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Article Info Abstrak

Article history Pada era modern ini, makanan beku atau frozen food semakin populer
dikonsumsi oleh masyarakat. Tidak hanya untuk konsumsi pribadi, tetapi juga

Received Apr 29, 2023 untuk kebutuhan usaha makanan seperti restoran, kafe, atau catering.

Revised May 18, 2023 Kebutuhan akan makanan beku semakin meningkat, terutama dengan

Accepted May 30, 20223 semakin banyaknya orang yang memilih untuk menyimpan makanan untuk

jangka waktu yang lebih lama. Namun, ketika makanan beku disimpan tanpa
benar, dapat menyebabkan kualitas makanan menurun dan bahkan
mempengaruhi kesehatan konsumen. Oleh karena itu, pelaku usaha makanan
perlu mempertimbangkan cara yang tepat dalam menyimpan makanan beku.
UMKM Neng Nana bergerak dibidang Frozen Food dengan beberapa produk
baso aci instan, stick roll aroma, lumpia mini, baso aci seblak, pisang lumer
dll. UMKM Neng Nana terletak di Perumahan Ardimulyo Kav. H no 4
Singosari Kab. Malang. Pada proses pengemasan untuk produk, mitra masih
melakukan pengemasan dengan menggunakan plastik biasa, dan belum
dikemas dengan mengunakan pengemasan kedap udara. Sebagai makanan
yang tergolong makanan yang semi basah, produk Mitra merupakan makanan
yang cepat mengalami kerusakan. Pengemasan di UMKM Neng Nana ini
masih tergolong konvensional karena hanya menggunakan sealer biasa,
sedangkan produk olahan mereka berasal dari bahan semi basah yang mana
membutuhkan effort lebih untuk menjaga agar produk selalu dalam keadaan
fresh. Vacuum sealer menjadi alat yang sangat penting bagi pelaku usaha
frozen food. Dalam bisnis makanan beku, kebersihan dan kualitas makanan
harus selalu dijaga.

Abstract
Kata Kunci: In this modern era, frozen food is increasingly popular for consumption by the
public. Not only for personal consumption, but also for the needs of food
Frozen Food,; businesses such as restaurants, cafes or catering. The need for frozen food is
Vacuum Sealer; growing, especially as more people choose to store food for longer periods of
UMKM Neng Nana. time. However, when frozen food is stored improperly, it can cause the quality

of the food to decrease and even affect the health of consumers. Therefore,
food businesses need to consider the right way to store frozen food. UMKM
Neng Nana is engaged in Frozen Food with several products of instant baso
aci, aroma roll sticks, mini spring rolls, baso aci seblak, melted bananas etc.
UMKM Neng Nana is located in Housing Ardimulyo Kav. H no 4 Singosari
Kab. Poor. In the packaging process for products, partners are still packaging
using ordinary plastic, and have not been packaged using airtight packaging.
As a food that is classified as semi-moist food, Mitra's products are foods that
deteriorate quickly. The packaging at UMKM Neng Nana is still relatively
conventional because they only use ordinary sealers, while their processed
products come from semi-wet ingredients which require more effort to keep
the products fresh. Vacuum sealers are a very important tool for frozen food
businesses. In the frozen food business, food hygiene and quality must always
be maintained.
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PENDAHULUAN

Makanan beku olahan atau yang dikenal dengan frozen food merupakan hasil dari metode pengawetan
makanan yang dilakukan dengan cara menurunkan suhu hingga titik beku(Abadi, 2021; Firmansyah,
Fadhli, Noviandy, & Rini, 2020; Mahardhika & Nurdian, 2022). Hal ini bertujuan untuk memperlambat
proses pembusukan pada makanan tersebut. Masyarakat bisa menghemat waktu untuk belanja stok
beberapa pekan. Gaya hidup masyarakat modern menuntut adanya kemajuan dalam bidang pangan
pada masyarakat terutama masyarakat kota yang disibukkan dengan pekerjaannya dan membutuhkan
suatu pangan yang dapat memenuhi gaya hidupnya dengan mudah dan praktis(Rahman, 2022; VH,
Mulyani, & Utomo, 2021). UMKM Neng Nana bergerak dibidang Frozen Food dengan beberapa produk
baso aci instan, stick roll aroma, lumpia mini, baso aci seblak, pisang lumer dll. UMKM Neng Nana
terletak di Perumahan Ardimulyo Kav. H no 4 Singosari Kab. Malang.
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Gambar 1. Lokasi Mitra

Pemasaran dilakukan secara online dan offline dimana dikirim ke beberapa agen dan outlet
toko sedangkan online dipasarkan melalui media social whatsapp facebook dll. Kapasitas produksi mitra
berkisar antara 150 pcs perhari sedangkan permintaan pasar tiap harinya yang semakin meningkat.
Karena Makanan beku merupakan makanan yang praktis dan mudah dalam penyajian, sehingga banyak
digemari masyarakat mulai dari anak-anak sampai orang dewasa.

Pada proses pengemasan untuk produk, mitra masih melakukan pengemasan dengan
menggunakan plastik biasa, dan belum dikemas dengan mengunakan pengemasan kedap udara. Sebagai
makanan yang tergolong makanan yang semi basah, produk Mitra merupakan makanan yang cepat
mengalami kerusakan. Pengemasan di UMKM Neng Nana ini masih tergolong konvensional karena
hanya menggunakan sealer biasa, sedangkan produk olahan mereka berasal dari bahan semi basah yang
mana membutuhkan effort lebih untuk menjaga agar produk selalu dalam keadaan fresh.
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Gambar 2 (a) dan (b) Proses Pengemasan Mitra

Berdasarkan permasalahan yang disampaikan maka solusi secara umum dapat dilakukan proses
penggunaan Alat yaitu Vacuum Sealer untuk meningkatkan mutu kualitas dan kuantitas produk. Alat
ini menunjang produksi dengan berbagai kegunaan seperti memperpanjang umur simpan makanan,
menjaga kesegaran rasa dan aroma makanan, serta dengan bentuk kemasan yang ramping setelah di
vakum dapat mengurangi volume kemasan pada saat penyusunan kedalam kotak.
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METODE

Untuk pemecahan masalah dan solusi yang ditawarkan kepada mitra pelaku UMKM, maka disusun
kerangka pemecahan

‘ Tzhap Persiapan ‘

‘ Perumusan Masalah ‘ l
Identifikasi Masalah i Tujuan

‘ Pengumpulan Data ‘

}

Perancangan Produk ‘

!

‘ Pembuatan Produk ‘

|

‘ Analasisi ‘

l

‘ Evaluasi ‘

Gambar 3. Alur Metode Kegiatan

Wawancara ‘ Obesrvasi

Metode yang dilakukan pada pengabdian ini yaitu, pertama dengan membuat kerangka kerja.
Kerangka kerja itu akan menjelaskan urutan yang akan dilaksanakan, dalam kegiatan pengabdian
masyrakat ini yang terdiri dari ; (a) Melakukan Survey ke Mitra Pengabdian Tim pengabdian masyarakat
melakukan survei ke mitra pengabdian untuk mengumpulkan informasi dan melakukan identifikasi
karakteristik serta permasalahan mitra(Putro et al., 2023). (b) Melakukan Koordinasi dengan Mitra
Pengabdian.

Setelah melihat dan mempertimbangkan permasalahan yang di hadapi oleh mitra, yaitu sebuah
teknologi yang diterapkan berupa vacum sealer. Vacuum sealer adalah alat yang membantu
mengeluarkan udara dari kemasan makanan dan menutupnya dengan rapat. Ini adalah alat yang sangat
berguna untuk membantu mengawetkan makanan, terutama untuk makanan beku. Berikut ini adalah
beberapa alasan mengapa vacuum sealer penting untuk frozen food: (a) Menghindari pembentukan
kristal es Ketika makanan beku tidak disimpan dengan baik, kristal es dapat terbentuk di dalamnya.
Kristal es ini bisa merusak tekstur(Pratama, 2020; Rochmiyah, 2022), rasa dan nutrisi makanan. Dengan
menggunakan vacuum sealer, Anda dapat mengeluarkan udara yang dapat menghasilkan kristal es
tersebut. (b) Menghindari oksidasi Ketika makanan terpapar udara, terutama pada saat disimpan dalam
waktu yang lama, oksidasi dapat terjadi yang bisa merubah rasa dan aroma makanan. Dengan
menggunakan vacuum sealer, Anda dapat menghilangkan udara dan mengurangi oksidasi makanan. (c)
Memperpanjang masa simpan Dengan vacuum sealer, Anda dapat memperpanjang masa simpan
makanan beku karena mencegah kontak dengan udara dan kelembaban yang dapat mempercepat
proses kerusakan. (d) Mencegah bau tak sedap Bau tak sedap dapat muncul pada makanan yang tidak
disimpan dengan benar. Dengan menggunakan vacuum sealer, Anda dapat mempertahankan kesegaran
makanan dan mencegah bau tak sedap. (e) Meningkatkan efisiensi penyimpanan Dengan mengeluarkan
udara dari kemasan makanan, vacuum sealer membantu mengurangi ukuran kemasan sehingga
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memudahkan dalam penyimpanan makanan di freezer.

Gambar 4. Vacuum Sealer

Dalam rangka memastikan makanan beku tetap segar dan lezat, vacuum sealer adalah alat yang
sangat berguna. Dengan menggunakan vacuum sealer, produk dapat menghindari pembentukan kristal
es, oksidasi, dan bau tak sedap, memperpanjang masa simpan makanan, serta meningkatkan efisiensi
penyimpanan.

Kegiatan koordinasi dengan mitra dilakukan untuk merencanakan langkah-langkah dan
mempersiapkan kebutuhan dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian. (a) Perancangan Alat Vacuum
Sealer yang terdiri dari: (b) Chamber atau Ruang: Ini adalah ruang di mana produk ditempatkan dan
proses vakum dilakukan. Produk ditempatkan di dalam kantong plastik atau wadah, dan
kantong/wadah ini kemudian diletakkan di dalam ruang vakum. (c) Pompa Vakum: Ini adalah bagian
mesin yang bertanggung jawab untuk mengeluarkan udara dari dalam kantong/wadah sehingga vakum
terbentuk. (d) Element Pemanas: Komponen ini berfungsi untuk mencairkan ujung kantong/wadah
sehingga tersegel dengan baik. (e) Kontrol Panel: Ini adalah tempat di mana pengguna dapat mengatur
waktu vakum, suhu pemanas, dan kontrol lainnya. (f) Kemasan Plastik: Ini adalah kantong/wadah yang
digunakan untuk memasukkan produk sebelum dimasukkan ke dalam ruang vakum. (g) Sensor: Sensor
pada vacuum sealer digunakan untuk mengontrol suhu dan vakum yang terbentuk di dalam
kantong/wadah. (h) Menyusun materi sosialiasi, pelatihan dan pendampingan tentang cara penggunaan
alat dengan baik dan benar .

Monitoring dan Evaluasi Pelaksanaan Pengabdian Monitoring dan evaluasi pelaksanaan
pengabdian dilakukan untuk mengetahui sejauh mana mitra telah menjalankan penerapapan Teknologi
untuk proses produksi dan pengemasan produk, melakukan penerapan pengolahan bahan pangan
dengan baik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan Pengabdian masyarakat yang berjudul “Implementasi Vacuum Sealer Untuk Meningkatkatkan
Mutu Kualitas Dan Kuantitas UMKM Neng Nana” ini bertujuan untuk mendukung usaha mikro, kecil,
dan menengah (UMKM) setempat dalam meningkatkan kualitas produknya melalui penerapan
teknologi vacuum sealing. Diskusi ini menyajikan hasil dan wawasan yang diperoleh dari kegiatan
keterlibatan.

49



TRIDARMA: Pengabdian Kepada Masyarakat (PkM)
Volume 6 No. 1, May 2023, | ISSN 2716-1579 (online)

Gambar 4. Penyerahan Berkas Serah Terima Alat

IMPLEMENTAS] TEKNOLOGI TEPA'
UNTUK MENINGKATKATKAN MUTU
UMKM NENG NANADESA ARDIMULYO

Oleh Tim Pongc

Dr. Eng. Didik Dv/i Prase

Gambar 4. Penyerahan Alat Vacuum Sealer

Dengan adanya kegiatan pengabdian masyarakat ini dapat meningkatkan beberapa aspek yaitu
diantaranya:

a. Peningkatan Umur Simpan Produk:

Salah satu hasil signifikan penerapan teknologi vacuum sealing adalah perpanjangan masa
simpan produk UMKM Neng Nana. Penyegelan vakum mencegah udara dan kelembapan masuk ke
dalam kemasan, sehingga mengurangi kemungkinan pembusukan dan menjaga kesegaran produk. Hasil
ini berdampak positif terhadap daya jual dan kepuasan pelanggan produk Neng Nana.

b. Peningkatan Kualitas Produk:

Melalui penyegelan vakum, produk UMKM mengalami paparan minimal terhadap elemen
eksternal yang dapat menurunkan kualitasnya, seperti debu, kontaminan, dan oksigen. Hasilnya,
kualitas, rasa, dan tekstur produk secara keseluruhan tetap terjaga, berkontribusi pada peningkatan
reputasi merek Neng Nana dan berpotensi menarik pelanggan baru.
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c. Peningkatan Penjualan dan Pendapatan:

Penerapan vacuum sealing berpotensi meningkatkan penjualan dan pendapatan UMKM Neng
Nana. Dengan umur simpan dan kualitas produk yang lebih baik, pelanggan lebih cenderung melakukan
pembelian berulang, dan rekomendasi dari mulut ke mulut yang positif dapat menarik pelanggan baru.
Dampak ekonomi ini merupakan hasil yang penting, menunjukkan manfaat praktis dari kegiatan
keterlibatan masyarakat.

d. Adopsi Teknologi dan Peningkatan Keterampilan:

Kegiatan engagement tersebut mendorong adopsi teknologi canggih di lingkungan UMKM
Neng Nana. Adopsi ini tidak hanya meningkatkan kualitas produk tetapi juga membekali tenaga kerja
dengan keterampilan berharga yang terkait dengan pengoperasian dan pemeliharaan teknologi.
Kompetensi teknologi yang meningkat dapat memberikan efek positif jangka panjang pada
keberlanjutan dan pertumbuhan bisnis.

e. Berbagi Pengetahuan dan Kolaborasi:

Kegiatan tersebut memfasilitasi sharing knowledge dan kerjasama antara UMKM Neng Nana
dengan masyarakat. Dengan memperkenalkan teknologi penyegelan vakum, keterlibatan tersebut
memupuk lingkungan di mana pemilik UMKM dapat belajar dari pengalaman satu sama lain dan
bekerja sama untuk meningkatkan kualitas produk dan praktik bisnis.

f.  Dampak Lingkungan:

Teknologi penyegelan vakum juga memiliki manfaat lingkungan. Dengan memperpanjang umur
simpan produk, ada potensi pengurangan limbah makanan yang dihasilkan dari barang busuk. Ini
selaras dengan praktik berkelanjutan dan berkontribusi pada pengurangan jejak lingkungan secara
keseluruhan.

g. Tantangan dan Strategi Mitigasi:

Selama keterlibatan, tantangan seperti biaya implementasi awal, pelatihan teknis, dan
pemeliharaan dibahas. Strategi diidentifikasi, seperti mencari peluang pendanaan, menyediakan sesi
pelatihan, dan menetapkan jadwal pemeliharaan, untuk mengatasi tantangan ini secara efektif.

KESIMPULAN

Kesimpulannya, kegiatan pengabdian masyarakat yang difokuskan pada penerapan teknologi vacuum
sealer ini untuk UMKM Neng Nana membuahkan berbagai hasil positif. Hasil ini termasuk peningkatan
masa pakai dan kualitas produk, peningkatan penjualan dan pendapatan, peningkatan keterampilan,
pembelajaran kolaboratif, dan manfaat lingkungan. Tantangan yang teridentifikasi dihadapi dengan
strategi mitigasi yang layak, memastikan keberlanjutan dampak terhadap UMKM Neng Nana dan
masyarakat secara keseluruhan.
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