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PENGANTZTAR KATA

Uatuk pemeriksann/pengujion mokonon, khususnya makanan
dolom kaleng, masalah kecadnan mokanan yang menyangkut
rosn, bau dan warna sclalu merupdkan obyeke
 Sedangikan ketiga faktor rasa, bau dan warna itu ada hu-
bungannya dengan pemoriksaan sccara mikrobiologis,sebab

biln misalnya hasil pemeriksaan mikfoblologls menunjuke
maka hal tersocbut akan berakibat

L SRR

kan adanya izontaminasi,

pada rasas bau dan wadna molcanane
Mongingat suatu standar pemerilsaan sccara mikribiologis

mokanan dalom kaleng belum kita miliki, moka usaha dalaom
bentuk tulisan Saudara Ir. Hari Suryawan ini porlu kita

hargale,

Somoga buku ini bermanfaate

gurgbayas 1 Agustus 1980,

Balai Penclition Kimia di Surabaya
Pimpinan

Mo Satarid.
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PENDARULUAT

Hamply semua hasil nakanan, apabila tanpa perlaiivan yang moe

i!mmmmmmmuhutmumm

dapat terjadi lkovenn preses physieclegls dorl bahan itw sendird dan
atsn ddpacu cleb foktdrefakter organimngs |

Korusakon dikarenakan aittivitas organisme 4tu seriang disebut
dongan "biodsterdomiion”y yang diartilon ssbagal perubahanepery =
sahan youg tidad dikehendaki pada edfnt keadann baban, bspesisi
wisia moupun struktur bahan davd perayaraten yong scharusnya dipue
ayed baban ut _ :

Peayobab korusakon ini adolah scperti penyokit tanomane o =
TISEER hinataag mengerat, jorur mavpun miicroorgamismes Meaurut »
sataton Lezses in Agriculture (195%) kerusskan tchusan podn sayw =
sop dan buobebuahon dipevicirvalan meucapal angia 300 billien dellare

Yenongonan lopas pamen bohan matanan, pada umvanye dlarahizan
wtus mesporpanjang Wmur siupanayos Ind dihubuagian dengnn kexungs
wmwmmmmmm
dmmmmmm

Daya simpan normal atau twur sispan bahan makanan pada isada-

3 wmr edmpan (havd), subu 70° P
- : 2«2
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Korusakaon karena kegiatan mikroblologls sangat torgane
tung pada beborapa foktor, seopertl
= Komposisi kimia bahan makanan
o Jenls organisme poi'uaak
= Kondisi sekitar baik bahan mpkanan maupun mikro-
organlsme :
= Perubahan yong terjadl pada bahan dan kondisi -
lingkungan selama prosce porusgkan borlangsunge
Uscha untuk memperpanjang umur simpan bahan makanan yang di =
laksangkan sampal sckarang adalah dongan $
Z_I.o Perlokuan pauas, yaitu ¢ pendinginan, pombcku=
an dan peageringone :
2 Peongalengan, baik dengan wadah kalengy, botol=
dan lain=laine|
Fermgntasl don pengacaran (pickling)e
, Pomekatan baik deongan garam atau dengon gulae
S5e¢ Ponombahan bahan pengawet (Chemical additive)e
6es Dengan perlokuan radiasi.

Do
Lo

Pada prinsipnya perlakusn untuk memperpanjang u=
pur simpan seperti diatas adalah menciptokaon kondisi yang mom-
pu monahans menghambot dan mematikan kegiatan/ kehidupan miltro=
organisme yang tidol:dikcBendakie

Adopun gambarun ringkas mengenai kehidupan mikro -
orgonisme perusak adalah scbagal borikut @

LA A-E8 T 4
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untuls memperpanjung waur siapad bahan naizanase Sgseal dengan
topdk moita uraian sidanjuliya adalah iscagenal mokanon dalem
knlongs!
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PERPANJANGAN UMUR SIMPAN BAHAN MAKANAN DENGAN
PENGALENGAN.

Scjarah pengnlengan makonan sudoh loma berlangsungs ind Qi
pulal Kotika Napoleon dari Perancis mengoloml kegukaran pada ip-
gistik pasukannyae Daging pembusuk dan kerusakan=kerusckan b
mokanon lainnya, menjadikan ia akan memberilkan hadiah 12.000 *
france untuk siapa saja yong mampw momecahkan permasalphaon pnr', -
panjongan vmur simpan guna logistlk pasukannyae ;
Dari sinjlah mulai dilombangkan sistim pengalengan bohan mh..
konan oleh Nikolas Apert ditahun 1975 sampai prbses-prosecs penga-
longon yong lebih baik sckarang inde
Bohan mokonan yang akan dikalengtan dapat digslongkan sebagal 'im-
pikut $ ‘:
1. bohan mokonan yang alkalise
moxm;a,n ngan PH lebih besar 7, seporti telur tua dan moe
Ranati- ikan laute

2. bahan ma‘kannn dengon keosoman rondah
makanan dengon range pH 0,0 / 6,8, tercakup dalam ini adn
lah ¢ doging, ikon unggas, produkeproduk susuy sayurans

3o bahon makanan yuug asom $

mokonan dongan:'pange pH 45 = 3,7, tercakup dalam ini ada
lah bugh=buahan, tm?t. jorus, pire
4e bahgn makoenan dongaﬂ keddoan tinggi ¢
malkanon dengan rangd pH 3,7 = 2,3, torcakup dalom ini ada
lah produke=produk acar maupun makanan hasil fermontasie
Padn prinsipnya pengalengan bahan adalah pemberian/perlakuan
panas pada bahan makanan itu schingga semua mikroorganisme mati
atau non aktif, sclanjutnya diwadahkan balk berupa kaleong ataun
potol schingga akan terhindarkan kentalk atau kontaminasi dengan

koadnan dilunpe Akibatnya bohan tersobut tidak rusgh selama wa -
dohnya mosih bailke
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Sghubuangne dcngan vorlaituan peaas terhadop kehidupan
ailkroorganieno noka peloioanann pebzgunaan tinggl wsuran po=
sap bervariasi sesuai dgngs jeudn wikvoorganiene yaitu ¢
e boksbori gpaychroyhile, yoaibtu bukieri yang manpy hie
dup dibawah subu 20° ¢ gonmn suhu optimm 20 = )‘)oc'
« boisteri mesophilo, yaitu boktteri runy mampn hidup po=
aa sahe antura 20 - 4501: dongen euby gphiswg ) e %’co
» baxtar! thermophile, yoitu bokicgrd yusng waipu tumbuh
desgan Lailk dictos subu L5°G dengan suhw optinun adalch
55 = 65°Ce
Adorua zobasel sushe? valteri yonrs danct mongnitibatkan o

- gontdnasd wdalsf: dard ¢

» Udera vonp membawa debu roncg mengandvag niitroorsoniang
~ povaloton dolms proses pesgalengnd yeag kuraa: bermsih
« Pumby anc kurang balk penangananmyos sehiursn dapat die
perqunckab seba i swibor kebidupan milroorgunismes
Secnra eudier.ona proece l""lfi".;""e'!C't‘r;'-_':'J paboa tnkennn adelah

soubgud Bords at ¢
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pendinginan

P DU

penyivpanan
Cora.dan woktu pemberian piuas untuk storilisasi borva-
rigsiy sesuail dengan keadaan P

pikroorganisme yonsg merusaknya yai
stcurisasi, suhu panas diper guaaican adalah 140 - 160°F
=3 pa

dengan waktu perlakuan scupal 20 wmcnite

auail daa ;EQAJUllg;iﬂan Jonis e
tu ( Hall, CW e
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= High temperature short time ( HTST ), shhu panas diper=-
gungkan adalah 180 = 200° F, dengan waktu perlakuaon some
pod 15 detdke

- Quick Timg (QT), suhu panas yang dipergunakan adalah =
510 = 220° F dongan.woktu porlakuan sampal 2 detike

- Ultra high tomperatur (UHT), suhu pamagsdipergunckon ada
lah 300 / 325° F dongan woktu perlokuan sampai dengon =
satu setengah (1F) detike

Jonis ukuran dan bentuk kkaleng scring dipergunakan untuk =

pemberikan eitra/gaubaran yany khas bogl sesuatu produk makanan

kalongone Pada kescmpatan ini belum bisa diuraikan hal terscbute

RS T AR | e e
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KERUSAKAN MAKANAN DALAM KALENG. |
1

Korusakan nalkanan dalan kaleng dapat terjadl karena proses
biokimia, perubahan kimia maupun korena koglatan mikroorganismes,
Sesuni dengan topik kacangan maka kerusakan karena perubahan kimia |
dan karenp prcses bickimia dikesampingkan dohulu don selonjutnya di i
bicarakon kerusakan karena koglatan nikroorgonisuge
Ecrusakan bohan mokanan dalon kaleng karena kegiatan mikrobiologis
at terjadi lkorona ¢
- perlolkuon panas kurang sempurma (under processing) sehing
u semua nikroorganisme magih mampu menerus |
114

ga gabagian ata
kon keglatannya yang dapat morusak komponen bahan makonan

dolom kalonge _
Kobocoran kalengs ind dopot terjodl korena perlakuan kasar | J‘

pada pemonganan kalengs korona rockiilkinia antara bahan B
Jengan wadohnya yoi8 biso mengakibatkan korosi maupun cara !'i
ambungon yong kurang sompurias Kaadgan 258 mommngiegeas |
pony bahan didalam kaleong dengon keadaon lingkungan '
s dapat mengalklbotlcan kontaminasi bahan di

tok diato
nyae Kon |
dalom kalong gghingga dapat merusok isi kalenge K
Jonis jenie mﬂ;rogrganisma dan bahan makanan yang sering disu
c (=4
saknya ( pesrosicr M s
=" M4 Jcr 00T GOALSNE perusak yang dltemui pada
Jonis maltd s bpahan yang dirusaknyde
f 2 .
i & -:;;:" 5tropt°°°°°i' 1actobaceili, mikrobokterium ¢
sugu don Prod“k o ' achromobﬂktoro pscudomonasg flavebokterium t
;&-_ ilie "
2 co
' zghromobaktor. pscudomonas flavobakterum,
daging sogar : microcoﬁci' cldosporfiumy thamni diume
H 0
/

I
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1 0 2 1

daging unggas achromobalttery pseudomonas, flavcbakterium,

micrococel, pennicilliume

i
|
|
I
micrococel, : }

4= = e om o

ikan/uvdang achormo baktor, pscudomonas, flavobaterium
BOy UL pennicillium, rhygopua. lactobaccilus, baccd |

1i, achromobokter] psoudomonas, flavobakteri
Ulle '
Bacchaﬁomyces. torulopeiss botrytis, ponni je
¢illium rhyzopus, acetobacter, 1actubacc11%.

i

buah dom sarl buah

i

Kcrusaokan mokonon dalom kaleng schubungan dengan keasaman bi.
hom didalomnyae T ‘ :
E {

[ Jonls bahan makanon I Organisne porusok |

Te & ! - i

jixacangmkucangun.jagung ? Boaktori tahan panas s
Bahan dcng“nﬂkz“;f;af, oyoporated milkkontongl = flat sour s
an rogdgiﬁ ginggi o - anaerob penghasll gas
atau le i = perusok ikntan sulfida

dan penghasil gas Hé

~—TXecadaan bahan
i

Boktori mesophile

= perusok protein yang
anaorcb dan penghasil
gase '

= anaorob pembentulk
sporae

Organisme porusak hampir
sama diatas, nomun bakte:
anaerob lebih menonjol

CED =M D DN uD wm O SuD CED D 490 DEN

payam, kacang hijau
a’mogus. ubi rr.mba't.

bite

casam=

k
Bohan dengan H anta

an mencngabs P

Ll

ra 445 = 503 g dari jonis flat soure); 1t
uico tomatsbuah pir, Pembentul spora
] Bohan dengan ko“’imﬂn! gisgng, saus apely = flat sour (B.thermo=
tinggl.pH = y? A% | awetan buahe aeiduran)
lebih rendah = ponghasil gos butyrat *

yang anaorobe

0D =0 OB 0 O e COgun ey SN SO G 00 OU0 Lub b fen CuD O Lo gum Sea




Lekal

oenis an mokanan rgoanisme perus

3

s fes own Cum Ous Qe =

Tolk membentuk spora @

= Lactobacecilug
= Kapang
e Khamire

= o O= 0= 0o S o

Sumber 3 USDAe

\
Sedangkan bentuk-bentuk dan/atau kerusakan makanan dalam ko=

leng dapat digambarkon sebagal borikut

Keoosaman baiian

| Type organisme

i Beontulk kervsokon

1l

1 2

Randph

meagngeh

Flat sour

lTahan panas dan
Ianaeroh

i
!

!
!Perusah at
!
1
|
!

IPeruaak protein
 yong anacrob

|

!

!

I Ealeng rata, lkemungkinan
'karann kehilangaavaccum se

; 3 i |
|
|

{ loma penyimpanane

lBahan kelihatan tidak rusak

y PH sangat asam dan mempunyai

j bau yong kurang normale

 Kaleng menggelembung dan bisa

j merobeidkan kalenge

!Bahan mengalami peragiany men

jJadi lebih asamdon berbau men

g begooatau koju o

IKaleng ratay terjadi ponyera-

jpon gas oleh bahon dalam ka =

glonge '

 Belian mengalanl penghdtaman,

y berban telor busule

'Kalong menggolembung dan dapat

jnerobekkan kalenge

j Bahan sebagian hancur,pH sedi

(kit diatas aorual dan terjadi

lkeruaakan kandungan protoine

!



Keasaman bghaon I Type orgonismeo i Bentuk kerusgkan
6 ! =4 S Fan 2

{ Pembontuk spora ! Kaleng ratay tlidok menggoe
! yang acrch ! lembung kecuali awatan da
i ! ging yoang mengguanlian tam
1 | bahan nitrat dan gulae
i ! Bahan evaporated milk mong
! ! alami penggumpalane
! !

Tinggl Bo coagulans ! Kaleng ratay, ada perubahan

i

! B.thermoacidurans,!
| pembentuk flat so-!
I ny juice tomat. !
! Bakterl butyrat |
! yang anacrob to- !
! mat, julce tomat, !
! pir !
! i
! Polc membentuk spo- |
tra (bokteri loktat)!
| I
i !

! Khomizr §

dolom vaccum

Bohan mengalami penurunan
pH doan terjoadi kerusakan
bau dan ras0e

Kaleng menggelenbung dan
bisa robel.

Bahan mengalaml peragian
dan berbau mentegos

Laleng menggelembung dan

blsa robek,

Bahan mengolami kerusakan

daa berbaa kocute

aaleny menggelembung dan

bisa robegle

bahan mengalamld peragian den
berbau ragle

Kaicag rata dan tuubuh jacupr
dipermukoan bahane

Bahan mengnlomi perubahan bau
uenjadl gpak atau berbau jome
ure

Suntber ¢ USDAe
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PENANDAAN DAN PENGUJIAN KERUSAKAN MAKANAN KALENGAN.

Untuk keperluan diperlukan urutan tahap pengerjaan yang antara
lain @

-

Ao, Pongambilan contoh:
Pengombilan contoh dopat dilaksanokan sedemikian rupa schingga

apabila penycbab korusakan sudah jolas, maka hanya memerlukan

6 = 12 contohe
Sedangkan apabila penyebab kerusakan bolum diketohul sering di

perlukan sampol sckitar 50 buah contohe

Untuk keperjuan ini dipilih kaleng yang rata, baik dan tidak

poyolk/peyake

1. Pencatatan o terangan moengenat mokanon dalam lkalonge

141, (Ealau ada) keterangan darli pahrik,

seliputi jumlab dalom bohany cara peagolengan, walstu dan
suhu pempnasany cara pendinglanan don keterangan lain yang
dopat memberikan gambaran menyimpang schingga mampu menye
bobkan kerusokan makonan dalan kalonge'

Y.2. Kcterangan mengenai kalong?
dicatat hol-hal meliputd, jenis bohan dikalengkan, asal,
jumloh hahon untuk pemoriksanny jenls dan ukuran kaleng,
ode ldiong (ini dopat dipakal pedoman woktu proses pe -
ngalengannya) dan keterahgan yang tortempel pada tabole
2, Pencatabas keterangan tentang keadaon kaleng:
Perlu dicatat kemungkinan adonya kerusakan mekonls, lobang=lo
pang.karat don koadoan=keadann lain yong dianggap penyimpang
dari keadaan kalong yang normale

Ponsiapan kalong dan pembulaan kaleng!

Cara pembukaan kaleng, kalau ada petunjuk dalam label maka cara
pombukaan disesualkan denganayoe
_ hilangcan label pnda kaleng don berilah kode tertentuve.
- Cueci kaleng dengnn air sabun atau dapat jJuga deugan naphta,
alkohol, potroloum other, pada tempal yang antinyna dirusok
untuk membuka kalaonge

PP
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- Untuk pensucigmaan (sterilisasi), tempat yong dapat dibuka ai
pdnaﬂi dengop apl Bunscen dom dikembdian diratakan secara melin
kar pada tutup atase
- Earona panas vaceun altan beriurang, ini mampu mencegah mosuke
nya udara scbagali sumber kontminasi apabila kaleng dibukge usa
hokan jangon sampal terjadi pemanasan setampat, ini bisa menim-
bulkarn hangusnya bahan dalom kodange ,‘

= Pembulcagn kaleng dengan isi buahan padat atau pasta, mula-nuln
disuclaomokan pembukanya dan robek tutup atas secara melinglcar,
Uatuk isl kaleng yang coiry, dibuni lobosg deagon diameter + ine
dengan alat perbuat-lobong yanz telab siicl amoe

Penanaman (culturfj.nﬁ) 33i lkolongce

Pindohknn semua bohan walzanan dalom kalong dengon senddk kaju
atau sendck-sendok lain yang telah sucioma untuk bohan makangn ra
dat alau pasta sedongkan untule boban nokanan yang calr atau pasta
oncer dipergunakon pipet yang telah suclomae

Jeniz Irerusclkan yong umum korena kegloton mikroovrganisme tidak
bisa @itandai/diditokei secara khusus dengnn eama menunbuhlkan kg -
dalaom medinrya scdargian bahon yang toloh rusal ditanom dnlmu me e
dia yang tolah diperkoyas Medla subkultur tidok diperlukan. Perhd
tungan dengon ongea yong aktual tidok diperiuvkan untuk mengetahud
ada=~tidaknyn kontaminasi pada bohan matanan dalam kalenge Prosedur
penanaman dieini didadarican kepada sifat koasaman bahan mokangn =
yang dikalengkan 3

1. Eﬁﬂgn maggnnn momgunyni ;gpsamnn rendah atgu menengah den
gon pH 4,5 ptnu lebih tinggie
14 Cara ponanamans
Untuk mikroorganisme yang aorob,y inckulasikon tabung
modia borisi tryptono b¥oth aebanyalk 4 tabung dengan
maging-masing 2 gram ofau 2 mle bahane
Untuk mikroorgainisae yang anacrob, inokulasikan 4 tabung
media tryptone broth yang dididihken dan dldinginkan dge
ngan @ 2 gram atau 2mle bahan pada nasing=wosing tabung.




i i 14
‘ Kemudian dibubuhi rata diatasnya dongan media tryptone agar;
‘ Jika ingin indentifikasl kerusokan sulfida moka tabung/tabung
‘ tadi dibubuhi dengan media sulfite agar masing-masing 2 mle
2¢, Inkubasi
Separo dart'tabung yang untuk pcnandaan mikroorgonisme acro-
[ 4 bik dan annnrobik diinkubasikan pada suhu 3? C sedangkan dadny
nya pada subu 55 C solama 2 = 3 haris.
Uintuk inkubasi pada suhu 55° C, semua tabung dipanaskan sampal
suhu itu sebelum dimosukon kedalam inkubatore

20 Bahan moltanan mempunyal keasaman tinggd dengan pH 4,5 atau karange

1¢| Cara gonanunan;:
Kareng bohan mokanon ini gifotnya asam, maka tidak mengalamd,

perlakuan panas dan pengawetaonnya berdasarkan pada porusakan
bokteri karena tidok tohan asame
Untuc mikroorgonisme yang aerob, inbhulasikan &4 tabung medin
orange serum broth dengan 2 gram atau 2 mle' bahan nasing/masing.|
Untuk mikroorganieme yang anacrob, inkulasikan 4 tabung medig
orange sgrum broth atau 5&vor broth dogﬁpn hancuran tomat masing
masing dengan 2 gram atou 2 ml. bohan, kemudian diatasnya dAi =
bubuhknl{f merata media Rlnin agar atam medio dekstrose agar adl =
asomicale:

2¢ Inkubasi 3
Inkubasikan tabung/tabung media untuk mikroorganisme yang aoro =
bik moupun anaorobik pada suhu 37° C selama 72 jom: khusus untuk
ini tidak diperlukan inkubasi pada suhu tinggi kocuali ada tandae-
tanda kerusokan gelgma masa inkubasi ini (binsanya terjadi pada
juice tomat, kaleng tetap rata isi kaleng baunya rusakqy demikian
juga flavor rusake Kerusakan soring disortai.atau tidak dengan e
nurungn pH bahan, penyebab kerusakan adalah bakteri pembusuk spoe
ra yang acrobik baik mesiphile atou thermophile).

Catatan ¢

- Ada perkecualion, karcna bahan mempunyad pH kurang dori 4,5 biasanya ta
han torhadap seraongan bakteri pembontuk spora, kenyataannyo sering juga
mongalani kerusakane|
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Untuk pengomoton kerusakan diatas moka STERM oteale (1942) menm
nginckulasi 1 mle dan Ol mle juico tomat (duplo) pada media
P_rotenso Eglptona Qgor asom, kemudion separo diinkubasgikan pada
. suhu 37° G, scdongian lainnya pada suhu 55° G selama 48 = 72 jom,
| Dalam kpsus kerusatan produk/produk tomat, buahan dalom kalong,
nektar, nanas terjadl penggalembungan kaleng dan timbul bau men |
tognﬂ Penyeobab kerusakon umumnya bakterl pembentuk spora anaero

bik (Cl. pastouranum)e Pongamaton adalah uji mikroskep dengan i
cat methylene biru untuk mengetahui adanya spora don organisme
clostridium spe seperti spora yang monggelembunge ‘

3o Bohan mokanan dolam koaleng yang ujudnya pekatan atau pasta
Bahan mokaonan yang mempunyal bentuk pekatan ataou pasta seo
perti saus tomat atau pulp buah=bunohan kerusakannya dengan mudah
akkan dilokalisire
Bagian atas dan bagian bawah dijul torsendiri untuk mengetohud
adanya pertumbuhan mikroorgonisme scbelum seluruh isi kaleng di
kacaue Tehnik pengeceran secara sorial djpakal agar bebas dard
5 organisme dormant/sporae ‘
Korusakan oleh orgarisme pembentuk spora jarang ditcemui pado saus i
tomat atau pekotan/konsentrate buah/bunhan yang mempunyai kandue
ngan padaton mencapai 18 %

T

Darli pengeceran serlial terscbut diatas, dolam penanamannya
menggunokan cara bohan yang keasamonnya tinggl, pengecoran tor -
akhir memperlihatkan pertumbuhan yang mengandung kultir murani
mikroorganisme perusake
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Ds P_;]:i. tambahan bngﬂ; isi maokonan dalom Imlonﬁo

n . 1. Pengomatan langsung dengan meanggunalcan mikroskope
Seperti diketahul pongamotan kerusakan sclama penyimpangan
L, okon bergantung pada pongamotan milkrpskopis .
Butuhkan pada lempengan gelos dongan memindahkan meferial
cair memakail loop platinay scdangkan untuk bahan padat die
tambah air steril dicampur dan dibuat tebarad tipis di lem
pengan gelase|
Diperlukan dongan ponas komudian diadakan pongecotan dengan
menggunakan cat sontinn violet atau cat mothylone biru dan
jangan menggunalkkan cat grame
2e 22££9§atnn bakterd pombentulk spora:
Dipergunckaon subBultire tabung nerobilk nutrient agor minﬁ
dan diillkubasikon solama 72 jom poda suhu 37 dan 55° Co
Pengamaton spora dilaoksanalan dengah ¢

- membuat tebaran btipls yong diambil dari tabung nutri-
[

cnt agar miring dan keringkan lapisan/tebaran ind @i
atas apl spirituas

« nlirkan cat malachite greon cair seloma 30 = 60 dotik
don panaskan dongan uap 3 = 4 kali.

= cuci kelebihan cat pada gelas dengan gir uniongalire
= cclupkan pada cat safranin scloua 30 detike
- cuci bekos cat, noda yang tertinggal dikeringkan uap
dan kemudion diamatie
- uji mikroskopis, spora akan memberikan warna hijau
dan sel pertumbuhan berwarna morahe
3o Pengujlon pH bohan makanan dalom kaleng dongpn_gg:motor.
4. Pengujian inderavi.
Amati bohan mokanon dalam kaleng untuk menentulkan bau dan

konampakanaya, scltali~kali jangan melokuvkan uji rasa pada
bahan yang talph rusak maupun bahan yang belum Aimomalte!
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Se Peng&iian berat baohan makonan dalanm kalengr

Tentukan berat bersih pada bahan yang telah ditiriskan
pada bahan sayuran, acportl bayam, sawiﬂ Ini ponting untuk
mengurangl kelebihan bahan yang akan mengurangl kecepatan pe-

i netrasi panos seluma perlakuan ujde
Kemudian buatlah analisa kuantitatif kandungan besi pada bayom ;
atau bit yang berwarna gelape
6o Pengujion keadoan kalong:

Koleng dapat diujl kebocorannya dengmn menggunakan mikro
logk detector atau gas yang keluar diamati dengan menggunakan |
annlisa khromatogragle
Untuk kosempurnaan pengamatan harus diamatl adanya tande=tanda |
rotidak bercsan dolam penyambungan kolenge

Te Analisa m :
Apabila koleng menggelembung dan jumlah mikroorganiemo

rondoh ada tendensi terjadinya hidrogen swell, ini ditandai dge
J ngan pembentulcan gos mudoh terbakar dan qidalum kaleng terlihgt

adanya keausan kalengs y
| g timbul akibat keglatan mikroorganismo adalah gas CO._e

Gas yan a




BAB Ve

UJI PEMERAMAN KALENG.

Pongujion ini dimaksudkan untuk mengetahui tingkat kualie

tas moupun tingkatb kesuciomaan mokanan dolom kaleng selama porio

deo

gl
1o,

oenyimpanane Soring pula dimpksudkan sobagai test pemacu bo=
kemungiinan kerusokan bohan selama penyimpanane

Pengambﬂan contohs

Untuk moksud ini diporlukanapaling pedikit 24 contoh, bahkan

soring diperlukan lebih dard 24 contoh apabila diperkirakon=

kerusakan sclama ponyimpanan sangat kocile : ¥

. Buggﬁul‘“tan uji pemeramon mokanan dalom kalonge

uhu don.waktu pemerapan aa.ngat tergantung pada pH bahan mokae
dolom kaleng dan pongzlamo.a pengpji dalom mongndaku.n penguji

> ?
Datue mokanan dengon keasaman rendah dongan pH kuranﬁ dard 4,5
Kaleng diperam scloma 14 - 30 hori pada suhu 37°C dan pada suhu
55° guselama 7 « 10 harde

Bagl produk doging mgupun ikan tidok perlu diperlukukan dengan
suhu 55 C, kecuall bahan daging dengan campuran bliji=bijian.
produk daging perlu diperam dengon suhu 37°C seloma 10 harie
Untuk mokanan dengal koasamon tinggi, pH kurang dard 4,5
Koleng perlu diperom sclama 14 hari pada auhu 37%, don tidak
porlu diperlokukon pemeraman dengan suvhu 55 Co

Untuk buah tomat ynng utuh yong dikalengkan, perlu diperla=
kukan dengan suhu 55 C apabila diperkirokan adanya balcterd
perusak thogmophile tertentu. Dan perlokuan pada suhu 32 c
diperlukan apabila diperkirakan adanya bakteri pambontulk baun

mentegae

3, Proscdure pomeraman kalenge

Semun kaleng diperiksa bagl kemungk:l.nnn adanya kerusakan se-
paro koleng dipornn pada suhu 37° G dan separo loinnya dipe=
rom pada subu 55° ¢ (butir 2) apabila ada tanda-tonda adanya

korusakon yong disebabkan bakteri yang thermophilee

T Sy
e
o —
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Uji kaleng dongan cara bertahap, pisahkan kaleng yang menggele
mbung dan ujilah kaleng dengan prosgdur seperti di BAB. IITe
Kemudion pada okhir pomeraman, semua kaleng yang utuh dibukp
(aseptis) dan diamati keadann isl kalenge
= Uji flat sour, dilakukan pcngukuron pH dongan pH motor
untuk bahan jagung dan pea uji ini dopat dilakukan dongan
brom cresol ungu.

Uji kosuciomaan 3

Untuk kaleng iyang tidalt rusok dilakukan uji bakteriolge
gls untuk mengetahui adajjya bakttori dan sporae Cara uji hampir
sama dengan BAB 111 haaya jumloh bahan yang dipergunckan 15-20
grame Juga perlu diomati adanya kemungkcinan kontminasi udarn,
adanya kontominasi udara dapat dijui dengan menggunokan petri
torbuka dengan media agor dipadatkan sesudph kalong dibukp dan
pengomatan dilaksamakan pada hari itu Jugoe

Bila perlu untuk mengawati penyebabnkerusakan pada bagione
bagion daging ( baglan lemoknya misalnya) malka kaleng diponaskan
pada suhu 55° G seliia 1 = 2 hari don kemudian didinkinkan porla
han-lahan schingga bagian lemgk itu akan torplsah dari dagingnya
schingga mudah diamatie
Pembedaan penyobab korusakan karcna bakteri :

Sepertdi dalom BAB II bahwo kerusakan mikrobiologis dapat
torjadi karena proses kurang sempurna (Under proscssing) dan koe
rena kebocoran kalenge
Ini dapat digambarkan dan dapat dipakal scbagal potubjuk umum
Pomboqann penycbab kerusakan, torutama untuk bahan makanan yong
mompunyai keasamnn rendah atau keasaman mediume

.
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Detckai

Proses kurang scmpurmna i

Kobocoran kaleng

Kaleng

Bohannya!
= lonampakan

= baw/odor

= pH
= Mikrosikopis

Pgndndaan

.ﬂ‘-hﬂuﬂu_ﬂhl—"h-ﬂ——-ﬂﬂﬂﬂ—.—0-.-

Daftar atau menggelenm =
bung sambungan kaleng
normal

meremah atau mengalomi
formentasi

normal, kecut, busuk te
topl wmumnya kounsistean

Umumnya agak konstant
Penanagman menunijulkkan
adanya pertumbuhan bake
teri batang pembentulk

s W e = oW W@ v G S G® v S @ g g

8ROTae
Tumbuh pada suhu 37°C dani
atau 55°C dan kemungicg - §
nankhusus pada media tere!
tontue !

!
Kerusakan biasanya ter- |
batas pada bagilon terte= |
ntu dari pake ]

!

{

Unumnya menggeleme
bung don mungkin juga
terlihat rugak.

Timbul buih karena

formenteasi dan ko H

lihatan pokat

Kecuty don biasanyq
bervariasi tiap ko
lenge

Vngiaainyn lebar
Penananman menunjuklean
adanya portumbuhol e
blasanya batang dan
cocci dan pertumbuhan
hanya pada swhu normald

Kerusokan meratae

Pada bahan yang asam, pendndaan mungkin kurang jolas
daripada bahan dengon keasaman rendahs Mikroorganisme yang
sama mungkin terdapat baik pada kerusakan karena under pro-
cksalng maupun kerusakon karena kebocoran kalenge
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MEDIA UNTUE PENANAMAN,

| 1, Tryptone brothe

Media ini dipergunakan untuk mendetclksi bakteri thormophile ama
orob bukon penghasil gas H,S ( Cle thormosaccharolyticum )e -bale
teri pembusul ancerob dan boktori mesophile anncrob loinnyae

Susunan / komposisl :

= tryptbne atau trypticase t 10 gram
« dgxtrosc . n
= dipotassium phospate & 11,25
o ckstrak ycast I 0
e pir sulingan 8 1 liter
20! tono agar ¢
L Modla ini digunakan untuk menutup media tryptone broth, dongan
komposisl @
= tryptone atou trypticase $ 5 gram
~-agar 120 9w
- alr sulingon ! 1 liter

Diagtur dan direaksilkan sompal pH mendekatl 6,8 masukkan
dalom tabung dan sterilisasi sclama 15 menit padn suha 121° ¢
atau tekonan 15 1be Ini juga bord~%u untuk media tryptone brothe

3¢ Modia sulfito agar 3
Media inil diporfunakan untuk mendekati mikvobia thermophile ang
erobik ponghasil gas llzﬁ yaitu Clostridium nlgrdfican
Komposisi modia ini ¢

« tryptone atau trycase ¢ 10 gram
« godium suffite (anhydrous) :*y " m
eagar : 20 "

= air gulimgan 3 1 liter

T L S ATy g
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Mediag indi tidok memorlukan pengaturan pH, dimasukleon gutoe
lave solaoma 20 menit pada euhu 121° ¢ dengan tekanan 15 1lbe Die
pergunakan 1 minggu scsudah dibuate
Dimasukkan dnlam tabung dengan &si 15 mle dan pada tiap tabung
ditombahkan cuilan besl bersih'atau base platge

Media orange s¢rum broth 3
Media ini sangat bagus untuk menanem organisme yang tahan

asam, termasuk Bokteri coagulans, Baceillus thermoaeidurans,lae
tobaceill juga bakteri pombontuk pgsam butirnt yong anaorobe
Nowun kurang memusckan unbule monghiutng jumloh bokteri pembentul
asgm butirat discbabkan karena menghasilkan sejumlah gase'

Sigpkan serum orange dengan memgnasi 1 liter ckstraktsi spe
ri buah scgar sompai mendekati suhu 200° Fo Tombahkan bahan pem
bantu penyaring (filter &4H) dan campur moratakan.

Saringlah denggn Buchnor funncl (saring isap) dengan memakai kope
tas saring yang dilapisi dengan filter aide

Kegmudianlah beberapa mle pertama dard scrum yang berhagil melewa
ti saringane Adapun komposisil mcdfa ini :

= tryptone atau trypcase t 10 gram
= gkstrak ycast : 3 0
= doxtrose ! 4 n
= dipotassium phospate 1%
~agar t 17 "
= Orange serum : £OO ml.
« oir suliagan : 800 mle

Storilisasikan bahan=babon diatas selam 15 menit pada guhu
121%; dengan tekanan 15 dRe Scsudah sterilisasi pH digtur 5950

Modia liver broth donggn hancuran tomat 3

Hodia ini dipergunokan untuk isolasi bakteri pembentule
asgm butirat yang anaerob dan bakteri tahan osom loinnya dagd
kalong yang teloh rucsal dan nosil uompu menghombat pertumbuhan
bakteri pengganggu lalunygoe

e ——— ™

e e



“2

6e,

e

a3
Komposisl media indi ¢
= madia liver broth ¢ 500 mle
« hancuran tomat ¢ 500 ml.

AN

Aturloh pHsampodl 5y kemudian sterilisasilon suhu 110° ¢, sela-

po 20 menidte
TPambahkanlah tanah yang tolah storil (suhu 121° € selom 20 me-

nit) sebanyok 10 % guna pengomatan bokterd pembontukan sporae

Modia ploin ogar dlasomkcon :

Morupakaon media dasar dongan konposisi 3
=agarcv $ 20 gram
= air sulingan : 1000 ml.

Luputan ogar dongan oir mololui pendidihan, sebar dan tuangkaon

pada tabung atau potri kemudian distorilisasikan pasa suhun 1218
solama 15 menite! '

media ini digunakan sebagol pelepis pada potrde

Modia doxtrose agar diasonmkan 3
Komposisi mddia ini

» okabmak daging sopi (becf) 3 3 gram
» tryptose atau poll peptone $ 10 ¢
= dextrosc t 10 "
« Sodium khlorida $ 5 n»
-agar $ 15 "
» aglr sulingan : 1000 ml.

Pambahkan somuanga pada air don dididihkan, tuangkan pada tabuhg

atau bekery komudion dinutoclave sclam 15 menit pada suhu 121%¢.
Apabila okon digunolkan sebagal media (plate) untuk khamiyr

dan jomur, cairian modia dalom uap mengalir don didinginkan some

pai subu 50° Co

Pambohlcan secwkupnya asom tartrat 10 % untuk pengaturan pH sam-

pal 3¢5°

A T 3.




8¢ Modia pratoase poptons acid agar $

9

10

1i.

2h

Hodin ind diporgunokan untuk doteksi korusakan Juico temat

yang disobobkon oleh jonis Be thermoncidurange _
M

Romposiai mediq ini ;

= protease poptone atau pold poptone t S grom |
= gtstrak yeast 15 | |
e dextrose 15 n J
- disodium phospate t b n I
« alr sulingan ¢ 500 mle 4

AturlahpH media dengan monggunalan HO1 sanapal angen
5¢ kemudian disterilisasl scloma 30 monit dengon suhu 121%,
Untuk penggunapunya tambohkanloh sampal velumo seimbang agar
codry yaitu larutan agnr & %

Cat methyleng biru ¢
Komposisi cat mothylene bizu @

= kristal methylene biry $ 1 grom
e aipr nulinstm : 10 n
Cat gontian ungu 3
Wsﬁl cat gontian ungu
o krigtal gontion unpgu ¢ 1 gram
« air eulingan 8 100 »
Modia nutriont agar a.trinﬁ 3
Konposisl modia ini ¢ .
= phytone ¢ 18 grom
« doxtrose t 10 ®
sagar t 16 =
e alr sulingan t 1000 ml.

Larutan bahan =bahan diatos dolom adp dongon sodikig p.-
manason kemudian sterilisnsikan selamp 15 menit dengnn suhu
121° Co Diharapizan pHl akhir = 7.

o e—— !
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Untuk perhitungan khamiyr dan jamur, untuk minuman ringan

gula don bohon=bohan yang hompir sama maka pH perlu di-

atur dongan penombahan 15 mle asam laktat steril 10 ¥ un

Q tuk tiap lider media sompal pH 445 = 447 hagl plating.

Jangan dipanaskan lagl sesudah diasomkans
12, Cat malachite hijau ¢
Komposisl cat malachite hijau
« molachite hijau
= glr sulingan

13. Cat safranin
Komposisi cat safranin @
- gafranin
= air sulingan

$ 5 gram
$ 100 mle.

3 045 gram
: 100 ml.
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