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Latar Belakang: Dawet ireng merupakan minuman tradisional khas
Purworejo yang menggunakan tepung oman sebagai pewarna hitam alami
pada butiran cendol. Praktik penggunaan tepung oman yang bersifat
tradisional serta potensi penyalahgunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP)
pewarna menimbulkan isu keamanan pangan pada produk UMKM dawet.
Tujuan: Meningkatkan pengetahuan pelaku UMKM Dawet Purworejo
mengenai BTP pewarna pangan dan keamanan tepung oman sebagai dasar
penguatan sistem keamanan pangan. Metode: Sosialisasi meliputi survei
pendahuluan, ceramah interaktif, dan diskusi terkait regulasi BTP pewarna,
risiko polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH) seperti benzo[a]pyrene pada
tepung oman, serta prinsip higiene dan sanitasi pangan. Evaluasi dilakukan
menggunakan kuesioner pre-test dan post-test yang dianalisis secara
deskriptif. Hasil: Rata-rata skor pengetahuan meningkat dari 32% menjadi
94%, melampaui target peningkatan minimal 50%. Kesimpulan: Sosialisasi
terstruktur mengenai BTP pewarna dan tepung oman efektif meningkatkan
kapasitas pengetahuan pelaku UMKM dawet dan mendukung penguatan
keamanan pangan pada usaha pangan tradisional.
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ABSTRACT

Background: Dawet ireng is a traditional Purworejo beverage using oman
flour as a natural black colorant in cendol. The traditional use of oman flour
and potential misuse of color food additives raise food safety concerns for
dawet SME products. Objective: To improve the knowledge of Dawet
Purworejo SME operators on color food additives and the safety of oman
flour to strengthen food safety systems. Methods: A preliminary survey,
interactive lectures, and discussions on regulations for color food additives,
risks of polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) such as benzo[a]pyrene
in oman flour, and food hygiene and sanitation principles were conducted.
Evaluation used pre- and post-test questionnaires analyzed descriptively.
Results: Mean knowledge scores increased from 32% to 94%, exceeding the
50% minimum improvement target. Conclusion: Structured outreach on
color food additives and oman flour effectively increased the knowledge of
dawet SMEs and supports the strengthening of food safety in traditional food
enterprises.
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1 PENDAHULUAN

Dawet merupakan salah satu minuman tradisional Indonesia berbasis cendol dari tepung beras
yang disajikan bersama santan dan larutan gula aren dalam kondisi dingin sehingga memberikan sensasi
segar bagi konsumen. Es dawet ireng yang berasal dari Butuh, Kabupaten Purworejo, Jawa Tengah,
berkembang sebagai ikon kuliner daerah; keunikannya terletak pada butiran cendol berwarna hitam
yang diperoleh dari penggunaan oman, yaitu abu bakar jerami atau bagian tanaman padi yang dicampur
air dan dimanfaatkan sebagai pewarna alami dalam adonan cendol (Fitri, Politeknik, Aji -Kutoarjo,
Imam, & Politeknik, 2018). Bagi pelaku UMKM di Purworejo, usaha dawet ireng menjadi sumber
pendapatan penting dan menjadi salah satu wajah ekonomi lokal melalui penjualan minuman tradisional
di lokasi strategis seperti koridor jalan utama dan kawasan wisata (Muadzimah, 2022). Dengan
demikian, keberlanjutan usaha dawet ireng tidak hanya terkait aspek ekonomi, tetapi juga ditentukan
oleh jaminan mutu dan keamanan pangan agar kepercayaan konsumen tetap terjaga.

Di balik potensi ekonomi tersebut, praktik produksi dawet tradisional masih menghadapi berbagai
tantangan, terutama terkait /igiene dan sanitasi proses, serta penggunaan Bahan Tambahan Pangan
(BTP) pewarna. Di Indonesia, BTP diatur secara ketat melalui Peraturan Badan POM Nomor 11 Tahun
2019 tentang Bahan Tambahan Pangan yang mengelompokkan BTP menurut fungsi (misalnya
pewarna, pemanis, pengawet, dan penguat rasa) serta menetapkan batas maksimum penggunaannya
pada masing-masing kategori pangan (BPOM, 2021). Namun, berbagai studi literatur menunjukkan
bahwa pada skala usaha kecil masih ditemukan penyalahgunaan BTP, terutama pewarna sintetis non-
pangan seperti Rhodamin B dan Methanil Yellow, yang seharusnya hanya digunakan di industri tekstil
dan dilarang untuk pangan karena bersifat toksik dan karsinogenik (Hadi & Saputri, 2019; Rahmiati,
Tukan, & Hariyani, 2024).

Di sisi lain, tren konsumen bergerak menuju produk pangan yang aman, alami, dan diproduksi
secara higienis. Perkembangan konsep clean label mendorong produsen untuk mengurangi penggunaan
pewarna sintetis dan beralih ke pewarna alami yang berasal dari bahan hayati, sejalan dengan preferensi
konsumen terhadap produk yang bebas pewarna/perisa artifisial dan memanfaatkan bahan baku lokal
(Azman & Sahak, 2014; Cao & Miao, 2023). Dalam konteks ini, tepung oman sebagai pewarna hitam
alami pada dawet ireng menjadi salah satu praktik tradisional yang menarik, tetapi juga memerlukan
kajian keamanan yang memadai. Tepung oman diperoleh dari hasil pembakaran jerami atau bagian
tanaman padi; proses pembakaran yang tidak terkontrol berpotensi menghasilkan senyawa hidrokarbon
aromatik polisiklik (PAH) seperti benzo[a]pyrene yang diketahui terbentuk dari pembakaran tidak
sempurna bahan organik dan bersifat karsinogenik (Dunnigan, Morton, Hall, & Kwong, 2018). Dengan
demikian, dawet sebagai produk akhir berpotensi menghadapi risiko ganda, yaitu dari keamanan bahan
baku tepung oman yang mungkin mengandung PAH, serta dari penggunaan BTP pewarna lain (legal

maupun ilegal), pemanis, dan pengawet yang tidak sesuai ketentuan.
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Sejumlah temuan literatur memperlihatkan bahwa masalah keamanan pangan pada produk
tradisional sering terkait dua hal utama: (1) kepatuhan terhadap regulasi bahan tambahan pangan dan
(2) praktik higiene-sanitasi selama produksi dan penyajian. Regulasi BTP yang menetapkan jenis serta
batas maksimum penggunaan menjadi rujukan penting untuk memastikan keamanan produk pada
tingkat UMKM (BPOM, 2021). Di sisi implementasi, berbagai kegiatan pengabdian menunjukkan
bahwa edukasi/pelatihan yang menekankan kepatuhan BTP dan/atau CPPOB dapat meningkatkan
pengetahuan pelaku UMKM secara terukur melalui pre-test dan post-test, termasuk pada pelatihan
teknologi pengawetan, penggunaan BTP, serta pengemasan/pelabelan produk olahan UMKMdan
edukasi CPPOB untuk peningkatan keamanan serta mutu produk pangan olahan UMKM (Pratiwi,
Haryana, Hanifa, Saufani, & Sandy, 2024; Suyatama & Hastati, 2023). Selain itu, intervensi berbasis
sosialisasi juga efektif untuk memperkuat aspek higiene-sanitasi dan pengelolaan bahan kimia pada
pekerja UMKM makanan, yang ditunjukkan dari peningkatan hasil post-test (Anggara, Nofiansyah, &
Haidir, 2025). Temuan-temuan PKM tersebut menegaskan bahwa penguatan kapasitas UMKM perlu
dirancang berbasis bukti, memadukan regulasi, risiko kesehatan, serta realitas praktik produksi
setempat.

Dibandingkan berbagai kegiatan PKM/pelatihan yang umumnya menitikberatkan pada aspek
umum (misalnya CPPOB, higiene-sanitasi, pengemasan, atau pelabelan), program ini menawarkan
perbaikan pada fokus substansi dan cara evaluasi. Perbedaan utama terletak pada penekanan BTP
sebagai dasar penguatan keamanan pangan, khususnya pewarna pangan, dengan mengaitkan praktik
lokal penggunaan pewarna alami oman dan potensi risikonya. Program ini menempatkan regulasi
sebagai pijakan utama untuk membangun kepatuhan UMKM dalam memilih bahan pewarna yang legal,
terdaftar, dan sesuai batas penggunaan. Selain itu, program ini tidak berhenti pada penyampaian materi,
tetapi menambahkan evaluasi terukur melalui pre-test dan post-test, selaras dengan praktik evaluasi
pada PKM keamanan pangan/CPPOB dan edukasi penggunaan BTP pada UMKM yang terbukti
meningkatkan pengetahuan sasaran. Dengan rancangan tersebut, luaran program diharapkan lebih jelas,
terukur, dan relevan dengan risiko spesifik pada rantai produksi dawet ireng di Purworejo.

Berdasarkan permasalahan tersebut, diperlukan intervensi berupa sosialisasi dan edukasi BTP yang
komprehensif kepada pelaku UMKM Dawet Purworejo dengan fokus pada aspek pewarna pangan.
Kegiatan ini diarahkan untuk meningkatkan pemahaman mengenai klasifikasi BTP pewarna dan
regulasi penggunaannya, memperkenalkan risiko kesehatan akibat penggunaan pewarna sintetis non-
pangan dan BTP yang melebihi batas maksimum, serta menguatkan praktik keamanan pangan melalui
pemilihan tepung oman yang telah diuji keamanannya dan pemakaian BTP pewarna maupun BTP lain
yang legal, terdaftar, dan terkontrol. Tujuan PKM ini yaitu: (1) meningkatkan pengetahuan pelaku
UMKM Dawet Purworejo mengenai BTP pewarna dan regulasi terkait, (2) menguatkan kesadaran
mereka dalam memilih dan menggunakan tepung oman serta BTP lain yang memenuhi persyaratan

keamanan pangan, dan (3) mengevaluasi dampak sosialisasi melalui pengukuran peningkatan
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pengetahuan menggunakan kuesioner pre-test dan post-test sebagai dasar penguatan sistem keamanan
pangan di tingkat UMKM Dawet, sehingga produk yang dihasilkan tidak hanya bernilai ekonomi, tetapi

juga aman dan semakin dipercaya oleh konsumen.

2 METODE PENGABDIAN

Kegiatan sosialisasi diawali dengan survei pendahuluan untuk mengidentifikasi kebutuhan materi
dan gambaran awal pemahaman pelaku usaha terkait penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP),
khususnya pewarna makanan, serta tepung oman sebagai pewarna alami (Gambar 1). Survei awal ini
digunakan sebagai bentuk training needs assessment untuk memetakan kesenjangan pengetahuan dan
memandu perancangan materi yang sesuai kebutuhan sasaran (Markaki, Malhotra, Billings, & Theus,
2021). Sosialisasi kemudian dilaksanakan pada tanggal 26 November 2025 di Aula Dinas Kesehatan
Kabupaten Purworejo, Jawa Tengah, dan diikuti oleh 55 peserta yang terdiri atas pelaku usaha pangan
lokal serta pemangku kepentingan terkait di bidang kesehatan dan keamanan pangan. Materi yang
disampaikan mencakup konsep dasar dan regulasi BTP pewarna pangan, penggunaan tepung oman
sebagai pewarna alami beserta aspek keamanannya, serta prinsip umum keamanan pangan bagi pelaku
usaha pengguna tepung oman dan BTP pewarna lain yang legal. Kegiatan dikemas dalam bentuk
ceramah interaktif dan sesi diskusi—tanya jawab untuk mendorong partisipasi aktif dan pendalaman
pemahaman peserta (Grunvald et al., 2023). Evaluasi dilakukan melalui pengisian kuesioner pre-test
dan post-test sebelum dan sesudah sosialisasi dengan rancangan one-group pretest—posttest yang umum
digunakan untuk menilai perubahan pengetahuan setelah intervensi edukasi (Cranmer, 2017). Data
hasil pre-test dan post-test dihitung sebagai persentase jawaban benar, kemudian rata-rata pengetahuan
awal dan akhir dibandingkan secara deskriptif untuk menilai peningkatan pengetahuan peserta terhadap

target minimal kenaikan 50%.

Perencanaan Diskusi & Tanya Pengolahan & Analisis
(e ) o s
O 3 o

: ” Pelaksanaan Ceramah

Gambar 1. Tahapan Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat
3 HASIL DAN ANALISIS
3.1 Survei Pendahuluan
Survei pendahuluan dilakukan untuk memetakan praktik penggunaan tepung oman sebagai
pewarna hitam pada produksi dawet oleh pelaku usaha pangan lokal di Kabupaten Purworejo. Hasil

survei menunjukkan bahwa hampir seluruh produsen dawet ireng menggunakan tepung oman sebagai
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sumber warna hitam pada cendol, namun penambahan tepung oman masih dilakukan secara tradisional
tanpa dasar perhitungan yang jelas. Sebagian besar pelaku usaha hanya mengandalkan kebiasaan turun-
temurun atau perkiraan visual misalnya “secukupnya” atau “hingga warna dirasa cukup pekat” tanpa
mengetahui proporsi atau dosis yang aman dan konsisten.

Kondisi ini berpotensi menimbulkan ketidakkonsistenan mutu produk, baik dari segi intensitas
warna maupun aspek keamanan, karena pelaku usaha belum memahami hubungan antara jumlah tepung
oman yang ditambahkan dengan potensi terbentuknya senyawa polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH)
seperti benzo[a]piren akibat proses pembakaran sekam yang tidak terkontrol. PAH, termasuk
benzo[a]piren, dikenal sebagai kontaminan pangan yang bersifat karsinogenik dan dapat terbentuk dari
pembakaran bahan organik pada suhu tinggi (Dunnigan et al., 2018). Temuan survei tersebut
menguatkan urgensi dilakukannya sosialisasi mengenai BTP pewarna pangan dan keamanan tepung
oman sebagai dasar penguatan keamanan pangan pada produk dawet.

3.2. Pelaksanaan Sosialisasi BTP pada UMKM Dawet Purworejo

Sosialisasi dilaksanakan dalam bentuk ceramah interaktif yang dilanjutkan dengan sesi diskusi—
tanya jawab. Dalam pemaparannya, Prof. Dr. Ir. Sri Budi Wahjuningsih menekankan pentingnya
praktik produksi yang higienis untuk mencegah kontaminasi, mulai dari penanganan bahan baku,
sanitasi peralatan, hingga proses pengolahan, sesuai prinsip higiene pangan yang menuntut
pengendalian bahaya sepanjang rantai produksi (Gambar 2). Keamanan pangan pada produk dawet
tidak hanya ditentukan oleh kebersihan proses produksi, tetapi juga oleh ketepatan dalam memilih dan

menggunakan BTP pewarna pangan yang aman, terdaftar, dan digunakan sesuai ketentuan regulasi.

-1

Gambar 2. Penyampaian Materi Higiene Pangan dan Penggunaan BTP Pewarna Aman

Pemateri berikutnya, Zulhaq Dahri Sighny, S.T., M.T., memaparkan konsep dasar dan regulasi
BTP dengan penekanan pada BTP pewarna, serta ringkasan hasil pengujian laboratorium terkait mutu
tepung oman sebagai pewarna alami dan potensi keberadaan benzo[a]piren (Gambar 3). Benzo[a]piren
dijelaskan sebagai perwakilan utama senyawa polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH) yang
diklasifikasikan sebagai karsinogen bagi manusia (IARC Group 1) dan banyak digunakan sebagai
penanda keberadaan PAH karsinogenik dalam pangan yang terbentuk akibat proses pembakaran atau
pirolisis bahan organik yang tidak terkontrol (Dunnigan et al., 2018). Dengan demikian, proses

pembakaran sekam padi untuk menghasilkan tepung oman perlu dikendalikan (misalnya dari sisi suhu,
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durasi pemanasan, dan kontak dengan nyala api) guna meminimalkan pembentukan PAH dan risiko

paparan melalui konsumsi dawet.

Gambar 3. Pemaparan Materi BTP Pewarna dan Keamanan Tepung Oman

Penggunaan BTP pewarna di Indonesia dijelaskan merujuk pada Peraturan Badan POM No. 11
Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan (BPOM, 2021). Pada peraturan ini, Badan POM
mengelompokkan 27 golongan BTP beserta batas maksimal penggunaannya, sehingga pewarna pangan
hanya dapat digunakan apabila tercantum dalam daftar yang diizinkan dan diaplikasikan sesuai batas
tersebut; pemahaman ini dipandang penting untuk meningkatkan kapasitas pelaku UMKM dawet dalam
membedakan pewarna pangan legal dari bahan pewarna non-pangan yang dilarang serta dalam
mengelola risiko keamanan pangan terkait penggunaan BTP pewarna dan tepung oman.

Sosialisasi berjalan dengan baik dan dihadiri seluruh peserta yang telah diundang. Sebagian besar
pelaku UMKM berada pada usia produktif dan telah menjalankan usaha dawet selama beberapa tahun
sehingga memiliki pengalaman praktis yang cukup, meskipun latar belakang pendidikan formal mereka
beragam. Pada sesi awal, peserta menyampaikan bahwa mereka umumnya sudah menggunakan tepung
oman sebagai pewarna hitam, tetapi pengetahuan mengenai standar mutu tepung oman, batas
penggunaannya, serta risiko senyawa seperti benzo[a]piren masih sangat terbatas. Banyak peserta yang
memilih dan menggunakan BTP pewarna berdasarkan kebiasaan atau rekomendasi pemasok, tanpa
sepenuhnya memahami aspek regulasi dan keamanan pangan.

Paparan mengenai konsep dasar dan regulasi BTP pewarna, peran tepung oman sebagai pewarna
alami, serta prinsip umum keamanan pangan menumbuhkan minat diskusi yang tinggi. Peserta cukup
terkejut ketika dijelaskan bahwa penggunaan BTP pewarna sintetis yang tidak terdaftar atau tanpa izin
edar, seperti beberapa pewarna tekstil (misalnya Rhodamine B dan Methanil Yellow), telah terbukti
bersifat toksik dan dilarang penggunaannya dalam pangan karena bersifat karsinogenik dan dapat
menimbulkan gangguan kesehatan lain bila dikonsumsi jangka panjang. Di sisi lain, penjelasan tentang
pentingnya pengendalian mutu tepung oman membantu mereka memahami bahwa bahan yang disebut
“alami” sekalipun tetap perlu dikendalikan dari sisi keamanan dan tidak boleh digunakan secara

sembarangan.
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3.3. Tingkat Pengetahuan Peserta Sebelum Sosialisasi

Hasil pre-test menunjukkan bahwa rata-rata pengetahuan peserta terkait BTP dan keamanan tepung
oman hanya sebesar 32% (Gambar 4). Peserta belum dapat membedakan dengan tepat antara BTP yang
diizinkan dan bahan berbahaya—misalnya, masih ada yang beranggapan bahwa semua pewarna
berbentuk bubuk aman digunakan untuk makanan—padahal berbagai kajian menunjukkan bahwa
beberapa pewarna sintetis tertentu memiliki potensi toksik dan genotoksik jika digunakan tidak sesuai
ketentuan. Peserta juga belum memahami arti nomor izin edar dan kode pada label BTP, yang
seharusnya menjadi indikator bahwa suatu bahan tambahan telah melewati proses evaluasi keamanan
dan pengaturan batas penggunaan, sejalan dengan temuan studi pada pelaku usaha kecil bahwa
pengetahuan dan praktik terkait bahan tambahan pangan masih sering berada pada kategori rendah

hingga sedang.

B Tingkat Pengetahuan (%)

SEBELUM SOSTALISASI

SEBELUM SOSIALISASI 32

Gambar 4. Hasil Pretest dan Post-Test Peserta Tentang BTP Pewarna dan Tepung Oman

Pengetahuan mengenai kemungkinan adanya kontaminan seperti benzopiren pada tepung oman
juga sangat rendah; sebagian besar peserta masih menganggap semua bahan alami pasti aman. Padahal,
literatur menunjukkan bahwa benzo[a]piren termasuk golongan polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH)
yang bersifat karsinogenik dan dapat terbentuk pada bahan berbasis biomassa akibat proses pembakaran
atau pemanasan tidak terkontrol (Dunnigan et al., 2018). Selain itu, praktik penyimpanan BTP di
sebagian UMKM belum mengikuti prinsip keamanan pangan—misalnya BTP disimpan berdekatan
dengan bahan kimia rumah tangga atau tanpa penandaan yang jelas—kondisi yang sejalan dengan
temuan berbagai studi bahwa celah pada pengetahuan dan praktik keamanan pangan di kalangan pelaku
usaha kecil dan penjamah makanan masih menjadi faktor risiko penting dalam rantai pangan. Situasi
ini mengonfirmasi bahwa intervensi berupa sosialisasi BTP memang diperlukan sebagai dasar
penguatan keamanan pangan di tingkat UMKM dawet.
3.3. Peningkatan Pengetahuan Setelah Sosialisasi

Setelah mengikuti ceramah interaktif dan sesi diskusi, peserta kembali mengisi kuesioner post-test.
Rata-rata skor pengetahuan meningkat menjadi 94%, sehingga terjadi kenaikan sebesar 62 poin

persentase dari kondisi awal (32%), lihat Gambar 4. Peningkatan ini terutama tampak pada kemampuan
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peserta dalam mengklasifikasikan dan menjelaskan fungsi BTP (pewarna, pemanis, pengawet) yang
diizinkan untuk pangan, memahami bahwa setiap BTP harus memiliki nomor izin edar dan digunakan
sesuai batas maksimum, serta mengenali kriteria tepung oman yang aman (telah diuji mutu dan
keamanannya, dikemas tertutup, tidak berbau apek). Temuan tersebut sejalan dengan berbagai studi
yang menunjukkan bahwa pelatihan keamanan pangan dan bahan tambahan pangan secara terstruktur
mampu meningkatkan pengetahuan dan praktik pelaku usaha kecil, termasuk pada aspek identifikasi
bahan berbahaya dan pemahaman regulasi (Adi Prakoso et al., 2023; Sighny et al., 2025).

Temuan PKM ini adalah, terdapat pergeseran sikap positif dalam praktik penyimpanan dan
penanganan BTP, di mana peserta menyatakan akan memisahkan penyimpanan BTP dari bahan non-
pangan dan memberikan label yang lebih jelas. Peningkatan pengetahuan hingga 92% ini melampaui
target peningkatan 50% yang ditetapkan dalam rencana luaran program. Hal ini sejalan dengan hasil
pengabdian sebelumnya bahwa metode ceramah interaktif dan diskusi yang digunakan cukup efektif
untuk menjembatani kesenjangan pengetahuan pelaku UMKM (Widjayanti, Setyowati, & Artikel,
2022).

3.4. Implikasi terhadap Penguatan Keamanan Pangan UMKM Dawet

Peningkatan pengetahuan peserta tentang BTP pewarna pangan dan tepung oman yang aman
berkontribusi langsung pada penguatan keamanan pangan produk dawet, karena pelaku UMKM
menjadi lebih selektif dalam memilih pemasok, lebih terarah dalam mengendalikan dosis penggunaan
tepung oman dan BTP pewarna sesuai batas aman, serta lebih memperhatikan higiene dan sanitasi
dalam penyimpanan dan penanganan bahan. Penerapan praktik tersebut sejalan dengan prinsip
CPPB/GMP pada usaha pangan skala kecil dan mendukung penurunan risiko ketidaksesuaian mutu
maupun bahaya kimia. Selain itu, sosialisasi ini memperkuat kolaborasi antara perguruan tinggi, Dinas
Kesehatan, dan pelaku UMKM dalam ekosistem keamanan pangan lokal, yang dapat menjadi landasan
bagi program lanjutan seperti pendampingan CPPB-IRT, fasilitasi SPP-IRT, dan integrasi dengan

sistem jaminan produk halal untuk meningkatkan mutu dan daya saing produk dawet.

4 KESIMPULAN

Kegiatan sosialisasi BTP pewarna pangan dan keamanan tepung oman pada UMKM dawet di
Kabupaten Purworejo terbukti efektif meningkatkan kapasitas pengetahuan pelaku usaha. Hal ini
tercermin dari kenaikan skor rata-rata peserta dari 32% menjadi 94% setelah kegiatan, disertai
peningkatan pemahaman mengenai regulasi BTP, risiko benzo[a]piren, dan kriteria tepung oman yang
aman. Capaian tersebut berimplikasi pada penguatan keamanan pangan produk dawet melalui
pemilihan BTP yang legal, pengendalian dosis penggunaan tepung oman dan BTP sesuai batas aman,
serta perbaikan praktik higiene dan sanitasi sebagai landasan penerapan CPPB-IRT, perizinan SPP-IRT,
dan integrasi jaminan halal. Sebagai tindak lanjut, program PKM disarankan mencakup pendampingan
penerapan BTP aman pada proses produksi, penyusunan SOP sederhana yang aplikatif, monitoring

berkala atas konsistensi penerapan, penguatan label dan informasi produk, serta—apabila diperlukan—
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fasilitasi uji laboratorium parameter keamanan dan pendampingan perizinan agar perbaikan yang

dicapai berkelanjutan dan terstandar.
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