mengenai kegiatan
diadakan, yang juga membahas pentingnya
pemanfaatan hasil pangan lokal untuk menjadi
produk olahan yang memiliki nilai ekonomi dan
dapat berkontribusi pada peningkatan ekonomi
keluarga. Pelaksanaan kegiatan dimulai dengan
penyampaian materi tentang proses pembuatan
keripik, diikuti dengan sesi diskusi bersama untuk
mengidentifikasi permasalahan yang ada serta saran-
saran yang dapat menjadi masukan dalam
pelaksanaan kegiatan.
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Proses pembuatan keripik daun kelor dimulai
dengan menyiapkan bahan utama, yaitu 500 gram
tepung tapioka, 500 gram tepung terigu, dan daun
kelor segar. Daun kelor dicuci hingga bersih,
kemudian ditimbang, dan di blender dengan 1000 ml
air hingga menghasilkan larutan hijau yang halus.
Beberapa daun kelor disisihkan dan dicincang untuk
menambah tekstur adonan. Bawang putih dihaluskan
dan dicampurkan dengan penyedap rasa yang telah
dilarutkan dengan sedikit air. Semua bahan, seperti
tepung tapioka, tepung terigu, larutan daun kelor,
daun kelor cincang, bawang putih yang sudah halus,
serta larutan penyedap, ditempatkan dalam satu
wadah untuk diaduk sampai memperoleh adonan
yang halus dan tidak terlalu lembek. Adonan ini lalu
dikukus hingga setengah matang, didinginkan, dan
dipotong tipis sesuai kebutuhan. Potongan tersebut
dijemur sampai benar-benar kering. Setelah kering,
keripik digoreng dalam minyak panas hingga
mengembang dan berwarna hijau keemasan. Keripik
yang telah matang disimpan dalam wadah kedap
udara untuk menjaga kerenyahannya sebelum proses
pengemasan.

[

Gambar 2. Proses Pembuatan Kripik Kelor

4. Hasil

Hasil kegiatan pengabdian menunjukkan bahwa
observasi awal yang dilakukan di Desa Bobo
mengungkapkan adanya potensi besar dari tanaman
kelor yang belum dimanfaatkan secara maksimal
oleh masyarakat setempat. Keberadaan kelor yang
melimpah di sekitar desa belum diolah menjadi
produk pangan yang bernilai ekonomi, sehingga ada
peluang luas untuk mengembangkan produk
unggulan desa. Temuan ini menjadi landasan bagi
tim pengabdian untuk mendorong masyarakat agar
memandang kelor bukan hanya sebagai tanaman
untuk  konsumsi sehari-hari, tetapi sebagai
komoditas yang dapat memberikan nilai tambah jika
diolah dengan cara yang tepat.

Pada fase sosialisasi, tim pengabdian masyarakat
memperkenalkan inovasi produk kripik kelor yang
telah dikembangkan sebagai contoh penerapan kelor
dalam bentuk makanan modern. Produk ini
dipamerkan kepada masyarakat sebagai contoh
nyata terkait dengan bentuk, tekstur, serta daya tarik
yang mungkin dimiliki oleh konsumen. Materi

sosialisasi mencakup informasi mengenai manfaat
gizi dari daun kelor, peluang pasar untuk kripik kelor
sebagai produk unggulan dari desa, serta gambaran
umum mengenai proses pembuatannya, tanpa
melaksanakan demonstrasi langsung di tempat
tersebut. Penyampaian informasi ini berfungsi untuk
membantu masyarakat memahami potensi ekonomi
yang dapat dihasilkan melalui pengolahan kelor.

(b)
Gambar 2. Sosialisasi Inovasi Pangan Kripik
Kelor (a), Produk Olahan Kripik Kelor (b)

Respon masyarakat terhadap kegiatan sosialisasi
sangat baik, tampak dari keterlibatan aktif peserta
saat sesi diskusi dan tanya jawab. Komunitas
menunjukkan ketertarikan terhadap peluang usaha
yang berkaitan dengan kelor dan menghargai inovasi
produk yang diperkenalkan. Beberapa peserta
menyatakan keinginan untuk mencoba memproduksi
kripik kelor secara mandiri sebagai alternatif untuk
usaha rumahan. Semangat ini menunjukkan bahwa
kegiatan pengabdian dapat meningkatkan kesadaran
dan dorongan masyarakat untuk memanfaatkan
potensi lokal secara berkelanjutan.

Secara keseluruhan, kegiatan pengabdian ini
berhasil meningkatkan pengetahuan masyarakat
Desa Bobo tentang manfaat tambahan dari tanaman
kelor serta menciptakan kesempatan untuk
mengembangkan kripik kelor sebagai produk
unggulan desa. Sosialisasi yang dilakukan telah
memberikan pemahaman dasar kepada masyarakat
untuk mulai memikirkan pengolahan kelor sebagai
usaha yang memiliki nilai ekonomi. Keberhasilan ini
merupakan langkah awal dalam memperkuat
kemampuan masyarakat dalam  mendukung
pembangunan desa yang berfokus pada pemanfaatan
sumber daya lokal secara berkelanjutan.

Gambar 3. Foto Bersama Kepala Desa Bobo dan
Masyarakat Desa Bobo
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5. Pembahasan

Pelaksanaan pengabdian di Desa Bobo
menunjukkan bahwa sosialisasi produk kripik kelor
berhasil meningkatkan pemahaman dan minat
masyarakat terhadap potensi pemanfaatan tanaman
kelor sebagai bahan pangan bernilai ekonomi.
Temuan ini konsisten dengan literatur yang
menyebutkan bahwa kelor (Moringa oleifera)
merupakan sumber pangan fungsional yang kaya
nutrisi dan memiliki berbagai manfaat kesehatan
(Purba, 2020).

Daun kelor, yang merupakan bagian dari
tanaman yang sering dimanfaatkan, diketahui
mengandung protein, vitamin, mineral, antioksidan,
dan berbagai senyawa bioaktif lainnya, sehingga
sangat ideal untuk dijadikan sebagai produk pangan
olahan (Hanif & Berawi, 2022). Oleh sebab itu,
memperkenalkan kripik kelor sebagai produk
unggulan memberikan pemahaman yang jelas
kepada masyarakat Desa Bobo mengenai cara
memanfaatkan sumber daya lokal menjadi
komoditas yang dapat dijual, bukan hanya sekedar
tanaman konsumsi atau sayuran biasa.

Sosialisasi melalui penyampaian contoh produk
(kripik kelor) memberikan efek positif bagi motivasi
masyarakat, karena mereka dapat melihat secara
langsung bentuk akhir dari inovasi tersebut. Strategi
ini selaras dengan hasil penelitian yang
menunjukkan bahwa edukasi dan penyuluhan
mengenai kelor terutama yang memperkenalkan
produk olahan dari kelor efektif dalam
meningkatkan ~ pengetahuan dan  penerimaan
masyarakat terhadap pemanfaatan kelor. Contohnya,
sebuah pengabdian tentang pemanfaatan daun kelor
dalam MP-ASI (makanan pendamping ASI)
menunjukkan bahwa penyuluhan berhasil membuat
ibu-ibu dan kader kesehatan lebih tahu dan bersedia
memanfaatkan kelor untuk mendukung gizi balita
(Budiani et al., 2020).

Selain dari aspek gizi dan kesehatan,
pemanfaatan kelor sebagai pangan lokal yang diolah
juga memiliki relevansi dalam upaya meningkatkan
variasi pangan, memperkuat ekosistem ekonomi
lokal, serta memberdayakan masyarakat lewat
produk unggulan desa. Referensi mengenai
penggunaan kelor sebagai bahan pangan lokal untuk
intervensi gizi dan produk pangan menunjukkan
bahwa kelor dapat menjadi sumber makanan
alternatif yang kaya gizi, terjangkau, mudah diakses,
dan memiliki peluang komersial yang signifikan jika
dikelola dengan baik (Fatmawati et al., 2024).

Dengan demikian, hasil dari kegiatan ini tidak
hanya meningkatkan pemahaman masyarakat
mengenai manfaat kelor, tetapi juga menciptakan
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peluang nyata untuk pengembangan usaha mikro,
kecil, dan menengah (UMKM) yang berbasis kelor
di Desa Bobo. Ini selaras dengan tujuan
pembangunan  berkelanjutan yang mencakup
pemanfaatan sumber daya lokal untuk memperkuat
ekonomi dan ketahanan pangan desa. Namun
demikian, walaupun sosialisasi dan contoh produk
kripik kelor telah berhasil dalam meningkatkan
kesadaran dan minat, hasil ini adalah tahap awal.
Agar kripik kelor dapat benar-benar tumbuh sebagai
produk unggulan desa, diperlukan langkah-langkah
lanjutan yang lebih terstruktur, seperti dukungan
dalam produksi, pelatihan teknis, bimbingan
mengenai standar kebersihan dan kemasan, serta
strategi pemasaran. Penelitian menunjukkan bahwa
kesuksesan inovasi pangan lokal sangat bergantung
pada langkah lanjutan dalam agregasi nilai tambah,
manajemen mutu, dan pemasaran yang efektif
(Ardilla et al., 2023).

Dengan demikian, pengabdian ini telah
menanamkan "benih" pemberdayaan di komunitas
Desa Bobo melalui sosialisasi mengenai kelor,
namun agar benih itu dapat tumbuh menjadi produk
yang berkelanjutan, diperlukan dukungan yang
terus-menerus. Jika langkah-langkah diambil dengan
baik, kripik kelor memiliki potensi untuk menjadi
komoditas unggulan desa yang tidak hanya
memberikan keuntungan gizi, tetapi juga dapat
memperbaiki ekonomi masyarakat.

6. Diskusi

Pelaksanaan pengabdian di Desa Bobo
mengindikasikan bahwa sosialisasi mengenai
inovasi  kripik kelor berhasil meningkatkan
pengetahuan serta ketertarikan masyarakat dalam
memanfaatkan kelor sebagai produk pangan yang
bernilai ekonomi. Temuan ini sejalan dengan
sejumlah penelitian dalam lima tahun terakhir yang
menunjukkan bahwa pendidikan dan pelatihan
terkait pengolahan kelor secara berkelanjutan dapat
meningkatkan literasi gizi, keterampilan teknis, dan
kesiapan masyarakat untuk memanfaatkan kelor
sebagai sumber pangan alternatif (Nasution et al.,
2025; Hendra et al., 2025; Asmawati et al., 2024,
Lestari & Zakaria, 2023). Data dari literatur juga
mempertegas bahwa daun kelor mengandung
protein, mineral, antioksidan, dan senyawa bioaktif,
menjadikannya bahan yang ideal untuk produk
pangan olahan dengan nilai tambah (Dermawan et
al., 2024; Trigo et al., 2023; Viona et al., 2023).
Hasil dari kegiatan ini menunjukkan bahwa
masyarakat di Desa Bobo memberikan respon positif
terhadap inovasi yang diperkenalkan, yang sejalan
dengan penelitian yang mengatakan bahwa
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penyuluhan berdasarkan contoh produk nyata dapat
meningkatkan ~ motivasi  serta  penerimaan
masyarakat terhadap pangan inovatif (Budiani ef al.,
2020; Fatmawati et al., 2024).

Dari sudut pandang ekonomi dan pemberdayaan,
sejumlah  penelitian mengindikasikan bahwa
kemajuan  dalam  pengolahan kelor dapat
menciptakan  peluang  usaha  mikro  dan
meningkatkan pendapatan rumah tangga jika
didukung oleh pelatihan teknis dan strategi
pemasaran yang efektif (Hamdan & Nisa, 2023;
Nuroddin et al, 2022; Septiyono et al., 2021).
Temuan dari pengabdian ini mendukung informasi
tersebut, karena masyarakat mulai menunjukkan
minat untuk memproduksi keripik kelor sebagai
pilihan usaha rumahan. Namun, keberhasilan inovasi
makanan  lokal sangat dipengaruhi oleh
keberlanjutan  dalam  proses  pendampingan,
termasuk  peningkatan kemampuan produksi,
standarisasi mutu, kebersihan, pengemasan, serta
pemahaman tentang rantai pemasaran (Ardilla et al.,
2023; Li et al, 2024; Bimantio et al, 2025).
Literatur juga mencatat bahwa masalah dalam
pengolahan kelor, seperti rasa herbal yang mencolok
atau perubahan tekstur pada konsentrasi tinggi, harus
diatasi dengan menggunakan teknik teknologi
pangan yang tepat (Trigo et al., 2022). Oleh karena
itu, meskipun tahap sosialisasi di Desa Bobo
menunjukkan hasil yang menggembirakan, proses
selanjutnya  berupa pelatihan produksi dan
penguatan aspek bisnis tetap diperlukan agar keripik
kelor dapat benar-benar berkembang menjadi
produk unggulan desa yang berkelanjutan.

7. Kesimpulan

Kegiatan pengabdian ini berhasil meningkatkan
pengetahuan serta ketertarikan masyarakat Desa
Bobo dalam menggunakan kelor sebagai komoditas
pangan yang memiliki nilai ekonomi. Sosialisasi
mengenai kripik kelor membantu masyarakat
menyadari bahwa kelor mempunyai potensi besar
sebagai produk unggulan desa. Meskipun hasil yang
diperoleh menunjukkan perkembangan yang positif,
masih diperlukan pengembangan lebih lanjut seperti
pelatihan produksi, standarisasi mutu, dan strategi
pemasaran agar kripik kelor dapat tumbuh menjadi
usaha yang berkelanjutan dan memberikan manfaat
bagi perekonomian lokal.

8. Persembahan

Ucapan terima kasih disampaikan kepada
Pemerintah Desa Bobo serta seluruh masyarakat
yang telah memberikan dukungan dan berpartisipasi
selama kegiatan yang dilaksanakan oleh mahasiswa

Kuliah Kerja Nyata (KKN) Angkatan 56, sehingga
kegiatan pengabdian ini dapat berlangsung dengan
baik. Ucapan terima kasih juga ditujukan kepada
Universitas Alkhairaat dan dosen pembimbing
lapangan yang telah memberikan arahan, bimbingan,
dan masukan yang berharga sepanjang pelaksanaan
kegiatan. Semua dukungan dan kerjasama tersebut
berkontribusi secara signifikan terhadap penyusunan
artikel pengabdian ini.
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