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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan bagi memperolehi rekaan pembungkusan produk 
keropok rumpai laut yang paling diterima berdasarkan faktor grafik, 
warna dan bentuk yang berkaitan. Tinjauan awal ke pasaran bagi melihat 
gaya pembungkusan masakini dan memilih pembungkusan yang 
bersesuaian untuk dijadikan sampel kajian. Sebanyak sembilan sam pel 
pembungkusan produk keropok dipilih dan diberikan kod yang sesuai 
untuk digunakan bagi tinjauan seterusnya. Kemudian tinjauan fasa 
pertama dijalankan untuk mengenalpasti bentuk, warna dan ciri-ciri grafik 
yang paling digemari. Seramai 300 responden digunakan bersama 
dengan borang soal selidik satu. Seterusnya pembangunan rekaan 
berkomputer merujuk kepada keputusan bentuk, warna dan grafik yang 
diperolehi dalam tinjauan fasa pertama dilakukan dengan menggunakan 
pengaplikasian AdobePhotoshop CS 8 dan Adobe Illustrator. 8agi 
tinjauan fasa kedua, seramai 300 orang responden diberikan borang soal 
selidik dua bersama dengan empat sampel pembungkusan keropok 
rumpai laut yang telah siap direkabentuk berdasarkan kombinasi 
tertentu. Dalam pemilihan bentuk, didapati terdapat perbezaan bererti 
(p<0.05) bagi setiap bentuk yang dikaji. Keputusan menunjukkan bentuk 
o merupakan bentuk yang paling diterima dengan min tertinggi iaitu 5.04 
± 1.90. 8agi penilaian grafik didapati grafik sam pel C paling diterima 
dengan min terendah iaitu 1.59 ± 0.81. Terdapat perbezaan yang 
signifikan (p<0.05) antara sampel grafik yang dikaji. Dalam pemilihan 
warna pula terdapat perbezaan yang signifikan antara kategori umur 
responden. Sebanyak 36 responden kanak-kanak memilih warna biru 
manakala kebanyakan responden remaja dengan jumlah 38 orang dan 
responden dewasa,33 orang lebih menggemari warna hijau. Bagi 
pembungkusan keropok rumpai laut didapati sampel 8 merupakan 
sampel yang diterima ramai dengan min terendah 1.86 ± 0.97. 
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GRAPHIC PACKAGING DESIGN FOR SEAWEED CRACKERS 

ABTRACT 

This study was conducted to survey the most acceptable design for 
seaweed crackers packaging based on the shape, graphic and color. 
The early survey conducted to observed the packaging trend and to 
chose the suitable crackers packaging as reference. Nine samples were 
chosen and given suitable code to be use in the fol/owing survey. The 
first survey was conducted to identify respondents snacking behaviour 
toward crackers product and also to chose the best shape, graphic, and 
color for the packaging. About 300 respondent were involved in the 
survey. A design was done using AdobePhotoshop CS 8 and Adobe 
Illustrator based to the shape, graphic and color results from the first 
survey. For second survey, 300 hundred respondents were given four 
designed samples of seaweed crackers packaging. There were 
significant different (p<0.05) between aI/ the shapes. The shape with "0 " 
code was the most acepted with the highers mean value 5.04 ± 1.90. For 
graphic evaluation, samples C get the lowest mean value (1.59 ± 0.81) 
and chased for the most acceptable graphic. There were significant 
different among the graphic samples. For color, there was also significant 
different for each respondent age category. 36 respondents who were 
the children like blue color while 38 teenagers and 33 adult like green 
color. For seaweed crackers packaging, sample B get the lowest mean 
value, 1.86 ± 0.97 and chosen as for the most acceptable packaging 
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BAB1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Mengikut Akta Makanan 1983, 'bungkusan' meliputi apa-apa benda atau apa-apa cara 

makanan yang dikotak, ditutup, dimasukkan, diisi, diletakkan atau dipekkan dengan apa 

jua eara seluruhnya atau sebahagiannya dan meliputi apa-apa jua jenis bakul, baldi, 

dulang atau bekas sama ada terbuka atau tertutup. 'Label' pula meliputi segala teks, 

jenama, tanda, benda bergambar atau lain-lain perkara perihalan, yang bertulis, 

bercetak, berstensil, bertanda, bereat, bercetak timbul atau dicap pada apa-apa 

makanan atau dilekatkan pada apa-apa makanan atau dimasukkan ke dalam makanan 

menjadi sebahagian daripada makanan atau disertakan dengan makanan. 

Pembungkus dan label banyak mempengaruhi pilihan setiap manusia terhadap 

sesuatu produk makanan. Corak yang unik dan berwarna, gaya persembahan 

pembungkus dan label yang menarik adalah penting kerana ciri-ciri itulah yang pertama 

akan dilihat oleh setiap pengguna sebelum ia mengetahui isi kandungan sesuatu barang 

(Aminah, 1993). 

Mengikut pandangan seorang pakar yang bemama Paine (1993), pembungkus 

atau label adalah satu ciptaan seni (oleh manusia) yang indah yang digabungkan 

dengan sains dan teknologi bagi menghasilkan satu barangan yang khusus untuk 
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dipamer, diiklan dan dijual. Oi sam ping tug as penting sebagai pembalut, ia juga mesti 

mampu bersaing dengan barang - barang lain di pasaraya - pasaraya di dalam dan luar 

negeri. 

Sebagai agen iklan dan agen jualan yang memerlukan daya kreatif yang kuat, 

pembungkus dan label memerlukan rekabentuk yang kreatif, unik dan menakjubkan. 

Ciri-ciri ini memerlukan daya cipta dari segi bentuk dan grafik yang kreatif. Dalam 

menghasilkan sesuatu pembungkus atau label, ciri - ciri keindahan yang berwama

wami dan berbentuk unik akan cuba diterapkan (Aminah, 1993). 

Gambaran yang sebenar dan bersesuaian dengan kandungan barangan pada 

permukaan produk makanan adalah penting. Grafik digunakan untuk membawa 

maklumat yang tepat kepada pihak pengguna dan membantu mereka membuat pilihan 

terhadap sesuatu produk dari pelbagai produk sam a jenis lain yang terdapat di pasaran. 

la bagaikan promosi awal kepada pengguna sekaligus dapat menarik minat mereka. 

Keberkesanan penjualan produk seringkali dikait rapat dengan rekabentuk grafik. 

Tambahan pula sistem pengedaran dan penjualan masakini berkehendakkan barangan 

itu dikenali serta-merta walaupun dari jarak jauh (Wan Hassan & Che Aminah, 1992). 

Pembungkus dan label kadangkala bertindak sebagai sumber penerangan 

mengenai sesuatu aktiviti, kegiatan tradisional ataupun mengenai pusat pelancongan di 

negara ini contohnya. la juga berperanan sebagai sumber pengajaran dan nasi hat, 

seperti di kotak susu yang dikeluarkan untuk pelajar sekolah (Aminah, 1993). 

Memandangkan kajian dijalankan berkait rapat dengan penghasilan rekabentuk 

pembungkusan berlabel produk keropok rumpai laut keluaran Sekolah Sains Makanan 
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dan Pemakanan, maka antara kriteria yang perlu ditekankan adalah dari aspek kreativiti 

yang diperincikan mengikut faktor bentuk dan warna pembungkusan, serta maklumat 

yang berkaitan dengan pembungkusan merujuk kepada fakta undang-undang yang 

telah digariskan tanpa pengecualian keperluan pengguna pasaran masa kini. 

1.2 Objektif Kajian 

i. Mengkaji tahap penerimaan pengguna di sekitar Kota Kinabalu terhadap produk 

keropok di pasaran berdasarkan faktor jantina dan umur seterusnya 

mengenalpasti bentuk, grafik, dan warna yang sesuai bagi pembungkusan 

produk keropok rumpai laut. 

ii. Menghasilkan rekabentuk keseluruhan bagi produk keropok rumpai laut yang 

paling diterima di kalangan pengguna di sekitar Kota Kinabalu 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pembungkusan 

Pembungkusan merupakan salah satu kaedah pengawetan. Cara pembungkusan yang 

salah akan merosakkan hasil yang telah diproses. Kini di pasaran terdapat pelbagai 

jenis bahan pembungkusan yang berfungsi untuk memberi perlindungan kepada produk 

daripada pencemaran, kelembapan, minyak, gas, bau-bauan, dan cahaya (Hasimah, 

1993). Prinsip-prinsip yang digunakan dalam pembungkusan makanan adalah bertujuan 

untuk melindungi mutu makanan daripada pencemaran fizikal, biologikal, penurunan 

mutu, memudahkan pengendalian dan membantu penjualan makanan itu sendiri (Mohd 

Yazid & Mohd Ismail, 1992). 

Bahan pembungkusan boleh terdiri daripada logam, kaca, kertas dan plastik. 

Logam biasanya digunakan bagi makanan cecair, separa cecair, pepejal dan minuman 

bertekanan yang semuanya diproses secara haba. Manakala kaca sesuai untuk 

makanan cecair,separa cecair dan serbuk. Masalah yang dihadapi dalam penggunaan 

kaca ialah ia mudah pecah disebabkan tekanan, hentakan dan gegaran. Oi samping itu 

kebolehan penembusan cahaya melalui kaca menyebabkan makanan di dalamnya 

mengalami pengoksidaan dan pertukaran warna. Penggunaan kertas sahaja pula tidak 

sesuai sebagai pembungkus makanan disebabkan ketelapannya yang tinggi terhadap 

wap air dan gas. Kertas biasanya dilapisi dengan lilin, resin, plastik, dan lapisan 

aluminium untuk membaiki sifat-sifatnya. Plastik digunakan secara meluas di dalam 
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industri makanan disebabkan plastik merupakan pembungkus yang murah, ringan, 

mudah didapati dan dibentuk serta mempunyai ciri-ciri perlindungan yang agak baik 

kepada makanan (Mohd Yazid & Hasnah, 1983). 

2.1.1 Fungsi Pembungkusan 

Pengawetan makanan sering dikaitkan dengan penambahan bahan kimia dalam 

makanan, tetapi ramai tidak menyedari pembungkusan juga merupakan salah satu 

kaedah pengawetan. Dengan perkembangan industri makanan, sains dan teknologi , 

pelbagai jenis bahan pembungkus dicipta bagi tujuan memanjangkan jangka hayat 

simpanan makanan. Fungsi traditional pembungkusan adalah untuk mengisi, 

-= 
melindungi, memberitahu dan sebagai daya penarik (Bettision & Rees, 1991) = 

.: -t-en =~ -Makanan yang telah dibungkus memberi kemudahan kepada pelanggan kerana ~ 

hasil boleh dibeli mengikut berat yang ditetapkan, senang disimpan, diangkut, diedarkan 

dan dijual. Pembungkusan berfungsi mengurangkan kehilangan produk atau kerosakan 

produk. Masalah kehilangan pendapatan disebabkan oleh tumpahan dan juga penipuan 

oleh penjual yang menimbang dapat dielakkan. Ciri-ciri khas sesuatu pembungkusan 

seperti kesenangan untuk dikeluarkan isinya, kesenangan untuk dibuka, bentuk yang 

unik dan menarik, kemudahan untuk tutup semula dan kemudahan untuk melihat isi 

kandungannya dapat menarik perhatian pelanggan untuk membeli sesuatu produk itu 

(Hasimah, 1993). 
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2.1.2 Pemilihan Bahan-Bahan Pembungkus 

Pemilihan bahan-bahan pembungkus dan sistem pembungkus yang sesuai 

bergantung kepada keadaan pasaran dan permintaan untuk mengelakkan penggunaan 

bahan yang berlebihan atau berkurangan. Faktor-faktor seperti daya perlindungan, 

kesesuaian jenis makanan, kemudahan pengendalian, dan kos pembungkus perlu 

diambil kira semasa pemilihan bahan pembungkusan (Mohd Yazid & Mohd Ismail, 

1992). 

Menurut Will age et a/. (2002), daya perlindungan pembungkus yang dipilih 

berdasarkan kepada kadar ketelapan gas, ketelapan wap air, komponen aroma dan 

ketembusan cahaya. Faktor-faktor ini boleh mengekalkan kualiti makanan. 

Pembungkusan yang mempunyai kadar ketelapan gas dan wap air yang rendah dapat 

mengekalkan kerangupan dan kesegaran produk disamping melambatkan proses 

pengoksidaan. 

Kesesuaian pembungkus adalah penting untuk menjamin keselamatan 

pengguna dan mengurangkan kerosakan makanan (Wan Rahimah, 1984). Terdapat 

bahan pembungkus yang dibuat daripada bahan kimia, resin, gam, bahan-bahan 

penstabil, dan bahan-bahan lain yang dapat mempengaruhi aroma keropok di sam ping 

memberi kesan buruk kepada kesihatan pengguna. Jenis pembungkus yang dipilih juga 

seharusnya mudah dikendalikan oleh mesin bagi tujuan pengisian, pembentukan dan 

percetakan. Dari segi kos pula, kos jenis pembungkus yang digunakan haruslah 

mengambil kira harga bahan makanan yang diisi (Mohd. Yazid & Hasnah, 1983). Bagi 

produk keropok, pembungkus yang sering digunakan adalah dari janis plastik dan 

kertas. 
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2.1.3 Plastik 

Teknologi pembungkusan plastik untuk makanan dibangunkan dalam industri plastik 

sejak 25 tahun (Kondo, 1990). Menurut Willage et al. (2002), plastik telah lama 

digunakan sebagai bahan pembungkus dan masih digunakan dengan meluas untuk 

pembungkusan makanan kerana murah, ringan, mudah didapati dan dibentuk di 

sam ping memberi sifat-sifat perlindungan yang agak baik kepada bahan-bahan 

makanan. 

Plastik untuk makanan dibangunkan melalui industri polimer (Kondo, 1990). 

Pelbagai bentuk plastik boleh didapati seperti bentuk filem yang sekata, lapisan-Iapisan 

tilem, laminat, tiub 'collapsible' dan bekas-bekas pengisi tegap. Kualiti dan jangka hayat 

plastik pembungkusan makanan bergantung kepada kekuatan pad a flZikal dan kimia 

tilem polimerik dan interaksi antara komponen makanan dan pembungkusan ketika 

penyimpanan (Arora et al., 1991). Berdasarkan kepada beberapa penyelidikan 

menunjukkan bahawa kebanyakan komponen aroma boleh diserap oleh bahan 

pembungkus plastik, mengakibatkan ketidakseimbangan profil perisa (Willage et a/., 

2002). 

Jadual 2.1: Jenis-jenis plastik 

Nama plastik Sifat-sifat Kegunaan 

Polyethe/ene low Oaya ketelapan wap air dan a. membungkus hasil-
density gas yang tinggi (berubah hasil segar dan beku 
(LOPE) mengikut ketebalan), telap b. tidak sesuai untuk 

terhadap cahaya dan minyak makanan yang mudah 
pati, (menyebabkan tengik 
kehilangan bau dan aroma) c. boleh digunakan pad a 

suhu -50C hingga 70C 
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S b am ungan 

Nama plastik Sifat-sifat Kegunaan 
Polyethelene high density Daya ketelapan wap air Membungkus 'precooked-
(HOPE) dan gas yang rendah, lebih meat' ketika panas 

tahan terhadap ketelusan 
bau dan rasa, boleh disteril 
dengan haba 

Polypropylene (PP) Memiliki sifat yang lebih Membungkus roti, kacang 
baik daripada PE tapi rapuh tanah, makanan ringan dan 
pada suhu rendah. rangup, jangkamasa 

simpanan sederhana 
Bioxially oriented Stabil pada keadaan suhu Membungkus makanan 
polypropylene (BOPP) yang tinggi. Tahan ringan, keju dan untuk 

terhadap wap air, minyak pembungkusan mengecut 
dan lemak. mudah dicetak 
dan dilapisi. 

Cellophane uncoated Telap pada kelembapan Digunakan sebagai lapisan 
oksigen dan lain-lain gas, luar untuk rokok dan kotak-
tidak mudah dipeteri dan kotak coklat, untuk hiasan 
mudah koyak. 

Paper coated with low Tahan terhadap wap air, Membungkus hasil-hasil 
density polyethelene sederhana jangkamasa serbuk , sup kering, dan 

simpan, kelembapan coklat 
bandingan, tidak boleh 
melebihi 80%. 

Paper coated PVC Tahan pada wap air, Membungkus makanan 
gris(minyak dan lemak), berlemak, hasil biskut dan 
bau dan gas. Sederhana roti, susu tepung, serbuk 
jangkamasa simpan. sup kering, rempah, kopi 

dan teh. 
Polyester/polyethylene low Tinggi kekuatan mekanikal, Membungkus mee segera, 
density (laminate) sederhana ketelapan lapisan luar gula-gula, kopi, 

terhadap wap air dan gas, makanan ringan dan 
tahan pad a suhu rendah. makanan baku. 

Metalised and coated Daya tahan yang Membungkus makanan 
polyester film cemerlang terhadap air dan ringan 

gas, tahan terhadap rasa, 
panjang jangkamasa 
simpanan, tahan pada 
cahaya lampau ungu dan 
tinggi kekuatan mekanikal 

Polyester/ aluminium Kekuatan mekanikal sangat Membungkus manisan, air 
polyeythylene (laminate) tinggi, boleh diisi ketika buah, sos, hasil-hasil yang 

panas, boleh disteril, sesuai boleh dipasteurkan 
untuk makanan cair dan 
berasid. Panjang 
jangkamasa simpanan. 

Sumber: Mohd Yazld & Hasnah (1983) 
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