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Untuk keperluan p k pangan dan
pengendalian mutu produk yang dihasilkan, maka penetapan kriteria
kecukupan proses menjadi sangat penting dilakukan. Pada bab ini
akan dibahas mengenai kecukupan proses pasteurisasi, khususnya
berkaitan dengan tujuan pemastian keamanan pangan.

a. Definisi Pasteurisasi

Pasteurisasi adalah istilah yang diberikan untuk menghormati
Louis Pasteur, seorang ilmuwan Perancis yang menemukan proses
pemanasan produk pangan cair (minuman anggur dan bir) pada
suhu sedang (sekitar 55°C) selama waktu tidak terlalu lama untuk
mencegah terjadinya kebusukan (Silva and Gibbs, 2012). Pada
perkembangannya, proses pasteurisasi ini kemudian diaplikasikan
pada susu untuk menginaktivasi mikroba patogen dan sekaligus
mengurangi jumlah mikroba pembusuk.

Pada pustaka pangan pada umumnya, proses pasteurisasi
sering didefinisikan sebagai proses pemanasan pangan (umumnya
pada suhu di bawah 100°C) untuk menginaktivasi mikroba yang
mengancam kesehatan publik. Untuk tujuan ini, proses pasteurisasi
tidak dirancang untuk menginaktivasi semua mikroba pada pangan,
tetapi hanya untuk menurunkan jumlah mikroba patogen yang

kesel publik. Wal pengertian pasteurisasi
sepertinya cukup jelas, namun dari sisi regulasi tidak ditemukan
batasan atau definisi pasteurisasi yang berlaku umum untuk bahan
pangan.
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SCIENTIFIC PARAMETERS FOR ESTABLISHING
THE EQUIVALENCE OF PASTEURIZATION PROCESSES

NACMCEF 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

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

SCIENTIFIC PARAMETERS FOR ESTABLISHING
THE EQUIVALENCE OF PASTEURIZATION PROCESSES

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.

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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NACMCF definition of ‘pasteurization’ :

1.7Suatu 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 (hurdl/e)

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

NACMCEF definition of ‘pasteurization’ :

1.7Suatu perlakukan (atau kombinasi perlakuan)....”

» Pasteurisasi:

memberikan perlindungan terhadap kesehatan publik
memperpanjang umur simpan produk pangan

- pemilihan “suatu perlakukan (atau k bi i perlakuan)” hendaknya didasarkan pada pencapaian
tujuan utama yaitu untuk memberikan perlindungan terhadap hatan publik ( jjamin k an
pangan).

Tujuan pasteurisasi dapat di id k bi i 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

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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NACMCF definition of ‘pasteurization’ :

1.7Suatu 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 k h publik ( jamin k 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)

* 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.

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

NACMCEF definition of ‘pasteurization’ :

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).
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NACMCF definition of ‘pasteurization’ :

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?.

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

NACMCEF definition of ‘pasteurization’ :

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]. /.RTW
ngredients (viable spores/unit)
+ “jumlah akhir yang tidak lagi
memberikan risiko terhadap e e

(=2R + 21)
kesehatan publik” juga 0 M Finished Product
harus mempertimbangkan
data konsumsi
(selain data epidemiologi).
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10

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



NACMCF definition of ‘pasteurization’ :

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, a,, dll)

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

NACMCEF : scientific criteria to determine if a process
is equivalent to pasteurization?

= f (food-pathogen combinations)

« Egg (liquid) > 8.75-log'? reduction of Sa/lmonella
« Egg (in-shell) 2 5-log'° reduction of Sa/monella

+ Beef (e.g., cooked beef, roast beef, cooked corn beef, and
cooked poultry products) - 6.5-log’® reduction of Sa/monella

* Poultry = 7-log’® reduction of Sa/monella.
 Fishery products - 6-log'% reduction of L. monocytogenes

+ Crabmeat > based on shelf-life extension and significantly
exceeds a 12-log'? reduction of type E non-proteolytic C.
botulinum

» Juice = 5-log'? reduction of the most resistant microorganism
of public health significance

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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NACMCEF : scientific criteria to determine if a process
is equivalent to pasteurization?

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

Jenis . Tujuan P
Produk Tujuan I.Jtal_na Sampingan/ L Mmm“.lm . | Catatan/Pustaka
Pasteurisasi Proses Pasteurisasi
Pangan Ikutan
* pH<46
menginaktivasi
Inaktivasi enzim mikroba e 65°C, 30 menit,
Sari buah | (pektinesterase dan | pembusuk e 77°C, 1 menit,
poligalakturonase) | (kapang dan e 88°C, 15 detik
khamir)
e FDA Recommended
Pasteurization
Time/Temperatures
Menginaktivasi (http://extension.
parasit psu.edu/food/
Cryptosporodium menginaktivasi | ¢ 71°C, 6 detik, safety/course-
Sari Buah | Prvum (dalam E. coli e 74°C, 2,8 detik, follow-up-
Apel bentuk oocyst). 0157:H7, e 77°C, 1,3 detik, information/juice- OIS
H <4,0) Taget minimum dan bakteri e 79°C, 0,6 detik, haccp-resources/
@ ’ mengurangi patogen atau food-safety-juice-
(5-log) oocysts lainnya. e 82°C, 0,3 detik haccp-regulations/ UNTUK INDUSTRI PANGAN
Cryptosporidium FDA%?20
parvum®, Recommended%20
Pasteurization%20
Time.pdf/al_
download/file)

https://phariyadi.foodreview.co.id/
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NACMCEF : scientific criteria to determine if a process
is equivalent to pasteurization?

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

Jenis Tujuan Utama u]ua_n Kondisi Minimum
Produk e Sampingan/ .. | Catatan/Pustaka
Pangan Pasteurisasi Ikutan Proses Pasteurisasi
- pH>4,6
Telur Requirements for egg
whole e 64°C, 2,5 menit rocessors - NSW Foo
hol 5 p d
M Menginaktivasi Menginaktivasi ﬁu:thl?;lfy
Kuning mikroba patogen, mikroba e 60°C, 3,5 menit AL -
telur cair | sqImonella sp. pembusuk " foodauthoritynsw.

_ ) gov.au/_Documents/
,P_“lnh e 55¢C,9,5menit | industry pdf/egg
Felurieair processors.pdf)

e Untuk produk
perikanan
Menginaktivasi pada umumnya,
mikroba pembusuk [pr_od&lk berbasis | Fish and Fishery
Iion surimi, sup, alau | products Hazards and
hasil’ Jaut Peningkatan SAUS :kan), 90°C .| Controls Guidance, TEKNOLOGI
teeafoads: AS iR (194°F), 10 menit | poyreh Edition - June
B"ll:le Crab- Proses 12D, C. o ® Untuk Dungeness | 2021 UNTUK INDUSTRI PANGAN
Meat) botuli u' E crabmeat, 90°C (https://www.fda.
€dl GRS IUNTHPE, (194°F), 57 menit | gov/media/80637/
e Untuk Blue download)
Proses >12 D, C. Crabmeatl,
botulinum tipe E 85 °C(185 °F),
31 menit

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

Jenis Pasteurisasi

Susu dan berbagai jenis
produk berbasis susu

Suhu

Waktu

Pasteurisasi secara
batch, menggunakan
tangki pemanas
(vat)

Susu

145°F (62.8°C)

30 menit

Produk kental, atau produk
dengan kandungan lemak
lebih dari 10%, atau
dengan penambahan gula

150°F (65.6°C)

30 menit

Egg nog™, frozen dessert
mixes, seperti adonan es
krim

155°F (68.3°C)

30 menit

Pasteurisasi
dengan sistem
berkesinambungan
(continuous, high
temperature short

time, HTST)

Susu

161°F (71.7°C)

15 detik

Produk kental, atau produk
dengan kandungan lemak
lebih dari 10%, atau
dengan penambahan gula

166°F (74.4°C)

15 detik

Egg nog, frozen dessert
mixes, seperti adonan es
krim

175°F (79.4°C)

25 detik

Egg nog, frozen dessert
mixes, seperti adonan es
krim

180°F (82.2°C)

15 detik

https.//phariy

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

ddocareview.co.id)

NACMCEF : 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®

Jenis Pasteurisasi Susu dan berbagai jenis | Suhu Waktu
produk berbasis susu

Berkesinambungan, 191°F (88.3°C) 1 detik

(higher heat shorter 194°F (90°C) 0.5 detik

e, HIEST) Susu 201°F (938°C) | 0.1 detik
204°F (96.2°C) 0.05 detik
212°F (100°C) 0.01 detik

Proses

berkesinambugan, | Susu dan krim 280°F (137.8°C) 2 detik

ultrapasteurisasi

https://phariyadi.foodreview.co.id/
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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 a/(1971) = nilai P dihitung dengan
menggunakan suhu acuan 65°C dan dinyatakan sebagai berikut:

:rfss)

P =Py= j 10 dt

Industri minuman bir (dengan pH biasanya < 4.4) suhu acuan untuk
penentuan nilai P = suhu 60°C (atau 140°F) (Ball & Olson 1957),

sebagai berikut: (T—60)

. t 10

10 _

PY=[10 at
0

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

Pasteurisasi produk pangan asam dan/atau diasamkan

Tabel 9.1.
Rekomendasi proses termal pasteurisasi
produk pangan asam/yang diasamkan”

Nilai ol Nilai P
. ilai p
ISR (kesetimbangan) (7 Ts )
Produk tomat 39-4,6 B =70
Zaitun Hijau (green olive) 3,6 P;ZOS >15
Acar bawang+ketimun (pada
larutan asam asetat 1-2%, tanpa <37 P:;? >5
gula)
Acar wortel + leek (pada larutan 7

- 20-25
asam asetat 1-2%, dengan gula) BT=50 Fo >

) Perez (2002) di dalam Holdsworth and Simpson, 2007.

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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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 72°C dan nilai-z sebesar 4°C

(T-72)
8

t
4C
Pre=[10 dt
0

- Pasteurisasi dianggap cukup jika nilai P=1.

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

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah

Pasteurisasi Susu:

Tabel 9.2.
Regulasi mengenai kecukupan proses pasteurisasi pada susu
oleh US FDA (NACMCF, 2006)

Persyaratan proses
C::;z?{ m’{‘:liletaa minimum atau praktik Pustaka
P umum pengolahan
Susu (sejak 63°C (145°F) selama 30 .
1956-sampai menit, atau 72°C (161°F) EI;ZlnTSgg;et
sekarang) selama 15 detik N
o cne
Krim, Coxiella f:eri t[la?cguF; ;,e éa[nllg 63"[;] Enright,
Susu cokelat burnetii ! . 1961
selama 15 detik
o Co
Adonan es krim &3 C {155°F) Siiama 39 Enright,
(ice cream mix) menit, atau 80°C (175°F) 1961
selama 25 detik

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

20

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



Pasteurisasi produk pangan berasam rendah

Pasteurisasi Susu:

Tabel 9.3.
Parameter ketahanan panas mikroba Coxiella burnetii,
dengan nilai Z=4,34 °C (Ocerf and Condron, 2006)

Suhu Nilai D
ilai
(°F) (°C)
62,8 4,14 menit
145
63,0 3,72 menit
71,7 2,21 detik
161 .
72,0 1,88 detik

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

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah
Pasteurisasi Hasil Pangan Laut

Tabel 9.4.
Evolusi standar pasteurisasi Blue Crab Meat di AS

)

Parameter Suhu” dan Waktu

Pasteurisasi (Hot water batch) Wadah Target

71.1°C (160°F) selama 1 menit Tidak dibatasi Peningkatan masa
76.7°C (170°F) selama 1 menit | Tidak dibatasi | simpan
Peningkatan masa
simpan

Proses 12 D, C.
botulinum tipe E

85°C (185°F) selama 1 menit Kaleng 401x301

85°C (185°F) selama 4.2 menit | Kaleng 401x301

Peningkatan masa
simpan dan Proses
> 12 D, C. botulinum
tipe E

7 Suhu titik terdingin, "7 waktu titik terdingin berada pada suhu yang dimaksud

85°C (185°F) selama 31 menit Tidak dibatasi

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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Pasteurisasi Hasil Pangan Laut

Tabel 9.5.
Peraturan mengenai kecukupan proses termal pasteurisasi
produk seafoods (NACMCEF, 2006)

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah

Persyaratan proses

Contoh produk Ta'rget minimum atau praktik | Pustaka
mikroba
umum pengolahan
Nilai pasterurisasi F90°C
=10 menit, dengan
fa danproc > a7 Coi
ikan (misalnya o Sk o FDA,
i kurang dari 90°C, 4
produk surimi, sop Jisi 2011
aausausikan) | ¢ potulinum | e nilai z=10°untuk
tipe E, dan pemanasan pada
nonproteolytic suhu > 90°C.
Rai tipe B dan ¥ Nilai pasterurisasi F85°C
ARngan =31 min, dengan nilai Z Fled
(Blue crab meat) S Ch 2011
Kepiting Alaska Nilai pasteurisasi F90°C
y ... | FDA,
(Dungeness crab =57 menit, dengan nilai 2011
meat) L=8.6°C,

https://phariyadi.foodreview.co.id/
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Pasteurisasi Hasil Pangan Laut

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah

Tabel 9.6.
Data empiris hubungan antara Nilai Pasteurisasi dan Daya Awet”
F,, %), menit ?baz’z; lewet, pada suhu refrigerasi
10-15 | 1.5
15-20 | 2-4
20-25 | 4-6
25-30 | 6-9
30-40 |9-18
>40 |[12-36

9 dari Mid-Atlantic Commercial Blue Crab Processing

https://phariyadi.foodreview.co.id/
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Pasteurisasi produk pangan berasam rendah

Pasteurisasi telur dan produknya

Tabel 9.7.
Suhu dan waktu minimum pasteurisasi telur dan produknya

Jenis Produk Telur Suhu Waktu
Minimum Minimum
°C (°F)
Albumin (tanpa penambahan zat | 56,7 (134) 3,5 menit
kimia lain) 55,6 (132) 6,2 menit
Telur utuh 60 (140) 3,5 menit

Campuran telur utuh (dengan
penambahan bahan non-telur
lainnya, <2%) 61,1 (142) 3,5 menit
Sugar whole egg (dengan 60 (140) 6,2 menit
penambahan gula, 2-12%)
Plain, kuning telur

Fortified whole egg and blends

62,2 (144) 3,5 menit
y 0, = 0,

(24-38% padglaulte.lur. 2-12% 611 (142) 6.2 menit
penambahan ingridien non-telur)

Salt whole egg (dengan

penambahan garam, >2%)

Sugar yolk (dengan penambahan | 63,3 (146) 3,5 menit
gula, >2%) 62,2 (144) 6,2 menit
Salt yolk (dengan penambahan

garam, 2-12%)

Spray-dried albumen 54,4 (130) 7 hari
Pan-dried albumen 51,7 (125) 5 hari

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

Pasteurisasi produk pangan berasam rendah

Pasteurisasi telur dan produknya

Tabel 9.8.
Pedoman kecukupan pasteurisasi untuk produksi pre-packaged
chilled foods" di Eropa (CSIRO, 2010, ECFF, 2006)

Mirohay/ patogen Persyaratan Pengolahan | Umur simpan
Target
Target: penurunan
B e o sebanyak 6D. <10 hari,
' yeod Praktik umum: pada suhu 5°C

F70°C=2.0 menit

Target: penurunan
C. botulinum, non- sebanyak 6D. Sampai 6 minggu
proteolitik Praktik umum: pada suhu 5°C

F90°C =10.0 menit

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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BAB X
Kl"iteria Kecuku pan KRITERIA KECUKUPAN

PROSES TERMAL:

Nilai Proses Termal: SrRBlSA KDMrARAL
L]
Industri pangan steril komersial terus berkembang sampai
STERILISASI s Koepe by et

penggunaannya, serta memberikan mutu masak yang sesuai dengan
selera konsumen. Industri ini semakin berkembang dan populer
karena adanya pandemi COVID-19, karena konsumen membutuhkan
cadangan pangan rumah tangga, dan aneka jenis pangan kalengan

p salah satu pilihannya. Namun bagai pun, i

keamanan pangan steril komersial dan sekaligus pengendalian mutu
produk yang dibasilkan, tetap merupakan hal mendasar yang perlu
dilakukan oleh industri. Karena itu, pemahaman kriteria kecukupan
prases menjadi sangat penting dilakukan.

a. Definisi Sterilisasi Komersial

Purwiyatno Hariyadi

. . . . RI) telah mengeluarkan Peraturan BPOM, No 27 Tahun 2021 tentang
https:/Iphariyadi.foodreview.co.id/ Persyaratan Pangan Olahan Berasam Rendah Dikemas Hermetis
(https://idih.pom.go.id /preview/slide/1314/27/2021). Pada
peraturan tersebut istilah steril komersial didefinisikan sebagai
“kondisi yang dapat dicapai melalui perlakuan inaktivasi spora
dengan panas dan/atau perlakuan lain yang cukup untuk menjadikan
pangan tersebut bebas dari mikroba yang memiliki kemampuan
untuk tumbuh dalam suhu ruang (non-refrigerated) selama distribusi
dan penyimpanan”, Hal ini mirip dengan berbagai definisi dari
lembaga otoritas keamanan pangan berbagai negara, termasuk
regulasi internasional (Codex Alimentarius), seperti terlihat pada
Tabel 10.1.

IPN1731

PS ILMU PANGAN

Departemen limu dan Teknologi Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian,

IPB University

Teknolops Proses Termal untuk Industri Pangaz | 215
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Tabel 10.1.
D efi n i si . Definisi steril komersial dari berbagai lembaga otoritas
M keamanan pangan di dunia

L
S te r' | Lembaga Otoritas
Keamanan Definisi Steril Komersial Pustaka

Pangan

K N | the condition achieved—
o m e rs | a (1) by the application of heat which

renders the food free of—
{a) micreorganisms capable of
reproducing in the food under
normal nonrefrigerated conditions
of storage and distribution; and
(b) viable microorganisms
(including spores) of public heaith
significance;
ar
(i) by the control of water
activity and the application of
heat, which renders the food free
of microorganisms capable of
reproducing in the food under
normal nonrefrigerated conditions
of storage and distribution.

Badan Pengawas
Pangan dan Obat,
AS (US-FDA)

21CFR113.3

the condition achieved by
application of heat, sufficient
Otoritas K alone orinc ination with other
Pangan New appropriate treatments to render
Zealand (New the product free of microorganisms | NZFSA (2001)
Zeland Food Safety | capable of growing under normal
Authority/NZFSA) | non-refrigerated conditions at which
the product is likely to be held
during distribution and storage.

the absence of microorganisms
capable of growing in the food at

Jii(:r[:\gitmus normal non-refrigerated conditions | Codex (1979,
g at which the food is likely to be held 1993)
Commision

during manufacture, distribution
and storage.
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Kriteria ?

Steril

Komersial
* Nilai sterilisasi komersial ini dinyatakan sebagai nilai
Fo
[T—ZSOF-'
_r8F _ (¢ z |
Fo - F250F o -[rzo 10 dt
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Tabel 10.2.
Indikator minimal untuk produk steril komersial (Pflug, 1987)

Indikator Kandungan
Mikroba Produk akhir

C. botulinum: 107

Aspek Kriteria

Perlindungan terhadap
kesehatan publik
Perlindungan terhadap
kebusukan karena
pertumbuhan mikroba
mesofilik

Keamanan pangan

Mikroba mesofilik: 10¢
(pada penyimpanan suhu
normal)

Mikroba termofilik: 102

Keamet produls Perlindungan terhadap | (pada penyimpanan suhu

kebusukan karena normal)

pertumbuhan mikroba | Mikroba termofilik: 10

termofilik (pada penyimpanan suhu
tinggi)

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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Tabel 10.3.
Hubungan antara nilai pH produk dan target nilai-F, minimum*)

Nilai pH 7,0 6,0 57 5,5 5.7 5,0 4,6
Nilai F,

minimum 3,0 3,0 2,6 2,3 1,9 1,6 1,2
(menit)

*) Pflug, 1. ]. (1982). Microbiology and engineering of sterilization processes (5th Edition.).
Minneapolis: University of Minnesota Press.

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

Tabel 10.4.

Nilai F beberapa jenis pangan steril komersial di pasar UK*)
Produk Pangan ?1::2;1&]
Makanan bayi 3-5
Kacang merah dalam saus tomat 4-6
Kacang polong dalam air garam 6-8
Wortel 3-4
Kacang buncis dalam air garam 4-8
Seledri 3-4
Jamur dalam air garam 8-10
Jamur dalam mentega 6-8
Daging dalam kuah “gravy” 12-15
Irisan daging dalam “gravy” 10

*) Holdsworth, D and Simpson, R. 2007

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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Tabel 10.5.

Nilai D dan z untuk beberapa mikroba,
terutama mikroba pembusuk tahan panas
(Modifikasi dari Lewis dan Heppell, 2000)

Jenis mokroba pembusuk Nl O HiEE
(detik) | (menit) (°C)

Bacillus stearothermophilus NCDO 181.0 3.02 9.43
1096, pada susu

i =
B. stearothermophilus FS 1518, 117.0 1.95 9.35
susu konsentrat

i &=
B. stearothermophilus FS 1518, 324 5.40 6.7
pada susu
B. stearothermophilus NCDO 1096, 372.0 6.20 9.3
pada susu
B. subtilis 786, pada susu 20.0 0.33 6.66
B. coagulans 604, pada susu 60.0 1.00 5.98
Clostridium sporogenes PA 3679, 43.0 0.72 113
pada konsentrat susu
C. botulinum 13.0 0.22 10,0

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

Frekuensi

O =2 NWHAOIO N

19 21 23 25 27 29 31 33 35 39 41 43 45 47 49 51 53 ... 149
Nilai Fo

Gambar 10.1.
Nilai F dari 93 jenis produk pangan steril komersial
di Indonesia (Hariyadi, 2008)
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Kriteria Pemasakan dan Sterilisasi Komersial

l’ T_Tl'ef
t Zc
C= f10 ae
5 o Tabel 10.6.
Variasi nilai Ff; dan nilai C ;fff pada berbagai suhu proses dan
' suhu acuan
& 33,11_ .. ") 33, 3
Suhu (°C) | F. [=]menit | C,; [=lmenit "| C>* [=]menit
100 7,76 x10% 1.00 0,23
110 7.76x 107 2,15 0,46
121.1 1,00 5,05 1,00
130 7,76 10,00 1,85
140 77,60 21,50 3,71
150 776,00 46,40 7,42

7 Nilai Zc untuk faktor sensori secara keseluruhan (overall sensory factors), termasuk
pengempukkan tekstur dan perubahan warna, umumnya berkisar antara 24-47°C
(Holdsworth, 1992).

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

Kriteria Pemasakan dan Sterilisasi Komersial

Tabel 10.7.
Nilai Zc untuk beberapa Kkriteria mutu
(Lewis and Heppell, 2000)

Kriteria Mutu Nilai Z (°C)
Inaktivasi protease 285 -325
Inaktivase lipase 25,0-42,0
Reaksi Pencokelatan 21,3 - 28,2
Denaturasi protein whey (kisaran 30,0

suhu 130-150°C)

Kerusakan lisin 30,1
Kehilangan tiamin (Vitamin B1) 29,4-31,4
Pembentukan laktulosa 21,0-27,7

https://phariyadi.foodreview.co.id/ phariyadi@apps.ipb.ac.od
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Kriteria Pemasakan dan Sterilisasi Komersial
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-
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Gambar 10.2.
Hubungan antara nilai C dan nilai F untuk
penentuan kondisi optimum proses termal
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