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PENGKAJIAN ADAPTASI TEKNOLOGI PENGOLAHAN

HASIL TERNAK (KRUPUK SUSU, KARAMEL DAN TELUR ANEKA RASA)
DI PEDESAAN

Uum Umiyasih, Soehardjo, R.B. Soemarsono dan Ainur Rasyid

ABSTRAK

Upaya penanganan pasca panen hasil ternak disertai dengan teknologi pengo-
Jahan yang tepat akan sangat membantu produsen menekan tingkat kerusakan
certa meningkatkan pendapatan melalui peningkatan nilai tambah produk. Peng-
kajain 1ni dimaksudkan untuk mengetahul seja uh mana tingkat teknologi pengrajin-
pengolah hasil ternak serta untuk menemukan teknologi pengolahan yang tepat,
yang mwrah dan mudah dikerjakan. Pengkajian dilaksanakan di Kabupaten Pasu-
ruan untuk produk karamel dan Jrupuk susu sedang telur aneka rasa dilaksanakan
di Mojokertos melibatkan sedikitnya 6 orang pengrajin untuk setiap komoditas.
Teknologi yang dikaji melip uti teknologi pengrajin; dibandingkan dengan teknologi
anjuran/alternatif. Data teknis yang berupa kualitas produk dianalisa dengan uji
perbandingan: data ekonomi dengan B/C ratio dan data sosial berupa respon pe-
ternak secara diskriptif Hasil pengkajian menunjukkan bahwa teknologi anjuran/
alternatif secara nyata mampu meningkatkan kualitas produk. Waktu pemasakan
yang lebih singkat pada teknologi anjuran pengolahan karamel mampu memper-
tahankan kandungan protein dan Jemak karamel lebih baik dari teknologi pengrajin.
Demikian pula halnya dengan skor rasa yakni termasuk kategori sedap/enak (klas
skor >6-8) pada teknologi anjuran dan kategori cukup (klas skor >4 -6) pada teknologi
pengrajin. Pada krupuk susu, skor rasa dan kerenyahan juga menunjukkan pening
katan klas masing-masing dari katagor! cukup enak/sedap (klas skor >4 -6) menjadi
katagori enak/sedap (klas skor >6 -8) dan dari katagori cukup renyah (klas skor >4°6)
menjadi katagori renyah (>6-8). Pada telur aneka rasa, pengrajin maupun panelis
menunjukkan bahwa rasa kare lebih disukai dari pada rasa soto. Dari aspek ekor
nomi, diketahui bahwa nilai B/C ratio pada teknologi anjuran lebih tinggi dari pada
teknologi pengrajin sehingga dianggap Jebih layak untuk diterapkan; secara kese-
luruhan kegiatan pengkajian pengrajin memperoleh respon yang positif dari 1es’
polztzgjen dan sebagian besar dari mereka masih mengharapkan adanya bimbingan
teknis.

Kata kunci : krupuk susu, karamel, telur, pengolahan

ABSTRACT

An efforts of handling post harvest of livestock products with the suitable P*

cessing technology will help the producers to reduce the demage level and mcm";;:
the income by improving product added value. This survey was done to know Ie
farmer’s technology level for livestock product processing and also to find the SU ta

. . ;
processing technology,.cheap and easy to do. The survey of milk processing (c.arﬂlﬁﬂs
and milk cra ckers) was done in Pasuruan while the various tastes egg PI¢ Ssmgllogy
done in Mojokerto; involving at least 5 farmers for each commodity. The te‘:];,o The

observed was the farmers’ technology compared to the recommended technolo
694
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: o] datd such as the product ‘quniit_v was analyzed with comparison test:
f e Jata with B/C ratio and .Cc_ﬁw.':l 17'.-1r.'1.such as farmers responses and gender

nomic at’m - ere analvzed descriptivelv. The result of the survey showed that the
el Smi je; rc‘clmu,’&w'c‘f"'-‘t’l-’-"f" could improve the product quality. The short time
o0 e caramel recommended technology could increase the protein and fat
score inereased from (5 1-6) to (>6-8). Taste score on mill
e iporeased som (>46) to (>6-8) and creackery score from (>4-6) to (>6-8).
Jﬁ;‘:?:cf Farious egg processmg showed that the panelis. like the kare taste
f"; ‘;’;1 oto.. From .r":v economic aspect showed th:ft the B/C ratio of the recom-
2O technology higher c"n.m;.v:n'ed to the farmers technology. Generally the
::_::::;-;:: ohserved got positive responses from the respondents and most of them
c\—: _3; ;' rechnology guidance.

oy words ” milk crackers, caramel, egg, processing.
- :" - =

‘. n' . - -~
(vl 4 t H‘]u],_: rasie

:‘r.al o

PENDAHULUAN

Qusu dan telur merupakan komoditas hasil peternakan yang cukup besar
seranannva dalam upaya pemenuhan gizi karena harganya yang lebih murah dari
-ada daging sehingga lebih banyak dikonsumsi oleh masyarakat.

Produksi susu dan telur dari usaha peternakan di Jawa Timur mempunyai
Lontribusi vang cukup penting terhadap target pemenuhan gizi masyarakat secara
nasional. Sehubungan dengan permasalahan tersebut, pembangunan sub sektor
peternakan di Jawa Timur melalui usaha intensifikasi dan ekstensifikasi ditujukan
untuk meningkatkan penyediaan protein hewani yang mendukung upaya perbaikan
gizi masyarakat (Anonim, 1998).

Pada awalnya, program diutamakan pada upaya peningkatan populasi dan
ssjak tahun 1995, upaya pengolahan hasil ternak merupakan prioritas pengembang-
zn daerah (Anonim, 1995), oleh sebab itu konsep pengembangan industri pengolahan
hesil ternak akan mendukung program pembangunan Jawa Timur secara kese-
luruhan. Pengembangan usaha peternakan rakyat disertai dengan upaya penangan-
an pasca panen dan teknologi pengolahan yang tepat, nampaknya dapat merupakan
sumber Pendapatan Asli Daerah (PAD) sekaligus merupakan upaya pemberdayaan
ekonomi rakyat di pedesaan.
penin P}ial ini memerlukan suatu langkah-langkah yang saling terkait antara
erty ioi‘;:l?esqrr:lberdgya manusia secara edukatif, menjaga mutu bahan pangan
Bempy e ;;L 1;/@1:511'11{.’:151 pangan dan gizi (Goenadi, 2000). Suatu n}etf)de yang-
nambah varioes I'P njang daya tahan, mgmpgrtahankan ‘kuahtas sekaligus me

kaii, si rasa merupakan alternatif pilihan yang diharapkan dapat segera
memeﬁzlbél:ftfk DTlOdl‘Jk’ olahap susu yang sudah dikenal masyarakat dan tidak
cherapg daerahno.ogl tinggi dm_ntaranya adalah k.rupuk susu dan karamel susu. D1
MAPUY karams 1!Sc'm;ra produksi susu sudah m.ulul berkc!n‘bung pembuatan krupu.k
Shya magih lebi}f:usu,dnmnun' hasilnya mus?'lh perlu ditingkatkan karena kuali-
nologi diantaran rendah dari standar .(l_Jmlyasxh et al, 1998). Dengan sentuhan
ya penentuan komposisi bahan, lama pemasakan ataupun peng-

Bunaap k
e : i
terselyg Mmasan yang tepat diharapkan akan dapat mengatasi permasalahan
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e

1 itik didalam 1
han wlur yang popu rendam telur it ‘ aI.Utan
Produk ola asin dibuat dengan me garam bata. Telur asin sebagian

. da umunya telul' i an asta . e
asin. P? h atau membalut telur itik deng . IIJ)uS' merupakan lauk siap saji yang
garam jenuh & keadaan sudah direbus ; asyarakat
besar dipasarkan dalam kead: ubahan pola makan sebagian masy at yang

tahan lama. Namun adanya per aram, pembuatan telur asin dengan kaday
: i k 181 garam, :
mengurangi/membatasi konsumsi g mpunyai peluang untuk dikembangkan.

{ - aneka rasa me . I
garﬁml;ielniah. alt:::u:(;-l‘:upengimjian yang langsung melibatkan pengrajin tentang
aksanake b e

rasa yang telah dimo-
teknologi pembuatan krupuk susu, karamel dan telqr aln:tliz Y eﬁsgrensgi o dmo
d?ﬁ}'aci}dicempurnakan diharapkan akan dapat meningk

mampu meningkatkan pendapatan.

METODOLOGI

Pengkajian dilaksanakan di daerah sentra produksi susu (Pasllgrl_J_an) qan
sentra telur (Mojokerto). Untuk menentukan kelompok_sasaran pengkajian dila-
kukan survai menurut metode partisipatory Rural Appraisal (PRA) dengan sumber

informasi dari Dinas terkait, kelompok tani dan peninjaual‘l' lapangan .
Jumlah responden yang dilibatkan dalam pengkajian untuk setiap produk

olahan adalah 5-10 orang dengan menerapkan metode pengolahan cara mereka dan
cara inovasi/teknologi anjuran.

Krupuk susu

Dikaji 3 macam resep yaitu (1) cara pengrajin, (2) resep anjuran dengan
aroma/rasa manis dan (3) resep anjuran dengan rasa pedas — manis. Teknologi
anjuran meliputi penambahan nasi tim/tepung beras/tepung gandum, pengentalan
susu dan pemasakan dengan cara direbus.

Karamel susu

TeI‘moIc‘)gi yang dikaji adalah (1) cara petani dan (2) teknologi anjuran.
Teknologi anjuran berupa penambahan agar-agar minimal 5% dari bahan baku

susu; jumlah gula yang dibuat karamel minimal 25% de 1 i
jam/5 liter susu. ¢ tengan lama pengentalan 1-1,5

Telur aneka rasa

Data teknig dianalig '
: g alisa dengan yji BN
data sosia) dengan analisig diskriptif J &
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atan karamel telah dikenal tetapi snmpai saat ini belum
Teknologt pada setiap pengrajin tidak samn sesuai
asing. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa seenra

dengankuah:as karamel produk pengrajin yang menjadi responden penglkajian
umtl? sehingga hampir menyverupai permen susu. Hasil analisis kualitans

rerlalt lunak
vang me
tertera pa

Jiputi kandungan gizit dan skor organoleptik karamel hasil pengkajian

da Tabel 1.

imel hasil pengkajian

Tabel 1 Kandungan gizi dan skor wi organoleptik kar:
e

Perlakuan
‘raian ,
Cra Teknologi Teknologi Teknologi
Pengrajin Anjuran | Anjuran Il
Kadar air (%) 10,74 b 6,35 a 6,18 a
Kadar protein (%) 7,00 a 10,94 b 8,12¢
Kadar lemak (%) 7,07 a 10,88 b 14,37 ¢
' Skor bau 4,8 5,72 H,114
' Skor rasa 4,8 6,46 6,32
| Skor textur 5,6 6,00 5,46

Yewrzngan - a,b,c, notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata P (0,05).

Kadar air karamel produk pengrajin (10,74%) secara nyata lebih tinggi
(P<0.05) dari semua teknologi anjuran (6,35% dan 6,18%). Sedangkan kadar
protein maupun kadar lemak berbeda diantara teknologi; kadar protein maupun
lemak karamel produk pengrajin masing-masing 7,00% dan 7,07% lebih rendah
(P<0,05) dari pada karamel produk teknologi anjuran masing-masing schesar
1094% dan 10,88% (teknologi anjuran I) serta 8,12% dan 14,37% (tcknologi
anjuran 11). Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa hanya skor rasa
vang berbeda nyata (P<0,05); skor rasa karamel pada teknologi pengrajin sebesar
450 lebih rendah dari skor rasa produk teknologi anjuran I maupun II; masing-
masing sebesar 6,46 dan 6,32.

Salah satu prinsip dalam pengawetan bahan makanan adalah
i':l'r;nurunkan kadar airnya. Kadar air yang terlalu tinggi akan mengakibatkan
l;;?lmnt;t;:ﬁalu lunak dan menjadi ]eblh.cepat rusak karcna' mlkl'()bi.l menjadi
i, a lgt;xmb\;? 3‘m b(.fl:k(;ml.)angldarl lpadal:yanlg lfadzlx' airnya lclnl_m rendah
dllurunlg;;na,.d?' adar :‘n.xd-cmamhe' pztcn ]tcb\_no 0gi pengrajin masih perlu

Dmn‘aﬁaxd{ne.my])fxz?ml a'ya ta .1dn yanE; ebih panjang.
o J‘ . 'dn( cadar Pxo.u:m an kadar lemaknya, karamel produk
Brajin lebih rendah, hal ini diduga karena waktu pemasakan yang dilakukan
E?Egra]ln memerlukan waktu yang relatif lebih lama (ratasrata 2 jam untuk
:atZ{lr:faSE;rﬁs%su‘ﬁIl)iu:r)_ dibanding dengan teknologi anjuran yang lebih singkat
kﬂndungan‘ n.:;itll'-:\i).. l;.-’nll;’umsu'n yang terlalu lama ululm mengalabatkan sebagian
denaturags. s1 bahan pangan, terutama protein akan mulai mengalami

Dari Tabel 3 diketahui bahwa skor bau, rasa ataupun skor textur karamel
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vang dibuat menurut teknologi pengrajin sejalan dengan uji kandungan -
vaitu lebih rendah dari teknologi anjuran. Namun demikian skor bay Sen? a
perlakuan (antara 4.80-5,72) adalah termasuk klas cukup sedap, skor textua
(antara 5,46-6,00) termasuk klas cukup baik dan yang menunjukkan perbeda:r
adalah penilaian terhadap rasa. Skor rasa karamel pada teknologi Dengrajin
adalah termasuk kategori cukup sedap (Klas skor 4-6) sedangkan yang dibu-:;
menurut teknologi ajuran (klas skor >6-8) adalah termasuk kategori SCdap/enak(

Hasil penelitian ini didukung oleh hasil wawancara bahwa karamel denga.n
teknologi anjuran 1 lebih disukai oleh panelis dibanding perlakuan lain, Kriteria
sifat organoleptik pada setiap skor/nilai tertera pada lampiran 1.

b. Krupuk Susu

Hasil analisis kualitas menunjukkan bahwa kadar air krupuk susu yang
dibuat menurut teknologi pengrajin secara nyata (P<0,05) lebih tinggi dari pada
vang dibuat menurut teknologi anjuran I maupun II, masing-masing berturut-turut
adalah sebesar 11,17%:10,38% dan 10,27%. Sedangkan hasil uji organoleptik menun-
jukkan bahwa skor rasa dan kerenyahan krupuk susu dengan teknologi anjuran
lebih tinggi dari pada teknologi pengrajin. Skor rasa dan kerenyahan krupuk susu
masing-masing perlakuan/teknologi adalah 4,66 dan 4,40 (teknologi pengrajin); 6,00
dan 6,26 (teknologi anjuran I) serta 5,20 dan 6,26 (teknologi anjuran II).

Tabel 2. Kandungan gizi dan skor uji organoleptik krupuk susu hasil pengkajian

Perlakuan
Uraian . _

Teknologi Teknologi Teknologi

Pengrajin Anjuran | Anjuran II
Kadar air (%) 11,17 b 10,38 a 10,27 a
Kadar protein (%) : 3,74 3,78 3,74
Kadar lemak (%) 1,54 1,76 1,561
Skor bau 5,06 5,06 4,8
Skor rasa 4,66 a 6,00 b 52b
Skor textur 5,06 5,60 4,93
Skor kerenyahan 4,40 a 6,26 b 6,26 b

Keterangan : a,b notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata P (0,05).

Ditinjau dari kandungan gizinya, krupuk susu teknologi pengrajin telah
memiliki kandungan protein dan lemak yang tidak berbeda dengan teknologl
anjuran. Kadar protein semua perlakuan yang berkisar antara 4,74%, 4,78% telah
memenuhi standart cadar protein krupuk susuy, yakni sekitar 4-5% (Rihastuti, 1983).‘

Pengamatan terhadap sifat organoleptik menunjukkan, bahwa teknolog!
anjuran I mempunyai rasa yang termasuk katagori enak/sedap (klas skor >6-8)
setingkat lebih tinggi dari teknologi pengrajin maupun teknologi anjuran II yang
mempunyai rasa cukup (>4-6). Sedangkan terhadap skor kerenyahan, teknologl
anjuran mampu menghasilkan nilai yang lebih tinggi yakni termasuk katagor!
renyah (klas skor >6-8) dibanding dengan teknologi pengrajin yang mempunyal
kerenyahan dalam katagori cukup renyah (skor klas >4-6).
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Telur aneka rasa bagi pengrajin telur di lokasi pengkajian merupakan hal

bar

1. Sebagian besar pengrajin pernah mendengar tentang adanya telur rasa kare,
- strawbery dan lain sebagainya namun belum tahu secara pasti tentang cara

nembuatnya- Hasil pengamatan tentang kualitas telur ancka rasa masing-masing
orJakuan celama pengkajian tertera pada Tabel 3.
P

Tabel 3. Kandungan gizi dan skor uji organcleptik telur aneka rasa selama pengkajian
Tabel 9. 22—

Perlakuan
Uraian Teknologi Introduksi Buatan pengrajin
A B A B
. Kadar air (%) 52,59 b 38,19 a 56,13 c 40,19 a
™ Tadar protein (%) 60,02 b 42,71a 60,31 b 43,70 a
wx- lemak (%) 59,59 b 38,19 a 58,18 b 35,80 a
| 4. Skor bau 5,33 ¢ 4,50b 4,12 b 3,60 a
rsﬁ:or warna 5,60 ¢ 480b° 4,12 b 2,60 a
| 6. Skor rasa 5,33 ¢ 4,60 b 4,12 b 3,80 a

Keterangan : A * telur rasa kare; B ! telur rasa soto; Teknologi Introduksi : buatan IPPTP Grati A,b notasi
yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata (P<0,05).

Analisis terhadap data kandungan gizi menunjukkan bahwa telur buatan
pengrajin tidak berbeda nyata dengan teknologi anjuran kecuali kadar airnya (pada
rasa telur yang sama). Kandungan gizi telur rasa kare secara keseluruhan lebih
tinggi dari pada telur rasa soto. Hal ini diduga karena bumbu kare mengandung
protein maupun lemak yang lebih tinggi dari pada bumbu soto karena adanya kemiri
dan santan sebagai komponen penyusunnya.

Dari Tabel 3 terlihat bahwa bau telur rasa soto buatan pengrajin mempunyai
skor 3,60 lebih rendah dari skor bau dari telur aneka rasa yang lain, demikian pula
halnya dengan skor uji rasa yang hanya mencapai 3,80 dan skor uji warna sebesar
266. Hasil pengujian kualitas menunjukkan bahwa kandungan protein telur rasa
kare (60,02% dan 60,31%) lebih tinggi daripada telur rasa soto (43,71% dan 43,70%);
demikian pula halnya dengan kandungan lemaknya (58,18% dan 59,59% vs 38,19%
dan 35,80%).

b Hasil pengujian organoleptik yang meljbg!:kan 30 orang panelis menunjukkan
ahwa gkor bau telur rasa soto produk pengrajin dengan klas skor > 2-4 termasuk
te:ng;flllkmll{kaup sgdap sedang rasa kare produk p?ngl'ajm maupun pl’oc.iuk standar
meﬂu;'ukkantegorl cukup sedap (klas sko'lj >4'§). Terhadap warna, hasil pengujian
dalam{{ bahwa telur produk pengrajin ba?k rasa soto maupun kare termasuk
termas uitigon kgrang menarik _(klns skor >2-4) dibanding dengan produk standar yang
Penilaiay, ategori cukup menarik (klas skor >4-6). Terhadap rasa, panelis memberikan
Produl pecukuP enak (klas skor >4'§) Ferhadap semua produk kecuali telur rasa soto

Ngrajin yang mendapat penilaian kurang enak (klas skor >2-4).

arl hasil pengamatan diketahui bahwa penyebab rendahnya ku

Noleptjk
clum
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t‘ﬂ}u‘ aneka rasa produk pengrajin ini diduga dise
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sI bumby vang tepat karena lebih
& meskipun telah ada bumbu s

alitas orga-

. babkan karena peternak
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Pendapatan

aupuk susu telah mulai diproduksi secara kecil-kecilap:
o {ari koperasi. Sedangkan telur gnf{k_a rasa bary
ba. Dengan demikian dalam setiap prOVS.EB II;EOIU 8i, bl1iaya rii]
A y biaya bahan saja karena hany:a tida {d c; urg ;ne batkan
an n.nnlisis ckonomi masing-masing produk adalah sebagaj

vakni apabila ada p
dalam tahap menco
vang dikeluarkan adalal
tenaga dar luar. Gambar

berikut. - ' |
Tabel 4 Biaya, pendapatan dan keuntungan pada masing masing produk hagj]

\ xa11an.
[Fems l.r\if:]lm“ Biaya | Pencrimaan | Pendapatan | B/C ratio |
Karamel (per kg produk jadi)
JI T\ck:m!ogi‘p(‘npf.l]jm : 24.250 30.000 5.750 1,24
| Teknologi anjuran I 22.000 30.000 8.000 1,36
| Teknologi anjuran IT 22500 |  30.000 7.500 1,33
- Krupuk susu (per 5 kg produk jadi)
': Teknologi pengrajin 25.000 40.000 15.000 1,60
Teknologi anjuran I 25.000 40.000 15.000 1,60
| Teknologi anjuran II 27.000 50.000 22.500 1,85
| Telur (per 100 butir telur)
| Aneka rasa 72500 | 100.000 27.500 1,37
_Asin (teknologi pengrajin) 68.000 80.000 12.000 1:17

ratio yang lebih tinggi. Sedang-
-coba} dan baru dijual saat ada
Ur asm yang sudah biasa diker-
h tlpggi. Dengan lebih tingginya
ologi yang diintroduksikan lebih
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ihing - .
r,..ﬂu

Tﬂwﬁ:mm_pcfm:r:\_im terhadap masinirmaging teknologri yang dikaji.

—

Jamlahovesponden/pengrajin (%)
Uraian Waamel IGupulk telur
S arhadan Fertitan val S ~Snsu Aneka vasa
— ) - ' 4 \ rasn
1 Tanggapan l\-l]l.hl,\p Kegatan I““‘!:l\-\llglll

4. TOSpOn dan mengangeap sangat bermantaat 20 0 0

b respen dan menganggap tdak ada mantaat 0 0 ]

o pespon. menganggap bermantaat dan meng

warap tetap adanva imbingan 10 100 100)

4 Kurang  tdak respon 0 0 0
5 Pengambil Keputusan untuk mencoba

a. Isin 100 100 850

b Suam 0 0 0

¢ Anak 0 0 0

d. Bersama 0 0 100
3 Proses penenimaan teknologi anjuran

a Yakin dan langsung menerapkan 100 100 0

b Mencoba dulu dalam skala kecil 0 0 100

¢. Menunggu keberhasilan pengrajin lain 0 0 0

d Enggegan mencoba karena merasa sulit 0 0 0
4 Pengalaman dalam penerapan teknologi anjuran

a. Thidak ada kesulitan 85 100 75

b. Sedikit mengalami kesulitan 15 0 25

¢. Banvak mengalami kesulitan 0 0 0

d. Banvak sekali mengalami kesulitan 0 0 0
5. Pihak vang paling berpengaruh dalam

Penerapan teknologi

2. Kelompok tani: keluarga 100 100 100

b. Penvuluh: keluarga 0 0 0

¢. Kelompok tani: penyuluh 0 0 0

d. Kelompok tani 0 0 0

Pespon pengrajin terhadap introduksi teknologi yang dilaksanakan secara
“mum dapat dikatakan cukup memuaskan. Pengambilan keputusan untuk mencoba
:e:;n?iog: karamel maupun krupuk susu sepenuhnya dilakukan oleh istri karena
“ntuk romoditas-komoditas tersebut saat ini hanya melibatkan ibu-ibu saja. Seba-
vz untuk teknclogi telur ancka rasa mungkin karena merupakan hal baru yang
"'*' ij‘» ‘mr:r.anl'. bagi responden maka pada umumnya seluruh anggota keluarga
Ir.en.uf:ung dicohanya teknologi anjuran/alternatif yang diintroduksikan.
m&n&;*ufi’tlljz‘fgzl}{::cr,b;: meqcrapkun Lcknulogi terdapat responden yang menyatakan
dalgh sul.i;r‘;-;: dr:. (f:!a'l)llt;ll:l yang (I;zllmm dalam penerapan pumlu'ultzm karamel
leway dingi{l l?:;mw?wfn. yang diduga karena karamel yang dipotong smlul;

alam k":ada;u; h-?n-:-n: fl.’zd' (]lmtu:-'yj deengan cara tetap mumpurtuh:mknn liumn;}?
Tasa yang dialami‘ ';E:j].iwid ctu dipotong. Kesulitan pada pembuatan telur ancka
adalah cara memasukkan bumbu kedalam tehuwr dan penentuan

ramuan b
“ntinyy mbu. Namun hal ini akan dapat diatasi dengan latihan yang agak
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KESIMPULAN

Teknologi pengolahan karamel dan krupuk susu sudah mulai berkembang gj
lokasi pengkajian sedangkan teknologi pembuatan telur aneka rasa mertlpakm:
teknologi diversifikasi yang tergolong masih baru.

Proses adopsi terhadap teknologi anjuran/alternatil yang telah diintroduks;-
kan memerlukan waktu serta bimbingan yang intensif dari instansi/pihak terkait, '

Secara keseluruhan teknologi anjuran/alternatif yang dikaji memperolch
respon yvang positif dari responden karena dianggap tidak sulit untuk diterapkan,

PRAKIRAAN DAMPAK HASIL KEGIATAN

Melalui bimbingan teknis yang intensifl diharapkan teknologi anjuran/alter-
natif vang merupakan teknologi modifikasi/disempurnakan akan segera dapat
diadopsi oleh pengrajin sebagai upaya peningkatan kualitas produk maupun pencip-
taan produk baru yang mampu meningkatkan pendapatan.
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