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ABSTRAK 

Sup iga merupakan makanan berkuah yang memiliki cita rasa gurih yang 

berasal dari kaldu iga sapi. Sup iga memiliki umur simpan yang singkat karena 

mengandung kadar air yang tinggi berkisar 75-87,5% (Tornberg, 2005). Proses 

Instan sup iga diproduksi dengan menggunakan metode sterilisasi pada temperatur 

121˚C dan tekanan 2 bar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

waktu sterilisasi terhadap produk daging iga dalam sup iga instan.  

Perlakuan dalam penelitian ini adalah lama sterilisasi (10, 15, 20, 25 menit). 

Variabel yang diamati terdiri dari sifat kimia daging yang meliputi Kadar air dan 

Nilai pH; sifat mikrobiologi; dan sifat organoleptik yang meliputi atribut warna, 

rasa, aroma, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan Uji F (One Way Anava). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu sterilisasi akan 

meningkatkan Nilai pH, dan organoleptik atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur; 

serta menurunkan kadar air dan total mikroba. Hasil yang diperoleh dapat 

disimpulkan bahwa perbedaan waktu sterilisasi memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap Nilai pH, total mikroba, atribut warna, atribut aroma, dan atribut tekstur; 

serta tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan atribut rasa daging iga dalam 

sup iga instan. 

 

 

Kata kunci: daging iga, makanan instan, sterilisasi retort. 
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THE EFFECT OF RETORT STERILIZATION TIME ON THE 

CHARACTERISTICS OF RIB MEAT IN INSTANT RIBS SOUP 

 

ABSTRACT 

 

Ribs soup is a soupy food that has a savory taste that comes from beef rib 

broth. Rib soup has a short shelf life because it contains a high water content 

ranging from 75-87.5% (Tornberg, 2005). Instant Process of ribs soup was 

produced using the sterilization method at a temperature of 121˚C and a pressure 

of 2 bar. This study aims to determine the effect of sterilization time on rib meat 

products in instant rib soup.  

The treatment in this study was the length of sterilization (10, 15, 20, and 

25 minutes). The observed variables consisted of the chemical properties of the 

meat, which included water content and pH value; microbiological properties; and 

organoleptic properties, which include attributes of color, taste, aroma, and 

texture. The F test (One Way Anova) was used to analyze the data. The results 

showed that the longer the sterilization time would increase the pH value and 

organoleptic attributes of color, taste, aroma, and texture; and reduce water 

content and total microbial. The results obtained can be concluded that the 

difference in sterilization time has a significant effect on the pH value, total 

microbes, color attributes, aroma attributes, and texture attributes, but no 

significant effect on the water content and taste attributes of ribs in instant rib soup. 

 

 

Keywords: ribs, instant food, retort sterilization. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini akan menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Makanan merupakan kebutuhan wajib bagi setiap orang untuk bertahan hidup 

karena makan merupakan sumber energi utama untuk manusia dapat melakukan 

aktivitas atau kegiatan. Pada awalnya makanan hanya difungsikan untuk sekedar 

mengisi perut saja, tetapi seiring perkembangan zaman manusia mulai 

memperhatikan nilai gizi maupun keamanan dari makanan itu sendiri. 

Teknologi yang telah berkembang pesat pada saat ini membuat segala hal yang 

dilakukan manusia menjadi lebih mudah dan cepat, hal itu juga berpengaruh 

terhadap industry pangan dimana kita bisa lebih mudah untuk mendapatkan segala 

produk pangan baik yang belum diproses maupun yang sudah diproses. Sehingga 

hal tersebut dapat mengubah kebiasaan maupun gaya hidup masyarakat menjadi 

menyukai segala hal berbau instan dan cepat.  

Harga bahan makanan yang cukup mahal membuat masyarakat beralih ke 

makanan-makanan cepat saji atau instan. Makanan instan baik dalam bentuk cair 

maupun padat sudah sering ditemukan di pasaran. Bahkan sebagian masyarakat 

menjadikan makanan cepat saji sebagai makanan pokok sehari-hari (Widodo, 

2013). Makanan instan adalah jenis makanan yang dikemas, mudah disajikan, 

praktis, atau diolah dengan cara sederhana (Widodo, 2013). Makanan dan minuman 

instan merupakan produk yang telah dimasak atau sudah dilakukan pengawetan, 
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dikeraskan atau dikalengkan dan siap untuk disajikan serta dalam penggunaannya 

cukup dipanaskan sebentar. 

Produk instan yang sudah beredar biasanya berupa lauk pauk dalam kemasan, 

mie instan, nugget, atau juga corn flakes sebagai makanan untuk sarapan (Widodo, 

2013). Saat ini banyak diversifikasi produk instan baru yang dikembangkan, seperti 

produk sup iga instan, dimana konsumen hanya perlu mencampurkan air panas, 

bumbu, dan rempah, lalu dapat langsung disajikan.  

Sup iga merupakan makanan berkuah yang memiliki cita rasa gurih yang 

berasal dari kaldu iga sapi. Makanan ini termasuk golongan sup jernih (thin) yang 

berisikan daging iga bagian bawah, sayuran, dan bumbu sup. Namun sup iga 

memiliki umur simpan yang singkat karena mengandung kadar air yang tinggi 

berkisar 75-87,5% (Tornberg, 2005). Maka dari itu sup iga instan harus dikurangi 

kadar airnya atau disterilisasi untuk memperpanjang umur simpannya. 

Sterilisasi yang digunakan untuk produk sup iga instan adalah sterilisasi 

retort, dimana sterilisasi ini merupakan suatu proses termal untuk mematikan 

semua mikroorganisme termasuk sporanya hingga menjadi steril, umumnya 

sterilisasi ini memerlukan pemanasan selama 15 menit pada suhu 121˚C (Razak, 

2017). Peranan sterilisasi dalam proses pangan yaitu untuk menjamin keamanan 

terhadap pencemaran oleh mikroorganisme dan memperpanjang waktu simpan 

(Purnawijayanti, 2001).  

Oleh karena itu, berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian 

mengenai pengaruh waktu sterilisasi terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi dan 

organoleptik terhadap sup iga instan. 
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1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah yang 

dapat diidentifikasi dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh waktu 

sterilisasi retort terhadap karakteristik daging iga dalam sup iga instan. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari mengenai pengaruh 

waktu sterilisasi retort terhadap karakteristik daging iga dalam sup iga instan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu sterilisasi 

retort terhadap karakteristik daging iga dalam sup iga instan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah:  

1. Memberikan informasi ilmiah tentang pengaruh waktu sterilisasi untuk 

produk sup iga instan. 

2. Memberikan informasi mengenai variasi produk instan. 

3. Untuk pengembangan produk sup iga instan CV.1001.  

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut (Widodo, 2013) Makanan instan adalah jenis makanan yang dikemas, 

mudah disajikan, praktis, atau diolah dengan cara sederhana. Makanan tersebut 

umumnya diproduksi oleh industri pengolahan pangan dengan teknologi tinggi dan 

memberikan berbagai zat adiktif untuk mengawetkan dan memberikan cita rasa 

bagi produk tersebut. Salah satu produk instan yang sedang dikembangkan adalah 

produk sup iga instan. 

Menurut (Nurani, 2015), dalam pembuatan sup menggunakan kaldu yang 

memiliki rasa yang kuat serta terhindar dari lemak. Dalam penyajiannya sup dapat 
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disajikan secara panas ataupun dingin, jika panas sup menggunakan suhu 70-80˚C 

sedangkan sup dingin menggunakan suhu 5-7˚C. sup iga merupakan sup cair yang 

memiliki kriteria sup yang harus jernih tidak ada gumpalan, tidak berlemak, dan 

kaya akan rasa, aroma serta penampilan. 

Menurut (Prasafitra, 2014) mengatakan rendang daging sapi yang disimpan 

dalam suhu ruang tanpa pemanasan hanya tahan selama 3 hari di suhu ruang dan 

ada perubahan organoleptik di hari ke-6 sedangkan penelitian (Julinar, 2005) 

rendang yang dikemas dan dikukus selama 60 menit dapat bertahan selama 35 hari 

di suhu ruang. 

Menurut (Nilda, 2014) menyatakan tidak ada pengaruh yang signifikan 

terhadap sie reuboh yang dikemas menggunakan nylon selama masa penyimpanan 

7 hari, kecuali aroma asam. Kemasan nylon cocok untuk produk ikan, saus keju dan 

daging serta produk akan tahan lama jika disimpan pada suhu kamar. Hasil 

penelitian dari  (Sucita, 2014) nylon sangat cocok untuk pengemasan bahan basah 

dan berlemak khususnya olahan daging sapi yang didalamnya terdapat 70% air dan 

9% lemak.  

Menurut (Bindu, 2004), pada pengolahan daging kerang siap saji, untuk 

mempertahankan tekstur asli dan mutunya, produk tersebut dikemas vakum dalam 

retort pouch dan diproses dengan sterilisasi selama 35 menit. Produk ini dipak 

secara vakum dan dinilai baik oleh panelis penguji, rasa produk tetap dalam kondisi 

baik bahkan setelah penyimpanan selama 1 tahun pada suhu kamar. 

Menurut (Sampurno, 2008), retort pouch adalah kemasan fleksibel berbentuk 

pouch atau kantong yang digunakan untuk mengemas pangan meal ready to eat 

(MRE) atau makanan instan. Retort pouch dibuat dari laminasi alumunium foil dan 
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polimer, tahan terhadap proses sterilisasi, dan seperti halnya kaleng logam, dapat 

disimpan selama bertahun-tahun pada suhu ruang. 

Menurut (Sampurno, 2008), retort adalah alat untuk mensterilisasi bahan 

pangan yang sudah dikalengkan. Sterilisasi adalah proses termal yang dilakukan 

pada suhu tinggi >100˚C dengan tujuan utama memusnahkan spora patogen dan 

pembusuk. Suatu produk dikatakan steril bila tidak ada satupun mikroba yang dapat 

tumbuh pada produk tersebut. Spora bakteri lebih tahan panas dibandingkan dengan 

sel vegetatifnya. semakin tinggi lama waktu sterilisasi maka semakin sedikit jumlah 

mikroorganisme yang bertahan pada benda (Ningrum, 2021). 

Menurut (Boeatandz, 2010), tujuan sterilisasi termal adalah memperpanjang 

umur simpan produk pangan dengan tetap meminimumkan perubahan nutrisi dan 

sensori produk. Perbedaan nilai mikroorganisme, enzim serta komponen nutrisi dan 

sensori produk pangan diperhatikan untuk mendapatkan kondisi proses sterilisasi 

suhu optimum. 

Menurut (Hadada, 2009), Faktor-faktor yang mempengaruhi sterilisasi adalah 

kelembaban, konsentrasi gas, waktu, suhu, dan distribusi gas dalam chamber 

pengsterilan.  

Menurut (Sharma, 2000), Tingkat sterilitas produk merupakan pertimbangan 

utama dalam menentukan kombinasi suhu dan waktu pemanasan. Semakin tinggi 

tingkat sterilitas, produk yang dihasilkan semakin aman. Akan tetapi, disisi lain 

factor ekonomi dan degradasi mutu produk menjadi pembatas.  Karena itu, perlu 

dilakukan optimasi proses pemanasan yang dapat memberikan jaminan keamanan 

produk tanpa overprocessing. 
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Menurut (Thippareddi, 2006), Pemanasan menggunakan suhu yang terlalu 

tinggi daat menyebabkan warna daging menjadi gelap akibat dehidrasi gugus amine 

dari asam amino yang membuat protein otot bereaksi dengan gula pereduksi dan 

menyebabkan reaksi pencoklatan Maillard. 

Menurut (Triyannanto, et al., 2020), sate ayam yang di sterilisasi pada suhu 

121˚C selama 45 menit menunjukan hasil analisis kualitas fisik (meningkatkan nilai 

pH, menurunkan DIA, dan meningkatkan kealotan selama penyimpanan). Selain 

itu pengemasan menggunakan pengemasan retorted dapat mempertahankan jumlah 

bakteri dibawah SNI selama 8 minggu penyimpanan. 

Menurut (Murhadi, 1994), total mikroba kalio meningkat selama masa 

penyimpanan. Penyimpanan selama 12 jam telah meningkatkan total mikroba kalio 

hingga mencapai 8,6 x 106 dan menimbulkan aroma basi. Hal ini diduga erat 

hubungannya dengan kadar air kalio yang cukup tinggi yaitu 56,42-63.17%. 

Menurut penelitian (Rejeki, 2017), Hasil penelitian sterilisasi rendang daging 

sapi menunjukkan bahwa kombinasi tekanan dan waktu berpengaruh terhadap nilai 

total mikroba (0,4-2,3 log CFU/g), total bakteri asam laktat (0,3 log CFU/g), total 

kapang dan khamir (0,5-3 log CFU/g). dari hasil uji deteksi C. perfringens, 

Salmonella s, Koliform, dan L. monocytogenes masih terdapat beberapa sampel 

yang terdeteksi bakteri tersebut.  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diduga waktu sterilisasi 

retort berpengaruh terhadap karakteristik daging iga dalam sup iga instan.  
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1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan FT-Unpas Jl. 

Setiabudhi No. 193 Bandung, dan di CV.1001 Jl. Raya Kamojang KM.01 Desa 

Samarang, Kecamatan Samarang, Garut, Jawa Barat. Waktu penelitian adalah bulan 

Agustus 2022. 
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