PENGARUH WAKTU STERILISASI RETORT TERHADAP
KARAKTERISTIK NASI READY TO EAT

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Elysia Paramesti
183020122

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2022



PENGARUH WAKTU STERILISASI RETORT TERHADAP
KARAKTERISTIK NASI READY TO EAT

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Elysia Paramesti
183020122

Menyetujui :

Pembimbing | Pembimbing 11

[/
C/ gt

(Dr. Ir. Yusep lkrawan, M.Sc.) (Dr. Yelliantty, S.Si., M.Si.)



ABSTRAK

Nasi ready to eat merupakan makanan yang sudah dimasak terlebih dahulu
sehingga tidak perlu dimasak kembali atau dimasak dengan waktu singkat sebelum
dikonsumsi.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh waktu sterilisasi retort terhadap
nasi ready to eat. Penelitian ini dianalisis menggunakan uji F (One-Way ANOVA)
dengan menggunakan aplikasi Statistical Package for the Social Science (SPSS) versi
26.0 dengan variabel bebas yaitu waktu sterilisasi retort (10 menit, 15 menit, 20 menit,
dan 25 menit) dan variabel terikat yaitu respon yang diamati. Respon yang diukur
dalam penelitian ini yaitu kadar air, total mikroba, organoleptik (warna, aroma, tekstur,
dan rasa).

Waktu sterilisasi retort yang berbeda berpengaruh terhadap kadar air pada
penyimpanan hari ke-21, total mikroba pada hari ke-7, aroma, tekstur dan rasa nasi
ready to eat, serta tidak berpengaruh terhadap kadar air pada penyimpanan hari ke-0,
total mikroba pada hari ke-21 dan warna nasi ready to eat

Kata Kunci : Nasi Ready to Eat, Waktu Sterilisasi, Retort



ABSTRACT

Ready-to-eat rice is a type of food product that are precooked and ready for
consumption without cooking or needing minimal further cooking before being eaten.

The purpose of this research is to know the effect of retort sterilization time on
ready-to-eat rice. This research was analyzed using the F test (One-Way ANOVA)
using the application Statistical Package for the Social Science (SPSS) ver. 26.0 with
independent variables, specificially sterilization time (10 minutes, 15 minutes, 20
minutes, and 25 minutes) and the dependent variable is the responses. Responses in
this research are moisture content, total microbial, and organoleptic (color, aroma,
texture, and taste).

Different sterilization times affect the moisture content in ready-to-eat rice on
21% day of storage, total microbes on 7" day of storage, aroma, texture, and taste of
ready-to-eat rice, and also does not affect water content on the 0™ day of storage, total
microbes on 21% day of storage, and color of ready-to-eat rice.

Keywords : Ready-to-Eat Rice, Sterilization Time, Retort
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Seiring dengan perkembangan zaman dan kemajuan teknologi, semakin
banyak perubahan-perubahan yang terjadi baik dari kebiasaan maupun gaya hidup
masyarakat yang dapat menyebabkan ketersediaan waktu luang yang singkat atau
bahkan tidak ada untuk memasak makanan, sedangkan makanan merupakan
kebutuhan yang diperlukan tubuh untuk menjadi sumber energi dalam melakukan
aktivitas, sehingga diperlukan makanan siap saji.

Makanan siap saji adalah produk yang telah dimasak sebelumnya, dikemas,
dan siap dikonsumsi tanpa persiapan tambahan dan pemasakan kecuali pemanasan
(Kerry, 2012). Masyarakat Indonesia menjadikan nasi menjadi sumber makanan
pokok dan seiring dengan perubahan gaya hidup masyarakat Indonesia yang serba
ingin mudah dan cepat, maka dari itu mulai bermunculan produk nasi siap saji atau
ready to eat.

Nasi siap saji selain memiliki kelebihan dapat dikonsumsi secara cepat dan
memiliki umur simpan yang lama agar dapat dikonsumsi sewaktu-waktu jika
dibutuhkan, sedangkan nasi pada umumnya memiliki umur simpan yang singkat
dikarenakan nasi memiliki kadar air yang tinggi berkisar antara 56,01% sampai
57,68% (Syafutri, 2016). Maka dari itu, nasi siap saji atau ready to eat dimana nasi

yang sudah matang perlu disterilisasi agar memiliki umur simpan yang lebih lama.



Sterilisasi yang biasa digunakan yaitu sterilisasi retort, dimana sterilisasi
ini merupakan suatu proses termal untuk mematikan semua mikroba beserta spora-
sporanya hingga menjadi steril. Umumnya, pada sterilisasi diperlukan pemanasan
selama 15 menit pada suhu 121°C (Razak, 2017). Fungsi sterilisasi pada proses
produksi pangan yaitu untuk menjamin keamanan produk pangan terhadap
cemaran mikroorganisme dan memperpanjang umur simpan. Keberhasilan
sterilisasi bergantung kepada beberapa faktor salah satunya waktu sterilisasi retort.
Waktu sterilisasi retort ini dapat berdampak kepada mutu produk yang dihasilkan.

Berdasarkan penjelasan diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai

pengaruh waktu sterilisasi retort terhadap karakteristik nasi ready to eat.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi
yaitu bagaimana pengaruh waktu sterilisasi retort terhadap karakteristik nasi ready
to eat.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dari penelitian ini adalah
melakukan penelitian mengenai pengaruh waktu sterilisasi retort terhadap
karakteristik nasi ready to eat.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh waktu sterilisasi

retort terhadap karakteristik nasi ready to eat.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian mengenai pengaruh waktu sterilisasi retort terhadap

karakteristik nasi ready to eat, diantaranya :

1. Menambah referensi dan meningkatkan wawasan mengenai pembuatan



nasi ready to eat.
2. Menambah referensi dan meningkatkan wawasan mengenai pengaruh waktu

sterilisasi retort terhadap nasi ready to eat.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Kerry (2012) Makanan siap saji adalah produk yang telah dimasak
sebelumnya, dikemas, dan siap dikonsumsi tanpa persiapan tambahan dan
pemasakan kecuali pemanasan. Salah satu produk siap saji yang mulai banyak
dipasarkan adalah nasi siap saji atau nasi ready to eat.

Nasi ready to eat dewasa ini dikemas dalam beberapa kemasan, diantaranya
dikemas menggunakan retort bowl, kaleng, dan retort pouch. Nasi ready to eat
dikemas untuk menjaga produk dari kontaminan serta memperpanjang umur
simpan karena nasi merupakan pangan yang rentan untuk kadaluarsa karena
kandungan airnya yang tinggi berkisar antara 56,01% sampai 57,68% (Syafutri,
2016). Untuk semakin menjaga agar tidak terdapat kontaminan dalam produk,
maka produk nasi ready to eat ini perlu disterilisasi.

Proses sterilisasi dapat menggunakan beberapa mesin salah satunya adalah
retort. Menurut penelitian Youngjae, et al. (2010), nasi ready to eat yang dikemas
menggunakan kemasan retort pouch organik dan inorganik disterilisasi dengan
menggunakan retort dengan disemprotkan air selama 28 menit pada suhu 121°C,
30 psi. Menurut penelitian Ningrum, dkk. (2021) nasi kuning yang dikemas
menggunakan kemasan retort pouch yang disterilisasi pada suhu 10, 15, dan 20
menit pada suhu 121°C dapat menurunkan total mikroba dan memenuhi Standar

dan waktu sterilisasi terbaik yaitu 20 menit. Menurut penelitian Kurniadi, dkk.



(2018) nasi goreng yang dikemas menggunakan retort pouch memiliki suhu
sterilisasi optimal yaitu 120°C selama 20 menit. Dapat disimpulkan bahwa suhu
yang digunakan untuk sterilisasi nasi ready to eat menggunakan retort dengan

kemasan retort pouch adalah 118-121°C dan waktu yang digunakan 10-28 menit.

Sterilisasi berfungsi untuk menjamin keamanan terhadap pencemaran oleh
mikroorganisme dan memperpanjang umur simpan (Purnawijayanti, 2001). Faktor
yang menentukan tercapainya fungsi tersebut salah satunya adalah waktu
sterilisasi. Semakin tinggi lama waktu sterilisasi maka semakin sedikit jumlah
mikroorganisme yang bertahan pada benda, sesuai dengan hasil penelitian
Ningrum, dkk.(2021). Hal ini disebabkan karena adanya denaturasi protein pada
mikroorganisme yang menyebabkan kerusakan struktur enzim, sehingga merubah
bentuknya, menghilangkan kemampuan katalis enzim dan menghilangkan daya
larutnya sehingga terjadi penggumpalan yang menghambat metabolisme dan
mematikan mikroba (Ristiati, 2013).

Dalam penelitian Kurniadi, dkk (2018) dijelaskan bahwa menurut
International Commission for Microbiological Specification for Foods (ICMSF),
standar dari Total Plate Count (TPC) untuk makanan ready to eat dibagi menjadi
3 yaitu, dapat diterima dengan jumlah koloni sebesar 0-10° dapat ditoleransi
dengan jumlah koloni 10* -10°, dan tidak dapat diterima dengan jumlah koloni 109,
dan menurut Pedoman Kriteria Cemaran pada Pangan Siap Saji dan Pangan
Industri Rumah Tangga BPOM (2012) menyatakan bahwa jumlah koloni bakteri

maksimal pada nasi putih sebesar 1x10° cfu/g.

Berdasarkan penelitian Ningrum, dkk. (2021) waktu sterilisasi dapat



berdampak kepada mutu nasi kuning dalam kemasan retort, diantaranya
berpengaruh terhadap kadar air, hal ini berhubungan dengan kandungan amilosa
dan retrogradasi pati pada nasi yang dapat mempengaruhi banyak sedikitnya air
yang keluar ketika masa penyimpanan. Diperkuat dengan pernyataan Haryanti,
dkk. (2014) bahwa suhu dan lama waktu pemanasan pati yang semakin tinggi
menyebabkan penurunan kadar amilosa karena amilosa mengalami depolimerasi
sehingga amilosa memiliki bobot molekul rendah. Amilosa dengan bobot molekul
rendah lebih mudah mengalami retrogradasi yaitu berikatannya kembali amilosa
dan melepasnya air yang terpisah dari gel pati. Adanya ikatan yang kuat antara
amilosa selama retrogradasi ini menyebabkan semakin banyak air yang terpisah
dari gel pati ketika diletakkan di suhu ruang.

Dalam Adi, dkk. (2020) dijelaskan mengenai pengujian secara Sensori
bertujuan untuk menilai karakteristik kualitas dari produk yang berdasarkan
preferensi panelis, dimana untuk skor tertinggi pada skala hedonis menyatakan
preferensi dan skor yang terendah menunjukkan ketidaksukaan terhadap sampel.
Pengujian mutu tersebut dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap
karakteristik mutu produk yang diuji.

Menurut Kartawiria dan Patricia (2011), dikatakan bahwa Nasi MRE
(Meal-ready-to-Eat) yang dikemas dalam standing aluminium pouch dengan
ukuran 2 liter yang di-seal, dan disterilisasi dengan autoklaf selama 15 menit
dengan suhu 121°C disimpan selama 21 hari dengan suhu 30°C-33°C dengan hasil

pada hari ke-14 mikroba muncul sebesar 320 cfu/g.



1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga waktu sterilisasi retort

berpengaruh terhadap karakteristik nasi ready to eat.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di CV. 1001 Jalan raya Kamojang KM 01, Desa

Samarang Kecamatan Samarang, Garut, Jawa Barat dan Laboratorium Penelitian
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No.

193. Waktu penelitian dilaksanakan dari bulan Agustus 2022 hingga selesai.
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