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Kelompok Perempuan Peduli Lingkungan (KPPL) Sumber Jaya dan Sejahtera di 
Kabupaten Rejang Lebong, Bengkulu, menghadapi tantangan dalam 
penanganan pascapanen produk segar, khususnya nangka dan alpukat, yang 
menjadi bahan baku utama produk olahan mereka. Tanpa teknik penanganan 
yang tepat, kualitas bahan baku menurun, memengaruhi mutu produk olahan. 
Oleh karena itu, diperlukan penyuluhan mengenai Teknologi Tepat Guna (TTG) 
dalam penanganan pascapanen guna meningkatkan kualitas produk olahan. 
Tujuan kegiatan ini adalah memberikan pengetahuan dalam penanganan 
pascapanen bagi KPPL agar produk olahan lebih berkualitas dan memiliki daya 
saing tinggi. Metode kegiatan meliputi penyuluhan yang berfokus pada 
pemanenan, penyimpanan, transportasi, dan pengemasan produk segar. 
Materi disampaikan melalui pelatihan langsung kepada anggota KPPL dengan 
melibatkan mahasiswa sebagai pendukung kegiatan. Hasil kegiatan 
menunjukkan peningkatan pemahaman KPPL dalam teknik pemanenan dan 
penyimpanan yang baik, yang berdampak pada perpanjangan umur simpan dan 
kualitas produk segar. Secara keseluruhan, kegiatan ini berhasil meningkatkan 
pemahaman kepada KPPL mengenai mutu dan daya jual produk, serta 
pemahaman mengenai pengelolaan bahan baku menjadi produk olahan. 
Kesimpulannya, penyuluhan TTG ini efektif dalam meningkatkan kualitas 
penanganan pascapanen KPPL dan memperbaiki daya saing produk olahan di 
pasar.  
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The Women's Environmental Care Group (KPPL) of Sumber Jaya and Sejahtera 
in Rejang Lebong Regency, Bengkulu, faces challenges in post-harvest handling 
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of fresh products, particularly jackfruit and avocado, which serve as the primary 
raw materials for their processed goods. Without proper handling techniques, 
the quality of raw materials declines, affecting the quality of processed 
products. Therefore, training on Appropriate Technology (TTG) for post-harvest 
handling is needed to enhance the quality of their processed products. The goal 
of this initiative is to provide KPPL with knowledge on post-harvest handling so 
that their processed products can be of higher quality and more competitive. 
The methods include workshops focused on harvesting, storage, 
transportation, and packaging of fresh products. Training is conducted through 
hands-on sessions with KPPL members, involving students as activity 
supporters. Results indicate improved understanding among KPPL members in 
proper harvesting and storage techniques, which has led to extended shelf life 
and better quality of fresh products. Overall, the initiative has successfully 
raised awareness within KPPL on product quality, marketability, and raw 
material management for processed products. In conclusion, this TTG training 
has proven effective in enhancing KPPL’s post-harvest handling quality and 
improving the competitiveness of their processed products in the market.  
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PENDAHULUAN	

Desa Sumber Bening terletak di Kabupaten Rejang Lebong, Provinsi Bengkulu. Desa ini 
memiliki potensi besar di bidang pertanian hortikultura, khususnya untuk komoditas Nangka dan 
alpukat. Desa ini terletak di ketinggian 600 – 1000 mdpl dan memiliki iklim sejuk dengan curah hujan 
yang mendukung budidaya tanaman hortikultura. Kondisi ini sangat mendukung desa tersebut untuk 
menghasilkan buah nangka dan alpukat yang biasa diolah oleh masyarakat untuk menjadi produk 
dengan nilai tambah, seperti dodol nangka, abon nangka, dodol alpukat, dan tart selai alpukat. Desa 
ini juga memiliki kelompok usaha untuk mengolah produk-produk tersebut, yaitu Kelompok 
Perempuan Peduli Lingkungan (KPPL) Sumber Jaya dan Sejahtera. Kelompok ini mengalami kendala 
dalam menjaga kualitas bahan baku segar untuk dapat diolah lebih lanjut. Hal ini dikarenakan 
kurangnya keterampilan penanganan pascapanen, keterbatasan fasilitas penyimpanan, dan minimnya 
pemahaman mengenai pemanenan, penyimpanan, dan transportasi produk yang tepat. 

Penanganan pascapanen yang kurang optimal dapat menyebabkan penurunan kualitas buah 
selama penyimpanan dan transportasi. Buah nangka dan alpukat, jika tidak ditangani dengan teknik 
pemanenan dan penyimpanan yang tepat, rentan mengalami kerusakan fisik, pembusukan, serta 
penurunan kandungan nutrisi. Nangka, sebagai buah klimakterik, sangat bergantung pada tingkat 
kematangan saat dipanen. Pemanenan yang terlalu dini atau terlambat dapat menghasilkan buah 
dengan kualitas rendah dan lebih rentan terhadap pembusukan  (Mijin et al., 2021). Sementara itu, 
alpukat memiliki laju metabolisme yang tinggi, menyebabkan perubahan warna dan kerusakan cepat, 
dengan umur simpan hanya 3-4 minggu bahkan dalam kondisi penyimpanan optimal  (Arancibia-
Guerra et al., 2022; Maftoonazad & Ramaswamy, 2005; Nasrin et al., 2022). 

Upaya meminimalkan kerusakan memerlukan upaya penerapan standar penyimpanan dan 
transportasi. Buah nangka sebaiknya dipanen pada tingkat kematangan yang tepat, yaitu ketika 
kulitnya mulai mengeluarkan aroma khas dan getahnya berkurang (Kader, 2013). Setelah dipanen, 
nangka harus disimpan pada suhu 12-15°C dengan kelembaban relatif 85-90% untuk memperpanjang 
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umur simpannya (Paull & Duarte, 2011). Sementara itu, alpukat sebaiknya disimpan pada suhu 5-13°C 
dengan kelembaban relatif 90-95% untuk menjaga kualitasnya (Yahia & Woolf, 2011). Penggunaan 
kemasan yang baik, seperti bantalan busa atau kertas pelindung, juga penting untuk mengurangi 
kerusakan fisik selama transportasi (Kitinoja et al., 2015). Selain itu, transportasi harus dilakukan 
dengan hati-hati untuk menghindari guncangan berlebihan yang dapat mempercepat pembusukan 
(Thompson, 2003). Dengan menerapkan standar ini, kualitas buah nangka dan alpukat dapat 
dipertahankan hingga sampai ke tangan konsumen. 

Proses fisiologis respirasi yang terjadi pada produk segar pascapanen, seperti pemecahan 
senyawa pati dan gula, berperan besar dalam menentukan kualitas buah selama penyimpanan. 
Semakin tinggi laju respirasi, semakin cepat pula penurunan kualitas produk segar. Faktor yang 
memengaruhi laju respirasi ini meliputi faktor internal, seperti jenis dan sifat genetik produk, serta 
faktor eksternal, seperti suhu dan kelembapan ruang penyimpanan (Fatharani et al., 2020; Gardjito & 
Swasti, 2017; Ward et al., 2016; Wulandari & Erlina, 2022). Penelitian menyebutkan bahwa setiap 
peningkatan suhu 10°C dapat menggandakan laju respirasi, sehingga mempercepat penurunan 
kualitas dan memperpendek umur simpan produk (Cunha & Fonseca, 2016; Fatharani & Bintoro, 2019; 
Lara, 2017; Sun et al., 2022; Yahia & Cari-López, 2019). 

Berbagai penelitian dan program pengabdian sebelumnya menunjukkan bahwa teknik 
penanganan pascapanen yang tepat dapat menjaga kualitas produk segar dan memperpanjang umur 
simpannya. Teknik pemanenan yang benar serta penyimpanan pada suhu rendah dapat 
mempertahankan kesegaran buah lebih lama, sebagaimana disarankan oleh penelitian Brecht (2019) 
dan Fatharani et al. (2020). Di wilayah pegunungan Sumatera, program pelatihan teknologi tepat guna 
(TTG) berhasil membantu masyarakat lokal dalam manajemen penanganan pascapanen produk 
hortikultura. 

Menyadari tantangan ini, pelatihan dan penyuluhan TTG dalam penanganan pascapanen 
produk segar di Desa Sumber Bening menjadi solusi yang strategis. Kegiatan ini bertujuan untuk 
memberikan pelatihan dan penyuluhan mengenai TTG dalam penanganan pascapanen kepada KPPL. 
TTG adalah serangkaian teknik sederhana, efisien, dan murah yang dapat diaplikasikan oleh kelompok 
sasaran, termasuk teknik pemanenan, penyimpanan pada suhu yang sesuai, sistem transportasi, dan 
pengemasan yang menjaga daya tahan bahan baku segar. Manfaat yang diharapkan adalah 
peningkatan kualitas bahan baku segar, yang akan berdampak langsung pada daya saing produk olahan 
di pasar. Harapan kegiatan ini adalah bahwa KPPL dapat mengelola bahan baku dengan lebih baik, 
mencapai kemandirian dalam pengelolaan produk segar, serta meningkatkan kesejahteraan 
masyarakat Desa Sumber Bening. 

 
METODE	KEGIATAN	

Waktu dan Tempat Kegiatan 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan di Desa Sumber Bening, Kecamatan 

Selupu Rejang, Kabupaten Rejang Lebong, Provinsi Bengkulu. Desa ini terletak di dataran tinggi bagian 
Bukit Barisan dengan ketinggian 600–1000 meter di atas permukaan laut, sehingga memiliki kondisi 
yang mendukung pertanian dan hortikultura. Program dilaksanakan pada 21 September 2024, dengan 
kegiatan yang mencakup tahap persiapan, pelaksanaan penyuluhan, dan evaluasi. 
 
Objek/Sasaran/Mitra 

Sasaran kegiatan ini adalah Kelompok Perempuan Peduli Lingkungan (KPPL) Sumber Jaya dan 
Sejahtera di Desa Sumber Bening. Kelompok ini terdiri dari ibu-ibu desa yang mengelola produk olahan 
berbahan dasar buah nangka dan alpukat. KPPL merupakan organisasi yang aktif dalam kegiatan 
lingkungan dan perekonomian lokal, serta memiliki komitmen dalam mengolah komoditas lokal 
menjadi produk bernilai tambah.  
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Jumlah Mitra Terlibat 
Jumlah anggota mitra yang terlibat dalam program pengabdian ini sebanyak 30 orang dari 

kelompok KPPL Sumber Jaya dan Sejahtera. Setiap anggota KPPL terlibat secara aktif dalam seluruh 
tahap kegiatan, mulai dari penyuluhan hingga evaluasi pelaksanaan Teknologi Tepat Guna (TTG) untuk 
penanganan pascapanen. Mitra yang terlibat dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. KPPL Sumber Jaya dan Sejahtera 

Metode Pelaksanaan Kegiatan 
Metode kegiatan ini menggunakan pendekatan penyuluhan langsung dan evaluasi untuk 

meningkatkan pemahaman KPPL dalam penanganan pascapanen produk segar. Prosedur kegiatan 
diuraikan sebagai berikut: 
1. Analisis Permasalahan 

Kegiatan dimulai dengan identifikasi permasalahan utama yang dihadapi KPPL, yaitu penanganan 
pascapanen produk segar yang kurang optimal, yang berdampak pada penurunan kualitas produk 
olahan. Analisis ini dilakukan melalui wawancara dan observasi lapangan bersama anggota KPPL. 
Identifikasi mencakup permasalahan teknis dalam pemanenan, penyimpanan, transportasi, dan 
pengemasan produk segar, serta kendala dalam mengakses pasar. 

2. Penyusunan Materi Solusi Teknologi Tepat Guna (TTG) 
Berdasarkan hasil analisis, disusun materi solusi berupa penerapan TTG dalam penanganan 
pascapanen. Materi teknologi yang digunakan dirancang sederhana dan mudah diaplikasikan oleh 
anggota KPPL. Solusi meliputi teknik pemanenan yang tepat, metode penyimpanan untuk 
memperpanjang umur simpan, pengemasan yang higienis dan menarik, serta teknik transportasi 
untuk mengurangi kerusakan produk. 

3. Penyuluhan Pemanenan 
Penyuluhan dimulai dengan materi tentang proses pemanenan yang baik. Anggota KPPL diberikan 
pengetahuan mengenai waktu pemanenan yang optimal dan cara memanen yang tepat untuk 
menjaga kualitas bahan baku. Pemanenan yang benar adalah langkah awal dalam menjaga kualitas 
produk segar selama proses penyimpanan dan pengolahan. 

4. Penyuluhan Sistem Transportasi Produk Segar 
Kegiatan dilanjutkan dengan penyuluhan tentang sistem transportasi yang baik, mengingat kondisi 
geografis Desa Sumber Bening yang berbukit-bukit. Teknik transportasi ini dirancang agar kualitas 
produk tetap terjaga selama perjalanan, seperti pengemasan yang aman dan penempatan produk 
agar tidak mudah rusak. 

5. Sosialisasi Kondisi Lingkungan Optimum dan Teknik Penyimpanan 
Penyuluhan juga mencakup pentingnya lingkungan penyimpanan yang optimum. Suhu dan 
kelembapan ruang penyimpanan dijelaskan sebagai faktor utama yang mempengaruhi kualitas 
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dan umur simpan produk segar. Metode penyimpanan sederhana, seperti penataan yang rapi dan 
suhu ruang yang sesuai, disampaikan agar dapat diterapkan oleh anggota KPPL dengan mudah. 

6. Pemilihan dan Pengemasan Produk Segar Berkualitas 
Penyuluhan terakhir membahas teknik pemilihan bahan baku berkualitas dan metode 
pengemasan. Bahan baku yang baik dipilih berdasarkan kriteria mutu tertentu, seperti warna, 
tekstur, dan aroma. Teknik pengemasan yang baik diperkenalkan untuk menjaga kesegaran dan 
tampilan produk yang menarik bagi konsumen. 

7. Evaluasi Kegiatan 
Evaluasi dilakukan melalui beberapa indikator kunci: tingkat pemahaman mengenai pemanenan, 
sistem transportasi produk segar, kondisi lingkungan optimum dan teknik penyimpanan, serta 
pemilihan dan pengemasan produk segar. Evaluasi ini bertujuan untuk memastikan bahwa TTG 
yang diajarkan benar-benar dipahami oleh KPPL. 

	
HASIL	DAN	PEMBAHASAN	

Peningkatan Pemahaman Kelompok Sasaran dalam Penanganan Pascapanen 
Setelah dilaksanakan penyuluhan dan pelatihan mengenai penanganan pascapanen, hasil 

yang signifikan dapat dilihat dalam peningkatan pemahaman Kelompok Perempuan Peduli Lingkungan 
(KPPL) Sumber Jaya dan Sejahtera. Para anggota KPPL memahami pentingnya teknik pemanenan dan 
perlakuan yang tepat pada produk segar seperti nangka dan alpukat untuk mempertahankan kualitas 
bahan baku. Sebelum kegiatan ini, KPPL umumnya belum menyadari bahwa kondisi pemanenan, 
seperti waktu dan cara pemetikan, serta penanganan langsung setelah pemanenan dapat 
memengaruhi kualitas produk segar secara signifikan (Fatharani et al., 2020). Respon dari anggota 
KPPL terhadap penyuluhan ini cukup positif, dengan antusiasme mereka dalam mengikuti demonstrasi 
dan pelatihan secara langsung. Kegiatan ini dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Penyampaian materi mengenai proses penanganan pascapanen produk segar 

Pada kegiatan ini disampaikan materi mengenai “Pengenalan Proses Penanganan Pascapanen 
Produk Segar”. Materi pengabdian ini menyoroti pentingnya penanganan pascapanen untuk menjaga 
kualitas alpukat dan nangka yang mudah rusak. Proses ini bertujuan untuk mencegah kerusakan, 
mempertahankan daya tahan, dan meningkatkan nilai jual buah agar dapat dijual langsung atau diolah 
lebih lanjut. Tahapannya meliputi pemanenan pada tingkat kematangan optimal, penanganan awal 
untuk memisahkan buah rusak, serta pembersihan dan sortasi untuk memastikan hanya buah 
berkualitas yang diproses. Setelah itu, buah dikemas dalam wadah yang sesuai dan disimpan pada 
suhu rendah untuk memperpanjang kesegarannya. Buah yang sudah melalui proses ini siap 
didistribusikan atau diolah menjadi produk bernilai tambah, seperti jus, es krim, selai, atau keripik. 
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Dengan penerapan teknologi tepat guna ini, diharapkan kelompok sasaran dapat meningkatkan 
kualitas dan daya saing produk mereka di pasar. 
 
Implementasi Teknologi Tepat Guna (TTG) dalam Pengolahan Bahan Baku 

Setelah dilakukan penyuluhan, diharapkan Teknologi Tepat Guna (TTG) mampu diterapkan 
untuk mengatasi permasalahan teknis yang dihadapi kelompok sasaran dalam proses pengolahan 
bahan baku. TTG yang diperkenalkan mencakup teknik-teknik sederhana seperti penyimpanan suhu 
rendah dan pemilihan bahan baku berdasarkan tingkat kematangan optimal (Brecht, 2019; Fatharani 
et al., 2020). Untuk nangka, waktu panen yang tepat adalah ketika buah mencapai kematangan 
fisiologis, ditandai dengan perubahan warna kulit dari hijau tua menjadi hijau kekuningan, munculnya 
aroma khas, serta getah yang keluar saat dipotong mulai berkurang (Wijayanti et al., 2017). Sementara 
itu, alpukat sebaiknya dipanen ketika buah mencapai ukuran maksimal dan kulitnya mulai berubah 
warna, tergantung varietasnya. Misalnya, alpukat varietas Hass akan berubah warna dari hijau menjadi 
ungu kehitaman saat matang (Bower & Cutting, 1988). 

Diharapkan para anggota KPPL mengadopsi metode penyimpanan sederhana yang 
memungkinkan perpanjangan umur simpan produk segar, sehingga nangka dan alpukat yang mereka 
gunakan sebagai bahan baku tetap dalam kondisi baik sebelum diolah. Penyimpanan suhu rendah 
pada kisaran 12-15°C untuk nangka dan 5-13°C untuk alpukat dapat memperlambat proses respirasi 
dan pembusukan (Yahia & Woolf, 2011). Selain itu, teknik transportasi yang lebih aman juga 
diharapkan dapat diterapkan, seperti penggunaan kemasan yang melindungi buah dari benturan dan 
guncangan selama distribusi. Hal ini membantu mengurangi kerusakan fisik pada produk segar, 
sehingga kualitasnya tetap terjaga hingga sampai ke tangan konsumen (Kitinoja et al., 2011). 

Tantangan yang dihadapi dalam implementasi Teknologi Tepat Guna (TTG) ini termasuk 
kebutuhan akan fasilitas tambahan, seperti ruang penyimpanan berpendingin (cold storage) yang 
belum tersedia di desa. Meski begitu, penyuluhan tentang teknik penyimpanan pada suhu rendah 
berhasil memberikan alternatif bagi KPPL, yaitu memanfaatkan ruangan yang ada dengan modifikasi 
tertentu. Ruangan yang direkomendasikan untuk menyimpan buah pascapanen sebaiknya memiliki 
sirkulasi udara yang baik, suhu stabil (sekitar 15-20°C untuk nangka dan 10-15°C untuk alpukat), serta 
kelembaban relatif 85-90% untuk mencegah penguapan berlebihan (Bower & Cutting, 1988; Wijayanti 
et al., 2017). Ruangan juga harus terlindung dari paparan sinar matahari langsung dan dilengkapi 
dengan rak-rak penyimpanan untuk memastikan sirkulasi udara merata di sekitar buah. 

Perbandingan ketahanan penyimpanan buah antara ruangan modifikasi ini dengan cold 
storage menunjukkan bahwa cold storage lebih efektif dalam memperpanjang umur simpan. Misalnya, 
nangka yang disimpan di cold storage (12-15°C) dapat bertahan hingga 2-3 minggu, sedangkan di 
ruangan modifikasi hanya bertahan 1-2 minggu (Paull & Duarte, 2011; Yahia, 2019). Namun, 
penggunaan ruangan modifikasi tetap menjadi solusi yang layak untuk daerah yang belum memiliki 
akses ke cold storage. Alternatif lain yang dapat dipertimbangkan adalah penggunaan freezer box atau 
cool box yang dilengkapi dengan ice gel atau pendingin portabel. Meskipun kapasitasnya terbatas, 
freezer box dapat menjaga suhu rendah dalam waktu singkat dan cocok untuk penyimpanan 
sementara sebelum distribusi (Kitinoja et al., 2011). Dengan cara ini, bahan baku seperti nangka dan 
alpukat tetap terjaga kualitasnya hingga tahap pengolahan, meskipun dengan fasilitas yang terbatas. 
Implementasi TTG ini diharapkan dapat meningkatkan efisiensi dan mengurangi kerugian akibat 
kerusakan pascapanen. 
 
Peningkatan Kualitas dan Daya Tahan Produk Olahan 

Hasil dari penerapan TTG juga diharapkan dapat meningkatkan kualitas dan daya tahan produk 
olahan KPPL, sehingga lebih konsisten dan memiliki umur simpan yang lebih panjang. Misalnya, produk 
seperti dodol nangka, abon nangka, dan tart selai alpukat kini memiliki kualitas yang lebih baik dengan 
tekstur, warna, dan rasa yang lebih stabil (Yahia, 2019). Selain itu, penerapan teknologi kemasan yang 
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ekonomis namun menarik juga meningkatkan daya saing produk di pasar. Produk-produk tersebut kini 
dikemas menggunakan plastik vakum untuk mengurangi paparan udara dan memperpanjang masa 
simpan, serta dikombinasikan dengan kemasan sekunder berbahan karton yang ramah lingkungan 
untuk meningkatkan estetika dan perlindungan selama distribusi. Kemasan yang dirancang dengan 
baik tidak hanya berfungsi sebagai pelindung, tetapi juga dapat meningkatkan nilai jual produk dan 
daya tarik konsumen (Nasrin et al., 2022; Rahayu & Rahmawati, 2020).  
 
Transfer Pengetahuan dan Penyebaran TTG ke Masyarakat Sekitar 

Salah satu aspek penting dalam kegiatan ini adalah penyebaran informasi melalui leaflet dan 
pendampingan teknis oleh tim pengabdian. Leaflet berisi langkah-langkah praktis dalam penanganan 
pascapanen disebarkan untuk mendukung penerapan teknologi oleh KPPL dan masyarakat lebih luas. 
Berdasarkan laporan hasil kegiatan, leaflet ini membantu KPPL dan anggota masyarakat lainnya 
sebagai panduan praktis yang dapat digunakan dalam aktivitas pascapanen. Penyebaran pengetahuan 
ini diharapkan memberikan efek berantai, sehingga TTG yang diterapkan tidak hanya menguntungkan 
KPPL, tetapi juga menjadi sumber referensi bagi kelompok masyarakat lain. 
 
Kendala dan Respon Stakeholder 

Selama pelaksanaan kegiatan, beberapa kendala ditemukan, antara lain keterbatasan fasilitas 
penyimpanan yang memadai serta sistem transportasi yang kurang mendukung. Kondisi penyimpanan 
selama transportasi yang tidak memadai menjadi salah satu faktor utama dalam penanganan 
pascapanen, karena meningkatkan risiko kerusakan produk saat didistribusikan dari kebun ke tempat 
penyimpanan atau pasar. Idealnya, transportasi bahan baku mentah harus menggunakan kendaraan 
dengan sistem ventilasi yang baik atau dilengkapi dengan pendingin untuk menjaga kesegaran dan 
mengurangi risiko pembusukan, terutama untuk produk yang mudah rusak seperti buah dan sayuran. 
Selain itu, penggunaan wadah atau peti berbahan plastik berlubang dapat membantu sirkulasi udara 
dan menghindari tekanan berlebih yang dapat merusak produk. Dukungan berkelanjutan dari 
stakeholder diperlukan untuk mengatasi sistem penyimpanan yang lebih baik di masa mendatang. 
 

KESIMPULAN	DAN	SARAN		
Kegiatan pengabdian masyarakat melalui penyuluhan Teknologi Tepat Guna (TTG) tentang 

penanganan pascapanen produk segar berhasil mencapai tujuannya. Program ini memberikan 
pengetahuan praktis kepada ibu-ibu Kelompok Perempuan Peduli Lingkungan (KPPL) Desa Sumber 
Bening dalam menjaga kualitas bahan baku seperti nangka dan alpukat. Pengetahuan mengenai 
penerapan TTG oleh peserta diharapkan dapat memperpanjang umur simpan dan meningkatkan 
kualitas produk olahan mereka. Kegiatan ini juga memperkuat peran Universitas Bengkulu dalam 
memberdayakan masyarakat. 

Agar kegiatan serupa berdampak lebih luas di masa depan, beberapa saran diajukan. Pelatihan 
lanjutan dapat memperdalam pemahaman peserta, dan program pendampingan pasca-pelatihan akan 
membantu mengatasi kendala penerapan. Pengembangan materi penyuluhan digital yang lebih 
lengkap akan memudahkan akses peserta terhadap panduan TTG. Selain itu, kerja sama dengan 
pemerintah daerah atau lembaga terkait disarankan untuk mendukung penyebaran teknologi kepada 
masyarakat yang lebih luas, khususnya bagi pelaku usaha kecil. 
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