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Bahan pangan hewani dan nabati merupakan bahan yang mudah rusak. Kerusakan dapal disebabkan karena faklor 
lingkungan maupun perlakuan selama bahan lersebul dlproses alau selama disimpan.Untuk mencegah kerusakan. perlu 
dllakukan pengemasan dan penylmpanan yang lepal pada bahan pangan lersebul Saat Inl perkembangan leknologl 
pengemasan mengalami kemajuan pesa! sejalan dengan perkembangan ilmu pengelahuan dan peradaban manusia. 
Fungsl ulama dan pengemasan adalah melindungi produk selama dlStribuSI, menambah ketertarikan konsumen terhadap 
produk dan mempermudah pemberian mformasl tentang produk yang dikemas. Selelah dikemas, unluk sampai kepada 
konsumen perlu dilakukan penYlmpanan dan dislribusi. 

Dalam buku ini diuraikan lenlang macam-macam kerusakan bahan pangan segar, dasar-dasar di dalam pengemasan 
bahan pangan seperti penyerapan air. dehldrasi dan ketahanan suhu bahan pangan. Juga dllelaskan bagaimana 
perkembangan dan pengaruh mlkroorganlsme oleh suhu rendah, pemanasan. slenhsasi dan slnar ultra violet serta 
dluralkan Juga lentang slfa! bahan pengemas lermasuk slfal khusus yang diperlukan maslng-masing bahan pangan.Buku 
ini mengulas juga tenlang cara pengemasan masing-masing komodltas bahan pangan melipu\J daging segar. daglng 
unggas. lelur, susu . Ikan, sayur, buah.bljian, produk bakeri, mlnuman, camilan dan produk confeclJonery(permen). Selain 
itu juga diuraikan tentang cara penYimpanan bahan pangan yang lelah dikemas dengan beberapa cara seperu pendmgman, 
pembekuan,pengeringan,fermentasi dan irradiasi. 

Ir. Hj. Henny Krissetiana Hendrasty, M.P. tahir di Jakarta, 4 Junl 1959 telah menyelesalkan 
pendidlkan Sl Jurusan Pengolahan Hasil Pertanian , dan S2 Prodi IImu & Teknologl Pangan dl 
Fakultas Teknologi Pertanian Unlversllas Gadjah Mada. Penulis adalah staf pengajar di Fakultas 
Tekno)ogi Pertaman /nst!lut Pertanian (INTAN) Yogyakarta sejak tahun 1985 sampal sekarang.Mata 
kuhah yang diampunya adalah lodustri Bakery, Industri Jasa 8oga, Pengawetan Pangan, UJi 
lnderawi, serta Pengemasan dan Penyimpanan Bahan Pangan. Pematlannya lerhadap pangan 
membua! keinglnannya setalu menulis dl berbagal media cetak baik berupa lulisan Ilmiah ataupun 

""­_ ..... .1'<1 ilmiah popular yang dituangkan dalam bentuk opiniataupun buku. Beberapa lulisannya letah dlmual.._ 

di beberapa media celak seperti Kedaulalan Rakyat, Suara Merdeka, Sinar TaOl, FoodRevlew 
IndoneSia, dan beberapa buku lelah dlternllkan DI sampmg ItU, penulis yang terdaftar ~bagal anggota PATPI 
(Perhlmpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia) iOi sering dimlnta sebagal nara sumber dalam b\dang pangan pada 
pertemuan PKK alau kelompok organisasi masyarakallalnnya. 
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