v
TEKNOLOGI

PENGOLAKHAN PANGAN

Tim Penulis:

Siti Hadrayanti Ananda, Dessyre M. Nendissa, Sandriana Juliana Nendissa,
Angelina Rosmawati, Revita Permata Hati, Mufti Ghaffar & Lutfi Yulmiftiyvanto Nurhamzah,
Nahriana, Mirna Zena Tuarita, Firat Meiyasa, Yesica Marcelina Romauli Sinaga,
Maylina Ilhami Khurniyati, Nihlatul Falasifah, Maerani & Gustira Endah Aprianti,
Hadi Yusuf Faturochman & Pandu Legawa Ismaya, Fitri Wijarini.



TEKNOLOGI
PENGOLAHAN PANGAN

Tim Penulis:

Siti Hadrayanti Ananda, Dessyre M. Nendissa, Sandriana Juliana Nendissa,
Angelina Rosmawati, Revita Permata Hati, Mufti Ghaffar & Lutfi Yulmiftiyanto Nurhamzah,
Nahriana, Mirna Zena Tuarita, Firat Meiyasa, Yesica Marcelina Romauli Sinaga,
Maylina Ilhami Khurniyati, Nihlatul Falasifah, Maerani & Gustira Endah Aprianti,
Hadi Yusuf Faturochman & Pandu Legawa Ismaya, Fitri Wijarini.

GWidine



TEKNOLOGI PENGOLAHAN PANGAN

Tim Penulis:

Siti Hadrayanti Ananda, Dessyre M. Nendissa, Sandriana Juliana Nendissa,
Angelina Rosmawati, Revita Permata Hati, Mufti Ghaffar & Lutfi Yulmiftiyanto Nurhamzah,
Nahriana, Mirna Zena Tuarita, Firat Meiyasa, Yesica Marcelina Romauli Sinaga,
Maylina Ilhami Khurniyati, Nihlatul Falasifah, Maerani & Gustira Endah Aprianti,

Hadi Yusuf Faturochman & Pandu Legawa Ismaya, Fitri Wijarini.

Desain Cover:
Septian Maulana

Sumber llustrasi:

www.freepik.com

Tata Letak:
Handarini Rohana

Editor:
Aas Masruroh

ISBN:
978-623-459-453-9

Cetakan Pertama:
April, 2023

Tanggung Jawab Isi, pada Penulis
Hak Cipta Dilindungi Oleh Undang-Undang
by Penerbit Widina Bhakti Persada Bandung

Dilarang keras menerjemahkan, memfotokopi, atau memperbanyak sebagian atau
seluruh isi buku ini tanpa izin tertulis dari Penerbit.

PENERBIT:
WIDINA BHAKTI PERSADA BANDUNG
(Grup CV. Widina Media Utama)
Komplek Puri Melia Asri Blok C3 No. 17 Desa Bojong Emas
Kec. Solokan Jeruk Kabupaten Bandung, Provinsi Jawa Barat

Anggota IKAPI No. 360/JBA/2020
Website: www.penerbitwidina.com
Instagram: @penerbitwidina
Telepon (022) 87355370


http://www.freepik.com/

Kata Pengantar

Rasa syukur yang teramat dalam dan tiada kata lain yang patut kami
ucapkan selain mengucap rasa syukur. Karena berkat rahmat dan karunia
Tuhan Yang Maha Esa buku yang berjudul “Teknologi Pengelolaan Pangan”
telah selesai di susun dan berhasil diterbitkan, semoga buku ini dapat
memberikan sumbangsih keilmuan dan penambah wawasan bagi siapa
saja yang memiliki minat terhadap pembahasan Teknologi Pengelolaan
Pangan.

Buku ini merupakan salah satu wujud perhatian penulis terhadap
Teknologi Pengelolaan Pangan. Secara umum, teknologi dapat
didefinisikan sebagai terapan dari ilmu murni. llmu dan teknologi dapat
bersifat timbal balik, penemuan teknologi baru memungkinkan untuk
dipelajarinya ilmu baru secara lebih mendalam, dengan begitu diharapkan
akan muncul teknologi baru yang jauh lebih efisien dan efektif. Perlu
dipahami bahwa teknologi tidak sebatas pada bagaimana suatu alat
diciptakan dan digunakan sebaik mungkin untuk keperluan manusia, tetapi
lebih kepada pemahaman tentang intangible technology (mempelajari
secara mendasar sekaligus mendalam di balik suatu teknologi). Sementara
itu, pengolahan pangan merupakan suatu kegiatan untuk mengubah
bahan baku, baik hewani maupun nabati menjadi suatu produk yang
diinginkan oleh konsumen.

Berdasarkan definisi dari IFT (Institute of Food Technologies) yang
dikutip oleh Dahrul Syah, "teknologi pangan adalah aplikasi ilmu pangan
ke dalam sistem seleksi, pengawetan, pengolahan, pengemasan, distribusi,
dan pemanfaatan bahan pangan yang baik, aman, dan bergizi. Pangan
atau bahan pangan pada umumnya harus diproses atau diolah lebih dulu
sebelum dikonsumsi. Pengolahan, selain untuk mendapatkan
keanekaragaman jenis, bentuk dan cita rasa pangan yang berasal dari satu
atau lebih bahan pangan, juga dimaksudkan untuk memperpanjang umur
simpannya. Sebelum pangan/bahan pangan diolah, perlu dilakukan
penanganan terlebih dulu. Beberapa komoditas pertanian tertentu bahkan
memerlukan penanganan segera setelah panen. Bila penanganan pasca
panen atau pra pengolahan tidak tepat maka akan mengakibatkan



kerusakan yang lebih parah sehingga mempengaruhi proses pengolahan
pangan selanjutnya. Proses pengolahan pangan sangat tergantung pada
karakteristik bahan.

Demikian pula proses pengolahan juga berpengaruh terhadap
komponen vyang terkandung dalam bahan, baik nutrisi maupun
karakteristik sensori yang diakibatkannya. Buku ini, berisi pengamatan
terhadap karakteristik bahan pangan yang meliputi sifat-sifat bahan
pangan berbentuk gas, padat, dan cairan; teori dasar pengolahan pangan;
pengenalan terhadap komponen utama yang terkandung dalam bahan
pangan; efek pengolahan terhadap karakteristik sensori dan kandungan
nutrisinya; serta mengidentifikasi faktor-faktor penyebab kerusakan pada
bahan pangan yang menjadi prinsip dasar teknologi pengolahan pangan.
Oleh karena itu, sebelum melaksanakan praktikum ini, sebaiknya Anda
telah mempersiapkan diri dengan membaca dan memahami materi buku
ini.

Akan tetapi pada akhirnya kami mengakui bahwa tulisan ini terdapat
beberapa kekurangan dan jauh dari kata sempurna, sebagaimana pepatah
menyebutkan “tiada gading yang tidak retak” dan sejatinya kesempurnaan
hanyalah milik tuhan semata. Maka dari itu, kami dengan senang hati
secara terbuka untuk menerima berbagai kritik dan saran dari para
pembaca sekalian, hal tersebut tentu sangat diperlukan sebagai bagian
dari upaya kami untuk terus melakukan perbaikan dan penyempurnaan
karya selanjutnya di masa yang akan datang.

Terakhir, ucapan terima kasih kami sampaikan kepada seluruh pihak
yang telah mendukung dan turut andil dalam seluruh rangkaian proses
penyusunan dan penerbitan buku ini, sehingga buku ini bisa hadir di
hadapan sidang pembaca. Semoga buku ini bermanfaat bagi semua pihak
dan dapat memberikan kontribusi bagi pembangunan ilmu pengetahuan
di Indonesia.

April, 2023

Tim Penulis
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BAB 1

SIFAT BAHAN DAN FAKTOR PENYEBAB
KERUSAKAN

A. PENDAHULUAN

Masyarakat di negara agraris Indonesia yang memiliki pendapatan
serta tingkat pendidikan yang rendah, hal ini mengakibatkan kemampuan
dan pengetahuan mereka sebagai konsumen masih sangat terbatas.
Rendahnya pendapatan mengakibatkan masyarakat tidak mampu untuk
membeli pangan dan makanan bermutu dan rendahnya tingkat
pendidikan dalam keluarga bisa mengakibatkan kurangnya kesadaran akan
imbas negatif akibat konsumsi makanan yang salah serta sebagian besar
masyarakat masih mementingkan kuantitas daripada kualitas makanan.
Pada kondisi demikian, para produsen makanan serta pedagang perlu
mempunyai kewajiban moral untuk melakukan pengawasan mutu
makanan yang tersebar di pasaran . Bahan pangan dan makanan vyang
sudah kedaluwarsa, rusak ataupun ternoda harus ditarik asal sirkulasi.

Bahan pangan pada umumnya tidak dikonsumsi dalam bentuk mirip
bahan mentahnya, namun sebagian besar diolah sebagai berbagai bentuk
dan  jenis pangan lain. Selain untuk menambah ragam pangan,
pengolahan pangan pula bertujuan buat memperpanjang masa simpan
bahan pangan. Penanganan bahan pangan yang tidak benar bisa
menyebabkan kerusakan yang cukup tinggi. Oleh karena itu dibutuhkan
proses penanganan bahan pangan yang tepat agar bisa menghindari
terjadinya kerusakan bahan pangan.

2 | Teknologi Pengolahan Pangan
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BAB 2

PENGOLAHAN DENGAN SUHU TINGGI

A. PENDAHULUAN

Makanan merupakan kebutuhan pokok bagi setiap manusia karena
mengandung zat-zat yang dibutuhkan oleh manusia untuk melangsungkan
kehidupannya. Namun, bahan pangan cepat sekali mengalami kerusakan
yang disebabkan karena faktor biologis, fisik dan kimia sebelum
dikonsumsi. Kerusakan tersebut dapat disebabkan oleh penanganan pasca
panen yang kurang baik. Panas merupakan suatu bentuk enersi yang
diartikan sebagai pertukaran enersi di antara dua macam benda yang
berbeda suhunya. Perambatan panas atau pemindahan panas dapat
terjadi secara konduksi dan konveksi. Konduksi terjadi jika energi
berpindah dengan jalan sentuhan antar molekul atau perambatan panas
terjadi di mana panas dialirkan dari satu partikel ke partikel lainnya tanpa
adanya gerakan atau sirkulasi. Perambatan panas secara konduksi
berlangsung secara lambat. Umumnya konduksi terjadi pada bahan
berbentuk padat, seperti daging, ikan, sayur- sayuran, buah-buahan, dll.
Sedangkan konveksi terjadi jika enersi berpindah melalui aliran dalam
media cair atau perambatan panas di mana panas dialirkan dengan cara
pergerakan atau sirkulasi molekul dari zat yang satu ke zat yang lainnya.
Pemanasan secara konveksi berlangsung secara cepat. Umumnya konveksi
terjadi pada bahan berbentuk cair seperti sari buah, sirup, air, dll.

Pengolahan pangan dengan menggunakan suhu tinggi merupakan
metode yang telah lama digunakan masyarakat dan sudah banyak
digunakan dalam industri makanan. Penggunaan panas untuk tujuan
pengawetan baru diawali pada tahun 1800-an, yaitu ketika Napoleon
Bonaparte menghadapi masalah untuk mensuplai makanan bagi

18 | Teknologi Pengolahan Pangan
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BAB 3

PENGOLAHAN DENGAN SUHU RENDAH

A. PENDAHULUAN

Setiap bahan pangan mempunyai suhu optimum untuk
berlangsungnya proses metabolisme secara normal. Suhu penyimpanan
lebih tinggi dari suhu optimum akan mempercepat metabolisme dan
mempercepat terjadinya proses-proses pembusukan. Suhu rendah di atas
suhu pembekuan dan di bawah 15°C adalah efektif dalam mengurangi laju
metabolisme. Suhu seperti ini diketahui sangat berguna untuk
pengawetan jangka pendek. Seperti diketahui bahwa setiap penurunan
suhu 8°C laju metabolisme akan berkurang setengahnya.

Menyimpan bahan pangan pada suhu sekitar -2°C sampai 10°C
diharapkan dapat memperpanjang masa simpan bahan pangan. Hal ini
disebabkan suhu rendah dapat memperlambat aktivitas metabolisme dan
menghambat pertumbuhan mikroba. Selain itu juga mencegah terjadinya
reaksi-reaksi kimia dan hilangnya kadar air dari bahan pangan.

B. PENGAWETAN DENGAN SUHU RENDAH

Cara Pengawetan pangan dengan suhu rendah ada 2 macam vyaitu
pendinginan (cooling) dan pembekuan (freezing). Pendinginan adalah
penyimpanan bahan pangan di atas suhu pembekuan yaitu -2 sampai 10°C.
Pendinginan yang biasa dilakukan sehari-hari dalam lemari es pada
umumnya mencapai suhu 5-80 C. Meskipun air murni membeku pada
suhu 0°C, tetapi beberapa makanan ada yang tidak membeku sampai
suhu —2°C atau di bawah, hal ini terutama disebabkan oleh pengaruh
kandungan zat-zat di dalam makanan tersebut. Pembekuan adalah
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BAB 4

TEKNOLOGI PENGOLAHAN MODERN

A. PENDAHULUAN

Seiring dengan berkembangnya era revolusi industri, di mana saat ini
kita berada pada era revolusi industri 4.0, teknologi pengolahan bahan
pangan pun semakin berkembang, modern, dan canggih. Teknologi
pengolahan modern memiliki ciri umum: padat modal, menggunakan
permesinan berteknologi relatif tinggi, skala usaha menengah atau besar,
dengan target pasar adalah regional atau internasional. Dalam konsep
dasar sistem industri modern, proses industri harus dipandang sebagai
suatu perbaikan terus-menerus (continuous improvement), yang dimulai
dari sederet siklus sejak adanya ide-ide untuk menghasilkan suatu produk,
pengembangan produk, proses produksi, hingga distribusi kepada
pelanggan. Pada bab IV ini akan dijabarkan prinsip dasar teknologi
pengolahan modern, yang meliputi: pendinginan dan pembekuan;
pemanasan (blanching, pasteursasi, sterilisasi); dan pengalengan.

B. PRINSIP-PRINSIP DASAR TEKNOLOGI PENGOLAHAN MODERN
1. Pendinginan dan pembekuan

Pendinginan dan pembekuan merupakan proses penurunan suhu yang
dapat menghambat kemunduran mutu (pembusukan) suatu makanan.
Hampir semua reaksi kimia, termasuk reaksi enzimatis akan dihambat
melalui rendahnya suhu. Pada suhu vyang rendah, aktivitas
mikroorganisme pembusuk akan dihambat bahkan terhenti. Indikator
suhu selama proses pengolahan dan distribusi sangat diperlukan dalam
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BAB 5

TEKNIK TEKNOLOGI PENGAWETAN
FERMENTASI

A. PENDAHULUAN

Fermentasi pangan adalah teknologi pengolahan pangan vyang
memanfaatkan pertumbuhan dan aktivitas metabolisme mikroorganisme
untuk menstabilisasi dan mentransformasi bahan pangan. Fermentasi
sebagian besar dikembangkan untuk stabilisasi produk pertanian yang
mudah rusak. Seiring dengan perkembangan teknologi ini merupakan
bagian penting dari diet di negara-negara berkembang dan telah
berkembang melampaui pengawetan pangan menjadi alat untuk
menciptakan atribut-atribut baru yang diinginkan dalam produk pangan
(Terefe NS. 2016).

Fermentasi mikrobial adalah proses bioteknologi yang mengubah
bahan baku pangan menjadi produk makanan yang enak, bergizi, dan
sehat. Fermentasi memberikan atribut-atribut baru yang unik pada
pangan (sifat organoleptik pada aroma, rasa, tekstur), meningkatkan daya
cerna, menurunkan faktor anti-nutrisi (racun, allergen), mengubah
fitokimia (polifenol menjadi bentuk yang lebih bioaktif dan tersedia secara
hayati), dan memperkaya kualitas nutrisi makanan. Fermentasi juga
memodifikasi sifat fungsional fisik bahan makanan, menjadikannya bahan
yang berbeda untuk digunakan dalam makanan yang diformulasikan
(Terefe NS, Augustin MA. 2020).

Fermentasi pangan mengalami kebangkitan minat konsumen yang
semakin besar terhadap makanan yang alami dan mempromosikan
kesehatan (Terefe NS, Augustin MA. 2020). Selain itu terdapatnya
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BAB 6

TEKNIK PENGAWETAN IRADIASI

A. PENDAHULUAN

Pangan merupakan komoditas yang relatif mudah rusak selama
penyimpanan sehingga perlu dilakukan metode pengawetan untuk dapat
mengatasinya. Bahan pangan seperti sayuran dan buah, susu dan
olahannya, ikan, produk daging, memiliki umur simpan pasca panen yang
sangat singkat. Faktor-faktor yang dapat memengaruhi masa simpan
bahan pangan di antaranya adalah suhu penyimpanan, kelembaban relatif,
dan komposisi gas yang berada di lingkungan bahan pangan tersebut
(Mercier et al., 2019).

Pengawetan merupakan cara untuk memperpanjang masa simpan dan
tetap mempertahankan kualitas pangan. Pengawetan pangan merupakan
semua metode yang digunakan untuk menjaga pangan dari kebusukan
setelah dipanen atau disembelih. Praktik pengawetan ini dimulai dari
zaman prasejarah. Teknologi pengawetan yang paling tua di antaranya
adalah pengeringan, pendinginan, dan fermentasi. Sedangkan, teknologi
pengawetan modern di antaranya adalah pengalengan, pasteurisasi,
pembekuan, dan iradiasi. (Singh et al., 2023).

Pengolahan iradiasi telah diteliti secara luas dan sekarang digunakan
di seluruh dunia untuk banyak komoditas pangan. Iradiasi telah berhasil
digunakan untuk mengurangi bakteri patogen, menghilangkan parasit,
mengurangi kecambah pascapanen, dan memperpanjang umur simpan
pangan perishable (Andrews et al, 1998). Bab ini akan membahas
teknologi iradiasi pada pangan. Materi yang akan dibahas di antaranya
adalah: definisi iradiasi, prinsip iradiasi, sumber iradiasi dan
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BAB 7

TEKNOLOGI PENGOLAHAN SAYUR DAN
BUAH

A. PENDAHULUAN

Buah dan sayur bersifat mudah rusak (perishable). Salah satu faktor
yang menyebabkan hal ini adalah karena sayur dan buah masih melakukan
aktivitas metabolisme setelah panen, yaitu respirasi. Respirasi merupakan
aktivitas metabolisme yang menggunakan oksigen (02) untuk merombak
makromolekul menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana. Proses
respirasi menghasilkan karbondioksida (CO2), uap air, dan panas. Akibat
dari respirasi ini buah dan sayur mengalami perubahan kimia yang
mengakibatkan perubahan fisik.

Perubahan kimia akibat proses respirasi meliputi degradasi protein,
lemak, karbohidrat yang kompleks menjadi molekul-molekul penyusunnya
menjadi lebih sederhana, degradasi senyawa pektin tidak larut air menjadi
senyawa pektin yang larut serta degradasi pigmen khlorofil. Perubahan
fisik sebagai akibat perubahan kimia dapat diamati secara langsung seperti
perubahan warna, aroma, tekstur/kekerasan, dan flavor.

Secara keseluruhan proses respirasi menyebabkan serangkaian
perubahan dari tua (mature) berturut-turut menjadi matang (ripe), layu
(senescene) dan selanjutnya busuk (decay). Usaha untuk menghambat
terjadinya pembusukan buah dan sayur disebut pengawetan segar.

Bab ini akan membahas tentang:

1. Pengertian Sayuran dan Buah-buahan
2. Penanganan sayuran dan buah-buahan
3. Cara memilih sayur-sayuran dan buah-buahan
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BAB 8

TEKNOLOGI PENGOLAHAN DAGING

A. PENDAHULUAN

Daging adalah produk ternak yang memiliki nilai jual tinggi dan
berfungsi bagi banyak orang sebagai sumber protein hewani pilihan
pertama mereka. Daging baik dikonsumsi sebagai komponen olahan
makanan ala dapur atau sebagai produk olahan daging. Konsumsi daging
di negara berkembang terus meningkat dari rata-rata konsumsi per kapita
tahunan rata-rata sebesar 10 kg pada tahun 1960-an menjadi 26 kg pada
tahun 2000 dan akan mencapai 37 kg sepanjang tahun 2030 menurut
proyeksi FAO. Perkiraan ini menunjukkan bahwa dalam beberapa dekade,
konsumsi daging negara-negara berkembang akan bergerak maju seperti
halnya pada negara maju yang konsumsi dagingnya tetap stagnan pada
tingkat tinggi.

Meningkatnya permintaan daging di negara berkembang terutama
sebagai akibat dari perkembangan urbanisasi yang cepat dan
kecenderungan di antara penduduk kota untuk membelanjakan lebih
banyak makanan daripada pendapatan penduduk pedesaan yang lebih
rendah. Mengingat fakta ini, menarik bahwa pola makan perkotaan rata-
rata masih lebih rendah kalori daripada pola makan di daerah pedesaan.
Ini bisa dijelaskan oleh adopsi kebiasaan makan konsumen perkotaan.
Penduduk perkotaan akan menghabiskan biaya yang lebih tinggi pada
makanan berprotein rendah kalori yang berasal dari hewani, seperti
daging, susu, telur dan ikan daripada makanan pokok yang berasal dari
tumbuhan. Namun secara umum, setelah pendapatan konsumen
meningkat, ada kecenderungan umum memasukkan lebih banyak protein
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BAB 9

TEKNOLOGI PENGOLAHAN IKAN

A. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya akan sumber daya
perikanan, salah satunya adalah ikan (Devianty, 2020). Diketahui bahwa
data produksi perikanan budidaya Tahun 2020 adalah sebesar 7.505.175
juta ton, sedangkan produksi perikanan tangkap laut adalah sebesar
1.549.963 juta ton (KKP, 2021). Dilihat dari data produksi baik perikanan
budidaya maupun perikanan tangkap yang cukup tinggi, namun yang
menjadi permasalahan adalah ikan termasuk dalam salah satu jenis bahan
baku perikanan yang mudah rusak (Lumbessy, 2023). Proses pembusukan
ikan dimulai setelah kematian ikan. Dalam kondisi suhu ruang, proses
pembusukan pada ikan terjadi sangat cepat setelah kematian. Hal ini
disebabkan oleh penanganan atau pengendalian yang kurang tepat.
Pembusukan ikan merupakan proses yang cukup kompleks akibat adanya
aktivitas enzim, bakteri maupun kandungan kimia yang ada pada bahan
pangan perikanan tersebut (Meiyasa, 2021). Dengan demikian, perlu
dilakukan tindakan penanganan yang mampu untuk menghambat atau
mencegah terjadinya kerusakan pada ikan. Penanganan yang dilakukan
meliputi penanganan dengan suhu rendah, suhu tinggi, penggaraman,
fermentasi, pengasapan, dan iradiasi. Pada bab ini, lebih difokuskan pada
penganan dengan suhu rendah, suhu tinggi, penggaraman, fermentasi,
pengasapan, dan iradiasi.
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BAB 10

TEKNOLOGI PENGOLAHAN PRODUK
UMBI DAN SEREALIA

A. PENDAHULUAN

Serealia dan umbi merupakan salah satu sumber daya pangan yang
penting dalam perdagangan global di sejumlah negara, termasuk
Indonesia. Bahan pangan ini biasa dikenal sebagai sumber karbohidrat
dalam pola konsumsi penduduk dunia. Meskipun demikian, di luar
perannya sebagai sumber karbohidrat, umbi diketahui mengandung
komponen bioaktif yang bermanfaat baik untuk kesehatan manusia
seperti glikoprotein dan polisakarida, sehingga berpotensi sebagai pangan
fungsional (Setyawan, 2015; Sharma et al.,, 2016). Serealia, selain
dikonsumsi langsung sebagai bahan pangan pokok di berbagai negara, saat
ini sudah banyak diolah menjadi berbagai jenis produk pangan seperti
tepung dan flake.

Sama halnya dengan bahan pangan mentah lainnya, serealia dan umbi
mudah mengalami kerusakan setelah dipanen. Sehingga diperlukan
pengolahan lebih lanjut agar bahan baku ini tidak terbuang percuma
terlebih lagi saat musim panen tiba di mana jumlah produksinya
meningkat. Teknologi pengolahan pangan juga diharapkan menghasilkan
produk pangan berbahan baku serealia dan umbi yang lebih bervariasi.
Bahan pangan ini tidak lagi sekadar diproses dengan cara sederhana
seperti perebusan dan pemasakan kemudian langsung dikonsumsi seperti
yang selama ini kerap dilakukan di tingkat rumah tangga.
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BAB 11

TEKNOLOGI PENGOLAHAN LEMAK DAN
MINYAK

A. PENDAHULUAN

Lemak atau minyak merupakan salah satu sumber energi yang efektif
dibandingkan dengan karbohidrat atau protein. 1.gram minyak atau lemak
dapat menghasilkan 9 kkal, sedangkan karbohidrat dan protein masing-
masing hanya menghasilkan 4 kkal. Lemak bersama karbohidrat , protein
dan air merupakan komponen utama dalam bahan pangan. Lemak dan
minyak sebagai bahan pangan dibagi menjadi 2 golongan, yaitu : 1) lemak
yang siap dikonsumsi tanpa dimasak, misal mentega, margarine dan lemak
kembang gula. 2) lemak yang dimasak bersama bahan pangan atau yang
dijadikan sebagai medium penghantar panas dalam memasak bahan
pangan , misal minyak goreng, shortening, minyak babi lemak atau
minyak yang ditambahkan pada bahan pangan atau yang dijadikan sebagai
bahan pangan perlu memenuhi persyaratan dan sifat-sifat tertentu.

B. DEFINISI LEMAK DAN MINYAK

Lemak dan minyak merupakan senyawa trigliserida atau trigliserol.
Lemak dan minyak merupakan ester yang apabila dihidrolisis akan
menghasilkan asam lemak dan gliserol. Lemak merupakan jenis trigliserida
yang dalam kondisi suhu ruang berwujud padat, sedangkan minyak
berwujud cair pada suhu ruang. Lemak dan minyak merupakan suatu
kelompok dari golongan lipid. Lipid sendiri merupakan golongan senyawa
organik yang tidak larut dalam air, tetapi larut dalam pelarut non-polar
seperti dietil eter, benzena, kloroform, dan heksana. Karena tergolong
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BAB 12

TEKNOLOGI PENGOLAHAN BIJI-BIJIAN

A. PENDAHULUAN
Pengolahan makanan merupakan suatu proses untuk mengolah bahan
makanan dari bahan baku tertentu menjadi produk lain untuk nantinya
dapat dikonsumsi. Pengolahan bahan makanan termasuk biji-bijian
dilakukan guna memperlama masa simpan dan meningkatkan kualitas,
serta meningkatkan nilai jual biji-bijian tersebut. Biji-bijian dapat diolah
menjadi produk setengah jadi dengan tujuan supaya tahan lama dan
memudahkan produk tersebut diolah menjadi produk jadi yang dapat
langsung dikonsumsi, serta dapat juga diolah menjadi bahan jadi yang siap
untuk langsung dikonsumsi. Pengolahan biji-bijian untuk menjadi produk
yang bernilai jual dan berdaya guna dilakukan dengan menjaga kualitas
kandungan gizinya. Kandungan gizi dari biji-bijian perlu diperhatikan
supaya kualitasnya tidak menurun dan kandungan nutrisinya tetap terjaga.
Biji-bijian merupakan tumbuhan yang dipanen untuk diambil biji/
bulirnya sebagai sumber karbohidrat kompleks, lemak, vitamin, protein,
serat makanan, dan mineral yang bermanfaat untuk memberikan energi
dan baik untuk kesehatan tubuh. Biji-bijian bermanfaat bagi kesehatan
tubuh antara lain sebagai berikut:
1. Biji-bijian mengandung nutrisi dan serat yang tinggi;
Biji-bijian adalah salah satu sumber bahan makanan yang memiliki
nutrisi yang baik dan bermanfaat untuk menyediakan energi bagi
tubuh manusia untuk dapat beraktivitas sehari-hari. Beberapa nutrisi
penting bagi tubuh manusia yang terkandung dalam bahan biji-bijian
antara lain serat, protein, vitamin (seperti B1, B3, dan B9), mineral
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BAB 13

TEKNOLOGI PENGOLAHAN REMPAH-
REMPAH

A. PENDAHULUAN

Rempah-rempah merupakan hasil pertanian dengan aroma dan rasa
yang tajam dan khas. Indonesia negara yang kaya akan rempah-rempah.
Inilah alasan mengapa pada masa kolonial beberapa negara ingin
menguasai rempah-rempah di Indonesia. Bahkan saat ini, rempah-rempah
asal Indonesia terus populer dan menarik perhatian dunia. Terbukti
dengan banyaknya produk rempah asal Indonesia yang diekspor ke
berbagai negara. Berdasarkan data dari Food and Agriculture Organization
(FAOQ), Indonesia menempati urutan keempat sebagai penghasil rempah-
rempah pada tahun 2016.

Bagian rimpang (rhizome), akar, bunga, biji daun, kulit kayu, dan
batang pada rempah-rempah dilaporkan banyak mengandung senyawa
fitokimia sebagai bagian dari proses metabolisme tanaman. Banyaknya
kandungan yang bermanfaat bagi manusia, menjadikan rempah-rempah
digunakan sebagai bumbu masakan, pengharum, penguat cita rasa, dan
pengawet makanan yang digunakan secara terbatas. Rempah-rempah juga
digunakan sebagai bahan dalam industri farmasi, kosmetika, dan berbagai
produk olahan pangan lainnya. Selain karena aroma vyang khas,
pemanfaatan rempah-rempah dilatarbelakangi oleh beberapa aktivitas
yang terdapat di dalamnya, seperti antimikroba, anti-inflamasi, antikanker,
antioksidan, dan lain sebagainya.
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BAB 14

TEKNOLOGI PENGOLAHAN BAHAN
PENYEGAR

A. PENDAHULUAN

Bahan penyegar merupakan kelompok bahan pangan nabati yang
dapat menyegarkan dan menambah semangat bagi yang
mengkonsumsinya. Penyebutan bahan penyegar sendiri dikarenakan oleh
efek dari bahan-bahan tersebut yang dapat merangsang respon syaraf
menjadi lebih aktif sehingga mampu menghasilkan efek yang
menyegarkan. Bahan nabati yang termasuk ke dalam golongan bahan
penyegar antara lain kopi, teh, kakao, sirih, dan tembakau. Bahan-bahan
tersebut mengandung senyawa perangsang yang termasuk ke dalam
golongan alkaloid yang pada umumnya memiliki ciri khas rasa yang pahit
atau getir. Jenis-jenis alkaloid yang terdapat pada bahan penyegar
contohnya yaitu tanin dan kafein yang berfungsi sebagai senyawa
perangsang yang bersifat bukan alkohol, senyawa tersebut dapat
memengaruhi system saraf pusat otot dan ginjal. Pengaruh terhadap
system saraf seperti mencegah rasa kantuk, meningkatkan fokus panca
indera, mempercepat daya pikir dan mengurangi rasa lelah.

B. PENGOLAHAN KOPI

Kopi merupakan bahan minuman yang sangat populer di seluruh dunia.
Hal tersebut dikarenakan kopi memiliki aroma yang khas yang tidak
dimiliki oleh bahan minuman lainnya. Pada umumnya kopi diminum oleh
konsumen sebagai minuman penyegar. Hal tersebut dikarenakan kopi
mengandung kafein yang merupakan salah satu senyawa alkaloid yang
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BAB 15

PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN
PANGAN

A. PENDAHULUAN

Materi pada bab tentang pengemasan dan penyimpanan bahan
pangan berisi tentang pengertian, fungsi pengemasan dan penyimpanan,
faktor penting dalam pemilihan bahan pangan, bahan kemasan dan
karakteristiknya, Teknik pengemasan, dan jenis-jenis pengemasan pada
berbagai bahan pangan. Pengetahuan tentang pengemasan dan
penyimpanan sangat penting diketahui oleh setiap orang, terlebih bagi
industry makanan baik skala rumah tangga atau skala industri. Hal
tersebut penting dilakukan untuk menjaga nilai gizi makanan tersebut agar
tidak rusak atau hilangnya kandungan gizi bahan makanan tersebut.
Seiring dengan perkembangan dunia teknologi ternyata berdampak pula
pada dunia kuliner. Terlebih saat mulai pandemi tahun 2020 — sekarang,
dimulai dengan munculnya food vloger yang banyak ditemukan di video
youtube atau social media yang lain. Hal tersebut berdampak pula
terhadap pengetahuan masyarakat tentang beragam olahan kuliner, jenis-
jenis bahan makanan dan banyaknya inovasi-inovasi dalam pengolahan
bahan pangan. Maka dari itu perlu pengetahuan tentang bagaimana cara
mengemas dan menyimpan bahan makanan agar terjaga nilai gizinya dan
sehat.

Sebenarnya, kegiatan pengemasan bahan makanan telah berlangsung
secara tidak sengaja saat manusia mengenal sistem penyimpanan. Secara
tradisional, manusia terdahulu menggunakan daun untuk mengemas
bahan makanan yang dimilikinya. Lalu menggunakan wadah tertentu yang
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TEKNOLOGI
PENGOLAHAN PANGAN

Secara umum, teknologi dapat didefinisikan sebagai terapan dari ilmu murni. llmu
dan teknologi dapat bersifat timbal balik, penemuan teknologi baru memungkinkan untuk
dipelajarinya ilmu baru secara lebih mendalam, dengan begitu diharapkan akan muncul
teknologi baru yang jauh lebih efisien dan efektif. Perlu dipahami bahwa teknologi tidak
sebatas pada bagaimana suatu alat diciptakan dan digunakan sebaik mungkin untuk keperluan
manusia, tetapilebih kepada pemahaman tentang intangible technology (mempelajari secara
mendasar sekaligus mendalam di balik suatu teknologi).

Sementara itu, pengolahan pangan merupakan suatu kegiatan untuk mengubah
bahan baku, baik hewani maupun nabati menjadi suatu produk yang diinginkan oleh
konsumen. Berdasarkan definisi dari IFT (Institute of Food Technologies) yang dikutip oleh
Dahrul Syah, "teknologi pangan adalah aplikasi ilmu pangan ke dalam sistem seleksi,
pengawetan, pengolahan, pengemasan, distribusi, dan pemanfaatan bahan pangan yang baik,
aman, dan bergizi. Pangan atau bahan pangan pada umumnya harus diproses atau diolah lebih
dulu sebelum dikonsumsi. Pengolahan, selain untuk mendapatkan keanekaragaman jenis,
bentuk dan cita rasa pangan yang berasal dari satu atau lebih bahan pangan, juga dimaksudkan
untuk memperpanjang umur simpannya. Sebelum pangan/bahan pangan diolah, perlu
dilakukan penanganan terlebih dulu.

Beberapa komoditas pertanian tertentu bahkan memerlukan penanganan segera
setelah panen. Bila penanganan pasca panen atau pra pengolahan tidak tepat maka akan
mengakibatkan kerusakan yang lebih parah sehingga mempengaruhi proses pengolahan
pangan selanjutnya. Proses pengolahan pangan sangat tergantung pada karakteristik bahan.
Demikian pula proses pengolahan juga berpengaruh terhadap komponen yang terkandung
dalam bahan, baik nutrisi maupun karakteristik sensori yang diakibatkannya.

Buku ini, berisi pengamatan terhadap karakteristik bahan pangan yang meliputi sifat-
sifat bahan pangan berbentuk gas, padat, dan cairan; teori dasar pengolahan pangan;
pengenalan terhadap komponen utama yang terkandung dalam bahan pangan; efek
pengolahan terhadap karakteristik sensori dan kandungan nutrisinya; serta mengidentifikasi
faktor-faktor penyebab kerusakan pada bahan pangan yang menjadi prinsip dasar teknologi
pengolahan pangan. Oleh karena itu, sebelum melaksanakan praktikum ini, sebaiknya Anda
telah mempersiapkan diri dengan membaca dan memahamimateri buku ini.
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