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ABSTRAK

ILHAM (NIM. G031171514). Evaluasi Penurunan Mutu Makanan Tradisional Pallu Butung
Kemasan Retort Pouch Pasca Proses Termal dan Penyimpanan. Dibimbing oleh FEBRUADI
BASTIAN dan ANDI HASIZAH MOCHTAR.

Latar Belakang: Kemasan retort pouch dapat memperpanjang masa simpan suatu bahan
pangan tanpa perlu penambahan bahan pengawet. Titik kritis penggunaan retort pouch adalah
saat proses sterilisasi. Proses sterilisasi yang tidak tepat dapat menurunkan kualitas sensori
dan nutrisi produk maupun merusak kemasan produk itu sendiri. Selain itu, sterilisasi yang
tidak optimal dapat memperpendek umur simpan produk. Oleh karena itu, proses termal yang
tepat pada pallu butung kemasan retort pouch perlu diketahui agar produk yang dihasilkan
tidak cepat mengalami penurunan mutu selama penyimpanan. Tujuan: Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perlakuan suhu sterilisasi terbaik pada produk pallu butung
kemasan retort pouch dan mengetahui pengaruh lama penyimpanan kemasan retort pouch
terhadap peningkatan jumlah gula pereduksi, peningkatan nilai asam lemak bebas,
peningkatan nilai TBA (Thiobarbituric acid), pertambahan jumlah Angka Lempeng Total
(ALT), perubahan derajat keasaman (pH), perubahan nilai viskositas, dan perubahan warna
pada produk pallu butung. Metode: Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
faktorial dengan perlakuan suhu sterillisasi 121°C selama 15 menit dan waktu penyimpanan
selama empat pekan berturut-turut dalam suhu ruang. Hasil: Hasil yang didapatkan pada
penelitian ini selama empat pekan berturut turut adalah kadar gula reduksi 0.262%, 0.272%,
0.257%, dan 0.686%. Kadar ALB sebesar 0.787%, 0.494%, 0.685%, dan 0.834%. Kadar TBA
sebesar 0.715 mgMA/Kkg, 0.762 mgMA/kg, 0.972 mgMA/kg, dan 2.150 mgMA/kg. Jumlah
total ALT sebanyak 3.434 logCFU/ml, 6.507 logCFU/ml, 8.022 logCFU/ml, dan 8.346
logCFU/mI. Nilai pH sebesar 5.32, 5.53, 5.44, dan 4.30. Nilai viskositas sebesar 55466.33
mPa.s, 54399.67 mPa.s, 50133.33 mPa.s, dan 58266 mPa.s. Sedangkan tingkat kecerahan
(L*) warna dari pallu butung adalah 62.79, 62.85, 62.85, dan 60.48. Kesimpulan:
Kesimpulan dari penelitian ini adalah kemasan retort pouch pasca proses termal dan
penyimpanan mampu mempertahankan mutu pallu butung hingga Pekan 111 untuk kadar gula
reduksi, kadar asam tiobarbiturat, pH, dan warna. Adapun viskositas pallu butung secara
efektif dapat dipertahankan hingga Pekan V.

Kata kunci: Kemasan retort pouch, Lama penyimpanan, Pallu butung, Sterilisasi.
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ABSTRACT

ILHAM (NIM. G031171514). Evaluation of the Decline in Quality of Pallu Butung
Traditional Food Retort Pouch Packaging Post-Thermal Processing and Storage. Supervised
by FEBRUADI BASTIAN and ANDI HASIZAH MOCHTAR.

Background: Retort pouch packaging has many advantages including extending shelf life
without preservatives. The critical point of using a retort pouch is during the sterilization
process. Improper sterilization process may reduce the sensory and nutritional quality of the
product as well as damage the product packaging itself. In addition, non-optimal sterilization
may shorten the shelf life of the product. Therefore, it is necessary to understand the thermal
process during the retort pouch packaging pallu butung so that the resulting product extend its
shelf life. Goals: This study aims was to determine the best sterilization temperature
treatment for retort pouch packaged on pallu butung products and to determine the effect of
shelf life on retort pouch packaging on increasing the amount of reducing sugar, increasing
the value of free fatty acids, increasing the value of TBA (Thiobarbituric acid), increasing the
amount of Total Plate Count (TPC), changes in the degree of acidity (pH), changes in
viscosity values, and changes in color in pallu butung products. Methods: This study used a
factorial completely randomized design with sterilization temperature of 121°C for 15 minutes
and four weeks storage at room temperature (25°C). Results: The results obtained in this
study were reducing sugar levels of 0.262%, 0.272%, 0.257%, and 0.686%. ALB levels were
0.787%, 0.494%, 0.685%, and 0.834%. TBA levels were 0.715 mgMA/kg, 0.762 mgMA/Kg,
0.972 mgMA/kg, and 2.150 mgMA/kg. The total amount of ALT was 3,434 logCFU/ml,
6,507 logCFU/ml, 8,022 logCFU/ml, and 8,346 logCFU/mI. The pH values were 5.32, 5.53,
5.44, and 4.30. The viscosity values were 55466.33 mPa.s, 54399.67 mPa.s, 50133.33 mPa.s,
and 58266 mPa.s. Meanwhile, the color brightness (L*) of the pallu butung were 62.79,
62.85, 62.85, and 60.48. Conclusion: The conclusion of this study was that post-thermal
processing and storage of retort pouches was able to maintain the quality of pallu butung until
39 week in relation to its reducing sugar content, thiobarbituric acid content, pH, and color.
The viscosity of the pallu butung can be effectively maintained until 4™ week.

Keywords: Long storage, Retort pouch packaging, Sterilization, Pallu butung.
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pallu butung merupakan jenis makanan kudapan khas Makassar yang terbuat dari olahan buah
pisang raja berupa potongan pisang kukus yang ditambahkan adonan berbahan tepung beras,
gula pasir, daun pandan, santan, dan sedikit garam. Pallu butung umumnya disebut es pallu
butung karena dalam penyajiannya diberi tambahan es serut. Selain itu, bahan tambahan lain
pada pallu butung yaitu sirup cocopandan (DHT), susu, dan berbagai jenis topping seperti
coklat, susu bubuk, kacang, meses, atau keju yang dapat disesuaikan dengan selera. Pallu
butung termasuk pangan tradisional karena sudah turun temurun dikonsumsi serta
menggunakan bahan utama berbasis lokal berupa pisang, tepung beras, perisa alami daun
pandan, dan santan. Makanan tradisional disebut juga kuliner lokal karena jenis makanan ini
berkaitan erat dengan suatu daerah tertentu dan diwariskan dari generasi ke generasi sebagai
bagian dari tradisi (Purwaning Tyas, 2017). Selama ini, penyajian pallu butung hanya
dilakukan secara langsung ke mangkuk atau piring tanpa dikemas terlebih dahulu sehingga
belum ada pallu butung kemasan yang dijual di pasaran. Padahal, fungsi kemasan selain dapat
memperpanjang umur simpan produk juga dapat meningkatkan daya tarik konsumen terhadap
produk itu sendiri (Sucipta et al., 2017). Selain itu, alasan pemilihan pallu butung sebagai
objek penelitian dalam skripsi ini adalah sebagai salah satu upaya mengangkat pangan
tradisional ke level industri.

Kemasan adalah lapisan terluar suatu produk dengan fungsi utama memberikan
perlindungan pada produk dari segala kerusakan fisik, cemaran kimia maupun mikrobiologi
sekaligus memperpanjang umur simpan produk (Muntikah, 2017). Kemasan juga berfungsi
meningkatkan daya tarik konsumen terhadap produk, sumber informasi terkait produk,
kemudahan dalam distribusi, serta meningkatkan nilai jual produk. Secara umum,
pengemasan merupakan usaha untuk menjamin keamanan dan kualitas produk selama
penyimpanan dan distribusi hingga produk dapat sampai ke tangan konsumen dalam kondisi
tetap baik (Sucipta et al., 2017). Adapun jenis bahan kemasan pangan yang banyak digunakan
antara lain kaleng/tin plate, aluminium, gelas, kertas, plastik, dan edible film.

Salah satu jenis kemasan yang memiliki fungsi ganda (perlindungan sekaligus
pengawetan) adalah pengalengan. Pengalengan merupakan proses pewadahan makanan secara
tertutup dan hermetis menggunakan bahan logam yang bersifat kaku seperti tin plate ataupun
bahan logam bersifat fleksibel seperti aluminium. Pengawetan dalam proses pengalengan
dilakukan melalui proses retort, yaitu proses pemanasan kaleng beserta isinya menggunakan
air atau uap air panas dalam tekanan tertentu (Hariyadi, 2015). Pemanasan tersebut dapat
mematikan mikroba patogen karena suhu retorting dilakukan pada suhu sterilisasi komersial
yaitu di atas 100°C (Kurniadi et al., 2019). Pada kemasan kaleng (thin plate), struktur
kemasan yang tebal menyebabkan proses retorting lebih lama sehingga pemanasan yang
terlalu lama dapat menurunkan kualitas sensori dari produk (Murniyati, 2009). Untuk
mengatasi masalah tersebut diperlukan kemasan yang dapat mempersingkat waktu pemanasan
namun kualitas produk tetap terjaga baik dari segi kualitas sensori maupun dari potensi
bahaya cemaran mikroba patogen. Salah satu upaya tersebut adalah penggunaan kemasan
fleksibel yang tipis. Kemasan tersebut dinamakan retort pouch berbentuk kantong.



Retort pouch merupakan kemasan fleksibel berbentuk pouch (kantong) yang terbuat
dari laminasi aluminium tipis dan polimer serta tahan terhadap suhu sterilisasi (Anggita et. al.,
2018). Sifat aluminium yang kedap terhadap air, cahaya dan oksigen cocok digunakan sebagai
kemasan retort pouch (Schirmer, 2009). Kemasan retort pouch memiliki beberapa
keunggulan seperti harga lebih murah, ringan, tipis sehingga memperpendek waktu sterilisasi,
mudah didaur ulang, mudah dibentuk karena fleksibel dan efisiensi dalam ruang
penyimpanan. Menurut Murniyati (2009), karena memiliki struktur kemasan yang tipis, retort
pouch akan lebih cepat memindahkan panas menuju critical point saat proses retorting.
Pemanasan yang relatif singkat dapat menjaga gizi produk yang sensitif terhadap panas.
Namun, suhu pemanasan merupakan titik kritis pada kemasan retort pouch karena tiap bahan
pangan memiliki karakter pemanasan yang berbeda. Maksudnya, tiap bahan pangan memiliki
waktu distribusi dan waktu penetrasi termal yang berbeda. Pemanasan dengan suhu terlalu
tinggi akan menyebabkan rusaknya gizi produk yang sensitif terhadap panas (over cooking),
begitu pula jika waktu dan suhu pemanasan tidak tercukupi maka produk cepat rusak karena
mikroba tidak inaktif. Oleh karena itu, panas yang diberikan harus cukup menghancurkan
bakteri patogen tetapi tidak cukup untuk menurunkan kualitas gizi dan organoleptik makanan
(Nurhikmat et al., 2016). Menurut Kiziltas et al. (2010), jumlah panas yang dibutuhkan
selama proses sterilisasi dipengaruhi oleh ukuran kaleng dan isinya, jenis bahan (padat atau
cair), pH bahan, suhu awal bahan, dan sumber panas. Semakin besar ukuran kemasan atau
isinya maka waktu sterilisasi dibutuhkan lebih lama. Jika bahan pangan berwujud cair maka
sterilisasi berlangsung lebih cepat. Waktu sterilisasi bahan pangan berasam rendah dapat
diperpendek dengan pemanasan suhu lebih tinggi. Adapun suhu awal bahan yang cukup (50-
60°C) dapat mempersingkat waktu sterilisasi, sedangkan sumber panas berupa medium uap
air juga mempercepat distribusi panas. Hal inilah yang mendasari perlunya dilakukan
penelitian untuk mengetahui proses termal yang tepat pada pallu butung kemasan retort pouch
agar dihasilkan produk kemasan yang lebih awet sekaligus mempertahankan kualitas sensori
produk.

1.2 Rumusan Masalah

Kemasan retort pouch dapat memperpanjang masa simpan suatu bahan pangan tanpa perlu
penambahan bahan pengawet. Titik Kritis penggunaan retort pouch adalah saat proses
sterilisasi. Proses sterilisasi yang tidak tepat dapat menurunkan kualitas sensori dan nutrisi
produk maupun merusak kemasan produk itu sendiri. Selain itu, sterilisasi yang tidak optimal
dapat memperpendek umur simpan produk. Oleh karena itu, proses termal yang tepat pada
pallu butung kemasan retort pouch perlu diketahui agar produk yang dihasilkan tidak cepat
mengalami penurunan mutu selama penyimpanan.

1.3 Tujuan

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui perlakuan suhu sterilisasi terbaik pada produk pallu butung kemasan
retort pouch.

2. Untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan kemasan retort pouch terhadap
peningkatan nilai ALB (Asam Lemak Bebas), peningkatan jumlah gula pereduksi,
pertambahan jumlah Angka Lempeng Total (ALT), perubahan derajat keasaman (pH),



perubahan nilai viskositas, perubahan warna, dan peningkatan nilai TBA (Thiobarbituric
Acid) pada produk pallu butung.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Sebagai informasi mengenai suhu sterilisasi yang tepat pada produk retort pouch
khususnya jenis makanan tradisional basah, pallu butung.

2. Penelitian ini juga memberikan informasi terkait penurunan mutu produk selama
penyimpanan sehingga dapat diketahui masa simpan produk pallu butung kemasan retort
pouch.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pallu Butung

Sebagai salah satu jenis makanan tradisional, pallu butung atau es pallu butung merupakan
makanan khas asal Sulawesi Selatan yang cukup terkenal. Kuliner ini menjadi ikon kuliner
Kota Makassar. Pallu butung terbuat dari olahan buah pisang raja berupa potongan pisang
kukus yang ditambahkan adonan berbahan tepung beras, gula pasir, daun pandan, santan, dan
sedikit garam. Saat bulan puasa, es pallu butung termasuk jajaran takjil populer yang menjadi
salah satu menu buka puasa. Pallu butung biasanya disajikan dengan campuran es serut, sirup
rasa cocopandan (DHT). Tak hanya itu, pallu butung dapat dikreasikan dengan menambahkan
topping sesuai selera seperti coklat butir, coklat cair, susu kental manis, kacang, sagu mutiara,
atau taburan parutan keju. lkon kuliner Kota Makassar ini termasuk makanan tradisional.
Makanan tradisional merupakan makanan khas daerah tertentu dan diwariskan dari generasi
ke generasi sebagai bagian dari tradisi (Purwaning Tyas, 2017). Menurut Setiawan (2016),
makanan tradisional tidak hanya menyajikan cita rasa yang mengundang selera, tetapi juga
menyimpan berbagai kekayaan kearifan lokal sebagai sumber dan pegangan hidup yang
berharga bagi masyarakat.

2.2 Kemasan Makanan

Kemasan makanan merupakan wadah yang memiliki fungsi utama melindungi makanan dari
segala kerusakan fisik, kimia maupun kontaminasi mikroba sehingga nutrisi dan kualitas
makanan tetap terjaga. Selain itu, tujuan lain dari pengemasan pada produk pangan adalah
memperpanjang umur simpan bahan, mengatasi food losses dari produk pertanian atau pangan
yang melimpah, memudahkan distribusi atau pengangkutan dan menyimpan bahan pangan,
menambah estetika dan nilai jual bahan pangan, serta meningkatkan daya tarik dari produk
pangan (Muntikah, 2017). Kemasan juga berfungsi sebagai media pemasaran yang jitu
(Mufreni, 2016). Menurut Sucipta (2017), beberapa sifat penting yang perlu dimiliki oleh
kemasan makanan adalah dapat menyimpan dan mempertahankan bau dan aroma makanan,
tidak dikemas secara berlebihan, mudah ditutup atau direseal kembali, mudah disimpan,
mudah dibuka, diberi segel untuk mencegah pemalsuan isi kemasan, dapat digunakan di oven
microwave, tidak menimbulkan atau sedikit sekali menimbulkan masalah lingkungan. Ragam
kemasan makanan tradisional yang sering dijumpai seperti kemasan dengan menggunakan
daun pisang, kelobot jagung (pelepah daun jagung), daun kelapa/enau (aren), daun jambu air
dan daun jati. Sedangkan secara modern, jenis bahan kemasan dapat berupa Kkertas,
alumunium foil, film, dan plastik (Ummaya Santi, 2015). Pada makanan olahan, terdapat jenis
makanan tertentu yang diolah melalui proses termal bersama kemasannnya. Syarat
penggunaan kemasan pada proses termal harus tahan terhadap suhu tinggi. Kemasan tahan
suhu tinggi didesain untuk bahan yang memerlukan pemanasan, pasteurisasi dan sterilisasi
(Ummaya Santi, 2015). Umumnya terbuat dari logam dan gelas.

2.3 Retort Pouch

Retorting merupakan proses retort yang dilakukan pada suhu sekitar 110-121°C (Pankaj,
2015), baik untuk kaleng logam maupun kemasan fleksibel. Alat yang digunakan untuk
keperluan ini dinamakan retort chamber. Selama mengalami proses retort, terjadi pemanasan



pada bahan pangan, termasuk kemasannya. Sedangkan retort pouch adalah kemasan fleksibel
berbentuk pouch (kantong) yang terbuat dari laminasi aluminium tipis dan polimer serta tahan
terhadap suhu sterilisasi (Anggita et. al., 2018). Menurut Tribuzi (2015), retort pouch
tersusun dari konfigurasi empat lapis poliester 12 um, aluminium 9 pm, polipropilena 15 pm,
dan kantong polipropilen cetakan 80 um berukuran 190 mm X 240 mm. Meski aluminium
bahan paling tipis, namun aluminium tetap sebagai bahan utama penyusun retort pouch.
Pemilihan aluminium sebagai bahan utama karena sifatnya yang kedap terhadap air, cahaya
dan oksigen cocok digunakan sebagai kemasan retort pouch (Schirmer, 2009). Kemasan
retort pouch memiliki beberapa keunggulan seperti harga lebih murah, ringan, tipis sehingga
memperpendek waktu sterilisasi, mudah didaur ulang, mudah dibentuk karena fleksibel dan
efisiensi dalam ruang penyimpanan. Karena desain retort pouch tipis, penetrasi panas saat
sterilisasi akan berlangsung dengan cepat (Murniyati, 2009). Proses sterilisasi yang cepat
dapat meminimalisir kerusakan atau penurunan nutrisi bahan pangan selama proses termal
(sterilisasi).

Sterilisasi pada kemasan retort pouch sangat penting untuk mencegah kerusakan
produk. Suhu pemanasan yang terlalu tinggi akan menyebabkan produk overcooking.
Sebaliknya jika suhu pemanasan tidak cukup maka produk berpotensi cepat rusak akibat
pertumbuhan mikroba (Nurhikmat et al., 2016). Selain kerusakan isi produk, sterilisasi juga
dapat merusak kemasan retort pouch jika tidak dikontrol. Kerusakan pada kemasan akibat
sterilisasi umumnya terjadi pada lapisan seal berupa kebocoran akibat pemuaian bahan dan
kemasan yang kuat sementara kekuatan kemasan retort pouch terbatas. Bahkan kemasan
dapat meledak jika tekanan di dalam dan di luar kemasan tidak seimbang.

2.4 Sterilisasi

Proses termal (sterilisasi) yang ditujukan bukan hanya untuk membunuh mikroba, namun
harus mempertimbangkan kualitas dari produk akhir dengan cara meminimalkan kerusakan
mutu (Yuswita, 2014). Sterilisasi merupakan proses pemusnahan semua jenis mikroba dan
sporanya baik secara mekanis, fisik, maupun kimia (Pankaj, 2015). Sterilisasi mekanis
dilakukan dengan cara penyaringan dengan saringan yang pori-porinya kecil antara 0,22
sampai 0,45 mikron. Adapun sterilisasi fisik dilakukan dengan proses pemanasan seperti
membakar langsung, memanaskan di oven (pemanasan kering), menggunakan uap air panas,
dan memberikan uap air panas sekaligus tekanan. Sedangkan sterilisasi kimia membutuhkan
senyawa atau bahan kimia khusus untuk melakukan sterilisasi, seperti alkohol atau
formaldehid (Tridianti, 2012). Indikator proses sterilisasi yang optimal umumnya dilakukan
dengan memastikan C. botulinum dapat mati. Dengan demikian, mikroba lain yang kurang
tahan panas akan otomatis mati apabila C. botulinum berhasil dibunuh (Yuswita, 2014).
Waktu atau lamanya sterilisasi tergantung beberapa faktor seperti jenis mikroorganisme,
tinggi rendahnya suhu sterilisasi, dan derajat keasaman. Menurut Kiziltas (2010), sterilisasi
dan jumlah panas yang dibutuhkan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu: 1) Ukuran kaleng
dan keadaan isinya, semakin besar ukuran kaleng maka semakin banyak waktu yang
diperlukan untuk sterilisasi; 2) Jenis bahan, bahan bentuk cair akan lebih cepat penetrasi
panasnya daripada bahan padat; 3) pH bahan pangan, waktu sterilisasi bahan pangan berasam
rendah dapat diperpendek dengan pemanasan pada suhu lebih tinggi; 4) Suhu awal bahan,
suhu awal yang cukup (50° sampai 60°C) dapat memperpendek waktu sterilisasi; 5) Sumber



panas yaitu uap air sebagai medium pemanasan dapat membantu perpindahan panas lebih
cepat.

Dalam proses sterilisasi metode panas, dibedakan menjadi dua yaitu metode
pemanasan basah dan metode pemanasan kering. Metode pemanasan basah menggunakan
medium uap air sebagai penghantar panas. Pemanasan dengan media uap air dapat merusak
atau mendenaturasi protein mikroorganisme sehingga mati atau inaktif. Sedangkan metode
pemanasan kering tidak menggunakan air atau uap air selama pemanasan/sterilisasi (Yudianti
et al., 2017). Proses ini menyebabkan terjadinya dehidrasi dan oksidasi protein. Pemanasan
metode basah lebih efisien karena waktu yang dibutuhkan lebih singkat dan suhu lebih rendah
daripada pemanasan metode kering. Jika menggunakan sterilisasi metode pemanasan basah
pada produk maka produk yang disterilkan harus dalam wadah tersegel atau terbungkus
dengan bahan yang dapat mencegah rekontaminasi setelah disterilkan.

Sterilisasi komersial adalah pemanasan pada suhu di atas 100°C, umumnya sekitar
121,1°C dengan menggunakan uap air selama waktu tertentu dengan tujuan untuk
memusnahkan spora bakteri patogen termasuk spora bakteri Clostridium botulinum. Dengan
demikian, sterilisasi komersial ini hanya digunakan untuk mengolah bahan pangan berasam
rendah, seperti kornet, sosis dan sayuran dalam kaleng (Prayogo & Najilatil Mazda, 2021).
Susu steril dalam kotak adalah contoh produk lain yang diproses dengan sterilisasi komersial.
Tetapi prosesnya berbeda dengan pengalengan. Susu steril dalam kotak diproses dengan
pengemasan aseptik, yaitu suatu proses sterilisasi kontinyu dimana produk susu yang sudah
disterilkan dimasukkan ke dalam kotak yang sudah disterilkan dalam lingkungan yang juga
aseptik. Proses pengemasan aseptik umumnya digunakan untuk sterilisasi komersial produk-
produk yang bentuknya cair.

2.5 Umur Simpan Bahan Pangan

Umur simpan atau shelf life didefinisikan sebagai rentang waktu yang dimiliki suatu produk
mulai dari produksi hingga konsumsi sebelum produk mengalami penurunan kualitas/rusak
dan tidak layak untuk dikonsumsi dan hal ini berhubungan dengan kualitas pangan (Asiah et
al., 2018). Penurunan kualitas dan kerusakan produk dapat dilihat dari parameter sensori dan
gizi. Umumnya penulisan umur simpan pada label kemasan menggunakan bahasa best before
(baik digunakan sebelum). Pengujian umur simpan akan menggambarkan seberapa lama
produk dapat bertahan pada kualitas yang sama selama proses penyimpanan. Selama rentang
waktu umur simpan produk harus memiliki kandungan gizi sesuai dengan yang tertera pada
kemasan, tetap terjaga tampilan, bau, tekstur, rasa, fungsinya, dan produk harus aman
dikonsumsi. Nilai umur simpan terhitung sejak produk diproduksi atau dikemas. Sedangkan
kondisi dimana produk sudah tidak aman untuk dikonsumsi dibatasi oleh tanggal kadaluarsa
(expiration date). Istilah “use-by” dan “expiration date” merupakan istilah yang sama untuk
menggambarkan batasan produk bisa dikonsumsi secara aman atau tidak dan hal ini
berhubungan dengan keamanan pangan. Best before memberikan informasi tanggal dimana
produk pangan masih aman dikonsumsi namun secara kualitas sudah mulai turun atau tidak
sama lagi dengan kondisi awal yang dijanjikan oleh produsen. Sedangkan expiry date
merupakan tanggal yang ditampilkan dalam kemasan yang menunjukkan batasan tingkat
keamanan produk. Setelah melewati tanggal tersebut kemungkinan produk akan mengalami
kerusakan dan sudah tidak layak untuk dikonsumsi.



