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BAB 

1 PENDAHULUAN 

 

 

Menjaga kualitas makanan dan meningkatkan keamanan, 

serta mengurangi limbah pascapanen merupakan tujuan utama dari 

sistem pangan yang berkelanjutan. Tingginya tingkat kehilangan 

dan pemborosan pascapanen merupakan masalah besar dalam 

industri pangan dan dunia pada umumnya. Diperkirakan 1,3 miliar 

ton makanan terbuang setiap tahunnya dalam proses produksi, 

distribusi, dan rumah tangga (Quested et al., 2011). Laporan dari 

negara-negara maju seperti Inggris, Swedia, dan Amerika Serikat 

menunjukkan bahwa hampir sepertiga dari makanan yang dibeli 

terbuang di institusi penyedia makanan dan rumah tangga 

(Wikström dan Williams, 2010). Selain dampak dari berbagai faktor 

sosial-ekonomi, iklim, dan lingkungan, kehilangan dan 

pemborosan makanan yang sudah dipanen merupakan kontributor 

utama terhadap kerawanan pangan dan gizi. Selain itu, mengurangi 

kehilangan pangan dan mencegah pemborosan juga memiliki 

manfaat bagi lingkungan karena setiap ton limbah makanan yang 

dicegah berkontribusi dalam menghindari 4,2 ton emisi karbon 

dioksida yang seharusnya dihasilkan dari limbah tersebut (Quested 

et al., 2011). 

Pada masa-masa awal pertanian, daun dan kulit hewan 

digunakan sebagai bahan kemasan untuk membawa makanan 

dalam jarak dekat dan mengamankannya untuk digunakan di 

kemudian hari. Dalam sistem pangan modern, fungsi utama 

kemasan telah meluas hingga mencakup penahanan, perlindungan, 

komunikasi, dan kenyamanan. Paine dan Paine (1992) mencatat 

PENDAHULUAN 
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BAB 

2 KEMASAN GELAS 

 

 

A. Penggunaan Kemasan Gelas Berdasarkan Mutu Produk yang 

Dikemas 

Kemasan gelas merupakan bahan kemasan tertua dan 

telah populer sejak 3000 SM. Kemasan gelas sudah digunakan 

oleh bangsa Mesir Kuno. Pada zaman perunggu, kepala anak 

panah menggunakan sejenis gelas yang dibuat dari bahan yang 

berasal dari gunung api. Pliny melaporkan pada abad 

permulaan pelaut Venesia yang berlabuh di suatu pulau 

membuat tungku perapian di tepi pantai yang digunakan untuk 

mengatasi rasa dingin dan kegelapan malam. Tungku perapian 

ini dibuat di atas pasir pantai menggunakan bongkahan soda 

abu (muatan kapal mereka). Keesokan harinya dalam sisa 

pembakaran itu ditemukan gumpalan bening. Dari sini 

diketahui bahwa soda dan pasir pada suhu yang tinggi akan 

melebur membentuk gelas (Sacharow, 1980). 

Secara fisika gelas dapat didefenisikan sebagai cairan 

yang lewat dingin (supercolled liquid), tidak mempunyai titik 

lebur tertentu dan mempunyai viskositas yang tinggi (> 103 

Poise) untuk mencegah kristalisasi. Secara kimia gelas 

didefenisikan sebagai hasil peleburan berbagai oksida anorganik 

yang tidak mudah menguap yang berasal dari peruraian 

senyawa-senyawa kimia dimana struktur atomnya tidak 

menentu (Syarief, 1989). 

  

KEMASAN 

GELAS 
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BAB 

3 KEMASAN KERTAS 

 

 

Kertas yang merupakan kemasan fleksible pertama sekali 

ditemukan di Cina pada tahun 100 SM. Pada tahun 751 seorang 

muslim yang bekerja pada sebuah pabrik kertas Cina di Samarkand 

berhasil mendapat rahasia pembuatan kertas dan dibawa ke 

Spanyol pada tahun 950. Penerbitan buku dimulai tahun 1450, 

sedangkan penerbitan surat kabar secara teratur dimulai tahun 

1609. 

Pada tahun 1840 ditemukan cara pembuatan kotak kertas 

yang memerlukan banyak lem dan penggunaannya terbatas untuk 

barang-barang mewah. Kekeliruan oleh pekerja pencetakan dalam 

membuat kantung untuk biji-bijian membuat teknik pembuatan 

kardus menjadi berkembang. Pada tahun 1856 diciptakan karton 

bergelombang (corrugated board) di Inggris, sedangkan di Amerika 

Serika ditemukan pertama sekali oleh A.L.Jones tahun 1871, dan 

pada sekitar tahun 1900, wadah karton banyak digunakan untuk 

biji- bijian. Akhir perang dunia pertama dari kotak-kotak yang 

beredar, ternyata hanya 20% kotak-karton dan 80% kotak kayu. 

Tetapi pada akhir perang dunia II, penggunaan kotak menjadi 80%. 

Jenis-jenis kertas kemudian lebih beragam mulai dari kertas 

koran, kertas tulis, kraft, kertas label, kertas tahan minyak (lemak), 

kertas perkanen, hingga berbagai jenis karton. Secara berangsur-

angsur sebagai bahan kemas, wadah kertas mendapat saingan dari 

bahan kemas lain terutama plastik dan flim selulosa. Kertas dan 

karton dapat dibuat lembaran-lembaran dan gulungan, karena itu 

KEMASAN 

KERTAS 
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BAB 

4 KEMASAN LOGAM DAN ALUMINIUM 

 

 

Wadah logam dalam bentuk kotak atau cangkir emas 

digunakan pada zaman kuno sebagai lambang prestise. Teknik 

pengalengan makanan sebagai upaya pengawetan bahan pangan 

pertama sekali dikembangkan pada tahun 1809 yaitu pada zaman 

pemerintahan Napoleon Bonaparte yaitu dari hasil penemuan 

Nicholas Appert. Aspek legislasi pengalengan makanan ditetapkan 

WDKXQ� ����� \DQJ� GLNHQDO� GHQJDQ� µO·DUW� GH� FRQVHUYHUµ�� 7DKXQ� �����

Peter Duran dari Ingris menciptakan kaleng. 

Tahun 1817 William Underwood (imigran asal Inggris) 

mendirikan industri pengalengan makanan yang pertama di 

Amerika Serikat. Kapten Edward Perry yang melakukan ekspedisi 

ke kutub utara pada tahun 1819, 1824 dan 1826 telah menggunakan 

makanan kaleng sebagai logistik mereka. Alumunium foil (alufo) 

diproduksi secara komersial pertama kali pada tahun 1910. Kaleng 

aluminium untuk kemasan bir digunakan pertama sekali tahun 

1965.Awalnya pembuatan kaleng dilakukan secara manual yaitu 

hanya dihasilkan 5-6 kaleng per jam. Akhir tahun 1900 ditemukan 

cara pembuatan kaleng termasuk cara pengisian dan penutupannya 

yang lebih maju dan bersih. Kaleng alumunium awalnya 

diperkenalkan sebagai wadah pelumas. 

Tahun 1866 ditemukan alat pembuka kaleng yang berupa 

kunci pemutar untuk menggantikan paku atau pahat. Tahun 1875 

ditemukan alat pembuka kaleng dengan prinsip ungkit. Tahun 1889 

ditemukan kaleng-kaleng aerosol, tetapi saat ini kaleng aerosol 

banyak ditentang karena dapat merusak lapisan ozon. 

KEMASAN 

LOGAM DAN 

ALUMINIUM 
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BAB 

5 KEMASAN KAYU 

 

 

Kayu merupakan bahan pengemas tertua yang diketahui 

oleh manusia, dan secara tradisional digunakan untuk mengemas 

berbagai macam produk pangan padat dan cair seperti buah-

buahan dan sayuran, teh, anggur, bir dan minuman keras. Kayu 

adalah bahan baku dalam pembuatan palet, peti atau kotak kayu di 

negara-negara yang mempunyai sumber kayu alam dalam jumlah 

banyak. 

Tetapi saat ini penyediaan kayu untuk pembuatan kemasan 

juga banyak menimbulkan masalah karena makin langkanya hutan 

penghasil kayu. Penggunaan kemasan kayu baik berupa peti, tong 

kayu atau palet sangat umum di dalam transportasi berbagai 

komoditas dalam perdagangan Intrenasional. Pengiriman botol 

gelas di dalam peti kayu dapat melindungi botol dari resiko pecah. 

Kemasan kayu umumnya digunakan sebagai kemasan tersier untuk 

melindungi kemasan lain yang ada di dalamnya. 

Kelebihan kemasan kayu adalah memberikan perlindungan 

mekanis  yang baik terhadap bahan yang dikemas, karakteristik 

tumpukan yang baik dan mempunyai rasio kompresi daya tarik 

terhadap berat yang tinggi. 

Penggunaan kemasan kayu untuk anggur dan minuman-

minuman beralkohol dapat meningkatkan mutu produk karena 

adanya transfer komponen aroma dari kayu ke produk. 

Penggunaan peti kayu untuk kemasan teh di beberapa negara juga 

masih lebih murah dibandingkan bahan pengemas lain. 

Penggunaan kayu baik untuk kemasan maupun untuk keperluan 

KEMASAN 

KAYU 
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BAB 

6 KEMASAN PLASTIK 

 

 

Plastik dibuat dengan cara polimerisasi yaitu menyusun dan 

membentuk secara sambung menyambung bahan-bahan dasar 

plastik yang disebut monomer. Disamping bahan dasar berupa 

monomer, di dalam plastik juga terdapat bahan non plastik yang 

disebut aditif yang diperlukan untuk memperbaiki sifat-sifat plastik 

itu sendiri. Kemasan plastik mulai diperkenalkan pada tahun 1900-

an. Sejak itu perkembangannya berlangsung sangat cepat. 

Diperkenalkan berbagai jenis kemasan plastik dalam bentuk 

kemasan lemas (fleksibel) maupun kaku. Beberapa jenis kemasan 

plastik yang dikenal antara lain polietilen, polipropilen, poliester, 

nilon, serta vinil film. Bahkan selama dua dasawarsa terakhir, 

pangsa pasar dunia untuk kemasan pangan telah direbut oleh 

kemasan plastik. 

Mengapa plastik begitu banyak dipakai? Plastik memang 

mempunyai beberapa keunggulan sifat antara lain : ia kuat tetapi 

ringan, tidak berkarat, bersifat termoplastis, yaitu dapat direkat 

menggunakan panas, serta dapat diberi label atau cetakan dengan 

berbagai kreasi. Selain itu plastik juga mudah untuk diubah bentuk. 

Berbagai jenis kemasan plastik fleksibel muncul dengan pesat. 

Sebagai bahan kemasan, plastik dapat digunakan dalam bentuk 

tunggal, komposit atau berupa lapisan multilapis dengan bahan 

lain. 

 

  

KEMASAN 

PLASTIK  
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BAB 

7 KEMASAN EDIBLE 

 

 

Pengemasan makanan merupakan hal penting untuk 

melindungi bahan makanan dari kerusakan. Kemasan makanan di 

masa modern sudah berkembang dengan pesat menuju kemasan 

praktis yang memudahkan konsumen. Berbagai kemasan yang 

banyak dijumpai di pasaran antara lain karton, aluminium, kaca 

(botol), dan plastik. Kekhawatiran atas pencemaran lingkungan 

dari bahan kemasan plastik telah menyebabkan penelitian ke dalam 

film yang dapat dimakan atau biodegradable untuk kemasan bahan 

pangan. 

Salah satu jenis kemasan yang bersifat ramah lingkungan 

adalah kemasan edibel (edible packaging). Keuntungan dari edible 

packaging adalah dapat melindungi produk pangan, penampakan 

asli produk dapat dipertahankan dan dapat langsung dimakan serta 

aman bagi lingkungan. Secara umum edible film dapat 

didefenisikan sebagai lapis tipis yang melapisi suatu bahan pangan 

dan layak dimakan, digunakan pada makanan dengan cara 

pembungkusan atau diletakkan diantara komponen makanan yang 

dapat digunakan untuk memperbaiki kualitas makanan, 

memperpanjang masa simpan, meningkatkan efisiensi ekonomis, 

menghambat perpindahan uap air (Krochta, 1992). 

Kemasan edibel meliputi edible coating sebagai pelapis dan 

edible film yang berbentuk lembaran. Edible coating banyak 

digunakan untuk pelapis produk daging beku, buah-buahan, 

sayuran, makanan semi basah, sosis, dan enkapsulasi. Edible film 

banyak digunakan pada produk kering seperti roti, burger, dan 

KEMASAN 

EDIBLE 
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BAB 

8 PERANAN PENGEMASAN DALAM PEMASARAN 

 

 

A. Arti Penting Kemasan Bagi Konsumen 

Menurut Buchari Alma dalam bukunya Manajemen 

Pemasaran Dan Pemasaran Jasa arti penting kemasan bagi 

konsumen adalah sebagai berikut : 

1. Dengan adanya kemasan barang-barang tetap bersih dan 

praktis untuk dibawa kerumah, tahan lama, dan mudah 

disimpan. 

2. Dengan adanya kemasan berarti timbangan di dalamnya 

benar. 

3. Kemasan menunjukkan kualitas barang dan kadang-kadang 

menerangkan isi yang dibungkus. 

4. Dengan adanya kemasan pembeli dapat membeli jumlah 

yang cukup (diperlukan ) 

5. Sering kemasan yang isinya telah habis terpakai masih dapat 

digunakan untuk tempat menyimpan barang lain. 

6. Kemasan yang memberi informasi akan memberi dorongan 

pada pembeli untuk membaca dulu dan sambil berfikir akan 

membelinya. 

7. Kemasan dapat menimbulkan harga diri bagi yang 

membawanya. 

Menurut Prof. Gordon L. Robertson dari University of 

Queensland Australia dan IUFoST, dalam dunia yang semakin 

kompetitif inovasi merupakan kunci untuk mencapai 

kesuksesan, termasuk dalam kemasan pangan. Sehingga tidak 

aneh jika inovasi kemasan pangan berkembang dengan pesat. 

PERANAN 

PENGEMASAN 

DALAM PEMASARAN 
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