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ABSTRAK
Kerupuk sagu merupakan salah satu produk hasil pengolahan tanaman sagu oleh kelompok mitra Yayasan Sagu Salempeng dalam meningkatkan kondisi ekonomi anggota kelompok. Dalam pengembangan usaha tersebut, ada beberapa permasalahan yang dialami oleh  mitra, antara lain : 1) Belum pernah dilakukan Nutrifikasi/subsitusi untuk memperkaya kandungan gizi kerupuk sagu, dikarenakan belum pernah diberikan penyuluhan dan pelatihan terkait nutrifikasi produk; 2) Belum pernah dilakukan pengujian kandungan gizi kerupuk sagu; 3) Belum ada ijin usaha PIRT; 4) Kerupuk sagu kurang laku dipasaran.  Solusi yang dilakukan dalam menjawab permasalah mitra antara lain dilakukan penyuluhan tentang diversifikasi pangan dalam pengolahan sagu dengan penerapan nutrifikasi (subsitusi) pangan lokal (tepung daun kelor dan cacing laor), penyuluhan strategi pemasaran, pelatihan pembuatan kerupuk sagu, pengujian kandungan gizi, pengajuan ijin PIRT, dan pemasaran secara online dan dijual di toko/swalayan.  Hasil yang didapat dari intervensi yang diberikan untuk kegiatan penyuluhan didapati terjadi peningkatan pengetahuan anggota mitra yang dinilai hasil pre test dan post test. Hasil monitoring evaluasi, anggota mitra sudah mampu memproduksi kerupuk sagu sampai dengan proses pengmasan dan pemasaran yang berimbas baik dalam peningkatan omset. Hasil pengujian kandungan gizi yang dikelurakan oleh Baristand Industri Kota Ambon didapati kerupuk salor (sagu kelor dan laor)  kaya akan kandungan gizi karbohidrat, protein, kalsium dan zat besi. Sedangakan dalam pemasaran, permintaan konsumen banyak melalui media online. Akhir dari kegiatan PkM ini, Tim PkM menyerahkan sertifikat ijin PIRT kepada mitra Yayasan Sagu Salempeng. Semoga kelompok masyarakat (mitra sagu salempeng) bisa berkembang mengembangkan produk kerupuk sagu menuju usaha yang produktif.
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ABSTRACK

DEVELOPMENT AND MARKETING OF SAGU CRACKER PRODUCTS THROUGH NUTRIFICATION OF THE SALEMPENG SAGU GROUP

The activities of the Sagu Salempeng Foundation Group in improving the economic Sago cracker is one of the products produced by the Sago Salempeng Foundation's partner group to improve the economic conditions of group members. In developing this business, there are several problems experienced by partners, including: 1) Nutrification / substitution has never been carried out to enrich the nutritional content of sago crackers, because there has never been counseling and training related to product nutrification; 2) The nutritional content of sago crackers has never been tested; 3) There is no PIRT business license yet; 4) Sago crackers are not selling well in the market. Solutions taken to answer partner problems include counseling on food diversification in sago processing by applying nutrification (substitution) for local food (Moringa leaf flour and laor worms flour), marketing strategy counseling, training in making sago crackers, testing nutritional content, applying for PIRT permits , and online marketing and sold in stores / supermarkets. The results obtained from the interventions given for outreach activities found that there was an increase in the knowledge of partner members who were assessed by the results of the pre-test and post-test. The results of monitoring and evaluation show that partner members have been able to produce sago crackers up to the packaging and marketing processes which have a good impact on increasing turnover. The results of the nutritional content test described by Baristand Industri Kota Ambon found that salor crackers (moringa and laor sago) are rich in nutritional content of carbohydrates, protein, calcium and iron. While in marketing, many consumer demand through online media. At the end of this PkM activity, the PkM Team submitted a PIRT permit certificate to the partners of the Sagu Salempeng Foundation. Hopefully the community groups (salempeng sago partners) can develop sago cracker products towards a productive business.
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PENDAHULUAN
Yayasan Sagu Salempeng terbentuk pada Tahun 2012 pasca konflik sosial yang terjadi di Ambon Maluku pada tahun 1999 sampai 2004. Awal berdirinya yayasan ini dilatarbelakangi oleh dampak negatif yang dihasilkan dari konflik sosial tersebut khususnya aspek fisik, social dan ekonomi. Keadaan pasca konflik di Kota Ambon beberapa tahun lalu tersebut menyebabkan banyak kepala keluraga yang kehilangan pekerjaan, harta dan saling percaya satu sama lain. Setiap akses  dibatasi karena kondisi keadaan pada saat itu. Kehadiran Yayasan Sagu Salempeng memberikan angin baru bagi kelompok masyarakat tersebut, dimana tujuan yayasan antara lain meningkatkan ketahanan social komunitas Kristen dan Muslim dengan melibatkan perempuan anak dan PWD (Person with ability); 2) meningkatkan ketahanan ekonomi dari komunitas Kristen dan Muslim dengan melibatakan peran perempuan, anak dan PWD [1]. 
Bidang ekonomi merupakan salah satu aktivitas kelompok Yayasan Sagu Salempeng dimana anggota yang bergabung dilatih secara bersama dalam mengelola usaha. Salah satu peluang usaha yang dilakukan oleh Yayasan Sagu Salempeng adalah terkait dengan pengolahan hasil tanaman sagu. Sagu merupakan salah satu potensi sumber daya pangan lokal di Maluku yang kaya akan karbohidrat yang terus dikembangkan oleh akademisi dalam bidang penelitian dan pemerintah dalam menggalakan pemanfaatan sagu sebagai pangan sumber energi sehingga menguranggi ketergantungan pada bahan pangan beras [2]. Tepung sagu merupakan produk setengah jadi yang bisa dikembangkan, karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk dan lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. Saat ini mulai berkembang usaha pemnafataan menjadi produk kue, namun nilai tambah masih belum optimal [3]. 
Berdasarkan hasil diskusi dengan mitra dikemukakan bahwa mengingat bahan baku sagu cukup banyak selanjutnya mitra mencoba mengembangkan produk dari sagu yakni pembuatan kue dan snack berbahan dasar sagu salah satunya adalah kerupuk sagu. Kerupuk sagu yang dibuat oleh mitra masih murni dari sagu, belum ada penambahan komponen pangan lain selain penyedap rasa seperti garam dan bawang putih. Hasil kerupuk dari mitra sangat disukai oleh kalangan anak-anak bahkan orang dewasa. Akan tetapi dari segi nutrisi, perlu ada penambahan beberapa komponen lain sehingga bisa memperkaya kandungan gizi, memiliki variasi rasa, dan penamapilan. Dari sisi nutrisi, kerupuk sagu merupakan salah satu makanan ringan yang dominan mengandung karbohidrat, dan rendah komponen nutrisi yang lain sehingga perlu penganekaragaman makanan (diversifikasi pangan) yang bertujuan untuk meningkatkan kandungan gizi kerupuk terutama protein [2].
Diversifikasi pangan yang dapat dilakukan pada kerupuk sagu adalah dengan nutrifikasi pangan lokal yang kaya akan komponen zat gizi gizi tertentu, seperi protein, vitamin dan mineral yang disubsitusikan ke bahan dasar tepung sagu, sehingga dapat meningkatkan kualitas dari segi nilai gizi dan juga akan berdampak ke nilai jual kerupuk sagu. Kerupuk berdasarkan standar yang dikeluarkan oleh Badan POM merupakan  makanan yang dibuat dari adonan tepung dicampur dengan lumatan bahan pangan (misalnya buah, umbi, sayur, udang, ikan dll), dikukus, diiris tipis, dikeringkan, kemudian digoreng [4].
Beberapa permasalahan yang diahadapi oleh mitra dalam menghasilkan produk kerupuk antara lain mitra masih menggunakan peralatan yang sederhana dengan pengemasan yang tidak terlalu menarik. Selain itu, kerupuk ini belum bisa dipasarkan sacara luas belum ada ijin terkait dengan produksi. Harapan mitra untuk dapat menghasilkan produk kerupuk sagu yang beraneka ragam dengan kandungan gizi yang lebih baik yang akan berdampak pada kesehatan masyarakat serta kemasan yang lebih menarik dan memiliki daya simpan yang lebih lama sehingga bisa menjadi pangan oleh-oleh khas Maluku yang  bisa punya nilai jual dan berdampak secara ekonomis bagi anggota mitra.  Selain nutrisi, mitra mengemukakan bahwa mereka butuh cara bagaimana teknik pemasaran produk. Karena pemasaran merupakan hal yang sangat penting bagi keberhasilan suatu usaha 
Berdasarkan hasil diskusi bersama antara tim PkM dengan Mitra Kelompok Yayasan Sagu Lempeng, kami tim PkM menawarkan beberapa solusi terkait dengan pengembangan dan pemasaran produk kerupuk sagu dengan menjadikan kelompok yayasan sagu lempeng sebagai Mitra dalam kegiatan PkM yang diusulkan. Terkait dengan pengembangan produk kerupuk sau, Tim PkM mencoba mengembangkaan formulasi baru dengan nutrifikasi atau substitusi komponen pangan lain yang kaya akan sumber zat gizi lain seperti protein, lemak, vitamin dan mineral. Jenis bahan pangan yang akan ditambahakan merupakan hasil pangan lokal yang ada di Maluku, antara lain tepung cacing laor dan daun kelor. 

METODE  
Tahapan kegiatan PkM meliputi (Gambar 1) : 
[image: ]1) Tahap Persiapan dimana pada tahap ini dilakukan pertemuan antara anggota tim dengan Mitra menggunakan metode FGD untuk membahas terkait pendampingan dalam pembuatan kerupuk sampai ke tingkat pemasaran, melakukan  analisis kebutuhan kegiatan, dan menyepakati bersama peran mitra dalam kegiatan PkM; 2) Penyiapan alat dan bahan yang dibutuhkan dalam  kegiatan PkM, 3) Penyuluhan terkait : a) Diversifikasi Pangan dalam pengolahan sagu dengan penerapan nutrifikasi dengan subsitusi pangan lokal daun kelor dan cacing laor; b) Penerapan Keamanan Pangan dalam meningkatkan kualitas mutu produk pangan kerupuk sagu; c) Strategi Pemasaran Produk Kerupuk Sagu, 4) Pelatiihan Pembuatan Kerupuk Sagu laor dan kerupuk Sagu Kelor, 5) Pendampingan Produksi dan Monev; 6) Pemeriksaan kandungan gizi kerupuk di Balai Riset Standarisasi Industri Kota Ambon dan Pengajuan ijin Produk Industri Rumah Tangga (PIRT) untuk produk Kerupuk Sagu Laor dan kerupuk Sagu Kelor di Dinas Kesehatan  Kota, 7) PemasaranKerupuk Sagu.Gambar 1.
Metode Pelaksanaan 


HASIL DAN PEMBAHASAN
Kegiatan PkM dilaksanakan dalam masa Pandemic Covid-19, sehingga Tim PkM dan Mitra YSS dalam setiap pertemuan harus mengikuti protocol kesehatan yang telah ditetapkan oleh pemerintah antara lain menggunakan masker, menjaga jarak dan mencuci tangan atau memakai handsanitizer. Adapun hasil kegiatan PkM adalah sebagai berikut :  

1. Persiapan Kegiatan PkM 
Persiapan kegiatan PkM (Gambar 2) antara Tim dengan Mitra bertujuan untuk menggambarkan kegiatan PkM yang dilakukan oleh Tim PkM kepada Mitra, yang kemudian dilanjutkan dengan menganalisis kebutuahan apa saja yang dibutuhkan dalam kegiatan, peran mitra dan Tim PkM dalam kegiatan PkM yang disepekati secara bersama, pengaturan jadwal kegiatan, produk yang dipasarkan oleh Mitra, dan yang lebih penting lagi setiap kegiatan harus mengikuti aturan protocol kesehatan yang telah ditetapkan oleh pemerintah untuk mencegah dan memutusan  mata rantai penularan Covid-19. Sehingga dibutuhkan suatu kesepakatan bersama dengan mitra. Hasil yang diperoleh antara lain : Gambar 2.
 Pertemuan Tim dan Mitra


a) Peran Mitra dalam kegiatan PkM seperti menyediakan tempat, fasilitasi media untuk penyuluhan dan beberapa peralatan dalam praktek pembuatan tepung sagu (Meja pengolahan, air bersih, kompor, baskom), bersama Tim dalam pengajuan ijin P-IRT, Produksi dan Pemasaran Produk
b) Schedjul kegiatan yang dimulai dari penyuluhan dan pelatihan  pembuatan kerupuk, monitoring dan evaluasi mitra dalam memproduksi kerupuk oleh Tim PkM. 
c) Mengikuti aturan protocol kesehatan dalam memproduksi kerupuk sagu salor. 
d) Mengingat dalam kondisi pandemic Covid-19 dimana sementara dilaksanakan PSBB di Kota Ambon yang membatasi ruang gerak keluar masuk Kota Ambon dengan berbagai surat yang harus dibuat sedangkan lokasi anggota kelompok yang jauh dari lokasi YSS, maka disepakati bersama untuk dibagai 3 kelompok untuk proses pengolahan kerupuk, antara lain kelompok Suli, kelompok Waai dan kelompok Wassu (dilihat dari lokasi tempat tinggal anggota kelompok).

2. Kegiatan Penyuluhan 
Kegiatan Penyuluhan bertujuan untuk meningkatkan pemahaman dan pengetahuan kelompok mitra terkait dengan a) Diversifikasi Pangan dalam pengolahan sagu dengan penerapan nutrifikasi dengan subsitusi pangan lokal (kelor, laor dan sagu); b) Penerapan Keamanan Pangan dalam meningkatkan kualitas mutu produk pangan kerupuk sagu; c) Strategi Pemasaran Produk Kerupuk Sagu. Narasumber dalam penyuluhan adalah Tim PkM sesuai dengan kepakaran ilmu masing-masing, yakni Griennasty Clawdya Siahaya, STP, M.Si dan Grace Persulessy, SE, M.Sc (Gambar 3).





Gambar 3. 
Kegiatan Penyuluhan bersama Kelompok Mitra Sagu Salempeng



Dalam kegiatan ini, sebelum pemaparanan materi oleh narasumber, kelompok mitra diberikan pre test untuk mengukur tingkat pengetahuan kelompok mitra dan selanjutnya diberikan post test diakhir kegiatan penyuluhan untuk mengetahui seberapa besar terjadi peningkatan tingkat pengetahuan anggota mitra.  Pre test - Post test dilakukan oleh masing-masing Narasumber.
Hasil Pre test dan Post test terkait pengetahuan” Diversifikasi Pangan Dalam Pengolahan Sagu Dengan Penerapan Nutrifikasi dengan Subsitusi Pangan Lokal (tepung sagu, kelor, laor)” dan  “Penerapan Keamanan Pangan dalam Meningkatkan Kualitas Mutu Produk Pangan Kerupuk Sagu” dapat dilihat pada Gambar 4. 






Gambar 4. 
Hasil Pre test dan Post test Pengetahuan Mitra tentang Diversifikasi Pangan, Pengolahan Sagu, Nutrifikasi dan Keamanan Pangan




 Gambar 4 menunjukkan bahwa dari 13 orang anggota mitra yang diberikan pre test dan post test, diperoleh  hasil pre test sebanyak 30,77% (4 orang) memiliki tingkat pengetahuan yang baik dan 69,23% memiliki pengetahuan cukup. Kemudian setelah diberikan penyuluhan terkait Diversifikasi Pangan, Pengolahan Sagu dan Keamanan Pangan diperoleh hasil terjadi peningkatan tingkat pengetahuan mitra yakni menjadi 92,31% (12 orang) yang memiliki pengetahuan baik, sedangkan 7,69% (1 orang) dengan pengetahuan cukup. Hal ini sesuai dengan target yang diharapkan dimana terjadi peningkatan pengetahuan ≥ 80%. 
Hasil pre test dan post test  tentang strategi pemasaran produk kerupuk didapati sebanyak 100% (13 orang) memiliki tingkat pengetahuan cukup yakni dibawah 70%. Berdasarkan hasil pre test, dari 6 pertanyaan yang diberikan, rata-rata peserta hanya mampu menjawab dengan benar paling banyak 2 pertanyan. Akan tetapi setelah diberikan pengetahuan melalui penyuluhan, sebanyak 84,62% (11 orang) memiliki pengetahuan baik sedangkan 15,38% (2 orang) memiliki pengetahuan cukup. (Gambar 5).  Hal ini menunjukkan bahwa target yang diinginkan tercapai yakni terjadi peningkatan pengetahuan ≥ 80%.






Gambar 5
Hasil Pre test dan Post test Pengetahuan Mitra tentang Diversifikasi Pangan, Pengolahan Sagu, Nutrifikasi dan Keamanan Pangan



3. Pelatihan Pembuatan Kerupuk Sagu 
Setelah kelompok mitra menerima materi penyuluhan, selanjutnya dilakukan praktek pembuatan kerupuk kelor dan kerupuk laor. Bahan tepung laor telah disiapkan oleh Tim PkM sedangkan tepung daun kelor akan dibuat secara bersama. Adapun tepung sagu yang digunakan merupakan tepung sagu disiapkan oleh Mitra. Gambar 6. 
Pembuatan Tepung Daun Kelor

Pembuatan tepung daun kelor dilakukan dengan melakukan dengann metode pengeringan menggunakan sinar matahari (Gambar 6). Tahapan pembuatan tepung daun kelor dimulai dari tahapan Sortasi, Pencucian daun kelor, pelepasan dari ranting, blansing (selama 10 menit), pengeringan, blender dan pengayakan. 
Tahap pelatihan berikutnya adalah pelatihan pembuatan kerupuk sagu laor dan kelor, yang diawali dengan pembagian kelompok peserta/anggota mitra ke dalam 2 kelompok, yakni kelompok pertama membuat kerupuk sagu kelor (kerupuk yang disubsitusi dengan daun kelor) sedangkan  kelompok kedua membuat kerupuk sagu laor. Tahapan pembuatan kerupuk sagu kelor dan laor antara lain sebagai berikut : 
1) Penyiapan alat dan Bahan Gambar 7 
Alat dan Bahan yang digunakan

Alat yang digunakan antara lain panci, kompor, pengaduk, baskom, panci kukus, molen pasta. Bahan yang digunakan antara lain tepung sagu, tepung daun kelor dan tepung laor, garam, air dan bawang putih (Gambar 7)
2) Pembuatan Pasta atau Gel Sagu
Pasta/gel sagu dibuat dengan cara mencampur tepung sagu dan air, tambahkan bawanng putih dan garam, kemudian dipanaskan diatas api sedang sambil diaduk hingga membentuk pasta/gel sagu (Gambar 8a). 
3) Pembuatan adonan kerupuka)
b
c

Pasta/gel sagu yang telah dibuat, selanjutnya dicampurkan dengan tepung sagu dan tepung terigu sesuai takaran, diulen sampai menyatu kemudian tambahkan tepung daun kelor/tepung cacing laor dan diulen sampai kalis (Gambar 8b).Gambar 8 
a) Pembuatan pasta/gel sagu; b) Pembuatan Adonan kerupuk; c) Pencetakan Adonan Kerupuk 

4) Cetak Adonan Kerupuk
Adonan selanjutnya dimolen dengan cetakan molen ukuran 5 inci, kemudian di cetak dengan menggunakan cetakan kue (Gambar 8c).
5) Pengukusan dan Pengeringan 
Gambar 9 
a) Pengukusan kerupuk, b) Kerupuk yang telah kering
a
b)

Adonan yang telah dicetak selanjutnya dikukus selama ± 10 menit, dan selanjutnya dikeringkan. Proses pengeringan menggunakan bantuan cahaya matahari (Gambar 9).
6) Pengemasan  Kerupuk Sagu
Kerupuk yang sudah kering selanjutnya disimpan dan disiapkan untuk dikemas. Kemasan yang digunakan adalah kemasan Standing Pouch Window Ecopack/Litho Zipper dengan ukuran 13 x 20 cm.  Kerupuk sagu ditimbang sebanyak 150 gram, kemudian diisi kedalam kemasan. Selanjutnya kemasan diberi label.

Setelah Tim PkM memberikan penyuluhan dan pelatihan selama 2 hari, selanjutnya dilakukan kesepakatan bersama terkait kelanjutan kegiatan dimana mitra akan dimonev dalam  dalam memproduksi kerupuk sagu kelor dan kerupuk laor. Hal ini dilakukan untuk melihat perkembangan mitra dalam produksi kerupuk sagu laor. Oleh sebab itu, untuk membantu mitra dalam memproduksi kerupuk, maka Tim PkM menghibahkan peralatan pengolahan kerupuk sagu kepada Mitra (Gambar 11). Adapun jenis barang yang diserahkan dari Tim PkM antara lain Panci kukusan, kompor, oven, loyang, stoples besar, molen pasta, nampan, serta bahan berupa tepung cacing laor. 
Gambar 11 
Serah Terima Barang dari Tim PkM kepada Mitra


4. Monitoring dan Evaluasi Kelompok Mitra Sagu Salempeng dalam memproduksi kerupuk sagu kelor dan laor
Monitoring dan evaluasi (Gambar 12) yang dilakukan oleh Tim PkM ini bertujuan untuk melihat perkembangan anggota kelompok mitra dalam memproduksi kerupuk sagu yang disubsitusi tepung kelor dan laor. Kegiatan ini dilakukan pada hari Selasa 25 Agustus 2020 di lokasi anggota mitra berdomisili yakni di Desa Suli dan Desa Waai. Gambar 12 
Monev Mitra

Hasil Monev terhadap kelompok Mitra menunjuukkan terjadi peningkatan kemampuan dalam pengolahan kerupuk sagu kelor dan sagu laor, hasil yang didapat juga sangat memuaskan. Setelah anggota mitra yang terbagi dalam kelompok-kelompok kecil ini membuat kerupuk sagu dan mengeringkan selama dua hari, kerupuk selanjutnya dikemas dengan menggunakan kemasan yang telah disiapkan. Proses pengemasan dilakukan secara bersama di secretariat kelompok yayasan sagu salempeng (Gambar 13).
Gambar 13
Pengemasan Kerupuk 











5. Pengujian Kandungan Gizi Kerupuk Sagu Kelor dan Laor di Balai Riset dan Standarisasi (BARISTAND)  Industri Ambon 
Produk kerupuk sagu kelor dan sagu laor yang telah diproduksi oleh Mitra Sagu Salempeng, selanjutnya dilakukan pengujian untuk mengetahui kandungan gizi kerupuk. Pengujian kandungan gizi kerupuk sagu laor  dan kerupuk sagu kelor  dilakukan di Baristand Industri Ambon (Gambar 15).       
Gambar 14. 
Pengujian Kandungan Gizi

Hasil pengujian kerupuk sagu kelor dan sagu laor dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Kandungan Gizi Kerupuk Sagu Kelor dan Sagu Laor
	Jenis Sampel
	Parameter

	
	Protein
(%)
	Karbohidrat
(%)
	Air
(%)
	Abu
(%)
	Lemak
(%)
	Besi
(ppm)
	Seng
(ppm)
	Kalsium
(ppm)

	Kerupuk Kelor
	1,48
	59,23
	6,66
	1,85
	0,24
	1,5868
	0,4981
	35,06

	Kerupuk Laor
	2,00
	56,36
	7,50
	1,84
	0,33
	0,9766
	0,2124
	18,89


Data primer, 2020

Tabel 1 menunjukkan kerupuk sagu yang telah disubsitusi memiliki kandungan zat gizi yang lain dibandingkan karbohidrat, yakni protein, lemak, besi, seng dan kalsium. Dari tabel tersebut juga terlihat perbadaan dari sumber bahan subsitusi, dimana pada kerupuk kelor memiliki kalsium (35,06 ppm) yang lebih tinggi dari kerupuk laor. Sedangkan untuk kerupuk laor memiliki kandungan protein yang lebih tinggi (2%) dibandingkan kerupuk kelor.  Untuk parameter kadar abu dari kedua jenis kerupuk tidak berbeda jauh. Siahaya dkk (2021) mengemukakan bahwa kadar abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakarab suatu bahan organic yang dihubungkan keberadaannya dengan mineral suatu bahan. Hal ini tergambar dengan diperolehnya nilai kandungan mineral seperti besi, seng dan kalsium yang telah diuji. 

6. Pengurusan ijin Produk Industri Rumah Tangga (PIRT) di Dinas Kesehatan Kota Ambon1	

Produk yang sudah dikemas selanjutnya diajukan Ijin Produk Industri Rumah Tangga (PIRT) oleh Mitra dan Tim PkM  yang kemudian, pada Tanggal 08 September 2020  Ijin PIRT dari produk kerupuk sagu kelor dan sagu laor dengan nama yang diusulkan oleh Tim PkM yakni Kerupuk Salor (kerupuk Sagu Laor dan Sagu Kelor) telah diterbitkan sertifikat PIRT, dan hal ini menunjukkan bahwa produk sudah bisa dipasarkan. Ijin PIRT dari kerupuk sagu kelor dan sagu laor dapat dilihat pada Gambar 15. Gambar 15 
Sertifikat PIRT  Kerupuk Salor  
(Sagu Laor dan Sagu kelor)



7. Pemasaran Kerupuk Salor
Setelah kerupuk sagu diproduksi dan dikemas, kerupuk sagu selanjutnya dipasarkan oleh mitra baik secara online via media-media social seperti facebook, IG, whatsup maupun didistribusi ke swalayan seperti FRiS Fresh Market (Gambar 16)
Gambar 16 
Penyerahan Produk di Swalayan
 FRiS Fresh Market




Dalam kegiatan PkM ini, mitra yayasan sagu salempeng memberikan kontribusi dalam pelaksanaan kegiatan berupa : 
a) Mitra menyediakan tempat untuk kegiatan Penyuluhan dan Pengolaha Produk
b) Mitra memfasilitasi tempat kegiatan, perangkat kegiatan (infokus, wireless, membuat daftar hadir, perangkat minum, sanitizer, kompor dan oven) untuk kegiatan penyuluhan dan pengolahan produk. 
c) Ketua mitra ikut berperan menyumbangkan peralatan pengolahan  kerupuk berupa Timbangan 5 kg 1 buah, Molen 1 buah, oven 1 buah dan masker 20 buah bagi peserta kelompok masyarakat di dalam kelompok sagu salempeng. 
d) Mitra menyediakan sagu mentah dalam produksi kerupuk sagu.

PENUTUP
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat Pengembangan dan Pemasaran Produk Kerupuk Sagu Melalui Nutrifikasi Pada Kelompok Sagu Salempeng berjalan dengan baik sesuai dengan yang direncanakan. Kegiatan ini sangat membantu kelompok Mitra Sagu Salempeng terlebih dalam meningkatkan kemampuan baik dari segi pengetahuan maupun keterampilan dalam membuat mengolah sagu menjadi produk kerupuk sagu kelor dan sagu laor yang sudah memiliki nilai jual dan nilai nutrisi yang baik. 
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Hasil Pre test dan Post test 
Tentang Diversifikasi Pangan, Pengolahan Sagu dan Keamanan Pangan
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