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 Kemasan produk makanan dan minuman memiliki peran penting 
dalam menjaga kualitas, keamanan, dan keawetan produk agar tetap 
layak konsumsi. Namun, tidak semua pelaku usaha memahami 
pentingnya kemasan yang tepat dan sesuai standar. Akibatnya, produk 
menjadi kurang awet, mudah rusak, bahkan dapat menimbulkan 
pertumbuhan bakteri pembusuk yang terjebak di dalam pembungkus 
makanan dan minuman. Permasalahan ini juga dialami oleh pengusaha 
bakso olahan dari daging sapi merek A3, yang selama ini 
menggunakan kemasan kurang menarik dan tidak mampu menjaga 
daya tahan produk dengan baik. Melalui kegiatan pelatihan dan 
pendampingan, tim pengabdian memberikan edukasi mengenai 
penerapan kemasan yang memenuhi standar food grade serta 
pentingnya desain kemasan yang menarik dan informatif. Selain itu, 
peserta pelatihan juga memperoleh bantuan alat berupa vacuum sealer 
sebagai sarana pendukung proses pengemasan produk secara higienis 
dan efisien. Penggunaan vacuum sealer terbukti mampu 
memperpanjang masa simpan produk serta menjaga cita rasa dan 
kualitasnya. Setelah mengikuti pelatihan, pelaku usaha bakso A3 
mampu membuat desain kemasan yang lebih profesional, higienis, dan 
sesuai dengan standar food grade, sehingga produk yang dihasilkan 
tidak hanya lebih awet tetapi juga memiliki nilai jual yang lebih tinggi 
di pasaran. 
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1. PENDAHULUAN 
Kemasan produk bukan hanya persoalan bagaimana membungkus makanan. Kemasan telah menjadi 

bagian dari produk itu sendiri dan menjadi alat branding. Produk yang dikemas dengan baik dan aman akan 
memberi persepsi yang berbeda di benak pelanggan. Sementara itu, produsen menggunakan kemasan sebagai 
bagian dari branding produk. Penelitian [1], [2] mengungkapkan fakta bahwa kemasan bukan hanya untuk 
melindungi produk namun sudah bergeser menjadi media branding. Produk-produk yang sudah pada level 
premium, sangat memperhatikan kemasan sebagai bagian dari media branding [3]. Pada satu sisi, produsen 
terus berusaha mengembangkan bahan kemasan yang aman dan juga memenuhi unsur estetika. 

Selain sebagai pelindung produk, salah satu yang harus diperhatikan dalam pengemasan adalah bahan 
kemasan harus aman bagi manusia. Terlebih jika produk yang dikemas tersebut adalah makanan dan minuman 
yang akan disimpan dalam waktu yang cukup lama. Penelitian [4], [5] mengungkapkan fakta bahwa bahan 
kemasan untuk makanan dan minuman selain harus aman dari kebocoran juga aman bagi kesehatan manusia. 
Pemilihan bahan kemasan menjadi persoalan sendiri ketika produsen tidak atau belum mempunyai literasi 
tentang produk kemasan yang aman. Kajian [6], [7] mengungkapkan fakta bahwa pelaku usaha UMKM masih 
banyak yang belum mempunyai literasi penggunaan kemasan yang aman. 
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Bakso A3 Super adalah salah satu UMKM yang bergerak di bidang produksi bakso kemasan. Kapasitas 
produksi setiap harinya mencapai lebih dari 500 pak yang terdiri atas berbagai ukuran kemasan. Bakso A3 
super yang beroperasi sejak tahun 2020 ini mengawali produksinya di tengah pandemi. Setelah berjalan selama 
4 tahun ini, pelanggan produsen bakso ini sudah mencapai ke penjuru pulau Jawa. Permasalahan yang dihadapi 
oleh pelaku usaha ini selain proses produksi yang masih tradisional, kemasan yang digunakan belum memenuhi 
standar food grade. Pelatihan dan pendampingan aplikasi pengemasan bakso A3 super ini bertujuan untuk 
meningkatkan standar kemasan produk bakso A3. Selain meningkatkan kualitas produk bakso, pelatihan dan 
pendampingan ini juga memberikan literasi bagaimana mendesain produk kemasan agar memenuhi estetika 
desain. Estetika desain berdasarkan kajian [1], [2], [8] dapat meningkatkan kualitas dan persepsi pelanggan 
terhadap produk itu sendiri.  

Pada sisi lain, bakso A3 super ini juga harus berjuang melawan pesaing pada produk yang sama dengan 
kualitas kemasan yang lebih modern. Dampak persaingan ini selain bakso A3 hanya mampu bertahan di pasar 
tradisional, bakso A3 juga sulit mendapatkan kepercayaan publik dan retail untuk memasarkan produknya. 
Masalah tersebut juga selaras dengan kegiatan pengabdian [9] yang menemukan fakta bahwa produk dengan 
kemasan yang tidak didesain dengan baik sulit bersaing di pasar. Selain masalah estetika, dari sisi keamanan 
dan keawetan produk juga berpengaruh terhadap kepercayaan konsumen. Hal yang sama juga telah dikaji oleh 
[10] yang memaparkan bahwa kemasan yang baik akan meningkatkan branding produk itu sendiri.  

Berdasarkan beberapa kajian dan latar belakang di atas, pendampingan dan pelatihan ini akan 
memberikan literasi bagaimana menggunakan mesin kemasan yang memenuhi standar food grade untuk 
meningkatkan kualitas produk makanan dan minuman. Selain itu, pelatihan dan pendampingan ini juga 
bertujuan untuk meningkatkan keamanan produk makanan dan minuman dari paparan bakteri dan jamur yang 
menyebabkan makanan kemasan menjadi rusak. Salah satu solusi yang akan diterapkan adalah dengan 
menggunakan alat vacuum sealer untuk mengemas produk makanan dan minuman agar lebih awet disimpan. 
Hal ini juga sejalan dengan riset [11], [12], [13] yang mengungkapkan bahwa produk makanan yang dikemas 
dengan model vacuum sealer selain lebih awet juga menjauhkan makanan dari potensi bakteri dan jamur.  

Penggunaan vacuum sealer sebagai kemasan makanan telah digunakan dan diaplikasikan ke dalam 
berbagai produk. Salah satunya bermanfaat untuk menyimpan frozen food. Metode yang digunakan adalah 
dengan mengeluarkan udara yang terjebak dalam pembungkus makanan, kemudian pembungkus makanan 
tersebut di-sealer. Udara yang terjebak dalam bungkus makanan berpotensi terjadi oksidasi dan bakteri serta 
jamur tumbuh lebih cepat yang mengakibatkan makanan cepat rusak. Untuk itu, udara yang terjebak dalam 
pembungkus makanan perlu dikeluarkan sampai habis. Pembungkus makanan dibuat sangat vacuum dan nyaris 
bebas udara di dalamnya sehingga makanan jauh lebih awet. Penelitian [14], [15] mengungkapkan bahwa 
membungkus makanan dengan menggunakan vacuum sealer membuat makanan jauh lebih awet 50% 
dibandingkan tanpa menggunakan vacuum sealer. Hal serupa juga pernah dilakukan penelitian oleh [16], [17] 
bahwa vacuum sealer adalah salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas produk makanan sesuai standar 
food grade. 

Obyek atau mitra pendampingan dan pelatihan penggunaan/aplikasi mesin vacuum sealer ini adalah 
UMKM yang bergerak pada produksi bakso. Usaha yang dijalankan sejak pandemi tahun 2020 ini pada 
mulanya adalah usaha sampingan. Namun berjalannya waktu, usaha semakin berkembang dan pesanan 
semakin banyak. Usaha ini telah berdiri sejak tahun 2020 dan telah mampu berproduksi tidak kurang dari 500 
pak per hari. Satu pak bakso rata-rata berisi 40 bakso standar. Selain memproduksi bakso ukuran standar, bakso 
A3 juga memproduksi bakso super dengan diameter lebih dari 15cm. Bakso tersebut dijual dengan varian isi 5 
per pak sampai dengan isi 20 per pak. Salah satu keunikan bakso ini selain dari sisi rasa, varia produk bakso 
pun beragam. Mulai dari bakso kerikil (diameter kecik), sampai dengan bakso super jumbo dengan diameter -
/+ 15cm. Bakso ini mempekerjakan para santri dari pondok pesantren Putra-Putri Yayasan Bustanul Arifin 
Kebondalem, Gresik sejumlah 50 orang lebih.  

Salah satu kendala yang dihadapi oleh UMKM ini adalah kemasan produk yang kurang memenuhi 
standar food grade. UMKM ini belum menggunakan kemasan yang mampu memberikan keamanan dan 
keawetan produk. Salah satu tantangan yang dihadapi adalah produknya tidak mampu bertahan lama. Hal ini 
disebabkan kemasan yang digunakan masih mempunyai potensi rentan terhadap masuknya bakteri. Solusi yang 
ditawarkan dari program PKM ini adalah menerapkan kemasan vacuum sealer yang mampu mengeluarkan 
udara yang terjebak dalam kemanan makanan. Teknik ini selain menambah usia keawetan produk, juga 
menambah estetika kemasan. Bukan hanya itu saja, dari sisi higienis, kemasan ini mempunyai standar food 
grade yang direkomendasikan oleh BPOM.  

2. METODE  
Pengabdian Pada Masyarakat ini mempunyai 5 (lima) tahapan yang akan dilalui. Tahapan-tahapan 

tersebut mulai dari analisis situasi sampai dengan tahapan terakhir adalah evaluasi program. Berikut ini adalah 
bagan alur proses tahapan atau metode pengabdian pada masyarakat dapat dilihat pada Gambar 1 Metode 
Pengabdian Masyarakat. 
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Gambar 1. Metode Pengabdian Masyarakat 

 
Tahapan pertama adalah Analisis Situasi, di mana tim pelaksana melakukan pengamatan empiris serta 

wawancara langsung dengan objek kegiatan PKM. Data hasil pengamatan dan wawancara kemudian 
ditabulasikan menggunakan model verbatim transcription untuk memastikan keakuratan informasi. 
Rekapitulasi data ini selanjutnya disarikan menjadi kesimpulan dalam bentuk daftar permasalahan utama. Pada 
Tahapan Identifikasi Masalah, tim meninjau kembali hasil analisis tersebut untuk menyusun daftar masalah 
yang telah ditemukan. Setiap masalah ditabulasi dan diurutkan berdasarkan skala prioritas, sehingga dapat 
diketahui permasalahan mana yang paling mendesak untuk diselesaikan. 

Setelah masalah teridentifikasi, kegiatan dilanjutkan ke Tahapan Solusi atau Strategi Pemecahan 
Masalah. Pada tahap ini, tim merancang solusi dan strategi yang relevan dengan hasil analisis sebelumnya agar 
tindakan yang dilakukan tepat sasaran. Solusi yang dirancang mencakup berbagai pendekatan yang sesuai 
dengan kebutuhan dan kondisi objek pengabdian. Tahapan berikutnya adalah Implementasi, yaitu penerapan 
strategi pemecahan masalah yang telah disusun. Proses ini dilakukan dalam kurun waktu tertentu sebagai masa 
testing untuk mengamati efektivitas pelaksanaan program sebelum menuju tahap evaluasi akhir. 

Tahap terakhir adalah Evaluasi Program, yang bertujuan menilai keseluruhan proses implementasi. 
Evaluasi dilakukan dengan menggunakan Key Performance Indicator (KPI) untuk mengukur tingkat 
keberhasilan program. Indikator yang digunakan meliputi: tingkat kualitas produk, waktu pemuatan, tingkat 
penggunaan kapasitas produksi, dan kehadiran mesin dalam proses produksi. Selain itu, dievaluasi pula tingkat 
kepatuhan terhadap standar keselamatan dan kualitas, efisiensi penggunaan bahan baku, waktu set-up mesin, 
keterlambatan produksi, serta tingkat kehilangan atau kerusakan produk. Melalui pengukuran KPI ini, 
efektivitas dan keberlanjutan program dapat dinilai secara objektif dan menyeluruh. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pelaksanaan kegiatan PKM ini melibatkan 2 (dua) dosen dengan kompetensi yang berbeda. Kompetensi 

ketua tim adalah manajemen dan keuangan, sementara anggota tim adalah ahli dalam bidang desain kemasan 
dan teknologi kemasan. Sementara itu, untuk menjamin bahwa pelaksanaan kegiatan ini akan berjalan sesui 
dengan rencana, tim dosen dibantu oleh 3 mahasiswa yang bertindak sebagai admin, pembantu lapangan, dan 
tenaga survei lapangan. Tim PKM tersebut mempunyai porsi tugas masing-masing yang dikontrol oleh Ketua 
Tim Pelaksana PKM. Berikut ini adalah deskripsi hasil PKM dan pembahasan. 

Kemasan produk bukan sekadar kondimen atau pelengkap dari sebuah komoditas. Kemasan sudah 
menjadi bagian yang tidak dapat dipisahkan dari produk itu sendiri. Selain melindungi produk dari kerusakan 
dan menambah keawetan, kemasan juga menjadi media branding bagi produk itu sendiri. Terlebih jika 
komoditas yang dijual adalah produk makanan/minuman yang mempunyai kerentanan terhadap perubahan 
cuaca, suhu, dan kelembaban. Kemasan biasa yang belum memenuhi standar food grade dapat menurunkan 
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kualitas produk. Selain itu, kemasan yang tidak memperhatikan estetika juga akan membawa dampak buruk 
terhadap brand produk itu sendiri. Pengabdian Masyarakat dosen Universitas Dinamika ini berfokus pada 
aplikasi kemasan vacuum sealer untuk menjaga keawetan makanan dan menambah estetika produk. Aplikasi 
kemasan dengan fitur sealer biasa digunakan dalam industri makanan kelas menengah. Hal ini untuk menjaga 
higienis makanan juga sekaligus melindungi produk tersebut rusak karena oksidasi udara yang terjebak dalam 
bungkus makanan.  

Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan pengamatan dan wawancara langsung. Wawancara 
bertujuan untuk mendapatkan data kualitatif terkait dengan masalah yang dihadapi oleh pelaku usaha obyek 
pengamatan. Beberapa aktor/nara sumber yang dilibatkan dalam pengambilan data dapat dilihat pada Tabel 1 
Ringkasan Desain Analisis Situasi di bawah ini: 

 

Tabel 1 Ringkasan Desain Analisis Situasi 

Question 
Sumber Data, Metode 

Pengumpulan dan 
Analisis Data 

Aspek-Aspek 
Praktis Justifikasi 

Pertanyaan Pembuka 

Dari UMKM: 
Narasumber: 
a. Pemilik atau 

Karyawan yang 
mendapat mandat 
dan 
bertanggungjawab 
atas usaha 
tersebut. 

 
Observasi: 
Aktivitas sehari-hari 
 
Analisis Dokumen: 
Berbagai dokumen 
penting ijin usaha dan 
SOP (jika ada). 
 
Dari luar perusahaan: 
a. Masyarakat 

sekitar/konsumen 
yang secara 
langsung pernah 
membeli atau 
mengonsumsi 
produk. 

 
b. Analisis dokumen: 

Sumber-sumber 
tertulis tentang 
aktivitas penjualan 
usaha yang 
berkelanjutan. 

 
 

Mendapatkan 
akses melalui 
kenalan, 
kolega, 
mengajukan 
surat 
permohonan 
resmi. 
 
 
Interview 
dengan tatap 
muka dan 
hampir semua 
responden 
direkam 
menggunakan 
alat perekam 
 
Partisipan 
Observasi di 
tempat 
UMKM: 
Observasi 
dilakukan 
mulai bulan 
Juni 2024. 
 
 
 
 
 

Pemilik atau 
karyawan yang 
mendapat mandat 
dan bertanggung 
jawab atas usaha 
tersebut merupakan 
aktor utama dalam 
implementasi 
program aplikasi 
kemasan 
menggunakan 
vacuum sealer di 
UMKM. 
 
Pengamatan 
langsung dan 
analisis dokumen 
menyediakan 
informasi tambahan 
dan memverifikasi  
 

1. Sudah berapa lama usaha ini 
berdiri? 

2. Bagaimana mekanisme atau 
proses produksi dilakukan? 

3. Siapa saja yang terlibat 
dalam proses produksi? 

4. Kendala apa yang paling 
dirasakan terkait dengan 
keawetan produk? 
 

Pertanyaan Inti 
1. Bagaimana teknik 

pengemasan produk? 
2. Inovasi apa yang sudah 

dilakukan? 
3. Apakah sudah mempunyai 

mitigasi risiko terkait 
dengan kerusakan produk 
karena kemasan? 

4. Apa yang dilakukan untuk 
menjaga produk tetap awet 
dari sisi kemasan? 

5. Apakah ada karyawan 
khusus yang ahli dalam 
bidang kemasan? 

6. Apakah mempunyai 
peralatan memadai untuk 
mendukung kemasan yang 
layak? 
 

Pertanyaan Penutup 
1. Jika mendapatkan bantuan 

alat dan strategi model 
pengemasan, apakah siap 
dengan komitmen Kerja 
sama? 

2. Jika sewaktu-waktu model 
strategi yang disarankan 
belum tercapai maksimal, 
apakah bersedia untuk 
dilakukan evaluasi? 
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Question 
Sumber Data, Metode 

Pengumpulan dan 
Analisis Data 

Aspek-Aspek 
Praktis Justifikasi 

3. Keluh kesah dan saran apa 
yang dapat Anda berikan 
untuk kemajuan usaha? 

 

 
Gambar 2. Proses Analisis Situasi 

 
Proses analisis situasi pada Gambar 2 di atas melibatkan aktor dan narasumber yang telah ditentukan seperti 
pada Tabel 1 Ringkasan Desain Analisis. Setelah melakukan pengamatan empiris dan wawancara, tim 
Pengabdian Masyarakat Universitas Dinamika melakukan rekap dan mengurutkan profil masalah berdasarkan 
tingkat urgensi. Berikut ini hasil tabulasi permasalahan yang dihadapi oleh pelaku industri UMKM Bakso 
super. 
 

Tabel 2 Ringkasan Identifikasi Masalah 
Jenis Usaha Masalah yang dihadapi Dampak 

Bakso Super A3 

Produk tidak/belum mempunyai 
kemasan yang mampu bertahan 
lama 

Produk tidak mampu bertahan 
lama 

Kemasan belum standar food 
grade 

Kemasan berpotensi menjadi 
toxic pada waktu tertentu 

Kemasan tidak/belum 
menerapkan system vacuum  

Produk berpotensi rusak karena 
udara yang terjebak dalam 
kemasan 

 
Masalah utama yang dihadapi oleh UMKM bakso super A3 ditabulasikan ke dalam Tabel 2 Ringkasan 

Identifikasi Masalah mengerucut pada persoalan kemasan. Kemasan yang digunakan oleh usaha bakso ini 
belum tidak mampu bertahan lama. Selain itu, bahan yang digunakan belum memenuhi standar food grade. 
Dampak yang ditimbulkan dari masalah ini adalah bakso yang dikemas berpotensi rusak sebelum masa expired. 
Selain masa expired lebih pendek, makanan yang dikemas dalam kemasan yang belum memenuhi standar food 
grade mengurangi masa best consume pada produk. Taste atau rasa dari makanan yang dikemas mengalami 
gradasi atau penurunan kualitas rasa. Hal ini dikarenakan ada kontaminasi bahan kemasan yang bercampur 
dengan makanan itu sendiri. Terlebih jika kemasan berbahan plastik yang mempunyai Tingkat risiko 
kandungan racun yang cukup tinggi. Proses identifikasi ini kemudian ditabulasikan untuk kemudian dianalisis 
masalah mana yang mempunyai urgensi untuk diberikan solusi.  
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Gambar 3. Diskusi Identifikasi Masalah 

 
Proses diskusi untuk mengerucutkan masalah melibatkan pelaku usaha langsung yang didampingi oleh 
karyawan Bakso Super A3 seperti pada Gambar 3 Diskusi Identifikasi Masalah. Diskusi ini membutuhkan 
beberapa hari sampai kepada pengerucutan masalah utama yang dihadapi oleh mitra PKM seperti yang telah 
dituangkan dalam Tabel 2 Ringkasan Identifikasi Masalah. 

Berdasarkan identifikasi masalah yang dihadapi oleh mitra PKM di atas, maka tim PKM memberikan 
solusi/strategi berupa model pengemasan produk makanan dengan standar food grade. Model kemasan ini 
membutuhkan alat dalam bentuk vacuum sealer otomatis. Penggunaan alat ini untuk menunjang pembuatan 
kemasan yang jauh lebih aman dan higienis. Penggunaan alat ini tidak memerlukan ketrampilan khusus, karena 
alat ini sangat mudah digunakan oleh siapapun. 

Selain mudah dalam penggunaan, alat ini juga mengonsumsi daya listrik yang cukup hemat jika 
dibandingkan dengan mesin kemasan skala besar. Pada industri kelas rumah tangga atau UMKM tersebut, 
cukup menggunakan model mesin vacuum sealer berdaya sedang antara 100 – 500 watt. Selain karena skala 
industrinya masih sedang, penggunaan alat ini juga dapat menghemat beban listrik. Hal ini juga pada akhirnya 
tidak terlalu mengganggu HPP produk itu sendiri. Penggunaan mesin kemasan yang terlalu besar daya 
listriknya akan menjadi beban produksi yang pada akhirnya akan mengurangi margin keuntungan.  

Alat ini lebih portable jika dibandingkan dengan mesin lainnya. Pilihan alat yang digunakan adalah 
Getra ET-2500 Vacuum Sealer Portable dengan daya hanya 150 watt seperti tampak pada Gambar 4 Alat 
vacuum sealer. Keunggulan dari mesin ini adalah menghilangkan udara dari kemasan plastik sehingga 
memperlambat proses oksidasi. Selain dapat menyegel produk makanan dengan lebih rapat, alat ini juga dapat 
menjaga kebersihan, kesegaran, dan higienis produk. 

 
Gambar 4. Alat vacuum sealer 
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Pemilihan alat ini sebagai solusi mengatasi masalah yang dihadapi oleh Mitra PKM bukan tanpa alasan. Selain 
alat tersebut sangat terjangkau dari sisi harga (Rp1 juta), alat vacuum seperti tampak pada Gambar 5 Detil Alat 
Vacuum Sealer mempunyai daya yang hemat. Konsumsi daya yang hemat tersebut tidak akan mengganggu 
proses produksi yang terkait dengan biaya produksi. Sifatnya yang portable, membuat alat ini bisa dipindahkan 
dengan mudah. Sehingga penggunaan alat ini tidak memerlukan ruang yang lebih besar.  

 
Gambar 5. Detil Alat Vacuum Sealer 

 
Implementasi penggunaan alat mesin vacuum sealer ini membutuhkan pelatihan terlebih dahulu. Hal ini 
bertujuan agar mitra PKM mendapatkan literasi yang tepat terkait dengan alatnya. Pelatihan ini bukan hanya 
fokus pada cara penggunaan alat, tetapi lebih jauh adalah bagaimana memanfaatkan kemasan sebagai alat 
branding dan promosi produk. Hal ini juga menjadi salah satu strategi yang diberikan kepada mitra PKM. 
 

 
Gambar 6. Orientasi Pengenalan Alat Kepada Mitra PKM 

 
Implementasi diawali dengan pengenalan alat kepada pengguna (Mitra PKM) seperti tampak pada 

Gambar 6 Orientasi Pengenalan Alat Kepada Mitra KM. Hal ini selain memperkenalkan cara menggunakan 
alat dengan benar juga untuk memberikan mitigasi kepada pengguna bahwa alat ini bisa menjadi salah satu alat 
branding. Dari sisi teknis penggunaan, mitra PKM diberikan literasi terkait dengan arus daya, keamanan alat 
tersebut, sampai dengan perawatan mesin vacuum tersebut.  Pada sisi lain, mitra PKM juga diberikan literasi 
terkait dengan pemilihan bahan pembungkus plastik kemasan. Hal ini bertujuan agar produk yang dikemas 
memenuhi syarat food grade. Pemilihan kemasan ini memang menjadi perhatian khusus, karena kemasan ini 
adalah obyek utama dalam strategi peningkatan kualitas produk itu sendiri.  

Plastik yang digunakan dalam kemasan tersebut wajib memenuhi standar food grade. Gambar 7 Literasi 
Pemilihan Bahan Pembungkus (Plastik) menunjukkan aktivitas literasi pemilihan bahan pembungkus. Selain 
itu, plastik tersebut juga aman jika ditempel stiker logo atau informasi produk. Selain bisa ditempel dengan 
stiker logo, plastik tersebut juga tahan terhadap panas mesin cetak sablon jika akan disablon. Penggunaan 
pembungkus plastik vacuum ini selain dapat meningkatkan daya tahan produk juga akan menaikkan branding 
produk itu sendiri. Kemasan tersebut juga dapat dijadikan sebagai media promosi produk. Hal ini juga merujuk 
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pada strategi yang pernah dilakukan [18], [19] bahwa untuk meningkatkan awareness dan keputusan 
pembelian, maka produsen mendesain kemasan sebagus mungkin. Kemasan yang aman juga akan 
meningkatkan daya tahan produk yang disimpan dalam waktu lama. Hal ini juga merujuk pada apa yang telah 
dilakukan oleh [20] bahwa membungkus kemasan yang tepat akan menghindari produk (terutama makanan) 
terhindar dari kerusakan karena oksidasi. 

 

 
Gambar 7 Literasi Pemilihan Bahan Pembungkus (Plastik) 

 
Pendampingan pada saat implementasi tidak berhenti pada cara penggunaan alat dan pemilihan bahan 

pembungkus. Implementasi strategi tersebut juga sampai kepada pembuatan logo kemasan dalam bentuk stiker 
yang ditempel pada pembungkus makanan. Pendampingan ini meliputi pemilihan bahan stiker sampai dengan 
desain dan estetika. Detail pelatihan terkait dengan desain logo dan identitas produk akan dituangkan dalam 
artikel lain.  

Aplikasi pengemasan dengan menggunakan plastik vacuum perlu diukur tingkat keberhasilan. 
Keberhasilan program ini menggunakan key performance indicator seperti terlihat pada Tabel 3 Key 
Performace Indicator sebagai berikut: 

Tabel 3 Key Performace Indicator 
No. Indikator Before After 

1.  Tingkat Kualitas Produk Nilai kepuasan pelanggan: 
2,25 dari skala 1 – 4 (likert) 

Nilai kepuasan pelanggan: 
3,35 dari skala 1 - 4 

2.  Waktu Pemuatan Waktu yang digunakan 1,5 
hari (36 jam) 

Waktu yang digunakan 1 
hari (24 jam) 

3.  Tingkat Penggunaan 
Kapasitas Kapasitas Produksi 73% Kapasitas produksi 93% 

4.  Tingkat Kehadiran Mesin Waktu Produksi 12 – 15 jam Waktu Produksi 7,5jam 

5.  
Tingkat Kepatuhan 
Terhadap Standar 
Keselamatan dan Kualitas 

Standar kepatuhan: 2,2 dari 
skala 1 – 4 (likert) 

Standar kepatuhan: 3,75 dari 
skala 1 – 4 (likert) 

6.  Tingkat Efisiensi Bahan 
Baku (kemasan) 

Efisiensi penggunaan bahan 
kemasan 32% 

Efisiensi penggunaan bahan 
kemasan 23% 

7.  Waktu Set-up Tidak ada waktu set up 
mesin Waktu setup mesin 30 menit 

8.  Tingkat Keterlambatan 
Produksi Jadwal produksi 0 menit Pemenuhan jadwal produksi 

lebih maju 12jam 

9.  Tingkat Kehilangan Produk Deviasi produk 13% Deviasi produk 7,2% 
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Secara keseluruhan aplikasi penggunaan kemasan vacuum sealer ini dapat meningkatkan kualitas 
produk itu sendiri. Berdasarkan Tabel 3 di atas (Key Performance Indicator) menunjukkan data bahwa ada 
peningkatan Performance dari produksi bakso super A3. Meskipun masih ada angka depresiasi dari sisi 
efisiensi bahan baku dan waktu set-up mesin. Pada sisi penggunaan bahan baku, ada peningkatan beban bahan 
baku. Hal ini disebabkan oleh kebutuhan bahan kemasan yang lebih mahal yang memenuhi standar food grade. 
Namun hal ini tidak terlalu mengganggu struktur pembentuk HPP karena peningkatan beban ini masih dapat 
diatasi pada efisiensi sektor lain. Sehingga peningkatan beban ini tidak mengganggu margin keuntungan usaha. 
Sementara itu, dari sisi set up mesin, membutuhkan paling tidak 30 menit untuk set up. Sehingga ada 
keterlambatan 30 menit pada saat start produksi. Namun hal ini tidak berdampak signifikan terhadap prinsip 
Just in Time (JIT). Hal ini karena ada efisiensi pada proses produksi yang mampu memangkas waktu produksi 
selama 12jam. Sehingga keterlambatan start produksi 30 menit tidak berpengaruh pada prinsip JIT. 

Pelaksanaan kegiatan ini tidak lepas dari beberapa kendala yang dihadapi oleh tim PKM. Salah satu 
kendala yang dihadapi oleh tim PKM adalah pada saat melakukan analisis situasi. Mitra PKM merasa bahwa 
yang dilakukan selama ini tidak berpengaruh terhadap proses produksi dan bahkan tidak mempunyai dampak 
pada profit atau keuntungan. Namun ketika dijelaskan dampak jangka panjang terkait dengan kemasan yang 
dipakai oleh mitra, mereka baru menyadari bahwa apa yang dilakukan selama ini kurang mempunyai daya 
saing. Selain itu, mitra membutuhkan waktu lama untuk menyesuaikan SOP kerja dari model kemasan 
tradisional kepada kemasan yang lebih modern. Tim PKM membutuhkan strategi untuk meyakinkan bahwa 
kemasan model baru ini akan memberikan dampak positif dalam jangka panjang terhadap daya saing produk. 

4. KESIMPULAN 
Aplikasi kemasan vacuum sealer pada mitra PKM Bakso Super A3 ini dilakukan untuk menjawab 

permasalahan mitra terkait dengan kemasan dan Tingkat keamanan produk. Pemilihan aplikasi kemasan 
vacuum sealer portable ini selain biaya lebih murah jika dibandingkan dengan penggunaan mesin lainnya yang 
lebih berat. Penerapan kemasan vacuum sealer ini berhasil meningkatkan kualitas produk. Hal ini merujuk 
pada hasil pengukuran KPI yang digunakan. Secara keseluruhan, hasilnya menunjukkan peningkatan kualitas, 
baik dari sisi proses sampai dengan produk itu sendiri. Program ini mempunyai keterbatasan pada obyek atau 
mitra PKM. Penerapan strategi dan kemasan produk vacuum sealer hanya berfokus pada produk frozen 
sehingga memberikan peluang PKM lanjutan untuk produk yang berbeda (selain frozen). Saran untuk 
keberlanjutan kegiatan adalah memberikan pendampingan dan pelatihan terkait dengan desain identitas, logo, 
dan informasi tambahan yang disematkan di dalam kemasan. Kegiatan ini merupakan kegiatan yang tidak dapat 
dipisahkan dari kegiatan sebelumnya terkait dengan teknologi kemasan untuk tujuan branding produk. 
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