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I. YOGURT DRINK SEBAGAI MINUMAN FUNGSIONAL

1.1. Definisi

§ Mil_mman }fogud drink adalah nama lain dari minuman sari buah strawberry yang
d'Dl'OdUkSI‘ melalui proses fermentasi Bakteri Asam Laktat (BAL), Pemelitian minuman
Yogurt drink, telah dilakukan pada tahun 2015 dalam penelitian hibah bersaing tahun
pertama dengan judul Potensi yogurt drink sebagai minuman fungsional dan antioxidant
network (Fadri et al,, 2015). Minuman yogurt drink merupakan minuman fermentasi sari
buah dengan menggunakan isolat BAL Lactobacillus casei. Bahan utama dalam
pembuatan produk ini adalah susu dan buah strawberry. Minuman ini seperti yogurt drink
yang kaya manfaat. Yogurt drink merupakan yogurt yang dibuat berdasarkan cara
pembuatan stirred yoqgurt, tetapi gumpalan yang terbentuk dihancurkan hingga berupa
cairan sebelum dikemas (Legowo et al., 2009).

Menurut Andrianto (2008) di era moderen ini susu fermentasi lebih dikenal
sebagai salah satu minuman probiotik andalan karena mengandung beberapa jenis
bakteri menguntungkan bagi manusia sebab proses fermentasi akan menaikkan jumianh
BAL non-patogen. Yogurt drink berbasis susu rendah lemak yang hanya mengandung
0,52% lemak, atau bahkan skim tanpa lemak (Yuniastuti, 2003). Hasil ternak sangat
mungkin diolah sebagal produk makanan fungsional, salah satunya adalah susu
fermentasi. Menurut Siswanti (2002) susu fermentasi adalah produk yang dihasilkan dari
susu penuh (full milk), sebagian (kadar lemak 2%), atau tanpa lemak (full skim), dengan
bantuan mikrobia spesifik. Dijelaskan pula oleh Chairunnisa et al., (2006) bahwa susu
fermentasi ataupun fermented milk merupakan produk susu yang dihasilkan dari proses
fermentasi, dengan bahan baku susu yang telah diolah, dengan atau tanpa penambahan
atau modifikasi komposisi susu tersebut. Penambahan bisa dengan buah buahan yang
segar seperti strawberry.

Buah strawberry awalnya merupakan buah impor tapi saat ini buah strawberry
sudah sangat familiar di Indonesia dan umumnya sudah ditanam hampir di setiap rumah
tangga. Disamping itu banyak petani yang sudah membudidayakan strawberry Produksi
strawberry di Sumatera Barat 2.400 ton dengan luas panen 150 Hektar yang tersebar di
daerah Alahan Panjang, Padang Panjang, Batu Sangkar, Agam, Bukittingg! dan Liampuiuh
kota (BPS, 2017). Strawberry mengandung likopen, antosianin, ellagic acd, suatu
persenyawaan fenol serta vitamin C dan vitamin E yang berpotensi sebagai
antikarsinogenik. Warna merah pada strawberry merupakan pigmen utama yang
dinamakan dengan antosianin (Kevin Gould, 2008). Fungsi antosianin adalah sebagai
antioksidan di dalam tubuh sehingga dapat mencegah terjadinya ateroskieross. Selain ity
antosianin juga merelaksasi pembuluh darah untuk mencegah ateroskieros:s dan penyakit
kardiovaskuler lainnya (Houghton ét a/, 1995).

Bukti ilmiah menyatakan bahwa susu fermentasi mengandung nutrisi yang baik
serta memiliki khasiat bagi kesehatan manusia (Zakaria et al, 2010). Keistimewaan lain
dari susu fermentasi yakni terletak pada umur simpan yang lebih panjang dibanding susu
segar, karena BAL yang terkandung dalam susu fermentasi dapat mencegan

pertumbuhan bakteri patogen. Fermentasi menghasilkan asam laktat dan senyawa lain
yang dapat memberi aroma, rasa, dan tekstur yang khas (Gianti dan Evanuraini, 2011).
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Peranan Bf\L secara umum untuk kesehatan telah banyak diteliti. Minuman probiotik hasil
fermentasi BAL termasuk kedalam makanan fungsional yang mempunyai kandungan
kt‘:)mponen‘aktif dapat memberikan efek terhadap kesehatan. Minuman fungsional jika
dikonsumsi akan memberikan keunggulan komparatif, jika dibandingkan dengan
mengkonsumsi minuman biasa ataupun obat sintetik. Dengan mengkombinasikan
minuman probiotik dan sari buah strawberry dalam sebuah formulasihdiyakini akan
memberikan efek lebih baik untuk kesehatan karena membentuk swatu antioxidant
network di dalam tubuh untuk kesehatan hati, jantung dan usus, dan dapat mengurang
kejadian anak stunting, diare, dan ISPA (Fadri et al,, 2016).

1.2. Bakteri Asam Laktat

Bakteri Asam Laktat (BAL) mempunyai kisaran distribusi yang luas dan
kemampuannya untuk tumbuh dalam substrart organik di bawah kondisi asam, basa,
aerob dan anaerob, hal ini membuat bakteri asam laktat merupakan kompetitor di semua
area pengolahan makanan. Dari segi morfologi, anggota famili ini adalah termasuk gram
positif, tidak membentuk spora (Defigueredo dan Splittoesser, 1976).

Sifat Fungsional Produk BAL menurut Gilliland et a/, (1985) dapat menurunkan
kolesterol darah. Penurunan kolesterol diduga karena kemampuan dalam mengasimilasi
kolesterol dan mendekonjugasi garam empedu. BAL jenis Lactobacillus casei dapat
menghasilkan asam laktat. | actobacillus casei menghuni saluran pencernaan manusia dan
hewan. Penelitian telah menunjukkan bahwa bakteri ini menghasilkan efek kesehatan
yang pada inangnya. Kehadiranya membantu mempertahankan distribusi stabil dan
mikroflora dalam usus. Hal ini memenuhi peran melalui kegiatan antimikroba. Mekanisme
ini menciptakan asam Yyang membatasi pertumbuhan bakter lain yang dapat merusak
atau menyebabkan infeksi.

Produksi racun oleh Lactobacillus casei menghambat pertumbuhan strain bakten
yang mirip atau berkaitan erat mencegah kelebihan populasi. Mekanisme lain adalah
bakteri Lactobacillus casei strain Shirota dapat langsung bersaing dengan bakter patogen
yang berada dalam saluran pencernaan Hal ini akan mengurangi bakteri patogen yang
menempel pada dinding usus. Di dalam usus kerjanya mempertahankan homeostasis dan
usus dan sistem kekebalan tubuh. Lactobacillus casel dapat menaklukkan berbagat
hambatan fisiologis seperti asam lambung dan cairan empedu sehingga dapat mencapat
dan bertahan hidup dalam usus manusia. Dari dalam usus bakteri ini membantu
meningkatkan kesehatan di dengan cara mengaktifkan sel-sel kekebalan, meningkatkan
jumlah bakteri berguna dan mengurangi jumlah bakterl yang merugikan. Penggunaan
BAL dalam bioteknologi pada industri pangan sering digunakan dalam produksi ke,

susu, yoghurt (Yuniastuti, 2003).

1.3. Antioxidant Network dalam yogurt drink

Antioksidan dapat diperoleh dari asupan makanan yang banyak mengandung
vitamin C, vitamin E dan betakaroten serta senyawa fenolik. Bahan pangan yang dapat
menjadi sumber antioksidan alami, seperti rempah-rempah, coklat, biji-bijian, buah-
buahan, sayur-sayuran seperti buah tomat, pepaya, strawberry, jeruk dan sebagainya
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~ tubuh sehingga dapat '

kolesterol LDL. Studs
invitro telah menunjukkan bahwa likopen memiliki kemampuan antioksidan paling tinggs
dibandingkan karotenoid yang lain. Likopen memegang peranan di datam pengaturan
metabolisme kolesterol, yaitu dengan menghambat kerja enzim AMG-Cod reduktase.
yang berperan dalam proses sintesis kolesterol di hati, sehingga berefek
hipokolesterolemi. Disamping itu, likopen dapat meningkatkan degradasi LDL-kolesteroi
sehingga berfungsi menurunkan kadar LDL plasma darah. Proses ateroskieross
merupakan proses yang dinamis, di mana progresivitasnya dapat melambat jka
konsentrasi lipoprotein aterogenik (LDL) serum dapat diturunkan.

Penelitian Arab and Steck (2000) menunjukkan bahwa likopen dapat menghambat
sintesis kolesterol dan meningkatkan degradasi LDL-kolesterol. Aktivitas hkopen sebaga
antiaterogenik, yaitu dengan mekanisme oksidatif. Diketahui bahwa LDL teroksidasi dan
radikal bebas lain merupakan penyebab utama terjadinya ateroskierosis. Likopen
thmpenﬁngdalammnakﬁﬂcanoks'genmamfmnmwm
bebas peroksidase. Dari suatu penelitian diketahui bahwa asupan hanan sebanyak 40 mg
likopen dapat menurunkan oksidasi LDL. "

Di dalam strawberry terdapat Vitamin C sebagai antioksidan, dimana mekanisme
pauiamtedndapmdlkalbebasmelibaMnandoksidmvangmmﬁmc.
Status antioksidan tubuh termasuk agen penghambat kerja enzim HMG-CoA (3~ Aydroxy~
3-methylglutaryl-coenzim A), sehingga LDL oksidasi yang terbentuk sebagal saiah satu
faktor penyebab Miocard Infark menjadi berkurang. Vitamin C merupakan vitamin larut
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1.4. Pengembangan Produk Yogurt drink

Pengolahan produk Yogurt drink menggunankan BAL Lactobacilss casei. Pada
fermenta;su Susu menjadi yogurt drink terdapat lima bakteri yang dapat digunakan, yaitu
Lactobacillus acidophilus (asidofilus, atau disingkat A), Bifidobacterium bifidum (bakter
bifidus, disingkat B), Lactobacillus casei, Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus
bulgaricus. Yogurt sering disebut makanan probiotik (Widodo, 2002). Hasil penelitian ini
untuk mengenalkan produk yogurt drink sebagai minuman yang bisa disukai oleh semua
kalangan. Untuk itu pengolahan yang dilakukan telah melalui uji coba pada penelitian
sebelumnya. Dengan adanya produk ini akan menghasilkan suatu teknologi tepat guna
vang dapat menjadi pilihan minuman fungsional. Produk ini juga akan berkontribus:
dalam merubah pola pikir dan kebiasaan masyarakat yang mengkonsumsi soft drink.
Produk akan diujicobakan pada anak anak stunting di Kabupaten Lima Puluh Kota dan

pada penderita hiperkolesterolemia.

1.5. Pengaruh Pemberian Yogurt drink dengan Status Gizi dan Kesehatan
Anak Stunting

Selama 120 hari pemberian yogurt drink, diketahui bahwa terjad: penurunan
angka kejadian diare (perubahan bentuk dan frekuensi BAB), kejadian batuk, pllet dm

., 2015). Minuman yogurt drink merupakan minuman

probiotik hasil fermentasi sarl buah dengan menggunakan isolat Bakter Asam Laktat

(BAL) Lactobacillus casei, Dengan bahan utamanya Susy, BAL dan buah strawberry
al., 2010). Minuman probiotik hasil fermentasi BAL termasuk ka&tam

togen dan dapat menyebabkan

' isola | laktat (BAL) untuk
diare. Berbagai penelitian menunjukan potensi isolat bakteri asam fak |
baik yang disebabkan oleh infeks: bakten patogen, virus

Yogurt drink sebagai minuman
keunggulan komparatif, jika dibandingkan dengan

ataupun obat sintetik. Dengan mengkombinasikan minuman p |
strawberry dalam sebuah formulasi diyakini akan memberikan efek lebih baik ﬁnk
kesehatan karena membentuk suatu anam't’darp?:m mm df:tl:m stu;bt:: );ang .
meningkatkan sistem imun Yyang berujung pening! n sta mha!i |
lain adalah bakteri Lactobaciilus caser strain

(Fadri et al., 2010). Mekanisme .
( ' dengan bakteri patogen yang berada dalam saluran
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panjang, harus dilengkapi dengan perbaikan dalam faktor-faktor penentu gizi, seperti
kemiskinan, pendidikan yang rendah, beban penyakit, dan kurangny; pomberdayaan
perempuan (Taufiqurrahman et al, 2009). e
Intervensi efektif dibutuhkan untuk mengurangi stunting, defisiensi mikronutrien
dan kematian anak. Jika diterapkan pada skala yang cukup maka akan menqurang;
(semua kematian anak) sedir seperempat dalam jangka pendek. Dari intervensi yang
tersedia, konseling tentang pemberian ASI dan fortifikasi atau suplementasi, pola asuh

dan perilaku hidup bersih dan sehat seng memiliki potensi terbesar untuk mengurang
beban morbiditas dan mortalitas anak.

Pada penelitian terdahulu, tercatat bahwa terdapat hubungan yang signifikan
antara penyakit infeksi dengan kejadian stunting. Studi yang dilakukan pada anak
balita di Filipina tahun 2003, mengungkapkan bahwa peningkatan kejadian diare pada
anak sebelum usia 24 bulan pertama kehidupan dapat meningkatkan risiko kejadian
stunting. Berbeda dengan penelitian ini, dimana pada penelitian ini menunjukkan
penurunan infeksi tapi tidak ada hubungan yang bermakna antara riwayat penyakit
infeksi dengan kejadian stunting. Hal ini disebabkan karena durasi atau lamanya
responden menderita penyakit infeksi tersebut relatif pendek. Walaupun penyakit
infeksi bisa menjadi penyebab langsung terhadap kejadian stunting, kondisi tersebut
bisa dipengaruhi oleh faktor penyebab tidak langsung, seperti sosial ekonom
keluarga.

Tingginya angka anak pendek (stunted) merupakan indikasi besarnya masaian
kesehatan di masyarakat, karena berkaitan erat dengan meningkatnya nsiko
morbiditas dan mortalitas, hambatan pertumbuhan, hambatan perkembangan motonk
dan mental serta penurunan kemampuan fisik anak (Hoffman, 2000).
Masalah stunting juga dipengaruhi oleh rendahnya akses terhadap makanan dan segi
jumiah dan kualitas gizi, serta seringkali tidak beragam. Selanjutnya, dipengaruhi Juga
oleh pola asuh yang kurang baik terutama pada aspek perilaku, terutama pada
praktek pemberian makan bagi bayi dan Balita. Selain itu, stunting juga dipengaruh
dengan rendahnya akses terhadap pelayanan kesehatan, termasuk di dalamnya
adalah akses sanitasi dan air bersih.

Ada 4 jenis intervensi dalam upaya penanggulangan stunting pada anak
batita, yaitu pemberian zat gizi tunggal, kombinasi 2-3 zat gizi, multi zat gizi nuluo.:
dan zat gizi plus penambahan energi (zat gizi makro). Intervensi pada baw
dengan memberikan zat gizi tunggal, kombinasi 2-3 zat gizi atau multi zat gizi
mikro mempunyai hasil yang tidak konklusif ~bervariasi terhadap peningkatan
panjang badan atau pertumbuhan bayi dan anak. Inw 2at gizi tetap harus
mempertimbangkan dosis, frekuensi pemberian serta DﬂOﬂtBS ‘terhm w
rawan, seperti batita yang mempunyal masalah defisiensi, baik zat g makro
maupun zat gizi mikro. Upaya penanggulangan stunting harus dimulai
sejak masa periode ibu hamil. Penelitian yang telah dilakukan terhadap anak anak
stunting dengan cakupan wilayah yang tidak begitu besar, namun dampak lingkungan
harus terus diwaspadai, Masih dominannya kejadian anak pendek pada penduduk
besar kemungkinan merupakan dampak dari kelaparan yang terjadi dalam waktu
lama, Penyebab yang mendasar antara lain adalah kemiskinan, Pencegahan stunting

Jalgt W dilakukan antara lain dengan cara :
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_ yunci Menghilangkan hama dr unit pengolahan

[ * Tujuan dari kunci 8 ini adalah menjamin
agolahan pangan.Beberapa pest yang mungk

pe ( Lalat dan kecoa : mentransfer, ot
staphyllococcus, C.perfringens, Shigella - dlreptococcus,  C.botutinum,

3, Burung: pembawa variasi bakteri patogen Salmonella dan Listeria |

g ponitoring:

. 1. Tujuan monitoring untuk mengkonfirmasikan bahw

dari area pengolahan seluas-luasnya dan prosedur d

». Monitoring dilakukan dengan inspeks;i visual, tempat persembunyian tikus, alat

perangkap tikus, alat menjaga kebersihan dan memfasilitasi pengawasan. ’

| . Koreksi :

Misal, setelah gunakan pestisida dan perangkap, lalat kembali masuki ruang

pengolahan, maka tambahkan “air curtain” di atas pintu luar dan pindahkan wadah buangan

. ¢ Rekaman .

Rekaman kontrol sanitasi periodik dan rekaman kontrol sanitasi harian.

g hama (pest) telah dikeluarkan
likuti untuk menjegah investasi.

3,3. Sanitasi Higiene Pengolahan Produk Yogurt Drink

A. Ruang Pengolahan
Ruang Produksi/ruang pengolahan makanan/dapur juga berperan penting dalam

menentukan berhasil tidaknya upaya sanitasi makanan secara keseluruhan. Dapur yang
bersih dan dipelihara dengan baik akan merupakan tempat yang higienis sekaligus
menyenangkan sebagai tempat kerja. Dapur seperti itu juga gapat menimbulkan ctra
(image) yang baik bagi institusi yang bersangkutan. Dua hal yang menentukan dalam

menciptakan dapur yang saniter adalah konstruksi dapur dan tata Ieta_k (/ayoul). .
Dalam ruang pengolahan makanan harus ada pemisahan fisik antara ruang DETS

dan ruangan kotor, lokasi tidak dekat dengan pemukiman padat, tidak di tengah sawan,

- Udek di daerah banijir/tergenang. Hal utama yang periu diperhalzikan dﬂnmmm";tﬂ
dapur yang baik, adalah konstruksi bangunan yang anti tikus ( {prooi).

lama
Merupakan pembawa (carrier) mikrobia patogen, serta merusak bahannjﬂ;zli(a;ift‘u S:eluar
PENyimpanan. Lubang-lubang yang ada di dalam 3Rl yerg CoR%y

Masuk tikus harus ditutup dengan kawat kasa.

TP .:.-IF:-I-FF—.II AN TR, '|'I'l_' L SR L A P e e T T TS T _._-';-T'_H-
*} - - §

.-,.. i 4 ;.""'!':_h""_";-? '-_‘-’W;ﬁ'-_'-'_-!_':".'.'t'_’f'i:";:' q’:“:‘:l_—'""'"_&-"?*::" T,

- B Konstruksi Ruang Produksi

. Kontruksi bangunan ruang produksi/dapur
le“t?-lasu dan pencahayaan.

- Dinding |

| .Letak ; Min, 20 cm diatas dan dibawah permukaan RNtE L pang, berwara
- " Bahan ; Tahan lama, kedap air, bagiar da'aml';a'rifékan ‘apabila digunakan pelapis
i‘ . te.r_ang, tidak mudah terkelupas, mudah d Ie

.. dinding, bahannya harus tidak beracun (nonton C)

l:"' i
;=1 ;
T W
e
o ' .
-
Ry
|: | =1 L}
a |

meliputi dinding, lantai, langit-langit,

i b ki 'y = o 3 oy AT A o e e M
B § S et | W . Shh : | i —p ..

e
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a. bahan : Harus kedap air,
bahan kimia lainnya

b. kondisi : Permukagp lantai rata dan mudah mengalirkan air pencucian atai
pembuangan, lantai juga dapat dibuat miring kearah harea pembuanc_;;an:r air IJrﬂ:U:
mence.-gah adanya genangan air dalam dapur halus, tidak licin' dan ’rﬁud-ah
dibersihkan, pertemuaan lantai dan dinding tidak boleh bersudut mati (harué
lengkung), kedap air. Pemakaian karpet sebagai penutup lantai harus dari bahah
yang mudah dibersihkan. Karpet tidak boleh digunakan pada area preparasi

makanan, ruang penyimpanan, dan area pencucian peralatan karena akan
terekspos air atau minyak (Cichy, 1984).
3, Langit-Langit
a. bahan : Tahan lama dan mudah dibersihkan
b. letak : Min. 2,5 m diatas lantai dan disesuaikan dengan peralatan,
¢. kondisi : Langit-langit tidak bebas dari kemungkinan catnya rontok /jatuh atau
dalam keadaan kotor dan tidak terawat, tidak rata, retak atau berlubang.
4, Ventilasi
a. kondisi : Sirkulasi udara di ruang proses produksi baik (tidak pengap), lubang-
lubang harus mencegah masuknya serangga, hama, dan mencegan
menumpuknya debu atau kotoran, mudah dibersihkan.
b. bahan : Dapat menghilangkan kondesat uap asap, bau, debu dan panas, mudah
dibersihkan dengan demikian, dapur memerlukan alat penghisap (exhaust fan),
atau paling tidak dilengkapi dengan cerobong dengan sungkup asap (Anonim,

1996)

5. Pencahayaan
Pencahayaan yang memadai sangat penting untuk menjamin bahwa semua

peralatan yang digunakan di dapur dan ruang penyajian dalam keadaan bersih. Selain itu
pencahayaan yang memadai juga sangat penting untuk menjamin keberhasilan pekerjaan

preparasi, pengolahan, penyajian, dan penyimpanan makanan.
a. letak : Lampu yg dipasang diatas area prosesing tdk boleh merubah warna
b. kondisi : Cukup mendapat cahaya, terang sesuai dengan keperiuan dan persyaratan

kesehatan. Lampu dilengkapi dengan SCreen sehingga aman bila jatuh dan bebas

keras dan padat, tahan air, garam, asam dan basa serta

serangga.

C. Tata Letak Dapur
Tata letak peralatan dapur yang baik pada
1. memungkinkan dilakukannya pekerjaan pengo
efisien;
2. terhindarnya kontaminasi Sil
kotor, dan limbahpengolahan.

dasarnya harus memenuhi 2 tuntutan yaitu
lahan makanan secara runtut dan

ang produk makanan dari bahan mentah, peralatan

Penataan alat pengolah dan fasilitas penunjang mengikuti urutan pekerjaan yang
harus dilalui, dari bahan mentah sampal makanan siap disajikan, yaitu mulai preparasu{

_pe"golahan atau pemasakan, dan penyajian. Konta )
' __bahan mentah dapat dihindari apabila jalur yang ditempuh produk makan terpisah dari jalur

~ Bahan mentan, Penanganan peralatan kotor harus menggunakan fasilitas penampungan air

18
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qunakan sarung tangan atau cukup kantong plastik yang bersih saat memegang
6. ¥ ., terutama pangan yang sudah diolah '

: ?:nga n bekerja menangani pangan jika sedang sakit atau baru sembuh dari suat

e St
. gekerjalah Serus, .tldak berbicara, tidak mengunyah pangan dan tidak merokok pada
saat sedang beker)a '
: Jauhi pangan jika mau bersin atau batuk .
15 M2 najemen canitasi Higiene
;i dengan perkembangan perusahaan dan kompleksitas usahanya serta dinamika

ada, Setiap unit usaha seharusnya memiliki & melaksanakan rencana tertulis Sanitation
% Operaling Procedures (SSOP) atau SOP Sanitasi. Peran SSOP semakin dibutuhkan
sebuah perusahaan sebagai pedoman dalam melakukan suatu proses pekerjaan.

ya SSOP akan banyak menimbulkan permasalahan seperti : bagaimana
pekerjaan dilakukan, siapa yang harus mengerjakan, bagaimana

. quatu proses dijalankan untuk tetap mempertahankan higienitas mulai dari bahan baku

. mpai dihasilkannya suatu produk.
' cecara umum fungsi Standard Operaling Procedure selain sebagai alat kontrol juga

~ gebagai alat untuk menjaga konsistensi kualitas output perusahaan. Standard Operating
procedure harus dapat didesain bukan sebagai penghambat jalannya operasiona
- perusahaan. Oleh karena itu desain dan aplikasi Standard Operating Procedure harus juga
" dilinat dari kacamata bisnis. Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) atau SOP

" Sanitasi, mencakup:
" A Pemantauan dan evaluasi sanitasi
Dalam suatu industri, setiap pengusaha berusaha menghasilkan produk yang

herkualitas baik, berbagai upaya dilakukan untuk mencapai tujuan tersebut. Setiap prosesor
 harus memantau kondisi dan praktek-praktek selama pengolahan dengan frekuensi yang
:; cukup untuk menjamin, paling sedikit untuk menyesuaikan dengan kondisi‘ dan ;?r:aktek-
* praktek yang cocok untuk industri pangan. FDA telah menetapkan 8 kunci kondisi yang

~ berkaitan langsung dengan proses pengolahan
- Sebagai alat bantu dalam pemantauan digunakan
‘dalamnya berisi :
1. kondisi/praktek sanitasi tertentu yang akan dipantau; _
2. catatan hasil observasi atau pengukuran/ penilaian sesuai dengan frekuensi

pemantauan,
3. catatan

galam

check list (formulir) pemantauan yang di

 Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) atau SOP Sanitasi, mencakup:

1. Pemantauan dan evaluasi sanitasi
' Dalam suatu industri, setiap pengusaha berusaha menghasilkan produk yang

Derkualitas baik, berbagai upaya dilakukan untuk mencapai tujuan tersebut.Setiap prt_::sesor
narus memantau kondisi dan praktek-praktek selama pengolahan dengan’ frekuensr yang
- Wkup untuk menjamin, paling sedikit untuk menyesuaikan dengan kondisi dan pralctek-
Praktek yang cocok untuk industr pangan. FDA telah menetapkan 8 kunci kondisi yang
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~ Kelengkapan di : ;
2 handugk yfanq diqt?i:‘:tg. fempat cucl tangan (1 buah untuk 10 org), ada sabun d:
ybiah 2o, ecara requler, saluran pembuangan tertut ' e
mengalir - rtutup, menggunakan air
3. Tempal sarlnpal'? . Tertutup, dibersihkan/dibuang setiap hari
4. Kondisi : Dibersihkan setiap hari, |

0. Suplai Air Bersih
1. Air Tanah/Sumur Dangkal/Sumur Dalam/Danau/Sungai

». Air Ledeng/PAM
3. Lokasi : Jarak terdekat sumber air dengan tempat pembuangan limbah cair /septic

tank kurang dari 8 meter
4. Pemeliharaan : dilakukan pemeriksaan kualitas air bersih di laboratorium minimal

sekali dalam setahun

. Tempat Sampah Sementara
Harus disediakan tempat sampah yang tertutup, dengan kapasitas/jumlah memadai

dan ditempatkan ditempat yang mudah dijangkau dan dibersihkan setiap hari. Ada

pemisahan sampah organik dan non organik

£. Sanitasi Alat dan Ruang Kerja
Dilakukan setiap sebelum dan sesudah proses produksi atau pagi dan sore hari.

pembersihan pabrik/ruang kerja dilakukan dengan menghilangkan sisa-sisa bahan dan
kotoran guna menjamin kebersihan dan keamanan produk. Pembersihan dapat dilakukan
secara fisik seperti penyikatan, penyemprotan dengan air panas dan dingin, pengisapan
vacum, atau secara kimia yaitu dengan deterjen atau pembersih khusus, ataupun gabungan
secara fisik dan kimia.Sanitasi (pembersihan dari kuman) dapat dilakukan antara lain
dengan menggunakan larutan khlorin (100-250 mg/l) atau iodium (20-25 mg/l). Program
pembersihan dan disinfektan harus dilakukan terhadap semua bagian pabrik dan peralatan.

G. Penanganan limbah

Limbah bahan pangan dikumpulkan dalam wadah khusus yang memiliki tutup. Limbah
harus segera dibuang. Apabila akan dibuang, tidak boleh menarik perhatian serangga
maupun binatang lainnya. Tutuplah wadah limbah dengan benar agar tidak tumpah dan
baunya tidak mencemari ruang kerja atau menyebabkan kontaminasi. Untuk mencegan
terjadinya pencemaran lingkungan, pembuangan limbah bahan pangan harus selalu

dimonitor oleh seorang operator atau karyawan yang khusus ditugaskan menangani
Makanan yang dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria bahwa makanan tersebut layak

untuk dimakan dan tidak menimbulkan penyakit, diantaranya .
1. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki |
2. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan penanganan selanjutnya.

3. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki, sebagai akibat dari
pengaruh enzym, aktifitas mikroba, hewan pengerat, serangga, parasit dan
emasakan dan pengeringan,

kerusakan-kerusakan karena tekanan, p |
4 Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan penyakit yang
jllness).

dihantarkan oleh makanan (food borne
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, 7, S0P Recall Produk Yogurt Dink

an umum
recall produk (product recall) adalah proses mengambil barang cacat dari konsumen

produsen) car memberikan mereka (konsumen) dengan kompensasi. Biasanya serin
cebagai akibat dari masalah keamanan atas cacat manufaktur pada produk yang

bahayakan penggunanya.

A, Ural

(oleh
terjad
dapat mem

prosedur ini berlaku mulai dari menerima informasi mengenai recall produk dari QA
sampai dengan melakukan pemantauan terhadap produk yang berhasil ditarik, untuk

selanjutnya dilakukan proses penanganan barang tidak sesuat

p. Standar yang berlaku
persyaratan Standar ISO 9001 : 2008 — Klausul 8.3

£. Indikator Kinerja Prosedur
Seluruh produk yang direcall diverifikasi dan dicatat efektifitas program recall produk

melalui penggunaan teknik yang sesuai.

F. Prosedur

1. QA menyiapkan data yang berkaitan dengan recall produk, yang meliputi :

3. Nama Produk
b. Kode Produk dan Tanggal Produksi

c. Jumlah yang akan direcall
d. Alamat dan Nama Pelanggan beserta jumlah produk yan

masing-masing pelanggan
e. Produk lain yang terpengaruh yang maih menjadi stok jug harus dipantau

sebagai produk yang berpotensi tidak sesuat bahkan tidak aman.

2. Produk yang ditarik / di recall harus diamankan atau diawasi sampal
dihancurkan, atau digunakan untuk tujuan selain tujuan semula, atau ditentukan
sebagai produk yang sesual / aman untuk rencana penggunaan yang sama (atau
yang lain), atau diproses ulang untuk memastikan produk tersebut sesual /

g akan di recall aan

recall produk harus dicatat dan dilaporkan MR

3. Penyebab, jangkauan dan hasil
i agenda tinjauan manajemen

kepada top management sebaga

G. Dokumen Terkait
{. Form Informasi Recall Produk
2. Form Hasil Analisa Proses Recall
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