
PENYULUHAN KEAMANAN 
PANGAN

INDUSTRI RUMAH TANGGA PANGAN



Teknologi Proses Pengolahan 
Pangan Tepat Guna di Industri 
Rumah Tangga Pangan (IRTP)



Pendahuluan

ÅJumlahIRTP semakin banyak, 
disertai dengan semakin beraneka 
ragamnya produk pangan yang 
dijual

ÅPerkembanganprodukpangan
harusdiimbangidenganpenerapan 
teknologipengolahan pangan yang 
tepat guna oleh IRTP

Å IRTP diharapkanmampu
memproduksipanganyang 
bermutu, amandan layakkonsumsi
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PengolahanPangan

Mengindentifikasi Teknologi Pengolahan di 
IRTP

Menerapkan Teknologi Pengolahan Pangan 
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Pemetaan Jenis Teknologi Pengolahan Pangan 
IRTP



Mengindentifikasi 
Teknologi Pengolahan 
di IRTP
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1 Teknologi pengolahandengansuhutinggi
(proses termal)

Teknologipengolahandenganpenggorengan

Teknologipengolahandenganpemanggangan

Teknologi pengolahandenganpengeringan

Teknologi pengawetan, seperti penggunaan 
garam, asam, guladanbahantambahan 
pangan pengawet 

Teknologi pengolahandenganfermentasi



PengolahandenganSuhuTinggi (Proses Termal)
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Pasteurisasi

SterilisasiHotfillingPengalengan

Untuk IRTP

ωSuhu pemanasan < 100oC, 
waktu pemanasan < 10 menit

ωBukan bertujuan 
mengawetkan, namun untuk 
inaktivasi enzim , melunakkan 
jaringan, dan menghilangkan 
gas sebelum dipak

Blansir



Teknologi PengolahandenganPenggorengan
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a. Penggorenganudaraterbuka(penggorenganbiasa)
Bahandipanaskan dalam minyakpanaspada suhu 160 ς180oC sampaitingkat
kematangantertentu. 

1) Teknik penggorengandangkal(shallow pan frying) 
2) Teknik penggorenganterendam(deep fat frying) 

b. Penggorenganvakum(vacuum frying)
ÅDilakukanpada ruangantertutup dengantekananrendah(dibawahtekanan

atmosfir). 
ÅDenganmenurunkantekanan, makasuhuyang dibutuhkanuntukproses akan

turun. 
ÅSuhulebihrendah(antara70 ς90 oC). 
ÅBanyak digunakanpada  bahanyang banyakmengandungair dan mempunyai

komponenyang mudahrusakoleh panassepertibuah-buahandan sayur-sayuran. 
ÅDiaplikasikanpada produkyang memilikikandungangulatinggisepertibuah-

buahan, hal ini bertujuanuntukmencegahgosongnyakandungangula
pada bahandikarenakansuhutinggi.



Pemanggangan

Å Produkdapatmatangtanpaadanyabahantambahansepertiminyakatau
air

Å Pemangganganroti bertujuanuntukmematangkan, bukanmengeringkan
-> dayaawetprodukrendah

Å Produkroti dapattahan1-2 hari -> dapatditambahkanpengawetkalsium
propionatdengantakaranyang tidakmelebihibatas

Å Pemangganganbiskuitbertujuanuntukmematangkandan mengeringkan
hinggakadarair tertentu (biasanya<5%) -> produkawetbeberapabulan.

Å Suhuterbaikmemanggangroti dan biskuitadalah160 ς200 oCdengan
waktuyang berbeda-beda
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TeknologiPengolahanPangandenganPengeringan

1. Mengeluarkansebagian air dari bahan dengan cara menguapkan air 
2. Menggunakanenergi panasyang bersumber dari matahari maupun alat 

penghasil panas.
3. Keuntungan : awet, volume lebih ringkas dan  menimbulkan citarasakhas. 

Contoh :kopi, teh, biji-bijian dan lain-lainnya.  
4. Kerugian : mengubahmutu (sifat kimia, fisik, dan organoleptik)  
5. Faktor-faktor yang mempengaruhi:
Å ketebalandanluas permukaan pangan, 
Å kesesuaiandan kebutuhansuhu pengeringan, 
Å aliran udara.
Contoh penerapan :
Å Pengeringanpada pembuatantepung-tepungan
Å Pengeringanpada pembuatandendengdaging



Teknologi PengolahandenganPengawetan
Garam, Asam, Gula, dan BTP pengawet
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a. Pengawetan dengan Garam
1)Metodekering: menggunakangaram dalambentuk

padatatauKristal, bahan kemudian ditabur atau 
dibalutidengan garam. Contoh ikan asin.

2)Metode basah: menggunakan larutan garam 
contohnya sawi asin dan pickle

b. Pengawetandenganasam
1)Asamalami(asamorganik),  misalnyaasamtartarat

dan asamsitrat
2)Asamyang dihasilkanmelaluiproses fermentasi, 

misalnyaasamlaktatdan asamasetat, dan 
3)Asam-asamsintetikmisalnyaasammalat, asamfosfat

dan asamadipat.



c.   Pengawetan dengan Gula
ÅKonsentrasigulayang cukuptinggi(70%) 
ÅUmumnyadikombinasikanteknikpengawetanlainnya
ÅGulamampumengikatair ĄMenghambatmikroba
ÅPenambahan gula dalam jumlah tinggi akan mengubah dari organoleptik pada 

produk akhir. 
ÅMakananbergulatinggisepertiselaibuahdan dodolseringkalimasihdapat

ditumbuhioleh kapang dan khamir sehingga masih dibutuhkan pengawet lainnya.

d.  Pengawetan dengan BTP golongan pengawet
1) BTPgolongan pengawet adalahpengawetsintetik
2) BTP pengawetmenghambatmikroba
3) EfektifitasBTP pengawetdipengaruhioleh:
ÅJenisdan konsentrasipengawet.
ÅKomposisibahanpangan.
ÅJenisdan populasimikrobayang akandihambat.
ÅMedia dimanabahanpengawetakandibutuhkan.

4) BTP yangdigunakan disesuaikandengan regulasi
5) Pengawet yang digunakan tidak boleh mengubah produk dari segi organoleptik 

seperti warna, aroma, rasa maupun tekstur.
6) Pengawet yang digunakan tidak boleh digunakan untuk menutupi kerusakan yang 

sudah ada sebelumnya.



Fermentasi merupakan proses pengolahan pangan 

yang memanfaatkan mikroorganisme seperti bakteri, 

kapang, dan khamir. Contohnya L.casei untuk 

pembuatan yoghurt.

Tujuan fermentasi:

Å Pengawetan pangan melalui asam dan/atau 

alkohol (-OH) yang diproduksinya.

Å Menghasilkan flavor, tekstur dan aroma yang 

khas.  

Keuntungan

Å Dapat dilakukan pada kondisi pH dan suhu normal 

Å Karakteristik flavor dan aroma produk yang 

dihasilkan bersifat khas

Å Konsumsi energi yang relatif rendah karena 

dilakukan pada kisaran suhu normal,

Å Modal dan biaya operasi umumnya rendah.

Teknologi Pengolahandengan
Fermentasi



MENERAPKANTEKNOLOGI
PENGOLAHANPANGANTEPATGUNA
PADA IRTP



Pengolahan dengan Suhu 
Tinggi (Proses Termal)

Melakukan blansir
1) Umumnya dilakukan pada suhu 72 0C selama

15 detik
2) Biasanyauntukpemanasanpendahuluan

sebelumtahapproses berikutnya.
3) Bertujuan untuk melunakan jaringan bahan dan 

inaktivasi enzim yang dapat mempengaruhi 
produk akhir.



Teknologi Pengolahandengan
Penggorengan

Menggoreng dengan udara terbuka (biasa)
1) Minyakpadatlebihtahanterhadappenggorengan
2) Minyakcair(minyakgoreng) dapatdigunakanasalkandilakukanpenggantian

secaraberkala
3) Jangan pernah menggunakan minyak yang sudah tidak layak pakai (sudah gelap, 

berbusa, dan aromanya yang mulai tengik)karena dapat merugikan untuk 
kesehatan konsumen

4) Suhudan waktupenggorenganperludikendalikan

Menggorengvakum
ÁSuhu proses akan sangat tergantung pada 

karakteristik/komposisi bahan dan ketebalan irisan.
ÁSemakin tinggi kadar gula, suhu yang digunakan harus 

semakin rendah.
ÁContoh : Penggorengan hampa untuk keripik nanas 

dilakukan pada suhu 90 0C, tekanan  70 CmHg selama
1 jam. 

Dapat dijaga dengan 
mengganti minyak baru 
agar tidak menimbulkan 
efek negatif untuk 
konsumen.

Kualitas 
Minyak 
Goreng

Pada penggorengan 
vakum, sebaiknya 
dilakukan dengan 
alat spinner

Penirisan 
Minyak
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Pemanggangan

Å Faktoryang harusdikendalikandalamproses pemangganganadalahsuhu
dan waktupemanggangan. 

Å Pengaturansuhuyang sesuaiharusdidukungdenganpenyebaranpanas
yang meratadi dalamalatpemanggang. 

Å IRTP perlumengenalialatpemanggangyang dimilikinya. 

Å Bilaalatpemanggangtidakmemilikipenyebaranpanasyang baik, maka
perpindahan(perputaran) bahandi dalampemanggangperludilakukan
untukmenghindarikegosongandi bagiantertentu



PengolahandenganPengeringan
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a. Pengeringan dengan sinar matahari
1) Ekonomis
2) Berisiko diserang hama -> gunakan jaring halus yang menutupi area 

penjemuran
3) Alternatif lain -> gunakan rumah pengering
4) Namun pengeringan dengan sinar matahari sangat bergantung pada cuaca.

b. Pengeringandengan alat (oven)
1) Membutuhkan biaya lebih mahal
2) Lebih higienis
3) Kondisi pengeringan mudah dikontrol

- Pengeringan daging pada pembuatan dendeng
1) Pengeringan dendeng biasanya dilakukan sampai kadar air tertentu 

tergantung kepada target umur simpannya. 
2) Dendeng dengan kadar air rendah ( kira-kira 12 %)  dapat disimpan sampai 

beberapa bulan.
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PengolahandenganPengeringan

c. Pengeringan manisan buah 

Hal yang harus diperhatikan : 
1) ukuran ketebalan irisan buah -> Semakin tipis irisan buah maka pengeringan 

akan semakin cepat. 
2) konsentrasi gula -> konsentrasi gula yang cukup akan ikut membentuk tekstur 

manisan buah dan memberikan rasa manis.
3) kondisi pengeringan -> diperlukanintensitaspanasdanwaktuyang cukup

d. Pengeringan pada pembuatan tepung

1) Tahapan umum : pengecilan ukuran -> pengeringan -> penepungan -> 
pengayakan

2) Kadar air di bawah 13%
3) Kondisi pengeringan harus diatur sebaik mungkin agar pengeringan berjalan 

dengan cepat dan merata
4) Pada pengeringan oven, suhu jangan terlalu rendah atau tinggi -> Suhu 

rendah pengeringan berjalan lambat. Sebaliknya, bila suhu terlalu tinggi 
timbul kegosongan.



PengolahandenganGaram, Asam, Gula, dan 
BahanKimia Pengawet

Pengolahandengangaram (Contoh: ikanasin)

Dapatdilakukandenganduametode:

Å PenggaramankeringĄmenaburkankristalgaram di seluruh
permukaanikan

Å PenggaramanbasahĄmerendamikandi dalamlarutangaram 
konsentrasitinggi

Setelah kering, diharapkanikanasinmengandunggaram 10-20%
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PengolahandenganGaram, 
Asam, Gula, dan                              
BahanKimia Pengawet

Pengolahan dengan gula

Dilakukan dengan menambah asam organik, 

misalnya asam sitrat dalam pembutan jam/selai. 

Contoh pengolahan dengan gula : Pembuatan selai 

buah 

Tahap: penghancuran Ą pencampuran bahan Ą

pemasakan Ą pengemasan

Å Perbandingan antara jumlah buah dan gula  

biasanya 45 bagian buah : 55 bagian gula. 

Å Di akhir pemasakan, kadar gula pada selai buah 

diharapkan mencapai 65 ï70%. 

Å Masalah yang timbul : kontaminasi kapang.

Å Alternatif solusi : tambahkan natrium benzoat 

dengan konsentrasi tidak melebihi 1 g/kg selai.



PengolahandenganFermentasi

Bahan pangan Mikrobayang berperan
Produk pangan 
yang dihasilkan

Karakteristikkhas

Singkong/ketan Campurankapang, kamirdanbakteri: Aspergillus
sp., Saccharomyces sp., Candida sp., Hansenulasp. 
danAcetobactersp.

Tape singkong/ 
tape ketan

Rasa manis, aroma asam 
dan alkohol serta tekstur 
menjadi lunak dan berair

Ikan/udang Beberapajenismikrobatahangaramdari
golongankapang, kamirdanbakteri(Leuconostoc
mesenteroides, Pediococcuscerevisiae, 
Lactobacillus plantarum)

Terasi Aroma danrasa khas
dengankeawetantinggi

Kedelai Kapang(Aspergillus sp. dan Rhizopus sp.), kamir
(Zygosaccharomyces sp.) dan bakteri
(Lactobacillus sp.)

Tauco /kecap Aroma dan rasa khas dan 
keawetan tinggi

Sayur-sayuran 
(ketimun dan kubis)

Lactobacillus, L. mesenterioides, L. brevis, 
L. plantarum

Sayur asin

Acar ketimun

Aroma danrasa khasdan
keawetantinggi

Contohpanganhasilfermentasidi IRTP


