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RINGKASAN

UPAYA PENINGKATAN KUALITAS DAN PERLUASAN PEMASARAN
BAKSO BEKU DENGAN MESIN PENGEMAS VAKUM
DI RUMAH BAKSO SEHAT

Agus Susilo dan Aris Sri Widati

Industri pengolahan bakso di Malang berkembang dengan pesat karena daya
terima konsumen terhadap bakso sangat tinggi sehingga Malang terkenal dengan Kota
Bakso. Upaya peningkatan kapasitas produksi membutuhkan perbaikan teknologi dan
peralatan untuk menunjang pemasaran. Bakso beku yang selama ini dipasarkan belum
menggunakan proses pengemasan vakum, kondisi ini mengakibatkan terjadinya
kerusakan produk akibat terjadinya oksidasi lemak bakso dan pertumbuhan
mikroorgansime aerob di permukaan bakso sehingga daya awet bakso beku masih belum
maksimal, serta kurang menariknya penampilan bakso beku pada saat dipajang di freezer.
Penggunaan mesin pengemas vakum dan freezer diharapkan dapat mempertahankan
kualitas bakso selama penyimpanan beku dan memperbaiki penampilan produk.
Penampilan produk bisa diperbaiki melalui desain kemasan yang bagus, supaya bisa
menarik minat konsumen.

Tujuan dari kegiatan ini adalah 1), Mengurangi ketergantungan pemasaran hanya
pada pemesanan. 2). Memperbaiki penampilan dan disain kemasan bakso untuk menarik
minat konsumen. 3). Meningkatkan daya saing pengusaha kecil dalam menghadapi
meningkatnya tingkat persaingan bakso. 4). Penerapan teknologi tepat guna yang mampu
mengatasi masalah timbulnya flavour tengik dan terbentuknya lendir pada bakso beku.

Mitra pada kegiatan ini adalah Usaha Kecil Menengah Pusat Bakso Urat Dodikjur
Malang dengan pemilik Bapak Saidtanto, diawali dengan berjualan keliling pada tahun
1983 hingga pada tahun 1998 memiliki sebuah tempat usaha yang menetap, dalam tahun
2009 telah memiliki 4 tempat usaha milik sendiri. Produksi rata-rata harian membutuhkan
sekitar 50 (limapuluh) kilogram daging sapi perhari. Selain dibantu keluarga, mitra
memperkerjakan 9 orang karyawan. Kendala produksi yang dihadapi adalah jika ada sisa
bakso akan dibekukan dan dijual keesokan harinya kualitas bakso akan menurun dan

belum mampu memenuhi permintaan konsumen luar kota yang jauh. Apabila ada



pesanan bakso yang dibekukan untuk luar kota hanya dikemas menggunakan plastik
biasa dan belum dikemas vakum. Alat yang digunakan pada kegiatan ini adalah mesin
vacuum packaging Type VP 300, Kapasitas Max 5 Kg/vacuum, Daya listrik yang
digunakan 670 Watt/220-240V.

Metode yang ditawarkan untuk memecahkan masalah tersebut dapat dirinci
sebagai berikut: Introduksi tentang kemasan kedap udara, desain kemasan dan
penampilan bakso beku. Mekanisasi teknologi pengemasan secara vakum dengan
introduksi mesin vakum. Teknologi tepat guna ini untuk mencegah ketengikan bakso
beku akibat adanya oksidasi lemak dan mencegah kontaminasi dan pertumbuhan
mikroorganisme pembentuk lendir pada permukaan bakso beku selama penyimpanan dan
pemasaran.

Mitra usaha sementara ini memproduksi sekitar 2 (dua) jenis bakso yaitu bakso
urat dan bakso halus dengan memiliki ciri khas dengan bakso urat. Tiap jenis bakso
terbagi dalam 4 (ukuran) yang berbeda dengan harga jual yang berbeda pula. Ukuran
terkecil dihargai 1000 rupiah, sedang 2000 rupiah, besar 5000 rupiah dan super 10.000
rupiah. Mitra selama ini hanya memfokuskan usahanya memenuhi kebutuhan sendiri
tetapi meskipun kadang kala menerima pesanan. Hanya membuat bakso baru dalam
artian pagi membuat dan langsung dijual, jika ada sisa yang tidak terjual, baru kemudian
dibekukan. Mitra menganggap bakso yang dibekukan kurang disukai konsumen karena
dianggap kurang segar. Jika ada pesanan luar kota yang agak jauh dari kota malang
belum mampu dipenuhi karena bakso tidak bertahan lama.

Pada kegiatan vucer kali ini memperkenalkan teknologi kemasan vakum pada
mitra. Kegiatan diawali dengan sosialisasi ke mitra tentang manfaat dari kemasan vakum
baik dari segi kemanfaatakan produk dan juga perluasan pemasaran. Kemudian
introduksi teknologi tepat guna berupa mesin vakum type VP 300 ke mitra untuk
digunakan. Sebelumnya juga dilakukan pelatihan cara penggunaan mesin tersebut dan
juga perawatannya secara sederhana.

Kemasan digunakan untuk mempertahankan kualitas produk dan juga
mempercantik penampilan produk akhir. Mesin vakum membutuhkan plastik jenis dan
ukuran tertentu dalam penggunaannya. Banyak jenis plastik vakum yang beredar

dipasaran, tetapi dalam kegiatan vucer kali ini hanya mencoba 3 jenis plastik vakum



Plastik 1 adalah yang merupakan bawaan pabrikan dan juga rekomendasi utama. Harga
perpack isi 16 lembar 20.000 rupiah. Harga perlembarnya sekitar 1200 rupiah. Plastik ke
2 merupakan plastik vakum lain dengan harga per pack isi 16 lembar 10.000 rupiah, dan
Plastik ke 3 merupakan plastik yang tebalnya seperti plastik vakum dijual per kg seharga
15.000 rupiah. Pada kemasan vakum yang telah jadi kemudian akan diberi label sebagai
penanda dan ciri has produk. Penggunaan label sementara ini dianggap yang paling
ekonomis mengingat sementara ini hanya untuk memenuhi pesanan. Sablon minimal
harus 1000 plastik dan cetak permanen membuuhkan adanya pembuatan plat cetak atau
moulding seharga 25 juta rupiah.

Penampilan produk bakso yang dibekukan dengan vakum dan yang tanpa vakum
dengan kondisi beku didalam freezer selama 1,5 bulan . Pada produk tanpa vakum warna
cenderung lebih gelap, tampak kerusakan permukaan (desikasi) akibat air yang
membeku, sedangkan kualitas dalam bakso akan terlihat adanya rongga akibat air yang
membeku yang kemudian lepas setelah proses penirisan (thawing). Pada penampilan
bakso yang dikemas vakum lebih menyerupai kondisi bakso segar dalam artian seperti
tampak baru. Pada penyimpanan dalam suhu ruang kualitas bakso yang divakum
menggunakan sedangkan untuk kualitas bakso yang divakum menggunakan plastik
vakum lain masih mampu bertahan 2 sd 3 hari. Belum optimalnya penggunaan mesin
vakum sementara ini disarankan juga untuk membuka jasa pemvakuman produk bakso
dari UKM bakso yang lain.

. Hasil yang dicapai dalam program kali ini adalah pengemasan vakum dapat
mempertahankan kualitas dengan memeiliki daya tahan dalam suhu kamar selama satu
minggu dan dalam suhu beku dapat bertahan selama satu setengah bulan. Pengemasan
vakum mempercatik penampilan produk akhir. Pemasaran dari produk vakum masih
sebatas untuk memenuhi pesanan luar kota, hal ini dikarenakan jika dititipkan di pasar
swalayan sistem pembayarannya sebulan kemudian. Pengemasan vakum dapat
mempertahankan dan meningkatkan kualitas produk sementara pemasaran belum
optimal, disarankan selain untuk kepentingan produk mitra, mesin vakum juga dapat

dibuat jasa pengemasan vakum.
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