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ABSTRAK 

Makanan basah seperti bakso, sosis, dan nugget memiliki umur simpan yang pendek karena rentan 

terhadap kerusakan mikrobiologis. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan mesin vakum yang 

inovatif guna memperpanjang umur simpan makanan basah melalui pengemasan vakum. Mesin vakum 

ini dirancang dengan spesifikasi alat yang mendukung kinerja optimal, termasuk pompa vakum value 

ac ve115n 1/4 dengan kapasitas udara bebas 50 liter per menit dan vakum maksimal 2 Pa, serta sealer 

impulse vt-is 8200 ir dengan daya 250 watt dan heater length 200 x 2 mm. Mesin ini dilengkapi dengan 

sistem penyegelan yang kuat untuk mencegah kontaminasi silang dan dapat digunakan untuk berbagai 

jenis plastik, selama penyedot sealer dapat bergerak maju dan mundur dengan baik. Pengujian 

dilakukan untuk menilai kinerja mesin dalam mengemas makanan basah dengan menggunakan plastik 

embossed nylon dan plastik nylon biasa. Hasil pengujian menunjukkan bahwa plastik embossed nylon 

menghasilkan kemasan yang lebih rapat dibandingkan dengan plastik nylon biasa, yang membantu 

memperpanjang umur simpan produk. Mesin vakum yang dikembangkan tidak hanya memperpanjang 

umur simpan makanan tetapi juga mempertahankan kesegaran dan kualitasnya, sehingga dapat 

memenuhi kebutuhan pasar yang terus berkembang. Keunggulan lain dari mesin ini adalah 

kemampuannya untuk meningkatkan efisiensi produksi dan distribusi dengan biaya sebesar Rp 

3.479.500. Penelitian lebih lanjut disarankan untuk memperbaiki dan mengoptimalkan desain mesin, 

termasuk aspek keamanan dan efisiensi vakum, serta adaptabilitas terhadap berbagai jenis kemasan. 

Kata kunci: Mesin vakum, pengemasan makanan basah, plastik embossed nylon, efisiensi produksi, 

teknologi pengawetan, inovasi pengemasan. 

  



 

ABSTRACT 

Perishable foods like meatballs, sausages, and nuggets have a short shelf life due to their susceptibility 

to microbiological damage. This study aims to develop an innovative vacuum machine to extend the 

shelf life of perishable foods through vacuum packaging. The vacuum machine is designed with 

equipment specifications that support optimal performance, including the value ac ve115n 1/4 vacuum 

pump with a free air capacity of 50 liters per minute and a maximum vacuum of 2 Pa, as well as the vt-

is 8200 ir impulse sealer with a power of 250 watts and a heater length of 200 x 2 mm. The machine 

features a robust sealing system to prevent cross-contamination and can be used with various types of 

plastics, as long as the sealer bar can move forward and backward effectively. Testing was conducted 

to evaluate the machine's performance in packaging perishable foods using embossed nylon plastic and 

regular nylon plastic. Test results show that embossed nylon plastic produces a tighter seal compared 

to regular nylon plastic, which helps extend the product's shelf life. The developed vacuum machine not 

only extends the shelf life of food but also maintains its freshness and quality, meeting the needs of a 

continually evolving market. Another advantage of this machine is its ability to enhance production and 

distribution efficiency at a cost of IDR 3,479,500. Further research is recommended to refine and 

optimize the machine design, including safety aspects, vacuum efficiency, and adaptability to various 

types of packaging. 

Keywords: Vacuum machine, perishable food packaging, embossed nylon plastic, production 

efficiency, preservation technology, packaging innovation. 
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BAB I PENDAHULUAN 

1. Latar Belakang 

Makanan basah merupakan produk pangan yang sangat populer dan banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat. Produk-produk ini dikenal karena kelezatannya serta kemudahan dalam penyajian. Mereka 

adalah sumber protein yang penting dan memiliki potensi besar untuk terus berkembang di industri 

makanan [1]. 

Makanan basah cenderung memiliki umur simpan yang lebih pendek dibandingkan makanan kering 

karena lebih rentan terhadap kerusakan mikrobiologis. Penyimpanan yang kurang tepat dapat 

menyebabkan penurunan kualitas dan keamanan pangan, yang berdampak pada kesehatan konsumen. 

Selain itu, metode pengemasan dan pengawetan yang kurang efektif dapat meningkatkan biaya produksi 

dan mengurangi efisiensi distribusi [2]. 

Rancang bangun ini bertujuan untuk mengembangkan solusi inovatif dalam pengolahan, pengemasan, 

dan penyimpanan makanan basah. Dengan memanfaatkan teknologi terkini dan metode ilmiah, 

diharapkan produk makanan basah dapat memiliki umur simpan yang lebih lama tanpa mengorbankan 

kualitas dan rasa [3]. 

Dengan meningkatnya permintaan akan makanan basah yang berkualitas dan aman, ada peluang besar 

untuk menciptakan produk yang dapat bersaing di pasar. Manfaat yang diharapkan dari proyek ini 

termasuk peningkatan kualitas produk, efisiensi biaya produksi, serta keamanan pangan yang lebih baik 

bagi konsumen. 

Rancang bangun mesin vakum diharapkan dapat memberikan kontribusi nyata dalam meningkatkan 

kualitas dan keamanan makanan basah, serta memenuhi kebutuhan pasar yang terus berkembang. 

2. Rumusan Masalah 

a. Bagaimana cara vakum mesin untuk mengemas produk makanan basah agar lebih efektif dan 

efisien.  

b. Bagaimana cara membuat mesin vakum sederhana dengan harga lebih murah dibandingkan 

dengan Vacuum Machine Otomatis 

3. Tujuan 

a. Mengembangkan mesin vakum untuk pengemasan produk makanan basah agar lebih efektif 

dan efisien.  

b. Membuat mesin vakum sederhana dengan harga lebih murah dibandingkan dengan membeli 

Vacuum Machine Otomatis. 

4. Manfaat 

a. Bagi Penulis. 

 Pengembangan keterampilan teknis dalam perancangan mesin dan pengujian.  

 Pengalaman praktis dalam mengatasi tantangan rekayasa mesin dan inovasi produk. 

b. Bagi Akademik  

 Menambah wawasan dan pengetahuan di bidang rekayasa mesin dan pengawetan makanan.  



 

 Menyediakan kontribusi terhadap literatur ilmiah terkait pengembangan teknologi 

pengemasan. 

c. Bagi pembaca  

 Mendapatkan informasi tentang teknologi terkini dalam pengawetan makanan.  

 Menyadari pentingnya inovasi dalam menjaga kualitas dan ketahanan pangan. 

5. Batasan Masalah 

a. Penelitian ini mencakup ukuran mesin vakum, sistem kerja yang digunakan, dan posisi 

komponen utama. 

b. Menggunakan pompa vakum dengan tekanan 2 pa.  

c. Kontrol manual untuk on/off kelistrikan. 

d. Fokus penggunaan mesin vakum ini untuk pengawetan dan pengemas produk. 

6. Sistematika Penulisan 

BAB I PENDAHULUAN  

Bab ini dibahas tentang latar belakang, rumusan masalah, tujuan, manfaat, batasan masalah, dan 

sistematika penulisan. 

BAB II STUDI LITERATUR  

Bab ini dibahas tentang Penelitian yang telah dilakukan, karakteristik pengawetan, pengertian kemasan, 

fungsi kemasan, plastik nylon vakum, dan plastik embossed nylon. 

BAB III METODE PENELITIAN  

Bab ini dibahas tentang Diagram alir perancagan bagun mesin vakum, diangram alir pengujian, jadwal 

kegiatan, dan tempat penelitian. 

BAB IV ANALISIS DAN DATA 

Bab ini dibahas tentang pengujian mesin vakum, hasil pengujian, pembahasan, dan tahapan pembuatan 

mesin vakum. 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini berisi kesimpulan dari hasil pengujian mesin vakum dan saran yang bermanfaat untuk 

melanjutkan penelitian selanjutnya. 

DAFTAR PUSTAKA 

Berisikan buku acuan atau jurnal yang digunakan guna menunjang penelitian ini. 

LAMPIRAN 

 

  



 

 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Kesimpulan 

a. Mesin vakum yang dirancang harus mampu menghilangkan udara secara optimal dari kemasan 

makanan basah, sehingga oksidasi dan pertumbuhan mikroorganisme dapat dihindari secara 

signifikan. Selain itu, mesin vakum yang efisien harus dapat mengemas makanan dengan cepat, 

mempercepat proses pengemasan dibandingkan dengan metode manual atau pengemasan 

konvensional. 

b. Harga mesin vakum yang di buat Rp 3.479.500 lebih murah di bandingkan dengan Vacuum 

Machine Otomatis dengan harga Rp14.428.890. 

2. Saran 

a. Dilakukan lebih banyak penelitian untuk memperbaiki dan mengoptimalkan mesin vakum. Ini 

termasuk peningkatan dalam hal keamanan, efisiensi vakum, dan kemampuan adaptasi 

terhadap berbagai jenis kemasan. 

b. Pertimbangkan cara mengoptimalkan penggunaan ruang untuk mengurangi ukuran fisik desain. 

c. Buat desain yang fleksibel dengan elemen-elemen yang dapat dengan mudah disesuaikan untuk 

berbagai aplikasi atau produk. 

d. Mesin ini dapat digunakan untuk berbagai jenis plastik asalkan perapatnya dapat bergerak maju 

hingga melewati sealer dan bergerak mundur. Jika perapatnya tidak dapat bergerak mundur, 

maka penyegelan tidak akan berhasil karena perapatanya tersebut menutupi proses penyegelan. 

e. Mekanisme penutupan dapat diubah menggunakan engsel untuk mempermudah proses 

penutupan dan pembukaan mesin vakum. 
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