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ABSTRAK 

CV. Kuliner Makmur Sejahtera dengan brandnya yaitu Randang Katuju merupakan suatu 

usaha yang menghasilkan produk makanan yaitu rendang. Rendang daging Katuju diolah dengan 

cara modern yang sesuai dengan standar olahan pangan untuk menghasilkan produk yang aman dan 

berkualitas. Salah satu tahap penting dalam proses pembuatan rendang adalah proses pengemasan 

dan sterilisasi, yang bertujuan untuk memastikan produk rendang bebas dari mikroorganisme 

berbahaya seperti bakteri, jamur dan kuman. Alat pengemasan dan sterilisasi yang digunakan di 

Kuliner Makmur relatif mahal, sehingga sulitnya untuk UMKM memiliki alat pengemasan dan 

sterilisasi tersebut karena keterbatasan biaya yang dimiliki. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

merancang alat pengemasan dan sterilisasi produk makanan yang sederhana untuk membantu 

kebutuhan UMKM dengan pendekatan rasional. Hasil dari perancangan alat bantu ini yaitu untuk 

kemasan plastik bening menghasilkan tekanan suhu sealer yaitu 1, untuk waktu sealer selama 0,68 

detik dan kekuatan sealer pada kemasan plastik bening yaitu 1,12 kg. Kemasan aluminium foil 

kombinasi menghasilkan tekanan suhu sealer yaitu 6, untuk waktu sealer selama 2,93 detik dan 

kekuatan sealer pada kemasan aluminium foil bening yaitu 3,88 kg. Kemasan full aluminium foil 

menghasilkan tekanan suhu sealer yaitu 5, untuk waktu sealer selama 2,46 detik dan kekuatan sealer 

pada kemasan full aluminium foil yaitu 2,91 kg. Dari hasil perancangan dapat disimpulkan bahwa 

alat bantu yang dirancang merupakan alat yang menggunakan energi yang aman, desain dan efektif 

dengan hasil pemilihan alternatif 1. 

 

Kata Kunci: Perancangan Alat Bantu, Metode QFD, Pendekatan Rasional. 
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ABSTRACT 

CV. Kuliner Makmur Sejahtera with its brand, Randang Katuju, is a business that 

produces food products, namely rendang. Katuju beef rendang is processed in a modern way that 

complies with food processing standards to produce a safe and quality product. One of the important 

stages in the rendang making process is the packaging and sterilization process, which aims to 

ensure the rendang product is free from dangerous microorganisms such as bacteria, fungi and 

germs. The packaging and sterilization equipment used at Kuliner Makmur is relatively expensive, 

so it is difficult for MSMEs to have the packaging and sterilization equipment due to limited costs. 

The aim of this research is to design a simple packaging and sterilization tool for food products to 

help the needs of MSMEs with a rational approach. The result of designing this tool is that for clear 

plastic packaging it produces a sealer temperature level of 1, a sealer time of 0.68 seconds and a 

sealer strength on clear plastic packaging of 1.12 kg. The combination aluminum foil packaging 

produces a sealer temperature level of 6, for a sealer time of 2.93 seconds and the sealer strength 

on clear aluminum foil packaging is 3.88 kg. Full aluminum foil packaging produces a sealer 

temperature level of 5, for a sealing time of 2.46 seconds and sealer strength on full aluminum foil 

packaging is 2.91 kg. From the design results it can be concluded that the tool designed is a safe, 

designed and effective tool with the results of selecting alternative 1. 

 

Keywords: Tool Design, QFD Method, Rational Approach. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Inovasi  dalam  dunia  kuliner  terus  berkembang  demi  menciptakan 

kepuasan  bagi  para  penikmatnya.  Manusia  cepat  jenuh  akan  rasa  yang sama,  

dengan  berharap  ditemukannya  satu  cita  rasa  baru  yang  dapat memberikan  

kesan   yang   berbeda  dari  segala   yang   pernah   dirasakan sebelumnya. Namun,  

dari sekian  banyak  kebutuhan  manusia, kebutuhan pangan, sandang dan papan 

masih menjadi kebutuhan pokok yang  mesti selalu menempati urutan atas dalam 

hal permintaan kebutuhan masyarakat (I Putu Adhi Indra Permana, 2022). Sumatra 

Barat mempunyai banyak makanan tradisional salah satunya yaitu rendang. 

Rendang merupakan makanan olahan daging berasal dari Sumatera Barat. Kata 

“Rendang” berarti sebuah teknik memasak dengan panas yang berlangsung lama. 

Rendang merupakan salah satu masakan tradisional asal Indonesia yang sudah 

mendunia. Selain terkenal di wilayah Indonesia, rendang juga merupakan makanan 

yang masuk ke dalam jajaran nominasi makanan terlezat di dunia versi lama berita 

internasional CNNGo. Sejak zaman dahulu proses memasak rendang menggunakan 

cara tradisional yaitu menggunakan kuali, dan kompor atau tungku. Rendang 

mempunyai aneka ragam jenis, seperti rendang daging, rendang ayam, rendang 

telur dan lain-lain. Namun, karena rendang makanan yang terbuat dari daging dan 

bumbu-bumbu yang kaya rempah, umur simpannya terbatas. 

Salah satu usaha pembuatan rendang yang ada di kota Padang yaitu CV. 

Kuliner Makmur Sejahtera dengan brandnya yaitu Randang Katuju. Randang 

Katuju beralamat di Jl. Lolong Karan, Sungai Sapih, Kec. Kuranji, Kota Padang, 

Sumatra Barat. Rendang daging Katuju diolah dengan cara modern yang sesuai 

dengan standar olahan pangan untuk menghasilkan produk yang aman dan 

berkualitas. Randang Katuju memproduksi rendang perharinya yaitu 80 kg. Salah 

satu tahap penting dalam proses pembuatan rendang adalah proses pengemasan dan 

sterilisasi, yang bertujuan untuk memastikan produk rendang bebas dari 

mikroorganisme berbahaya seperti bakteri, jamur, dan kuman lainnya yang dapat 

menyebabkan keracunan makanan. Tahap pada proses pengemasan dan sterilisasi 
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produk makanan yaitu proses vakum atau penyedotan udara yang ada di dalam 

kemasan makanan agar makanan bebas oksigen supaya makanan di dalam kemasan 

dapat tahan lebih lama, selanjutnya proses sealer atau penyegelan kemasan, 

berfungsi supaya udara tidak dapat masuk kedalam kemasan dan proses selanjutnya 

yaitu proses steaming produk makanan yang sudah dikemas, proses ini berfungsi 

untuk membunuh bakteri. Randang Katuju juga melakukan proses pengemasan dan 

sterilisasi produk, agar produk yang dihasilkan memiliki umur simpan yang lama 

dan nantinya produk tersebut akan diekspor. 

Alat pengemasan dan sterilisasi yang digunakan di Kuliner Makmur relatif 

mahal hingga mencapai 30 juta untuk memiliki alat pengemasan dan sterilisasi yang 

digunakan oleh randang katuju, sehingga sulitnya untuk UMKM memiliki alat 

pengemasan dan sterilisasi tersebut karena keterbatasan biaya yang dimiliki 

UMKM. UMKM umumnya beroperasi dalam skala produksi yang lebih kecil 

dibandingkan dengan industri besar. Oleh karena itu, alat pengemasan dan 

sterilisasi dengan biaya yang efisien bisa dapat memenuhi kebutuhan produksi 

UMKM dengan baik, tanpa perlu investasi besar untuk alat yang berlebihan atau 

seringkali memiliki anggaran terbatas, sehingga penting memiliki alat yang 

ekonomis dan dapat membantu mengurangi biaya investasi awal. Maka dari itu 

perlunya merancang alat pengemasan dan sterilisasi yang sederhana untuk 

keterbatasan biaya, skala produksi yang lebih kecil dan penyederhanaan pengguna 

dalam mengoperasikan alat pengemasan dan sterilisasi tersebut. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Pada saat melakukan penelitian di lapangan, hal pertama yang dilakukan 

adalah melakukan pengamatan dan sekaligus melakukan wawancara kepada 

pekerja. Setelah melakukan pengamatan dan wawancara, terdapat permasalahan 

yang ditemukan pada saat proses pengemasan dan sterilisasi yaitu alat pengemasan 

sterilisasi yang dimiliki perusahaan relatif mahal untuk kebutuhan UMKM. Oleh 

karena itu, alat pengemasan dan sterilisasi dengan biaya yang efisien bisa dapat 

memenuhi kebutuhan produksi UMKM dengan baik, tanpa perlu investasi besar 

untuk alat yang berlebihan. Untuk mengatasi permasalahan ini dapat dilakukan 

dengan cara membuat alat pengemasan dan sterilisasi dengan biaya yang efisien, 
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sehingga alat yang digunakan lebih efektif dan efisien. Perancangan alat ini 

dilakukan dengan metode Rasional untuk melaksanakan perancangan secara 

mekanis agar hasil yang didapatkan maksimal. Solusi yang didapatkan berupa 

“Perancangan Alat Pengemasan dan Sterilisasi Produk Makanan dengan 

Biaya yang Efisien untuk UMKM” 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Pada penelitian di perusahaan Randang Katuju memiliki tujuan yaitu 

merancang alat pengemasan dan sterilisasi produk makanan sederhana untuk 

membantu kebutuhan UMKM. 

 

1.4. Batasan Masalah 

Agar mempermudah penelitian yang akan dilakukan, maka ditetapkan 

beberapa batasan-batasan. Batasan masalah dari penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Alat yang dirancang berupa prototype. 

2. Penelitian ini difokuskan pada ketersediaan dan biaya dalam merancang 

alat pengemasan dan sterilisasi agar alat dapat dihasilkan dengan biaya 

yang minimal dan menggunakan komponen yang mudah didapatkan. 

3. Alat pengemasan akan dilakukan pengujian dengan beberapa plastik 

kemasan, yaitu plastik bening, aluminium foil kombinasi dan plastik 

full aluminium foil. 

 

1.5. Sistematika Penulisan Laporan 

Sitematika penulisan merupakan sistem penulisan laporan dari awal 

sampai akhir sehingga isinya menghasilkan tulisan dengan urutan yan teratur. 

Adapun sistematika penulisan skripsi ini adalah sebagai berikut:  

BAB I  PENDAHULUAN  

Pada bab I ini, berisikan latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, 

batasan masalah dan sistematika penulisan laporan.  

BAB II KAJIAN LITERAUR  

Berisikan teori-teori untuk menunjang penelitian serta yang menjadi 

landasan pemecahan masalah yang dilakukan.  
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BAB III METODOLOGI PERANCANGAN  

Berisikan uraian tentang permasalahan yang akan dibahas dan digunakan 

untuk menganalisa permasalahan yang dihadapi untuk mencapai suatu 

tujuan penelitian.  

BAB IV PROSES PERANCANGAN  

Bab ini berisikan penjabaran gambaran perusahaan, konsep dan metode 

yang digunakan untuk menganalisa permasalahan yang dihadapi untuk 

mencapai tujun penelitian, data-data yang akan diambil dan kemudian 

dilakukan penyelesaian terhadap permasalahan yang ada.  

BAB V EVALUASI HASIL PERANCANGAN  

Bab ini akan dilakukan evaluasi hasil perancangan berdasarkan hasil dari 

rancangan yang telah dibuat.  

BAB VI PENUTUP 

Pada bab ini berisikan tentang kesimpulan dan saran yang didapatkan dari 

penelitian ini.  

DAFTAR PUSTAKA  

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


