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. LPENDAHULUAN

Pangan atau makanan adalah kebutuhan pokok manusia. Dewasa ini kebutuhan
pangan tidak terbatas pada jumlah atau kuantitas, tetapi lebih dipertimbangkan dari segi
mutu atan kualitasnya. Masyarakat di berbagai negara menuntut produk pangan yang
mempunyai kualitas baik, bernilai gizi tinggi dan aman. Bahkan organisasi perdagangan
dunia WTO (World Trade Organization) membuat persyaratan khusus tentang mutu
dan keamanan produk pangan yang diperdagangkan,

Di Indonesia, penyediaan produk pangan olahan yang berkualitas baik, bergizi
dan aman perlu mendapat perhatian secara seksama baik oleh pemerintah, produsen
maupun konsumen. Produk pangan yang berkualitas baik akan mempunyai nilai jual
yang tinggi disamping akan mampu berkompetisi didalam perdagangan secara luas.
Produk pangan yang aman menunjukkan bahwa produk tersebut benar-benar aman bila
dikonsumsi. Produk pangan dikatakan tidak aman bila produk tercemar dengan sesuatu
yang dapat membahayakan kesehatan manusia.

Dewasa ini masih dijumpai banyak permasalahan yang berkaitan dengan mutu
dan keamanan produk pangan yang diindikasikan antara lain:

(1) Banyak Produk tidak memenuhi syarat mutu & keamanan. Hal ini disebabkan
karena beberapa hal seperti;

Penggunaan aditif pangan terlarang atau overdosis.

T p

Cemaran kimia berbahaya (pestisida, logam berat, dioksin, dIL.).
Cemaran mikroba tinggi.

Label & iklan produk tidak layak.

Penjualan Produk kadaluwarsa.

Pemalsuan produk.

Distribusi produk kurang layak.
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Belum dapat bersaing di pasar internasional.

(2) Masih banyak kasus keracunan makanan. |

(3) Masih rendahnya pengetahuan, ketrampilan, dan tanggung jawab produsen
pangan.

(4) Rendahnya kepedulian konsumen tentang mutu dan keamanan pangan.



Untuk memperkecil munculnya kasus terkait dengan mutu dan keamanan
pangan, maka perlu dilakukan berbagai pendekatan, antara lain yaitu dengan penerapan
system analisa bahaya secara dini serta penerapan jaminan mutu produk. Dalam
penyiapan produk pangan harus dilakukan pencegahan terhadap kemungkinan
timbulnya bahaya. Analisis bahaya dapat dilakukan dengan cara mengenali adanya
bahan-bahan cemaran yang mungkin mengkontaminasi produk. Bahaya cemaran
tersebut dapat berasal dari cemaran fisik, kimiawi, maupun biologis atau mikrobiologis.
Apabila adanya bahaya dapat dikenali dan dicegah, maka dalam proses produksi akan
dapat diperoleh produk pangan olahan yang aman.

Keamanan produk pangan adalah bagian tak terpisahkan dengan mutu produk
tersebut. Pengertian mutu, prinsip-prinsip pengendalian mutu, serta penerapan jaminan
muty perlu dipahami untuk mendapatkan produk pangan yang berkualitas baik.
Beberapa standar mutu untuk komoditas produk olahan pangan dapat dijadikan acuan
untuk menghasilkan produk berkualitas sesuai standar yang ditentukan. Oleh sebab itu,
pemahaman tentang mutu dan keamanan produk olahan pangan perlu disosialisasikan
kepada masyarakat, khususnya para produsen dan pelaku agribisnis.



2. SISTEM ANALISA BAHAYA i

Analisa Bahaya identik dengan Analisis Resiko Keamanan Pangan, yakni
merupakan proses yang terdiri atas 3 (tiga) komponen: (1) pengkajian resiko, (2)
pengelolaan resiko dan (3) komunikasi resiko. Pengkajian resiko adalah evaluasi ilmiah
dari pengaruh negatif pada kesehatan sebagai akibat tereksposnya manusia pada bahaya
yang berasal dari bahan pangan. Pengelolaan resiko mencakup proses pertimbangan
alternatif untuk mengurangi atau meminimalkan resiko serta melaksanakan alternatif
yang sesuai. Selanjutnya yang dimaksud Komunikasi Resiko adalah proses pertukaran
informasi tentang suatu bahaya dan resiko serta cara pengelolaannya.

Ketiga komponen tersebut diatas sering diterapkan untuk analisa dalam lingkup
yang relatif luas. Pada lingkup yang lebih sempit dan praktis ditingkat perusahaan dapat

diterapkan beberapa langkah yang akan diuraikan dibawah. Secara umum penerapan
analisa bahaya mencakup:

(1) ldentifikasi potensi bahaya.

(2) dentifikasi tahap kemungkinan terjadinya kontaminast.

(3) Determinasi peluang terjadinya bahaya.

(4) Ases tingkat keakutan risiko.

(5) Penentuan tindakan pencegahan.

Untuk itu pendekatan analisis bahaya harus terkait dengan:

(1) keamanan produk,

(2) kesehatan produk, dan

(3) kerugian ekonomi, serta’ ketiganya berorientasi pada cara produk nantinya
dikonsumsi.

2.1, Penyebab Bahaya

Dalam proses produksi pangan ada kemungkinan timbul bahaya yang diakibatkan
oleh tiga kelompok penyebab, yaitu: (1) biologis, (2) kimiawi, dan (3) fisik. Efek dani
bahaya ini adalah dapat menimbulkan gangguan keschatan bagi konsumen dan juga
dapat menurunkan mutu produk.



(1) Bahaya Biologis

Bahaya biologis yaitu berupa bakteri, virus, parasit yang dapat menyebabkan
sakit (patogen) baik secara infeksi maupun intoksikasi. Adaya bahaya biologis dapat

terjadi karena organisme telah ada didalam bahan atau karena kontaminasi dari luar

selama proses penanganan atau pengolahan,

mengandung mikroorganisme patogen,

Gangguan kesehatan berupa infeksi terjadi karena mengkonsumsi produk yang

sedangkan

intoksikasi

terjadi  karena

mengkonsumsi makanan yang mengandung racun (toksik) dari mikroorganisme. Pada

Tabel 1 diberikan beberapa contoh mikroorganisme patogen pada produk pangan.

Tabel 1, Jenis dan Sumber Mikroorganisme Patogen pada Produk Pangan

Clostridium Tanah, Organ dalam tkan, { Makanan kaleng berasam
botulinum Hasil laut rendah (daging, ikan,
sayuran).

2 | Clostridium Tanah, air, saluran usus Daging yang tidak cukup

erfringens hewan & manusia masak, sup, saus

3 | Salmonella sp. Air, tanah, insekta, saluran | Daging unggas, daging

usus hewan khususnya sapi, telur, makanan hasil
unggas & babi. laut.

4 | Listeria Tanah, air, ikan, burung. Susu segar, keju, es krim,

monocytogenes sayuran mentah, ikan,
daging unggas.

5 | Campilobacter jejuni | Tanah, air, unggas, ternak. | Susu segar, daging
unggas dan daging
lainnya.

6 | Staphylococcus Tangan, tenggorokan, Daging unggas, daging

aureus saluran pernafasan pekerja. | sapi, telur, makaroni, dil.
7 | Shigella sp. Air tercemar, saluran usus | Susu, produk susu,
hewan & manusia sayuran mentah, daging
unggas, salad,

8 | Vibrio Air laut Hasil laut mentah.

parahaemolyticus

S | Vibrio cholerae Air, saluran pencernaan Hasil 1aut mentah.

manusia

10 | Bacillus cereus Tanah, air, tanaman,

serealia, rempah-rempah,
susy, daging, dan sayuran.

Sumber : Fardiaz (1996).



Bakteri Salmonella merupakan contoh salah satu bakteri yang banyak digunakan

sebagai indicator baik buruk atau aman tidaknya komoditas telur segar dan daging beku.

Banyak produk ekspor indonesia yang ditolak oleh negara tujuan gara-gara

ditemukannya Safmonella pada contoh telur dan daging beku yang diekspor.

Penggolongan mikroba patogen berdasarkan tingkat bahayanya dapat dilihat pada Tabel
2, sedangkan beberapa parasit yang sering mengkontaminasi bahan pangan dapat dilihat

pada Tabel 3.

Tabel 2. Penggolongan Mikrobia Patogen Berdasarkan Tingkat Bahayanya.

No

Penggolongan

Mikrobia

1

Sangat Berbahaya

Clostridium botulinum tipe A, B, E,

dan F.

Shigella dysenteriae

Salmonella typhi; paratyphi A, B.
Brucella abortis; B. suis

Vibrio cholerae 01; V. vulvinicus

Taenia solium

Trichinella spiralis

Bahaya Sedang,
Penyebaran Cepat.

Listeria monocytogenes

Salmonella sp.
Shigella sp.

Strepiococcus pyogenes
Entamoeba histolityca
Diphyllobothrium latum
Ascaris lumbricoides
Cryplosporidium parvum

i

Bahaya sedang,
Penyebaran Terbatas

Bacillus cereus

Campylobacter jejuni.
Clostridium perfringens
Staphylococcus aureus
Vibrio cholerae, non-01
Vibrio parahaemolyticus
Yersinia enteracolitica
Giardia lamblia

| Taenia saginata

Sumber : Rhodehamel (1992).




Tabel 3. Parasit yang sering ditemukan pada makanan

No Kelompok Parasit ]
1 | Protozoa Giardia lamblia
Entamoeba histolvtica
Cryptosporidium parvum
Toxoplasma gondii
Naegleria sp.
N Acanthamoeba sp. -
2 | Nematoda Ascaris lumbricoides
(cacing bulat, panjang, tidak Trichuris triching
bersegmen) Trichinella spiralis
Interobius vermicularis
Anisakis sp.
Pseudoterranova sp.
3 | Cestoda Taenia saginata
(cacing pita, bersegmen) Taenia solium
Diphyllobothrium latum
4 | Trematoda Fasciola hepatica
{cacing pipih, tidak bersegmen) Fasciola gigantica

Sumber : Fardiaz (1996).

(2) Bahaya Kimiawi

Bahan kimia berbahaya yang mungkin terdapat pada produk pangan dibedakan
kedalam dua kelompok, yaitu: (1) bahan kimia yang terbentuk secara alami pada bahan
pangan, dan (2) bahan kimia yang ditambahkan kedalam bahan pangan baik secara
sengaja maupun secara tidak sengaja. Bahan kimia berbahaya yang mungkin terdapat
pada produk pangan disajikan pada Tabel 4,

Bahan kimia berbahaya yang sering menimbulkan masalah adalah penggunaan
bahan yang seharusnya bukan untuk makanan, tetapi diberikan didalam makanan
dengan pertimbangan harganya cukup murah. Sebagai contoh, bahan pewama tekstil
sering ditambahkan kedalam makanan jajanan atau makanan anak-anak Kenyataan
seperti itu seharusnya tidak perlu terjadi apabila fihak produsen maupun konsum_en
mengetahui dan menyadari betapa bahaya yang dapt ditimbulkan pada kesehatan anak
dan konsumen pada umumnya dikemudian hari. Informasi tentang bahan-bahan
berbahaya tersebut perlu secara intensif disosialisasikan.

[



Tabel 4. Bahan Kimia Berbahaya pada Makanan dan Sumbernya.

No Sumber Bahan Kimia Berbahaya

1 | Terbentuk secara alami Mikotoksin

: Skrombotoksin (histamin)
Ciguatoksin
Toksin jamur
Toksin kerang (toksin paralitik, toksin
diare, neurotoksin, toksin amnestik).
Alkaloid pirolizidin
Fitohemaglutinin
PCB (polychlorinated biphenyl)

2 | Ditambahkan, dengan sengaja atau Bahan kimia pertanian (pestisida,

tidak sengaja fungisida, pupuk, insektisida, antibiotik,
hormon pertumbuhan),

Logam/bahan berbahaya (Pb, Zn, As,
Hg, Sianida)

Bahan tambahan yang dilarang atau
overdosis (nitrit, sulfit, pewarna,
pemanis sintetik).

Bahan bangunan dan sanitasi (pelumas,
deterjen).

Sumber: Ditjen POM, Depkes RI (1996)

(3) Bahaya Fisik

Bahaya fisik terdiri dari benda-benda asing yang mencemari bahan pangan pada
berbagai tahap pengolahan, misalnya selama pemanenan, penanganan, proses
pengolahan, pengemasan, penyimpanan, distribusi, hingga penyajian pada konsumen.
Beberapa benda asing yang mungkin terdapat didalam bahan pangan dan sumbernya
dapat dilihat pada Tabel 5. ’

Berbagai benda asing yang mengkontaminasi produk pangan olahan jelas
mengganggu estetika disamping dapat menimbulkan bahaya, baik dari segi kesehatan
maupun dari segi ekonomi. Apabila konsumen menyadari hal tersebut, tentu tidak akan
mau menerima produk yang tercemar dengan beberapa benda asing. Hanya saja
kepedulian konsumen kadang masih relatif rendab dan mau menerima produk yang

tercemar kerikil, potongan kayu, atau rambut.



Tabel S. Benda-benda asing yang mungkin terdapat didalam bahan pangan.

Benda Asing

Sumber

Pecahan ;,elas

Potongan kayu

Kerikil

Logam

Serangga

Babhan insulasi

Potongan tulang

Plastik

Bagian tubuh (kuku, rambut,
dsb)}

Botol, wadah lampu, peralatan pengolahan
Pohon, ranting, kotak kayu, bahan bangunan
Dari lapangan, bangunan

Dari lapangan, mesin pengolaban, kawat, pekerja
Dari lapangan, ruang penyimpanan (gudang)
Bahan bangunan

Dari lapangan, proses pengolzhan

Dari lapangan, bahan pengemas, pekerja

Pekerja

Pembersihan sisik ikan dan pengulitan hewan

Sisik, kulit

Sumber: Ditjen POM, Depkes Rl (1996)

2.2. Identifikasi Bahaya

Untuk melakukan identifikasi babaya perlu dilakukan beberapa persiapan, yaitu:
(1) Membuat daftar bahan mentah, bahan pembantu dan bahan tambahan yang
digunakan dalam proses.
(2) Membuat dlagram alir proses (flowchart) dari bahan mentah hingga produk jadi
secara rinci.
(3) Membuat keterangan atau deskripsi tentang produk yang meliputi:

- Kelompok konsumennya.

- Cara mengkonsumsi.

-~ Cara menyimpan.

- Keterangan lain-lain, .

Pada tahap selanjutnya dilakukan identifikasi bahaya-bahaya potensial yang
berhubungan dengan proses produksi secara menyeluruh, kemudian diselidiki
kemungkinan terjadinya bahaya tersebut dan diidentifikasi cara-cara pencegahan untuk



mengendalikannya. Secara umum timbulnya bahaya pada produk pangan dapat
dikelompokkan menjadi enam kelompok bahaya, yaitu bahaya A sampai F.
Pengelompokan produk berdasarkan karakteristik bahayanya dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Pengelompokan produk berdasarkan karakteristik bahayanya.

Kelompok Karakteristik Bahaya
Bahaya
Bahaya A Produk non-steril untuk konsumen berisiko tinggi seperti: bayi,
orang sakit, orang tua, dsb.
Bahaya B Produk mengandung bahan/ingredient, yang sensitif terhadap
_ bahaya biologis, kimiawi, atau fisik.
Bahaya C Dalam proses produksi tidak ada tahap yang dapat:
(1) Membunuh mikroorganisme berbahaya,
(2) Mencegah/menghilangkan bahaya kimiawi atau fisik.
Bahaya D Produk mengalami re-kontaminasi setelah proses pengolahan
sebelum dikemas,
Bahaya E Kemungkinan re-kontaminasi atau penanganan yang salah selama
distribusi hingga penyajian kepada konsumen.
 Bahaya F (1) Tidaka ada pemanasan produk sewaktu akan dikonsumsi yang

dapat menghiiangkan bahaya biologis.
(2) Tidak ada cara bagi konsumen untuk mendeteksi,
menghilangkan atau menghancurkan bahaya kimia atau fisik.

Sumber: Ditjen POM, Depkes RI (1996)

2.3. Penetapan Risiko

Setelah dilakukan identifikasi bahaya pada produk, maka selanjutnya dilakukan

pengelompokan berdasarkan kategori risikonya. Pada garis besarnya, apabila tidak ada
kontrol khusus terhadap produk maka risiko dapat dikelompokkan menjadi tiga, yaitu




(1) risiko tinggi, yakni sangat mungkin terjadi bahaya, (2) risiko menengah/sedang,
yakni mungkin terjadi bahaya, dan (3) risiko rendah, mungkin tidak terjadi bahaya.

Berdasatkan kelompok bahaya yang dapat timbul (Tabel 6), dapat dilakukan
pengelompokan produk kedalam kategori risiko yang lebih rinci. Pada Tabel 7 disajikan
penggolongan produk berdasarkan kategori risikouya.

Contoh lembar identifikasi bahaya dan cara pencegahannya dapat dilihat pada
Lampiran (Formulir). Setelah selesai dilakukan analisis bahaya, maka aktivitas
selanjutnya dalam penerapan HACCP adalah menetapkan CCP, menetapkan batas kritis,
melakukan pemantauan CCP, melakukan koreksi terhadap penyimpangan, verivikasi,
dan diakhiri membuat dokumentasi.

Tabel 7. Penggolongan produk berdasarkan kategori risiko

Kategori | Karakteristik Bahaya Keterangan
Risiko
0 0 Tidak mengandung bahaya A sampai F
(Tidak ada bahaya)

I (+) Mengandung 1 bahaya A sampai F

H (++) Mengandung 2 bahaya A sampai F

m (+++) Mengandung 3 bahaya A sampai F
v () Mengandung 4 bahaya A sampai F

v (F+4++) Mengandung 5 bahaya A sampai F
Vi A+ Kategori risiko paling tinggi (semua produk
(kategori khusus) yang mempunyai bahaya A)
tanpa/dengan bahaya A
sampai F

Sumber: Ditjen POM, Depkes RI (1996)

2.4, Tindakan Pencegahan
Tindakan pencegahan adalah kegiatan untuk mencegah, menghilangkan atau

mengurangi bahaya sampai ketingkat yang dapat diterima. Tindakan pencegahan
berkaitan dengan sumber bahaya, dan tingkat teknologi yang cukup untuk mencapai
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tujuan tersebut. Contoh lembar identifikasi bahaya dan cara pencegahannya dapat dilihat
pada Tabel 8.

Tindakan pencegahan dibutuhkan bagi semua bahaya yang cukup besar. Setelah
dilakukan identifikasi bahaya, biasanya dapat dikelompokkan (1) bahaya cukup besar
dan (2) bahaya tidak cukup besar. Untuk kelompok ke-2 ini tindakan pencegahan bukan
menjadi keharusan, tetapi mungkin perlu diadakan.

Beberapa contoh tindakan pencegahan, yaitu antara lain:

(1) Menggunakan bahan kimia yang dijjinkan dengan cara sesuai anjuran.
(2) Mengurangi suhu produk setelal panen secepat mungkin.

(3) Mengantarkan dan menyerahkan produk secepat mungkin.

(4) Mengatur suhu penyimpanan sebagaimana mestinya.

(5) Menyediakan tempat mencuci dan disinfeksi bagi karyawan.

(6) Melakukan analisis bahan, tanah, dIl.

Tabel 8. Formulir identifikasi bahaya dan cara pencegahannya.

Nama Produk: ............ etessieassssasanirasseasaines cersaesesarns
Bahan Bahaya Jenis Bahaya Cara Pencegahan
Mentah/Ingredient | biologis/Kimiawi/
/Bahan Tambahan | Fisik
1.
2
3.
4
5
Dst.
_J

1




3.1. Pengertian Mutu

Mutu atau kualitas adalah kumpulan sifat-sifat atau karakteristik bahan/ produk
yang mencerminkan tingkat penerimaan konsumen terhadap bahan tersebut. Apabila
beberapa sifat bahan atau produk tersebut dinilai baik oleh konsumen, maka mutu
bahan./ produk dikategorikan baik pula,

Berdasarkan Standar Internasional ISO 8402 yang sudah diadopsi kedalam SNI
19-8402-1996 tentang Manajemen Mutu dan Jaminan Mutu, maka Mutu diartikan
sebagai: Keseluruhan gambaran dan karakteristik snatu produk yang berkaitan dengan
kemampuan untuk memenuhi atau memuaskan kebutuhan yang dinyatakan secara
langsung atau tersurat maupun secara tidak langsung atau tersirat.

Suatu komoditas pertanian atau bahan pangan, baik hewani maupun nabati, pada
umumnya memiliki tingkat’ mutu tertentu. Tingkat mutu bahan ada yang sangat baik,
baik, cukup, atau kurang,

Mutu suatu bahan dapat dipertahankan dalam jangka waktu tertentu, tergantung
cara penanganan bahan tersebut. Apabila penanganan bahan kurang baik maka secara
berangsur-angsur bahan dapat mengalami penurunan mutu.

Sebaliknya, mutu suatu bahan tidak dapat atau sangat sulit untuk diubah menjadi
lebih baik. Yang sangat mungkin adalah: (1) Mempersiapkan untuk memperoleh bahan
dengan tingkat mutu yang baik, dan (2) Mempertahankan tingkat mutu bahan agar tetap
baik dalam jangka waktu tertentu. Untuk mendapatkan tingkat mutu bahan yang baik
adalah dengan cara mengendalikan faktor-faktor yang mempengaruhi mutu bahan.

Faktor yang Mempengaruhi Keragaman Mutu antara lain yaitu.

(1) Bibit

(2) Pemeliharaan/ Budidaya

(3) Pemanenan & Penanganan Pasca Panen
(4) Pengolahan hingga Distribust

17



3.2.Batas Mutw/ Standar Mutu

Untuk memenuhi tuntutan konsumen akan mutu suatu produk/ komoditas, maka
pemerintah melalui suatu tim khusus menetapkan batas mutu, misalnya SNI.
Tujuan penetapan batas mutu al.:
(1) Produsen diikat untuk memproduksi komoditas dengan mutu yang baik.
(2) Konsumen dapat menerima produk seperti yang diinginkan.

Oleh karena tuntutan konsumen berkembang, maka batas mutu akan berkembang
pula sehingga standar mutu yang ditetapkan juga harus berkembang. Contoh, dulu
digunakan SII, kini diubah menjadi SNI (sebagian batas kriteria mutu tetap, sebagian
yang lain berubah).

Adanya keragaman mutu dan ditetapkannya batas mutu, maka didaerah mutuy dari
suatu komoditas yang dianggap baik masih dapat dikelompokkan menjadi berbagai
tingkatan atau kelas mutu (grade). Proses pengelompokan kelas mutu disebut “grading”.
Kegunaan kelas mutu antara lain yaitu: '

(1) Menciptakan keadilan dim perdagangan komoditas.

Kelas mutu dapat mempertemukan produsen/penjual, konsumen/pembeli, dan

komoditasnya pada posisi (tempat & waktu) yang sama.
(2) Untuk Pelayanan Konsumen.

Kelas mutu memudabkan produsen/penjual kelas-kelas mutu yg tersedia, sekaligus

memudahkan konsumen/ pembeli mengenali macam-macam pilihan kelas mutu.
(3) Penggunaan komoditas yang berbeda.

Kelas mutu bahan mentah ataupun produk jadi dapat dimanfaatkan untuk

kenggunaan bahan/ produk yang berbeda.

(4) Untuk perdagangan dan usaha,
Kelas mutu dapat menjadi dasar menetapkan dan menaikkan harga produk.
Menciptakan usaha yang bergerak khusus dalam sortasi komoditas atau “grading”.
Produk yang baik dapat disebut juga produk normal. Apabila ada penyimpangan
yang mengakibatkan produk tsb tidak baik/ tidak normal, maka penyimpangan tadi
disebut cacat atau abnormalitas. Oleh karena konsumen berjumiah banyak dan
bervariasi, maka dalam penentuan produk yang baik dikenal istilah mutu ideal (ideal
quality). Kondisi yang menyimpang dari batas mutu yang ideal disebut sebagai cacat.



Cacat bahan/produk menyangkut bentuk, ukuran, dan sifat-sifat atau atribut mutu
bahan/produk. Cacat bentuk memperlihatkan anomali dari bentuk yang normal.
Misalnya telur yang bentuknya sangat lonjong, atau bulat seperti bola.

3.3. Jaminan Mutu Produk

Tuntutan masyarakat akan mutu terus berkembang. Hal ini kemudian diantisipasi
dengan berkembangnya konsep Jaminan Mutu (Quality Assurance), Sistem Manajemen
Mutu (Quality Management System) dan Manajemen Mutu Terpadu (Total Quality
Management). Berdasarkan SNI No. 19-8402-1996 dikenal istilah: (1) Pengendalian
Muty, dan (2) Jaminan Mutu.

Pengendalian Mutu adalah teknik dan kegiatan operasional untuk memenuhi
persyaratan mutu. Pada dasarnya pengendalian mutu merupakan system verifikasi yang
berkaitan dengan akhir proses produksi. Hasil pemeriksaan hanya memutuskan apakah
produk yang dihasilkan dari dari suatu proses produksi telah sesuai dengan persyaratan
yang ditentukan.

Jaminan Mutu adalah seluruh kegiatan terencana dan sistematik yang diterapkan
dalam system mutu dan diperagakan sesuai dengan kebutuhan, untuk memberikan
keyakinan secara memadai bahwa barang atau jasa akan memenuhi persyaratan mutu.
Secara internal, jaminan mutu memberikan keyakinan kepada manajemen, sedangkan
secara eksternal memberikan keyakinan kepada pelanggan atau fihak laibnya.

Jaminan mutu pada prinsipnya menggunakan metode yang sama dengan
pengendalian mutu. Beberapa tindakan pengendalian mutu dan jaminan mutu saling
berhubungan. Perbedaan jaminan mutu dibandingkan dengan pengendalian mutu adalah
pada ruang lingkupnya yang lebih luas. Pada konsep jaminan mutu, pemeriksaan dan
pengujian tidak hanya dilakukan di akhir proses saja, tetapi dilakukan sejak dari awal
proses. Hal tersebut memungkinkan untuk dilakukannya deteksi lebih dini dari
kemungkinan masalah yang timbul, baik di awal, pertengahan maupun akhir proses.

Pada konsep jaminan mutu apabila dari hasil pemeriksaan dan pengujian
ditemukan masalah, maka dilakukan tindakan koreksi atau perbaikan, serta analisa
terhadap akar penyebab permasalahannya (Sutrasdi, 2003). Hasil analisa dapat

14



digunakan sebagai dasar dari tindakan pencegahan agar masalah tersebut tidak terulang
lagi.

Dewasa ini, dibeberapa negara telah menerapkan “Hazard Analysis Critical
Control Point” (HACCP) sebagai acuan atau standar internasional untuk pengawasan
mutu dan keamanan pangan. Bahkan “Codex Alimentarius Commision” (CAC) sebagai
komisi standar pangan dari FAQO/WHO telah merekomendasikan HACCP sebagai suatu
system Jaminan Mutu yang tepat dalam system pengawasan pangan. Sebagai gambaran
singkat dapat dilihat skema sederhana penempatan posisi HACCP dalam penyediaan
produk-produk ternak seperti Ilustrasi terlampir. Disamping itu, diberikan pula contoh
beberapa SNI produk olahan pangan (terlampir).
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5. PENERAPAN “HACCP”

5.1. Arti Penting HACCP

Tuntutan kebutuhan produk pertanian, khususnya untuk pangan, senantiasa
meningkat baik secara kuantitatif maupun kualitatif. Mutu dan keamanan pangan kini
menjadi tuntutan global sebagai faktor penentu dalam perdagangan di era pasar bebas.

Organisasi perdagangan dunia (WTO) telah menetapkan dua kesepakatan yaitu
SPS (sanitary and phytosanitary measures) untuk keamanan dan TBT (technical barier
to trade) untuk mutu hasil pertanian atau pangan. Untuk memenuhi kesepakatan
tersebut, berbagai program dan pedoman dikembangkan, seperti HACCP dan beberapa
standarisasi dalam pembinaan mutu dan keamanan. ’

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Point/ Analisis Bahaya pada
Titik Pengendalian Kritis) adalah suatu sistem yang mengidentifikasi bahaya yang
mungkin timbul dalam mata rantai produksi pangan dan tindakan pencegahan untuk
mengendalikan bahaya tersebut serta untuk menjamin keamanan pangan yang
diproduksi. Yang dimaksud dengan bahaya adalah adanya bahan biologi, kimia atan
fisik, atau kondisi yang dapat menimbulkan risiko kesehatan yang tidak diinginkan pada
konsumen serta dapat menurunkan mutu produk. HACCP merupakan alat untuk
identifikasi dan pengendalian bahaya yang diarahkan pada tindakan pencegahan dan
tidak tergantung pada pengujian produk akhir.

HACCP dapat diterapkan pada seluruh mata rantai produksi, mulai dari produksi
primer hingga konsumen akhir. Penerapan HACCP dianggap menguntungkan karena
menjadi sistem pengawasan yang ketat dan preventif, serta membantu pemecahan
masalah lebih cepat dalam proses produksi. Penerapan HACCP adalah selaras dengan
sistem manajemen mutu, misalnya seri ISO 9000, dan merupakan sistem terpilih dalam
manajemen keamanan pangan.

Tujuan umum penerapan HACCP adalah meningkatkan kesehatan
masyarakat/konsumen melalui pencegahan timbulnya bahaya dan sekaligus menjamin
mutu produk. Secara lebih khusus penerapan HACCP mempunyai tujuan antara ltain: (1)
mengevaluasi cara produksi untuk mengetahui bahaya yang mungkin timbul, (2)
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memperbaiki cara produksi, {3) memantau dan mengevaluasi cara penanganan bahan
dan pengolahan produk, serta (4) meningkatkan inspeksi mandiri oleh operator dan
karyawan.

Penerapan HACCP berguna bagi industri/perusahaan, yaitu dalam hal: (1)
mencegah penarikan produk, (2) mencegah penutupan pabrik/perusahaan, (3)
meningkatkan jaminan keamanan produk, (4) pembenahan dan pembersihan pabrik, (5)
mencegah kehilangan konsumen dan pasar, (6) meningkatkan kepercayaan konsumen,
serta (7) menekan biaya atau kerugian akibat timbulnya bahaya keamanan produk.

Keberhasilan penerapan HACCP perlu didukung kemampuan sumberdaya
manusia (SDM), khususnya dari kalangan agribisnis dan agroindustri, baik dari segi
pengetahuan teknis dan ketrampilan. Oleh sebab itu, upaya penyebaran informasi dan
peningkatan kemampuan SDM dalam penerapan HACCP, khususnya melalui tahap
awal dalam aspek analisis bahaya, adalah cukup penting.

5.2. Prinsip-prinsip HACCP

HACCP adalah suatu sistem pendekatan sistematik untuk menjamin keamanan
pangan yang diproduksi, yaitu terdiri dari tujuh elemen atau prinsip yang meliputi:
1dentifikasi bahaya dan penetapan risiko.

Penentuan CCP (critical control point = Titik Pengendalian Kritis).
Penetapan batas kritis.

Pemantauan CCP.

Pelaksanaan tidakan perbaikan.

Verifikasi.

Dokumentasi.

A T o A

Prinsip 1. Identifikasi Bahaya dan Penetapan Risiko
Mengidentifikasi bahaya yang mungkin timbul dalam setiap tahap proses

produksi pangan, mulai dari budidaya, panen, penaganan pasca panen, pengolahan,
penyimpanan, distribusi, pemasaran, hingga penyajian pada konsumen. Selanjutnya
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menetapkan tingkat risiko dari bahaya-bahaya tersebut serta mengidentifikasi cara-cara
pencegahan dan pengendaliannya.

Prinsip 2, Penetapan CCP (critical control point = titik kendali kritis)

Menetapkan titik, prosedur, atau tahap operasional yang berpotensi
menimbulkan bahaya untuk menghilangkan atau mengurangi kemungkinan terjadinya
bahaya tersebut. CCP dapat dikelompokkan menjadi dua, yaitu: (1) CCP-1 yang
menjamin dapat mencegah atau menghilangkan bahaya, dan (2) CCP-2 yang dapat
mengurangi bahaya, tetapi tidak menjamin dapat mencegah atau menghilangkan bahaya.

Prinsip 3. Penctapan Batas Kritis
Menetapkan batas kritis yang harus dipenuhi pada setiap CCP yang telah
ditetapkan untuk menjamin bahwa CCP dapat dikendalikan dengan baik.

Prinsip 4. Pemantauan CCP
Menetapkan sistem atau prosedur untuk memantau pengendalian CCP dan batas
kritis, termasuk pengamatan, pencatatan, pengukuran dan pengujian secara terjadual.

Prinsip 5. Pelaksanaan Tindakan Perbaikan
Menetapkan tindakan perbaikan yang harus dilakukan jika terjadi penyimpangan
terhadap CCP dan batas kritis,

Prinsip 6. Verifikasi
Menetapkan prosedur pemeriksaan dan pengujian, serta prosedur tambahan
untuk membuktikan bahwa sistem HACCP telah dilaksanakan secara efektif.

Prinsip 7. Dokumentasi
Mencatat data dan menyususn dokumentasi semua prosedur yang tepat mengenai
prinsip dan penerapan HACCP.
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3.

SYARAT MUTU

f T | I ]
| No | Kriteria Uji | Satuan | Persyaratan |
o | . |
| 1 | Keadaan : ‘| | cairan kental [
| | 1.1 penampakan | | s/d semi padat|
| | 1.2 bau | | normal/khas |
| | 1.3 rasa | | asam/khas |
| | 1.4 konsistensi ] | homogen |
| 2 | Lemak N | %, b/b | maks. 3,8 |
| 3 | Bahan kering tanpa lgfakﬁl %, h/b' | min. 8,2 |
| 4 | Protein (N x 6,37) | % b/y | min. 3,5 |
[ 5 | Abu |, %, b/b | maks. 1,0 ]
| 6 | Jumlah asam (dihitung l l I
| | sebagai asam laktat) ! *'.b/b | 0,5 - 2,0 |
[=7 l Cemaran logam : l | l
[ | 7.1 Timbal (Pb) | mg/kg | maks. 0,3 |
| | 7.2 Tembaga (Cu) | mg/kg | maks. 20,0 |
] | 7.3 Seng (Zn) | mg/kg | maks. 40,0 [
] | 7.4 Timah {Sn) | mg/kg | maks. 40,0 |
[ | 7.5 Raksa (Hg) | mg/kg | maks. 0,03 |
[ 8 | Arsen (As) | mg/kg [ maks. 0,1 ]
| 9 | Cemaran mikroba: l | |
| | 9.1 Bakteri Coliform ]APM/gram | maks. 10 l
| | 9.2 E.Cold 'APM/gram | <3 l
| w- | | negarit |
[ | 9.3 salmonella | | |
l | | | 100 granm |
L 1 ] i ]

. CARA PENGAMDBILAN CONTOH

5["{‘ oh*ﬂv'jn -ﬁ‘
Cara pengambilan contoh sesuai dengan Q 0427 81, e

Petunjuk Pengambilan Contoh Cairan dan Sem1 Padat

-



' SHTOL-A8 - 1900

Baso daging

I Ruanglingkup

Siandar int nicliputi definisi, syarat mutu, cara pengambilan contoh, i uji, svarat
penandaan dan cara pengemasan,

.

2 Definisi

Baso daging adalah produk makanan berbentuk bulitan ataw lain, yang dipetolehi~
dari campuran daging ternak (kadar daging ikan tidak kurang dari 50%0) dan pa
atau serealia dengan atau tanpa penambahan babhan makanan fin, seria bahag
tambahan makanan vang diizinkidn,

3 Syarat mutu

Syarat mutu baso daging dapat dilihat pada tabel di bawah ini.

: Tabel
Synrat muty
No Kriteria u}i Satuan Persyaratan
! ) 2 3 o4
1 Keadaan :
! Bau - normal, khias daging
1.2 Rasa - gurih
1.3 Warna . normal
1.4 | Tekstur . kenval
2 Air % Wity maks. 700
3 Abu % bl maks 3,0
1 Protein °% bit s, 9.()
3 f.emak % bib maky. 2
6 Boraks ’ . tidak lmh.h mda
7 Bahan tambaban makanan Sesuai dengan SNI 01-0222.1987
day} revisinya
8 Cemaran logam
§.1 Tinhaf (Ph) mg/kg maks, 2,0
§2 Tembaga (Cu) - mpkg maks, 20,0
8.3 Seng (Zn) - kg maks. 40,0
5.4 Thuah (Sn) mpfkg maks, 40,0
8.5 Rakso (M) - mg/ky maks, 0,03
9 Cemaran arsen {(As) mgfkg maks. 1,0

I dari 3 '
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4.1

4.2

o  SNI DI - 2908 - 1992

,,

DENDENG SA¥I

RUANG LINGKUP

s

+Standar ini meliputi definisi, istilah, klasifikasi/penggolongan, syarat mutu, cora pengambilan

contoh, cara uji, syaral penandaun dan cara pengemosan,

DERFINIS!
Dendeng supi adalah produk makanan berbentuk lempengan yang terbuat dari irisan atau
gilingan daging sapt segar berasal dari sapi schat yang telah diberi bumbu den dikeringkan,

ISTILAN

Benda asing adalah benda-benda lain bukan bagian dari dendeng sapi selain seranggakapang;
misainya tanoh, batu-batuan, ranting-ranting dan sebagainya yang terdapat pada dendeng sapi
dan ikut serta dalam kemnsan,

Dendeng supi yang berkapang ndalsh dendeng sapi yang ditumbuhi oleh kapang yang dapa
dilihat dengan mata,

Apabila meragukan, pengujian dapat dilakukan dengan kaca pembesar 10 x,

Déndeng sapi yang berserangga ndalab dendeng sapi yang dicemari serangga hidup atau mati
sefta bagian-haginn tubuh seranggn didalam dendeng sapi atan kemasan yang dapat dilihag
dengan mata,

Apabila meragukan, pengujian dapat dilakuknan dengan kaca pembesar 10 x.

KLASIFIKASI/PENGGOLONGAN

Dendeng sapi disajikan dalam 2 bentuk yaitu dendeng sapi irisan dan dendeng sapi giling yang
masing-masing digolongkan dalam 2 (dua) jenis mutu, yaitu

.
v

Muty |

Mutu 1T ° . .

1 dari 11



SNL W1 - 2yvo -

5§, SYARAT MUTU -
’ ‘. ]
Tabel |
Spesifikasi Pcrsyhratan Mutu
Persyaratan j\
No Jenis Uji Satuan >
Mutu | Mutu 11 W
i, Warna dan bau ‘ . khas dendeng sapi ' | khas dendeng sapi
2. | Kadar air,(bobot-/bobot) % maks.12 maks 12
3 Kadar protein % min, 30 min, 25
(bobot / bobot kering) !
4. | Abu 1ak larut dalam % maks, 1 maks. |
asam,(bobot / bobot
kering)
3. Benda asing  (bobot- % maks. | maks. 1
bohot kering)
6. Kapang dan scranggn . Tidak nampak Tidak nampak

CARA PENGAMBILAN CONTON

Contoh untuk pengujinn harus diambil secarn acak dari seluruh partai barang yang dibuat
serngam (mempunyai perbandingan komposisi, bentuk, wama dan ukuran yang sama), berpedoman
pdda tingkat | dalam tabel 2 dibawah ini,
Apabila dari hasil pengujian yang pertama terdapat keberatan dari pihak yang bersangkutan,
dapat‘dindaknn pengujian ulang dengan berpedoman pada tingkat 2 dalam tabel 2 dibawabh ini,

Tabel 2

, Pengambilan Contoh

L

Juml!ah contoh Jumlah contoh yang tidak memenuhi
Ukuran Partai (n) syarat yang diperbolchkan
(kemusan) - - - T -
Tingkat | Tingkat 2 Tingkat'l Tingkat 2
4,800 atau kurang 6 13 ] 2
4.801 - 24.000 13 21 2 ]
24:001 - 48.000 21 29 3 4
48.001 - 84.000 29 48 4 6
84.001 -144.000 48 o 84 6 9
144,001 -240.000 84 th 126 9 13
lebih dari 240.000 120 200 13 D)

2 dani N
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L SYARAT MUTU
Syneat mutu susu segnr seperti tnhel di bawah ini,
Tabel
Syarat Mutu Susu Segar

- 4w orr o om ——— . e e

P mrme w0t

SNI 01 - 3341 - 1002

- - m—— -y

Nu. Woterm L) Sutuan Pemsamiag
1. Kendonn;
: L1 Hau normnd
1.2, Rasn normunul l
1.3, Warna normal
1.4, Ronristons normal
2, Susu pnda waktu diterima ¢ mnka, 8
3, Kotoran dnn bendn asing tidnk boleh ada
. Baobot jenis padn 27,6°C 1,0260 - 1,0280
h, Titik boku °C 0,620 8/d - 0,560
G, Uji n kol 700 nagatif
D Ui didib negulif
| & Vi medukinse formnl
P Ui Wartainse ] minkas, 33
1, Uji Peninldsunn nognlifl’
1. lemnk, %, by min, 3,0
12, Haduon keeing tuonpu hennk,
%, b min, 8,0
1 Pratein, %, heh ) min, 2,7
14, Tingkat kensaman s 45.70
15: Comaran legam : ‘
15.1. Timbal (Pb), mg/kg mnks. 0,3
15.2, Tembagn (Cu), mg/kg mnky, 20,0
168.3. Sang (Zn), mglkg, maka, 40,0
16.4. Timah (8n), mgrky mnks, 40,0
1H.6. Rohaa (1), mgrkg minkes, 1,00
16, Arsen (As), mg/kg mnks, 0,1
17 Cemnrnn mikrobn ; '
17.1. Angka lempeng totat kolonifm] mnks, 3,0 x 107
17.2, K. coli APM/ml mnks, 10
17.3. Snlmanella koloni/100 ml negntif
i 1748 nurous kolani/100 maka, 10%
18 | Resielu Postisido/insektisidn sesuni dengan
' pernturnn Dep,
i {Kan, yng berlnky
Qi 3

e 355
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SHL 0! - 2971 - 1995

§P-126-1980

' . SEAMRAR SUSU PASTEURISAEL

PIMDANULUAN

Standar Susu Pasteurisasi disusun berdasarkon surval didaerah Ja-
karta dan Mogox.

SGetelabh mempelajari hasil) pengujisn susu pasteurisasi daan beberopa
literatur tentang "Pesceurized Hilk™ yatetu @ “Hilk and Hilk-rroducts -
(Bckles O rubs mnd ltacy, 1970)"; "lbe Chewical sfaulysis of Fuods (Pear-
son, 1970)"; "1k Tasteprizwd, Planning, I'an, Opazation and Control -
ay nr all, WS dan ilk Codex - 1924, mabka disusunlab Scandar Susu
Pzsteurisasdl Indonesis scboagal beribur

'
L]

' SPESTFIKAST

1. Ruaﬁg'lingkgp.

Standar inl meliputi syacnc mutu, cara vengajlon wuty, cara pengsm -
Lilzn contoh dan cnrn penfennsnn suusu pasteuriyasl,

2. Diskedpsi.
Suaupastovrisazi adalab susa segar, susu rekonstitusi, susu rekowbi-
nasi™ yang telah mengalsml proses pemanasan pada tamperatur 63°C -
66°C sélama minfumun 30 wenlc atnu pada pemannsan 729C selans winimus
15 detik, Lemulian segeva dildinpginkan sampnl lﬂ?ﬂ, selanjuiuyn diper
lakukan secara aseptils don distepan piada guhs raksioun &,ﬂou.

*) Keteranpgan

~ Susu segar falzh cniron yany diperoleh dengan menerah sapl  se-
hat dengen cara yang berar, sehat daa bersih, tanpa nengurvangi
atou wenambnh sesustu Lemponunnya, '

- Sygu rekoastituzi lalah susw yrag diperolab dardi penyatuun kem-
tall bagian-baglan dorvd pada susu yang sudah digisahkan,

- Susu relombluist falall susu yoang dipevoleh dari kombiposi bahan
bakn susn sesar daeignn susn relionstitusi.

3, Jenls mutu,
Susu pasteurisasi cerdiril duael

Ao Susu pasteuricas! canpgn peayadi p clees rasa,
3. Susu pastevsisosi yong diberd punyadap clta rasa, yany casing-ma-
sing dipelonglan dalen sty Jerdis atu,

B3
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4, Syarat mutu,’
Harakteristiic' - Synras — Caxa Pengujian
A Y
- Bau v kbas khas Organoleptik
-~ Rasn kiwas khas Organoleptik
- Harne ) ichas khag Orgenoluptik
s/ =~ Kadar lemal;, % (bo- .
: bot/bobot) unin. 2,80 1,50 57=-5HI-243=- 1900
V/ ~ Kadar padatan tanpa o
leuak, % (bobot/bo- :
- _ bot) min, . 7,7 7,5 SP-SIP-249~ 1930
- Uj1 reduktase denpgan '
nethvlen bivue 0 ¢ SU-51-251- 1980
~ Hadar protein, ¥ (ho- '
bot/bobot) min.,s & | 2,5 2,5 SP-Gltk- 79~ 1975
~ UL fosfatase v ¥ 0 ¢+ BE-Sub~250~ 1930
-~ T.F.C. . (Total ¥Ylare . N
Coent), ml, maks, ¥ | 3 x 10" {3 x 10" SP=GHP~ 93- 1975
- Coliforin presumptive .
MPH/ml, waks. 10 10 -G~ 94— 1975
- Logem berbahava : ,
- As, (ppw) naks, 1 1 SE=5ir-193~ 1977
a ' Depkes S.I. 7
= Pb, (ppm) mnks. ! 1 SE~§Hy~147- 1977
* Daples, 8,1, 7
= Cu, {ppm} wuks. 2 2 SP-Sig 247~ 1980 .
- 7, (ppuw) mals. 5 ] SP-Gife-190- 1977
AQAC 25136~25142
Bal.an penavet sceual de) sesuag
nzin Per-| dengan
femantap acuran Yuratur
Zat warna Hen;cri - an “26:
Ruesehatan] rerl '
cat penvedap cico 1,0, Vo, ] mebatan
raas, 235/ien. }oin, T, o
. Kes/ler/ | 235/ien
Vi/79 Ken/Per
INT/T9.
Catatan ¢ A « Susu pasteurisasi tenaps paaytdap cita rasa

B oo Bugu pastourisnsl dibeel penvedap cita rasa

3. Fenpamb{lan contnl,
5.1.

Cara peneaiibilaa concah,

Contoh diosbil secara sedk menurat nomor anpkacen produkal vang

vaga,

g1
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5.2,

6.1,

6.2,

Banyakn‘a contoh yang dianbil uheuk dinnsl sa {n) dan jumlah ~
coatoh yang tidnk memenuhi syarat yang diperbolehkan (c) Yerpe-
doman pada tingkat 1 dalam daftar dibauah ini.

Apabila dari hasil pengujian yang pertsma terdapat keberatan da .,
ri pihak yang bersangkutan, maka dapat diadakan pengujian -ulangan

dengan berpedoman pada tingkat 2 dalam Jdaftar dibawah ini,

-magan terkectl, {n)

Unit concal lo~ .
nuhii syarac yang dipexr-

bolehkan (c) *

Juidleh contoh Jualah yang tidak wamg—

Tingkat 1] vingkac 2| Tingkat 1] Tingkat 2

4,800 atau kuy-

rang & 12 1 2

6.801=- 24,000 13 21 2 ' 3
24.001= 48,000 21 29 3 4 *
48,001~ 84.000 9 40 4 6
84.001~144.000 43 84 n 9
144 .001~-240,000 B4 126 Y 13
lebih dari 240.00? 126 200 13 19

*, Tidal: berlaku untuli karakteristik logam bevbabaya, uji miLro
_blolagl den uji f0afnta5e.

Petugas_ngpgambil contoh.

Petugas pengambil contoh harus nmemenuhi sysvac yaitu orang yang
berpengalaman atau dilatih leblh dahulu dan mempunyai ikacan -
dangan suatu badan huekum,

6. Péngemasan,

Cara _pepgowasan,

Susu pasteurisasi disajfikan delam bentuk cairan, dikawas secara
aseptis dalam bovel, karton yang dilapisi polyethylenz, atau -

caluminiun foll, bkantong:plastik stau bahan lain yang tidak mam—

pengaruhl ist,

Pemberian marsk,

soda bagfan Juar dacl kamagan dMberl tulisan dengan jelas  yang
cldak wadah luarue, antavae lain

~ ama perusahann

- {l6a barang

- Isd beveih

- tlomor angkatan groduksi

- Tanggal kadaluvarsa

- Cara pedggunann

~ Cara penyispanen

- kaban dasar dan bahiean vtasbabhan .
~ ionwr pandaftarnn p1d" Departamen Feschacan

SO T S,
7
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STANDAR SUSU Udl

Y

PENDAHULUAN e

Standar Susu UUT disusun berdasarkan sorvai didacral Jawa Barat,

Setelah mempelajéri hasil pengujian susu Uil dan bebcrapd litera -

“tur tentang "Ultra Head fPreated Milk" yaitu dari “dHilk and Hilk Products

(Eackles Crubs and Macy, 1976)"; "The Chemicnl ‘snalysis of Food (Pearson
1970)" dan “Milk Codex - 1924™, maka disusunlali Stander Susu UHT Indone~
sis sebogai beriluc .

SPESIFIKAST

.1 . Ruang -1 inﬁkllp .

Standar ini melipuci syarat mutu, caria pengujian mutu, cara pengambil
an contoh dan cara pengemnasan susu UBT,

2. Diskripsi.

Susu UHT adalah susu scgar, susu rekonstitusi atau souu 1LLombindsi )

yang telah mengalaml proses pemanasgen pada teapevatuz wioniuwun 1339 ~
sclima wdnimom ! daztik kemudian segera didinginkan saupal subu  kawmsyr
dan selanjutnya dipevlalcuken secara aseptis.

*} Keterangan !

~ Susu segar ialah cairan yang diperoleh dengan wmaiserah sapl sehat
dengan cara yang bonar, scehat dan beraih ranpa moengurangi avau
menambah sesuartu komponennys.

- Susu reckonsticusi 1lalah susu yang diperoleh dard peayatuon kemba
11 bazian-bagion daci pada susu yang sudab dipisahlan,

- Susgu vekombinasi falesh susu yvang diperoleh daril kowbinesi bahan
baku susu segar dengan susu rekonstitusi,

3. Jenis mUCu;
quu UHT terdiri dari :

A, Susu ULT tanpa zat penyudap citn raga, dan
B, Susu UHT yang diburl zat penyedop clta rasa,
Masing-masing digolonglen dalsanm satu jenis nutu.

4. Syarast mutu,

Svar:
Karakteristik p S ALY " Carn Pengujian
v L
1 2 3 4

~ Bau ' khas khns Organoleptik
-~ Ry a khas khus Organclepeik
~-Waruona Yhas | khag Organaleptik
- ¥adar lemak, %
- (bobot/bobot) nin 2,86 7,50 SP-SHP~248-1930

.+
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lahan pengavat
Pemantop

Pevarna
Zat penyadap cilca
rasga.

geaual Jo-
ngun Pera~
cuvan Men-
terl WKese-
hataw R.X,
Ho,235/Hen
Kes/Pec/VY
179,

seausl de-
agan Porae
turun {len-
teri ¥Xosue-
hatan R, 1.
N0, 235/ Hen
Les/Per/V1
/72,

1 2 -3 4
-~ Xaday padatan tanpa
lemak, ¥ (bobot/bo~ -
vot) min. 7,7 8,0 © GP-5HE-245-1980
-~ TPC 9{Total Plate ~ ; '
Jount), ml naks, 10 10 H0-512~93~ 1975
~ Coliform Tresumpti~ . :
ve MPN/ml, 0 0 SP-Si-94~ 1975
- Yadar proteln, % -~ '
{bobot/bobot) min, 2,5 z,% SP-81i2e79- 1975°
~ Logam berbahaya
- As, (ppw) maka . |, 1 i LI=SHb-108-1977
fiephkes. 8§.1. 7
- Th, (ppuw) make. i t EP=-8i{f-197-1977
Dapkas., ».T, 7
~ Cu, (ppm) naks 2 P SP-511P-247-1981
- Zn, (ppm) wake. 5 5 SP-51{0-199-1277

AOAG 25136~25142

Cototan 3 A = Susu WT taapa penyedap civa rasa.

B o~ Susu INT diberi “flavour™ panyedan cita rasa.

5, Fenpambilan contoh,

5.1, Cara pengawbilan

contoh,

Contoh diambll gecara ncak srennrut nooer angk

[a/d .,

tcan predutisi yang

Banyaknyn contoh woap, dlavbil unenl dlannlisa () dan jualah -

contol yang tidak wevenubid syavat yong diperbolehkaze (o)

ber~

pedoman gada tinpkat 1 Jdalan dafeen 2fhanch ind,

Apabily davl bhasil penpgujisn yang perrama tovdapac koberaten -
dari pihal yaog Larsanpkucan, visha danat diadakan peagujlan =
ulaagon dangan berpedanan pada tingkat U dalan dafear dibavah -

ini.

B
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5.2'

i

T
H
1

-+ Jumlah centoh {n) ! Jumlan contoh yﬁnu tidak

Unit contoh ERE ()
(kemasan terkecil) N

menenuhi syarat yang di-
re*bolehkan (e)*

A

T

i .

Tingkat I'Tinzhac 2 ?ﬂngkat 1 Tihgkd{. 2

4,801 - 24,000 13
24,001 - 48,004 21

43,001 = 84,093 29
34,601 =144,900, | 48
144,001 -240,009 i
Lebih darl ?l.n.aoai 126

4,800 atan ku--

rang . )

12
21
%
43
a4

126
201}

| 2
2 3
3 4
[} O
[ 9
4 13
1 19

)

blologi lau uji fosfatose,

Petuscas pengenbilan coentoh,

6 ! engemasan.
6.1, Cora pennemasan.

h.2,

Tidak berlaku untuk karakteristik lopnn berbsheya, ujil wikro,

Petugas pengamo3l contoh harus memenuhd syarat yaltu crang yang
berpengulaman argu dilatih lebilh dahulu dan mempumyai ikatan de
ngan suntu badan hukum, .

Susu WIT disasjilan dalam bentuk cairvan, tlkewmis sceara aseptis

dalam botol, karten yanp dilaplsl polyethrlene atnu aluninium -
foll, kantung ploutik atau bzhan lain yany ticak menpangavuhd -
isi,

Yembarisn morek.

Pada bagian luar daril kemasan dibeedl tullean Jdengan Jelasl yang

- Mava perusahaan

~ Yama barang
- = 131 bearninh

~ Howor anpgkiton produleai
- Tanggal kadaluuarso

- Care pRRpgunzan

- Cars penyimpanarn

~ Bahan duascr dan bahan conbain
~ lomor pendafteran pnda Twpacreran Feselocan,

tidak mudah luntvr antava lain

85
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Busg daging

I Ruang linghkup
Standar ini meliputi definist, syarat muty, cara pengambilan contoh, cara uji, synrat
penandann dan cari pengenisan,

"

2 Definisi

Baso daging adalah produk makanan berbentuk bulatan ataa ain, yanp diperoleh=
dari campuran doaging ternak (kadar daging ikan tidak kurang dari 50%%) dap pan
atau serealia dengan atau tanpa penambahan bahan, makanan kain, serta bahan
tmbahan makanan yimg diizinkin,

3 Syarat muty

Syarat mutu baso daging dapat dilihat pada tabel di bawah ini,

Tabel
Syarat mulu

No Kriteria uji Satuan Persyaratan v
l : , 2 3 4
} Keadnan : *
b Bau . normal, ks daging i
§.2 Rasa - gurih oy
1.3 Warna ' . normai

1.4 Tekstur : . kenyat
2 Air % bt maks, 70,0
3 Al % bih miks 3.0
q Protein *% b min. 9,0
5 Lemak %% bt maks. 2.0
6 Boraks . tidak boleh wda g
7 Bahan tambahan makanan Scsuai dengan SNJ 01-0222-1987

das} revisinya

8 Cemarn logim

8.1 Tl (1) my/ky mnks, 2,0
8.2 Tembaga (Cu) . mg/kg 1 maks, 20,0
8.3 Seny (74n) my/kg maks, 40,1
5.4 Timad (Sn) mp/kg maks, 40,0

8.5 Rakso (Mp) mpkp maks, 0,07
9 Comaran arsen (As) meSkyg maks. 1,0

{odari 3



