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ABSTRAK 

UJI STERILISASI TERHADAP KANDUNGAN KIMIA DAN 

MIKROBIOLOGI LOBSTER SAUS ASAM MANIS DAN SAUS 

LADA HITAM  KEMASAN RETORT POUCH 

Oleh  

Nama : Amelia Hana Pratiwi 

NPM : 203020133 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama proses sterilisasi 

terhadap karakteristik Protein,Lemak, Abu,Air,Total Plate Count (TPC) dan 

Kecukupan Panas  f0 produk lobster saus asam manis dan lobster saus lada hitam. 

Penelitian ini dilakukan melalui 2 tahap yaitu yang pertama penelitian 

pendahuluan dan Penelitian Utama. Peneltian Pendahuluan digunakan sebagai 

pembanding atau sampel  baku  pada penelitian pedahuluan sampel tidak 

dilakukan sterilisasi sedangkan pada penelitian utama sampel dilakukan sterilisasi 

dengan lama yag bervariasi.  Hasil penelitian ini yaitu menunjukan semakin lama 

sterilisasi maka semakin turun karakteristiknya yang meliputi Protein,Lemak 

Abu,Air dan Total Plate Count. Hal ini disebabkan karna kandungan pada bahan 

pangan akan rentan rusak jika terkena panas.  

Kata kunci :  Kadar Air,Kadar Abu,Kadar Lemak,Kecukupan Panas,Lobster Asam 

Manis,Lobster Saus Lada Hitam,Kadar Protein,Total Plate Count (TPC). 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

STERILIZATION TEST ON THE CHEMICAL AND 

MICROBIOLOGICAL CONTENT OF LOBSTER IN SWEET 

SOUR SAUCE AND BLACK PEPPER SAUCE RETORT POUCH 

PACKAGING 

By  

Name : Amelia Hana Pratiwi 

NPM : 203020133 

(Departement of Food Technology) 

This research aims to determine the effect of the length of the sterilization process 

on the characteristics of Protein, Fat, Ash, Water, Total Plate Count (TPC) and 

Heat Adequacy in sweet and sour sauce lobster and black pepper sauce lobster 

products. 

This research was carried out in 2 stages, namely the first, preliminary research 

and main research. Preliminary research is used as a comparison or standard 

sample. In preliminary research, samples are not sterilized, whereas in main 

research, samples are sterilized for varying lengths of time.  The results of this 

research show that the longer the sterilization takes, the lower the characteristics 

include Protein, Fat Ash, Water and Total Plate Count. This is because the 

ingredients in food are susceptible to damage if exposed to heat.  

Keywords: Water content, ash content, fat content, sufficient heat, sweet and sour 

lobster, black pepper sauce lobster, protein content, total plate count (TPC). 

 

 

 

 



 

 

 

 

DAFTAR ISI 

ABSTRAK ............................................................................................................. 5 

ABSTRACT ............................................................................................................ 6 

PEDOMAN TUGAS AKHIR .................................. Error! Bookmark not defined. 

KATA PENGANTAR .............................................. Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR ISI .......................................................................................................... 7 

DAFTAR TABEL..................................................... Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR GAMBAR ................................................ Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR LAMPIRAN ............................................ Error! Bookmark not defined. 

I PENDAHULUAN .................................................. Error! Bookmark not defined. 

1.1. Latar Belakang......................................... Error! Bookmark not defined. 

1.2. Identifikasi Masalah ................................ Error! Bookmark not defined. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian ................ Error! Bookmark not defined. 

1.4. Manfaat Penelitian ................................... Error! Bookmark not defined. 

1.5. Kerangka Pemikiran ................................ Error! Bookmark not defined. 

1.6. Hipotesis Penelitian ................................. Error! Bookmark not defined. 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian ................. Error! Bookmark not defined. 

II TINJAUAN PUSTAKA ....................................... Error! Bookmark not defined. 

1.1. Lobster ..................................................... Error! Bookmark not defined. 

1.2. Lobster Asam Manis................................ Error! Bookmark not defined. 

1.3. Lobster Lada Hitam ................................. Error! Bookmark not defined. 

1.4. Sterilisasi ................................................. Error! Bookmark not defined. 

1.5. Retort pouch ............................................ Error! Bookmark not defined. 

III METODE PENELITIAN .................................. Error! Bookmark not defined. 

3.1. Bahan dan Alat ........................................ Error! Bookmark not defined. 

3.1.1. Bahan Penelitian............................... Error! Bookmark not defined. 

3.1.2. Bahan Analisis ................................. Error! Bookmark not defined. 



 

 

3.1.3. Alat Penelitian .................................. Error! Bookmark not defined. 

3.1.4. Alat Analisis ..................................... Error! Bookmark not defined. 

 

3.2. Metode Penelitian .................................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.1. Rancangan Perlakuan ....................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.2. Rancangan Statistik .......................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.2.1. Uji Deskriptif ................................ Error! Bookmark not defined. 

3.2.2.2. Uji – Paired T Test ....................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.3. Rancangan Respon ........................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.3.1. Respon  Kimia .............................. Error! Bookmark not defined. 

3.2.3.2. Respon Mikrobiologi .................... Error! Bookmark not defined. 

3.3. Prosedur Penelitian .................................. Error! Bookmark not defined. 

3.3.1. Prosedur Penelitian Pendahuluan ..... Error! Bookmark not defined. 

3.3.2. Prosedur Penelitian Utama ............... Error! Bookmark not defined. 

3.4. Jadwal Penelitian ..................................... Error! Bookmark not defined. 

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ........................... Error! Bookmark not defined. 

4.1. Analisis kadar Protein.............................. Error! Bookmark not defined. 

4.2. Analisis kadar lemak ............................... Error! Bookmark not defined. 

4.3. Analisis Kadar Air ................................... Error! Bookmark not defined. 

4.4. Analisis Kadar Abu ................................. Error! Bookmark not defined. 

4.5. Analisis Total Plate Count (TPC) ............ Error! Bookmark not defined. 

4.6. Kecukupan Panas f0 ................................ Error! Bookmark not defined. 

V KESIMPULAN DAN SARAN ............................ Error! Bookmark not defined. 

5.1. Kesimpulan .............................................. Error! Bookmark not defined. 

5.2. Saran ........................................................ Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR PUSTA ..................................................... Error! Bookmark not defined. 

LAMPIRAN .............................................................. Error! Bookmark not defined. 

 

 

 

 



 

 

 

 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, 

(1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka 

Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, serta (1.7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Gaya hidup modern membutuhkan banyak hal yang lebih mudah dan praktis 

(Praharasti ,dkk 2016). Di era perkembangan zaman yang semakin modern, dunia 

industri dalam bidang kuliner pun ikut tergerak dalam melakukan berbagai macam 

inovasi. Banyak masyarakat modern sibuk dengan segala aktivitas yang ada 

sehingga mereka menginginkan semuanya serba instan dan siap saji daripada 

memasak atau membuat makanan sendiri (Wiguna Petrus Gogor;Malkisedek, 

Mendy Hosana, 2019). Ready To Eat merupakan salah satu inovasi teknologi 

dalam kemasan makanan. Makanan Ready To Eat adalah makanan olahan yang 

biasanya dikemas dan disajikan atau dikonsumsi saat diperlukan saja (Kumar,dkk 

2015). 

Sterilisasi adalah hal yang paling penting dalam proses pengolahan makanan 

Ready To Eat. Proses ini bertujuan untuk menghancurkan mikroba pembusuk dan 

patogen serta dapat membuat produk menjadi matang dengan tekstur dan cita rasa 

sesuai dengan yang diinginkan (Chinesta,dkk2018). Proses pemanasan bahan 

pangan umumnya menggunakan sterilisasi komersial. Sterilisasi komersial harus 

dilakukan pada kisaran suhu sterilisasi yaitu 121˚C pada waktu tertentu dimana 



 

 

panas yang diberikan cukup untuk menghancurkan bakteri patogen tetapi tidak 

cukup untuk menurunkan kualitas gizi dan organoleptik makanan yang dikemas 

(Nurhikmat,dkk 2016). Produk yang disterilisasi memiliki umur simpan yang 

lebih awet dan bisa disimpan dalam suhu ruangan tanpa pendingin. 

Pangan yang dikaemas dan disimpan pada suhu ruang harus dilakukan proses 

sterilisasi komersial dengan nilai sterilitas minimal atau nilai f0 sebesar 3,0 menit, 

sesuai Peraturan BPOM Nomor 27 tahun 2021 tentang Persyaratan Pangan 

Olahan Berasam Rendah Dikemas Hermetis. Hal yang sama juga diatur oleh CFR 

(2023) yang mensyaratkan proses sterilisasi komersial terhadap kelompok pangan 

berasam rendah yang dikemas untuk dapat mencapai tingkat pembunuhan C. 

botulinum hingga 10 CFU/mL dengan asumsi jumlah mikroba awal adalah 103 

CFU/ mL atau setara dengan tingkat pembunuhan mikroba sebesar 12 siklus 

logaritma (Murano 2014). Dengan  risiko keamanan pangan yang tinggi, pangan 

steril komersial harus memenuhi persyaratan nilai f0 dan produsen diwajibkan 

untuk mengikuti Program Manajemen Risiko (BPOM 2021). 

Kemasan Retort pouch menjadi pilihan karena merupakan alternatif bahan 

pengemas yang memiliki kelebihan dibanding kemasan makanan konvensional. 

Kelebihan tersebut, antara lain, mudah untuk dibawa karena lebih ringan, mudah 

dibuka dan didaur ulang serta lebih murah dibandingkan pengalengan 

(Holanda,dkk 2017). Kemasan Retort pouch merupakan kemasan berlapis 

(laminat) yang bersifat fleksibel dan tahan suhu tinggi, yaitu suhu operasional 

retort (Seragih,dkk 2021). 



 

 

Indonesia memiliki produksi tangkapan lobster yang tinggi, beberapa diantaranya 

berada di Daerah Istimewa Yogyakarta (Setyanto 2019). Pada umunya lobster 

diolah menjadi makanan kuliner dengan racikan saus,lobster memiliki nilai gizi 

yang cukup baik untuk kesehatan dalam 100 gram lobster mengandung 19 gram 

protein, 9 gram lemak,160 gram kalium dan 129 gram fosfor. Dilihat dari nilai 

gizinya lobster berpotensi memiliki kandungan yang cukup untuk memenuhi 

nutrisi pada tubuh kita. 

Tidak hanya memliki nutrisi yang tinggi lobster juga dapat diolah menjadi pangan 

yang memiliki nilai jual lebih tinggi lagi jika dilakukan pengolahan yang 

bervariasi dan dikemas dengan menarik.Pengemasan oalahan lobster saus asam 

manis dan saus tiram dalam Retort pouch adalah salah satu diversifikasi produk 

pangan sebagai makanan siap saji/ Ready  To Eat aspek penting yang perlu 

diperhatikan dalam olahan lobster  kemasan Retort pouch adalah sterilisasi. Suhu 

dan waktu merupakan beberapa faktor yang sangat berpengaruh terhadap proses 

sterilisasi. Sterilisasi komersial olahan lobster saus asam manis dan saus tiram 

dapat dilakukan dengan menggunakan autoclave. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Bagaimana pengaruh lama sterilisasi 0 menit,5 menit,10 menit dan 15 menit 

terhadap karakteristik produk lobster saus asam manis dan lobster saus lada hitam. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini yaitu utuk menganalisis karakteristik lobster ssaus 

asam manis dan saus lada hitam kemasan retort pouch yang dilakukan sterilisasi 

dengan lama yang bervariasi. 



 

 

 Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui perbedaan karakterisik lobster saus 

asam manis dan saus lada hitam kemasan retort pouch  yang dilakukan sterilisasi 

dengan lama yang bervariasi. 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi kepada pembaca mengenai pembuatan lobster 

saus asam manis dan saus lada hitam kemasan Retort pouch. 

2. Memberikan informasi kepada pembaca mengenai cara mengawetkan 

lobster saus asam manis dan saus lada hitam  kemasan Retort pouch. 

3. Mengetahui perubahan mutu kimia dan mikrobiologi dari produk 

olahan saus asam manis dan saus lada hitam  kemasan Retort pouch. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Lobster merupakan komoditas perikanan yang diunggulkan dan menempati posisi 

keempat sebagai komoditas ekspor. Pada umunya lobster diolah menjadi makanan 

kuliner dengan racikan saus,lobster memiliki nilai gizi yang cukup baik untuk 

kesehatan dalam 100 gram lobster mengandung 19 gram protein,09 lemak,160 

gram kalium dan 129 gram fosfor.Dilihat dari nilai gizinya lobster berpotensi 

memiliki kandungan yang cukup untuk memenuhi nutrisi pada tubuh kita. 

Tidak hanya memliki nutrisi yang tinggi lobster juga dapat diolah menjadi pangan 

yang memiliki nilai jual lebih tinggi lagi jika dilakukan pengolahan yang 

bervariasi dan dikemas dengan menarik. Kemasan yang menarik  sangat 

mempengaruhi nilai jual pangan tetapi kemasan pada makanan tidak hanya 

menarik yang dibutuhkan,dari segi keamanan dan bisa seberapa lama kemasan 



 

 

tersebut dapat membuat makanan dalam kemasan lebih tahan lama juga 

dibutuhkan. 

Sterilisasi adalah hal yang paling penting dalam proses pengolahan makanan 

Ready To Eat. Proses ini bertujuan untuk menghancurkan mikroba pembusuk dan 

patogen serta dapat membuat produk menjadi matang dengan tekstur dan cita rasa 

sesuai dengan yang diinginkan (Chinesta,dkk 2018). Proses pemanasan bahan 

pangan umumnya menggunakan sterilisasi komersial. Sterilisasi komersial harus 

dilakukan pada kisaran suhu sterilisasi yaitu 121
˚
C pada waktu tertentu dimana 

panas yang diberikan cukup untuk menghancurkan bakteri patogen tetapi tidak 

cukup untuk menurunkan kualitas gizi dan organoleptik makanan yang dikemas 

(Nurhikmat,dkk 2016). Produk yang disterilisasi memiliki umur simpan yang 

lebih awet dan bisa disimpan dalam suhu ruangan tanpa pendingin. 

Kemasan Retort pouch menjadi pilihan karena merupakan alternatif bahan 

pengemas yang memiliki kelebihan dibanding kemasan makanan konvensional. 

Kelebihan tersebut, antara lain, mudah untuk dibawa karena lebih ringan, mudah 

dibuka dan didaur ulang serta lebih murah dibandingkan pengalengan (Holanda 

,dkk 2017). Kemasan retort pouch merupakan kemasan berlapis (laminat) yang 

bersifat fleksibel dan tahan suhu tinggi, yaitu suhu operasional retort (Seragih 

,dkk 2021). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Diduga perbedaan lama sterilisasi 0 menit,5 menit,10 menit,dan 15 menit 

mempengaruhi karakteristik produk lobter saus asam manis dan lobster saus lada 

hitam. 



 

 

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Badan Risat dan Inovasi 

(BRIN) Playen, Gunung Kidul yang terletak di Jl. Gading IV, Gading, Kec. 

Playen, Kabupaten Gunung Kidul, Daerah Istimewa Yogyakarta. Adapun waktu 

penelitian dilakukan mulai Maret 2024 hingga Mei 2024. 
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