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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui adanya perbedaan karakteristik 

daging iga dalam sop iga instan menggunakan kemasan nylon retort dan aluminium 

retort secara vakum. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Paired Samples T Test dengan 

aplikasi Statisctical Package for the Social Science (SPSS) versi 22.0. Rancangan 

ini terdiri atas dua variabel yaitu respon pada kemasan nylon retort pouch dan 

respon pada kemasan aluminium retort pouch. Parameter yang diuji terdiri dari 

empat respon yaitu kadar air menggunakan metode gravimetri, nilai pH 

menggunakan metode pH meter, total mikroba menggunakan Total Plate Count 

(TPC) dan organoleptik menggunakan uji mutu hedonuik.  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar air, nilai pH dan total mikroba pada 

daging iga dalam sop iga instan menggunakan kemasan nylon retort pouch tidak 

ada perbedaan atau tidak signifikan dengan kadar air, nilai pH dan total mikroba 

pada daging iga dalam sop iga instan menggunakan kemasan aluminium retort 

pouch selama penyimpanan dua puluh satu hari. Hasil dari respon organoleptik 

pada atribut aroma dan tekstur daging iga dalam kemasan aluminium retort pouch 

berbeda dengan daging iga yang dikemas dengan kemasan nylon retort pouch dan 

tanpa sterilisasi. Pada atribut warna dan rasa daging iga tanpa sterilisasi, dikemas 

dengan nylon retort pouch dan aluminium retort pouch tidak berbeda nyata. 

Kata Kunci: daging iga, retort, kemasan aluminium retort pouch, kemasan 

nylon retort pouch, dan makanan instan.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the differences in the characteristics of 

rib eye meat in instant rib soup using nylon retort and aluminum retort packaging 

in a vacuum. 

The method used in this study is the paired samples T test with the application of 

Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) version 22.0. This design consists 

of two variables, namely the response to the nylon retort pouch packaging and the 

response to the aluminum retort pouch packaging. The parameters tested consisted 

of four responses, namely, water content using the gravimetric method, pH value 

using the pH meter method, total microbes using the Total Plate Count (TPC), and 

organoleptic using the hedonistic quality test.  

The results of this study showed that the water content, pH value, and total 

microbes in rib eye meat in instant rib soup using nylon retort pouch packaging 

had no or an insignificant difference with the water content, pH value, and total 

microbes in rib eye meat in instant ribs using aluminum packaging. retort pouch 

for twenty-one days of storage. The results of the organoleptic response on the scent 

and texture attributes of ribs in aluminum retort pouch packaging are different from 

ribs that are packaged in nylon retort pouches and without sterilization. In terms 

of color and taste attributes of unsterilized ribs packaged with nylon retort pouches 

and aluminum retort pouches, there was no significant difference.  

Keywords: ribs, retort, aluminum retort pouch packaging, nylon retort pouch 

packaging, and instant food. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini akan membahas 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 

Saat ini Indonesia sedang mengalami COVID-19 yang menyebabkan sektor 

ekonomi menjadi menurun karena penduduk diharuskan melakukan aktivitasnya 

dirumah. Meskipun tampak seperti lebih santai sebagian penduduk merasa jauh 

lebih sibuk sehingga tidak sempat untuk memasak. Memasak merupakan 

transformasi bahan makanan menjadi berbeda. Umumnya transformasi ini 

membutuhkan pemanas yang diperoleh dengan memindahkan energy dari sumber 

panas ke makanan (Mulyaningsih, 2007) 

Makanan merupakan suatu kebutuhan pokok setiap orang agar dapat bertahan 

hidup. Sebelum menjadi suatu makanan bahan pangan segar dan kering harus 

melewati proses pemasakan untuk menjadi suatu makanan. Dalam mengolah 

makanan dibutuhkan waktu yang cukup lama dimulai dari belanja, mencuci bahan 

segar, memotong bahan segar, menyiapkan bahan kering hingga bahan dapat 

dimasak dan menjadi makanan.  

Makanan instan merupakan jenis makanan yang dikemas dengan praktis serta 

dapat disajikan dan diolah dengan sederhana. Makanan instan ini diproduksi dengan 

teknologi tinggi atau memberikan bahan tambahan pangan (zat aditif) untuk 

mengawetkan sehingga dapat memberikan cita rasa buat produk (Widodo, 2013) 



 

 

Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi mutu produk pangan yaitu cahaya, 

oksigen, uap air, mikroorganisme, bantingan dan kompresi serta bahan kimia 

toksik. Faktor-faktor tersebut mengakibatkan penurunan mutu yaitu kerusakan 

protein, kerusakan oksida lipid, kerusakan vitamin, perubahan warna, perubahan 

organoleptik serta kemungkinan terbentuknya racun. Hal ini dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan karena semakin lama masa simpan kandungan bahan pada produk 

akan meningkat (Herawati, 2008). 

Daging iga sapi merupakan daging yang berasal dari tulang rusuk keenam 

hingga kedua belas. Tulang iga dapat diolah menjadi sop ataupun semur selain itu 

bisa juga di panggang atau di ungkep. Penggunaan daging iga terbagi menjadi dua 

yaitu yang diolah dengan cara dibakar atau dipanggang dapat menggunakan daging 

iga bagian atas yaitu punggung atau bagian belakang memiliki daging yang tebal. 

Sedangkan jika diolah dengan adanya kuah seperti gulai atau sop dapat 

menggunakan daging iga sapi bagian bawah (Saputri, 2016). 

Sop iga merupakan makanan yang sangat digemari oleh setiap kalangan karena 

memiliki rasa yang gurih dan daging yang empuk. Sop iga berisikan daging iga 

yang berasal dari sekitar tulang rusuk dan kuah bening yang memiliki rasa seperti 

sayur sop. Sop iga memiliki banyak manfaat untuk tubuh karena adanya kandungan 

zat besi untuk membantu kerja otot dan pertumbuhan sel serta mencegah anemia. 

Selain itu, adanya kandungan protein untuk mencegah osteoporosis (Marlina, 

2020).  

Menurut Housleek dan Jarabal dalam (Lestari, 2000) menyatakan bahwa 

makanan dan minuman instan merupakan produk yang telah dimasak atau sudah 



 

 

dilakukan pengawetan, dikeraskan atau dikalengkan dan siap untuk disajikan serta 

dalam penggunaannya cukup dipanaskan sebentar. Produk instan menjadi andalan 

bagi masyarakat luas sehingga banyaknya produsen membuat produk instan.  

Kemasan merupakan salah satu faktor keberhasilan dari makanan instan. Bukan 

hanya menjadi daya tarik untuk konsumen tetapi sudah menjadi teknologi yang 

tepat untuk menjaga keamanan, kualitas dan masa panjang umur simpan produk. 

Pengemasan adalah salah satu cara untuk melindungi dan mengawetkan produk 

pangan dan non-pangan (Rahmawati, 2013). Keberhasilan dari suatu produk instan 

adalah kemasan maka pemilihan suatu jenis kemasan harus benar-benar 

diperhatikan food grade dan food safety. Selain itu, desain kemasan pun menjadi 

daya tarik untuk konsumen dimana kemasan harus menarik, melindungi produk 

yang dikemas dan ekonomis (Islamiyati, 2014). 

Makanan instan dapat dikemas dengan kemasan yang mudah untuk dibuka dan 

mudah disajikan pada konsumen. Retort pouch merupakan kemasan yang fleksibel 

berbentuk pouch atau kantong yang biasa digunakan untuk mengemas produk 

pangan siap santap (Meal Ready to Eat). Pengemasan ini digunakan untuk proses 

sterilisasi pada ikan atau bisa untuk menggantikan pengemasan kaleng. Banyak nya 

produsen menggunakan kemasan retort pouch ini untuk menggantikan kemasan 

kaleng (Murniyati, 2009). 

Proses sterilisasi menjadi salah satu upaya untuk membuat produk makanan 

instan bisa awet dalam jangka panjang. Sterilisasi retort merupakan teknologi yang 

dapat memanaskan produk kemasan dalam bejana pada suhu 121°C dalam waktu 

30 menit pada kemasan kaleng. Proses pemanasan ini bertujuan untuk 



 

 

memusnahkan spora bakteri patogen dalam produk pangan. Saat ini, makanan 

tradisional seperti rendang dan gudeg mulai dilakukan sterilisasi retort 

menggunakan kemasan kaleng (Harsono, 2019). 

Berdasarkan informasi diatas peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

terkait perbandingan kemasan aluminium retort pouch dan nylon retort pouch 

terhadap karakteristik daging iga dalam sop iga instan. Kemasan merupakan salah 

satu penunjang untuk melindungi produk dan memperpanjang umur simpan. Dalam 

hal ini daging iga yang sudah dikemas akan dilakukan sterilisasi oleh alat sterilisasi 

retort. Sterilisasi ini berfungsi untuk memastikan bahwa produk harus aman dari 

mikroba patogen yang membahayakan konsumen.  

1.2 Identifikasi Masalah 

Apakah terdapat perbedaan kemasan aluminium retort pouch dan nylon retort 

pouch secara vakum terhadap karakteristik daging iga dalam sop iga instan? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya perbedaan kemasan 

aluminium retort pouch dan nylon retort pouch secara vakum terhadap karakteristik 

daging iga dalam sop iga instan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari adanya perbedaan kemasan 

aluminium retort pouch dan nylon retort pouch secara vakum terhadap karakteristik 

daging iga dalam sop iga instan 

 

 



 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat yakni: 

1. Memberikan informasi dan referensi ilmiah mengenai perbedaan 

karakteristik daging iga dalam sop iga instan yang dikemas dengan kemasan 

retort. 

2. Hasil penelitian dapat digunakan untuk peneliti dan instansi yang 

bersangkutan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Daging menurut “Food and Drug Adminnistration” yaitu daging berasal dari 

tubuh seekor ternak mamalia dalam kondisi sehat dan cukup umur saat dilakukan 

penyembelihan. Daging yang bisa diambil sangat terbatas hanya bagian yang 

berserat saja berasal dari otot rangka, diafragma, jantung dan usofagus tidak 

termasuk moncong, telinga, bibir dengan atau tidak adanya lemak yang 

mengikutinya. Serta, bagian-bagian dari tulang urat, pembuluh-pembuluh darah 

dan urat syaraf. 

Karkas adalah bagian tubuh hewan yang sudah dilakukan penyembelihan 

dengan utuh atau disebut juga dibelah sepanjang tulang belakang dimana hanya 

kaki, kulit, kepala serta organ dalam dan ekor yang dipisahkan (FAO/WHO, 1974). 

Daging sapi yang sudah dilakukan proses karkas selanjutnya karkas sapi dipotong 

menjadi dua sepanjang garis tengah tulang punggung. Setelah itu dilakukan fore 

quarters (bagian depan) yaitu memotong bagian atas chuck dan rib serta bagian 

bawah brisket dan short plat. Untuk hind quarters (bagian belakang) dibagi menjadi 

4 yaitu pinggang (short loin dan sirloin), perut (flank), dan paha (round) (Muchtadi, 

2016). 



 

 

Penelitian yang dilakukan oleh (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. 

Kemasan yang digunakan pada produk sie reuboh pada penelitian (Nilda, 2014) 

menyatakan tidak ada pengaruh yang signifikan terhadap sie reuboh yang dikemas 

menggunakan nylon selama masa penyimpanan 7 hari. Kecuali aroma asam yang 

dihasilkan kemasan nylon lebih tinggi daripada kemasan aluminium foil. 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. Aluminium foil sangat cocok 

karena dapat dilakukan proses pemanasan sebelum dikonsumsi (Praharasti, 2014). 

Perlakuan pengemasan pada bumbu ayam taliwang salah satunya menggunakan 

kemasan aluminium foil dengan vakum. Mendapatkan hasil kemasan tersebut tidak 

berbeda nyata pada kadar air dengan penyimpanan 0 dan 10 hari tetapi berbeda 

nyata pada hari ke 20. Perlakuan pengemasan dengan aluminium foil dengan vakum 

memberikan perlakuan terbaik dari parameter kadar air setelah penyimpanan 20 

hari (Suhaemi, 2017). 

Retort pouch terbuat dari laminasi aluminium foil serta polimer yang tahan 

terhadap proses sterilisasi seperti kaleng logam (Sampurno B. , 2009) .Retort pouch 

merupakan alternative lain selain kaleng dan gelas (Mykytiuk, 2009). Retort pouch 



 

 

sangat cocok untuk produk tahan terhadap lemak dan minyak. Retort pouch dapat 

di klasifikasikan pada suhu dan waktu sterilisasi untuk masing-masing suhu dan 

waktu adalah 120°C sekitar suhu 30 menit, diatas 135°C sekitar suhu 10 menit dan 

diatas 150°C sekitar 1-5 menit (Wibawa, 2009). Masa simpan pada produk yang 

menggunakan kemasan retort pouch pada suhu penyimpanan diatas 40°C adalah 6 

bulan jika pada suhu ruang (25°C-30°C) tahan selama 3 tahun dan di lemari 

pendingin selama 5 tahun (Murniyati, 2009). 

Penelitian yang dilakukan oleh (E. Triyannanto, 2020) pengujian pada sate 

ayam yang dikemas menggunakan retorted dan polietilen selama masa 

penyimpanan minggu ke-0 hingga ke-8. Dengan menggunakan kemasan retorted 

produk dilakukan sterilisasi 121°C selama 45 menit sedangkan menggunakan 

kemasan polietilen hanya di pasteurisasi dengan suhu 90°C selama 45 menit. Hasil 

yang didapatkan nilai pH pada sate ayam yang dikemas menggunakan polietilen 

meningkat setiap 2 minggu sedangkan menggunakan kemasan retorted menurun 

setiap 2 minggu. Selain itu, sate ayam yang dikemas dengan kemasan polietilen 

hanya bisa dikonsumsi hingga minggu ke-2 sedangkan dengan kemasan retorted 

sate ayam dapat dikonsumsi hingga minggu ke-8 dilihat dari nilai TPC nya sebesar 

7,6x103 koloni/g yang tidak melebihi batas maksimum SNI yaitu 105.  

Penelitian yang dilakukan oleh (Rohana, 2016) melakukan pengujian pada 

bakso ikan asap cair yang dilakukan pasteurisasi dan dikemas menggunakan 

retortable pouch. Bakso ikan disimpan selama 9 hari dengan interval waktu 3 hari 

menggunakan pasteurisasi di suhu 85°C dan bakso ikan disimpan selama 27 hari 

dengan interval waktu 9 hari menggunakan pasteurisasi 100°C. Hasil yang 

didapatkan adanya peningkatan nilai ALT dimana dengan pasteurisasi 85°C pada 



 

 

hari ke 9 nilai ALT sebesar 5,6x105 cfu/g dan dengan pasteurisasi 100°C pada hari 

ke 27 nilai ALT sebesar 1,0x105 cfu/g dimana nilai standar ALT sesuai SNI 01-

7266.1-2006 maksimum adalah 5,0x104 cfu/g. Jika dilihat secara keseluruhan 

dengan menggunakan kemasan retortable pouch pada pasteurisasi 85°C bakso ikan 

sudah tidak layak konsumsi pada hari ke-6 dan dengan pasteurisasi 100°C bakso 

ikan sudah tidak layak konsumsi pada hari ke-18. 

Penelitian yang dilakukan oleh (Nugraha, 2021) pada produk daging ayam 

olahan sambal taichan yang dikemas menggunakan retort pouch menyatakan 

bahwa pengemas retort pouch menghasilkan nilai pH daging ayam olahan sambal 

taichan lebih tinggi daripada dikemas dengan polipropilen selama penyimpanan 14 

hari. Selain itu, daging ayam olahan sambal taichan yang dikemas dengan retort 

pouch memiliki kadar air lebih tinggi daripada dikemas dengan polipropilen. 

Berdasarkan mutu fisikokimia dan organoleptik daging ayam olahan sambal taichan 

yang dikemas dengan retort pouch lebih stabil daripada kemasan polipropilen 

selama penyimpanan 14 hari. 

Kemasan retort pouch dapat menghambat penurunan nilai pH dan total bakteri 

pada produk dada ayam bacem selama penyimpanan 30 hari. Penggunaan dari 

kemasan retort pouch ini lebih baik untuk menghambat kualitas dari produk dada 

ayam bacem dibandingkan menggunakan kemasan polyethylene (Rusman, 2021).  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan pada kerangka pemikiran diatas diduga bahwa adanya perbedaan 

kemasan aluminium retort pouch dan nylon retort pouch secara vakum terhadap 

karakteristik daging iga dalam sop iga instan 



 

 

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. Dengan waktu penelitian 

berkisar antara bulan Agustus hingga selesai. 
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