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Kata Kunci : Abstrak :

Diversifikasi Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di Desa Wonua Jaya,
Pangan, Kecamatan Moramo, Kabupaten Konawe Selatan, Sulawesi Tenggara, yang
Pengolahan memiliki potensi buah tropis melimpah seperti buah naga, mangga, pisang, dan
Buah, Produk pepaya. Namun, masyarakat masih memanfaatkan buah dalam bentuk segar
Olahan, Botol yang memiliki nilai tambah rendah, mudah rusak, dan berpotensi menimbulkan
Kaca, limbah pangan saat panen melimpah akibat keterbatasan pengetahuan dan
Keamanan keterampilan pengolahan pascapanen. Kondisi tersebut mendorong perlunya
Pangan intervensi untuk meningkatkan pemanfaatan buah melalui pengolahan menjadi

produk yang lebih tahan simpan. Tujuan kegiatan ini adalah meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah buah segar
menjadi produk olahan dalam kemasan botol kaca melalui penerapan teknik
pengawetan serta praktik higiene dan sanitasi. Metode yang digunakan adalah
pelatihan dan pendampingan berbasis praktik yang dilaksanakan pada 26
Desember 2025 dengan melibatkan 20 peserta dari kelompok tani dan ibu
rumah tangga. Kegiatan mencakup pemberian materi teori, praktik langsung
pengolahan buah menggunakan botol kaca, serta evaluasi melalui pre-test dan
post-test. Hasil menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan yang signifikan,
di mana skor rata-rata pre-test sebesar 50 meningkat menjadi 90 pada post-
test, dengan lebih dari 80% peserta mengalami peningkatan skor minimal 30%.
Peserta mampu mempraktikkan tahapan pengolahan buah, menerapkan
prinsip higiene dan sanitasi, serta menghasilkan produk olahan yang memenubhi
standar kebersihan dasar. Kegiatan ini berhasil meningkatkan kapasitas
masyarakat dalam melakukan diversifikasi produk berbasis buah lokal sekaligus
mendukung upaya pengurangan limbah pangan dan peningkatan ketahanan
pangan di tingkat rumah tangga.
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Key word : Abstract :

Food This community service activity was conducted in Wonua Jaya Village, Moramo
Diversification, Sub-district, South Konawe Regency, Southeast Sulawesi, which possesses
Fruit Processing, abundant tropical fruit potential such as dragon fruit, mango, banana, and

Processed papaya. However, the community still utilizes fruits primarily in fresh form,
Products, Glass  resulting in low added value, rapid spoilage, and potential food waste during
Bottle, Food peak harvest seasons due to limited knowledge and skills in post-harvest
Safety processing. These conditions necessitate intervention to enhance fruit

utilization through processing into longer-shelf-life products. The objective of
this activity was to improve community knowledge and skills in processing fresh
fruits into packaged products in glass bottles through the application of
preservation techniques and hygiene and sanitation practices. The method
employed was practice-based training and mentoring conducted on December
26, 2025, involving 20 participants from farmer groups and housewives. The
activities included theoretical material delivery, hands-on fruit processing
practice using glass bottles, and evaluation through pre-test and post-test
assessments. The results showed a significant increase in knowledge, with the
average pre-test score of 50 improving to 90 in the post-test, and more than
80% of participants experiencing a minimum score increase of 30%. Participants
were able to practice fruit processing steps, apply hygiene and sanitation
principles, and produce processed products that met basic hygiene standards.
This activity successfully enhanced community capacity in diversifying local
fruit-based products while supporting efforts to reduce food waste and improve
household food security.
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PENDAHULUAN

Desa Wonua Jaya di Kecamatan Moramo, Kabupaten Konawe Selatan, memiliki potensi
komoditas buah segar yang memadai untuk dikembangkan sebagai basis diversifikasi pangan.
Masyarakat menghasilkan berbagai buah tropis, seperti mangga, pisang, pepaya, buah naga, serta
buah lokal lain yang tumbuh sesuai kondisi agroklimat setempat. Ketersediaan bahan baku ini
membuka peluang pengembangan produk olahan berbasis buah yang bernilai tambah dan dapat
memperkuat pemanfaatan hasil pertanian di tingkat rumah tangga.

Pemanfaatan buah oleh masyarakat masih didominasi konsumsi segar dan penjualan dalam
kondisi mentah melalui pasar lokal. Pola ini membuat nilai tambah produk relatif rendah karena
pendapatan petani bergantung pada harga buah segar yang fluktuatif dan cenderung mengikuti daya
serap pasar. Selain itu, keterbatasan pengetahuan dan keterampilan pengolahan pascapanen
menyebabkan masyarakat belum memanfaatkan buah sebagai bahan baku produk olahan yang
memiliki mutu dan daya saing lebih baik (Maurya et al., 2024). Tingkat kehilangan dan pemborosan
makanan pada subsektor hortikultura mencapai 31,8%, dengan komoditas buah-buahan mengalami
kehilangan sebesar 45,5% dan sayuran mencapai 62,8% (Mulyawanti & Suryana, 2024), kondisi ini
berdampak pada kerugian nilai ekonomi yang cukup besar.

Permasalahan yang menonjol yaitu berada pada aspek pascapanen, terutama keterbatasan
umur simpan buah segar. Buah mudah mengalami penurunan mutu akibat kerusakan mekanis,
perubahan fisiologis, serta aktivitas mikroba pembusuk, terutama pada kondisi lingkungan tropis
(Ritonga et al., 2020). Ketika buah tidak segera terjual atau tidak segera dikonsumsi, kerusakan
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meningkat dan sebagian buah berisiko terbuang yang dapat menyebabkan masalah lingkungan
(Pangerang et al., 2024). Kondisi ini berdampak pada peningkatan kehilangan hasil dan potensi limbah
pangan di tingkat rumah tangga maupun kelompok tani.

Karakter produksi buah yang cenderung musiman memperkuat masalah tersebut. Pada periode
panen melimpah, volume buah meningkat, sedangkan kemampuan penanganan pascapanen dan
kapasitas pasar lokal tidak selalu seimbang dengan jumlah produksi. Akibatnya, sebagian buah tidak
terserap pasar tepat waktu, mutu cepat menurun, dan peluang pendapatan petani berkurang. Situasi
ini menunjukkan perlunya strategi pemanfaatan buah yang tidak bergantung pada penjualan segar,
tetapi didukung oleh teknologi pengolahan yang mampu memperpanjang umur simpan.

Dalam konteks tersebut, pengolahan buah segar menjadi produk olahan dalam kemasan botol
kaca dinilai relevan untuk diterapkan sebagai upaya diversifikasi pangan dan penguatan nilai tambah.
Proses pengolahan menggunakan prinsip pengawetan melalui pemanasan dan pengemasan kedap
udara sehingga produk dapat disimpan lebih lama dan dimanfaatkan diluar musim panen (Dudley et
al., 2025). Namun, penerapan pengolahan ini menuntut penguasaan tahapan proses yang sistematis
serta penerapan higiene dan sanitasi yang konsisten agar produk aman dikonsumsi dan mutunya tetap
terjaga.

Dalam hal menanggulangi risiko bahaya pada pangan, salah satu cara yang dapat dilakukan
untuk menimimalisir kontaminasi pangan yaitu dengan menerapkan personal higiene dan sanitasi. Hal
ini penting untuk menjadi perhatian dalam mengendalikan risiko bahaya yang berasal dari peralatan,
bahan baku, proses produksi, maupun penjamah makanan (food handler). Salah satu upaya dalam
menjamin keamanan pangan yaitu dengan memfokuskan pada pencegahan kontaminasi secara fisik,
biologis, maupun kimiawi. Hal ini dilakukan sebagai bagian dalam menjaga kesehatan dan kepercayaan
konsumen serta memastikan bahwa produk pangan tersebut memenuhi standar kelayakan untuk
dikonsumsi (Ningsih et al., 2025). Oleh karena itu, kegiatan pengabdian ini memfokuskan intervensi
pada peningkatan pengetahuan dan keterampilan pengolahan buah menjadi produk olahan yang
dikemas dalam botol kaca, penerapan prinsip pengawetan untuk meningkatkan ketahanan produk,
penguatan diversifikasi olahan berbasis buah, serta penguatan praktik penerapan higiene dan sanitasi
sebagai bagian dalam menjamin keamanan pangan.

METODE KEGIATAN

1. Persiapan kegiatan

Kegiatan pengabdian ini menggunakan pendekatan pelatihan dan pendampingan berbasis
praktik untuk meningkatkan kapasitas mitra dalam mengolah buah segar menjadi produk olahan
dalam kemasan botol kaca. Tim menyusun metode pelaksanaan berdasarkan permasalahan mitra,
yaitu keterbatasan pengetahuan pengolahan, rendahnya ketahanan produk, rendahnya diversifikasi
produk, serta risiko kesehatan dan keamanan pangan. Tim menyelaraskan tahapan kegiatan dengan
solusi yang menekankan pelatihan teknis, penerapan teknik pengawetan, pengembangan diversifikasi,
serta penerapan higiene dan sanitasi, tim juga memberikan kuis pre-test dan post-test kepada
masyarakat untuk mengetahui ketercapaian yang diinginkan. Kegiatan ini dilaksanakan di Desa Wonua
Jaya, Kecamatan Moramo, Kabupaten Konawe Selatan, Sulawesi Tenggara pada tanggal 26 Desember
2025. Kegiatan ini diikuti sebanyak 20 peserta yang terdiri dari 3 (tiga) kelompok tani dan ibu rumah
tangga.
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Tahap Sosialisasi Kegiatan

Tahap pelatihan teori pengolahan buah,
teknik pengawetan, dan pengembangan
diversifikasi produk

Tahap praktik pengolahan buah segar
menjadi produk olahan dalam kemasan
botol kaca

Tahap penguatan higiene, sanitasi, serta
keamanan pangan

Tahap evaluasi

Gambar 1. Alur Tahapan Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian Masyarakat

Kegiatan dirancang dengan menerapkan rangkaian kegiatan terstruktur yang memadukan
ceramah interaktif, demonstrasi, praktik langsung, diskusi, dan pendampingan. Tim memfokuskan
rancangan kegiatan pada penguasaan prosedur pengolahan buah, penerapan prinsip pengawetan
untuk memperpanjang umur simpan, pengembangan variasi produk berbasis buah, serta penerapan
higiene dan sanitasi sebagai pengendali risiko keamanan pangan.

Pelaksanaan kegiatan pengabdian dilakukan secara langsung diawali dengan sosialisasi
koordinasi antara tim pelaksana, pemerintah desa, dan perwakilan mitra untuk menetapkan jadwal,
lokasi, serta peserta kegiatan. Pada tahap ini, tim juga melakukan identifikasi awal terhadap jenis buah
yang tersedia, praktik penanganan pascapanen yang umum diterapkan oleh mitra, serta kebutuhan
pelatihan yang relevan dengan kondisi lapangan. Hasil identifikasi tersebut selanjutnya digunakan
sebagai dasar dalam penyusunan materi pelatihan, penyiapan alat dan bahan praktik, serta
penyusunan lembar kerja dan checklist proses guna mendukung kelancaran pelaksanaan kegiatan.

2. Pelaksanaan pelatihan

Pada tahap pelatihan teori, tim menyampaikan materi yang berkaitan dengan prinsip dasar
pengolahan buah menjadi produk olahan yang dikemas ke dalam botol kaca sebagai upaya untuk
meningkatkan nilai tambah produk sekaligus memperpanjang daya simpannya. Materi yang diberikan
meliputi pemilihan bahan baku, sortasi, dan persiapan bahan agar diperoleh mutu produk yang lebih
konsisten. Selain itu, peserta juga diberikan pemahaman mengenai tahapan proses pengemasan
secara sistematis, mulai dari persiapan bahan, perlakuan pemanasan, pengisian ke dalam wadah,
penutupan wadah, hingga penanganan pasca proses. Sebagai penguatan, tim turut memperkenalkan
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kontrol mutu sederhana, seperti pemeriksaan kebersihan wadah, deteksi kebocoran kemasan, dan
pencatatan proses sebagai bagian dari pengendalian mutu produk.

Masyarakat diberikan teknik pengawetan yang relevan dengan produk buah olahan dalam
wadah tertutup, terutama keterkaitan antara proses pemanasan, penutupan kedap udara, dan
peningkatan umur simpan produk. Tim juga memberikan penjelasan mengenai pentingnya
penanganan bahan baku sebelum proses pengolahan untuk menekan kerusakan pascapanen. Dengan
demikian, kegiatan ini tidak hanya berorientasi pada peningkatan keterampilan teknis mitra, tetapi
juga mendukung upaya dalam mengurangi kerusakan pasca panen dan potensi food waste pada saat
panen melimpah.

Sebagai bagian dari penguatan masyarakat kelompok tani, tim juga memperkenalkan variasi
produk berbasis buah sebagai strategi diversifikasi usaha. Peserta diarahkan untuk
mempertimbangkan bentuk produk yang sesuai dengan ketersediaan bahan baku lokal dan preferensi
konsumen, tanpa mengabaikan fokus utama kegiatan pada pengolahan buah menjadi produk olahan.
Dalam tahap ini, tim menekankan bahwa diversifikasi produk perlu tetap memperhatikan konsistensi
mutu, ketepatan proses pengolahan, dan aspek keamanan pangan agar produk yang dihasilkan
memiliki nilai jual yang lebih baik sekaligus aman untuk dikonsumesi.

Tahap praktik pengolahan buah segar menjadi produk olahan dalam kemasan botol kaca
dilaksanakan untuk memperkuat keterampilan peserta dalam menerapkan setiap tahapan proses
pengolahan secara tepat. Dalam kegiatan ini, tim menggunakan botol kaca dengan penutup
aluminium. Pelaksanaan praktik dibagi ke dalam langkah kerja yang terstruktur, meliputi pencucian
dan persiapan buah, pemotongan, pemasakan atau pemanasan sesuai kebutuhan produk, pengisian
ke dalam wadah, penutupan atau penyegelan, serta pendinginan dan penyimpanan awal. Selama
praktik berlangsung, tim melakukan pendampingan intensif agar peserta mampu mengikuti prosedur
kerja dengan benar dan menghasilkan produk dengan karakteristik yang relatif seragam.

Pada tahap penguatan higiene, sanitasi, dan keamanan pangan dilakukan melalui pembekalan
materi serta contoh praktik yang berkaitan dengan higiene personal, sanitasi peralatan, kebersihan
lingkungan kerja, dan pencegahan kontaminasi silang. Aspek keamanan pangan diintegrasikan ke
dalam seluruh rangkaian kegiatan, mulai dari penanganan bahan baku, proses pengolahan, hingga
tahap pengemasan produk. Selain itu, peserta juga dilatih untuk melakukan pengendalian mutu
sederhana dan pencatatan proses sebagai bentuk pengawasan internal yang dapat mendukung
konsistensi mutu dan keamanan produk.

3. Evaluasi

Evaluasi dilakukan untuk menilai ketercapaian tujuan kegiatan serta konsistensi peserta dalam
menerapkan prosedur yang telah diberikan selama pelatihan. Proses evaluasi dilakukan melalui
observasi keterampilan peserta selama praktik dengan menggunakan checklist tahapan proses,
sehingga tim dapat menilai ketepatan pelaksanaan setiap langkah kerja. Selain itu, diskusi dan tanya
jawab terarah juga dilakukan untuk mengukur tingkat pemahaman peserta terhadap prinsip
pengolahan, teknik pengawetan, dan keamanan pangan. Evaluasi produk hasil praktik dilaksanakan
secara sederhana dengan memperhatikan aspek kebersihan, kerapian pengemasan, dan indikasi
kebocoran kemasan. Seluruh rangkaian kegiatan dan hasil praktik juga didokumentasikan sebagai bukti
pelaksanaan sekaligus bahan pertimbangan untuk perbaikan kegiatan serupa pada masa mendatang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Peningkatan Pengetahuan dan Keterampilan Peserta

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan dengan sasaran kelompok tani dan ibu
rumah tangga. Sebelum kegiatan dimulai tim terlebih dahulu memberikan kuis pre-test kepada
masyarakat untuk mengetahui pengetahuan mengenai pemanfaatan buah segar olahan dalam
kemasan botol kaca sebagai upaya diversifikasi pangan. Kemudian setelah kegiatan selesai dilakukan,
diberikan lagi post-test untuk mengukur peningkatan pengetahuan dan keterampilan masyarakat.
Hasil pre-test dan post-test dapat dilihat pada Gambar 1. Jenis buah yang digunakan dalam kegiatan
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ini yaitu Buah Naga, karena ketersediaan yang melimpah di Desa Wonua Jaya sehingga menjadi potensi
yang sangat besar untuk dapat dimanfaatkan. Tim melaksanakan rangkaian pelatihan dan
pendampingan berbasis praktik untuk menjawab permasalahan mitra, vyaitu keterbatasan
pengetahuan pengolahan, rendahnya ketahanan produk, rendahnya diversifikasi, serta risiko
kesehatan dan keamanan pangan.

Pellaci)ngkatan Pengetahuan dan Keterampilan Peserta (Pre-Test vs Post-Test)

90

Skor

Pre-Test Post-Test
Jenis Tes

Gambar 2. Hasil pre-test dan post-test

Tim berhasil meningkatkan kompetensi peserta melalui kombinasi penyampaian materi teori
dan praktik langsung dalam pengolahan buah menjadi produk olahan dalam kemasan botol kaca.
Peningkatan pemahaman peserta terlihat dari kemampuan mereka dalam menjelaskan kembali urutan
proses pengolahan serta menerapkannya secara mandiri selama praktik. Hasil pre-test dan post-test
menunjukkan peningkatan skor rata-rata dari 50 menjadi 90, dengan lebih dari 80% peserta mengalami
kenaikan skor minimal 30%. Temuan ini mengindikasikan bahwa pendekatan pelatihan berbasis praktik
efektif dalam meningkatkan self-efficacy peserta. Sebagaimana dikemukakan oleh Insfran-Rivarola et
al. (2020), pelatihan keamanan pangan yang mengintegrasikan teori dan praktik mampu memberikan
dampak positif terhadap pengetahuan, sikap, dan praktik penjamah pangan. Demikian pula Adesokan
et al. (2015) menegaskan bahwa pelatihan yang relevan dengan konteks kerja memiliki hubungan
signifikan terhadap perubahan perilaku pekerja di sektor pangan. Dengan demikian, model pelatihan
yang diterapkan dalam kegiatan ini tidak hanya meningkatkan pengetahuan kognitif, tetapi juga
membekali peserta dengan keterampilan praktis yang dapat menjadi modal awal dalam
mengembangkan usaha pengolahan buah secara mandiri.

Gambar 3. Pembukaan Kegiatan Oleh Kepala Desa

634




2. Penguatan Praktik Higiene dan Keamanan Pangan

Penguatan aspek kesehatan dan keamanan pangan dalam kegiatan ini dilakukan melalui
pembiasaan higiene personal, sanitasi peralatan, dan pencegahan kontaminasi silang selama proses
produksi. Penekanan tersebut penting karena keamanan produk pangan tidak hanya bergantung pada
proses pemanasan, kebersihan alat, dan kondisi lingkungan produksi. Hasil penelitian Putri & Susanna
(2021) melaporkan bahwa penanganan pangan yang tidak tepat merupakan salah satu penyebab
utama kontaminasi, sehingga penjamah pangan (food handler) harus memiliki pengetahuan, sikap, dan
praktik yang baik untuk mencegah terjadinya pencemaran pangan. da Vitdria et al. (2021) juga
menyatakan bahwa penerapan dan evaluasi praktik penanganan pangan yang baik sangat penting
untuk meminimalkan penyakit bawaan pangan. Pelatihan keamanan pangan berbasis teori dan praktik
kerja memberikan pengalaman secara langsung dalam implementasi praktik higiene dan keamanan
pangan pada peralatan pengolahan makanan (Castro et al., 2024). Oleh karena itu, pembiasaan praktik
higiene, sanitasi, dan pemeriksaan kebersihan dalam kegiatan ini merupakan fondasi penting untuk
menghasilkan produk olahan buah yang lebih aman, bermutu, dan layak dikembangkan lebih lanjut.

Gambar 4. Penguatan Aspek Higiene Personal dan Sanitasi Peralatan

3. Penerapan Teknik Pengawetan

Pada aspek pengawetan, peserta diajak memahami bahwa ketahanan produk tidak hanya
bergantung pada mutu bahan baku, tetapi juga pada ketepatan proses pemanasan dan penutupan
kemasan. Pemanasan berperan penting dalam menurunkan jumlah mikroba, sedangkan penutupan
kemasan yang baik diperlukan untuk mencegah rekontaminasi. Penekanan ini menjadi sangat relevan
mengingat buah merupakan komoditas yang mudah mengalami kerusakan pascapanen, terutama
pada saat panen melimpah. Hasil penelitian Ferreira et al. (2022) metode pasteurisasi termal yang
diterapkan pada jus Opuntia ficus-indica dengan suhu 71,1°C selama 30 detik mampu memperpanjang
umur simpan jus hingga 22 hari dibandingkan produk tanpa perlakuan. Selain itu, Urugo et al. (2024)
menekankan bahwa agro-processing melalui teknik seperti pengeringan, pengalengan, pembekuan,
dan pengemasan merupakan strategi yang penting untuk menekan kehilangan pascapanen sekaligus
menambah nilai produk. Oleh karena itu, pengenalan teknik pengawetan dalam kegiatan ini tidak
hanya berorientasi pada aspek umur simpan, tetapi juga membuka peluang pengembangan produk
yang dapat dipasarkan di luar musim panen.
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Gambar 5. Pelatihan Teori Pengolahan Buah

4. Strategi Diversifikasi Produk dan Nilai Tambah

Tim juga memperkenalkan diversifikasi produk berbasis buah sebagai strategi peningkatan nilai
tambah. Pendekatan ini membantu peserta memahami bahwa buah tidak harus selalu dijual dalam
bentuk segar, melainkan dapat diolah menjadi produk yang lebih tahan simpan dan memiliki nilai
ekonomi lebih tinggi. Hal ini menjadi penting karena sektor agroindustri buah di Indonesia masih
menghadapi tingkat kehilangan hasil yang cukup besar akibat keterbatasan penanganan pascapanen.
Mahawar et al. (2020) menjelaskan bahwa pengolahan pascapanen dan valorisasi buah merupakan
bagian penting dari upaya meningkatkan pemanfaatan komoditas hortikultura. Hal ini relevan dengan
Chakraborty et al. (2011) menegaskan bahwa diversifikasi produk pangan berkontribusi pada
peningkatan nilai tambah. Sehingga diversifikasi dalam kegiatan ini tidak hanya dimaknai sebagai
variasi produk, tetapi juga sebagai strategi pemberdayaan ekonomi masyarakat untuk mengurangi
ketergantungan pada penjualan buah segar dan penguatan ketahanan pangan berbasis sumber daya
lokal.

Gambar 6. Proses Pengolahan Buah Menjadi Produk Olahan Dalam Kemasan Botol Kaca
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Gambar 7. Proses Pengemasan

KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan pengabdian masyarakat ini telah berhasil mencapai tujuan yang telah ditetapkan
sebagai berikut:

1. Pelatihan dan pendampingan berbasis praktik mampu meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan peserta dalam mengolah buah segar menjadi produk olahan dalam kemasan
botol kaca, yang dibuktikan dengan peningkatan skor rata-rata pre-test dari 50 menjadi 90
pada post-test serta lebih dari 80% peserta mengalami peningkatan minimal 30%.

2. Peserta telah mampu menerapkan teknik pengawetan melalui proses pemanasan dan
pengemasan kedap udara menggunakan botol kaca, sehingga dapat memperpanjang daya
simpan produk.

3. Kegiatan ini berhasil memperkenalkan diversifikasi produk olahan berbasis buah lokal sebagai
alternatif pemanfaatan hasil panen yang memiliki nilai tambah lebih tinggi dibandingkan
penjualan buah segar.

4. Peserta telah memahami dan menerapkan praktik higiene personal, sanitasi peralatan, serta
pencegahan kontaminasi selama proses pengolahan, sehingga produk yang dihasilkan
memenuhi standar kebersihan dasar.

Dengan demikian, kegiatan ini telah memberikan kontribusi nyata dalam meningkatkan
kapasitas masyarakat Desa Wonua Jaya untuk melakukan diversifikasi pangan berbasis buah lokal
sekaligus mendukung upaya pengurangan limbah pangan dan peningkatan ketahanan pangan di
tingkat rumah tangga. Untuk keberlanjutan kegiatan, masyarakat disarankan melanjutkan produksi
secara mandiri dengan tetap menjaga konsistensi prosedur dan higiene.
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