Purwiyatno Hariyadi (hariyadi@seafast.org)

' Sterilisasi UHT dan Pengolahan Aseptik:
Mengawetkan dan

41, Mempertahankan Mutu
Susu

Purwiyatno Hariyadi
e Southeast Asian Food & Agricultural Science & Technology
(SEAFAST) Center
dan
e Departemen lImu dan Teknologi Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian

ll ' INSTITUT PERTANIAN BOGOR

Purwiyatno Hariyadi
hariyadi@seafast.org

25-Mei-11

Latar Belakang . Dasar Tek Pengolahan Pangan

lllllllllpH
10 14

Purwiyatno Hariyadi
hariyadi@seafast.org
JEAFAST

enter— - sterilisasi uht dan pengolahan aseptik: mempertahankan mutu susu segar

(o]



Purwiyatno Hariyadi (hariyadi@seafast.org)

Latar Belakang : Dasar Tek Pengolahan Pangan

Pengeringan,
Penggaraman, dll

(a,, controlled)

y PH
10 14
Purwiyatno Hariyadi
hariyadi@seafast.org

25-Mei-11

Latar Belakang . Dasar Tek Pengolahan Pangan

lllllllllpH
10 14

Purwiyatno Hariyadi
hariyadi@seafast.org
JEAFAST

“center— sterilisasi uht dan pengolahan aseptik: mempertahankan mutu susu segar




Purwiyatno Hariyadi (hariyadi@seafast.org)

Latar Belakang : Dasar Tek Pengolahan Pangan

1
Pengasaman
pH controlled

Pengeringan,
Penggaraman, dll

(a,, controlled)

| I | lpH

10 14
Purwiyatno Hariyadi
hariyadi@seafast.org

25-Mei-11

Latar Belakang . Dasar Tek Pengolahan Pangan

PENGAWETAN /
PENGENDALIAN KEAMANAN

9
Pemanasan,

penambahan antimikroba,

Irradiasi, dll
Intensitas Perlakukan = f(a,,, pH)
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BERASAM TINGGI (pH < 4.5)| BERASAM RENDAH (pH > 4.5)

+ Bakteri berbahaya tdk tumbuh + Bakteri berbahaya berpeluang tumbuh
+ Spora bakteri tidak tumbuh + Spora berpeluang tumbuh
* Resiko rendah thd kesehatan publik | + Resiko tinggi thd kesehatan publik
+ Pengawetan dengan panas + Pengawetan dengan panas
—>pukup proses pasteurisasi - perlu proses sterilisasi komersial

Jus (Sari Buah)

Sayur-sayuran, teh, kopi

Susu
Pasteurisasi

Olahan Daging

Produk Telur
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! ' .._Latar Belakang : susu

* SUSU : Pangan, Gizi & Kesehatan

v'Kuantitas = Kualitas

» Kualitas (mutu) dinyatakan dalam
komposisi zat gizi

Disukai oleh mikroba - mudah rusak
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Latar Belakang + SUSU; Pengolahan & Pengawetan

= Mikroba tidak dapat tumbuh jika lingkungan tidak
mendukung

m Mikroba bisa mati jika kondisi
lingkungannya ekstrim

J N
m Kondisi lingkungan yang bisa
dikendalikan :
1. Keasaman (pH),
45 2. Ketersediaan air (a,),
3. Ketersediaan oksigen
4. Ketersediaan zat
g\ antimikroba
A 5. Pengendalian suhu (T)
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Latar Belakang + SUSU; Pengolahan & Pengawetan

Memperpanjang masa kesegarae= yetan susu;
umumnya dilakukan deng

¢ Pendingina

'H!l!“l‘x
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Pemanasan (suhu Tinggi)
[

» Telah digunakan oleh manusia sejak manusia
menemukan api
» Digunakan dalam berbagai kehidupan manusia

* Pemasakan (cooking)

* Penghangatan kembali (rewarming)
* Pelelehan (thawing)

* Blansir (blanching)

» Hot filling

» Pasteurisasi

 Sterilisasi
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.Pemanasan (Suhu Tinggi ) : Praktek Pengolahan

Sterilisasi dalam Kalen
Produk (menggunakan Retor

Produk steril
dalam wadah

Sterilisasi

”l (pemanasan)
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Pemanasan (suhu Tinggi ) : Praktek Pengolahan
o
Sterilisasi dalam Kalen
we  OF (menggunakan Retor
L | 115-121°C (239-250°F); 30-120 menit)
137,8 280 +
126,7 260 -
116 240 MWJ::T:éR
= 104 220 -
=
=
wy 93 200 4
8z 180 -4
71 160 -4
10 20 30 40 S0 60
Waktu (menit)
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.Pemanasan (Suhu Tinggi ) : Praktek Pengolahan

Sterilisasi dalam Kalen
(menggunakan Retor

1

Juga menyebabkan

perubahan :

¢ Rasa
Warna
Tekstur
Flavor
Gizi, dil

Membunuh
mikroba:
Memperpanjang
masa kesegaran
~ aman, awet

Optimasi
Proses Pemanasan |
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Pemanasan (suhu Tinggi) : OPTIMASI

e Pemanasan pada suhu
lebih tinggi = lebih efektif
untuk membunuh mikroba,

tetapi kurang efektif untuk
merusak mutu dan gizi.

rd

| Waktu (lama) Pemanasan .

Suhu Pemanasan

e Sebaliknya, pemanasan pada suhu lebih rendah
-> lebih efektif dalam merusak mutu dan gizi,
tetapi kurang efektif untuk membunuh mikroba
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40 [— Destruction of spores
Logarithmic death value =9
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Pemanasan (suhu Tinggi) : OPTIMASI
[ 4
Daerah kombinasi (T,t) pada proses sterilisasi
konvesional untuk preduk pangan dalam kaleng
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Mesophilic spores (30°C)

- Thermophilic spc;res (65°C)
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Pemanasan (suhu Tinggi) : OPTIMASI
[

oC L)F
150 300 ]l Sterilisasi HTST/UHT; |
I —— | * Suhu minimum 289°F (142.9°C) for 2-4 det
126,7 260
116 mo_l ‘Rmﬁﬁséfs?ﬂ;i;ﬁ%g%eng (Retort): |
* Suhu 239-250°F (115-121°C) for 30-120 menit
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wy 93 200 4
8z 180 -4
71 160 -4

1 1 L L i
v T T T T

10 20 30 40 SO0 60
Waktu (menit)

Purwiyatno Hariyadi
hariyadi@seafast.org

25-Mei-11
Pemanasan (suhu Tinggi) : OPTIMASI
[
Proses kontinyu/lumintu Proses batch {menggunakan
(pemanasan langsung/tidak retort)
g)
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Pemanasan (suhu Tinggi) : UHT melindungi Gizi

o
' Tingkat kerusakan yang terjadi pada susu steril dari proses sterilisasi UHT
dan sterilisasi biasa dalam botol (Fellows, P.J., 1988)"

Tingkat kerusakan setelah proses

Zat Gizi Sterilisasi UHT Sterilisasi biasa
(dalam botol)

Tiamin 10 35
Vitamin C 25 90
Vitamin B12 10 90
Asam Folat 10 50
Pyridoksin 10 50

Denaturasi protein
whey

Vitamin D 0 0
o' | R 0 0
* Pada tingkat sterilisasi yang sama
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12-40 87

Pemanasan (suhu Tinggi) : UHT melindungi Gizi
°

< moo |
=R o . Retort Pada tingkat sterilisasi yang sama
g
o
o
=
by
=
]
§
B1 B6 B4 B12 C
Vitamin

I" ' Gambar 8. Perbandingan kerusakan berbagai Vitamin pada susu

steril dengan proses UHT dan retort (Sharma, 2004)
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Pemanasan (suhu Tinggi ) : Praktek Pengolahan
- Aseptic Processing

Sumber Uap
Positive Panas

Displ. Pump HX

Produk
Mentah

Sumber Air
Dingin
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Pemanasan (suhu Tinggi) : Praktek Pengolahan
- Aseptic Processing

R i = B0 il
> e 1Y 1) - '
——

Alat Penukar [ E°
Panas Scrapped ||
Surface (SSHX)

Alat Penukar Panas tipe Tabung (THX)
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Pemanasan (suhu Tinggi ) : Praktek Pengolahan
- Aseptic Processing

Pemanasan
(Suhu Tinggi)
membunuh mikroba

Makanan
"bergizi"

¥y %

Pengemasan dgn
wadabh tertutup
mencegah pencemaran kembali

(rekontaminasi)
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Pemanasan (suhu Tinggi) : Praktek Pengolahan
- Aseptic Processing

Zona Aseptis

produk steril
kedalam
kemasan steril,
dilakukan pada
kondisi
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Pemanasan (suhu Tinggi ) : Praktek Pengolahan
- Aseptic Processing

3 Syarat untuk “mempertahankan keawetan

& keamanan produk”:

1. Perlakuan pemanasan yang cukup : tercapainya
sterilitas komersial

2. Pengemasan dan pengkeliman kemasan
secara hermetis lakukan prosedur pengisian dan
penutupan wadah/lemasan dengan benar

3. Penanganan kemasan dengan baik : Sebelum,
selama dan setelah pemanasan memastikan

bahwa integritas sambungan dan penutupan tetap
l terjaga
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Terimakasih
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