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RINGKASAN

Ready to Eat Food (RTE) merupakan produk pangan yang siap dikonsumsi tanpa proses
pemasakan atau persiapan tambahan lagi untuk mencapai tingkat keamanan pangan.
Produk RTE memiliki banyak sekali jenis, salah satunya adalah RTE berbasis ikan seperti
sarden olahan, tuna olahan, sashimi, ikan asap, dan bandeng presto. Produk RTE harus
sesuai dengan standar keamanan pangan yang berlaku dan telah terbebas dari
mikroorganisme kontaminan dan perusak, namun masalah utama dalam keamanan
pangan yaitu pencemaran mikroba seperti bakteri pembusuk dan bakteri patogen pada
produk pangan yang dapat menurunkan umur simpan produk serta menurunkan
keamanan pangan produk tersebut. Beberapa proses pengolahan, pengemasan dan
penyimpanan yang dapat diaplikasikan untuk produk RTE berbasis ikan adalah iradiasi,
sterilisasi, high pressure, kemasan vakum, kemasan kaleng, MAP dan penyimpanan suhu
dingin. Tujuan penelitian ini adalah agar dapat mengetahui teknik pemrosesan yang dapat
meningkatkan umur simpan serta keamanan pangan produk RTE berbasis ikan. Produk
dalam review ini merupakan produk dengan produksi skala industri. Peningkatan umur
simpan dan keamanan pangan pada 5 jenis produk RTE berbasis ikan dianalisis
berdasarkan aspek kimia, sensori dan mikrobiologi. Sarden olahan dengan perlakuan
sterilisasi dan kemasan kaleng mampu mempertahankan umur simpannya mencapai
kisaran 4 tahun. Sterilisasi mampu membunuh bakteri dalam produk. Tuna olahan dengan
perlakuan sterilisasi, HVFS dan kemasan kaleng mampu mempertahankan umur
simpannya mencapai Kisaran 3 tahun. Sashimi dapat mengkombinasikan perlakuan
iradiasi, penyimpanan suhu dingin (0°C) dengan pengemasan vakum dan MA dengan
clean plastic bag dengan umur simpan 17-21 hari. Perlakuan iradiasi dengan dosis tinggi
mampu menurunkan kadar histamin pada produk sashimi. Ikan asap dengan kombinasi
pengolahan cold smoked, perlakuan high pressure dengan penyimpanan suhu dingin (0-
2°C) mampu mempertahankan umur simpannya mencapai 56 hari, pengemasan MA
(60%C02,40%N>2) mampu mempertahankan umur simpan ikan asap mencapai 47 hari.
Kondisi kemasan tanpa O dapat menghambat terjadinya oksidasi dan kerusakan produk
dari berbagai aspek. Bandeng presto dengan kombinasi perlakuan waktu pemasakan 60
menit memiliki hasil sensori terbaik, pengemasan vakum dan sterilisasi mampu
mempertahankan umur simpan bandeng presto masing-masing selama 3 hari dan 28 hari.
Selain itu penyimpanan suhu beku dapat memperpanjang umur simpan bandeng presto
hingga 60 hari. Jenis plastik PP memiliki permeabilitas gas sedang yang dapat
menghambat kerusakan dari aspek kimia, sensori maupun mikrobiologi pada produk.
Beberapa BTP alami seperti bawang putih, daun jeruk, garam memiliki sifat antimikroba
yang dapat mempertahankan daya simpan produk. BTP pengawet untuk produk ikan
adalah asam sorbat dan asam benzoate. Implementasi hygiene untuk produksi produk ikan
dapat dilakukan berdasarkan aspek GMP, SSOP dan HACCP.



SUMMARY

Ready to Eat Food (RTE) is a food product that is ready to be consumed without any
additional cooking or preparation process to achieve the level of food safety. There are
many types of RTE products, one of which is fish-based RTE, such as processed sardines,
processed tuna, sashimi, smoked fish, and presto milkfish. RTE products must comply
with applicable food safety standards and are free from contaminant and destructive
microorganisms, but the main problem in food safety is microbial contamination such as
spoilage bacteria and patogenic bacteria in food products which can reduce the shelf life
of the product and reduce the food safety of the product. Several processing, packaging
and storage processes that can be applied to fish-based RTE products are irradiation,
sterilization, high pressure, vacuum packaging, canned packaging, MAP and cold storage.
The purpose of this study was to find out processing techniques that can increase the shelf
life and food safety of fish-based RTE products. The products in this review are products
with industrial scale production. The increase in shelf life and food safety in 5 types of
fish-based RTE products were analyzed based on chemical, sensory and microbiological
aspects. Processed sardines with sterilization treatment and canned packaging are able to
maintain their shelf life of up to 4 years. Sterilization is able to kill bacteria in the product.
Processed tuna with sterilization treatment, HVFS and canned packaging can maintain a
shelf life of up to 3 years. Sashimi can combine irradiation treatment, cold storage (0°C)
with vacuum packaging and MA with clean plastic bags with a shelf life of 17-21 days.
Irradiation treatment with high doses was able to reduce histamine levels in sashimi
products. Smoked fish with a combination of cold smoked processing, high pressure
treatment with cold storage (0-2°C) can maintain a shelf life of 56 days, MA packaging
(60%C02,40%N2) is able to maintain a shelf life of smoked fish up to 47 days .
Packaging conditions without Oz can inhibit oxidation and product damage from various
aspects. Pressed milkfish with a combination of treatment with a cooking time of 60
minutes had the best sensory results, vacuum packaging and sterilization were able to
maintain the shelf life of pressure milkfish for 3 days and 28 days, respectively. In
addition, frozen storage can extend the shelf life of presto milkfish up to 60 days. This
type of PP plastic has moderate gas permeability which can inhibit damage from
chemical, sensory and microbiological aspects of the product. Some natural BTPs such
as garlic, lime leaves, salt have antimicrobial properties that can maintain the shelf life of
the product. BTP preservatives for fish products are sorbic acid and benzoic acid. Hygiene
implementation for the production of fish products can be done based on aspects of GMP,
SSOP and HACCP.
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