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RINGKASAN 

Produk pangan siap konsumsi merupakan produk-produk pangan yang telah melewati 

proses pembersihan, pemasakan, pengemasan dan siap untuk dikonsumsi. Pangan siap 

konsumsi semakin bervariasi dan diminati karena kepraktisannya. Salah satu kategori 

produk pangan siap konsumsi adalah unggas. Bagian yang biasa dimanfaatkan pada 

produk unggas adalah daging dan by productnya (hati). Produk pangan siap konsumsi 

harus dapat disimpan dalam waktu yang lama, maka produk harus bebas dari bakteri 

pembusuk dan patogen serta bahan lain yang berbahaya. Pemrosesan yang sering 

diaplikasikan pada pangan siap konsumsi antara lain iradiasi, sterilisasi, bain marie, 

kemasan vakum, kemasan kaleng, retort pouch, pendinginan, dan pembekuan.  Tujuan 

dilakukannya penelitian untuk mengetahui teknik pemrosesan yang meningkatkan umur 

simpan dan keamanan pangan produk siap konsumsi berbasis daging dan hati unggas, 

serta mengetahui perubahan karakteristik kimia, sensori, dan mikrobiologi yang 

dihasilkan setelah teknik memperpanjang umur simpan dilakukan. Produk yang 

digunakan untuk acuan kajian pustaka ini adalah produk daging dan hati unggas dengan 

skala industri dengan kadar air cukup tinggi dan rentan mikroorganisme seperti luncheon, 

sosis, pâté hati ayam, kari, dan olahan siap konsumsi lainnya. Iradiasi, pengemasan 

vakum, dan penyimpanan dingin cocok diaplikasikan pada luncheon ayam karena 

mematikan mikroorganisme dan sporanya, serta mempertahankan kualitas kimia dan 

sensori hingga 12 bulan. Bain marie, kemasan kaca dengan pendinginan atau MAP 

dengan pembekuan baik diaplikasikan pada pâté hati ayam, karena dapat menghilangkan 

mikroba dan mempertahankan warna merah muda dan tekstur lembut dari hati ayam. 

Umur simpan pâté dapat dipertahankan sampai 2 minggu atau lebih. Pemanasan ohmik, 

kemasan vakum, dan pendinginan menguntungkan dalam segi mikrobiologis, kimia, 

maupun sensori sosis, karena panas pemrosesan berasal dari produk, sehingga tidak ada 

panas berlebih yang membuat produk terbakar, produk dapat disimpan 3 tahun. Perebusan 

konvensional, kemasan vakum multilayer dan pembekuan mempertahankan kualitas kari 

ayam selama 6 bulan atau lebih, karena tidak adanya mikroorganisme dan perubahan 

besar pada kualitas kimia dan sensori, karena efek kemasan vakum yang mencegah 

bakteri aerobik, perubahan bau dan rasa serta penampakan. Sterilisasi dan iradiasi dan 

kemasan retort pouch mempertahankan kualitas kimia, mikrobiologi, dan sensori olahan 

ayam dan kalkun siap konsumsi hingga 12 bulan. Keunggulan lainnya adalah produk 

dapat disimpan dalam suhu ruang. Pengolahan dan bahan-bahan yang ditambahkan pada 

produk juga memberikan pengaruh yang baik pada produk, terutama pada umur simpan. 

Untuk memastikan keamanan produk, biasanya diterapkan implementasi hygiene di 

industri pangan. Adanya teknik pemrosesan untuk produk siap konsumsi berbasis daging 

dan hati unggas diharapkan dapat memberikan efek umur simpan yang lebih panjang dan 

memberikan keamanan dan kenyamanan bagi konsumen.  
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SUMMARY 

Ready-to-eat food products are food products that have gone through the process of 

cleaning, cooking, packaging and are ready to be consumed. Ready-to-eat food is 

increasingly varied and in demand because of its practicality. One category of ready-to-

eat food products is poultry. The parts commonly used in poultry products are meat and 

by product (liver). Ready-to-eat food products must be able to be stored for a long time, 

so the product must be free from spoilage bacteria and pathogens as well as other harmful 

materials. Processing that is often applied to ready-to-eat food includes irradiation, 

sterilization, bain marie, vacuum packaging, can packaging, retort pouches, cooling, and 

freezing. The purpose of this research is to find out processing techniques that increase 

the shelf life and food safety of ready-to-eat products based on meat and poultry liver, as 

well as to determine the changes in chemical, sensory, and microbiological characteristics 

produced after the technique of extending shelf life is carried out. The products used as 

reference for this literature review are industrial-scale meat and poultry liver products 

with a fairly highwater content and susceptible to microorganisms such as luncheon, 

sausage, chicken liver pâté, curry, and other ready-to-eat preparations. Irradiation, 

vacuum packaging and cold storage are suitable for chicken luncheon applications 

because they kill microorganisms and their spores and maintain chemical and sensory 

qualities for up to 12 months. Bain marie, chilled glass packaging or frozen MAP is good 

for chicken liver pâté, as it removes microbes and maintains the pink color and soft texture 

of the chicken liver. The shelf life of pâté can be maintained for up to 2 weeks or more. 

Ohmic heating, vacuum packaging and cooling are beneficial in terms of microbiological, 

chemical and sensory sausages, because the heat of processing comes from the product, 

so there is no excess heat that causes the product to burn, the product can be stored for 3 

years. Conventional boiling, multilayer vacuum packaging and freezing maintain the 

quality of chicken curry for 6 months or more, due to the absence of microorganisms and 

major changes in chemical and sensory qualities, due to the effect of vacuum packaging 

preventing aerobic bacteria, changes in smell and taste and appearance. Sterilization and 

irradiation and retort pouch packaging maintain the chemical, microbiological, and 

sensory qualities of processed chicken and turkey ready for consumption for up to 12 

months. Another advantage is that the product can be stored at room temperature. 

Processing and ingredients added to the product also have a good influence on the 

product, especially on shelf life. To ensure product safety, hygiene implementation is 

usually applied in the food industry. The existence of processing techniques for ready-to-

eat products based on meat and poultry liver is expected to provide a longer shelf life 

effect and provide safety and convenience for consumers.. 
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