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ABSTRAK

Bahan pangan hasil ternak mudah sekali mengalami ke rusakan oleh
faktor lingkungan dan sifat alamiah poduk, karena itu bahan panga ini
memerlukan penanganan yang baik setelah pasa mortem. Prinsip-prinsip
pengolahan perlu diketahui agar dapat menerapkan cara dan peng gunaan bahan kemasan
yang sesuai dengan produk pangan yang akan dikemas. Untuk mendapatkan hasil
yang optimum, maka dalam pengemasan bahan pangan, perlu diketahui sifat dan
karakteristik bahan yang akan dikemas, sehingga dapat menentukan jenis kemasan
yang akan digunakan. Banyak keuntungan yang dipeteh melalui
pengemasan bahan pangan, dianfaranya menekan kerusakan dan memberikan
daya tarik bagi konsumen, yang pada &hirnya dapat meningkatkan nihi
jualnya. Selama penyimpanan akan terjadi penurunan mutu baha pangan
yang dikemas, sehingga pendugaan masa simpan bahan pangan yang dikemas
merupakan hal yang perlu mendpat perhatian. Kemasan harus mampu
melindungi makanan dan mampu mnghambat pengaruh luar. Selama
penyimpanan selalu terjadi penurunan mutu bahan pangan Seberapa besar
penurunan mutu makanan dapat ditolerir tergantung dari sifat bahan pagan.
Estimasi dan prediksi daya simpan makanan pada kondisi normal dapat ditentukan
dengan menggunakan kalibrasi hubungan suhu dan kerusakan. Penurunan mutu
dan penentuan masa kadaluarsa bahan pangan sangat tergantung pada tingka
ekonomi dan sosial masyarakat. Pengemasan daging segar ditujukan untuk
mencegah dehidrasi, masuknya bau dan rasa asing dai luar kemasan, tetapi
dapat melewatkan oksigen sepetunya ke dalam kemasan sehingg warna
merah cerah dapat dipertahankan selama penjualan. Kemasan susu didesain
untuk melindungi produk dari kontaminan dan dari pengaruh oksigen.

Dibawakan dalam seminar : Fadlitas Penanganan Pengemasan Olahan Ternak
pada tanggal 5-7 Juni 2005 di Makasar-Sulawesi Selatan



. PENDAHULUAN

Pengemasan memegang peranan penting dalam pengawetan bahan pangan hasil
pertanian yang pada umumnya mudah rusak, karena dengan pengemasan dapat
membantu mencegah atau menguragi kerusakan yang disebabkan faktor
lingkungan dan sifat alamiah poduk. Kerusakan yang disebabkan faktor
lingkungan, vyaitu : kerusakan mekanis, perubahan lkadar air bahan pangan,
absorbsi dan interaksi dengan oksigen, kehilangan dan penambahan cita rasa yang
tidak diinginkan, sedangkan kerusakan yang disebabkan oleh sifat alamiah produk
yang dikemas, yaitu perubahan-perubahan fisik seperti pelunakan, pencoklatan,
pemecahan emulsi.  Perubahanmperubahan biokimia dan kimia karena
mikroorganisme atau karena interaksi antara berbagai komponen dalam produk

tidak dapat sepenuhnya dicegah dengan pengemasan.

Pengemasan sudah dilakukan oleh manusia sejak mereka mengend peradaban.
Menurut catatan sejarah, pengemasan telah ada sejak 4000 SM, pada saat itu
pengemasan masih dilakukan secara sederhana, yaitu dari bahan alami. Adanya
perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi menberikan dampak pula
pada pengemasan, yaitu perkembangan dalam hal bahan dan bentuk kemasan.
Penggunaan logam, kaca, kertas, disamping bahan kemas yang bersifat alami
seperti kayu, daun, kulit hewa dan lainlain, bahkan sekarang telah
digunakan kemasan dengan variasi pada komposisi atmosfir di dalam kemasan,
kemasan aseptik, kemasan transportasi dengan suhu rendah dan lain sebagainya.

Meskipun pengemasan sudah lama dilakukan, akan tetapi sebagai cabang ilmu
pengetahuan masih muda. Pada abad 19 pengemasan menitik beratkan pada olah
seni, selanjutnya berkembang menjadi cabang ilmu pengetahuan yang cukup canggih
serta memerlukan beberapa ilmu dasar sebagai pendukung seperti
keteknikan, teknologi, kimia, fisika, mekanika, matematik, seni dan ekonomi.



Pengemasan bukan merupakan proses yang berdiri sendiri, tetpi merupakan
bagian dalam proses pengolahan yaitu kegiatan ~memproduksi tau
memodifikasi bahan pangan, kedatan membentuk wadah, kegiatan dalam
penimbangan bahan pangan, kegiatan menambahkan atau memasukkan ga ke
dalam kemasan dan akhirnya penutupan. Oleh karena itu prinsip-prinsip pengolahan
perlu diketahui agar dapat menerapkan cara dan penggunaan bahan kemasan yang
sesuai dengan produk pangan yang akan dikemas.



PENGERTIAN KEMASAN

Pengemasan dapat diartikan sebagai usaha perlindungan terhadap produk dari
segala macam kerusakan dengan menggunakan wadah, sehingga pengemasan
bertujuan untuk melindungi atau mengawekan produk agar sampai ke tangan
konsumen dalam keadaan balk. Kegiatan yang meliputi pemasukan dan atau
pengaturan unit atau beberapa unit ke dalam suatu wadah untuk keperluan

transportasi disebut pengepakan.

Bahan kemasan, baik bahan logam, maupun bahan lain seperti plastik, gelas, kertas

dan karton seharusnya mempunyai 6 fungsi utama, yaitu :

1. Menjaga produk bahan pangan tetap bersih dan merupakan pelindung terhadap
kotoran dan kontaminasi lainnya.

2. Melindungi makanan terhadap kerusakan fisik, perubahan kadar air, oksigen
dan penyinaran (cahaya).

3. Mempunyai fungsi yang baik, efisien dan ekonomis khususnya dalam proses
pengepakan, yaitu selama penempatan bahan pangan ke dam wadah
kemasan.

4. Mempunyai kemudahan dalam membuka atau menutup dan juga memudahkan

dalam  tahap-tahap penanganan, pengangkutan dan di stribusi.

5. Mempunyai ukuran, bentuk dan bobot yang sesuai dengan norma atau
standar yang ada, mudah dibuang, dan mudah dibentuk atau dicetak.

6. Menampakkan identifikasi, informasi dan penampilan yang jelas clan

makanan di dalamnya agar dapat membantu promosi atau pe njualan.

Persyaratan tersebut di atas tentu saja tidak dapat seluruhnya dipenuhi oleh bahan
kemas alami, karena itu dengan bantuan teknologi dapat diciptakan bahan kemas
sintetik yang dapat memenuhi sebagian besr dari persyaratan minimal yang
diperlukan.

Mutu bahan pangan yang akan dikemas perlu diperimbangkan, karena bahan

pangan merupakan media yang balk bagi tumbuh dan berkembangnya



mikroorganisme, disamping itu perlu diketahui metoda pengolshan yang telah
dialami dan kondisi penyimpanan yang diperlukan untuk mempertahankan mutu.
Faktor lain yang tidak kalah pentingnya, yaitu kemungkinan masuknya komponen
beracun dari bahan pengemas ke dalam bahan pangan dan pemindahan bau clan
bahan pengemas ke dalam bahan pangan.

Ada beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam pengemasan bahan pangan, yaitu:

etika, sifat produk, analisis pasar, kemasan saingan, kepentingan konsumen,

kemasan ekspor.

1. Etika.
Pengemasan dituntut untuk memieri informasi yaitu : Kemasan harus
memberi kesan yang jujur tentang isinya, tidak boieh meniru desain kemasan
pihak lain, tidak membuat desain wadah yang berlebihan sehingga harganya
mahal. Bagi bahan pangan, biaya untuk kemasan umumnya lebih kurang 20%
dari harga jualnya, tergantung dari tngkat kemudahan yang diperoleh
konsumen dari kemasan tersebut.

2. Sifat produk
Wadah harus disesuaikan dengan sifat bahan pangan yang akan dikemas,
karena itu pengenalan yang seksama terhadap sifat bahan yang akan dikemas
merupakan salah satu halyang sangat penting dalam merencanakan wadah

3. Analisis pasar
Dalam merancang kemasan diperbkan data yang lengkap tentang cara
pemasaran dan selera konsumen. Misalnya produk yang akan dipasarkan di
pusat-pusat  perbelanjaan (swalayan) dan stratum konsumen yang
berpenghasilan tinggi perlu dirancang kemasan yang sesuai dengan kondisi
tersebut.

4. Kemasan saingan
Sebelum sampai pada desain terahir, suatu model kemasan perlu diuji coba
di pasar dengan menampilkannya diantara kemasan lain (saingan) yang sudah
ada.

5. Kepentingan konsumen



Sejauh  mungkin harus diupayaka agar dapat memenuhi kepentingan
konsumen dari segi praktis maypun psikologis, yaitu dengan mnenjelaskan
tentang cara pemakaian produk, komposisi, batas waktu kadaluvarsa, cara
penyimpanan dan lain-lain.
6. Kemasan ekspor

Kemasan ekspor menghendaki pesyaratan yang berbeda dengan kemasan
untuk dalam negeri, karena memerlukan kekuatan dan daya proteksi yang
lebih besar, disamping itu persyaratan lainnya seperti hukum, bea cukai, selera

dan kesenangan konsumen yang berbeda.

Untuk mencapai tujuan tersebut di atas perlu diperhatikan béerapa faktor

penentu dalam merancang suatu kemasan, yaitu : penampakan, proteksi, fungsi,

harga dan halhal yang berkenaan dengan penaxganan wadah setelah produk

dikonsumsi; antara lain pendauran ulang, pencemaran lingkungan (biodegradable)

dan sebagainya.

1. Penampakan
Penampakan wadah ditentukan oleh bentuk dan hiasan pada permukaannya;
selain harus menarik, wadah haus secara jelas memberikan icentitas pada
produk yang dikemas, dan label ini harus tahan lama dan tidak mudah rusak
oleh gesekan mekanis maupun peubahan cuaca dan kelembaban. Faktor
penampakan menjadi semakin penting terutama bagi produk yang dipasarkan di
pusat perbelanjaan dan swalayan.

2. Daya Proteksi
Daya proteksi kemasan merupakan faktor penting bagi semua jenis wadah,
namun dalam beberapa hal ada faktor yang harus diutamakan, yaitu besamya
proteksi yang diperlukan suatu produk sangat tergantung pada sifat produk, tempat
tujuan, cara distribusi dan daya simpan yang diinginkan. Daya proteksi wadah
terutama ditujukan untuk melirdungi produk dari kerugian fisik, kimiawi,

dan mikrobiolo



Jenis Kemasan

Kemasan dapat digolongkan berchsarkan berbagai hal antara lan frekuensi

pemakaian, struktur sistem kemasan, sifat kekakuan bahan kemas. tingkat kesiapan

pakai dan sifat perlindungan terhadap lingkungan.

3.1. Jenis Kemasan Berdasarkan Frekwensi Pemakaian

Berdasarkan frekuensi pemakaian, maka kemasan dibagi menjadi beberapa

macam, yaitu :

1.

Kemasan sekali pakai (disposable), yaitu kemasan yang langsung dibuang
setelah satu kali pakai. Contohnya bungkus plastik untuk es, bungkus permen
dari kertas atau plastik, bundus yang berasal dari daundaunan, kaleng
hermetis, karton dus.

. Kemasan yang dapat dipakai berulang kali (multi trip), yaitu wadah yang pada

umumnya tidak dibuang oleh korsumen setelah isinya habis, alan tetapi
dikembalikan lagi pada agen penjual untuk kemudian dimanfaatkan ulang oleh
pabrik. Contohnya beberapa jen is botol minuman, botol kecap.

. Kemasan atau wadah yang tidak dibuang atau dikembalikan oleh konsumen

(semi disposable), vyaitu wadah yang setelah isi nya habis keudian
dipergunakan untuk kepentingan lain. Contohnya beberapa jens botol dan
kaleng.

3.2. Jenis Kemasan Berdasarkan Struktur Sistem Kemasan

Berdasarkan letak atau kedudukan suatu bahan kemas di dalam sistem

kemasan keseluruhan dapat dibedakan atas :

1.

2.

Kemasan primer, yaitu apabila bahan kemas langsung mewadahi atau

membungkus bahan pangan.

Kemasan sekunder, yaitu kemasan yang fungsi utamanya melindungi

kelompok -kelompok kemasan lainnya.



3. Kemasan tersier dan kuartener, yaitu apabila masih diperlukan lagi pengemasan
setelah kemasan primer dan sekunder (kemasan tersier) dan kemasan tersier

(kemasan kuartener).

Kemasan sekunder, tersier dan kuartener umumnya digunakan sebagai pelindung
selama pengangkutan dari pabrik sampai ke konsumen (wadah pengangkutan).
Sedangkan kemasan primer, yaitu wadah untuk produk yang dibeli oleh konsumen

(kemasan konsumen).

Wadah pengangkutan secara umum terdiri dari tujuh tipe, yaitu :

. Peti atau krat yang terbuat dari kayu atau plywood

. Kotak yang terbuat dari kayu, plywood dan baja

. Drum yang terbuat dari besi dan alumunium

. Drum yang terbuat fibre board

. Peti yang terbuat dari fibre board yang padat dan bergelombang

. Kantung yang terbuat dari tekstil (yute, katun, linen), kertas dan plastik
. Karung
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. Keranjang

Wadah kemasan konsumen secara umum dikelompokan menjadi:

1. Kaleng dengan penutupan double seamer

2. Botol dan stoples gelas

3. Wadah plastik dengan berbagai macam bentuk yang kaku dan agak kaku

4. Tabung yang terbuat dari logam maupun plastik

5. Kotak yang terbuat dari kertas tebal dan karton yang kaku dan dapat dilipat

6. Wadah dari paper pulp dengan bermacam-macam bentuk

7. Pengemas yang fleksibel yang terbuat dari kertas paper board, plastik tipis,
foils, laminats yang digunakan untuk membungkus, kantung, amplop, sachet,
pelapis luar dan lain-lain.

3.3. Jenis Kemasan Berdasarkan Kekerasan



Bentuk wadah berdasarkan kekerasannya terbagi atas : Kemasan kaku (rigid),

kemasan semi kaku (semi rigid) dan kemasan lentur (flexible).

1. Kemasan kaku, yaitu bila bahan kemas bersifa keras, kaku, tidak tahan
lenturan, patah bila dibengkokkan secara paksa. Relatif lebih teba! daripada
kemasan lentur. Contoh dari kemasan kaku, yaitu : Kemasan kaca dengan
bentuk botol, jar dan lain-lain, kemasan logam dengan bentuk - kaleng,
kemasan komposit (majemuk), kemasan aerosol, kemasan plastik tegar
dengan bentuk botol, peti dan lainlain, kemasan karton bergelomkang,
kemasan kayu dalam bentuk kotak dan krat, kemasan silindris.

2. Kemasan semi kaku atau semi lentur, yaitu bahan kemas yang memiliki sifat-
sifat antara kemasan lentur dan kemasan kaku. Kemasan ini tdak berubah
bentuknya oleh isinya, tidak mudah menjadi bengkok atau berlekuk. Contoh
kemasan semi lentur, yaitu : Kemasan alumunium, kemasan kotak kerat karton
yang tegak, kemasan karton yang dapat dilipat, kemasan kulit kayu dengan
bentuk sangat bervariasi_

3. Kemasan Lentur atau fleksibel, yatu bila bahan kemas mudah diknturkan
tanpa adanya retak atau patah, bahan kemas umumnya tipis. Catoh
kemasan lentur : Pembungkus, kantung, sak, dus dan tabung fleksibel.

3.4. Jenis Kemasan Berdasarkan Tingkat Kesiapan Pakai

Tipe wadah berdasarkan tingkat kesiapan pakai terbagi dalam :

1. Wadah siap pakai, yaitu bahan kemas yang siap untuk diisi dengan bentuk
yang telah sempurna sejak keluar dari pabrik, contohnya botol, wadah kaleng
dan sebagainya.

2. Wadah siap rakit atau disebut juga wadah lipatan, yaitu kemasan yang masih
memerlukan tahap perakitan sekelum pengisian, misalnya kalerg yang
keluar dari pabrik dalam bentuk lempengan (flat) atau silincer collapsible,
wadah yang terbuat dari kertas, foil atau plastik. Keuntungan kemas siap
rakit adalah penghematan ruang dalam pengangkutan serta kebebasan

dalam menentukan ukuran.



3.5. Jenis Kemasan Berdasarkan Sifat Perlindungan

Berdasarkan sifat perlindungan terhadap lingkungan terdapat 3 tipe kemasan, yaitu

1. Kemasan tertutup hermetis (tahan uap dan gas), yaitu wadah yang secara
sempuma tidak dapat dilalui oleh gas, udara maupun uap air. Selama masih
tertutup hermetis maka wadah trsebut juga tidak dapat dilalui oleh bakteri,
ragi, kapang dan debu. Wadahwadah yang biasanya digunakan untuk
pengemasan secara hermetis adéah kaleng dan botol gelas, t&pi
penutupan atau penyumbatan yang salah dapat mengakibatkan wadah tidak
lagi hermetis. Wadah fleksibel tidak selalu hermetis, karena beberapa
diantaranya dapat ditembus uap air atau gas. Kemasan hermetis masih bisa
memberkan bau (odor) yang berasal dari wadah itu sendiri misalnya pada
wadah kaleng yang tidak berenamel

2. Kemasan tahan cahaya, yaitu wadah yang tidak bersifat transparan, misalnya
kemasan logam, kertas, foil, botol atau gelas yang gelap atau keruh. Kemasan
tahan cahaya sangat cocok untuk bahan pangan yang mengandung lemak dan
vitamin yang tinggi, serta makanan yang difermentasi (cahaya dapat
mengaktifkan reaksi kimia dan aktifitas enzim).

3. Kemasan tahan suhu tinggi, jenis wadah ini digunakan untuk bahan pangan
yang memerlukan proses pemanasan, sterilisasi atau pasteurisasi. Umumnya
wadah logam dan gelas digunakan untuk produk yang diproses dengan suhu
tiinggi, sedangkan kemasan flksibel tidak tahan panas sehimgga tidak
digunakan untuk produk yang diproses dengan suhu tinggi. Hal yang perlu
diperhatikan pada wadah yang terbuat dari logam, yaitu perledaan suhu

antara bagian dalam dan bagian luar tidak melebihi 45°C.

v

KEMASAN PRODUK HASIL TERNAK



4.1. Kemasan Produk Susu

Kemasan susu sebaiknya didesai untuk melindungi produk dari
kontaminasi oleh debu atau bakeri dan dari pengaruh sinar deh oksigen.
Jenis dan bentuk kemasan susu yaitu plastik, karton, kaleng dan gelas.

a. Plastik
Jenis kemasan plastik yang biasa digunakan untuk mengemas susu adalah polietilen
dan polistiren yang bersifat kaku berbentuk botol dan gelas dilengkapi
dengan tutup yang bervariasi seperti dibuat dari karton alumunium foil yang
direkat pada mulut botol, tutup metal bersekrup atau plastik polietilen dengan
sumbat. Film plastik juga sering digunakan dengan bentuk kemasan
kantung.

b. Karton

Pengemasan susu dengan karton dalam bentuk kotak yang diberi lapisan
Win dan plastik polyvinil khlorida merupakan kemasan yang praktis dan
menarik dengan berbagai bentuk, yatu: bata segi empat (Zupack, Tetra
Gabled), tetra hedral (Tetra Pak), bentuk kotak dengan bagian atas dilipat
(Tetra Gabled). Susu yang dikemas dalam karton ini menggunakan proses
aseptik yaitu produk dan wadah dipanaskan secaa terpisah. Metoda
pemanasan yang digunakan untuk produk cairan, yaitu Ultra High
Temperatur (UHT) atau High Temperature Short Time (HTST) sehingga
dapat bertahan sampai lebih dari 1 bulan. Sistem kemasan ini digunakan pula
untuk produk cair dari buah -buahan.

c. Kaleng

Kaleng digunakan untuk mengema susu yang diproses dengan cara
pemanasan konvensional, dimana pemanasan dilakukan setelah susu
dimasukkan ke dalam kaleng, seéhingga diperlukan wadah yang kuat untuk
mempertahankan produk tidak bocor. Jenis kemasan ini digunakan pula oleh
produk lainnya yang menggunakan cara pemanasan konvensional. Kemasan
kaleng dengan tutup alumuniumdan plastik digunakan pula untuk susu
bubuk dan berbagai produk tepug lainnya yang menggunakan proses
secara aseptik



d. Gelas
Kemasan gelas dalam bentuk botol yang bermulut lebar dan tebal digunakan
untuk pengemasan susu cair dan produk susu lainnya seperti yoghurt. Tutup
gelas menggunakan bahan kertas alumunium, plastik polyethilen, polypropilen
dan karton.

4.2. Kemasan Produk Daging

Pengemasan daging segar terutana ditujukan untuk mencegah dehidrasi,
mencegah masuknya bau dan rasa asing dari luar kemasan, tet@i dapat
melewatkan oksigen seperlunya ke dalam kemasan sehingga warna merah
cerah dapat dipertahankan selama penjualan, tapi harus diperhatiken pula
bahwa oksigen juga dapat menyebabkan ketengikan lemak yang ada pada
daging. Oleh karena itu selama transportasi daging menggunalan dua
macam bahan pengemas. Pengemas pertama berupa piastik yang memiliki
permeabilitas terhadap oksigen yang tinggi yaitu lebih besar dari 200 ml
oksigen/100 sg.inch/24 jam/atm. Kemudian kemasan pertama ini dikemas
lagi dalam pengemas kedua dan secara bersama-sama dilakukan evakuasi
terhadap kedua pengemas tersekut, ditutup rapat dan dikerutkan dengan
pemanasan. Bila saatnya akan djajakan, kemasan pertama yang berada di
dalam kemasan kedua dikeluarkan dan dikerutkan dergan pemanasan.
Proses ini mempercepat transfer oksigen ke dalam daging sehingga warna
daging menjadi merah cerah.

Cara pengemasan daging segar pada tingkat pengecer ialah menggunakan
kombinasi nampan dan plastik pembungkus, yaitu daging diletakkan pada
nampan yang cukup kaku dan kemudian dibungkus dengan lembaran plastik
pembungkus. Terdapat dua macam plastik pembungkus yang digunakan,
yaitu yang tidak dapat berkerut dan yang dapat berkerut bila dipanaskan agar
daging dapat dikemas dengan ketat. Bentuk pengemas untuk daging, yaitu

1. Meet packaging tray
Nampan yang digunakan kebanyakan terbuat din molded pulp atau
karton tebal. Nampan ini mudah menyerapair, murah dan kaku, tapi



mudah menjadi lemas bila terlalu banyak menyerap air, dan bila dibekukan
menyebabkan daging melekat pada nampan dan tidak tembus pandang.
Nampan yang terbuat dari busa polystyrene yang berwarna putih dan
nampak bersih lebih menarik, namun tidak dapat menyerap air, karena itu
perlu ditambahkan blotter. Sekarang telah digunakan pula nampan yang
transparan. Beberapa disain nanpan yang dipakai untuk pengemasan
daging segar antara lain :
a. Juice trough design
Nampan ini didesain dengan betuk persegi yang dilengkapi
dengan palung-palung (trough) dan lubang-lubang jendela. Palung-
palung ini berfungsi untuk meampung cairan daging (juice)
yang keluar dari daging sehingga dgpat terkumpul di dasar nampan
tanpa membasahi dagingnya.

b. Moisture absorption construction
Nampan ini ditambahkan bahan penyerap air yang dipasang pada
dinding nampan, karena nampan ini terbuat dari plastik yang tidak
dapat menyerap air. Bahan yang dipakai umumnya polystyrene yang
transparan dan dibuat cukup kiku dengan dasar transparan
sehingga daging yang dikemas d apat mudah terlihat.

c. Plastic foam tray
Nampan ini terbuat dari busa pastik polystyrene dengan dasar
nampan yang memungkinkan terjadinya difusiudara dari luar ke
dalam kemasan sehingga seluruh permukaan daging dapat kontak
dengan udara.

d. Plastik pembungkus
Plastik cellophan cocok untuk pembungkus daging, agra diperoleh
warna daging yang menarik, karena kemasan ini mempunyai
permeabilitas terhadap oksigen sebesar 5000 ml oksigen/sq.m/24
jam/atm. Lembaran cellophan in pada salah satu sisinya dilapisi
dengan nitrosellulose agar permeabel terhadap oksigen dan
impermeabel terhadap uap air. Pelapisan kedua sisinya tidak



dilakukan sebab akan menurunka permeabilitasnya terhadap
oksigen.

Plastik cellophan dapat juga dilapisi salah satu sisinya dengan polyethylene
agar tidak mudah koyak, sehingga pengemasan dapat diperketat. Selain
cellophan palstik lain sering digunakan untuk pengemasan daging seperti
polyethylene yang cukup dapat melewatkan oksigen dan dapat menahan uap
air, tetapi plastik ini mempunyai kelemahan yaitu terjadinya kondensasi uap
air disebelah dalam kemasan. Untuk mengatasinya dapat diberikan lubang
lubang kecil. Kelemahan lainnya ialah kurang kuat dan kurang transparan.
Dengan cara memodifikasi polyethylene dengan vynyl asetat dapat dihasilkan
plastik yang lebih transparan dan mempunyai permeabilitas terhadap oksigen

yang cukup.

Untuk mengemas potonganpotongan daging yang lebih besar dan
bentuknya tidak teratur, digunakan plask rubber hydro chlorida
polypropylene, irradiated polyethylene dan polyvinylidine, karena plastik
inl dapat berkerut bila dipanakan, sehingga memberikan kenampakan
yang ringkas, mudah penangannya dan dapat mengurangi kebutuhan plastik.



PENETAPAN WAKTU KADALUARSA

5.1. Penandaan Waktu Kadaluarsa

Produk pangan memiliki daya simpan yang terbatas (shelf life), tergantung jenis
bahan pangan dan kondisi penyimpanannya. Daya simpan bahan pangan adalah
lama waktu sejak kahan pangan diproduksi sampai diterima oleh konsumen
dengan kondisi mutu yang baik Daya simpan ini digunakan seb@gai dasar
penentuan waktu kadaluarsa bahan pangan. Waktu kadaluarsa achlah batasan
akhir dari masa simpan bahan pngan. Artinya dengan berakhinya waktu
kadaluarsa bahan pangan tersebut tidak layak lagi untuk dikonsumsi, meskipun

sebenarnya makanan tersebut belum busuk atau beracun.

Penurunan mutu bahan pangan sagat tergantung pada tingkat ekonomi dan
sosial masyarakat. Masyarakat yang sudah maju dengan tingkat ekonomi yang
tinggi, penurunan mutu 20 % sudah dianggap tidak layak dikonsumsi, sebaliknya
masyarakat yang belum maju dengan tingkat ekonomi yang rendéah, penurunan
mutu bahan pangan sampai 40 % atau 50 % masih layak untuk dikonsumsi. Oleh
karena itu penentuan waktu kadaluarsa bahan pangan sangat dipengaruhi kondisi

sosial ekonomi konsumen.

Untuk melindungi konsumen, informasi mengenai daya simpan produk pangan
atau waktu kadaluarsa perlu dberikan.. Pemberian informasi tersebut harus
diungkapkan dengan jujur, jelas dan terbuka (open dating) dengan cara penulisan
tanggal kadaluarsa. Pemerintah telah mengeluarkan suatu perduran Menteri
Kesehatan No. 79/Men.Kes/Per/lIl/1978, dan peraturan Mentri Kesehatan RI
No0.180/Men/Per/1\//1985, tentang makanan daluarsa.

Pencantuman tanggal kadaluarsa dapat mendorong para produsen lebih berhati-
hati dalam cara penanganan prees produksi makanan. Hasil peelitian U.S.
Departemen of Agriculture (1973) melaporkan bahwa kejadian lkluhan dan



complaint dari konsumen dapat dikurangi sampai 50 % dengan melakukannya
pencantuman tanggal kadaluarsa secara open dating.

Penandaan waktu kadaluarsa, open dating dapat dilakukan dan dikelompokan
menjadi tiga jenis, yaitu :

a. Penandaan tanggal pengepakan (the packing date), adalah penandaan yang
paling sederhana, murah dan mdah pelaksanaannya, karena tick
memerlukan analisa produk baik secara laboratorium maupun Uuj
organoleptik, sebaliknya bagi konsumen karena tanggal pengepakan hanya
merupakan waktu awal daya simpan bukan waktu akhir daya simpan.

b. Penandaan tanggal penjualan yag dianjurkan @ell by date). Jenis
penanandaan ini menganjurkan kepada penjual agar produk sudah terjual
habis pada waktu sekitar tanggal yang dianjurkan sebagaimana tercantum
pada label. Penandaan ini memberikan informad yang berarti apabila
konsumen memiliki pengetahuan terhadap daya simpan produk tersebut
setelah waktu pembelian.

c. Penandaan yang mencantumkan kaa-kata “ Kondisi terbaik, bila
dikonsumsi disekitar tanggal ..” (the best-if used by date). Untuk
beberapa jenis makanan di mana mutu terbaiknya dapat dipertdhankan
lebih dari 4 bulan, penandaan sering hanya menggunakan bulan dan tahun
dengan penandaan “terbaik sebelum bulan/tahun” atau terbaik sebelum
akhir bulan/tahun” vyang juga hrus dicantumkan adalah kondisi
penyimpanan yang disarankan. Enis penandaan ini paling baik dan
menguntungkan konsumen. Penandaan ini biasanya digunakan pad
makanan dan minuman yang mempunyai masa simpan yang lama seperti

makanan atau minumam yang disterilisasi atau dibekukan.

Meskipun penandaan tanggal kadhluarsa sangat perlu diberikan tetapi tidak
seluruh komoditi makanan memedukan penandaan tanggal kadaluarsa, seperti
buah dan sayuran segar, cuka minuman beralkohol 10 % (by volume) atau lebih,

garam dapur gula pasir.



5.2. Pengukuran Daya Simpan

Kriteria untuk menentukan daya simpan makanan sulit ditentukan secara obyektif
melalui uji kuantitatif karena melibatkan factor-faktor non teknis, sosial ekonomi
dan budaya. Pengujian kuantitatif melalui analisa laboratorium secara kimia, fisik
dan mikrobiologi misalnya nila peroksida, nilai TVB, nilai ketengikan, pH,
jumlah bakteri sulit diinterpretasikan tanpa diikuti pengujian subyektif dengan uji
organoleptik menggunakan panelis. Oleh karena itu pengujan organoleptik harus
diikut sertakan dalam menentukan tanggal kadaluarsa makanan. Pengujian ini
lebih praktis dan ekonomis, namun memiliki beberapa kelemahan karena variasi
produk dan kepekaan panelis. Rnggunaan panelis terlatin dai laboratorium

mempunyai kecenderungan untuk menilai lebih Kritis.

Pengukuran daya simpan makanan dengan pengujian organoleptik dapat
dilakukan dengan empat cara, yaitu :

1. JND (Just Noticable Difference), pengujian dengan membandngkan
sample yang akan diuji dengan kontrol yang dianggap mutunya tetap.

2. Skala Hedonik, pengujian dengan menggunakan skala kesukaan dari
sangat suka sampai sangat tidak suka,

3. Evaluasi sample sebelah menyebelah (side by side evaluation), pengujian
dengan menyajikan dua sample &u lebih yang diletakan sebelah
menyebelah  untuk dibandingkan dengan kontrol yang tidak
diidentifikasikan dan tidak diketahui panelis,

4. Evaluasi tunggal, pengujian dimana panelis diminta untuk menilai satu

sample yang disajikan

Produk makanan yang mempunyai daya simpan yang sangat lama memerlukan
pengujian dengan jangka waktu yang lama dan biaya yang relaif mahal. Oleh
karena itu perlu dikembangkan teknik evaluasi kadaluarsa yang lebih praktis dan
dapat diselesaikan dalam waktu yang singkat, tapi mampu melaukan estimasi



daya simpan yang benar, yaitu melalui teknik analisa yang dipercepd atau
accelerated shelf life tests (ASLT).

Pengujian  ASLT memberikan pefakuan kondisi yang ekstrim pala produk
makanan, misalnya suhu yang tnggi, kelembaban yang tinggi dau rendah
sehingga kerusakan makanan dipercepat. Evaluasi dilakukan secara berkala dalam
waktu penyimpanan yang singkat dan kemudia data yang diperokh dievaluasi
untuk melakukan estimasi atau prediksi terhadap daya simpan produk pada
penyimpanan normal. Sebagai contoh produk corned beef yang dikemas dalam
kaleng bila disimpan pada suhu penyimpanan yang ekstrim (45 — 55°C) akan
mempercepat aktifitas bakteri tahan panas (thermophilik), sehingga penurunan

mutu makanan tersebut dipercepat.

Estimasi dan prediksi daya smpan makanan pada kondisi normal dpat
ditentukan dengan menggunakan kalibrasi hubungan suhu dan kerusakan. Hasil
evaluasi di USA, bahwa makanan kalengan yang telah diuji dalam kondisi ekstrim
dalam waktu penyimpanan 1 mingu mengalami kerusakan kurang dari 1 %,
maka dalam penyimpanan komersial yang normal akan menghasilkan kerusakan
kurang dari 0,001 % atau satu setiap 100.000 kaleng yang diproduksi.

5.3. Penurunan Mutu dan Kadaluarsa

Kemasan yang baik akan mampu melindungi makanan dan mampu menghambat

pengaruh uap air, oksigen, sinar dan lainnya, namun selama penyimg@nan

komoditas makanan selalu mengdami penurunan mutu. Seberapa besar

penurunan mutu makanan yang dgat ditolerir oleh konsumen tergantung dari

sifat bahan pangan tersebut dan dapat ditentukan dmenjadi tiga tipe, yaitu :

a. Penurunan daya simpan secara étap atau linier (Gambar 1). Tpe

penurunan daya simpan ini terqdi pada komoditas makanan yar
mempunyai masa simpan yang singkat, seperti daging segar, susu cair,



b. Penurunan daya simpan dengan degradasi ordo pertama (Gambar 2). Tipe
penurunan daya simpan pada komoditas makanan yang memiliki masa
simpan relative lebih lama, misalnya es krim

c. Penurunan daya simpan yang diavali dengan peningkatan mutu dn
kemudian diikuti dengan degradasi order pertama (Gambar 3), adalah
penuruanan mutu pada makanan yang mempunyai masa simpan yang lama

misalnya pada produk makanan yang mengalami fermentasi (keju, anggur)
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Gambar 1. Penurunan Mutu makanan dengan Laju Tetap
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Gambar 2 . Penurunan Mutu Makanan dengan Laju Tidak Tetap
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Gambar 3 . Penurunan Mutu Makanan Tahan Lama

Dalam menentukan masa kadaluasa harus disepakati dahulu selerapa besar
toleransi penurunan mutu yang dapat diterima konsumen, misalnya penurunan
mutu 30 % masih dapat diterima konsumen, maka dari garis niki mutu 70 %
ditarik garis sejajar dengan wvaktu penyimpanan sampai memotag kurva
penurunan mutu, dan dari titik potongan tersebut ditarik garis sejajar dengan garis
nilai mutu sampai memotong garis lama penyimpanan, sehingga dapat diketahui
tanggal kadaluarsa. Sedangkan penentuan tanggal kadaluarsa untuk makanan tipe
tiga, harus ditentukan dahulu batas dimana makanan tersebut mempunyai mutu
yang baik dan batas dimana makanan masih dapat diterima konsumen, kemudian
dapat ditentukan tanggal kadaluarsa dengan cara seperti yang telah dijelaskan

pada penurunan makanan tipe 1 dan 2.



VI

Kesimpulan

Kemasan harus mampu melindungi makanan dan mampu menghambat
pengaruh luar

. Selama penyimpanan selalu terjadi penurunan mutu bahan pangan
Seberapa besar penurunan mutu makanan dapat ditolerir tergantung dari
sifat bahan pangan

Estimasi dan prediksi daya simpan makanan pada kondisi norma dapat
ditentukan dengan menggunakan kalibrasi hubungan suhu dan kerusakan.

. Penurunan mutu dan penentuan masa kadaluarsa bahan pangan sangat
tergantung pada tingkat ekonomi dan sosial masyarakat.

. Pengemasan daging segar ditujukan untuk mencegah dehidrasi,
masuknya bau dan rasa asing dari luar kemasan, tetapi dapat melewatkan
oksigen seperlunya ke dalam kemasan sehingga warna merah cerah
dapat dipertahankan selama penjualan.

Kemasan susu didesain untuk melindungi produk dari kontaminan

dan dari pengaruh oksigen.
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