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ABSTRAK 

Disetujui terbit tanggal: 07 Maret 2024 

Pengalengan adalah metode pengawetan makanan dengan cara memanaskannya 

dalam suhu yang dapat membunuh mikroorganisme, dan kemudian menutupnya 

dalam kaleng. Penelitian bertujuan untuk dengan mengetahui proses 

pengolahan raj ungan pasteurisasi dalam kaleng. Metode dilakukan dengan 

observasi dan survei, dengan meninjau secara cermat langsung di lokasi 

pengolahan, mulai dari bahan baku masuk, proses pengolahan hingga pemuatan. 

Pengujian mutu bahan baku daging rajungan rebus dingin dan daging rajungan 

pasteurisasi dalam kaleng meliputi mutu sensori, penguJian fisik, 

mikrobiologi (Angka Lempeng Total/ALT, Escherichia coli dan salmonella) dan 

kimia (kadar air dan Chloramphenicol). Analisa data dilakukan dengan metode 

deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa alur proses pengolahan 

ranjungan terdiri dari 12 tahapan yaitu receiving, sortasi, metal 

detecting, mixing, filling & weighing, seaming, pasteurisasi, chilling, 

packing, chillstorage, stuffing. Hasil uji nilai sensori daging rajungan 

rebus dingin rata-rata 7.16, dan sensori rajungan kaleng pasteurisasi nilai 

rata-rata 8.58. Hasil pengujian fisik adalah filth 0, shell 7 dan ekstrak 

8. Hasil UJl mikrobiologi daging rajungan rebus dingin ALT berkisar

3xl01-l,3xl02 kol/gram, E.coli <3 dan Salmonella negatif. Hasil uji

mikrobiologi daging rajungan pasteurisasi dalam kaleng ALT berkisar

3x10-1,3xl02 kol/gram, E.coli< 3 dan Salmonella negatif. Hasil uji kimia

daging rajungan rebus dingin rata-rata kadar air 70%, Chloramphenicol 0,012

ppb dan rajungan kaleng pasteurisasi nilai rata-rata kadar air 70% dan

Chloramphenicol 0, 11 ppb. Kesimpulan menunjukkan uj i mutu nilai sensori

daging rajungan rebus dingin dan nilai sensori produk akhir daging rajungan

kaleng pasteurisasi, uji fisik, kadar air, Chloramphenicol, ALT, E coli,

Salmonellda, masih sesuai dengan SNI.
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