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 Desa Sukabaru, Kabupaten Ketapang, memiliki potensi hasil 
perikanan yang cukup besar, termasuk kegiatan pengolahan 
udang yang menghasilkan hasil samping berupa kepala dan 
kulit udang. Hasil samping tersebut belum dimanfaatkan 
secara optimal dan berpotensi menimbulkan permasalahan 
lingkungan apabila tidak dikelola dengan baik. Kegiatan 
pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk 
menerapkan teknologi sederhana dalam pengolahan limbah 
udang menjadi kaldu bubuk serta meningkatkan pengetahuan 
dan keterampilan masyarakat dalam desain kemasan produk. 
Kegiatan dilaksanakan pada 12 Agustus 2026 di Desa Sukabaru 
dengan melibatkan 20 orang ibu rumah tangga. Metode 
pelaksanaan meliputi koordinasi dan identifikasi kebutuhan 
mitra, penyampaian materi, demonstrasi, praktik langsung, 
diskusi, dan evaluasi secara deskriptif. Proses pengolahan 
meliputi pencucian, pengeringan, penepungan, pengayakan, 
formulasi, dan pengemasan menggunakan peralatan 
sederhana yang mudah diperoleh di tingkat rumah tangga. 
Pelatihan desain kemasan mencakup pemilihan jenis kemasan, 
nama produk, warna, ilustrasi, tipografi, tata letak, dan 
informasi label. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa peserta 
mampu mengikuti tahapan pengolahan limbah udang menjadi 
kaldu bubuk serta memahami unsur dasar desain kemasan. 
Kegiatan ini mendukung pemanfaatan hasil samping 
perikanan menjadi produk pangan bernilai tambah berbasis 
potensi lokal. Pendampingan lanjutan diperlukan untuk 
meningkatkan konsistensi produksi, penyempurnaan 
kemasan, dan pengembangan usaha. 

 Abstract 

 Sukabaru Village, Ketapang Regency, has considerable fishery 
potential, including shrimp processing activities that generate by-
products in the form of shrimp heads and shells. These by-products 
have not been optimally utilized and may cause environmental 
problems if not properly managed. This community service activity 
aimed to introduce simple technology for processing shrimp waste 
into powdered broth seasoning and to improve the community’s 
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1. PENDAHULUAN 

Desa Sukabaru merupakan salah satu desa pesisir di Kabupaten Ketapang yang memiliki 
potensi sumber daya perikanan cukup besar. Aktivitas masyarakat yang berkaitan dengan 
penangkapan dan pengolahan hasil perikanan menjadi bagian penting dalam kegiatan 
ekonomi desa. Salah satu kegiatan yang berkembang adalah pengolahan udang oleh 
masyarakat sekitar. Namun, aktivitas tersebut tidak hanya menghasilkan produk utama, tetapi 
juga menghasilkan hasil samping berupa kepala dan kulit udang yang belum dimanfaatkan 
secara optimal. Berdasarkan hasil identifikasi awal tim pengabdian, limbah kulit udang masih 
cenderung terbuang dan berpotensi menimbulkan bau tidak sedap serta memberikan dampak 
terhadap kondisi lingkungan pesisir. Di sisi lain, masyarakat masih memiliki keterbatasan 
dalam penerapan teknologi pengolahan yang dapat mengubah hasil samping tersebut menjadi 
produk bernilai tambah. 

Pengolahan udang menghasilkan hasil samping dalam jumlah yang cukup besar. Hasil 
samping tersebut dapat berupa kepala, kulit, ekor, visera, dan eksoskeleton, yang menurut 
Wani et al. (2023) dapat mencapai sekitar 40% dari bahan baku udang. Meskipun sering 
dipandang sebagai limbah, hasil samping udang masih mengandung berbagai komponen 
bernilai seperti protein 25-40% (Flora et al., 2024), lipid, mineral, kitin (Hosney et al., 2022), dan 
karotenoid sehingga memiliki potensi untuk dimanfaatkan lebih lanjut (Nainggolan, 2023). 
Pemanfaatan hasil samping tersebut menjadi penting karena pembuangan tanpa pengelolaan 
tidak hanya berpotensi menimbulkan permasalahan lingkungan, tetapi juga menyebabkan 
hilangnya peluang pemanfaatan bahan yang masih mempunyai nilai ekonomi. Hasil samping 
udang sangat mudah busuk dikarenakan tingginya nutrisi (Pamungkas et al., 2022). Hasil 
samping udang dengan demikian memiliki peluang untuk dikembangkan menjadi berbagai 
produk pada bidang pangan maupun produk bernilai tambah lainnya (Windayati et al., 2024). 

Salah satu bentuk pemanfaatan yang relatif sederhana dan memungkinkan diterapkan 
pada tingkat rumah tangga adalah pengolahan kulit udang menjadi penyedap rasa berbentuk 
bubuk. Kulit udang dapat diolah melalui tahapan pengurangan kadar air, pengecilan ukuran, 
dan formulasi sehingga menghasilkan produk yang lebih mudah digunakan dan disimpan. 

knowledge and skills in product packaging design. The activity was 
conducted on August 12, 2026, in Sukabaru Village and involved 20 
housewives. The implementation methods included coordination and 
identification of community needs, delivery of materials, 
demonstrations, hands-on practice, discussions, and descriptive 
evaluation. The processing stages included washing, drying, milling, 
sieving, formulation, and packaging using simple equipment that is 
readily available at the household level. The packaging design training 
covered the selection of packaging types, product naming, color, 
illustration, typography, layout, and label information. The results 
showed that the participants were able to follow the stages of 
processing shrimp waste into powdered broth seasoning and 
understand the basic elements of product packaging design. This 
activity supports the utilization of fishery by-products into value-
added food products based on local potential. Further assistance is 
needed to improve production consistency, refine packaging, and 
support business development. 
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Sulistyaningrum dan Araina (2023) menyatakan bahwa hasil samping kulit udang memiliki 
peluang untuk dikembangkan menjadi kaldu bubuk sebagai salah satu bentuk peningkatan 
nilai tambah. Rahmi et al. (2024) juga melaporkan pemanfaatan limbah kulit udang sebagai 
penyedap rasa non-MSG melalui pengolahan menjadi bentuk bubuk. Kulit udang dapat 
menghasilkan cita rasa gurih pada masakan olahan (Hermanto & Nengseh, 2019). Temuan 
tersebut menunjukkan bahwa pemanfaatan kulit udang sebagai penyedap rasa dapat menjadi 
alternatif diversifikasi produk sekaligus memberikan nilai guna yang lebih tinggi terhadap hasil 
samping pengolahan udang. 

Penerapan teknologi pada masyarakat perlu mempertimbangkan kemudahan proses, 
ketersediaan peralatan, serta kemungkinan teknologi tersebut diterapkan kembali setelah 
kegiatan pengabdian selesai. Oleh karena itu, teknologi pengolahan yang dikembangkan dalam 
kegiatan ini menggunakan pendekatan sederhana. Tahapan pengolahan meliputi penanganan 
dan pencucian bahan baku, pengeringan, penepungan, pengayakan, formulasi, dan 
pengemasan. Peralatan yang digunakan juga dipilih dari peralatan yang relatif mudah 
diperoleh dan dioperasikan oleh masyarakat, seperti kompor, wajan sebagai media 
pengeringan, dan blender untuk proses penepungan. Pendekatan ini diharapkan dapat 
memudahkan transfer teknologi dan meningkatkan kemungkinan penerapannya pada skala 
rumah tangga maupun usaha mikro. Pengembangan produk pangan tidak hanya ditentukan 
oleh proses pengolahan, tetapi juga perlu didukung oleh sistem pengemasan yang sesuai. 

Kemasan memiliki fungsi sebagai wadah dan pelindung produk dari pengaruh 
lingkungan selama penyimpanan serta berperan dalam mempertahankan mutu produk 
(Lapanga et al., 2020). Selain fungsi teknis, kemasan juga berfungsi sebagai sarana komunikasi 
dan pemasaran. Desain kemasan dapat membantu membangun identitas produk melalui 
penggunaan nama produk, merek, warna, ilustrasi, tipografi, serta tata letak informasi yang 
sesuai (Ropikoh et al., 2024). Pada produk pangan skala rumah tangga, aspek ini menjadi 
penting karena tampilan dan kelengkapan informasi pada kemasan dapat mendukung 
kesiapan produk untuk diperkenalkan kepada konsumen. 

Aspek pengemasan masih menjadi salah satu kebutuhan yang perlu ditingkatkan dari 
kondisi mitra. Produk olahan lokal di Desa Sukabaru belum sepenuhnya memiliki 
standardisasi label dan tampilan kemasan yang mendukung identitas serta pemasaran produk. 
Oleh karena itu, kegiatan pengabdian tidak hanya diarahkan pada penerapan teknologi 
pengolahan kulit udang menjadi penyedap rasa bubuk, tetapi juga pada peningkatan 
keterampilan masyarakat dalam mendesain kemasan. Pelatihan desain kemasan diharapkan 
memberikan pemahaman mengenai fungsi kemasan, pemilihan elemen visual, serta 
penyusunan informasi produk sehingga masyarakat mampu mengembangkan kemasan yang 
lebih menarik dan informatif. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, Tim Pengabdian melaksanakan kegiatan pengabdian 
kepada masyarakat di Desa Sukabaru melalui pendekatan pelatihan dan demonstrasi 
teknologi. Kegiatan ini bertujuan untuk menerapkan teknologi pengolahan kulit udang menjadi 
penyedap rasa bubuk melalui tahapan pengolahan yang sederhana, serta meningkatkan 
pengetahuan, keterampilan masyarakat dalam desain kemasan produk agar mampu 
menghasilkan kemasan yang menarik, informatif, dan sesuai dengan karakteristik produk. 
Kegiatan ini diharapkan menjadi salah satu upaya pemanfaatan hasil samping perikanan 
sekaligus mendorong pengembangan produk pangan berbasis potensi lokal yang memiliki 
nilai tambah. 
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2. METODE 
 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan di Desa Sukabaru, Kabupaten 

Ketapang, sebagai bagian dari Program Pemberdayaan Desa Binaan Politeknik Negeri 
Ketapang. Sasaran kegiatan adalah masyarakat Desa Sukabaru yang berpotensi 
mengembangkan produk olahan berbasis hasil perikanan. Pelaksanaan utama kegiatan 
dilakukan pada 12 Agustus 2026 dengan melibatkan 20 orang ibu rumah tangga sebagai 
peserta. Kegiatan difokuskan pada dua agenda, yaitu pelatihan teknologi pengolahan kulit 
udang menjadi penyedap rasa bubuk dan pelatihan desain kemasan produk. Fokus tersebut 
sesuai dengan kebutuhan mitra, yaitu peningkatan pemanfaatan hasil samping pengolahan 
perikanan dan peningkatan keterampilan dalam pengembangan kemasan produk. 

Pelaksanaan kegiatan dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu koordinasi dan kerja 
sama dengan Pemerintah Desa Sukabaru, identifikasi kebutuhan mitra, persiapan bahan dan 
peralatan, pelaksanaan pelatihan, serta evaluasi. Tahap awal diawali dengan pembentukan 
kerja sama antara Politeknik Negeri Ketapang dan Pemerintah Desa Sukabaru melalui 
Memorandum of Understanding (MoU) pada 3 Februari 2026. Selanjutnya, tim melakukan 
kunjungan ke Desa Sukabaru untuk mengidentifikasi kondisi mitra, ketersediaan kulit udang 
sebagai bahan baku, menentukan sasaran peserta, lokasi kegiatan, serta kebutuhan sarana 
dan prasarana pelatihan. Hasil identifikasi tersebut digunakan sebagai dasar untuk 
menyiapkan bahan baku, bahan pendukung formulasi, peralatan produksi, bahan kemasan, 
desain label, dan materi pelatihan. 

Pelatihan teknologi pengolahan kulit udang dilaksanakan dengan metode penyampaian 
materi, demonstrasi, dan praktik langsung. Teknologi yang diterapkan dirancang 
menggunakan tahapan dan peralatan sederhana agar memungkinkan untuk diterapkan 
kembali oleh masyarakat. Proses pengolahan meliputi penyiapan dan pencucian kulit udang, 
pengeringan, penepungan, pengayakan, formulasi, dan pengemasan. Pengeringan dilakukan 
menggunakan peralatan sederhana berupa kompor dan wajan, sedangkan proses 
penepungan menggunakan blender. Pendekatan teknologi sederhana dipilih untuk 
menyesuaikan dengan ketersediaan peralatan pada tingkat rumah tangga serta memudahkan 
peserta dalam mengadopsi proses pengolahan secara mandiri. Rancangan teknologi dalam 
laporan kegiatan memang diarahkan pada penggunaan peralatan yang mudah diperoleh dan 
dioperasikan masyarakat.Kegiatan selanjutnya berupa pelatihan desain kemasan produk. 
Peserta diberikan materi mengenai fungsi kemasan, pemilihan jenis kemasan, penggunaan 
warna dan ilustrasi, penentuan nama produk, tipografi, tata letak, serta informasi yang perlu 
dicantumkan pada label. Kemasan yang digunakan sebagai contoh aplikasi adalah toples, 
sedangkan desain label dikembangkan untuk produk penyedap rasa bubuk kulit udang. 
Toples dipilih karena mudah digunakan, dapat ditutup kembali setelah produk digunakan, 
dan sesuai untuk produk berbentuk bubuk. 

Evaluasi kegiatan dilakukan secara deskriptif melalui observasi selama pelaksanaan 
pelatihan, diskusi dan tanya jawab, keterlibatan peserta dalam praktik, serta kemampuan 
peserta mengikuti tahapan pengolahan dan memahami unsur-unsur dasar desain kemasan. 
Evaluasi difokuskan pada ketercapaian dua tujuan kegiatan, yaitu pemahaman peserta 
terhadap teknologi pengolahan kulit udang menjadi penyedap rasa bubuk dan pemahaman 
peserta terhadap desain kemasan. Karena kegiatan tidak menggunakan pengukuran pre-test 
dan post-test kuantitatif, hasil evaluasi disajikan secara deskriptif berdasarkan proses 
pelaksanaan dan respons peserta. 
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3. HASIL & PEMBAHASAN 
Tahap Persiapan 

Tahap awal pelaksanaan kegiatan pengabdian dilakukan melalui koordinasi dan 
pembentukan kerja sama antara Politeknik Negeri Ketapang dengan Pemerintah Desa 
Sukabaru. Kerja sama tersebut ditandai dengan pelaksanaan Memorandum of Understanding 
(MoU) pada 3 Februari 2026 di Politeknik Negeri Ketapang. MoU menjadi landasan formal 
bagi pelaksanaan program pemberdayaan Desa Sukabaru sekaligus memperkuat posisi desa 
sebagai salah satu desa binaan Politeknik Negeri Ketapang.  

Koordinasi dengan pemerintah desa tidak hanya berfungsi sebagai pemenuhan aspek 
administratif, tetapi juga menjadi tahap penting untuk menyamakan persepsi mengenai 
tujuan, sasaran, bentuk kegiatan, dan pembagian peran selama program berlangsung. Pada 
tahap ini, tim pengabdian dan pemerintah desa mendiskusikan ruang lingkup kegiatan, 
kelompok masyarakat yang akan dilibatkan, bentuk pendampingan, serta dukungan yang 
diperlukan selama pelaksanaan kegiatan. Kesepakatan tersebut penting agar program yang 
dilaksanakan tidak bersifat satu arah, tetapi disusun berdasarkan kebutuhan dan kondisi 
masyarakat Desa Sukabaru. Setelah kerja sama formal terbentuk, koordinasi dilanjutkan 
melalui kunjungan tim pengabdian ke Desa Sukabaru. Kunjungan tersebut dimanfaatkan 
untuk melihat kondisi aktual mitra, mengidentifikasi ketersediaan kulit udang sebagai bahan 
baku, mendiskusikan waktu dan lokasi kegiatan, menentukan peserta yang akan dilibatkan, 
serta mengidentifikasi kebutuhan sarana dan prasarana pelatihan. Hasil kunjungan 
kemudian digunakan sebagai dasar untuk menyiapkan bahan, peralatan, materi, desain 
kemasan, dan kebutuhan teknis lainnya sebelum pelaksanaan kegiatan utama.  

Koordinasi yang dilakukan sejak tahap awal memberikan beberapa manfaat terhadap 
pelaksanaan program. Pertama, pemerintah desa memiliki pemahaman yang sama mengenai 
tujuan kegiatan, yaitu pemanfaatan kulit udang menjadi penyedap rasa bubuk serta 
peningkatan keterampilan masyarakat dalam desain kemasan. Kedua, keterlibatan 
pemerintah desa mempermudah penentuan sasaran peserta dan pengorganisasian 
masyarakat. Ketiga, adanya dukungan kelembagaan dari pemerintah desa meningkatkan 
peluang keberlanjutan program karena kegiatan tidak hanya berhenti pada pelaksanaan 
pelatihan, tetapi dapat dikembangkan kembali sesuai kebutuhan masyarakat.Kerja sama 
antara perguruan tinggi dan pemerintah desa juga menjadi penting dalam kegiatan 
pemberdayaan karena keberhasilan transfer teknologi sangat dipengaruhi oleh kesesuaian 
teknologi dengan kondisi masyarakat. Dalam kegiatan ini, hasil koordinasi mengarahkan tim 
untuk menerapkan teknologi pengolahan yang menggunakan peralatan sederhana dan relatif 
mudah diperoleh di tingkat rumah tangga. Dengan demikian, hasil koordinasi tidak hanya 
menghasilkan kesepakatan administratif, tetapi turut menentukan pendekatan teknologi 
yang akan digunakan dalam kegiatan pengabdian. 
 
Tahap Pelatihan 

Pelatihan dilaksanakan pada 12 Agustus 2026 di Desa Sukabaru, Kabupaten Ketapang, 
dan diikuti oleh 20 orang ibu rumah tangga. Kegiatan dibuka oleh Kepala Desa Sukabaru, A. 
Rahman, sebagai bentuk dukungan pemerintah desa terhadap program pemberdayaan 
masyarakat yang dilaksanakan oleh Program Studi Agroindustri Politeknik Negeri Ketapang. 
Pelatihan difokuskan pada dua keterampilan yang saling berkaitan, yaitu pengolahan kulit 
udang menjadi penyedap rasa bubuk dan pengembangan desain kemasan produk. 
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Gambar 1. Pembukaan Kegiatan oleh Kepala Desa Sukabaru 
 

Pada tahap awal, peserta diberikan penjelasan mengenai potensi kulit udang sebagai 
hasil samping pengolahan perikanan yang masih dapat dimanfaatkan menjadi produk 
bernilai tambah. Materi ini penting untuk memberikan pemahaman bahwa kulit udang yang 
sebelumnya kurang dimanfaatkan dapat dikembangkan menjadi produk pangan melalui 
proses pengolahan yang relatif sederhana. Pemanfaatan kulit udang menjadi kaldu atau 
penyedap rasa bubuk juga telah diteliti sebagai salah satu bentuk peningkatan nilai tambah 
hasil samping pengolahan udang (Rahmi et al., 2024; Sulistyaningrum & Araina, 2023). 

Pelatihan kemudian dilanjutkan dengan demonstrasi proses pengolahan kulit udang 
menjadi penyedap rasa bubuk. Tahapan yang diperkenalkan kepada peserta meliputi 
persiapan bahan baku, pencucian, pengeringan, penepungan, pengayakan, formulasi, dan 
pengemasan. Teknologi yang digunakan dirancang dengan memanfaatkan peralatan yang 
relatif sederhana dan mudah diperoleh oleh masyarakat. Pada tahap persiapan kegiatan, tim 
telah menyusun alur proses pengolahan serta menyiapkan bahan baku, peralatan, dan 
kebutuhan formulasi produk.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Pemberian Materi Mengenai Potensi Kulit Udang dan Manfaat Desain Kemasan 
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Gambar 3. Bahan Baku Kepala dan Kulit Udang yang Sudah Dibersihkan 
 
Pengeringan kulit udang dilakukan untuk mengurangi kandungan air bahan sebelum 

proses pengecilan ukuran. Pengeringan pada PKM ini menggunakan metode pemanasan 
yaitu kulit dan kepala udang disangrai sampai kering. Setelah bahan cukup kering, kulit 
udang dihaluskan menggunakan blender hingga diperoleh bentuk bubuk yang kemudian 
digunakan sebagai bahan dalam formulasi penyedap rasa. Penggunaan peralatan sederhana 
dipilih agar teknologi yang diberikan lebih mudah dipahami dan berpeluang untuk 
diterapkan kembali oleh peserta pada skala rumah tangga. Pendekatan ini sejalan dengan 
tujuan kegiatan pengabdian, yaitu menerapkan teknologi pengolahan yang sederhana dan 
dapat diterapkan oleh mitra.  

 
 

Gambar 4. Pengeringan Kepala dan Kulit Udang 
 

Selain pengolahan penyedap rasa, peserta juga diberikan pelatihan mengenai desain 
kemasan produk. Materi meliputi fungsi kemasan, pemilihan jenis kemasan, penentuan nama 
produk, pemilihan warna dan ilustrasi, tipografi, tata letak, serta informasi yang perlu 
dicantumkan pada label. Tim sebelumnya telah menyiapkan rancangan awal desain kemasan 
sebagai contoh yang digunakan dalam kegiatan pelatihan. Rancangan tersebut mencakup 
penentuan nama produk, tampilan visual, warna, gambar atau ilustrasi, serta informasi pada 
label.  

Kemasan yang digunakan dalam kegiatan berupa toples yang dilengkapi label produk. 
Toples dipilih karena praktis digunakan untuk produk berbentuk bubuk, dapat dibuka dan 
ditutup kembali, serta memudahkan penyimpanan produk. Dalam persiapan kegiatan, toples 
dan label telah disiapkan sebagai bagian dari prototipe kemasan penyedap rasa kulit udang. 
Penggunaan desain kemasan pada produk juga memberikan gambaran kepada peserta 
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bahwa pengembangan produk tidak berhenti pada proses produksi, tetapi perlu dilanjutkan 
dengan kemasan yang mampu memberikan identitas dan meningkatkan daya tarik produk. 

Penggabungan materi pengolahan dan desain kemasan memberikan pendekatan yang 
lebih komprehensif kepada peserta. Peserta tidak hanya memperoleh keterampilan dalam 
memanfaatkan kulit udang menjadi penyedap rasa bubuk, tetapi juga memahami bagaimana 
produk tersebut dikemas dan ditampilkan agar lebih menarik. Hal ini penting dalam 
pengembangan produk berbasis masyarakat karena nilai tambah produk tidak hanya 
ditentukan oleh proses pengolahannya, tetapi juga oleh kemampuan dalam membangun 
identitas produk melalui kemasan. Kemasan diketahui memiliki fungsi perlindungan 
sekaligus komunikasi dan pemasaran sehingga menjadi bagian penting dalam 
pengembangan produk pangan (Ropikoh et al., 2024). 

 
Gambar 5. Penghalusan Kulit dan Kepala Udang  

 
Selama kegiatan berlangsung, peserta mengikuti penyampaian materi, demonstrasi, 

praktik, serta diskusi dan tanya jawab. Evaluasi dilakukan secara deskriptif melalui 
pengamatan terhadap keterlibatan peserta dan kemampuan mereka dalam mengikuti 
tahapan pengolahan serta memahami unsur-unsur dasar desain kemasan. Kegiatan ini 
memberikan pengalaman langsung kepada peserta sehingga transfer teknologi tidak hanya 
dilakukan melalui penyampaian teori, tetapi juga melalui praktik pengolahan dan 
pengemasan produk. 
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Gambar 6. Pengemasan dan Desain Kemasan Penyedap Rasa Limbah Udang  
 

4. KESIMPULAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat di Desa Sukabaru telah dilaksanakan melalui 
pelatihan pengolahan kulit udang menjadi penyedap rasa bubuk dan pelatihan desain 
kemasan produk. Teknologi pengolahan yang diterapkan menggunakan tahapan yang 
sederhana serta peralatan yang relatif mudah diperoleh, sehingga sesuai untuk diperkenalkan 
pada skala rumah tangga. Melalui kegiatan ini, kulit udang yang sebelumnya kurang 
dimanfaatkan dapat diperkenalkan sebagai bahan baku produk pangan bernilai tambah 
berupa penyedap rasa bubuk. Pelatihan desain kemasan juga memberikan pengetahuan dan 
keterampilan kepada peserta mengenai pemilihan bentuk kemasan, warna, ilustrasi, tata 
letak, serta informasi yang perlu dicantumkan pada label produk. Dengan demikian, kegiatan 
telah mengintegrasikan aspek pengolahan produk dan pengemasan sebagai satu rangkaian 
pengembangan produk. Pendampingan lanjutan masih diperlukan terutama untuk 
meningkatkan konsistensi proses produksi, penyempurnaan desain kemasan, serta 
pengembangan produk menuju skala usaha yang lebih berkelanjutan.. 
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