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 RINGKASAN 

 

 

Salah satu komponen penting dalam industri makanan olahan adalah umur simpan 

atau keawetannya. Kemasan yang baik dan aman akan membebaskan makanan olahan 

dari pertumbuhan mikroorganisme, sehingga akan meningkatkan umur simpannya. 

Sambal menjadi salah satu barang komiditi yang banyak dicari mulai dari pasar modern 

sampai pasar tradisional. Penggunaan sambal yang meluas untuk aneka kebutuhan sehari-

hari menjadikan pasar sambal siap saji ini semakin meningkat. 

Pengabdian pada masyarakat (PPM) IbM ini bertujuan meningkatkan kualitas 

kemasan dan pemasaran untuk usaha mikro Sambal Tongkol Tanagi yang berlokasi di 

Desa Sardonoharjo, Kecamatan Ngaglik, Kabupaten Sleman, DIY sebagai Mitra I IbM. 

Peningkatan kualitas kemasan dilakukan dengan teknologi reduced oxygen packaging 

(ROP) dan alat sterilisasi produk sambal tongkol, serta penggunaan kemasan karton 

sebagai kemasan sekunder sehingga produk sambal tongkol ini lebih higienis dan 

memiliki nilai lebih dalam pemasaran nantinya. Perluasan pemasaran dengan model 

promosi dilakukan dengan melibatkan CV Kurnia sebagai Mitra II IbM yang 

beralamatkan di Desa Trimulyo, Kabupaten Bantul, DIY dan telah memiliki lebih dari 

200 jaringan pemasaran toko oleh-oleh dan pasar modern.  

Hasil PPM menunjukkan bahwa terjadi peningkatan kualitas kemasan terbukti 

dengan meningkatnya umur simpan produk dari 3 hari menjadi 6 bulan dengan 

digunakannya metode ROP dan sterilisasi. Mitra juga telah mendapatkan ijin edar dalam 

bentuk Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (SPP-IRT) dalam kategori 

bumbu. Produk akhir yang didapatkan adalah sambal tongkol dalam kemasan satuan 

dengan berat bersih 50 gram. Area pemasaran Mitra bertambah dari 2 pasar tradisional 

menjadi 12 toko oleh-oleh di bulan pertama implementasi, dan secara signifikan telah 

meningkatkan kapasitas produksi Mitra sebesar dua kali lipat dari kapasitas sebelumnya. 

Peningkatan kapasitas produksi dan area pemasaran ini pada akhirnya membawa dampak 

positif berupa meningkatnya omzet mitra. 

 

Kata kunci: makanan olahan, kemasan, sterilisasi, pemasaran 
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BAB I.  PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Berdasarkan visi dan misi Nawa Cita Presiden RI, kedaulatan pangan akan terus 

diupayakan dengan memanfaatkan sumber daya dalam negeri melalui pengembangan 

berbasis agro, baik sebagai bahan pangan pokok maupun untuk memenuhi bahan baku 

industri makanan dan minuman. Industri makanan dan minuman terus menunjukkan 

perkembangan yang positif dan memberikan konstribusi yang lebih besar bagi 

pertumbuhan ekonomi nasional. Pada periode Januari – September 2014, kontribusi 

industri makanan dan minuman (termasuk tembakau) secara kumulatif terhadap PDB 

nonmigas sebesar 36,85%, yang merupakan pertumbuhan tertinggi pada cabang industri 

non-migas dengan persentase pertumbuhan mencapai 8,80%. Selain itu, industri makanan 

dan minuman dapat menyerap tenaga kerja langsung lebih dari 1,6 juta orang pada tahun 

2014. Berdasarkan data Kementerian Perindustrian Republik Indonesia tahun 2014, 

investasi sektor industri makanan dan minuman memberikan kontribusi sebesar 33,3% 

dari total investasi Penanaman Modal Dalam Negeri (PMDN) sektor industri. 

Pengasapan bahan pangan, khususnya ikan, merupakan salah satu dari banyaknya 

teknologi pengolahan tertua yang dilakukan secara tradisional. Pengasapan dapat 

didefinisikan sebagai proses penetrasi senyawa volatil pada ikan yang dihasilkan dari 

pembakaran kayu (Palm et al., 2011), yang dapat menghasilkan produk dengan rasa dan 

aroma spesifik (Bower et al., 2009), umur simpan yang lama karena aktivitas anti bakteri 

(Abolagba dan Igbinevbo, 2010), menghambat aktivitas enzimatis pada ikan sehingga 

dapat mempengaruhi kualitas ikan asap (Kumolu-Johnson et al., 2010). Untuk mengatasi 

fragmentasi kerapuhan pada ikan asap perlu dilakukan pengeringan selama 1 jam pada 

suhu 25oC dan kelembaban relatif 40-50 persen sebelum diasap dapat mengurangi 

kelembaban ikan sampai 50 persen. Selain itu, penanganan yang berlebihan selama 

pengasapan turut berkontribusi pada kerapuhan ikan asap. 

Sambal menjadi salah satu barang komiditi yang banyak dicari mulai dari pasar 

modern sampai pasar tradisional. Penggunaan sambal yang meluas untuk aneka 

kebutuhan sehari-hari menjadikan pasar sambal siap saji ini semakin meningkat. Salah 

satu komponen penting dalam industri sambal adalah umur simpan atau keawetannya. 

Kemasan yang baik dan aman akan membebaskan sambal dari pertumbuhan 

mikroorganisme, sehingga akan meningkatkan umur simpannya.  
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Kegunaan kemasan yang penting antara lain adalah sebagai wadah bagi 

produknya, untuk memudahkan penyimpanan produk di gudang, untuk memudahkan 

pengiriman dan pendistribusian, sebagai pelindung bagi produk di dalamnya, dan sebagai 

sarana informasi dan promosi. Namun demikian tidak semua IKM menyadari pentingnya 

kemasan dalam produk mereka, sehingga seringkali mengakibatkan masa edar yang 

terbatas sehingga tidak mampu bersaing dengan produk-produk sejenis. Oleh sebab itu 

penting bagi semua yang terlibat untuk berkontribusi mengenalkan teknologi pengemasan 

makanan olahan. Dalam kaitan kegiatan pengabdian, perguruan tinggi mempunyai peran 

yang strategis untuk membantu IKM. 

 

1.2 Analisis Situasi Mitra 

Mitra I Sambal Tongkol “Tanagi” merupakan sebuah unit usaha kecil yang 

bergerak di bidang makanan, dan terletak di Desa Sardonoharjo, Kecamatan Ngaglik, 

Kabupaten Sleman, Yogyakarta. Usaha ini berawal di tahun 2012 dari masakan ikan 

tongkol dengan resep dari keluarga ibu Kirana selaku pemilik yang dibagikan kepada para 

koleganya. Komentar positif, pesanan yang datang berulang, dan dorongan dari para 

kolega tersebut pada akhirnya membuat pemilik memutuskan untuk kemudian mencoba 

berwirausaha di bidang kuliner ini. Nama “Tanagi” dipilih dari kependekan “tambah nasi 

lagi”, berkaca dari pengalaman yang diutarakan para pelanggan yang hampir selalu 

menambah nasi ketika menikmati sambal tongkol ini.  

Sebagai sebuah industri rumah tangga, proses pembuatan sambal tongkol ini 

cukup menggunakan peralatan memasak pada umumnya. Sebagai bahan utama 

pembuatan sambal adalah ikan tongkol asap (Gambar 1.1) dan cabai, dengan bumbu 

tambahan lainnya. Sampai dengan saat ini, pemilik usaha hanya dibantu oleh 2 (dua) 

orang karyawan dalam produksinya. Pemasaran sambal tongkol ini masih terbatas pada 

titip jual di 2 pasar tradisional terdekat, yaitu pasar Rejodani di desa Sardonoharjo dan 

pasar Gentan di desa Sariharjo, Ngaglik, Sleman. 

 

 

Gambar 1.1. Ikan tongkol asap sebagai bahan baku utama  
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Mitra II yaitu CV Kurnia merupakan badan hukum yang dimiliki oleh Dwika 

Handayani. CV ini bergerak di bidang perdagangan umum yang selama ini telah banyak 

memasarkan produk-produk makanan khas Yogyakarta. Beberapa makanan daerah yang 

berhasil dipasarkan oleh CV Kurnia antara lain peyek mbok Tumpuk, geplak Bantul, dan 

carica Dieng khas Wonosobo (Gambar 1.2). Produk-produk tersebut saat ini telah banyak 

dijual di toko oleh-oleh dengan CV Kurnia sebagai distributornya.  

 

       

                       (a)                                          (b)                                                    (c) 

Gambar 1.2. Beberapa produk yang telah berhasil dipasarkan oleh CV Kurnia:  

(a) peyek mbok Tumpuk, (b) geplak Bantul, (c) Carica Dieng 

 

CV Kurnia memiliki jaringan pemasaran di seluruh DIY dan sebagian besar Jawa 

Tengah (Surakarta, Boyolali, Salatiga, Magelang, Semarang, Kudus, Purworejo, dan 

Purwokerto). Produk-produk yang dijual oleh CV Kurnia dipasarkan melalui pusat oleh-

oleh, toko kerajinan dan souvenir, serta swalayan/supermarket. Saat ini sudah lebih dari 

200 toko tercatat sebagai jaringan pemasaran CV Kurnia. Dalam menjalankan roda 

pemasarannya, Dwika Handayani dibantu oleh 5 orang karyawannya, yang terbagi 

menjadi bagian administrasi, bagian distribusi, dan bagian support penjualan. 

1.2.1. Data Demografi dan Lokasi Mitra 

Mitra I berlokasi di desa Sardonoharjo yang memiliki jumlah penduduk 15.710 

jiwa (7.579 laki-laki dan 8.131 perempuan) dan sebagian besar menekuni sektor 

pekerjaan sebagai petani (34%) dengan tingkat pendidikan terakhir SLTP (27%). Desa 

ini memiliki luas wilayah sebesar 898 hektar yang terbagi dalam 18 pedukuhan (46 RW, 

109 RT). Batas Desa Sardonoharjo adalah di sebelah utara berbatasan dengan wilayah 

Kecamatan Pakem, di sebelah selatan berbatasan dengan Desa Sinduharjo, di sebelah 

timur berbatasan dengan Desa Sinduharjo dan Desa Sukoharjo, dan di sebelah barat 

berbatasan dengan Desa Donoharjo dan Sariharjo. 
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Gambar 1.3. Demografi penduduk desa Sardonoharjo berdasarkan pekerjaan dan tingkat 

pendidikan (Sumber : Data diolah, http://sardonoharjodes.slemankab.go.id) 

  

Mitra II yaitu CV Kurnia berlokasi di Desa Trimulyo, Kecamatan Jetis, Kabupaten 

Bantul, Daerah Istimewa Yogyakarta. Desa ini terdiri dari 13 pedukuhan, dan berbatasan 

dengan Desa Patalan, Desa Canden, dan Desa Sumberagung di wilayah Kecamatan Jetis, 

Bantul. Kecamatan Jetis sendiri berada di sebelah Tenggara dari ibukota Kabupaten 

Bantul dengani luas wilayah 3.759,6458 hektar dan berada di dataran rendah. Kecamatan 

Jetis dihuni oleh 13.837 KK dengan jumlah keseluruhan penduduk adalah 49.226 orang, 

di mana jumlah penduduk laki-laki tercatat 23.851 orang dan penduduk perempuan 

25.375 orang. Tingkat kepadatan penduduk di Kecamatan Jetis adalah 1309 jiwa/km2 dan 

sebagian besar penduduk berprofesi sebagai petani. Dari data monografi Kecamatan 

tercatat 20.264 orang atau 41,16% penduduk Kecamatan Jetis bekerja di sektor pertanian. 

Lokasi Mitra 1 dan Mitra 2 secara jelas dapat dilihat pada peta lokasi mitra 

(Lampiran 3a dan Lampiran 3b). 

1.2.2. Kondisi Mitra 

Usaha Sambal Tongkol “Tanagi” merupakan salah satu bentuk industri rumah 

tangga di bidang makanan. Makanan ini berbentuk potongan-potongan kecil daging ikan 

tongkol dengan rasa sangat pedas dan memiliki cita rasa dengan bumbu olahan yang khas. 

Makanan ini sebenarnya lebih cocok dikonsumsi sebagai lauk, dan bukan sebagai sambal. 

Istilah sambal sendiri melekat sebagai nama karena banyak pelanggan yang merasa lebih 

mudah mengingat dan menyebutkannya saat memesan makanan ini. 

Usaha mikro ini biasanya mampu menghasilkan 5 kg sambal tongkol per hari 

dalam sekali masak. Ikan tongkol (utuh) yang dibutuhkan berkisar 7 kg (kurang lebih 36 

ekor). Sambal tongkol yang telah dingin kemudian dikemas ke dalam kemasan plastik 

ukuran 200 gr dan dititipkan di pasar tradisional dengan harga Rp 15.000,00.  

PNS 

9%
TNI/POLRI 

2%

Swasta 

27%

Wiraswasta 

11%

Tani 

33%

Buruh Tani 

13%

Pensiunan 

4%

Jasa 

1%

Sarjana 

(S1,S2,S3) 

26%

Lulus SLTA 

23%

Lulus SLTP 

28%

Lulus SD 

23%

 

 

http://sardonoharjodes.slemankab.go.id/
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Sambal tongkol ini dapat bertahan 3 hari tanpa pengawet. Masa kadaluarsa yang 

cepat ini pula yang menjadi penghambat pemilik usaha untuk memasarkan produknya 

lebih luas lagi, meskipun sudah banyak pelanggan yang mendorong dan menyatakan puas 

dengan cita rasanya. Belum dimilikinya ijin Sertifikat Produksi Pangan-Industri Rumah 

Tangga (SPP-IRT) menjadi kendala utama dalam pemasaran produk ini. Selain itu 

kualitas kemasan juga perlu ditingkatkan agar produk terlihat lebih aman dan higienis bila 

diarahkan pada pasar modern (swayalan/supermarket). 

CV Kurnia sebagai mitra kedua, bergerak di bidang perdagangan umum dan 

selama ini telah banyak memasarkan produk-produk makanan hampir di seluruh gerai 

oleh-oleh dan swalayan. Sampai saat ini CV Kurnia tercatat memiliki jaringan lebih dari 

120 toko dalam memasarkan produknya, baik yang bersifat tradisional (toko oleh-oleh) 

maupun modern (supermarket/swalayan). Namun demikian, ketatnya persaingan 

membuat Dwika Handayani selaku pemilik CV mencari produk baru yang memiliki nilai 

pembeda dengan oleh-oleh makanan lainnya. Berdasarkan wawancara pendahuluan yang 

dilakukan, CV Kurnia melihat ada sebuah peluang untuk mengangkat sambal tongkol ini 

sebagai produk unggulan baru dalam pasar oleh-oleh. Hanandoko (2007) mengemukakan 

bahwa turis yang datang ke kota Yogyakarta memilih keunikan rasa sebagai salah satu 

pertimbangan mereka dalam membeli oleh-oleh.  Keunikan rasa dan belum adanya 

produk pesaing menjadi nilai lebih dalam memasarkan produk ini nantinya.  

 

1.2.3. Permasalahan Mitra 

Berdasarkan latar belakang, sejarah dan kondisi mitra saat ini permasalahan yang 

ada atau dihadapi oleh mitra beraneka ragam. Sesuai konteks IbM maka pelaksana 

bersama kedua mitra merumuskan permasalahan yang akan diselesaikan dengan program 

pengabdian IbM.   

Berdasarkan observasi Tim Pengusul dan wawancara dengan kedua mitra, 

beberapa permasalahan yang dihadapi dapat dirangkum sebagai berikut : 

1. Mitra 1 Sambal Tongkol Tanagi : 

a. Daya saing produk mitra kurang kuat, karena penggunaan kemasan mika yang 

sederhana dan tidak menutup rapat mengakibatkan masa edar yang tidak lama 

(kurang lebih 3 hari saja). Mitra juga mengungkapkan ketidaktahuan tentang 

teknik pengawetan olahan makanan secara alami 
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b. Belum adanya Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (SPP-IRT) 

pada produk mitra membuat pemasarannya cukup terbatas. Hampir semua 

toko mensyaratkan adanya ijin edar pada produk makanan. 

c. Sistem produksi make to order sangat tergantung pada pesanan yang datang, 

sehingga mitra cukup kesulitan dalam menyusun jadwal produksi dan 

mengontrol ketersediaan bahan baku terutama tongkol asap dan cabai yang 

tidak memiliki masa simpan yang panjang 

2. Mitra 2 CV Kurnia : 

a. Mitra membutuhkan produk unggulan berkualitas dan belum memiliki 

pesaing untuk diangkat sebagai oleh-oleh baru khas Yogyakarta. Produk baru 

juga diharapkan menjadi pilihan di tengah kesibukan keluarga masa kini yang 

membutuhkan kepraktisan dan kemudahan dalam memenuhi kebutuhan kapan 

saja dan di mana saja 

b. Sebagai sebuah produk baru, mitra membutuhkan dukungan dalam bentuk 

program promosi untuk menarik minat konsumen di toko oleh-oleh ataupun 

swalayan/supermarket pada tahap awal penjualan. Margin kenaikan harga 

yang dikenakan oleh toko sebesar 30%-50% dari harga penawaran menjadi 

alasan kuat perlunya program promosi ini. Jaringan pemasaran CV Kurnia 

yang sudah kuat akan banyak membantu produk Sambal Tongkol untuk 

masuk ke pasar oleh-oleh maupun toko modern. 

 

Kemasan mika yang digunakan pada Sambal Tongkol Tanagi merupakan 

kemasan yang biasa digunakan untuk makanan kecil. Kemasan ini relatif tidak rapat 

sehingga tidak melindungi produk dari pertumbuhan bakteri dan mengakibatkan sambal 

tongkol memiliki umur simpan yang pendek (Gambar 1.4). Hal ini mengakibatkan 

kemasan tidak memenuhi kegunaan yang paling utama, yaitu sebagai pelindung bagi 

produk di dalamnya. Permasalahan inilah yang diangkat sebagai prioritas dalam program 

IbM untuk Mitra 1. Proses sterilisasi diperlukan untuk meningkatkan kualitas produk dan 

kemasan, sehingga diharapkan produk Sambal Tongkol Tanagi menjadi lebih awet dan 

dapat dipasarkan lebih luas serta memiliki daya saing lebih. 

 

 

 

 

 



 7 

 

Gambar 1.4. Sambal tongkol Tanagi dan kemasan mika sederhana yang dipakai saat ini  

 Pemasaran menjadi permasalahan yang harus diselesaikan bersamaan dengan 

produksi Sambal Tongkol mengingat keduanya memiliki dampak langsung pada kedua 

Mitra yang diangkat dalam program pengabdian pada masyarakat ini. Memperhatikan 

pandangan dan pengalaman penjualan dan distribusi dari Mitra 2, Sambal Tongkol Tanagi 

bisa didorong untuk pemasaran yang lebih luas melalui sistem titip jual/konsinyasi di toko 

oleh-oleh atau pasar modern.  
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BAB 2. TARGET DAN LUARAN 

 

 

2.1. Target Kegiatan 

Kegiatan program pengabdian ini menentukan target-target yang harus dicapai 

pada akhir kegiatan. Target tersebut adalah sebagai berikut: 

Untuk Mitra 1 Sambal Tongkol Tanagi : 

a. Tercapainya peningkatan kualitas kemasan sambal tongkol  

Mitra 1 selama ini menggunakan kemasan mika sederhana dalam memasarkan 

produknya. Adanya penerapan Iptek pada program pengabdian pada masyarakat 

ini maka akan menghasilkan kemasan yang lebih baik. Peningkatan kualitas 

kemasan ini akan mewujudkan target kualitas produk yang lebih awet dan 

higienis.  

b. Terpenuhinya Sertifikasi Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (SPP-

IRT)  

Target ini akan dicapai melalui pelatihan keamanan pangan dan site visit yang 

diselenggarakan oleh Dinas Kesehatan Kabupaten Sleman. Mitra 1 akan dibantu 

oleh Tim Pelaksana IbM dalam mempersiapkan sambal tongkol dengan kemasan 

baru untuk mendukung diperolehnya ijin edar dari Dinas Kesehatan.  

 

Target kegiatan untuk Mitra 2 CV Kurnia adalah tercapainya prioritas 

program promosi untuk toko oleh-oleh dan pasar modern. Tujuan dari program 

promosi ini adalah untuk mengenalkan Sambal Tongkol yang akan didorong sebagai ikon 

baru oleh-oleh Yogyakarta sekaligus untuk memenuhi kebutuhan akan makanan praktis. 

Mitra akan memprioritaskan pengenalan produk baru ini pada sedikitnya 12 toko oleh-

oleh dan/atau pasar modern yang memiliki reputasi baik dalam penjualan. 

 

2.2. Luaran Kegiatan 

Luaran yang akan dihasilkan dalam program pengabdian dibagi menjadi 2 bagian 

yaitu luaran yang implementasikan kepada mitra (berdampak langsung) dan luaran untuk 

kalangan lebih luas (masyarakat umum dan sivitas akademika). Masing-masing luaran 

dan penjelasannya adalah sebagai berikut: 

2.2.1. Luaran untuk Mitra   

a. Jasa: sertifikasi produksi pangan industri rumah tangga 
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Program akan menghasilkan luaran yang berupa tambahan pengetahuan dan 

ketrampilan bagi pelaku usaha. Luaran ini akan diukur dengan program sertifikasi 

berdasarkan hasil evaluasi pelatihan dan site visit oleh staf dari Dinas Kesehatan 

Kabupaten Sleman. 

b. Metode:  

 Pengemasan vakum dan sterilisasi 

Mitra 1 selama ini menggunakan kemasan mika yang relatif tidak rapat sehingga 

produk beresiko terkontaminasi bakteri dan akibatnya tidak awet. Melalui IbM 

akan dihasilkan luaran berupa pengemasan vakum menggunakan plastik 

polypropylene dan sterilisasi produk pada suhu 121oC. 

 Promosi 

Mitra 2 akan mendapatkan luaran berupa program promosi pada saat penjualan 

awal produk sambal kemasan, sebagai bentuk strategi pemasaran menembus pasar 

oleh-oleh dan pasar moden. Promosi berbentuk potongan harga untuk toko dalam 

kisaran 20%-30% selama periode 3 bulan pertama penjualan. 

c. Produk: Sambal Tongkol Kemasan 

Mitra 1 dan Mitra 2 akan mendapatkan luaran berupa Sambal Tongkol Kemasan siap 

jual. Penerapan teknologi pengawetan dan pengemasan akan menghasilkan produk 

sambal tongkol kemasan dengan spesifikasi sebagai berikut:  

 Berat bersih 200 dan 400 gram  

 Kemasan primer berupa kemasan vakum berbahan plastik polypropylene  

 Kemasan sekunder berupa kemasan karton marga 310 gram berikut label 

produknya 

 

2.2.2. Luaran untuk Masyarakat Umum dan Sivitas Akademika 

Luaran untuk masyarakat umum termasuk sivitas akademika selama kegiatan 

pengabdian adalah sebagai berikut: 

1. Satu makalah yang dipublikasikan pada seminar nasional 

2. Satu makalah yang dipublikasikan pada jurnal ilmiah nasional 

3. Dua topik skripsi untuk mahasiswa : 

o Riset pasar produk sambal tongkol kemasan 

o Perencanaan strategi pemasaran sambal tongkol khas Yogyakarta 

4. Satu topik penelitian lanjutan 
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BAB 3. METODE PELAKSANAAN 
 
 

3.1. Penentuan Permasalahan Prioritas Mitra 

 

Pelaksanaan IbM diawali dengan penentuan permasalahan prioritas bagi kedua 

mitra, sehingga program yang disusun akan memiliki dampak langsung dan 

memungkinkan mitra untuk menjaga keberlanjutan saat program IbM ini selesai 

dilakukan.   

Permasalahan prioritas yang dihadapi oleh Mitra 1 adalah sebagai berikut :  

1. Perlunya peningkatan kualitas kemasan untuk produk sambal tongkol  

Hal ini didasarkan pada justifikasi bersama bahwa selama ini produk mitra kurang 

bersaing sebagai sebuah produk makanan. Permasalahan kemasan dengan mika 

sederhana tersebut juga menjadi penghambat mitra dalam pengembangan 

usahanya, mengingat hampir semua toko dan pasar modern mensyaratkan adanya 

ijin edar (SPP-IRT) untuk setiap produk yang akan dijual melalui toko mereka. 

Peningkatan kualitas kemasan juga akan meningkatkan umur simpan produk, 

sehingga memungkinkan Mitra 1 untuk memperluas pemasaran produknya 

melalui titip jual (konsinyasi). 

2. Perlunya penerapan teknologi pengawetan untuk produk sambal tongkol kemasan  

Permasalahan umum produk makanan adalah pada umur simpannya. Sambal 

tongkol yang diolah dengan berbagai bumbu dan sayuran memiliki umur simpan 

yang tidak lama (kurang lebih 3 hari saja) jika tanpa masuk lemari es dan tanpa 

pengawet. Untuk meningkatkan daya saing dan meningkatkan area pemasaran, 

dibutuhkan teknologi pengawetan agar produk memiliki umur simpan yang lebih 

lama. 

 

Permasalahan prioritas yang dihadapi oleh Mitra 2 adalah perlunya strategi untuk 

meningkatkan pemasaran sambal tongkol sebagai ikon baru oleh-oleh Yogyakarta. 

Jaringan toko oleh-oleh dan pasar modern yang dimiliki Mitra 2 dapat menjadi entry point 

bagi Mitra 1 dalam meningkatkan pemasaran produknya. Namun demikian berdasarkan 

data dari Mitra 2, tidak semua toko/pasar modern memiliki rekam jejak penjualan yang 

baik. Oleh karena itu diperlukan strategi penjualan berupa promosi pada toko oleh-oleh 

ataupun pasar modern pilihan. 
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3.2. Metode yang digunakan  

Penyelesaian persoalan tersebut di atas membutuhkan kolaborasi antara tim 

pelaksana IbM dan  kedua mitra. Kerja kolaborasi interdisipliner yang bertujuan  untuk 

memfasilitasi masyarakat memerlukan keterlibatan dari beberapa disiplin ilmu yang 

terkait  dan partisipasi  masyarakat secara efektif, yang secara bersama-sama dapat 

memperdalam pengetahuan kolektif dan meningkatkan kapasitas untuk mengambil 

tindakan (Sutton dan Kemp, 2006). Prinsip interdisipliner dan partisipatif digunakan 

supaya program merupakan program yang memperhatikan banyak aspek dan melibatkan 

peran utama masyarakat, sehingga program yang dihasilkan merupakan program/rencana 

milik masyarakat sendiri. Hal ini akan berdampak positif karena akan menimbulkan sense 

of belonging pemilik program (masyarakat) terhadap program dan hasil-hasilnya. 

 

3.2.1. Reduced-oxygen Packaging (ROP) 

 Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 menyatakan bahwa kualitas pangan yang 

dikonsumsi harus memenuhi beberapa kriteria, di antaranya adalah aman, bergizi, bermutu, 

dan dapat terjangkau oleh daya beli masyarakat. Reduced-oxygen packaging (ROP) adalah 

salah satu prosedur pengemasan yang dilakukan dengan menggunakan kemasan vakum, 

yaitu membuang gas yang ada di dalam kemasan (Otwell, et.al, 2006). Residu oksigen 

dalam kemasan merupakan kunci utama dalam menentukan kualitas dan umur simpan 

dari berbagai produk makanan. Makanan yang dikemas vakum menyebabkan residu gas 

yang terdapat dalam kemasan menjadi kekurangan oksigen dan kaya karbondioksida. 

Kandungan oksigen yang rendah menghambat pertumbuhan bakteri aerobik penyebab 

kerusakan makanan, dan kandungan karbondioksida akan mengikat air dan membentuk 

keseimbangan dengan asam karbonat sehingga mengakibatkan penurunan pH. 

Penggunaan kemasan vakum dapat menghambat reaksi kimia dan biologi yang 

menyebabkan kerusakan pada makanan. Mikroorganisme aerobik tidak dapat tumbuh 

pada saat udara di dalam kemasan dikeluarkan, sehingga umur simpan produk menjadi 

lebih lama (Kadoya, 1990). Pengemasan vakum merupakan pengemasan dengan cara 

mengeluarkan udara pada bahan pangan yang dikemas. Bakteri pembusuk umumnya 

dapat tumbuh dengan cepat pada makanan dengan keberadaan oksigen. Penggunaan 

pengemasan vakum pada makanan dapat memperlambat pertumbuhan bakteri pembusuk 

(FDA, 2011).  

 Proses sterilisasi yang mencapai suhu hingga 121oC membutuhkan plastik jenis 

polipropilen (PP). Plastik ini bersifat ringan, mudah dibentuk, transparan, jernih (kemasan 

kaku tidak transparan); kekuatan tarik lebih besar dari polietilen (PE), suhu rendah, rapuh, 
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mudah pecah; lebih kaku dari PE, tidak mudah sobek; permeabilitas uap air rendah, 

permeabilitas gas sedang; tahan suhu tinggi (150°C) terutama untuk makanan sterilisasi; 

titik leleh tinggi, sulit dibuat kantung; tahan terhadap asam kuat, basa dan minyak; pada 

suhu tinggi bereaksi dengan benzena, siklen, toluen, terpentin, asam nitrat kuat. 

 

3.2.2. Sterilisasi 

Sterilisasi merupakan proses mematikan mikroba. Sterilisasi komersial adalah 

jenis yang paling banyak diterapkan dan memiliki arti kondisi di mana sebagian besar 

mikroba telah mati dan masih terdapat beberapa mikroba yang tetap hidup setelah 

pemanasan. Kondisi dalam kemasan (kaleng/botol/retort pouch) selama penyimpanan 

tidak memungkinkan mikroba tumbuh dan berkembang biak, karena mikroba yang 

membahayakan inaktif. Pemanasan yang diperlukan tergantung dari pH produk yang 

diukur pada coldest point, untuk kategori acid foods (pH<4,5) temperatur pemanasan 

adalah 2000F, untuk high acid foods (pH<3,5) temperatur diatur lebih rendah dari acid 

food, sedangkan untuk low acid food (pH>4,5) dibutuhkan pemanasan yang lebih lama. 

Sterilisasi komersial dilakukan dalam alat yang disebut retort atau autoklaf atau sterilizer 

dan harus dirancang tahan tekanan uap. Dalam proses desain operasi pemanasan 

makanan, temperatur pada zona pemanasan terlama (slowest heating zone – SHZ) dan 

pusat panas dari makanan selama proses harus diketahui. Secara tradisional hal ini dapat 

diukur dengan menggunakan termokopel (Al-Baali dan Farid, 2006).  

 

3.3. Pelaksanaan kegiatan 

Pelaksanaan kegiatan dilakukan secara sistematis sesuai dengan karakter mitra 

yang diajak kerjasama. Pencapaian hasil akan diperoleh melalui rangkaian aktivitas-

aktivitas yang dijalankan dengan input yang relevan. Berikut ini adalah langkah-langkah 

solusi atas persoalan kedua mitra. 

3.3.1. Observasi/pengamatan langsung (kunjungan) 

Pengamatan langsung dilakukan awal kegiatan secara terstruktur untuk memastikan 

bahwa kondisi saat akan dilaksanakan kegiatan masih relevan dengan rencana yang sudah 

ada dalam proposal kegiatan. 
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3.3.2. Diskusi dan wawancara mendalam 

Kegiatan ini dilakukan untuk melengkapi data primer yang dikumpulkan melalui 

pengamatan langsung yang seringkali tidak mencukupi. Diskusi dan wawancara perlu 

dilakukan untuk mengali lebih dalam semua informasi yang diperlukan berkaitan dengan 

kegiatan yang akan dilakukan. Kegiatan ini juga dapat difungsikan sebagai sosialisasi 

awal. 

3.3.3. Sosialisasi 

Informasi yang pernah didokumentasikan dalam proposal perlu disampaikan 

kembali kepada semua pihak terkait agar pelaksanaan kegiatan tidak menghadapi 

hambatan. Sosialisasi ini juga berfungsi untuk melihat potensi masalah yang akan 

muncul. Selain itu kegiatan ini juga untuk menumbuhkan kepedulian semua pihak yang 

terlibat. 

3.3.4. Workshop dan pelatihan 

Workshop dilakukan untuk fitting teknologi yang akan diimplementasikan. 

Teknologi baru belum tentu sesuai dengan behavior mitra, maka perlu workshop bersama 

di mana mitra juga sebagai narasumber yang perlu didengarkan. Pengalaman mitra 

disesuaikan dengan teknologi yang akan diimplementasikan. Kegiatan ini akan 

memberikan hasil sebuah pemahaman bersama tentang teknologi baru yang akan 

diimplementasikan. 

Pelatihan berkaitan dengan teknologi dan sistem kerja baru perlu dilakukan agar 

gap yang ada pada mitra tentang teknologi yang akan dikenalkan dapat ditutup. Oleh 

sebab itu perlu narasumber yang mampu mentransformasikan tentang teknologi tersebut. 

Dalam hal ini pelaku PPM IbM yang yang akan menjadi narasumber dan fasilitatornya 

sesuai dengan kepakaran masing-masing. 

3.3.5. Implementasi teknologi 

Teknologi yang diusulkan untuk solusi masalah adalah teknologi pengemasan 

pangan. Kemasan primer berupa kemasan plastik yang bersentuhan langsung dengan 

produk (sambal tongkol) dan kemudian divakum menggunakan mesin vakum. Hal ini 

mengingat penggunaan teknik kemasan vakum pada beberapa komoditas pangan dapat 

meningkatkan mutu pangan dibandingkan tanpa kemasan vakum. Kemasan plastik yang 

sesuai untuk makanan telah disebutkan dalam penelitian Hanandoko (2015).  

Sesuai dengan kesepakatan dengan mitra, maka mesin kemas vakum akan menjadi 

tanggung jawab mitra, mengingat mesin ini juga sudah banyak tersedia dan telah banyak 

diaplikasikan untuk teknologi pengemasan makanan. Mesin vakum yang akan digunakan 
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adalah DZ300 (Gambar 3.1). Mesin ini memiliki dimensi 385x280x50 mm, dengan 

kapasitas hisap 10 m3/jam dan waktu siklus 10-20 detik.  

 

 

Gambar 3.1. Mesin vakum sealer DZ300 yang akan digunakan oleh Mitra 1 

 

Setelah proses pengemasan dengan sistem vakum dilakukan, selanjutnya kemasan 

primer dan isinya dimasukkan ke dalam mesin sterilisasi untuk mendapatkan kualitas 

produk yang lebih baik dan umur simpan yang lebih lama.  

Teknologi mesin sterilisasi biasanya digunakan pada industri jamur tiram. Mesin 

sterilisasi berbentuk tabung atau silinder akan menjamin siklus uap yang lebih merata 

sehingga proses sterilisasi akan berjalan dengan sempurna dibandingkan bentuk kubus 

(Mahargya, et.al. 2013). Namun demikian, tabung berbahan besi yang mudah berkarat 

tentunya tidak dapat digunakan pada industri makanan (Gambar 3.2). Oleh karena itu 

perlu adanya perbaikan berupa penggantian bahan tabung besi dengan tabung berbahan 

stainless steel sehingga akan menjamin higienitas makanan selama proses sterilisasi. 

Mesin sterilisasi inilah yang akan menjadi teknologi yang ditransfer pada Mitra 1 

dalam program IbM. Produk sambal tongkol yang telah dikemas vakum akan memiliki 

umur simpan yang lebih panjang apabila melalui proses sterilisasi.  

     

Gambar 3.2. Teknologi mesin sterilisasi untuk industri jamur tiram. Karat mudah muncul pada 

tabung bagian dalam. 

 

    

 

 

http://doublejspizzeria.com/wp-content/uploads/2013/06/Cara-Membuat-Bibit-Jamur-Tiram.jpg
http://1.bp.blogspot.com/_OagO3SRewLc/S6hwJtB8B4I/AAAAAAAAAcw/KAwhsdghD1U/s1600-h/auto06.JPG
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Kemasan sekunder selanjutnya adalah berupa kemasan karton luar (bahan kertas 

marga 310 gr) untuk memberikan informasi kepada pembeli tentang spesifikasi produk 

di dalamnya, sekaligus untuk melindungi kemasan primer sambal tongkol. Kemasan ini 

akan memberikan informasi tentang merek, produk yang dijual, komposisi, masa 

kadaluarsa, serta nomor sertifikasi ijin edar makanan (P-IRT). Gambaran kemasan 

sekunder tersebut dapat dilihat pada Gambar 3.4. 

 

Gambar 3.4. Gambaran kemasan karton yang akan digunakan pada Sambal Tongkol Tanagi 

(produk sudah terbungkus kemasan vakum saat dimasukkan ke dalam kemasan kartonnya) 

 

3.3.6. Konsultasi 

Sebagai langkah persiapan dalam keberlanjutan usaha setelah kegiatan pengabdian 

ini selesai, tim juga berencana untuk mempertemukan mitra dengan Unit Pelaksana 

Teknis Balai Pengembangan Proses dan Teknologi Kimia (UPT BPPTK) Lembaga Ilmu 

Pengetahuan Indonesia di Jl. Joga-Wonosari km 31,5 Playen, Gunung Kidul Yogyakarta. 

Pertemuan dimaksudkan agar Mitra memiliki pandangan ke depan mengenai teknologi 

yang dapat dikembangkan bersama dengan LIPI sehingga produksi dan kualitas produk 

Mitra akan terjaga keberlanjutannya. 
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BAB 4. KELAYAKAN PERGURUAN TINGGI 
 

 
 

4.1. LPPM UAJY 

Lembaga Penelitian dan Pengabdian pada Masyarakat Universitas Atma Jaya 

Yogyakarta (LPPM UAJY) merupakan sebuah organisasi yang berbadan hukum yang 

merupakan salah satu unit kerja di Universitas Atma Jaya Yogyakarta, yang didirikan 

pada tanggal 20 Nopember 1975.  LPPM UAJY merupakan salah satu unit pendukung 

Universitas Atma Jaya Yogyakarta yang bertugas menjalankan kegiatan-kegiatan antara 

lain: (i) Pendidikan dan pengajaran, (ii) Penelitian dan (iii) Pengabdian pada masyarakat. 

Kinerja LPPM UAJY sangat baik dalam memberikan dukungan kegiatan penelitian dan 

pengabdian pada masyarakat dalam kurun waktu 1 tahun terakhir. Dana penelitian dan 

pengabdian internal, mencakup kategori mandiri, kelompok, maupun yang sifatnya kerja 

sama antar lembaga saat ini telah disediakan oleh LPPM UAJY untuk meningkatkan 

kinerja tri dharma perguruan tinggi.    

 

4.2. Jenis Kepakaran 

Kegiatan pengabdian dilakukan oleh tim yang beranggotakan dua orang dosen dan 

dibantu oleh dua mahasiswa. Kegiatan ini berkaitan dengan peningkatan pengetahuan, 

ketrampilan, implementasi teknologi hasil penelitian dan perbaikan sistem kerja dan 

sistem produksi. Teknologi beserta sistem pendukungnya yang akan diimplementasikan 

membutuhkan kualifikasi pada bidang desain produk dan kemasan, makanan olahan, 

serta teknik dan manajemen industri. Kedua anggota tim mempunyai keahlian dan 

bidang penelitian yang sesuai dengan bidang tersebut. Mahasiswa yang dilibatkan 

merupakan mahasiswa yang memang berminat dan telah melakukan penelitian yang 

terkait dengan rancang bangun kemasan dan riset produk makanan olahan. 

Teknologi yang akan diimplementasikan merupakan hasil penelitian bersama 

antara dosen dan mahasiswa yang telah berhasil diimplementasikan pada penelitian 

sebelumnya. Dalam hal ini kepakaran dalam bidang implementasi dan kerjasama dengan 

masyarakat juga dibutuhkan. Dari kebutuhan kepakaran tersebut maka anggota tim akan 

diorganisasi sebagai berikut: 

1. Jenis kepakaran untuk solusi masalah dan kebutuhan mitra dalam bidang desain 

kemasan, inovasi produk, dan makanan olahan dimiliki oleh Theodorus B. 

Hanandoko, ST., MT., dan dalam kegiatan teknisnya akan dibantu oleh 1 mahasiswa, 

yaitu: Eric Prasetya. 
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2. Jenis kepakaran untuk solusi masalah dan kebutuhan mitra dalam bidang teknik 

industri dan kemasyarakatan juga dimiliki oleh Ir. B. Kristyanto, M.Eng., Ph.D. dan 

dalam kegiatan teknisnya akan dibantu oleh 1 mahasiswa, yaitu Jonatan Umbu N. 
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BAB 5. HASIL YANG DICAPAI 
 

 

Pada bagian ini akan dibahas pelaksanaan kegiatan pengabdian dan diskusi 

tentang proses dan hasil yang diperoleh dalam program IbM. 

  

5.1. Solusi Masalah 

 Solusi yang ditawarkan untuk mendukung program Ipteks bagi Masyarakat adalah 

dengan menerapkan teknologi Reduced Oxygen Packaging dan proses sterilisasi untuk 

meningkatkan mutu sambal tongkol. Kualitas sambal tongkol yang lebih baik akan 

ditindaklanjuti oleh Mitra 2 untuk dipasarkan sebagai produk unggulan baru di toko oleh-

oleh maupun swalayan. 

 Langkah-langkah solusi yang akan diambil berdasarkan kesepakatan Tim 

Pelaksana dengan kedua Mitra adalah sebagai berikut : 

a) Persiapan produksi untuk program IbM 

b) Sosialisasi dan pengenalan teknologi ROP dan Sterilisasi di Mitra 1 

c) Penerapan teknologi di Mitra 1 dan pendampingan oleh tim pelaksana  

d) Perancangan kemasan dan pengajuan Sertifikasi Produksi Pangan Industri Rumah 

Tangga (SPP-IRT)  di Mitra 1 

e) Pemasaran oleh Mitra 2 

Langkah solusi di atas didukung oleh kedua Mitra dengan baik selama pelaksanaan 

program IbM. Bentuk dukungan oleh Mitra antara lain adalah : 

a) Mempersiapkan bahan baku dan proses produksi sambal tongkol yang akan 

digunakan dalam ujicoba 

b) Menyediakan tempat untuk penerapan teknologi berupa ujicoba pengemasan 

vakum dan sterilisasi 

c) Terlibat aktif dalam proses diskusi dan evaluasi proses 

   

5.2. Persiapan Produksi untuk Program IbM 

 

Sebagai langkah awal dalam pelaksanaan program IbM, Mitra perlu menyiapkan 

terlebih dahulu bahan baku dan bahan olahan yang akan digunakan dalam implementasi 

program. Survei telah dilakukan sebelumnya menghasilkan kelompok usaha pengasapan 

ikan di Bandarharjo Semarang sebagai pemasok ikan tongkol guna mendukung 

kelancaran produksi (Gambar 5.1).  
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Gambar 5.1. Sentra pengasapan ikan Bandarharjo sebagai pemasok bahan baku utama sambal 

tongkol  

 

Proses pengolahan ikan selanjutnya menjadi tanggung jawab mitra untuk mendapatkan 

produk sambal tongkol yang siap diuji kemas. Gambar 5.2. menunjukkan sambal yang 

siap digunakan untuk pengemasan secara vakum dalam program IbM. 

 

 

Gambar 5.2. Sambal tongkol yang siap dikemas vakum 

 

5.3. Penerapan ROP melalui Pengemasan Vakum  

  

Reduced-oxygen packaging (ROP) adalah salah satu prosedur pengemasan yang 

dilakukan dengan menggunakan kemasan vakum, yaitu membuang gas yang ada di dalam 

kemasan. Pengemasan vakum merupakan pengemasan dengan cara mengeluarkan udara 

pada bahan pangan yang dikemas. Bakteri pembusuk umumnya dapat tumbuh dengan 

cepat pada makanan dengan keberadaan oksigen. Penggunaan pengemasan vakum pada 

makanan dapat memperlambat pertumbuhan bakteri pembusuk.  

Mesin kemas vakum yang digunakan pada Mitra untuk program IbM ini adalah 

Powepack HVC-260T (Gambar 5.3). 
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Gambar 5.3. Mesin vacuum packaging yang digunakan Mitra (Powerpack HVC-260T) 

 

Untuk mengemas sambal tongkol, digunakan bahan plastik Polypropylene (PP) yang 

tahan hingga temperatur 1500C, mengingat sambal tongkol yang telah dikemas vakum ini 

membutuhkan proses sterilisasi dalam proses lanjutannya, sehingga dibutuhkan kemasan 

plastik yang tahan panas. Ujicoba dilakukan untuk sambal tongkol dengan berat bersih 

50 gr saja, dengan pertimbangan sebagai berikut :  

a) Sambal dipersiapkan untuk dikemas 1x50 gram atau 2x50 gram dalam 1 kemasan 

kartonnya agar harga masih terjangkau bagi mahasiswa   

b) Untuk kemasan 2x50 gram, sambal akan lebih aman dan awet jika hanya 1 

kemasan dibuka terlebih dahulu (100 gram sambal tidak langsung terpapar udara 

luar)  

Proses ujicoba pengemasan vakum oleh tim pelaksana bersama Mitra 1 (Gambar 5.4) juga 

dilakukan untuk mengetahui perubahan volume sambal tongkol dan konsistensi dimensi 

sehingga dapat menjadi input dalam proses desain kemasan luarnya. 
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Gambar 5.4. Penerapan Reduced-Oxygen Packaging melalui pengemasan vakum untuk sambal 

tongkol  

 

Hasil ujicoba pengemasan menunjukkan bahwa secara konsisten ukuran terluar 

kemasan vakum sambal tongkol dengan berat bersih 50 gr adalah 14,5x9,5x1 cm (Gambar 

5.5). 

 

Gambar 5.5. Hasil pengemasan vakum sambal tongkol dengan berat bersih 50 gram 

 

5.4. Implementasi Sterilizer  

 

 Langkah selanjutnya dalam tahapan solusi bagi Mitra adalah transfer teknologi 

sterilisasi. Sterilisasi yaitu suatu proses untuk mematikan semua organisme yang dapat 

menjadi kontaminan. Metode yang lazim digunakan untuk mensterilisasikan media dan 

alat-alat ialah dengan pemanasan. Jika panas digunakan bersama-sama dengan uap air 

disebut sterilisasi basah (menggunakan autoklaf), sedangkan jika tanpa uap air disebut 

sterilisasi kering (menggunakan oven). Proses yang diterapkan untuk Mitra dalam 
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program IbM ini adalah sterilisasi basah, di mana dilakukan dengan cara memanaskan 

makanan sampai temperatur 1210C, selama waktu 15 menit.  

 Desain sterilizer yang diterapkan untuk Mitra mengadaptasi autoklaf yang 

digunakan dalam industri pembibitan jamur tiram, dengan mengubah tangki bagian dalam 

dengan bahan stainless steel sehingga aman bagi makanan. Desain awal dari sterilizer ini 

adalah seperti tampak pada Gambar 5.6 dan Gambar 5.7. 

  

 

 
 

Gambar 5.6. Desain awal Sterilizer (detail view) 
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Gambar 5.7. Desain awal Strilizer (full and half section) 

 

Mesin sterilizer yang diimplementasikan ke Mitra memiliki dimensi 87x42x42 cm 

dengan kapasitas 20 liter (Gambar 5.8). Kapasitas mesin yang cukup besar diharapkan 

dapat memfasilitasi Mitra ke depannya jika membutuhkan peningkatan produksi.  

 

   

Gambar 5.8. Instalasi mesin sterilizer 

 

 

 



 24 

Proses instalasi mesin sterilizer dilanjutkan dengan pelatihan singkat oleh tim pelaksana. 

Hal ini dilakukan agar proses transfer teknologi dapat berjalan dengan baik dan Mitra 

dapat benar-benar merasakan manfaat dari program IbM untuk kemajuan usahanya. 

Proses pelatihan sekaligus diarahkan untuk menguji coba sambal tongkol yang telah 

dikemas vakum, sehingga Mitra dan tim pelaksana dapat mengetahui bersama-sama titik 

awal pengujian masa edar sambal tongkol kemasan sebelum ditetapkan dalam kemasan 

luarnya.  

 

5.5. Perancangan Kemasan 

   

Tahap solusi selanjutnya yang disepakati bersama antara Mitra dan Tim Pelaksana 

adalah pembuatan kemasan luar sambal tongkol. Kemasan luar ini direncanakan terbuat 

dari kertas marga 310 gram yang mampu menampung 1x50 gram dan 2x50 gram sambal 

tongkol. Proses desain dilakukan oleh tim pelaksana, menggunakan perangkat lunak 

CorelDraw X6. Beberapa konsep desain yang disepakati bersama dengan Mitra adalah 

sebagai berikut : 

a) Desain kemasan harus menarik perhatian, menarik bagi anak muda, bila perlu 

menggunakan kata ataupun istilah yang lucu namun tetap bermakna 

b) Desain kemasan harus dapat menyampaikan pesan sambal tongkol tidak hanya 

dapat dijadikan oleh-oleh namun juga bisa dijadikan alternatif lauk instan 

untuk berbagai kegiatan/kebutuhan  

 

Konsep desain yang disepakati bersama seperti tersebut di atas digunakan sebagai acuan 

dasar tim perancang. Kemasan luar sambal tongkol yang dihasilkan selanjutnya 

digunakan sebagai salah satu syarat  administratif pengajuan sertifikasi produksi pangan 

industri rumah tangga (SPP IRT). Gambar 5.9 menunjukkan kemasan luar yang 

disepakati kedua Mitra dan tim pelaksana. 
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Gambar 5.9. Desain kemasan luar sambal tongkol 

 

5.6. Sertifikasi Produksi Pangan-Industri Rumah Tangga (SPP-IRT) 

 

Proses selanjutnya setelah draft kemasan luar tersedia adalah pengajuan SPP IRT 

yang difasilitasi oleh Dinas Kesehatan Kabupaten Sleman DIY. SPP-IRT adalah izin edar 

yang diberikan kepada pelaku usaha rumah tangga dalam bidang produksi makanan dan 

minuman. Penerbitan izin P-IRT ini bertujuan untuk menjamin kualitas produk makanan 

dan minuman yang diedarkan di masyarakat, sehingga konsumen merasa terlindungi.  

Langkah awal dalam proses pengajuan ini adalah dengan melakukan uji air, untuk 

mengetahui kualitas air bersih di tempat Mitra. Pentingnya mendapatkan hasil uji kualitas 

air, sebagai syarat untuk mendapatkan P-IRT adalah untuk memastikan bahwa air yang 

digunakan harus air bersih dalam jumlah yang cukup memenuhi seluruh kebutuhan proses 

produksi. Metode dan parameter yang digunakan adalah mengacu pada Peraturan Menteri 

Kesehatan (Permenkes) No. 416/MENKES/Per/IX/1990. 

Dalam pengujian tersebut akan dilakukan pengujian bakteriologis, kimiawi dan fisik. 

 

 



 26 

Pengambilan sampel dan uji kualitas air (Gambar 5.10) dilakukan melalui koordinasi 

dengan Puskesmas setempat (Kecamatan Ngaglik), dan hasil uji akan diperoleh dalam 

rentang waktu 10 hari sejak pengambilan sampel air. Dokumen hasil pengujian kualitas 

air merupakan salah satu syarat utama yang harus dilampirkan dalam pengajuan SPP IRT, 

selain KTP pemilik usaha (Mitra) dan contoh produk dan kemasannya.   

 

  

  

Gambar 5.10. Pengambilan sampel air dan pengujian oleh Dinas Kesehatan  

Kabupaten Sleman DIY 

 

Pada tanggal 10 September 2016, mitra mendapatkan Sertifikat Produksi Pangan Industri 

Rumah Tangga (SPP-IRT) untuk sambal kemasan tongkol dengan Nomor Sertifikat 

002/6939/1466/IX/2016 dan Nomor P-IRT 211340401791-21, seperti tampak pada 

Gambar 5.11. 
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Gambar 5.11. Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga (SPP-IRT) untuk sambal 

tongkol Mitra 1 

  

Didapatkannya sertifikat ini berarti bahwa mitra telah dinyatakan memenuhi persyaratan 

produksi rumah tangga untuk sambal tongkol untuk kategori bumbu, sesuai dengan 

Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia (BPOM RI) 

Nomor HK.03.1.23.04.12.2205 tahun 2012. 

 

5.7. Proses Produksi Sambal Tongkol 

 Transfer teknologi telah dilakukan kepada Mitra lengkap dengan kemasan yang 

telah mencantumkan ijin edar sambal tongkol. Tahap selanjutnya dalam pelaksanaan 
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program adalah proses produksi sambal tongkol yang dilakukan oleh Mitra. Secara umum 

tahapan proses produksi sambal tongkol dapat dijabarkan seperti Gambar 5.12 sebagai 

berikut. 

 

Persiapan 

bahan ikan 

tongkol asap

Pembuatan 

bumbu sambal

Pengirisan dan 

pemilihan 

daging ikan

Pencampuran

Proses 

penggorengan

Penirisan dan 

pendinginan

Pengemasan 

vakum
Labeling

 

Gambar 5.12. Alur proses produksi sambal tongkol 

  

Pendampingan yang dilakukan oleh tim pelaksana mempercepat proses adaptasi dan 

penguasaan mesin ataupun teknologi yang ditransfer dalam program IbM ini. Gambar 

5.13 menunjukkan sambal tongkol dalam kemasan. 

 

   

Gambar 5.13. Produk sambal tongkol dalam kemasan dalam 3 varian : sangat pedas, pedas, dan 

tidak pedas  

 

5.8. Pemasaran oleh Mitra 2 

 

Langkah solusi selanjutnya yang disepakati dalam program IbM ini adalah 

pemasaran oleh Mitra 2 ke toko swalayan maupun toko oleh-oleh. Sesuai dengan 

kapabilitas Mitra 2 maka sistem pemasaran produk sambal tongkol ini akan dilakukan 

dengan sistem konsinyasi. Area penjualan sampai dengan laporan ini disusun masih 

terbatas mengingat kapasitas produksi Mitra 1 yang belum optimal. Beberapa toko yang 
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telah menjadi retailer pada bulan Oktober 2016 antara lain adalah Toko Oleh-oleh Bakpia 

75 dan Jeng Inten di Jalan Magelang Yogyakarta, Pusat Oleh-oleh Dagelan di Lantai 

Basement Malioboro Mall Yogyakarta, Toko Oleh-oleh Khas Jogja Kembang Gulo, dan 

Toko Oleh-oleh Bakpia Merlino di Jalan RE Martadinata Yogyakarta (Gambar 5.14). 

Mitra 2 menargetkan untuk dapat memasarkan produk sambal tongkol ini di lebih banyak 

toko terutama dalam menghadapi liburan akhir tahun 2016.    

 

    

   

   

Gambar 5.14. Aktivitas pemasaran dengan sistem konsinyasi oleh Mitra 2 di beberapa toko 

oleh-oleh Yogyakarta 

 

Paket penawaran yang diberikan dalam kerja sama konsinyasi ini adalah pihak 

toko akan diberi kebebasan dalam menaikkan harga jual dan jika ada produk tidak terjual 

(return) yang telah mendekati masa kadaluarsa akan menjadi tanggung jawab Mitra 2. 

Program promosi yang direncanakan diberikan dalam implementasi IbM ini pada 

pelaksanaannya tidak dapat dilakukan, karena berdasarkan informasi dari Mitra 2 
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sebagian besar toko menyatakan keengganannya untuk mengubah harga pada sistem 

barcode mereka. Namun demikian, sebagian besar toko mengapresiasi adanya produk 

baru ini dan melihat peluang bahwa produk sambal kemasan ini dapat menjadi pilihan di 

tengah kesibukan keluarga masa kini yang membutuhkan kepraktisan dan kemudahan 

dalam memenuhi kebutuhan kapan saja dan di mana saja.  

 

5.9. Dampak pada Mitra dan Rencana Pengembangan  

 

Sesuai dengan tujuannya, implementasi program IbM ini diharapkan membawa 

dampak positif yang dapat langsung dirasakan oleh Mitra. Mitra 1 pada awalnya 

mengolah 36 ekor ikan tongkol menjadi 5 kg sambal tongkol dalam sekali masak, untuk 

didistribusikan di 2 pasar tradisional 2 kali seminggu. Saat ini dengan adanya 

implementasi IbM, kapasitas produksi Mitra 1 mampu mencapai  20 kg sambal untuk 

memenuhi kebutuhan konsinyasi di 20 toko. Kapasitas ini masih akan terus bertambah 

seiring dengan pemasaran oleh Mitra 2 yang memiliki lebih dari 100 jaringan toko di area 

Yogyakarta dan Jawa Tengah (Solo, Muntilan, Magelang, Ungaran, Salatiga dan 

Semarang). Hal ini tentunya akan membawa dampak peningkatan omzet yang cukup 

signifikan pada kedua Mitra. 

   Sambal tongkol sebelum implementasi program IbM ini hanya dapat bertahan 3 

hari tanpa pengawet. Masa kadaluarsa yang cepat menjadi penghambat Mitra dalam 

memasarkan produknya. Implementasi IbM melalui teknologi Reduced Oxygen 

Packaging (ROP) telah memberikan masa kadaluarsa yang lebih lama, mencapai 6 bulan, 

sehingga memudahkan Mitra 2 dalam memasarkan produk sambal kemasan ini.  

 Sertifikat Produksi Pangan-Industri Rumah Tangga (SPP-IRT) yang menjadi 

kendala utama dalam pemasaran produk pada awal program saat ini telah didapatkan oleh 

Mitra 1, sehingga memudahkan Mitra 2 dalam memasarkan sambal kemasan ke seluruh 

jaringan toko yang dimiliki. Kemasan sambal tongkol juga oleh Mitra 2 dinilai telah 

terlihat lebih aman dan higienis sehingga ke depan dapat diarahkan pada pasar modern 

(swayalan/supermarket). 
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