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NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :

Any process, treatment, or combination thereof, 
that is applied to food to reduce the most resistant 
microorganism(s) of  public health significance to a 
level that is not likely to present a public health risk 
under normal conditions of  distribution and 
storage. 

Suatu proses, perlakuan (atau kombinasi perlakuan) yang
diaplikasikan pada produk pangan untuk mengurangi jumlah
mikroba yang paling tahan (resistant) terhadap perlakuan
(atau kombinasi perlakuan) yang diberikan dan berpotensi
nyata mengancam kesehatan publik sampai jumlah akhir
yang tidak lagi memberikan risiko terhadap kesehatan publik
jika produk disimpan dan didistribusikan pada kondisi normal

SCIENTIFIC PARAMETERS FOR ESTABLISHING 
THE EQUIVALENCE OF PASTEURIZATION PROCESSES

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

NACMCF recommends that:

• Regulatory agencies establish a Food 
Safety Objective (FSO) and/or a 
performance standard for food/pathogen 
combinations that can be used as the 
basis for judging equivalency when a 
proposed process is evaluated as an 
alternative to traditional pasteurization. 

SCIENTIFIC PARAMETERS FOR ESTABLISHING 
THE EQUIVALENCE OF PASTEURIZATION PROCESSES
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1. ”Suatu perlakukan (atau kombinasi perlakuan) .... ”

• Pasteurisasi: 

• memberikan perlindungan terhadap kesehatan 
publik 

• memperpanjang umur simpan produk pangan
•  pemilihan “suatu perlakukan (atau kombinasi 

perlakuan)” hendaknya didasarkan pada
pencapaian tujuan utama yaitu untuk
memberikan perlindungan terhadap kesehatan 
publik (menjamin keamanan pangan).

• Tujuan pasteurisasi dapat dicapai dengan kombinasi 
perlakukan-perlakuan (hurdle)

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :
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1. ”Suatu perlakukan (atau kombinasi perlakuan) .... ”

• Pasteurisasi: 
• memberikan perlindungan terhadap kesehatan publik 

• memperpanjang umur simpan produk pangan

•  pemilihan “suatu perlakukan (atau kombinasi perlakuan)” hendaknya didasarkan pada pencapaian
tujuan utama yaitu untuk memberikan perlindungan terhadap kesehatan publik (menjamin keamanan 
pangan).

• Tujuan pasteurisasi dapat dicapai dengan kombinasi perlakukan-perlakuan (hurdle)

• Long history: pasteurisasi dengan panas

• Alternative : 

• gelombang mikro (microwave), 

• pemanasan ohmic (ohmic heating), 

• maupun penggunaan uap panas (untuk 
pasteurisasi permukaan pangan padat)

• Bak air panas

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :

5

6



4

______________
Hariyadi, P. 2023. Kriteria Kecukupan Nilai Proses Termal; Pasteurisasi & Sterilisasi.  
Proses Termal. (IPN731). Dept ITP, Fateta, IPB University

https://phariyadi.foodreview.co.id/

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

1. ”Suatu perlakukan (atau kombinasi perlakuan) .... ”

• Pasteurisasi: 
• memberikan perlindungan terhadap kesehatan publik 

• memperpanjang umur simpan produk pangan

•  pemilihan “suatu perlakukan (atau kombinasi perlakuan)” hendaknya didasarkan pada pencapaian tujuan utama
yaitu untuk memberikan perlindungan terhadap kesehatan publik (menjamin keamanan pangan).

• Tujuan pasteurisasi dapat dicapai dengan kombinasi perlakukan-perlakuan (hurdle)

• Long history: pasteurisasi dengan panas

• Alternative : 

• gelombang mikro (microwave), 

• pemanasan ohmic (ohmic heating), 

• maupun penggunaan uap panas (untuk pasteurisasi permukaan pangan padat)

• Bak air panas

• Untuk perlakuan selain panas, misalnya perlakuan 
tekanan tinggi (high pressure), radiasi UV dan iradiasi, 
PEF, dll diperlukan model inaktivasi mikroba yang 
sesuai dan hal ini berbeda dengan model inaktivasi
termal mikroba.

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :
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2. “…yang diaplikasikan pada produk pangan untuk mengurangi
jumlah mikroba (atau mikroba-mikroba) …”

• Bisa dicapai dengan :

• inaktivasi mikroba (bisa dengan panas, tekanan dan 
lain-lain)

• mengurangi jumlah mikroba (misalnya dengan cara
filtrasi).

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :
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3. “…(i) paling tahan (resistant) terhadap perlakuan (atau
kombinasi perlakuan) yang diberikan dan (ii) berpotensi nyata 
mengancam kesehatan publik …”

• untuk memberikan perlindungan kesehatan publik
mikroba target (microrganisms of concern)?

• Perlu data epidemiologi (pangan-patogen).

• Bakteri?, virus?, dan parasit?.

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :
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4. “…jumlah akhir yang tidak lagi memberikan risiko terhadap
kesehatan publik …”

• Risiko kesehatan publik = f[(jenis, jumlah awal, karakteristik 
produk pangan, konsumen (YAPI), jumlah dan frekuensi
konsumsinya]. 

• “jumlah akhir yang tidak lagi
memberikan risiko terhadap
kesehatan publik” juga 
harus mempertimbangkan
data konsumsi
(selain data epidemiologi).

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :

9

10



6

______________
Hariyadi, P. 2023. Kriteria Kecukupan Nilai Proses Termal; Pasteurisasi & Sterilisasi.  
Proses Termal. (IPN731). Dept ITP, Fateta, IPB University

https://phariyadi.foodreview.co.id/

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

5. “…produk disimpan dan didistribusikan pada kondisi normal.”

• Industri harus memberikan spesifikasi suhu ”normal” 
penyimpanan

• Umumnya produk pasteurisasi memerlukan penyimpanan pada
suhu rendah (suhu refrigerasi) = f(jenis produk, pH, aw, dll)

NACMCF definition of  ‘pasteurization’ :
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= f  (food-pathogen combinations) 

• Egg (liquid)  8.75-log10 reduction of  Salmonella 
• Egg (in-shell)  5-log10 reduction of  Salmonella 
• Beef  (e.g., cooked beef, roast beef, cooked corn beef, and 

cooked poultry products)  6.5-log10 reduction of  Salmonella 
• Poultry  7-log10 reduction of  Salmonella.

• Fishery products  6-log10 reduction of  L. monocytogenes
• Crabmeat  based on shelf-life extension and significantly 

exceeds a 12-log10 reduction of  type E non-proteolytic C. 
botulinum 

• Juice  5-log10 reduction of  the most resistant microorganism 
of  public health significance 

NACMCF : Scientific criteria to determine if  a process 
is equivalent to pasteurization? 
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= f  (food-pathogen combinations)
Ekivalensi Kondisi pemanasan (T,t) dan tujuan pasteurisasi bbrp produk pangan … (1)

NACMCF : Scientific criteria to determine if  a process 
is equivalent to pasteurization? 

• pH < 4,6
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• pH > 4,6

= f  (food-pathogen combinations)
Ekivalensi Kondisi pemanasan (T,t) dan tujuan pasteurisasi bbrp produk pangan … (1)

NACMCF : Scientific criteria to determine if  a process 
is equivalent to pasteurization? 
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*) IDFA, Pasteurization: Definition and Methods. ( 
http://www.idfa.org/files/249_Pasteurization%20Definition%20and%20Methods.pdf)

NACMCF : Scientific criteria to determine if  a process 
is equivalent to pasteurization? 

= f  (food-pathogen combinations)
Ekivalensi Kondisi pemanasan (T,t) dan tujuan pasteurisasi susu & produk susu*)
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E

*) IDFA, Pasteurization: Definition and Methods. ( http://www.idfa.org/files/249_Pasteurization%20Definition%20and%20Methods.pdf)

NACMCF : Scientific criteria to determine if  a process 
is equivalent to pasteurization? 

= f  (food-pathogen combinations)
Ekivalensi Kondisi pemanasan (T,t) dan tujuan pasteurisasi susu & produk susu*)
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Untuk tujuan kepraktisan (dan juga akan memberikan makna
pengendalian yang lebih baik, karena lebih sensitif), kuantifikasi
proses termal untuk PASTEURISASI  Nilai pasteurisasi (nilai-P). 

Pasteurisasi produk pangan asam dan/atau diasamkan

Umum:  Shapton et al (1971)  nilai P dihitung dengan
menggunakan suhu acuan 65oC dan dinyatakan sebagai berikut: 

Industri minuman bir (dengan pH biasanya < 4.4) suhu acuan untuk
penentuan nilai P = suhu 60oC (atau 140oF) (Ball & Olson 1957), 
sebagai berikut: 

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

Pasteurisasi produk pangan asam dan/atau diasamkan
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi Susu:

• Kessler (1981)  kriteria pasteurisasi ini dengan
menggunakan suhu acuan dan mikroba target yang 
khas susu. 

• Suhu acuan untuk proses pasteurisasi susu yang 
diusulkan adalah 72oC dan nilai-z sebesar 4oC

 Pasteurisasi dianggap cukup jika nilai P= 1. 

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi Susu:
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi Susu:
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi Hasil Pangan Laut
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi Hasil Pangan Laut
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi Hasil Pangan Laut

23

24



13

______________
Hariyadi, P. 2023. Kriteria Kecukupan Nilai Proses Termal; Pasteurisasi & Sterilisasi.  
Proses Termal. (IPN731). Dept ITP, Fateta, IPB University

https://phariyadi.foodreview.co.id/

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi telur dan produknya
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah 

Pasteurisasi telur dan produknya

25

26



14

______________
Hariyadi, P. 2023. Kriteria Kecukupan Nilai Proses Termal; Pasteurisasi & Sterilisasi.  
Proses Termal. (IPN731). Dept ITP, Fateta, IPB University

https://phariyadi.foodreview.co.id/

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

Kriteria Kecukupan
Nilai Proses Termal:
STERILISASI 
KOMERSIAL

Purwiyatno Hariyadi
https://phariyadi.foodreview.co.id/

IPN1731
PS ILMU PANGAN
Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian,
IPB University

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

Definisi:

Steril 
Komersial

27

28



15

______________
Hariyadi, P. 2023. Kriteria Kecukupan Nilai Proses Termal; Pasteurisasi & Sterilisasi.  
Proses Termal. (IPN731). Dept ITP, Fateta, IPB University

https://phariyadi.foodreview.co.id/

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od

• Nilai sterilisasi komersial ini dinyatakan sebagai nilai
Fo

Kriteria ?

Steril 
Komersial
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Kriteria Pemasakan dan Sterilisasi Komersial 
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Kriteria Pemasakan dan Sterilisasi Komersial 
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Kriteria Pemasakan dan Sterilisasi Komersial 
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