BAB XII
TUGASKHUSUS

12.1. Per encanaan Sanitasi Pabrik Wafer
(Daniel Andi Purnomo / 6103009069)

Sanitasi adalah upaya kesehatan dengan cara maraetian
melindungi kebersihan lingkungan terhadap subyekngasalnya
menyediakan air yang bersih untuk keperluan mendagigan,
menyediakan tempat sampah untuk menampung sampah tidgk
dibuang sembarangan (Departemen Kesehatan Repuididnesia,
2004).

Dalam industri pengolahan pangan, sanitasi digarkarena
sanitasi merupakan suatu usaha pengendalian yesncéma terhadap
ruangan produksi, bahan baku, peralatan, dan peketiik mencegah
pencemaran dan kerusakan pada hasil olah, terjgeninitai estetika
konsumen, serta mengusahakan lingkungan kerja pangh, sehat,
aman, dan nyaman (Kartika, 1990).

Penerapan sanitasi di lingkungan menurut Mari389) akan
memperoleh beberapa manfaat, antara lain:

a) Mencegah terjadinya kecelakaan

b) Mencegah timbulnya bau yang tidak sedap

c) Menghindari pencemaran karena dapat mencegah ftiydowff
odor dan off flavor yang menyebabkan produk tidak disukai oleh
konsumen

d) Mengurangi risiko timbulnya penyakit karena produylang
dihasilkan.

e) Lingkungan menjadi bersih, sehat, dan nyaman

f) Meningkatkan kualitas dan umur simpan produk
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g) Memperoleh kepercayaan konsumen dan pihak penygdemng
inspeksi

h) Proses pengolahan efisien karena jumlah produk yaeggalami
kerusakan sedikit

Sanitasi pabrik wafer meliputi sanitasi ruangan dpksi,
sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan lbakan pembantu, dan
produk, sanitasi pekerja, dan sanitasi lingkungailyksi.

12.1.1. Sanitasi Ruangan Produksi

Ruang produksi adalah tempat berlangsungnya spatses
produksi, di dalamnya terdapat peralatan produési pekerja. Sanitasi
ruang produksi secara umum antara lain meliputipemgan limbah
produksi, bahan-bahan yang mengakibatkan pencematsng
produksi, lantai, atap, dinding, dan ventilasi.

Menurut Soekarto (1990), rancangan kontruksi baagyonga
memegang peranan penting dalam sanitasi terutatod memudahkan
tindakan sanitasi. Setiap pelosok ruang harus mudidlersihkan.
Bangunan dan konstruksi yang paling ideal untuk aegah
kontaminasi adalah ruangan yang mempuay@belt atau pintu ganda,
sehingga ruang tidak kontak langsung dengan ling&nruar. Ruangan
sebaiknya mempunyai tekanan positif, sehinggaralidara hanya dari
dalam ruangan, dan tidak boleh sebaliknya (WinaaroSurono, 2002).
Pembuangan limbah produksi dari ruang produksi shatilakukan
secara rutin, karena limbah produksi tersebut dapatcemari produk,
peralatan, dan ruang produksi.

Pembuangan limbah produksi pada pabrik wafer biasan
terbagi menjadi dua yaitu pembuangan limbah padat lanbah cair.
Limbah padat yang dihasilkan berupa sisa-sisa [p<idyang harus

dikumpulkan terpisah dengan limbah cair karena dimpadat ini dapat
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dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Sebaliknya hintdzér berupa air
yang kotor setelah digunakan untuk membersihkamguaroduksi,
peralatan, maupun pekerja harus disalurkan ke eaggahan limbah.

Selain limbah produksi, terdapat bahan-bahan ytaing dapat
mencemari ruang produksi misalnya serangga seladati debu, dan
tikus. Untuk mencegah pencemaran bahan-bahanrgiddlam ruang
produksi dapat diberi tirai plastik di pintu ruangoduksi untuk
mencegah serangga dan debu masuk dan peletakansaleit killerdi
lorong-lorong ruang produksi untuk membunuh serangmg masuk ke
ruangan produksi. Selain itu juga terdapat pembdgws di tempat-
tempat tertentu yang rawan tikus.

Keperluan lantai disesuaikan dengan proses produ&ger
misalnya lantai terbuat dari semen halus karena pagses pengolahan
wafer menggunakan minyak sehingga jika menggun&&eamik, maka
lantai akan menjadi terlalu licin jika ada minya&ng tumpah. Selain
itu, lantai dalam ruang produksi hendaknya tidekcblah agar kotoran
yang ada mudah dibersihkan dan juga menghindariofmi& tumbuh
pada celah-celah yang sulit dibersihkan. Juga patdaelokan yang
dihubungkan menuju bak pengolahan limbah untuk nokmkan
pembuangan air kotor. Lantai juga harus rutin dilbdean agar kotoran
pada lantai tidak mengkontaminasi produk dan membuasana kerja
menjadi tidak nyaman. Pembersihan lantai dapat merakan
desinfektan untuk lantai.

Atap berfungsi untuk melindungi produk, peralatashgn
pekerja. Jarak atap dengan lantai hendaknya cuilagyitsehingga
memungkinkan sirkulasi udara dalam ruang produksilabgsung

dengan baik. Kebersihan atap juga dijaga denganakuiehn
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pembersihan atap secara berkala karena kotorantgedapat pada atap
dapat mengkontaminasi produk.

Dinding ruang produksi dapat menjadi salah satmbsu
kontaminan produk. Dinding ruang produksi sebaikdizeri keramik
putih agar mudah terlihat jika kotor, bersifat kedair, mudah
dibersihkan menggunakan air, dan terhindar dario&etan yang
mungkin dapat terjadi melalui dinding. Dinding luaabrik sebaiknya
dicat menggunakan cat minyak sehingga lebih awbatap perubahan
cuaca. Selain itu, cat minyak memberikan efek ligiang dapat
mencegah serangga atau hewan lain merayap di dinBiembersihan
dinding dapat dilakukan dengan membersihkan dindingg kotor
sebelum dan setelah produksi. Selain itu juga hades pengecatan
kembali dinding yang telah kusam agar ruang pradkebali terlihat
lebih bersih. Pertemuan antara lantai dengan dindiibuat tidak
bersudut untuk memudahkan pembersihan.

Ventilasi pada ruang produksi wafer berfungsi nedugyrkan
uap air, bau, dan panas yang dihasilkan selamaegrpsngolahan
berlangsung sehingga tidak mencemari produk datamém pertukaran
udara yang baik dan dapat mengatur suhu yang dikaerlsehingga
pekerja dapat merasa nyaman saat bekerja. Perndrersiéntilasi
hendaknya dilakukan secara rutin karena ventilagattmenjadi sumber
kontaminan produk.

12.1.2. Sanitasi Mesin dan Peralatan

Mesin dan peralatan merupakan media atau sarangpkymtak
langsung dengan produk. Oleh karena itu, sumbetakanasi produk
juga dapat berasal dari peralatan yang tidak heB8ahitasi mesin dan
peralatan bertujuan agar peralatan yang digunakaalamd

proses produksi terjaga kebersihannya sehingga dapemakan secara
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optimal. Dengan demikian, kegiatan produksi dapatjatan dengan
baik dan diperoleh produk dengan kualitas yang lmila.

Kebersihan mesin dan peralatan ini perlu ditangsetara
serius karena kebersihan mesin dan peralatan psodakngat
menentukan higienitas produk akhir. Sanitasi med#m peralatan
meliputi mesin dan alat proses yang selalu dijagdeksihannya
sehingga bebas karat, jamur, minyak/oli, cat yargelupas, ceceran
bubuk (tepung), dan kotoran lain yang memungkinkerjadinya
kontaminasi mikrobia. Mesin dan peralatan perlu dagat pengawasan,
terutama bagian yang ditempati atau dilewati bajeng diolah. Perlu
dilakukan pengecekan kebersihan alat sebelum digmnantuk proses
produksi, lalu pencucian sampai bersih menggunalarmpanas, sabun
(deterjen), dan sikat halggplonge Setelah pembilasan, dilakukan
penyemprotan menggunakan larusanitizeruntuk selanjutnya dibilas
kembali dengan air panas.

Semua alat dan mesin yang bersentuhan langsungameng
bahan harus terbuat dastainless steelyang mudah dibersihkan,
terutama untuknixer creammixeradonan, silo, pipa-pipa penghubung,
pompa, dan unit-unit alat proses. Dalam ruang ksididak digunakan
alat dan mesin dari bahan seperti kaca maupun Kegngna bahan
tersebut bisa menyebabkan pencemaran bila rusakipec

Sanitasi mesin dan peralatan wafer sebaiknya dilakdengan
jalur basalifotal Wet CleaningTWC), karena pembuatan wafer menggunakan
bahan minyak. Pembersihan basah ini dilakukan denganggunakan air
panas dan larutan pembersih yang sifatnya dapagikatnkotoran
seperti minyak. Selain itu larutan pembersih habpessifat mampu
mendegradasi kotoran menjadi bagian kecil, mempgukgmampuan

menahan kotoran dalam bentuk dispersi sehingg tétdi deposit
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lagi, mampu melepas kotoran anorganik dari permulaat, mampu
membunuh mikrobia/bakteri, dan tidak menyebabkandio
12.1.3. Sanitasi Bahan Baku, Bahan Pembantu, dan Produk

Sanitasi bahan baku dan bahan pembantu dilakdkzagan
menyimpan bahan baku dan bahan pembantu terselguidding bahan
baku dengan dialasi palet agar tidak terkontamioési kotoran atau
kontaminan yang berasal dari lantai. Selain itlangy penyimpanan
bahan baku dan bahan tidak boleh lembab karenankelzan dapat
menurunkan kualitas bahan baku dan bahan pembaRuang
penyimpanan bahan baku dan bahan pembantu haruss bedri
serangga dan tikus yang dapat merusak bahan-batsabat. Sebaiknya
dalam ruang penyimpanan dibdrisect killerdan pembasmi tikus,
namuninsect killerdan pembasmi tikus yang digunakan tidak boleh
mencemari bahan baku dan bahan pembantu yang disitgpsebut.
Sanitasi untuk air dilakukan dengan cara membilégr fair yang mampu
memisahkan air dari kotoran, memberi adsorben Sekahbon aktif
untuk menyerap warna kotoran tersuspensi agar agatdjernih, dan
sterilisasi air agar bebas dari mikroba. Selaingeambersihan tandon air
secara rutin harus dilakukan agar air yang telaladitidak kotor lagi.

Sanitasi untuk produk wafer dilakukan dengan rimapgn
produk dalam kemasan primer lalu dimasukkan kendzim kemasan
sekunder. Penyimpanan produk jadi dilakukan di ggdaroduk yang
terpisah dengan gudang bahan baku. Selain dimasudlam kardus,
pada saat penyimpanan di gudang produk juga dipidst agar produk
tidak lembab akibat lantai yang lembab dan tidakaetaminasi oleh
kotoran atau kontaminan yang berasal dari lantada@g produk juga

diberi insect killerdan pembasmi tikus, namuimsect Kkillerdan
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pembasmi tikus yang digunakan tidak boleh mencemariuk yang

disimpan tersebut.

12.1.4. Sanitas Pekerja

Kebersihan dan higienitas pekerja industri makapanting
karena pekerja juga merupakan sumber pencemararyaHg penting
dijaga ialah agar pekerja tidak sampai menularkakraipa patogen
karena pencemaran ini tidak terlihat, tetapi jikgadi risikonya berat
yaitu peracunan makanan. Kebersihan pekerja dikuknelalui
pemeliharaan pakaian dan badan bersih, sikap daiadean higienik,
pemeriksaan dokter dan penjagaan kesehatan umuaraséeratur
(Soekarto, 1990).

Kebersihan karyawan dapat mempengaruhi kualitasiuk
yang dihasilkan, karena sumber cemaran terhadajulprdapat berasal
dari karyawan. Karyawan di suatu pabrik pengolalgang terlibat
langsung dalam proses pengolahan merupakan surobemkinasi bagi
produk pangan, maka kebersihan karyawan harususeitdérapkan.
Faktor lingkungan yang tidak sesuai dengan konkésyawan akan
mengakibatkan gangguan yang akhirnya menghambategnoroduksi
(Winarno dan Surono, 2002).

Dalam industri pabrik wafer, terdapat beberapmkah yang
harus diperhatikan untuk menjaga produk agar titlgkontaminasi
pekerja:

1. Pekerja harus mencuci tangan dengan menggurtekahsanitizer
dan menyemprot tangan dengan alkohol 96% sebelulakoi@n
proses produksi atau masuk ruang produksi untuk jagan
kebersihan serta menghindari terikutnya cemaraindar

2. Pekerja wajib menggunakan perlengkapan kerjaikumenjaga

kebersihan, seperti jas/celemek, topi kerja, mass@ung tangan,
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dan sepatu boot selama proses produksi. Penggueegeatu boot
bertujuan untuk mengantisipasi ruangan kerja yaoig, Isedangkan
pemakaian topi kerja dimaksudkan untuk mencegaliakanasi
rambut terhadap produk.

3. Menyediakan poliklinik dan dokter untuk menjag@sehatan
pekerja.

4. Melarang aktivitas makan, minum, dan merokolddiam ruang
proses.

5. Pekerja diwajibkan untuk mensterilkan dan mencpakaian
kerjanya sendiri-sendiri.

6. Menyediakan kamar kecil dan tempat mencuci tangeastafel)
yang dilengkapi dengan sabun cair serta alat pemgmngan.

7. Penanaman kesadaran terhadap kebersihan beag katyawan.
Ini terkait dengan kebiasaan tangan yang melakydexgerakan-
pergerakan tangan yang tidak disadari seperti nsnggkulit,
menggosok hidung, merapikan rambut, menyentuh atataba
pakaian, dan hal-hal lain yang serupa.

12.15. Sanitas Lingkungan Produksi

Lingkungan produksi adalah lingkungan yang terdagat
sekitar area produksi, yang secara tidak langsapgtdmempengaruhi
proses produksi. Lingkungan produksi meliputi rusmgperkantoran,
administrasi, ruang makan, musholla, jalan-jalatirdjkungan pabirik,
taman, tempat parkir, halaman, gudang, dan toilet.

Ruang administrasi, ruang perkantoran, ruang makkam
musholla terletak terpisah dari ruang produksijregia kegiatan dalam
ruangan-ruangan tersebut dan dalam ruang prosesk s#ing
mengganggu. Namun ada juga ruangan kantor danalaioim yang

terletak dekat dengan ruangan produksi, yaitu kammmses dan
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laboratorium Quality Control(QC), hal ini bertujuan untuk

mempermudah dalam pelaksanaan pekerjaan yang bedmaib

langsung dengan pengendalian proses produksi.

Ruangan di sekitar ruang produksi hendaknya diblegsi
secara rutin, sehingga tidak mencemari ruang psidiembersihan
ruangan di sekitar ruang produksi dapat melipuitda atap, dinding,
dan ventilasi. Selain itu keberadaan sampah ateurdwdi sekitar ruang
produksi harus diperhatikan karena dapat menimbubieas dan menjadi
sumber kontaminan.

12.2.  Penyimpanan dan Penggudangan Wafer PT.
PANCATRADI (Monique Angela / 6103009056)
Penyimpanan wafer dan wafstick di PT. PANCATRADI

dikondisikan pada suhu ruang dan RH lingkungandigadi dikemas

dalam kardus kemudian ditumpuk di atas palet bearkd x 1,2 rh
dengan ketinggian 20 cm dari permukaan lantai daan3 dari dinding.

Setiap palet berisi 40-100 kardus dengan 7-15 tkempubergantung

pada berat kardus beserta isinya. Produk ditumpuktat palet agar

sirkulasi udara di bagian dasar tetap terjaga.ugigk udara menjaga
kestabilan RH di bagian dasar tumpukan.

Spesifikasi bangunan gudang penyimpanan di PT.
PANCATRADI adalah sebagai berikut.

Bahan pondasi : besi baja dan semen cor

Bahan lantai : semen cor

Bahan dinding : bata dan semen

Bahan atap : semen

Tinggi bangunan : tujuh meter
Gudang yang terdapat di PT. PANCATRADI merupakan

gudang penyimpanan sementara. Produk disimpangpéima satu
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minggu, kemudian dikirim ke gudang pusat di Wonodenyimpanan
di gudang pusat paling lama satu bulan sebelumugrdaistribusikan.
Kapasitas gudang di PT. PANCATRADI cukup untuk nmepang hasil
produksi selama satu minggu tanpa pengiriman keamgidpusat.
Perawatan gudang penyimpanan dilakukan setiapdeagan menyapu
dan mengepel lantai gudang yang terbuat dari corese Lantai cor
semen tersebut dipel sehari sekali, dan disapapsédrlihat adanya
kotoran.

Pengeluaran barang dari gudang menggunakan sfsttnm,
first out, dimana barang yang pertama kali masuk akan keé&lkah
dulu. Produk jadi yang dimasukkan ke dalam gudaegyimpanan
diatur berdasarkan waktu penempatannya dalam gudoguk yang
masuk pertama kali diletakkan dekat dengan pintiwakesehingga
memudahkan pengangkutan produk yang akan didistkn ataupun
yang akan dipasarkan secara langsung. Produk yasgkiselanjutnya
diletakkan paling belakang dan dilakukan pergeskeadepan jika ada
produk jadi yang keluar. Produk sejenis dikelompokklan ditumpuk
pada salah satu bagian gudang untuk memudahkaarmpéiign.

Gudang di PT. PANCATRADI dibagi menjadi tiga yaitu
gudang penyimpanan bahan baku, gudang penyimparatukp jadi,
dan gudang kardus. Bahan baku yang digunakan ymbduksi selama
satu bulan didatangkan setiap setengah bulan seé&alidisimpan di
gudang penyimpanan bahan baku. Barang yang didaéandalam
jumlah besar antara lain cokelat bubuk 1 ton, ngantg ton, tepung
terigu 15 ton, tepung tapioka 2 ton, gula 5 tonpyak goreng 5.000
liter.

Bahan-bahan tersebut disimpan dalam satu ruangga tsekat.

Penataannya hanya didasarkan pada jenis produk samg. Tidak
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terdapat sela antar bahan, tetapi diatur dengdnskhingga bahan yang
berlainan jenis tidak mencampur satu sama lain.ia®eproduk
mempunyai label sehingga mempermudah dalam melakpdagaturan
penumpukan atau pengambilan, pemantauan stok kadaluwarsa.
Setiap pengiriman atau penumpukan harus diberi kef@eensi sebagai
identitas. Seharusnya, dalam melakukan penataanmi dibla atau sekat
antara peletakan bahan yang satu dengan yang daifamtara bahan
basah dan kering) tidak tercampur. Selain itu, Imjgajika ada bahan
yang dapat menyerap aroma diletakkan dengan batran mempunyai
aroma kuat tanpa adanya sekat, maka akan terjadiatkinasi.
Penumpukan dilakukan berdasarkan berat produk dsddunkardus dan
kemampuan kardus tersebut dalam menahan tekanartudgukan.
Gudang penyimpanan bahan baku harus dijauhkan bddran-bahan
berbau tajam dan serangga dan rodensia agar tigaigkantaminasi
bahan baku.

Syarat gudang bahan baku untuk dapat digunakaryaetsnmpat
penyimpanan adalah:
1. Bebas dari binatang seperti tikus dan kecoa

Upaya yang dilakukan agar bebas dari binatang seflars
dan kecoa adalah dengan segera menutup lubangygatéarangga dan
rodensia tidak dapat masuk, semua lubang di ldaggit dan di atap
serta di dinding diperiksa dan ditutup dengan lsaikingga tidak mudah
dimasuki serangga dan rodensia. Selain itu di pppatapest detector
dengan tujuan untuk menghindari kemungkinan adagyangga dan
rodensia berupa tikus.
2. Kering dan bersih
Ruangan penyimpanan yang lembab mengakibatkan depun

berjamur (kontaminasi biologis). Selama produkutiang barang baku,
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produk diletakkan di atas palet untuk menjaga kbkdman produk
sehingga kualitas tetap baiKebersihan gudang penyimpanan harus
selalu dijaga dengan disapu dan dipel agar proidiak terkontaminasi
akibat debu, serangga dan rodensia lainnya. Gupangmpanan yang
bersih menjamin produk tetap terjaga kualitasnyensa penyimpanan.

3.  Cukup lubang udara untuk menjaga suhu

Adanya lubang udara atau ventilasi akan membud&tlasi
udara menjadi baik dan juga mencegah agar ruang@yimpanan tidak
lembab karena jika udara panas maka air yang beataruangan akan
menguap ke atas. Oleh sebab itu dengan adanyagluldera yang
cukup maka uap air akan terbawa udara mengalirakefoelalui
ventilasi.

4. Tidak boleh terkena sinar matahari secara lamgsu

Kontak langsung dengan matahari menyebabkan peaguap
dari lantai yang memiliki kelembaban tertentu dareyebabkan
kelembaban ruang akan meningkat, jika tidak diingbarteh ventilasi
udara yang baik maka yang sirkulasi udara tidajaderdan dapat
mengakibatkan penurunan kualitas produk.

5. Tidak ada bau asing

Bahan-bahan di dalam gudang penyimpanan yang meuaggn
lemak atau minyak jika berada dalam kondisi yadgktibaik maka akan
mengalami oksidasi dan menyebabkan ketengikan.

Berdasarkan persyaratan tersebut, gudang penyimgzatzan
baku di PT. PANCATRADI sudah memenuhi persyaratarseut.
Namun, seiring dengan berjalannya waktu, kondisigkdungan
mengalami perubahan yang tidak terduga. Untuk ngaran
permasalahan tersebut agar sirkulasi udara tet@gmaepada kondisi

panas maupun hujan sebaiknya di perlukahaust fan Sedangkan
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untuk mengatasi serangga diperlukan alaect killerdan penanganan
hewan pengerat (rodensia) sebaiknya dilakukan palapdengan
menggunakan kawat baja pada ventilasi. Gudang pgrayian produk
jadi berada di samping gudang penyimpanan bahanu bddn
dikondisikan dalam keadaan yang sama seperti gugengimpanan
bahan baku. Gudang penyimpanan produk jadi dapaammgung hasil
produksi selama satu minggu tanpa pengiriman. Gudatama
penyimpanan produk jadi terdapat di Wonoayu yangatianenerima
pengiriman produk jadi dari Pandaan, Sidoarjo daméyu.

Gudang penyimpanan produk jadi dan gudang penyierpan
bahan baku di PT. PANCATRADI berada di lantai satetak gudang
penyimpanan produk jadi dan gudang penyimpananrbbbh&u diatur
sedemikian rupa sehingga mudah dijangkau untukgregigitan keluar
masuk barang. Desain tata letak gudang bertujutuk umenggunakan
ruangan seefisien dan seefektif mungkin, mempermypesneliharaan,
dan melancarkan arus keluar masuk barang. ldeasgfajah gudang
penyimpanan haruslah:

a. ditetapkan dengan jelas untuk penyediaan pelaydaamnintuk
menghindari kontaminasi dari aktivitas yang berdska

b. menyediakan ruang yang cukup untuk mendukung petales
operasi, alur kerja, pengawasan serta komunikagj géektif,

c. dirancang dengan pelindung obyek dari masuknya dan
berkumpulnya kutu, burung, serangga dan binataliggpaan.

d. cukup cahaya dan berventilasi,

e. dengan fasilitas pengontrol udara yang sesuaigpzgksanaan
operasi dan untuk lingkungan eksternal.

Barang yang disimpan dalam gudang harus senaimtgagarak

sehingga tidak terjadi penimbunan barang dalam rmddan tidak
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mengalami penurunan kualitas selama penyimpanans Aarang di
gudang PT. PANCATRADI menggunakan sistdirst in, first out
berdasarkan catatan tanggal saat barang masuk.

12.3.  Syarat Pengemasan Wafer (Lisa Novia S./6103009054)

12.3.1. Tinjauan Umum Kemasan

Kemasan adalah wadah atau pembungkus yang dapat
membantu mencegah atau mengurangi terjadinya Kemdeerusakan
pada bahan yang dikemas / dibungkusnya. Kerusakag terjadi sering
diakibatkan karena pengaruh dari luar (Buosdeal, 1987). Kemasan
digunakan untuk membatasi antara lingkungan dalangah keadaan
sekitarnya dan untuk menunda kerusakan dalam jamgkdu yang
diinginkan. Setiap bahan kemasan mempunyai kemampysng
berbeda-beda dalam mempertahankan kualitas bahagampaselama
penyimpanan.

Menurut Susanto dan Sucipta (1994), pengemasannbaha
pangan harus memperlihatkan lima fungsi.

- Harus dapat mempertahankan produk agar bersih damberikan
perlindungan terhadap kotoran dan pencemaran lainny

- Harus memberi perlindungan pada bahan pangan tgheetusakan
fisik, air, oksigen, dan sinar.

- Harus berfungsi secara benar, efisien, dan ekondiaism proses
pengepakan. Hal ini berarti bahan pengemas hamdeshsdirancang
untuk siap pakai pada mesin-mesin yang ada.

- Harus mempunyai suatu tingkat kemudahan untuk tikemenurut
rancangan, dimana bukan hanya memberikan kemudgaaia

konsumen (dalam membuka atau menutup kembali kethatesapi
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juga harus mempermudah pada tahap selanjutnya sgangelolaan

di gudang dan selama pengangkutan untuk distribusi.

- Harus memberi pengenalan, keterangan, dan daketamjualan.

Beberapa syarat keamanan kemasan pangan adalghidedrakut.

- Kemasan tidak bersifat toksik dan beresidu terhadaguk.

- Kemasan harus mampu menjaga bentuk, rasa, kelsgienidan gizi
bahan pangan.

- Senyawa bahan toksik pada kemasan tidak boleh gexsnike dalam
produk.

- Bentuk, ukuran dan jenis kemasan memberikan eifiistif

- Bahan kemasan tidak mencemari lingkungan hidup.

Bahan pengemas yang digunakan untuk mengemas bahan
pangan harus dipilih berdasarkan sifat bahan paygag akan dikemas.
Terdapat tiga kategori sifat bahan pangan yang nteken pemilihan
bahan pengemas yaitu sebagai berikut :

- Derajat keasaman (pH)
Bahan pangan ada yang bersifat asam, netral, meagea. Bahan
pangan yang bersifat asam tidak boleh menggunakaranb
pengemas yang terbuat dari logam. Bahan pangan harsifat
netral dapat menggunakan berbagai macam bahanmasge

- Suhu pengemasan dan penyimpanan bahan pangan
Beberapa bahan pangan dapat dikemas atau disitepagan suhu
tinggi (lebih dari 60 °C), suhu kamar, maupun sténdah. Bahan
pangan yang dikemas atau disimpan dengan suhui tadgm
meningkatkan migrasi senyawa toksik seperti forefaid dari
kemasan, sehingga sebaiknya menggunakan kemasgntatzan

terhadap suhu tinggi.



79

- Senyawa yang mendominasi bahan pangan (proteinaklem
karbohidrat, garam, dan sebagainya)
Pemilihan bahan pengemas disesuaikan dengan sanyamng
mendominasi bahan pangan tersebut sehingga dinlisas&an
adanya migrasi dari senyawa yang ada pada bahajempes ke
bahan pangan yang dikemas. Sebagai contoh, balngarpgang
memiliki kadar garam tinggi sebaiknya tidak mengagan bahan
pengemas yang berasal dari logam, hal ini dikammafaram
dapat mengkorosi kemasan logam tersebut.
12.3.2. JenisKemasan
Menurut Priyanto (1988), kemasan dapat dibedakan
berdasarkan menurut fungsi dan menurut bahan yigngakan.

1. Tipe Kemasan berdasar Fungsi
a). Kemasan Primer merupakan kemasan yang langsung
bersentuhan atau kontak dengan bahan pangan ykemah. Oleh
karena itu, kemasan primer yang ideal memenuteraitutama :

1. Kemasan tidak bersifat racun atau menimbulkan racun

2. Bersifat inert atau tidak bereaksi dengan bahaggran

3. Mampu melindungi bahan pangan dari berbagai

kontaminasi dan kotoran.

b). Kemasan Non-Primer adalah kemasan yang tidagsiag
berhubungan atau bersentuhan dengan bahan panygdikamas.
Kemasan ini mempunyai ukuran yang relatif lebih abes
dibandingkan dengan kemasan primer. Fungsi kemasemer
adalah memberikan perlindungan pangan sebagadpelinselama
distribusi dan transportasi bahan hingga sampai téegan

konsumen.
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2. Tipe Kemasan berdasar Bahan
a). Kemasan Logam
Kemasan primer yang paling banyak digunakan adalah

menggunakan aluminium. Aluminium adalah logam ahéf yang
memiliki beberapa keunggulan seperti beratnya ringtan tidak
mudah korosif. Kemasan non-primer memiliki lebih nyek
keseragamannya karena tidak berhubungan langsumgamle
makanan.
b). Kemasan Kertas

Kemasan kertas memiliki keunggulan antara lain tigadalam
penggunaannydlexible dan relatif murah. Sifat kemasan bervariasi
sesuai dengan jenis kertas dan kontruksi kemasandibuat.
c). Plastik

Plastik terdiri dari berbagai macam jenis dan bahgng
paling banyak digunakan adalah jenis P@lypropyleng dan PE
(Polyethyleng PP bersifat lebih keras daripada PE, tampilannya
lebih bening daripada PE namun tidak mudah untulnga
direkatkan seperti PE. PE bersifat lebih lunak miada PP, lebih
mudah direkat daripada PE, namun tampilannya kurtangih
dibanding PP.
d). Kemasan Laminasi

Kemasan multilayer/laminasi adalah jenis kemasamgya
tersusun atas beberapa lapisan, dimana penyatpearidapisan
ini dilakukan dengan penggunaan suatlihesivedan juga dengan
pemanasan. Proses laminasi dilakukan karena tidalsaatu jenis
polimer yang dapat memenuhi semua sifat kemasang yan
diinginkan. Terutama bagi keperluan pengemasan rbgaagan

yang menghendaki persyaratan yang bervariasi, ddigatakan
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tidak ada satu polimer yang ideal secara univetsglisan-lapisan
yang digunakan dapat berupa bahan plastik dan joafaan
nonplastik seperti kertas, aluminium foil dan sedal teregenerasi,
dimana setiap bahan pelapis umumnya lebih tipi$ @lanikron.
Bahan laminasi plastik dapat pula diproduksi sebfiga komposit
yang dihasilkan dengan proses-extrusionataucoating (Suyitno,
1990).
12.3.3. Desain Kemasan
Desain merupakan seluruh proses pemikiran danamsatasng
akan menciptakan sesuatu dengan menggabungkan fakiatruksi,
fungsi dan estetika untuk memenuhi kebutuhan manunampilan
yang baik dari kemasan dapat meningkatkan penjwdarproduk yang
dikemas. Berdasarkan pengamatan, banyak konsumenilimesatu
jenis produk setelah melihat kemasannya. Hal impatigerjadi jika
kemasan tersebut memberikan informasi yang cukugi lealon
pembeli, serta mempunyai desain yang menarik péitdudianti, 2006).
Saat ini, fungsi kemasan tidak hanya sebagai wadghk
produk, tetapi sudah bergeser menjadi alat pemaskemasan dapat
berfungsi sebagahe silent salesman/salesgigang berarti kemasan
sebagai media komunikasi antara produsen dan karsusehingga
konsumen dapat mengerti maksud produsen melalormasi yang
tertera dalam kemasarMenurut Julianti (2006), desain kemasan
memiliki beberapa syarat.
a. Mampu menarik calon pembeli
Kemasan diharapkan mempunyai penampilan yang fkenar
dari semua aspek visualnya, yang mencakup bentbagr-gambar

khusus, warna, ilustrasi, huruf, merk dagang, lagm tanda-tanda
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lainnya. Kombinasi dari unsur-unsur tersebut dapemantapkan
identitas suatu produk atau perusahaan tertentu.
b. Informatif dan komunikatif
Kemasan harus dapat dengan cepat dan jelas dalam
menyampaikan pesan dan semua informasi yang béagangharus
disampaikan kepada pembeli bahwa produk tersetan alemuaskan
kebutuhan dan lebih baik dari merek produk laingyaejenis. Hal yang
penting disampaikan di dalam kemasan adalah idsntgroduk,
petunjuk penggunaan, gambar, nama dan alamat pénkieusasan,
berat bersih, kandungan gizi produk, berat, maskllarsa, dan lain-
lain.
C. Menciptakan rasa butuh terhadap produk
Kemasan yang dapat menimbulkan minat yang kuatdeqin
produk akan terpilih pada waktu yang cukup laméal8aatu cara untuk
menimbulkan minat terhadap suatu produk adalahatengengingatkan
calon pembeli terhadap iklan yang pernah dibuahgaa meningkatkan
ingatan pembeli akan iklan, penekanan pada kesanangan
penunjangan fasilitas untuk pemenuhan kebutuhdwlpsjis, kemasan
dapat membantu menimbulkan rasa butuh terhadaplptedsebut.
Menurut Julianti (2006), pada desain kemasan, patda
beberapa hal yang perlu diperhatikan, yaitu:
1. Bentuk kemasan
Perbedaan bentuk kemasan suatu produk dengatukpro
pesaing dapat mengingatkan konsumen akan produgebiats;
walaupun mereknya sendiri mungkin tidak teringai.l&emasan
dengan ukuran yang berbeda memungkinkan pembéliidgkat

pendapatan yang berbeda untuk membeli produk yeamg.s
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llustrasi dan dekorasi

Fungsi utama ilustrasi adalah untuk informasuaistentang
produk yang dikemas, pendukung teks, penekanaru dcesan
tertentu dan penangkap mata untuk menarik calorbpknPada
kemasan, perlu diberi gambar baik berupa gambatugreecara
penuh atau terinci, atau juga merupakan hiasarofdel. Gambar
dan simbol dapat menarik perhatian dan mengarapkanatian
pembeli agar mengingatnya selama mungkin.
3. Warna

Warna kemasan merupakan hal pertama yang dildreumen
(eye catchiny dan mungkin mempunyai pengaruh yang terbesar
untuk menarik konsumen. Pengaruh utama dari wadwala
menciptakan reaksi psikologis dan fisiologis tettieryang dapat
digunakan sebagai daya tarik dari desain kemasassarK
psikologis dan fisilogis dari masing-masing warnataga lain
adalah :
e Biru : dingin, martabat tinggi
- Merah : berani, semangat, panas
- Purple :keemasan, kekayaan
- Oranye : kehangatan, enerjik
- Hijau :alami, tenang
- Putih  : suci, bersih
- Kuning : kehangatan
- Coklat : manis, bermanfaat
- Pink : lembut, kewanitaan

Oranye dan merah merupakan warna-warna yang meayolo

dan dinilai mempunyai daya tarik yang besar. Padmdsan,



84

warna biru dan hitam jarang digunakan sebagai wgaing berdiri
sendiri, tetapi dipadukan dengan warna lain yangtris, seperti
hitam dengan kuning, biru dengan putih atau waairanya.
Cetakan Kemasan
Pada kemasan sering dituliskan isi dari kemasancdaa
penggunaannya. Cetakan yang sederhana, jelas, rdilsleda dan
disusun menarik pada desain kemasan dapat membantu
memasarkan produk. Hal-hal yang perlu diperhatilgalam
menampilkan cetakan pada kemasan disajikan di bawah
a. Tata letaklgyoul
Tulisan pada permukaan kemasan hendaknya mudatediba
Informasi dasar yang ditampilkan pada bagian mulképiomti
identitas perusahaan atau merk, nama produk da&migisaya,
manfaat untuk konsumen, dan keperluan-keperluarurhuk
Bagian belakang atau bagian dalam kemasan dapatakgn
lebih bebas.
b. Huruf
Huruf besar atau huruf kapital memudahkan untulachb
daripada huruf kecil, dan huruf yang ditulis renggdebih
mudah dibaca daripada huruf yang ditulis rapat.gBenaan
huruf-huruf untuk memberi informasi pada label keara
hendaknya cukup jelas. Kata-kata dan kalimatnyashsingkat
agar mudah dipahami. Bentuk huruf dan tipografakidaja
berfungsi sebagai media komunikasi, tetapi jugaupekan
dekorasi kemasan. Oleh karena itu, huruf-huruf ydiggnakan
harus serasi. Dalam beberapa kasus, yaitu padaigbem
barang tidak secara swalayan, sifat kemudahan utitukca

dapat diabaikan.
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c. Komposisi standar dan proporsi masing-masing kompon

produk

Hendaknya ditampilkan dengan warna yang mudah djbac
seperti tidak menggunakan warna kuning atau pwdaplasar
yang cerah.

d. Bentuk permukaan

Cetakan pada permukaan yang datar lebih mudah alibac
daripada cetakan pada permukaan yang bergelombang.
5. Labelling
Label atau disebut juga etiket adalah tuligag, gambar atau
deskripsi lain yang tertulis, dicetak, distensilikir, dihias, atau
dicantumkan dengan jalan apapun, pada wadah atagepas.

Tujuan pelabelan pada kemasan diuraikan berikut ini

1. Memberi informasi tentang isi produk yang dibetidatanpa
harus membuka kemasan.

2. Sebagai sarana komunikasi antara produsen danurkems
tentang hal-hal dari produk yang perlu diketahuiehol
konsumen.

3. Memberi peunjuk yang tepat pada konsumen hinggaralieh
fungsi produk yang optimum.

4. Sarana periklanan bagi konsumen.

5. Memberi rasa aman bagi konsumen.

Pada label kemasan, khususnya untuk makanan dammeaum
sekurang-kurangnya dicantumkan hal-hal berikut.
a. Nama produk
Disamping nama bahan pangannya, nama dagang jugat da

dicantumkan. Produk dalam negeri ditulis dalam bahadonesia,
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dan dapat ditambahkan dalam bahasa Inggris jika.peroduk dari
luar negeri boleh dalam bahasa Inggris atau bdhdsaesia.

b. Daftar bahan yang digunakan
Ingredient penyusun produk termasuk bahan tambahan makanan
yang digunakan harus dicantumkan secara lengkaptahitya
dimulai dari yang terbanyak, kecuali untuk vitardan mineral.

c. Berat bersih atau netto
Berat bersih dinyatakan dalam satuan metrik. Umbakanan padat
dinyatakan dengan satuan berat, sedangkan makaamengan
satuan volume. Untuk makanan semi padat atau kdimtghtakan
dalam satuan volume atau berat. Untuk makanan piadtatn cairan
dinyatakan dalam bobot tuntadrdin weighj.

d. Nama dan alamat pihak yang memproduksi

e. Keterangan tentang halal
Produsen yang mencantumkan tulisan halal pada |abel
penandaan makanan produknya bertanggung jawab d&rha
halalnya makanan tersebut bagi pemeluk agama Islam.

f. Tanggal, bulan, dan tahun kedaluwarsa.

Faktor-faktor yang harus dipertimbangkan dalam iddsamasan

adalah sebagai berikut.

1. Faktor pengamanan
Kemasan harus melindungi produk terhadap berbagaiukgkinan
yang dapat menjadi penyebab timbulnya kerusakaangarseperti
cuaca, sinar matahari, jatuh, tumpukan, kuman,ngge dan lain-
lain.

2. Faktor ekonomi
Perhitungan biaya produksi yang efektif termasutkiipean bahan,

sehingga biaya tidak melebihi proporsi manfaatnya.
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. Faktor pendistribusian

Kemasan harus mudah didistribusikan dari pabridik&ibutor atau
pengecer sampai ke tangan konsumen. Pada pendigrnbharus
diperhatikan kemudahan penyimpanan dan pemajangana
perancangan bentuk dan ukuran kemasan sedemilpansahingga

tidak sampai menyulitkan peletakan di rak atau trpgmajangan.

. Faktor komunikasi

Sebagai media komunikasi, kemasan menerangkan dan
mencerminkan produk, citra merek, dan juga bagiam produksi
dengan pertimbangan mudabh dilihat, dipahami darydii

. Faktor ergonomi

Pertimbangan agar kemasan mudah dibawa atau dipeddruka

dan mudah diambil sangatlah penting. Pertimbanganseélain
mempengaruhi bentuk dari kemasan itu sendiri juganpengaruhi

kenyamanan pemakai produk atau konsumen.

. Faktor estetika

Keindahan pada kemasan merupakan daya tarik vigaal
mencakup pertimbangan penggunaan warna, bentukekmetau
logo, ilustrasi, huruf, tata letak atdayout, dan maskot. Tujuannya

adalah untuk mencapai mutu daya tarik visual sematianal.

. Faktor identitas

Secara keseluruhan kemasan harus berbeda dengasatenain,
memiliki identitas produk agar mudah dikenali daibedakan
dengan produk-produk yang lain.

. Faktor promosi

Kemasan mempunyai peranan penting dalam bidanggsipnalam

hal ini kemasan berfungsi sebagilent sales persorPeningkatan
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kemasan dapat efektif untuk menarik perhatian kaoesukonsumen
baru.

9. Faktor lingkungan
Masalah lingkungan tidak dapat terlepas dari pamakita. Trend
dalam masyarakat kita akhir-akhir ini adalah kek&i@an mengenai
polusi, salah satunya pembuangan sampah. Salahyaatgang
pernah menjadi topik hangat adatjrofoamyang tidak bisa didaur
ulang.

12.3.4. Kemasan produk wafer stick

Biskuit, cookies dan cracker mempunyaimoisture content
yang rendah, umumnya sekitar 1-5%. Secara resatifikit peningkatan
moisture contenkarena penyerapan uap air dari atmosfer lingkungan
akan mudah sekali menyebabkan terjadirstale flavor (citarasa
basi/apak) yang pada akhirnya membuat produk inhildegan
kerenyahannya.

Produk wafer stick dapat mengalami kehilangan atau
penambahanmoisture contentdari lingkungan sekitarnya jika RH
lingkungan berbeda dari aktivitas air (aw) prodilelembaban akan
berpindah dari daerah dengan aw yang tinggi medaguah dengan aw
rendah. Perpindahan akan berlanjut sampai terckpsgimbangan
aktivitas air.

Hubungan antaranoisture contenfpenyusun biskuit dengan
aktivitas air tergantung pada kondisi suMoisture contenpada nilai
aw tertentu akan menurun seiring dengan bertamiaahsyhu.
Hubungan antaranoisture contentdan aktivitas air juga bergantung
pada kenaikan atau penurunan kelembaban, sebuklyafg dikenal
sebagahysteresifMatz, 1972).Sorption hysteresiserupakan nilai aw

yang berbeda yang diperoleh pada pengukuran malderagan kadar
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air sama yang tergantung pada bagaimana cara amgapkadar air
tersebut, apakah dicapai dengan desorpsi atau radg8uckle et al,
1987).

Oleh karena itu, wafestick harus dikemas dengan baik agar
menjaga kualitas dan mutu produk hingga sampaakgan konsumen.
Wafer stick memiliki karakteristik yang renyah sehingga mudeaka$
untuk hancur karena adanya tekanan akibat peruisian dan
sebagainya dan juga memilikioisture contenyang rendah yaitu 5%.
Kemasan yang harus digunakan untuk menaga wafiek dari
kerusakan haruslah yang memiliki sifat tidak peroetéerhadap uap air
dan oksigen. Selain itu penyusunan watérk saat dikemas juga pentng
untuk menjaga agar wafestick tidak hancur. PT. PANCATRADI
menggunakan kemasan toples yang terbuat dari lplgatig memiliki
daya proteksi yang lebih baik dan dapat digunakaand pengemasan
hermatis. Bentuk kemasan toples yang digunakankumangemas
wafer stick adalah berbentuk tabung (silindris)odes pengemasan
wafer dalam kemasan toples dilakukan secara maSeaklum proses
pengemasan toples yang akan digunakan harus dicghulud
kebersihannya. Jika tidak bersih, maka toples betsgicuci lagi.

PT. PANCATRADI juga menggunakan kemasan laminasi
untuk mengemas wafestick seperti PP Rolypropyleng dengan
alumunium foil (kemasan laminasi). Kemasan lamina®rupakan
kombinasi antara berbagai kemasan plastik berbedapgastik dengan
kemasan non-plastik (kertas, aluminitwii, dan selulosa) yang diproses
baik dengan cara ekstruksi ,aupun laminasi adh&sif/itno, 1990).
Penggunaan kemasan laminasi sesuai untuk mengemas stick

karena ketahana terhadap uap air dan gas sangas®lain itu kemasan
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laminasi tidak meneruskan cahaya dan menghambatkmges oksigen
(Brown, 1992).

Untuk kemasan sekunder, PT. PANCATRADI menggunakan
karton gelombang dengan tigengle walletataudouble facedKarton
jenis ini terbuat dari dua dinding dengan satuslagelombang yang
berada pada bagian tengah. Penggunaan karton gelgmbebagai
kemasan untuk pengangkutan, distribusi atau peramamp karena daya
tahan terhadap tekanan retaknya kuat. Ketahanaak réursting
strength) menunjukkan mutu peforma tahan sobekrdakngangkutan
dan penanganan produk terkemas. Kelebihan jenisrkari yaitu sifat
meredam getaran yang baik, permukaannya dapat akjcatara
penggunaanya mudah, harganya relatif murah darn dadipat sehingga

mudah untuk disimpan.
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