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KATA PENGANTAR

Salam sejahtera,

Rasa syukur kami mempersembahkan buku ini yang berjudul "Analisis
Pangan" kepada para pembaca yang budiman. Buku ini merupakan karya
kolaboratif dari para ahli di bidang ilmu pangan yang bertujuan untuk
memberikan pemahaman mendalam mengenai berbagai metode analisis
yang digunakan dalam industri pangan.

Ruang lingkup pembahasan dalam buku ini sangatlah luas, mencakup
aspek-aspek penting seperti validasi metode, langkah-langkah analisis
pangan, analisis proksimat, karakterisasi lipida, karakterisasi protein,
vitamin, spektrofotometri, aplikasi spektroskopi untuk analisis mineral,
kromatografi, serta bahan tambahan pangan dan bahan kimia terkait.
Setiap bab disusun dengan teliti dan komprehensif, menggali secara
mendalam pengetahuan tentang analisis pangan yang menjadi landasan
utama bagi industri pangan saat ini.

Kami ingin menyampaikan ucapan terima kasih yang tulus kepada
semua kontributor yang telah berperan aktif dalam penyusunan buku ini.
Tanpa dedikasi dan kerja keras mereka, buku ini tidak akan terwujud. Kami
juga ingin mengucapkan terima kasih kepada pihak-pihak yang telah
memberikan dukungan dalam berbagai bentuk selama proses penerbitan
buku ini.

Dengan adanya buku ini, kami berharap dapat memberikan kontribusi
positif bagi perkembangan ilmu pangan serta mendorong pemahaman
yang lebih mendalam tentang pentingnya analisis pangan dalam
memastikan kualitas dan keamanan produk pangan. Semoga buku ini
dapat menjadi sumber pengetahuan yang bermanfaat bagi pembaca dari
berbagai kalangan, baik itu mahasiswa, peneliti, praktisi industri pangan,
maupun masyarakat umum yang tertarik dalam bidang ini.

Akhir kata, kami mohon maaf atas segala keterbatasan yang ada
dalam buku ini. Kami mengharapkan masukan dan kritik membangun dari
para pembaca untuk perbaikan di masa mendatang. Selamat membaca
dan semoga mendapatkan manfaat yang berlimpah dari buku ini.
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ANALISIS PANGAN
BAB 1: RUANG LINGKUP PANGAN
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BAB 1

RUANG LINGKUP PANGAN

A. DEFINISI ANALISIS PANGAN

Analisis pangan adalah salah satu sub bidang ilmu pangan yang
berhubungan dengan cara-cara atau metode analitik dalam mendeteksi
dan menetapkan komponen-komponen yang terdapat dalam bahan
pangan baik segar maupun olahan (Andarwulan et.al.,, 2011). Analisis
pangan merupakan cabang ilmu kimia yang mempelajari penguraian
bahan makanan menjadi senyawa-senyawa penyusunnya sehingga
didapat komposisi bahan tersebut (Sudarmadji et al., 2010).

Pengertian pangan menurut Undang-Undang Republik Indonesia
nomor 18 tahun 2012, pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari
sumber hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan,
peternakan, perairan, dan air baik yang diolah maupun tidak diolah yang
diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi manusia,
termasuk bahan pangan, bahan baku pangan, bahan lainnya yang
digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan
makanan atau minuman.

Pangan adalah makanan atau bahan hasil pertanian dan olahannya
yang layak dikonsumsi manusia. Sifat fisik, kimiawi, biologis, serta mampu
menimbulkan selera untuk dikonsumsi dimiliki oleh bahan pangan.
Komponen utama bahan pangan sendiri terdiri dari air, protein,
karbohidrat, vitamin, mineral, dan beberapa senyawa lain (Legowo dan
Nurwantoro, 2004).
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BAB 2

LANGKAH-LANGKAH
ANALISIS PANGAN

A. PENDAHULUAN

Langkah-langkah yang digunakan dalam analisis pangan berhubungan
dengan konstituen yang berfokus pada pengkarakterisasian sifat makanan,
atribut sensorik, sifat fisikokimia, dan kontaminan. Informasi yang
diperoleh membantu untuk memahami faktor-faktor yang mempengaruhi
kualitas produk makanan. Selain itu, informasi ini juga diperlukan untuk
mengembangkan makanan yang aman, bergizi, dan diinginkan konsumen.
Ahli kimia dari lembaga pemerintah, industri makanan, dan universitas
melakukan analisis untuk memastikan kualitas produk makanan,
menerapkan kepatuhan terhadap standar nasional dan internasional,
keamanan, kualitas, penegakan peraturan, bahan, harga, persyaratan
pelabelan nutrisi, dll. Analisis pangan dilakukan pada berbagai tahap,
mulai dari bahan baku (penanganan dan penyimpanan pascapanen)
hingga produksi hingga produk akhir (Pandey, 2019).

Dalam industri makanan, keamanan dan kualitas pangan masih
menjadi isu penting di seluruh dunia, yang secara langsung berkaitan
dengan kesehatan masyarakat dan kemajuan sosial. Konsumen secara
bertahap mencari kualitas dan kepercayaan pada produk makanan, dan
mengharapkan produsen dan peritel untuk menyediakan produk
berkualitas tinggi. Semua faktor-faktor ini telah menggarisbawahi perlunya
teknik yang dapat diandalkan untuk mengevaluasi kualitas pangan (Haiyan
dan Yong, 2007).
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BAB 3

ANALISIS PROKSIMAT

A. PENDAHULUAN

Analisis proksimat adalah metode yang digunakan untuk menentukan
kandungan makronutrien dalam sampel makanan. Secara umum
kandungan makronutrien tersebut umumnya ditampilkan sebagai
informasi nilai gizi pada kemasan produk pangan, tetapi proses analisis
penentuan kandungan makronutrien juga dilakukan selama proses
produksi. Ketersediaan informasi nilai gizi semakin menjadi perhatian
banyak orang dengan berbagai alasan, misalnya untuk memenuhi
kebutuhan gizi atau untuk mencegah penyakit karena kekurangan gizi.
Saat ini, hampir semua produk makanan wajib memiliki label nutrisi yang
standar. Hal ini untuk memastikan bahwa konsumen mengetahui dengan
baik komposisi suatu produk pangan sehingga mereka bisa mengambil
Keputusan yang tepat mengenai pola makan mereka. Selain itu, hal ini
juga berfungsi sebagai sarana untuk menciptakan kondisi yang sesuai bagi
persaingan pasar yang sehat antar pelaku usaha di bidang industri pangan.

Label nutrisi menunjukkan informasi tentang nilai kalori total produk
pangan dan juga menyatakan nilai lemak total, lemak jenuh, protein,
karbohidrat total, gula, garam (natrium), vitamin, kalsium dan zat besi.
Informasi tambahan terkait klaim kandungan gizi lain seperti rendah lemak,
tinggi serat atau bebas lemak dapat dicantumkan pada label produk
pangan. Label nutrisi yang terstandarisasi wajib memuat dan menyajikan
informasi kandungan lima unsur berikut, yaitu karbohidrat, protein, lemak,
kadar air, dan kadar abu, yang dikenal sebagai proksimat dan proses
penentuan kandungannya sebagai analisis proksimat.
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BAB 4

KARAKTERISASI LIPIDA

A. PENDAHULUAN
Lipida adalah golongan senyawa organik yang sangat heterogen yang
menyusun jaringan tumbuhan dan hewan. Lipida merupakan golongan
senyawa organik kedua yang menjadi sumber makanan, merupakan kira-
kira 40% dari makanan yang dimakan setiap hari. Lipida mempunyai sifat
umum sebagai berikut:
e Tidak larut dalam air
e larut dalam pelarut organik seperti benzena, eter, aseton, kloroform,
dan karbontetraklorida
e mengandung unsur-unsur karbon, hidrogen, dan oksigen, kadang-
kadang juga mengandung nitrogen dan fosfor
e bila dihidrolisis akan menghasilkan asam lemak
e berperan pada metabolisme tumbuhan dan hewan.

Berbeda dengan karbohidrat dan protein, lipida bukan suatu polimer,
tidak mempunyai satuan yang berulang. Pembagian yang didasarkan atas
hasil hidrolisisnya, lipida digolongkan menjadi lipida sederhana, lipida
majemuk, dan sterol.

Lemak/minyak pada sumber lemak/minyak alami berada dalam
jumlah yang berbeda-beda. Analisis kadar lemak pada suatu bahan dapat
memberikan informasi mengenai ketersediaan lemak yang dapat kita
aplikasikan untuk berbagai kebutuhan. Berbagai metode analisis kadar
lemak sudah banyak dikembangkan diantaranya metode ekstraksi Soxhlet,
metode Babcock, dan metode modifikasi Babcock, ekstraksi solvent
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BAB 5

KARAKTERISASI PROTEIN

A. PENDAHULUAN

Protein termasuk dalam makromolekul yang berkontribusi penting
sebagai sumber makanan. Dalam pangan, protein berperan dalam dua
aspek, yakni sebagai sumber gizi dan yang kedua adalah peranan sifat
fungsional yang dimilikinya. Protein dapat diperoleh dari tanaman, hewan,
dan sel mikroorganisme. Selain menganalisis jumlah atau kadar protein
dalam bahan pangan atau sumber-sumber lainnya seperti yang sudah
dijelaskan di bab lain dari buku ini, hal lain juga yang perlu diketahui
terkait protein dalam pangan adalah bagaimana karakterisasi proteinnya.
Karakterisasi protein bermanfaat tidak hanya dari aspek kimianya, namun
juga penting dalam bidang biokimia dan bioteknologi. Selain itu tentu saja,
dalam hal kimia, karakterisasi protein penting dalam hubungannya dengan
sifat fungsional protein dalam bahan pangan.

Setiap protein memiliki karakteristik seperti komposisi asam amino,
urutan, struktur subunit, ukuran, bentuk, muatan bersih (net charge), titik
isoelektrik, kelarutan, stabilitas panas dan hidrofobisitas yang khas. Perlu
dilakukan beberapa tahapan terlebih dahulu sebelum akhirnya dapat
mengetahui karakteristik dari suatu protein. Tahapan tersebut antara lain
isolasi, purifikasi dan separasi, serta karakterisasi protein. Isolasi protein
dapat dilakukan dengan metode salting out dan presispitasi isoionik.
Purifikasi protein selanjutnya dapat dilakukan dengan SDS-PAGE dan
kromatografi. Sementara itu, metode untuk karakterisasi protein antara
lain spektrometri massa (MS-Mass Spectrometry) dan LC-MS (Liquid
Chromatography-Mass Spectra). Lebih lanjut, karakterisasi protein juga
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BAB 6

VITAMIN (JENIS, STRUKTUR, METODE)

A. PENDAHULUAN

Makanan menjadi kebutuhan yang sangat vital bagi setiap orang,
karena itu haruslah diperhatikan kualitas dan kuantitas makanan yang
dikonsumsi. Secara kuantitas artinya jumlah konsumsi makanan tidak
boleh kurang atau lebih dari yang dibutuhkan tubuh, sedangkan makanan
berkualitas adalah makanan vyang bergizi, yaitu makanan vyang
mengandung sekelompok zat yang esensial bagi kesehatan dan kebugaran
(Munawwarah, 2017). Makanan yang kita konsumsi harus mengandung
zat gizi, seperti karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral.

Vitamin merupakan salah satu komponen penting di dalam bahan
pangan walaupun terdapat dalam jumlah sedikit. Vitamin berasal dari
gabungan kata bahasa Latin yaitu vita yang artinya "hidup" dan amina
(amine) yaitu gugus organik yang memiliki atom nitrogen (N), karena pada
awalnya vitamin dianggap demikian, meski diketahui bahwa banyak
vitamin yang sama sekali tidak memiliki atom N. Vitamin (bahasa Inggris:
vital amine, vitamin) adalah sekelompok senyawa organik berbobot
molekul kecil yang memiliki fungsi vital dalam metabolisme setiap
organisme, yang tidak dapat dihasilkan oleh tubuh. Vitamin merupakan
senyawa organik yang diperlukan tubuh dalam jumlah tertentu yang
sangat diperlukan untuk proses kehidupan normal (mikronutrien). Vitamin
dikenal sebagai kelompok senyawa organik yang tidak masuk dalam
golongan protein, karbohidrat, maupun lemak.
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BAB 7

VITAMIN (METODE, ANALISA)

A. PENDAHULUAN

Vitamin adalah suatu zat senyawa kompleks yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh kita yang berfungsi untuk mambantu pengaturan atau proses
kegiatan tubuh. Tanpa vitamin manusia, hewan dan makhluk hidup
lainnya tidak akan dapat melakukan aktifitas hidup dan kekurangan
vitamin dapat menyebabkan memperbesar peluang terkena penyakit pada
tubuh kita. Selain itu, vitamin merupakan zat-zat organik kompleks yang
dibutuhkan tubuh dan tidak dapat dibentuk oleh tubuh. Tiap vitamin
mempunyai tugas spesifik dalam tubuh, (Dani 2009). Contohnya, vitamin A
untuk menjaga kekebalan tubuh, vitamin B12 untuk menjaga kondisi
tubuh agar tetap normal, vitamin C untuk mengobati sariawan, vitamin D
untuk melancarkan pencernaan dan vitamin E untuk menjaga daya tahan
tubuh.

Vitamin memiliki peranan spesifik di dalam tubuh dan dapat pula
memberikan manfaat kesehatan. Bila kadar senyawa ini tidak mencukupi,
tubuh dapat mengalami suatu penyakit. Tubuh hanya memerlukan vitamin
dalam jumlah sedikit, tetapi jika kebutuhan ini diabaikan maka
metabolisme di dalam tubuh kita akan terganggu karena fungsinya tidak
dapat digantikan oleh senyawa lain. Gangguan kesehatan ini dikenal
dengan istilah avitaminosis. Di samping itu, asupan vitamin juga tidak
boleh berlebihan karena dapat menyebabkan
gangguan metabolisme pada tubuh. Dalam penentuan apakah makanan
itu mengandung vitamin apa tidak, diperlukan suatu pengujian agar dapat
mengetahui kadar vitamin yang ada seperti vitamin A, B1, B2, B3, B5, B6,
B8, B9, B12, C, D, E, dan K. Dengan mengetahui kadar vitamin yang ada
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BAB 8

SPEKTROFOTOMETRI

A. PENDAHULUAN

Sudah menjadi sifat alamiah manusia untuk mendekatkan objek ke
sumber cahaya apabila diminta untuk memeriksanya. Manusia mendapat
gambaran umum dari kualitas objek tersebut melalui cara cahaya
berinteraksi dengannya. Hal ini dapat dilakukan karena pada dasarnya
manusia memiliki penglihatan multispektral, yang membuatnya mampu
secara kasar mengidentifikasi dan membedakan warna dengan resolusi
yang relatif tinggi. Kemampuan ini memungkinkan manusia untuk secara
kualitatif mengidentifikasi bahan penyusun serta kondisi dan cacat suatu
objek, tanpa harus bersentuhan dengan objek tersebut. Oleh karena itu,
tidaklah mengherankan jika manusia mencari cara untuk mengkuantifikasi
sifat optik suatu objek dari apa yang mampu dilihatnya secara kualitatif.

Spektrofotometri adalah metode pengukuran kuantitatif dari hasil
interaksi radiasi ultraviolet, sinar tampak dan inframerah dengan suatu
bahan sebagai fungsi panjang gelombang dari cahaya. Biasanya panjang
gelombang cahaya ultraviolet dianggap membentang dari 190 hingga 350
nm, panjang gelombang cahaya tampak dari 350 hingga 800 nm, dan
panjang gelombang infrared dari 800 hingga 2.500 nm. Interaksi cahaya
dan bahan bergantung pada karakteristik fisik bahan tersebut, terutama
sifat spektralnya, misalnya transparan atau buram, halus atau kasar, murni
atau terkontaminasi, dan tipis atau tebal.

Metode pengukuran spektrofotometri menggunakan instrumen yang
disebut spektrofotometer. Spektrometer dan fotometer adalah dua bagian
utama dari spektrofotometer. Spektrometer dalam bentuk monokromator
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BAB 9

APLIKASI SPEKTROSKOPI
UNTUK ANALISIS MINERAL

A. PENDAHULUAN

Data gizi dan matriks kualitas pangan sangat penting bagi konsumen
dan produsen untuk membuat pilihan dan rekomendasi pangan yang
sehat. Selain asupan protein, karbohidrat, dan lemak harian, asupan
mineral juga diperlukan karena berkontribusi signifikan terhadap
kesehatan tubuh. Kandungan mineral dalam air dan bahan makanan
penting dikarenakan nilai gizi, potensi toksikologi, efek interaktif dengan
pengolahan dan tekstur makanan, serta rasa (dalam kasus garam). Dalam
beberapa tahun terakhir, perkembangan metode analisis kandungan
mineral pada sampel pangan terus berkembang dan menjadi perhatian
berbagai pihak, mulai dari peneliti, lembaga pengawas, produsen, hingga
konsumen. Hal ini diyakini sangat berkorelasi dengan kekhawatiran
terhadap kualitas pangan yang beredar di pasar. Analisis mineral dan trace
elements di industri makanan umumnya mengandalkan teknik
spektroskopi atom. Bab ini akan menjelaskan prinsip, prosedur, dan
penerapan teknologi analisis mineral pada makanan yang meliputi
spektroskopi serapan atom (AAS), dan spektroskopi emisi atom plasma
(AES), dan dan spektroskopi emisi atom plasma yang digabungkan secara
induktif.
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BAB 10

KROMATOGRAFI

A. PENDAHULUAN

Sebagian besar sumber bahan pangan termasuk ke dalam senyawa
organik yang terdiri dari berbagai campuran senyawa. Contoh minyak
kelapa yang mengandung asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh
seperti asam lemak laurat, miristat, palmitat, stearat dan kaprilik. Tempe,
yang tinggi kandungan asam aminonya, menjadi salah satu sumber asam
amino essensial seperti arginin, histidin, isoleusin, leusin, lisin, metionin,
fenilalanin, dan valin. Lalu apakah campuran senyawa tersebut dapat
dipisahkan? Bagaimana cara untuk memisahkannya sehingga kita dapat
memperoleh informasi kandungan senyawa tersebut?

Kita dapat menggunakan kromatografi untuk memisahkan komponen-
komponen senyawa yang terdapat dalam bahan pangan. Kromatografi
juga mampu digunakan untuk memisahkan pigmen warna pada tanaman
dan menentukan senyawa kimia yang terkandung. Kromatografi
ditemukan pertama kali oleh ahli botani Rusia, Mikhail Tswett, pada tahun
1903. Mikhail Tswett merancang sebuah teknik pemisahan untuk
memisahkan berbagai pigmen tanaman dengan melewatkan ekstrak
melalui kolom kaca yang berisi kalsium karbonat. Mikhail Tswett
menemukan bahwa pigmen yang berbeda muncul sebagai pita warna yang
berbeda (Gambar 1). Pada saat itu diyakini bahwa tanaman hanya
memiliki dua pigmen, klorofil dan xantofil, tetapi Tsvet mampu
membuktikan bahwa ada dua bentuk klorofil serta delapan pigmen
tambahan. Kromatografi sendiri berasal dari kata yunani yaitu chroma
berarti warna dan graphein berarti menulis atau menggambar sehingga
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BAB 11

BAHAN TAMBAHAN
PANGAN DAN BAHAN KIMIA

A. PENDAHULUAN

Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia yang harus terpenuhi.
Pangan dapat berada dari berbagai sumber nabati maupun hewani. Dalam
praktiknya, konsumsi pangan dilakukan tidak hanya dalam bentuk segar,
namun juga pangan olahan. Saat ini, pangan olahan cenderung banyak
diminati dan terus berkembang ragam variasinya. Pangan olahan
diproduksi dengan berbagai metode tertentu, baik dengan atau tanpa
penambahan bahan tambahan pangan.

Trend penggunaan bahan tambahan pangan makin meningkat, seiring
dengan makin meningkat pula keinginan konsumen akan ragam pangan
yang dikonsumsi. Bahan tambahan pangan akan mempengaruhi kualitas
pangan baik dari segi sifat maupun bentuk dan visualnya. Penggunaan
bahan tambahan pangan pun beragam jenisnya diantaranya seperti
pengawet yang berguna menambah masa simpan produk pangan.
Pemanis berfungsi memberikan rasa manis pada produk pangan, hal ini
dilakukan cenderung untuk mengurangi penggunaan gula sebagai pemanis
alami. Penggunaan pemanis buatan, selain akan meminimalkan biaya
produksi juga dapat menurunkan nilai kalori pada produk pangan.
Pewarna, berfungsi menambah daya tarik visual, menciptakan produk
pangan olahan yang identic dengan warna asli bahan baku yang digunakan.
Seperti, sari buah jeruk yang berwarna orange, dalam proses
pengolahannya acap kali dapat menghasilkan warna yang tidak orange,
dapat diakibatkan penambahan komponen bahan lainnya yang nantinya
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ANALISIS

PANGAN

Dalam buku 'Analisis Pangan', para pembaca akan diundang dalam
perjalanan mendalam ke dalam dunia yang menarik dan krusial dari ilmu
pangan. Menguraikan dari dasar hingga kompleksitasnya, buku ini
mengeksplorasi berbagai aspek kunci dalam analisis pangan. Dari ruang
lingkup pangan hingga aplikasi praktis, buku ini merupakan panduan
komprehensif bagi siapa pun yang tertarik memahami bagaimana makanan
dianalisis dan diproses secarailmiah.

Setiap babnya diisi dengan pengetahuan yang disajikan dengan jelas
dan sistematis. Mulai dari validasi metode yang memastikan akurasi analisis
hingga langkah-langkah praktis dalam melakukan analisis pangan, pembaca
akan dibimbing dengan tepat dan terperinci. Di samping itu, pembahasan
mengenai karakterisasi nutrisi esensial seperti protein, lemak, dan vitamin
tidak hanya informatif, tetapi juga memberikan pemahaman yang
mendalam tentang komposisi pangan yang sangat penting bagi kesehatan
dan keamanan makanan.

Namun, kekuatan sejati buku ini terletak pada kemampuannya untuk
menghubungkan teori dengan aplikasi praktis. Dari spektrofotometri
hingga kromatografi, pembaca akan dihadapkan pada teknologi-teknologi
mutakhir yang digunakan dalam analisis pangan modern. Dengan bahasan
yang menarik dan relevan, 'Analisis Pangan' bukan hanya sekadar buku
referensi, tetapi juga sumber inspirasi bagi para ilmuwan pangan masa
depan. Dengan membaca buku ini, pembaca akan mendapatkan wawasan
yang mendalam dan berharga tentang dunia yang tak terpisahkan dari
kehidupan sehari-harikita: makanan.
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