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ABSTRACT

Babae is a traditional food typical of South Nias. Where this study aims to determine
the effect of sterilization treatment on physical value, chemically and organoleptic which is
most preferred by panelists. The experimental design used is RAL method (complete
randomized design) with 1 factor length of time with 3 repetitions of sterilization and 7 levels.
with each time sampel A:30, B:45, C:60, D:75, E:90, F:105 and G:120 minutes. Analysis of
sterilization adequacy, samples B, C, D, E, F, and G have the standard of exceeding the value
of C. botulinum (> 2.52) while sample A does not meet the standard (< 2.52). Microbial
analysis, it shows a very significant difference, where the highest value is in sample A at
2.7x107 CFU/gram and the lowest is in sample G at 4x10” CFU/gram.

Keywords: duration of sterilization time, microbial, sterilization.

ABSTRAK

Babae merupakan makanan tradisional khas Nias Selatan. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh perlakuan sterilisasi terhadap nilai secara fisik, kimia, bentuk
serta organoleptik. Rancang percobaan yang digunakan ialah metode RAL (Rancang Acak
lengkap) dengan 1 faktor dan 3 kali pengulangan serta 7 taraf, dengan waktu A:30, B:45,
C:60, D:75, E:90, F:105 dan G:120 menit. Pada analisis kecukupan sterilisasi sampel B, C, D,
E, F, dan G telah memenuhi standar nilai C. botulinum (> 2,52) sedangkan sampel A tidak
memenuhi standar (< 2,52). Pada analisis mikroba menunjukan perbedaan nyata, sampel
tertinggi terdapat pada sampel A sebesar 2,7x10’CFU/gram, sampel terendah pada sampel
G sebesar 4x107 CFU/gram. Menandakan semakin lama waktu sterilisasi maka kecukupan
sterilisasi terpenuhi dan mikroba semakin menurun.

Kata kunci: lama waktu sterilisasi, mikroba, sterilisasi.
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PENDAHULUAN

Seiring perkembangan teknologi
pada zaman sekarang, telah banyak
perubahan yang telah terjadi. Salah
satu kebiasaan yang telah berubah
ialah kebiasaan memasak makanan,
dimana pada zaman atau era modern
saat ini dengan banyaknya perubahan
serta

perkembang teknologi

mengakibatkan segala kegiatan

menjadi lebih sangat efisien, salah
adalah

pengolahan pangan, yang membuat

satunya sektor  industri

makanan yang beredar dipasaran

dapat  disajikan dengan  cepat.
Makanan siap saji merupakan salah
satu makanan yang paling banyak
diminati oleh masyarakat, efesiensi
dari makanan ini sendiripun sangat
membantu para konsumen dalam
mengonsumsinya, dimana makanan
ini  telah diolah

sebelumnya dan sudah dikemas yang

atau dimasak
membuat makanan cepat saji ini siap
untuk langsung dikonsumsi (ready to
eat) (Kerry, 2013).

Babae merupakan makanan khas
Nias

dimana makanan ini memiliki bahan

yang berasal dari Selatan,

dasar kacang tunggak yang cara

pengolahanya diawali dengan
perebusan kacang tunggak lanjut pada

tahap penumbukan kacang tunggak

serta  dilakukanya  pencampuran
bahan - bahan lainnya sebagai
pelengkap dari komposisi babae.

Babae pada umumnya hanya disantap
oleh kaum bangsawan Nias Selatan,
namun seiring berkembangnya zaman
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Submission ID trn:oid:::1:3014596597

sudah  bisa
dikonsumsi oleh masyarakat luas.

makanan ini pun

Pengemasan yang baik terhadap

makanan olahan sangat berperan
penting dalam menjaga kualitas yang
teradapat dalam produk tersebut, agar
makanan dapat terjaga serta tidak
dapat cepat basi dan nutrisi yang
dihasilkan tidak mudah terurai atau
hilang.
Sterilisasi makanan merupakan
kegiatan pemberian suhu panas yang
tinggi terhadap makanan atau produk
olahan pangan dalam kurun waktu
tertentu sehingga produk terbebas
dari kontaminasi atau dalam periode
waktu tertentu tidak terdapat lagi
mikroorganisme yang masih hidup
dalam produk pangan (Hariyadi et al,
2020). Alat yang digunakan untuk
keperluan sterilisasi ini dinamakan
Pada

umumnya sterilisasi produk makanan

retort chamber atau autoclave.

dilakukan dalam kurun waktu selama
15 menit dengan suhu 121°C (Razak,
2017).
Tujuan sterilisasi pada proses
produksi pangan yaitu agar menjamin
keutuhan dan keamanan pangan agar
tidak

mikroorganisme

terjadi pencemaran

serta untuk
memperpanjang masa umur simpan
produk.

Tercapainya  kecukupan

sterilisasi bergantung pada waktu
retort yang dimana waktu sterilisasi
retor ini berdapmpak pada mutu
produk yang akan dihasilkan. Dalam
penelitian ini menggunakan satu
faktor yang perlu diperhatikan dalam

pembuatan produk babae yaitu lama

Submission ID trn:oid:::1:3014596597
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waktu  sterilisasi. Lama  waktu
sterilisasi yang tepat penting untuk
diketahui agar tidak mengakibatkan
proses sterilisasi yang berlebihan (over
processing) yang tidak diinginkan
karena dapat merusak komponen gizi
dan menurunkan kualitas sensori
mutu (Pratama dan Abduh 2016).
Penggunan Retort Pouch pada
produk  makanan  terutama @ di
Indonesia sudah banyak digunakan.
Retort  Pouch

kemasan yang fleksibel berbentuk

merupakan  bahan

pouch atau kantong yang digunakan
untuk mengemas pangan siap santap
atau MRE (Meal Ready to Eat).
Kemasan ini sangat banyak digunakan
dalam  industry  pangan  sebab
ketahanannya terhadap panas saat
sterilisasi serta harga yang ditawarkan
tergolong  lebih  murah  serta
mempertimbangkan  atribut  lain
seperti komposisi, kemanan dan
stabilitas, serat efek kesehatan yang
baik dan terjaga harus menjadi faktor
yang terpenting untuk mendapatkan
kepuasan konsumen terhadap olahan
produk pangan (Conte et al, 2014).
Dengan adanya inovasi pangan ini
potensi dalam memajukan kuliner
nusantara khususnya di daerah Nias
Selatan dapat berkembang dan
mampu untuk memajukan serta
mengembangkan gizi dan kebutuhan

nutrisi masyarakat luas.

METODE

Penelitian ini dilakukan di
Fakultas
Pertanian, Institut Pertanian Stiper

Laboratorium Teknologi

Yogyakarta dalam kurun waktu tiga
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sampai empat bulan. Metodologi
penelitian yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancang Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 1
faktor yaitu lama waktu sterilisasi
dengan 3 kali pengulangan dengan 7
taraf lama waktu antara lain, 30, 45,
60, 75, 90, 105 dan 120 menit. Bahan
yang digunakan dalam pembuatan
sampel penelitian ini ialah kacang
tunggak, santan, air, gula dan garam,
serta retort pouch sebaai kemasan, alat
yang digunakan dalam penelitian ini
adalah blender, vacum sealer, panci
(wajan), spatula dan wadah. Pengujian
dilakukan
dengan cara sterilisasi menggunakan

kecukupan  sterilisasi

panci presto, pengujian analisis
mikroba dilakukan dengan cara uji
mikroba (total plate count). Peralatan
yang dibutuhkan dalam pengujian ini
ialah, panci presto, termokopel,
tabung reaksi, Erlenmeyer, Bunsen,
pipet ukur, cawan Petridis, autoclave,
incubator. Adapun bahan yang
digunakan dalam penelitian ini antara
lain PCA, alchohol, aquades dan

spritus.

HASIL

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan, analisis kecukupan
sterilisasi menunjukan perbedaan
pada tiap sampel babae serta suhu
yang dihasilkan pula beragam,
dimana hasil ini dapat dilihat pada
Tabel 1 dan gambar 2. Perhitungan
2,52 akan

dibandingkan dengan nilai FT. Tabel 2

secara teoritis Nilai Fo =

hasil analisis uji mikroba berpengaruh
nyata terhadap lama waktu sterilisas.

Submission ID trn:oid:::1:3014596597



z"-.l turnitin Page 8 of 12 - Bai ndp vé tinh toan ven Submission ID trn:oid:::1:3014596597

Tabel 1. Kecukupan sterilisasi

Nilai FT (menit)
Sampel Nilai Fo Keterangan
Blok 1 Blok 2 Blok 3 Rerata
A 2,13 1,79 2,36 2,10 2,52 Belum cukup
B 4,44 3,86 4,05 4,12 2,52 Cukup
C 6,35 4,94 4,86 5,39 2,52 Cukup
D 9,12 6,96 6,74 7,61 2,52 Cukup
E 10,60 7,95 8,96 9,17 2,52 Cukup
F 12,86 9,61 10,49 10,99 2,52 Cukup
G 15,88 12,50 11,07 13,15 2,52 Cukup
Keterangan: A = Perlakuan lama waktu sterilisasi 30 menit

B = Perlakuan lama waktu sterilisasi 45 menit

C = Perlakuan lama waktu sterilisasi 60 menit

D = Perlakuan lama waktu sterilisasi 75 menit

E = Perlakuan lama waktu sterilisasi 90 menit

F = Perlakuan lama waktu sterilisasi 105 menit

G = Perlakuan lama waktu sterilisasi 120 menit
1200
1000 1113 11:_.4 113 11;,2 1119 11'2.2 11N

02,9 00
80,0

Subu (*C)
[=x]
=
=

400 45

66,5

10 20 30 a0 50 60
Waktu [menit)

Gambar 1. Hubungan antara waktu sterilisasi sampel B : 45(menit) dengan suhu sterilisasi (°C).
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Tabel 2. Data primer analisis total mikroba (CFU/gram)

Submission ID trn:oid:::1:3014596597

Sampel Blok
I II I JIh Perlakuan Rata - Rata
A 2,7x107 2,7x107 2,6x107 8,1x107 2,7x107
B 2,7x107 2,6x107 2, 4x107 7,8x107 2,6x107
C 2,5x107 2,4x107 2,3x107 7,4x107 2,4x107
D 2,4x107 2,4x107 2,2x107 7,0x107 2,3x107
E 1,2x107 9,2x107 8,2x107 3,2x107 1,0x107
F 6x10°6 5x106 6x106 1x106 6x10¢°
G 3x10¢ 4x106 4,6x106 1x10¢ 4x106
Jumlah 1,2x107 1,2x107 1,1x107 3,6x107 1,2x107
Rerata 1,8x107 17,4x107 1,6x107 5,2x107 1,7x107
Tabel 3. Analisis keragaman total mikroba
ANAKA RAL
Sumber db JK RK Fh Ft Keterangan
Keragaman 5% 1%
Perlakuan 6 1,84 307,96 199,84 2,85 4,46 | **
Eror 14 21,57 1,54
Total 20 1,86
Keterangan
**(Berpengaruh sangat nyata) *(Berpengaruh nyata) tn(Tidak berpengaruh nyata)

Keterangan

Tabel 4. Uji JBD total mikroba babae

Perlakuan Rata-rata Notasi
A 2,7x107 a
B 2,7x107 a
C 2,5x107 b
D 2,4x107 c
E 1,2x107 d
F 6x106 e
G 3x106 f

: Rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda dengan kolom maupun baris

menunjukan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada jenjang nyata 5%.

Page 9 of 12 - Bai ndp V& tinh toan ven

Submission ID trn:oid:::1:3014596597




ZI'-_I turnitin Page 10 of 12 - Bai ndp vé tinh toan ven

Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa nilai
antara sampel yang satu dengan yang
lainnya memiliki nilai FT (rerata) yang
berbeda - beda, diman nilai ini akan
semakin tinggi jika waktu (menit) yang
diberikan terhadap sampel semakin
lama, hal ini manandakan kecukupan
sterilisasi akan tercapai jika lama
waktu sterilisasi yang diberikan
terhadap sampel semakin tinggi maka
nilai kecukupan sterilisasi akan tinggi
pula atau terpenuhi sebaliknya, jika
waktu  sterilisasi semakin sedikit
(menit) maka kecukupan sterilisasi
tidak akan tercapai. Hal ini dapat
dibuktikan dengan melihat serta
membandingkan nilai FT (rerata)
dengan Fo pada Tabel 1, dimana
sampel A dengan lama waktu 30 menit
dan nilai rerata sebesar 2,10 tidak lebih
besar dari nilai Fo (C.botulinum) <
(2,52) namun, pada sampel B hingga G
memiliki nilai rerata diatas nilai Fo >
(2,52). Menurut (Asep et al, 2016) suhu
serta waktu yang tidak sesuai, belum
cukup untuk membunuh, mematikan
bakteri atau mikroba dalam pangan
sehingga kecukupan sterilitas pangan
tidak terpenuhi. Gambar 1 sampel B
menandakan waktu serta suhu terbaik
dalam penelitian ini. Dengan lama
waktu selama 45 menit dan suhu
tertinggi mencapai 111,7°C telah
memenuhi kecukupan sterilisasi. Pada
data Tabel 2 menunjukan hasil nilai
rerata tertinggi mikroba terdapat pada
sampel A dengan jumlah rata - rata
mikroba sebesar 2,7x107 CFU/gram
menandakan  tidak  terpenuhinya
kecukupan  sterilisasi dan nilai
terendah rerata mikroba terdapat pada
sampel G sebesar 4x10° CFU/gram
yang menandakan kecukupan steriliasi
telah  tercapai dengan  melihat
perbandingan mikroba standar
makanan dalam kemasan sebesar

Zlq ‘tur’n't'n Page 10 of 12 - Bai ndp vé tinh toan ven
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1x107. Pada tabel 3 menunjukan hasil
keragaman sampel dengan keterangan
sangat berbeda nyata, dimana hal ini
menjelaskan bahwa perlakuan lama
waktu sterilisasi sangat berpengaruh
nyata dalam membasmi, membunuh
atau mematikan mikroba dalam
produk makanan babe khas Nias
Selatan, hal ini dapat dibuktikan
dengan membandingkan nilai Fh
dengan nilai FT pada Tabel 3, yang
mana nilai Fh lebih besar dari pada
nilai FT. Hal ini juga didukung oleh
penelitian sebelumnya yang dimana
perlakuan waktu serta suhu yang
tinggi dapat menyebabkan denaturasi
protein yang menimbulkan kerusakan
struktur enzim, mengubah bentuknya,
menghilangkan kemampuan Kkatalis
enzim dan kehilangan daya larutnya
sehingga terjadi penggumpalan yang
menghambat metabolisme dan
mematikan mikroba (Ristiati, 2013).
Pada data Tabel 4 menunjukan
perubahan atau perbedaan notasi tiap
sampel dalam bentuk huruf. Perlakuan
sampel A, C, D, E, F dan G
menandakan perbedaan sangat nyata,
Hal ini disebabkan oleh waktu serta
suhu sterilisasi yang dimana, semakin
lama waktu sterilisasi yang dilakukan
pada sampel maka nilai kecukupan
sterilisasi dalam mematikan atau
membunuh  mikroba  Clostridium
botulinum sebesar 2,52 CFU/gram
dapat terpenuhi atau tercapai.

DISKUSI

Kacang tunggak merupakan jenis
kacang - kacangan yang menjadi
sumber protein. Kacang tunggak
sendiri memiliki kandungan protein
tertinggi kedua setelah kacang
kedelai (Ismayanti, 2015).

Submission ID trn:oid:::1:3014596597
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Babae sendiri merupakan jenis
makanan khas tradisioanl yang
dimana makanan ini hanya akan
dijumpai di daerah Nias Selatan,
makanan ini sendiripun sudah mulai
jarang untuk dikonsumsi secara luas,
hal ini disebabkan oleh tradisi atau
adat yang dimana makanan ini
hanya akan disuguhkan ketika
adanya upacara adat atau acara -
acara besar didalam daerah (Nias
Selatan).

Namun  seiring  berjalannya
waktu makanan ini sudah mulai
disuguhkan  untuk lauk pauk
rumahan yang menandakan bahwa
makanan ini sudah tidak harus
dijumpai pada acara - acara adat
ataupun kegiatan besar lainnya yang
dianggap penting, dengan adanya
keterbukaan serta kesempatan dalam
memajukan  kuliner = Nusantara
khususnya di daerah Nias selatan,
penelitian inipun berlangsung
dengan tujuan agar makanan ini
dapat dinikmati oleh khalayak ramai
namun  dengan  proses  serta
pengonsumsiannya lebih efisien dan
mudabh.

Adanya penelitian ini
menambahkan nilai serta estetika
dari produk babae itu sendiri,
dengan  menggunakan  metode
sterilisasi panci presto sebagai alat
pensteril makanan dari cemaran
mikroba serta penambahan kemasan
retort pouch menjadikan makanan ini
siap disajikan ready to eat (RTE)
dalam waktu ataupun kondisi

apapun bahkan dapat dijadikan

Z"j turn't'n Page 11 of 12 - Bai ndp vé tinh toan ven
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sebagai oleh - oleh dari dalam
daerah Nias Selatan.

Harapan dengan adanya inovasi
pangan  dalam  penelitian ini
diharapkan, dapat  terimplikasi
kepada masyarakat luas yang dapat
membantu untuk meningkatkan gizi,
kesejahteraan  serta = membangun
ekonomi daerah ataupun Negara
yang dapat Dbersaing dikancah

Internasional.

SIMPULAN

Pada  hasil
penelitian yang telah dihasilkan

analisis serta

maka dapat disimpulkan bahwa,
perlakuan lama waktu sterilisasi
terhadap analisis kecukupan
steriliasi memiliki pengaruh dalam
mencukupi terpenuhinya kecukupan
sterilisasi pada produk retort pouch
babae begitu juga dengan analisis
total mikroba (total plate count)
memiliki perbedaan yang sangat
signifikan  atau  sangat nyata
terhadap perlakuan lama waktu
sterilisasi. Dengan demikian produk
retort pouch babae memiliki potensi
untuk dapat dikomersialkan pada

khalayak umum.
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