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I.  PENDAHULUAN 

 

I.1  Latar Belakang  

Kemasan pangan merupakan komponen dalam sistem pangan yang salah 

satu fungsinya adalah untuk melindungi produk pangan dari penurunan mutu. 

Dalam perkembangannya, pengemasan pangan juga dimaksudkan sebagai salah 

satu sarana penyampaian informasi produk pangan kepada konsumen. Informasi 

tersebut meliputi komposisi gizi yang terkandung dalam produk pangan, masa 

konsumsi produk, tanggal produksi dan kadaluarsa produk serta informasi 

produsen produk sebagai penanggungjawab keamanan produk bagi konsumen. 

Selain itu, kemasan pangan juga berfungsi sebagai media promosi produk 

pangan. Selain memperhatikan aspek estetika, sebaiknya kemasan produk pangan 

didesain semenarik dan seunik mungkin sehingga mampu menarik perhatian dan 

minat konsumen untuk mencobanya.   

Cookies merupakan jenis makanan ringan yang digemari oleh berbagai 

lapisan masyarakat mulai dari orang dewasa sampai anak-anak. Cookies 

merupakan salah satu produk pangan kering dengan syarat kadar air maksimal ≤ 

5%. Kerenyahan merupakan salah satu parameter produk pangan kering, termasuk 

cookies, yang harus mampu dipertahankan selama masa penyimpanan dan 

konsumsi produk.  Untuk itu, kemasan produk pangan cookies harus terbuat dari 

bahan kemas yang mampu menghambat penetrasi udara dan air dari lingkungan 

ke produk pangan yang dikemas.  

Hasil penelitian Hartari dan Yuliatmoko (2010) menunjukkan bahwa 

kemasan cookies dari aluminium foil, plastik, gelas dan kertas mampu 

mempertahankan tingkat kerenyahan produk dan mencegah penetrasi udara dan 

air dari lingkungan ke produk pangan hingga penyimpanan selama 8 minggu. 

Formulasi cookies talas Lampung menggunakan hasil penelitian Yuliatmoko & 

Indrayani (2008) dengan komposisi 50% tepung talas Lampung, 40% tepung 

terigu, dan 10% tepung kacang hijau. 

Desain kemasan produk pangan yang sesuai dan tepat sasaran akan mampu 

meningkatkan penjualan, pencitraan dan posisi produk di mata konsumen, 
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khususnya untuk produk pangan baru seperti cookies talas Lampung. Oleh karena 

itu, penelitian ini berupaya mendesain kemasan cookies talas Lampung yang 

menarik, informatif, ekonomis dan memenuhi persyaratan keamanan pangan dan 

desain kemasan pangan. 

 

1.2  Perumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, maka permasalahan yang menjadi fokus dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana desain kemasan cookies talas Lampung yang memenuhi 

persyaratan desain kemasan? 

2. Bagaimana preferensi konsumen terhadap desain kemasan cookies talas 

Lampung? 

3. Bagaimana kelayakan usaha cookies talas Lampung jika dikembangkan 

dalam bentuk Industri Kecil Menengah (IKM)? 

 

I.3  Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk mencari jawaban dari berbagai pemasalahan yang 

menjadi fokus dalam penelitian ini, yaitu: 

1. Membuat desain kemasan cookies talas Lampung yang memenuhi 

persyaratan desain kemasan pangan. 

2. Menguji preferensi konsumen terhadap desain kemasan cookies talas 

Lampung. 

3. Menghitung kelayakan usaha cookies talas Lampung. 

 

I.4  Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan alternatif desain kemasan produk 

cookies talas Lampung yang memenuhi persyaratan keamanan pangan dan 

bergizi. Disamping itu, penelitian ini juga dapat memberikan informasi kelayakan 

usaha cookies talas Lampung pada skala IKM. Di masa mendatang, produk 

cookies talas Lampung ini diharapkan dapat dikembangkan sebagai salah satu 

inkubator bisnis institusi.
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Bahan Pengemas 

2.1.1  Pengertian pengemas 

Dalam pengertian sehari-hari pengemasan sering dimaksudkan sebagai 

pembungkus baik menggunakan kertas, alumunium foil, berbagai jenis daun, 

pelepah, kulit binatang, dan sebagainya.  Lingkup pengemasan sesungguhnya 

lebih luas lagi, tidak sekedar pembungkusan melainkan juga mencakup 

pewadahan, pembotolan, pengalengan, pengepakan, enkapsulasi, dan pelilinan 

(Syarief, 2007). 

 

2.1.2 Fungsi pengemas 

Pengemasan sebagai bagian integral dari proses produksi dan pengawetan 

bahan pangan dapat pula mempengaruhi mutu seperti: 

a. Perubahan fisik dan kimia karena migrasi zat-zat kimia dari bahan pengemas 

(monomer plastik, timah putih, korosi) 

b. Perubahan aroma (flavour), warna, tekstur yang dipengaruhi oleh perpindahan 

uap air dan oksigen (Syarief, 2007). 

Ada 6 fungsi utama kemasan yang seharusnya dipenuhi oleh suatu bahan 

pengemas, yaitu: 

1. Menjaga produk bahan pangan atau hasil pertanian agar tetap bersih terlindungi 

dari kotoran dan kontaminasi 

2. Melindungi makanan dari kerusakan fisik, perubahan kadar air, dan 

penyinaran. 

3. Mempunyai kemudahan dalam membuka dan menutup, dan juga memudahkan 

dalam tahap-tahap penangan, pengangkutan, dan distribusi 

4. Mempunyai fungsi yang baik efisien dan ekonomis, aman untuk lingkungan. 

5. Mempunyai ukuran, bentuk dan bobot yang sesuai dengan norma atau standar 

yang ada, mudah dibuang dan mudah dibentuk  

6. Menampilkan identifikasi, informasi, daya tarik, dan penampilan yang jelas 

sehingga dapat membantu promosi (Syarief, 2007). 
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2.2  Jenis-jenis bahan kemasan yang sering digunakan 

2.2.1  Plastik 

Plastik sebagai bahan pengemas mempunyai keunggulan dibanding bahan 

pengemas lain karena sifatnya yang ringan, transparan, kuat, termoplatis dan 

selektif dalam permeabilitasnya terhadap uap air, O2, CO2. Sifat permeabilitas 

plastik terhadap uap air dan udara menyebabkan plastik mampu berperan 

memodifikasi ruang kemas selama penyimpanan.  Plastik juga merupakan jenis 

kemasan yang dapat menarik selera konsumen (Nurminah, 2002) 

2.2.2.  Kertas Perkamen 

Kertas perkamen dapat menurunkan laju transmisi uap air dan gas sehingga 

tingkat oksidasi dan hidrolisis lemak juga semakin lemah. Kertas perkamen 

memiliki ketahanan uap air dan gas yang rendah karena memiliki densitas yang 

sangat tinggi.  Selain itu, keunggulan kertas adalah adanya penambahan silikon 

(SiO2) sehingga bersifat hidrofobik memberikan ketahanan resistensi gas oksigen, 

CO2, uap air, dan suhu tinggi (Santoso & Rejo, 2008). 

Namun salah satu kekurangan dari kemasan kertas adalah kurang sesuai 

untuk penyimpanan benih jagung karena tidak mampu mempertahankan kadar air 

benih hingga periode simpan 8 minggu (Robi’in, 2007) 

2.2.3  Alumunium foil 

Alumunium foil merupakan bahan kemasan yang bersifat kedap udara, uap 

air, dan kedap cahaya, sehingga dengan demikian proses peningkatan aw (water 

activity) permukaan dan proses oksidasi dapat dicegah. Di samping itu, 

Alumunium foil mempunyai sifat tahan terhadap panas, kedap udara, 

permeabilitas yang rendah terhadap uap air dan tidak korosif. Kemasan ini juga 

memiliki pori-pori dan luas permukaan yang kecil sehingga dapat menghambat 

kemampuan uap air dalam menembus kemasan (Santoso & Rejo, 2008). 

2.2.4  Gelas 

Gelas atau sering dikenal dengan istilah stoples kue merupakan jenis bahan 

kemasan yang banyak digunakan untuk mengemas kue-kue kering seperti halnya 
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cookies. Salah satu kelebihan jenis kemasan ini adalah transparan sehingga produk 

di dalamnya dengan mudah dapat dilihat (Syarief, 2007). 

2.3  Desain Kemasan 

 Desain merupakan keseluruhan rangkaian proses perasaan dan pemikiran 

dalam menciptakan sesuatu dengan menggabungkan fakta, konstruksi, fungsi, dan 

estetika untuk memenuhi manusia. Dengan demikian, desain adalah konsep 

pemecahan masalah rupa, warna, bahan, teknik, biaya, kegunaan, dan pemakaian 

yang diungkapkan dalam gambar dan bentuk (Syarief, 2007). 

 Suatu desain kemasan hendaknya memenuhi kriteria dan persyaratan 

sebagai berikut : 

a. Mampu menarik calon pembeli 

 Menarik perhatian calon pembeli dilakukan pertama-tama yaitu melalui 

indera mata, karena itu penampilan kemasan merupakan hal yang penting. 

Penampilan kemasan diharapkan dapat menangkap semua aspek visual 

termasuk bentuk, gambar-gambar yang khusus, warna, ilustrasi, huruf, merek 

dagang, logo, dan tanda-tanda lainnya yang desain. 

 Penampilan kemasan menggambarkan sikap laku perusahaan dalam 

mengarahkan produknya. Kurangnya perhatian akan kualitas produk, dan 

desain kemasan yang tidak menarik akan menyebabkan keraguan pembeli 

terhadap produk tersebut. 

 Desain kemasan perlu diciptakan agar mempunyai nilai estetika yang 

tinggi. Karena itu diperlukan perencanaan yang baik dalam hal ukuran dan 

bentuk sehingga efisien dalam proses pengepakan, distribusi, dan penyajian. 

Desain kemasan hendaknya mampu menumbuhkan kepercayaan dan 

mempengaruhi calon pembeli untuk menjatuhkan pilihan terhadap bahan yang 

dikemas (Syarief, 2007). 

 

b.  Menampilkan produk yang siap jual  

 Setelah berhasil menarik perhatian dari calon pembeli, kemasan harus 

menampilkan produk pada suatu keadaan yang siap jual. Gambaran-gambaran 

yang terbaik dari bahan yang dikemas perlu ditonjolkan sehingga mampu 

memberikan kepuasan kepada kebutuhan konsumen.  
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 Perlu ditunjukkan, melalui desain kemasan, sasaran dari produk yang 

dijual, seperti misalnya kelompok usia (makanan bayi, susu formula), jenis 

kelamin, atau bahkan kelompok etnis. Kemasan harus mampu mengubah 

rencana pembeli untuk mengambil suatu produk dari merek lain menjadi 

produk serupa yang disajikan. 

 Penarikan minat dapat dilakukan dengan memperagakan produk tersebut 

pada tempat yang menyenangkan. Produk haruslah diperagakan dalam bentuk 

yang menarik dengan dukungan latar belakang yang baik. Contoh yang baik 

tentang hal ini dapat dilihat pada kemasan-kemasan untuk biskuit tertentu. 

Biskuit tersebut tidak hanya diberi ilustrasi yang realitis, tetapi digambarkan 

bersama-sama dengan makanan kecil lainnya yang mengundang selera. 

 Menarik perhatian untuk berbagai jenis kelamin, kesehatan, prestise, 

ekonomi, dan lain-lain harus dipadukan dalam desain kemasan. Menarik minat 

dengan menggunakan kemasan merupakan alat untuk menentukan sasaran 

penjualan produk tersebut (Syarief, 2007). 

 

c.  Informasi dan komunikatif   

 Kemasan harus dapat dengan cepat menyampaikan pesan, dan dengan 

jelas semua informasi yang bersangkutan harus disampaikan kepada pembeli 

bahwa produk tersebut akan memuaskan kebutuhan dan lebih baik dari merek 

produk lain yang sejenis. 

 Hal yang terpenting untuk disampaikan adalah identitas produk. 

Kemudahan identifikasi akan mempermudah seseorang menjadi tertarik akan 

suatu merek dibandingkan merek lain yang tidak jelas identifikasinya. 

 Suatu produk tidak hanya harus mudah diidentifikasi dengan nama 

umum, tetapi juga berisi informasi pelengkap yang menunjukkan karakteristik 

produk dengan jelas. Hal-hal seperti rasa, jenis tipe, ukuran, dan warna harus 

dapat diketahui dengan mudah. 

 Jenis atau identitas produk harus juga diberikan porsi menonjol pada 

panel utama kemasan. Identifikasi jenis produk dapat dicapai dengan 

menggunakan merek dagang dan logo. Penekanan terakhir untuk jenis atau 
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perusahaan dapat diwujudkan melalui penggunaan kata-kata dan simbol-

simbol khusus. 

 Penempatan yang menonjol dari merek dagang atau logo membantu 

mengidentifikasi produk yang dikemas. Suatu produk dari suatu perusahaan 

dapat membantu penjualan produk-produk lain. Kepuasan akan suatu produk 

akan mendorong pembeli untuk membeli produk lain dari perusahaan yang 

sama. 

 Di Inggris, kita kenal filsafat the product is the package barang produk 

ditentukan oleh kemasannya. Sebab itu mutu kemasan dinilai dari kemampuan 

dalam memenuhi fungsi yaitu kemasan dituntut untuk memiliki daya tarik 

lebih besar daripada barang yang dibungkus (misalnya kemasan minyak 

wangi). Keberhasilan suatu kemasan ditentukan oleh estetika di mana di 

dalamnya terkandung keserasian antarbentuk dan penataan desain grafis tanpa 

melupakan kesan jenis, ciri atau sifat barang yang diproduksi. 

 Petunjuk yang lengkap untuk penggunaan produk dan kemasan sangat 

penting. Pada produk-produk makanan, kemudahan memahami petunjuk 

untuk menyiapkan dan menggunakan resep harus diikutsertakan. Petunjuk 

cara membersihkan untuk jenis pakaian tertentu adalah contoh lain untuk 

informasi penggunaan produk. Pada produk-produk yang membahayakan 

kesehatan pemakai, maka kemasan harus menekankan agar pengguna berhati-

hati dalam bekerja. 

 Informasi tentang cara penggunaan pada kemasan sangatlah membantu. 

Petunjuk yang benar tentang cara membuka dan menutup kembali kemasan 

harus diberikan. Semua gambaran yang menyenangkan, khususnya yang baru 

atau berbeda, harus ditunjukkan. 

 Semua informasi yang dibutuhkan yang menyangkut undang-undang 

harus terlihat pada kemasan, meskipun persyaratan-persyaratan tersebut sangat 

tergantung pada klasifikasi produk termasuk hal-hal seperti nama dan alamat 

pembuat kemasan, berat bersih, kandungan-kandungannya, dan pernyataan-

pernyataan lain. Informasi ini harus ditulis dan ditunjukkan serta mudah 

dilihat, dibaca dan dimengerti oleh konsumen. Berat bersih, harus selalu 

diperlihatkan pada label kemasan (Syarief, 2007). 
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d.  Menciptakan rasa butuh terhadap produk 

 Berbagai jenis produk yang sejenis banyak beredar di pasaran dengan 

merek yang beragam. Persaingan yang ketat tidak dapat dihindari. Dari hasil 

studi mengenai The 7th Du Pont Consumer Buying Habits: yaitu 62,6 persen 

pembeli yang diwawancarai di toko swalayan tidak memiliki daftar belanja. 

Karena itu kondisi sesaat, seperti telah diuraikan di muka, dapat merebut hati 

pembeli untuk memilih produk yang ditampilkan. Kemasan yang dapat 

menimbulkan minat yang kuat terhadap produk akan terpilih pada waktu yang 

cukup lama. 

 Salah satu cara untuk menimbulkan minat terhadap suatu produk adalah 

dengan mengingatkan calon pembeli terhadap iklan yang pernah dibuat. 

Kemasan harus mampu menerangkan dengan jelas iklan tersebut. 

Kemasan-kemasan yang menjanjikan manfaat kesehatan, prestise, 

kemewahan, dapat menunjang pemenuhan kebutuhan psikologis dan 

memudahkan pembelian produk tersebut. 

 Dengan meningkatkan ingatan pembeli akan iklan, penekanan pada 

kesenangan, dan penunjang fasilitas untuk pemenuhan kebutuhan psikologis, 

kemasan dapat membantu menimbulkan rasa butuh terhadap produk tersebut 

(Syarief, 2007).  

2.4  Uji Preferensi Konsumen 

 Uji preferensi merupakan penilaian seseorang terhadap sifat atau 

karakteristik atau kualitas bahan/produk sehingga orang tersebut menyukai 

bahan/produk yang diujikan. Uji preferensi dapat digunakan untuk:  

(1) memperkirakan atau menentukan potensi pasar,  

(2) memperkenalkan produk baru,  

(3) mengevaluasi mutu produk yang ada,  

(4) mengetahui faktor-faktor spesifik yang penting bagi konsumen,  

(5) mengetahui pengaruh iklan terhadap penerimaan produk oleh konsumen.  

Tingkat preferensi sangat dipengaruhi oleh karakteristik konsumen atau panelis, 

seperti harga, umur, jenis kelamin, dan kebiasaan masyarakat setempat (Rahayu & 

Nurosiyah, 2008).  
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 Uji preferensi dapat dilakuan melalui dua cara yaitu: (1) uji hedonik, dan 

(2) uji mutu hedonik. Uji hedonik menunjukkan ekspresi psikologis dan 

tanggapan pribadi tentang kesukaan atau ketidaksukaan panelis terhadap suatu 

produk. Tingkat kesukaan ini dinyatakan dalam bentuk skala hedonik. Skala 

hedonik dapat direntangkan atau diciutkan sesuai dengan jumlah skala yang 

dikehendaki. Jika produk yang diujikan lebih dari satu, panelis diminta pula untuk 

meranking skala kesukaannya (Rahayu & Nurosiyah, 2008).   

Uji hedonik dilakukan dengan 20 – 25 orang panelis agak terlatih atau 

lebih dari sama dengan 80 orang panelis tak terlatih. Jika penilaian yang dilakukan 

sulit, maka jumlah sampel yang diujikan adalah 1 – 6 sampel, sedangkan 1 – 12 

sampel untuk penilaian yang mudah. Penilain sampel oleh panelis pada uji 

hedonik harus dilakukan secara spontan. Sampel yang diujikan sebaiknya 

ditampilkan satu persatu kepada panelis untuk mencegah peluang terjadinya 

pembandingan antar sampel oleh panelis (Rahayu & Nurosiyah, 2008).  

Uji mutu hedonik dilakukan untuk mendapatkan penilaian atau respon 

panelis terhadap atribut mutu yang spesifik seperti rasa gurih/umami pada daging, 

kerenyahan kerupuk, atau warna hijau pada sayuran. Skala hedonik pada uji mutu 

hedonik sesuai dengan tingkat mutu hedonik. Jumlah tingkat skala yang 

digunakan disesuaikan dengan rentangan mutu yang diinginkan dan sensitivitas 

antar skala. Semakin besar rentangan skala mutu hedonik maka semakin tinggi 

sensitivitas yang dihasilkan. Mekanisme penggunaan panelis dan cara uji mutu 

hedonik sama dengan uji hedonik (Rahayu & Nurosiyah, 2008).   
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III.  METODE PENELITIAN 

3.1  Tempat dan Waktu 

 Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan, Institut 

Pertanian Bogor.  Pelaksanaan penelitian  direncanakan selama  10 (sepuluh) 

bulan. 

3.2  Bahan dan Alat 

 Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah berbagai jenis 

kemasan biskuit/cookies komersial di pasaran, umbi talas Lampung (Colocasia 

esculenta (L.) Schott) yang diperoleh dari Lampung, kacang hijau dari pasar 

tradisional di Bogor dan 5 desain kemasan serta 2 ukuran kemasan.  Disamping 

itu, digunakan pula bahan-bahan lain untuk membuat cookies, seperti tepung 

terigu, margarin, tepung gula, susu skim, kuning telur, garam, garam dapur, 

NaHSO3 0,30%, dan baking powder.  

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, talenan, 

baskom, oven, discmill, ayakan 60 mesh, mixer, roller, cetakan kue, loyang 

aluminium, kuas kue dan sealer.  

3.3  Prosedur Penelitian 

Proses penelitian meliputi pembuatan tepung talas Lampung, pembuatan 

tepung kacang hijau, pembuatan cookies,  identifikasi komponen-komponen pada 

kemasan biskuit/cookies komersial di pasaran, desain kemasan cookies talas 

Lampung, pengemasan cookies talas Lampung dengan kemasan yang telah 

didesain, uji preferensi konsumen terhadap kemasan cookies talas Lampung dan 

analisis kelayakan usaha cookies talas Lampung. Proses penelitian secara 

keseluruhan dijelaskan dalam diagram alir penelitian (Gambar 1).  
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3.3.1  Pembuatan tepung talas Lampung dan kacang hijau 

Pembuatan tepung talas Lampung dan kacang hijau dilakukan berdasarkan 

metode Ali (1996).  

 

 

Gambar 1. Diagram alir pelaksanaan penelitian 

Produk cookies talas lampung 

komersial skala IKM 

Uji preferensi konsumen terhadap desain 

kemasan cookies talas lampung 

Analisis kelayakan usaha cookies talas 

lampung pada skala IKM 

Cookies subtitusi talas 

lampung dengan 

suplementasi kacang hijau 
Desain kemasan cookies talas 

lampung (5 desain & 2 ukuran 

kemasan) 

Pengemasan cookies talas 

lampung dengan bahan 

pengemas yang telah dirancang  

Pembuatan cookies  

Pembuatan tepung 

talas Lampung 

Pembuatan tepung 

kacang Hijau Tepung terigu 

Proposal penelitian 

Identifikasi komponen-komponen 

pada kemasan biskuit/cookies 

komersial di pasaran 
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3.3.2  Pembuatan cookies talas Lampung 

 Pembuatan cookies dalam penelitian ini dilakukan dengan metode krim 

(creaming method). Komposisi tepung yang digunakan pada pembuatan cookies 

talas Lampung pada penelitian ini menggunakan hasil penelitian Yuliatmoko & 

Indrayani (2008) yaitu 50% tepung talas Lampung, 40% tepung terigu, dan 10% 

tepung kacang hijau (sebagai suplementasi).   

3.4  Desain Kemasan 

Desain kemasan diawali dengan survei kemasan biskuit dan cookies 

komersial yang ada di pasaran. Survei awal ini bertujuan untuk mendapatkan 

gambaran umum tentang pola kemasan biskuit dan cookies yang sudah ada. 

Gambaran umum ini akan membantu peneliti dalam mendesain kemasan, 

merancang ukuran kemasan dan menentukan harga jual perkemasan dari produk 

cookies talas Lampung. Hasil dari survei awal kemasan biskuit komersial ini 

selanjutnya digunakan sebagai rambu-rambu untuk mendesain kemasan cookies 

talas Lampung.   

Pada penelitian ini dibuat 5 desain kemasan cookies talas Lampung dan 2 

ukuran kemasan yaitu ukuran kecil (12 – 25 gram) dan ukuran sedang (60 – 120 

gram). Mekanisme desain kemasan cookies talas Lampung diuraikan pada 

Gambar 2. 

3.5. Uji Preferensi Konsumen terhadap Desain Kemasan Cookies Talas 

Lampung 

 Uji preferensi desain kemasan cookies talas Lampung dilakukan dengan uji 

hedonik menggunakan 80 orang panelis tak terlatih. Panelis tak terlatih ini 

merupakan konsumen biskuit atau cookies dari kelompok anak-anak, remaja, 

dewasa dan lansia. Pemilihan panelis tak terlatih dilakukan secara purposif.  

 

3.6  Analisa Data 

Analisa data preferensi konsumen dianalisis dengan ANOVA dan uji 

lanjut Duncan Multiple Test.  
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Survei awal kemasan biskuit/cookies 

komersial 

Identifikasi komponen-komponen pada kemasan 

biskuit/cookies komersial : 

1. bahan kemasan 

2. warna dasar kemasan 

3. merek 

4. tata letak/perwajahan kemasan 

5. keunggulan produk 

6. komposisi 

7. perijinan (halal dan ijin dinkes/PIRT) 

8. berat bersih 

9. produsen 

10. layanan konsumen 

11. informasi gizi 

12. takaran saji perkemasan 

13. varian ukuran kemasan 

14. harga 

Perancangan Kemasan 

Cookies Talas Lampung 

Desain Kemasan  Ukuran Kemasan  

Uji Hedonik  

Desain kemasan terpilih  

Uji kelayakan usaha  

Gambar 2. Mekanisme Desain Kemasan Cookies talas Lampung 
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

 Identifikasi komponen pada penyusunan rancangan kemasan desain 

cookies talas lampung diawali dengan penyebaran kuesioner kepada konsumen. 

Melalui kuesioner ini, komponen yang ingin ditanyakan kepada konsumen adalah 

jenis bahan kemas yang paling umum dikenal konsumen untuk produk cookies. 

Kuesioner disebarkan kepada 200 responden beragam usia. 79% responden 

menyatakan bahan kemas yang paling umum dijumpai untuk produk cookies 

adalah plastik. Sebanyak 19%  responden menyatakan ada produk cookies yang 

menggunakan bahan kemas kertas.  

 Warna dasar kemasan yang paling banyak dijumpai konsumen untuk 

produk cookies adalah merah, biru tua, ungu, cokelat, putih susu dan kuning emas 

(gold). Menurut sebagian besar konsumen, warna dasar kemasan produk cookies 

harus yang berwarna cerah dan menyolok serta biasanya mencerminkan rasa dari 

cookies yang dikemasnya. 

 Melalui kuesioner ini, peneliti juga ingin menggali nama untuk produk 

cookies talas lampung. Dari empat jenis merek atau nama yang ditawarkan 

peneliti pada kuesioner, sebanyak 43% responden memilih nama Yampoeng, 19% 

memilih Cookies Talpung, 17% responden memilih Yam Talpung, 21% memilih 

nama Coco Yam. Sebagian besar responden mengharapkan nama talas lampung 

dan keunggulan talas lampung dapat dicantumkan pada kemasan cookies talas 

lampung. 

 Kesadaran konsumen akan identitas dan keamanan produk pangan yang 

dibelinya mulai tumbuh. Identitas produk yang dilihat oleh konsumen ketika akan 

membeli produk cookies atau biskuit adalah label halal, ijin produksi, merek, 

tanggal kadaluarsa, nama dan alamat produsen, serta warna kemasan yang 

menarik. Komposisi dan kandungan gizi bukan merupakan identitas produk yang 

dilihat pertama kali oleh konsumen tetapi cukup diperhatikan sekilas.  

 Layanan konsumen nampaknya belum menjadi perhatian utama bagi 

konsumen produk cookies dan biskuit. Hal ini dikarenakan sebagian besar 

responden belum atau tidak pernah memanfaatkan layanan konsumen yang 

disediakan. Jika ada hal-hal yang kurang berkenan berkenaan dengan produk 
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cookies atau biskuit yang mereka konsumsi, umumnya  konsumen hanya 

menginformasikan ketidakpuasan mereka ke teman atau kerabat dan anggota 

keluarga yang lain agar tidak lagi mengonsumsi produk serupa di waktu 

mendatang.  

 Keunggulan produk yang paling umum dijumpai konsumen pada produk 

cookies dan biskuit adalah kandungan kalsium, zat besi, vitamin dan mineral yang 

diperlukan anak-anak dan remaja sebagai konsumen target dari produk cookies 

dan biskuit. Konsumen yang menjadi responden, umumnya tidak terlalu 

memperhatikan jenis dan nama bahan tambahan pangan yang digunakan pada 

produk cookies dan biskuit. Sebagian besar konsumen tidak mengerti dengan 

nama ilmiah dan fungsi dari bahan tambahan pangan tersebut. 

 Identitas produk berupa takaran saji per kemasan juga tidak menjadi 

perhatian responden pada penelitian ini. Mereka umumnya kurang memahami 

maksud dari takaran saji perkemasan.  

 Sebanyak 61% responden lebih memilih produk cookies atau biskuit yang 

dikemas dalam ukuran kecil yaitu antara 15 hingga 30 gram perkemasan. Hal ini 

dikarenakan kemasan kecil lebih sesuai untuk anak-anak dan remaja dan 

merupakan ukuran yang sesuai untuk bekal sekolah. Ukuran kemasan yang kecil 

juga memudahkan konsumen untuk mengonsumsi dan menjadikan produk cookies 

atau biskuit lebih awet renyah dibandingkan kemasan besar. Cookies dan biskuit 

yang dikemas dalam ukuran kecil juga lebih terjangkau harganya dibandingkan 

kemasan besar.  

 Kisaran harga yang diharapkan konsumen untuk produk biskuit adalah 

Rp1.000 – 2.000 untuk kemasan kecil, Rp5.000-7.000 untuk kemasan sedang, dan 

tidak lebih dari Rp15.000 untuk kemasan besar.  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

SIMPULAN 

 Bahan kemasan yang paling banyak digunakan untuk produk cookies dan 

biskuit adalah plastik. Identitas produk cookies talas lampung yang sebaiknya 

tercantum pada kemasan adalah nama produk, label halal, ijin produksi, nama dan 

alamat produsen, serta tanggal kadaluarsa.  

 Nama produk cookies talas lampung yang paling disukai dan mudah 

diingat menurut konsumen adalah Yampoeng. Cookies talas lampung dengan 

kemasan kecil merupakan varian yang paling diminati konsumen. Kisaran harga 

yang sesuai menurut konsumen adalah Rp Rp1.000 – 2.000 untuk kemasan kecil, 

Rp5.000-7.000 untuk kemasan sedang, dan tidak lebih dari Rp15.000 untuk 

kemasan besar. 

 

SARAN 

 Hasil penelitian ini memerlukan tindak lanjut untuk menjamin kontinuitas 

produksi dan peluang mendapatkan ijin produksi dari dinas terkait.  
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