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PENGALENGAN BUAH & 
SAYURAN



KENAPA PENGALENGAN?





TUJUAN??

1. Memperpanjang umur simpan

2. Konsumen bisa menikmati jenis buah 

tertentu meskipun bukan musimnya

3. Ready to eat/ kepraktisan

4. Keperluan eksport, dll



JENIS

Buah dalam Kaleng

Produk yang dibuat dari
buah matang, tanpa kulit,
dipotong,dengan atau tanpa
penambahan cairan media,
gula ataupun tambahan
makanan lain yang diijinkan
dan dikalengkan secara
hermetis

Koktil Buah Kaleng

Produk yang dibuat dari
campuran tiga jenis buah atau
lebih dan atau irisannya, dikemas
menggunakan media cair yang
sesuai di dalam kaleng yang
tertutup rapat, dengan atau tanpa
penambahan bahan pangan lain
atau bahan tambahan makanan
yang diijinkan dan diproses
menggunakan panas untuk
mencegah terjadinya kerusakan



JENIS

Buah dalam
Kaleng

Contoh :

Salak dalam
kaleng

Nenas dalam
kaleng

Persik dalam
kaleng

Jeruk dalam
kaleng

Koktil Buah Kaleng

Koktil buah
SUBTROPIS
setidaknya terbuat
dari buah persik, pir
nenas serta anggur
dan atau ceri

Koktil buah
TROPIS 

setidaknya
terbuat dari buah
pepaya dan atau

nenas
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PEMANENAN

• Bahan dijaga dari kerusakan mekanis, 

mikrobiologis

• Bahan setelah dipetik segera dibawa ke

pabrik (terjadi proses fisiologis)

• Syarat bahan : masak, ukuran standar, 

tekstur masih keras



PENCUCIAN

• Menghilangkan kotoran, residu insektisida

• Cara penyemprotan-dengan tekanan lebih

efektif

• Cara ; agitating (penggoncangan/gerakan)



SORTASI

• Memisahkan bahan yang rusak, ranting, 

kerikil, bahan terserang hama

• Menyeragamkan warna, ukuran atau

tingkat kemasakan buah



PENGUPASAN

• Menghilangkan bagian yang tidak dapat

dimakan (kulit, core, biji)

• Memperbaiki kenampakan

• Cara : hand peeling pakai pisau

Machine peeling



PENGECILAN UKURAN

• Penyesuaian kapasitas wadah, 

mempercepat penetrasi panas selama

sterilisasi, meningkatkan penerimaan

konsumen

• Bentuk : slice, half slice, crushed



BLANCHING

• Perlakuan panas

• Tujuan :

- memperkecil volume bahan untuk

memudahkan pengemasan

- menghilangkan rasa/flavor yang tidak

disukai

- mengurangi kontaminasi bakteri

- menginaktifkan enzim

• Suhu 160-170F 2-4 menit (71-76C)

• Cara : steam blanching, hot water blanching



FILLING

• Pengisian bahan secepat mungkin

• Pengisian tidak sampai penuh, sisa 10% 

(head space)

• Larutan pengisi (larutan gula / garam) diisi

setelah bahan masuk

• Tujuan larutan pengisi ; menambah flavor, 

mengisi sela kaleng, mempercepat

penetrasi panas



EXHAUSTING

• Menghilangkan oksigen pada bahan dan

kaleng

• Menghasilkan ruang vakum pada kaleng

• Menaikkan suhu bahan dalam kaleng

yang merupakan suhu awal processing 

(sterilisasi)



SEAMING (Penutupan Kaleng)

• Kaleng ditutup rapat untuk mencegah

kerusakan isi kaleng



STERILISASI

• Tujuan membunuh semua mikroba dalam kaleng, 
memperbaiki tekstur-flavor-kenampakan

• Faktor yang mempengaruhi sterilisasi :

- Jenis mikroba target

- Kecepatan penetrasi panas pada titik terdingin
dalam isi kaleng

- Suhu awal bahan

- Ukuran dan jenis kaleng

- Suhu sterilisasi

- Tekanan uap air yang digunakan saat sterilisasi

- Keasaman bahan



LABELLING

• Tujuan ; identitas kaleng (isi, pabrik, 

kadaluwarsa), menarik



PENYIMPANAN

• Penyimpanan dilakukan pada suhu 50-

70F (10-20C) 

• Menunggu hasil uji kualitas





PENGALENGAN SAYURAN

• Secara garis besar, prinsip pengalengan 

sayuran hampir sama dengan prinsip 

pengalengan buah-buahan

• Perlu blanching

• Larutan pengisi  Larutan garam

• Biasanya ditambah bumbu-bumbu



SEKIAN & TERIMAKASIH


