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Abstract

General Background Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMESs) in the food sector drive local
economic growth, expand market access, and generate community employment. Specific
Background In Lamongan, Indonesia, MSME Bumbu Rujak Ulek Rizqi processes traditional Paciran
rujak seasoning made from palm sugar, chili, salt, shrimp paste, and tamarind. Knowledge Gap
However, practical evaluations of traditional manual processing combined with modern hermetic cup
sealing for small-scale culinary operations remain limited. Aims This study evaluates the production
workflow, legal compliance, and distribution framework of MSME Bumbu Rujak Ulek Rizqi. Results
Findings indicate that the enterprise satisfies regulatory standards via Business Identification
Number (NIB) and Household Industrial Food (P-IRT) permits, operates a dual-stage manual grinding
process using stone mortars to maintain authentic flavor profiles, and employs airtight press
packaging to achieve a shelf life of one week at ambient temperature and six months under
refrigeration. Novelty This study demonstrates how traditional mortar-based grinding techniques
integrated with airtight cup-sealing methods allow micro-enterprises to preserve regional food
identity while scaling output up to 8 kg every two days. Implications Consequently, integrating
standardized legal registration, controlled manual processing, and airtight packaging offers a viable
model for local food producers to expand market reach through e-commerce and digital channels.

Key Findings Highlights

Full regulatory compliance with NIB and P-IRT permits strengthens product credibility and expands
market access.

A dual-stage traditional mortar grinding process preserves authentic regional flavor profiles while
ensuring uniform ingredient distribution.

Airtight cup-press packaging extends product durability to one week at room temperature and six
months under refrigeration without synthetic preservatives.

Keywords Airtight Packaging, Food Processing, Micro Enterprises, Traditional Seasoning, Product
Quality
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Pendahuluan

Usaha Mikro, Kecil dan Menengah (UMKM) merupakan kegiatan usaha yang mampu memperluas lapangan kerja dan
memberikan pelayanan ekonomi secara luas kepada masyarakat, dan dapat berperan dalam proses pemerataan dan
peningkatan pendapatan masyarakat, mendorong pertumbuhan ekonomi, dan berperan dalam mewujudkan stabilitas
nasional [1]. UMKM memiliki ciri-ciri umum merupakan usaha milik keluarga, menggunakan teknologi yang masih relatif
sederhana, dan tidak ada pemisahan modal usaha dengan kebutuhan pribadi [2]. Usaha UMKM akan lebih berbasis pada
usaha kecil atau usaha keluarga yang dijalankan secara turun temurun. Di Lamongan yang mempunyai banyak sekali
makanan khas yang beragam menjadikan usaha UMKM cukup berkembang salah satunya UMKM sambel rujak.

Rujak manis sendiri merupakan salah satu makanan atau camilan yang terdiri dari buah-buahan segar dengan tambahan
sambel rujak yang terbuat dari kacang tanah dengan tambahan bumbu lainnya yang menciptakan rasa asam manis pedas.
Rujak sendiri menjadi salah satu makanan yang cukup banyak digemari oleh masyarakat dari berbagai kalangan. Budaya
rujakan sendiri lebih sering dilakukan oleh ibu-ibu yang berada di kampung kerena proses pembuatan sambel rujaknya
cukup membutuhkan waktu dan tenaga [3]. Usaha produk dengan menginovasi bumbu dan sambal dapat menjadi peluang
usaha untuk dijalankan. Hal ini karena kebiasaan konsumen atau orang-orang saat ini yang lebih suka menikmati konsumsi
makanan yang serba cepat dan praktis serta tidak membutuhkan waktu lama untuk menyajikannya [4]. Sehingga sekarang
ini sudah cukup banyak produsen yang membuat olahan sambel rujak yang lebih praktis untuk dikonsumsi salah satunya
UMKM di desa Lamongan yakni UMKM bumbu rujak ulek Rizgi.

Proses produksi pada UMKM pastinya menggunakan proses yang lebih sederhana daripada produksi yang dilakukan oleh
perusahan besar. Penggunaan teknologinya juga lebih senderhan dengan kapasitas yang lebih sedikit karena jangkauan
pemasarannya juga lebih sempit. Pelaksanaan proses produksinya juga tidak dilakukan setiap hari, tetapi melihat stok dan
ketersediaan produksinya karena produk UMKM pastinya memiliki daya tahan lebih pendek daripada produk buatan
perusahan. Proses produksi yang dilakukan pada UMKM bumbu rujak ulek Rizgi menggunakan proses produksi tradisional
yang memanfaatkan tenaga manusia. Proses produksinya meliputi proses pengulekan yang dilakukan 2 kali, pencampuran
bumbu, dan pengemasan. Proses pengemasan dilakukan dengan cara pengepresan kedap udara sehingga dapat
memperpanjang umur simpan produk. Produk UMKM bumbu rujak Rizqgi dapam produksinya tidak menggunakan tambahan
pengawet sintetik.

UMKM bumbu rujak ulek Rizqgi berproduksi di desa Paciran kecamatan Paciran Lamongan dengan produk yang dihasilkan
berupa sambel rujak dengan kemasan 150 gram yang berbeda pelanggan dan penjualan yang dilakukan berada di sekitaran
kabupaten Lamongan. Selain di jual dengan cara suplay ke pelanggan juga dilakukan penjualan dengan menggunakan media
sosial WA dan melalui shoppe. Jadi untuk pelanggannya selain berada di sekitar daerah Lamongan juga dibeberapa yang
berasal dari luar Lamongan.

Metode

Studi ini dilaksanaakan selama 2 bulan pada bulan Maret sampai April 2024 di UMKM bumbu rujak ulek Rizgi desa Paciran
kecamatan Paciran Lamongan Jawa Timur, 62264. Studi ini berfokus pada proses produksi yang dilakukan pada UMKM
bumbu rujak ulek rizqi

Teknik pengumpulan data yang digunakan berupa metode kualitatif meliputi proses studi literatur yang berupa
pengumpulan data dari junal ataupun wabsite yang terkait dengan objek penelitian yang relefan dan membandingkannya
dengan data yang diperoleh. Selian itu juga dilakukan wawancara secara langsung dengan pemilik usaha dan karyawan
UMKM bumbu rujak ulek Rizgi mengenai proses produksi yang dilakukan. Juga dilakukan pengamatan (observasi) secara
langsung terkait proses produksi sambek rujak yang dilakukan.

Hasil dan Pembahasan

Kelayakan dari usaha mikro kecil dan menegah atau UMKM dapat dilihat dari kelengkapan dokumen yang dilegalisir oleh
lembaga pemerintahan. Dokumen yang harus didapatkan dapatkan oleh UMKM minimal NIB (Nomor Induk Berusaha) atau
bahkan memiliki IUMK (Izin Usaha Mikro Kecil) [5]. UMKM yang melakukan usaha dalam bidang makanan haruslah
memiliki nomor P-IRT (Pangan Industri Rumah Tangga) yang diterbitkan oleh dinas kesehatan kabupaten. Adanya dokumen
pendukung seperti P-IRT akan memberikan rasa aman kepada konsumen yang membeli produk. Biasanya konsumen akan
mempertimbangkan produk yang akan dibeli untuk memberikan rasa aman konsumsi dengan melihat adanya nomer BPOM
ataupun P-IRT yang tertera di label kemasan produk [6].

Usaha yang dijalnkan oleh UMKM RIZQI sudah medaptkan dokumen NIB dan nomer P-IRT yang diterbitkan oleh dinas
pemerintah terkait. Dokumen NIB akan membantu proses administrasi dalam periizinan usaha ataupun lainnya. Selain itu
dengan mempunyai dokumen NIB akan membantu memberikan informasi apabila ada pelatihan ataupun seminar tentang
peningkatan usaha ataupun peningkatan ketrampilan tertentu [7].

Produk yang dihasilkan oleh UMKM RIZQI yang merupakan produsen bumbu rujak ulek khas paciran ini merupakan suatu
inovasi bumbu rujak instan dimana konsumsinya cukup ditambahkan sedikit air agar bumbu rujaknya dapat sedikit encer.
Produksi dilakukan dua hari sekali dengan rata-rata produksinya sebanyak 5-8 kg. Proses produksinya dilakukan dengan
manual untuk mempertahankan ciri khas rasanya menggunakan alat cobek. Proses pengemasan bumbu rujak ini
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menggunakan kemasan berupa cup dengan berat 150 gram per kemasan. Produksi 5-8 kg akan mengasilkan 50-90 cup
dengan berat 150 gram. Produk bumbu rujak ulek yang dihasilkan oleh UMKM RIZQI memiliki masa simpan 1 minggu jika
disimpan pada suhu ruang dan 6 bulan jika disimpan dikulkas.

Produk bumbu rujak RIZQI sudah memiliki kemasan dan label yang cukup baik. Pengemasan dilakukan dengan metode pres
kedap udara. Metode pengemasan dengan menggunakan prinsip pres kedap udara akan memberikan pengaruh terhadap
daya simpan produk. Pada pengemasan pres kedap udara akan memungkinkan untuk udara itu dihilangkan sehingga
kemungkinan terjadinya pembusukan karena mikroba akan lebih sedikit [8]. Kemasan dari bumbu rujak ulek dari UMKM
Rizqi dapat dilihat pada Gambar 1.
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Figure 1.

Terdapat dua varian rasa yang ditawarkan oleh UMKM Rizqi yakni bumbu rujak ulek ekstra pedas manis atau rasa ekstra
pedas asin. Proses produksi yang dilakukan menggunakan bahan seperti pada umumnya tetapi untuk menjaga ciri khas
rujak ulek paciran digunakan gula jawa khas paciran. Bahan yang digunakan yakni cabe, garam, terasi, petis, asam tua dan
gula jawa Paciran. Pengolahannya dilakukan dengan cara tradisonal berupa pengulekan secara manual. Diagram alir proses
pembuatan bumbu rujak oleh UMKM Rizqi dapat dilihat pada Gambar 2.

Cabe dan garam

Diulek

Gula jawa, petis Di _
— 4 Dicampur
dan asam

Diulek sampai halus

Hasil bumbu rujak

Dimasukkan kedalam cup dan ditimbang seberat 150 gram

Cup dipres kedap udara

Hasil bumbu rujak dalam kemasan

Figure 2.

Proses pembuatan bumbu rujak yang dilakukan oleh UMKM Rizqgi melewati beberapa proses yakni meliputi pengulekan 1,
pencampuran, pengulekan 2, dan pengemasan.
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Pengulekan 1
Proses pengulekan pertama dilakukan pada bahan cabe dan garam. Pengulekan cabe dan garam lebih dulu dilakukan agar
cabe dapat lebih mudah untuk dihaluskan. Dua bahan itu lebih dulu dilakukan proses penghaluskan karena ketika dicampur

proses penghalusannya dengan bahan lain akan membuat cabe sulit untuk halus. Banyak bahan yang dialkukan proses
pengulekan sebanyak 2-5 kg. Proses pengulekan 1 pada bumbu rujak oleh UMKM Rizqi dapat dilihat pada Gambar 3.

Figure 3.
Pencampuran

Gambar 4. Proses pencampuran pada pembuatan bumbu rujak ulek Rizqi Proses pencampuran antara halusan cabe dan
bahan lainnya diperlukan unruk mendapatkan campuran bahan yang pas. Bahan yang ditambahkan berupa gula jawa, petis
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dan asam. Bahan-bahan yang dicampurkan berupa bahan yang padat dan lengket sehingga perlu di lakukan pencampuran

dulu sebelum di lakukan pengulekan ke 2. proses pencampuran pada bumbu rujak oleh UMKM Rizqgi dapat dilihat pada
Gambar 4.

Figure 4.
Pengulekan 2

Pengulekan ke 2 dilakukan untuk mendapatkan tektur yang lebih halus. Apalagi pada proses pencampuran bahan yang
ditambahkan berupa bahan pada dan lengket. Hasil dari pengulekan ke dua ini harus berupa bumbu yang halus karena
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merupakan proses terakhir sebelum dilakukan proses pengemasan. . Proses pengulekan pertama dan kedua dilakukan oleh

1 orang saja karena akan mempengaruhi rasa dari bumbu rujak yang dihasilkan. proses pengulekan 2 pada pembuatan
bumbu rujak oleh UMKM Rizqgi dapat dilihat pada Gambar 5.

Figure 5.
Pengemasan

Gambar 6. Proses pengemasan bumbu rujak ulek Rizqi Pengemasan produk dilakukan dengan menggunakan cup. Sebelum
dikemas bumbu rujak dilakukan penimbangan sebanyak 150 gram perkemasan. Setalah dilakukan penimbangan dialakukan
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proses pengepresan cup dengan sistem kedap udara. Metode pengemasan ini dapat memperpanjang umur simpan dari
produk bumbu rujak. proses pengemasan bumbu rujak oleh UMKM Rizqi dapat dilihat pada Gambar 6.

Figure 6.

Hal yang perlu diperhatikan selama proses produksi yakni pada saat proses pengemasan yang berupa pengepresan. Karena
ketika ada ke salahan selama pengepresan akan membuat produk lebih cepat mengalami kebusukan. Biasanya kesalahan
pada proses pengepresan berupa kurang rapatnya saat pengempresan karena mesin masih belum panas saat digunakan.
Selama proses produksi belum pernah terjadi kegagalan selama pembuatan produk bumbu rujak. Karena ketika ada bumbu
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rujak yang belum terjual dapat disimpan dalam kulkas agar tetap awet dan tahan lama.

Simpulan

UMKM RIZQI melakukan produksi dalam bidang usaha makanan yang berupa bumbu rujak ulek khas Lamongan. UMKM
RIZQI ini telah mempunyai dokumen NIB dan P-IRT yeng menjadikan UMKM ini salah satu yang layak dan memiliki
kepercayaan dimata konsumen. Proses produksi yang dilakukan masih menggunakan produksi tradisional dan manual untuk
menjaga cita rasa khas bumbu rujak Paciran. Produksi dilakukan dalam dua hari sekali dengan produksi sehari 5-8 kg berat
per kemasannya 150 gram. Kemasan dibuat dalam cup dengan metode pengepresan kedap udara yang dapat
memperpanjang umur simpan produk. Varian rasa yang dibuat terdapat dua yakni varian rasa ekstra pedas manis dan
varian rasa ekstra pedas asin.
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