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Pangan yang memadai :
jumlahnya cukup & mutu dan keamanannya terjamin
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Mutu Pangan

Mutu panganadalahnilaiyangditentukanatasdasar

Kriteriakeamanarpangan kandungargizi, danstandar
perdagangarerhadapbahanpangan makanardan
minuman

KeamananPangan
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Bahaya pada Pangan

Pentingnya Memahami Karakteristik Bahan
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Sumber

Bahaya

Bahaya

Bahayaimia Mikrobiologis



BahayaMikrobiologi

Potensbahayamikrobiologiberupabakteri virus, dan
protozoa.Potensibahayamikrobiologiberupainfeksi
danintoksikasdari pangantercemar




Shigelladysenteriae I BeberapaMikrobaPatogen
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SalmonellaTyphi

Vibrio cholerae Escherichiacoli
Staphylococcusaureus Clostridiumperfringens 7 .'t .*-,
Entamoeba histolytica Bacilluscereus i Ny
Virus Hepatitis A Toxoplasmagondii

SalmonellaTyphimurium Norovirus



Bahaya Kimia

Mencemarpanganfrom farm to table:
Pestisidaobat hewan mikotoksin logamberat, dsh

PemakaiaBTP BahariTambaharPangahberiebihan
Pewarnapemanis antioksidanpengemulsidsh

BB BaharBerbahayayan ilarangk
Dilarangapi mungkindisalahgunakanntuk pangan

Senyaw&imia yangnungkinterbentukdalamPengolahan
ProdukMaillarddancitarasa 3mcpd, trandfatty acid, esterakrilamida
senyawgolarpadagorengandsh

Bahaya Fisik

Ranting, staplekerikil serpiharkacadll




SumberPangan

Asal tanaman

Buah/sayur
Umbi-umbian
Akar

Serealia
Kacang-kacangan
Rempah
Biji-bijian
Serealia

Aloevera
Rumput laut,dsb

Asal ternak

= Daging

= Daging unggas

= Susu

= Telur

= |kan

= Madu

= Moluska, krustase,
ekinodermata, amfibi, dsb

Lainnya

= Garam
= Metabolit mikrobial, dsb



Pentingnya Memahami Karakteristik BahanPangan
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AProsegengolaharpangan
harusmemperhatikan
karekteristiknahanpangan

APerbedaarkarakteristikoahan
panganakanmenentukan
teknologiproses yangkan
diterapkan
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Mendefinisikan Air

Kadar air: Menggambarkan kandungan air yang
terdapat dalam bahan pangan (dalam persen). Tidak
menggambarkan aktifitas biologisnya.

Kelembaban relatif (RH): Menggambarkan
kandungan air di udara (dalam persen).

aktifitas air (a ): menggambarkan derajat aktifitas
air dalam bahan pangan, baik reaksi kimia maupun
biologis. Nilai: 0 — 1 (tanpa satuan). A, =1 (air murni)

Aktifitas air paling umum digunakan sebagai kriteria
untuk keamanan pangan dan kualitas pangan.

Air tidak terdistribusi secara merata (homogen) dalam
bahan pangan: derajat keterikatan berbeda-beda

Aktifitas air merupakan indeks yang lebih baik dari kadar
air untuk pertumbuhan mikroba, karena mikroba hanya
dapat menggunakan air bebas untuk pertumbuhannya.

Nilai A :0.0-1.0 (tanpa satuan). a =0 (absolutely dry);
a =1 (pure water)




Kategori Risiko Pangan

124

Proses produksi atau
operator bisnis pangan
dapat di kategorikan
beresiko tinggi, jika dalam
proses produksi nya tidak
dapat mengendalikan
bahaya.

RiSikaer“hadc’:llokesehatartimbuﬁ"lia-iﬁeM -
pangantu sendiridan/ataukarenaproses
produksinya ..



y W i

@ Pangan Berisiko Tinggi (High-Risk Food) yang 1 w
mempunyai pH > 4.6 dan aw > 0.85 :I MRF ‘“

@ Pangan Berisiko Rendah (Low-Risk Food) yang
mempunyai pH < 4.6 dan aw< 0.85

Pangan Berisiko Sedang (Medium-Risk Food) yang
@ mempunyai pH > 4.6 dan aw < 0.85 atau

‘pH
mempunyai pH < 4.6 dan aw > 0.85 P
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MPangarBerisikaringg{HighRisk Food (HRF)
APangarBerisikcSedangMediumRisk Food (MRF)
AangarBerisikdRendaHLow-Risk Food (LRF)

RisikaerkaitdenganPenyakiBawaarPangan
(Foodborne diseases



PANGAN BERESIKO RENDAH
LOW-RISK FOOD

PANGAN BERESIKO SEDANG
MEDIUM-RISK FOOD

KERIPIK

EMPING

ABON KUE KERING

“Hanya Pangan Risiko Rendah yang boleh
diproduksi oleh IRTP” b
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BAKSO

“Tidak diizinkan untuk diproduksi di IRTP kecuali dalam
bentuk siap saji/segera dikonsumsi (tidak disimpan dalam

Iemari pembeku/pendingin)"
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SUSU BUBUK CAKE
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PANGAN BERESIKO TINGGI
HIGH-RISK FOOD

PANGCAN YANG
DIPROSES DENGCAN
PEMBEKUAN
Penyimpanan yang

memerlukan lemari
pembeku @

PANGAN YANG
DIPROSES DENGAN
PASTEURISASI
Penyimpanan yang
memerlukan lemari
pendingin

PANGAN STERIL
KOMERSIAL

Produk asal hewan
yang dikalengkan

PANGAN OLAHAN
TERTENTU

Diperuntukkan bagi
konsumen kelompok
tertentu yang rentan
terhadap penyakit

istanaumkm.pom.go.id



Tingkat BBiko Komoditi Berdasarkan Sifat Produk

1 | Produkproduk yang mengandung ikan, telur, sayur, serealia danfagadiensusu yang perldirefrigerasi

2 | Daging, ikan mentah dan prodpkoduk olahan susu

3 Produkproduk dengan nilggH4.6 atau di atasnya yang disterilisasi dalam wadah yang ditutup secara
hermetis

Produkproduk kering atau beku yang mengandung ikan, daging, telur, sayuran atau serealia ithami cie

1 atau penggantinya dan produk lain yang tidak termasuk dalam regulasi higiene makanan
2 | Sandwich dan kugiesdaging untuk konsumsi segar
3 | Produkproduk berbasis lemak misalnya coklat, margapreads mayones dadressings

Produk asam (nilai pH di bawah 4.6) seperti pikel,-buahan, konsentrat buah, sari buah

Sayuran mentah yang tidak diolah dan tidak dikemas

Selai (jam), dan marmelade

Produkprodukkonfeksionerberbasis gula
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Minyakdan lemak makan




