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=—= PENDAHULUAN

ntuk memahami tentang pengantar teknologi pangséamdauku ini

disajikan beberapa pokok bahasan secara bertabap barangsur-
angsur mulai dari pemahaman tentang pengetahuam, ipbemahaman
tentang teknologi dan juga pemahaman tentang pamgatama-tama yang
harus dipahami adalah mengenai definisi tentanggétahuan. Setelah
dipahami mengenai Pengetahuan dilanjutkan dengafinisile ilmu.
Sepertinya hampir sama,, tetapi seharusnya dipahbaafiwa urutan
pemahamannya haruslah demikian. Jika sudah dikeaphLitu pengetahuan,
ilmu maka dalam kegiatan belajar yang pertamaijpapmhrkan pula definisi
sekilas tentang pangan. Kata pangan adalah kata alab di telinga kita
dalam kehidupan sehari hari karena manusia tigadsldari masalah pangan,
baik itu pangan nabati maupun pangan hewani yarapalengan keseharian
kita.

Untuk sampai pada manusia bahan pangan itu sehirdagmat
dikonsumsi secara langsung perlu suatu proses jang dilakukan agar
kita aman untuk menyantapnya atau jika kita mengmsénya akan sehat
dan terpenuhilah gizi yang diinginkan oleh tubulara&Catau metode untuk
memperolehnya sesuai dengan keinginan kita sehisggara praktis dapat
dikonsumsi setiap saat kita memerlukan teknologak®] dalam kegiatan
belajar yang pertama ini definisi teknologi jugapaparkan. Dengan
demikian para pembaca diharapkan memahami secarar lmeakna dari
teknologi karena pokok bahasannya berkaitan dempgagan maka perlu
dipahami juga apa yang dimaksud dengan teknolayggora Dalam kegiatan
belajar pertama ini dibahas pula mengenai tekngdaggan.

Dalam Kegiatan Belajar 2 akan dipaparkan tentargngulingkup
pangan yang mendasari aplikasi teknologinya sertasip-prinsip dasar
pengolahan pangan. Ruang lingkup pangan yang dida&dalah pangan
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nabati maupun pangan hewani, sumber sumbernyafisitadan kimiawi,
pengertian bahan pangan dan komponen penting dimtigb. Dibahas juga
dalam kegiatan belajar kedua ini mengenai aplitelgiologi, yaitu dengan
teknologi kita dapat mengonsumsi produk pangan a@enmudah dan
mempunyai daya tahan atau keawetan yang relatié.ldmengan teknologi
pangan juga kita dapat memperoleh bentuk kemasagapayang menarik
mudah dibawa ke mana-mana dan kandungan zat gigisja dapat dijaga.
Apakah dulu berbagai macam produk pangan sepekéiraeg ini aneka
ragamnya? Tentu tidak, dulu jenis makanan sanghtates, baik bentuk
penampilan maupun rasanya, tetapi dengan kemdpanteknologi pangan
maka kendala-kendala itu dapat diatasi dengan mubhalh yang mendasari
tentang ilmu pangan ini adalah mata kuliah bioldgh kimia serta fisika.
Dalam kegiatan ini diulas pula teknik biologi bahgangan, teknik
kimiawinya serta teknik fisika bahan pangan.

Setelah mempelajari modul ini Anda diharapkan mampanjelaskan
tentang pengetahuan, ilmu, ilmu pengetahuan, teghopangan ruang
lingkup teknologi pangan serta prinsip-prinsip damngolahan pangan.



® PANG4212/MODUL 1 1.3

KEGIATAN BELAJAR 1

Pengetahuan, Ilmu Pengetahuan, Ilmu
Pangan, dan Teknologi Pangan

pakah sebenarnya ilmu itu! Yang dimaksudkan derijan adalah
. pengetahuan yang telah disistematiskan, yang tdlabsun secara
teratur menjadi bidang-bidang tertentu, denganshadtas yang jelas, baik
sasaran, cara kerja maupun tujuannya. Dengan demikntu ada bedanya
antara ilmu dengan pengetahuan? Yang dimaksud temge adalah
kumpulan fakta-fakta yang saling berhubungan satmaslain mengenai
sesuatu hal tertentu, misalnya tentang jamu-jamusgjarah, susunan
kependudukan dan lain sebagainya.

Pengetahuan belum dibatasi atau diikat oleh tatéib teertentu,
sebaliknya kalau ilmu terikat oleh suatu kesamaaa &erja yang disebut
dengan metodologi dan merupakan satu disiplin hnyang telah jelas
polanya. Pengetahuan belum tentu lengkap dan menbel tetapi
sebaliknya ilmu barulah dikatakan ilmu jika telalendkap secara
menyeluruh. Dengan demikian ilmu adalah pengetahyang telah
disempurnakan berdasarkan kumpulan data yang Ipriga perbaikan cara
kerja secara terus-menerus. Pengetahuan berkenllasingejala alam yang
dilihat dengan pancaindra, kemudian muncul ras@&imghu yang diikuti
dengan berpikir, dari pikiran ini muncul pengetamuaara memperoleh
pengetahuan yang demikian disebut cara rasionalisDapat juga
pengetahuan itu muncul dari pengamatan yang kemuskalanjut dengan
pengalaman yang berulang-ulang sehingga dikumpulkarenjadi
pengetahuan, cara memperoleh pengetahuan yang idendisebut cara
empirisme.

Namun demikian, ilmu tidak cukup dengan perenurdgmpendalaman
berpikir saja, melainkan harus berkembang melalenepapan indera,
pengumpulan data, perbandingan data, penilaiarajuimérupa perhitungan,
penimbangan, pengukuran, penakaran, meningkathdéshal khusus pada
suatu kesimpulan yang umum sifatnya sehingga dis#mgannduksi, atau
sebaliknya dari hal-hal umum disimpulkan kepadagy&husus sifatnya
sehingga disebut dengateduksi. Oleh karena itu, cara menarik analogi
antara peristiwa-peristiva yang ada persamaannya b#aakhir dengan
menarik kesimpulan yang logis yang dapat dipertanggwabkan secara
nalar.
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Dalam pengertian ilmu, ilhamingpiras), dan firasat ifituis) adalah
penting, namun tidak dapat dipakai sebagai sandsteansendi, bahkan kita
harus mengacu pada pengujian yang berupa pengalzengalaman positif,
yaitu ujian gerification) yang berulang-ulang pada waktu dan tempat yang
berbeda serta oleh pelaksana yang berlainan, yalkgiara empiris
(berdasarkan pengalaman). Ujian yang demikian dissdbagaéksperimen.
Percobaan-percobaan ini harus bersifat objektifknyamenghasilkan
kesimpulan yang sama walaupun dilakukan oleh beaibagng. Praduga
(hypothesis) disebut juga sebagai dugaan sementara merupékamotak
pertama yang seharusnya diganti jika ternyata adlurkngan atau
kekeliruan. Berdasarkan uraian yang jelas dari alangan, dan setelah
dinyatakan kebenarannya yang objektif barulah diselalil (poroposition).
Kumpulan-kumpulan dalil yang telah diuji kebenarngatersebut dinamakan
teori.

Metode yang dilukiskan itu disebut sebagai metoagigk dan oleh
dunia ilmu dianggap sebagai kaidah ilmiah. IImusbfet memperbaharui
dirinya dengan terus-menerus berdasarkan penenar@vuan yang baru.
Kritik-kritik dan koreksi-koreksi selalu dipakai tuk memperbaiki apa yang
dicapai oleh ilmu. llmu berkembang terus-menerwdakii pernah mati
sehingga tiap hasilnya selalu bersifat sementauka®ah hal tabu di dalam
iimu tentang pembaharuan yang terjadi secara temmgerus. Oleh karena
itu, dapatlah dirumuskan bahwa ilmu pengetahuarakedkan kumpulan
segala ilmu yang mencakup disiplin-disiplin ilmungetahuan kealaman
(pasti) dan ilmu pengetahuan sosial serta iimu eetgan budaya. Baik
ilmu pasti maupun ilmu sosial dan budaya tetap d@wman pada kaidah-
kaidah ilmiah seperti yang dipaparkan di atas. Okalnena itu, ilmu
pengetahuan atau sains menurut Baiquni (1982) addlanpunan
pengetahuan manusia yang dikumpulkan melalui quratses pengkajian dan
dapat diterima oleh rasio, artinya dapat dinalaangan kata lain ilmu
pengetahuan adalah himpunan rasionalitas kolek#fri. Dalam ilmu
pengetahuan kealaman atau natural sains, orangum@mikan pengetahuan
itu dengan mengadakan pengamatan atau observasgukpgan atau
pengumpulan data, kemudian dianalisis dan diamédirkpulannya yang
dapat diterima dalam penalarannya. Sebagai corlitahoyang melakukan
observasi pada suatu bahan pangan yang ternyadarkigam bahan itu berisi
zat yang dapat dimakan oleh manusia dan bersifatgemyangkan, dan
membuat orang tidak lapar maka orang berkesimphaawa bahan itu dapat
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dimakan sebagai bahan makanan pokok. Penemuan gamikian ini
barulah disebut sebagai pengetahuan. Jika kemudary lain melakukan
hal yang sama, tetapi dilengkapi dengan percobapengukuran
(penimbangan) perhitungan, menentukan sifat sifatnyendeskripsikan
secara rinci, melaporkannya secara sistematisikiarjang lain melakukan
hal yang sama dengan memperoleh hasil yang sama Imaaldah itu disebut
sebagaiilmu. Karena telah menuliskan laporannya secara jetbesk
kandungannya maupun sifat fisik dan kimiawinya,amg®, serta struktur
kimianya maka pengetahuan yang demikian masuk d&sompokilmu
pangan.

Apakah ilmu pangan itu? Segala seluk beluk ilmuge¢sthuan yang
mempelajari mengenai masalah pangan dan segalakngspe baik
membicarakan struktur kimia bahan pangan terselawtpomm membicarakan
sumber-sumber alamiah bahan pangan dan kegunaantyakesejahteraan
umat manusia. Dengan demikian semua produk alayaia berupa produk
nabati maupun hewani yang dapat dipakai sebagabeupangan sehingga
menyejahterakan umat manusia termasuk ke dalampaakimu pangan.,
misalnya kelompok padi, kelompok umbi-umbian, kegbok palawija,
tanaman pohon yang menghasilkan buah-buahan, saybedkan jenis
bumbu-bumbuan, misalnya merica, ketumbar, jintamiki, cengkih, buah
kelapa, dan jenis bumbu lain seperti lengkuas j&@yit, kunci, cabai,
kencur dan lain-lain. Semuanya itu adalah bahamgamabati dalam arti
yang luas. Jenis bahan-bahan pangan hewani, misdbnying yang berasal
dari hewan ternak sapi, kambing, domba, ayam, dhikdn juga babi adalah
bahan pangan. Tentu saja kelompok hasil-hasil laatk yang berupa
kelompok nabati (ganggang hijau, merah perang @amldin), maupun
hewani (misalnya berbagai jenis ikan laut, udaegjting, teripang dan lain-
lain). Kesemuanya itu termasuk ke dalam cakupan pangan.

Dengan acuan tersebut maka penekanan ilmu pangédahaeksplorasi
berbagai macam sumber alam, baik nabati maupun rieyang dapat
digunakan oleh manusia sebagai sumber bahan padgaimnya semakin
maju peradaban manusia semakin banyak eksplortesitémtangnatural
product yang dapat dimanfaatkan. Pengkajian tentang susiimber pangan
baru sangat bergantung padfat-sifat biologis dan kimiawi bahan pangan
tersebut, apakah secapeganoleptik bahan pangan tersebut dapat diterima
atau tidak, apakah kandungan zat gizinya memenyaiat atau tidak,
bagaimanakah pengadaan bahan pangan tersebut rataialsulit, apakah
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sudah ada masyarakat yang familier dengan bahaabigr Biasanya jika
sebagian masyarakat di daerah tertentu sudah éardiingan bahan pangan
tersebut maka akan sangat mudah bahan tersebuialisasikan secara
menyeluruh kepada semua lapisan masyarakat. Baldesmgan media
elektronik, seperti televisi, radio, koran, dan af@j akan mempercepat
pemahaman pentingnya penggunaan bahan pangan msebuit.
Bagaimanakah halnya bahan-bahan alamiah yang setaitdangsung dapat
dikonsumsi oleh manusia, tetapi manusia memanfaajka sebagai bahan
penyedap atau bahan bumbu, misalnya daun jeruk,maun salam, daun
serai, daun pandan? Bahan-bahan tersebut jugasiekrdalam cakupan ilmu
pangan karena secara langsung mempengaruhi ciéapesampilan dan
bahkan mempengaruhi daya terima konsumen pada badwagan yang
disajikan.

Untuk dapat memanfaatkan bahan-bahan pangan temigevulukaniah
suatu proses agar bahan itu langsung dapat dikanstanpa proses maka
bahan pangan tersebut tidak aman, tidak nyamartidiak akan awet serta
berpenampilan tidak menarik sehingga manusia titdggat mengonsumsinya
secara langsung. Proses yang diperlukan dalammhélsebut juga sebagai
teknologi. Menurut Poeradisastra (1986) definidkntdogi adalah ilmu
pengetahuan yang diterapkan kepada teknik dan tidsexara produksi
massal modern untuk meningkatkan taraf hidup manusielalui
pemanfaatan alam sekitar kita. Senada dengan patnBapradisastra maka
Sukarto (1993) juga mendefinisikan teknologi daldua makna, yaitu yang
berarti luas dan bermakna sempit. Teknologi dalgiriums biasa digunakan
untuk membedakan karya teknologi dengan karya narhesbentuk seni.
Pada karya seni, biasanya proses karyanya bergaskr rasa seni atau
gejolak jiwa si penciptanya, sedangkan karya tekgiobidasarkan pada
penerapan ilmu pengetahuan untuk tujuan kesejamertanat manusia.
Dengan kata lain makna teknologi dalam arti luasladd pemanfaatan atau
penerapan ilmu pengetahuan dalam karya manusié lettih meningkatkan
efisiensinya. Terminologi dalam hal ini meliputi kimlogi perikanan,
teknologi pangan, teknologi hortikultura, teknoldgisil hutan dan lain-lain.
Makna teknologi dalam arti sempit mempunyai makaagylebih spesifik,
yaitu penerapan ilmu pengetahuan dan keteknigagir(eering) untuk proses
karya manusia yang berguna.

Berdasarkan uraian di atas maka teknologi melilbathaa hal, yaitu
ilmu pengetahuan dan aplikasinya dalam kehidupanusia. Oleh karena
kegunaan di masyarakat adalah tujuan utama danoledi maka dalam
aplikasinya melibatkan banyak unsur, misalnya atadal, manusia dan
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keahlian. Untuk menyatukan semua unsur-unsur itantssatu kegiatan
proses produksi maka diperlukan unsur pemersaty ysebut sebagai
manajemen. Jadi, dalam aplikasinya tiga unsur pentiyaitu ilmu
pengetahuargngineering dan manajemen. Sebagai contoh orang memahami
singkong sebagai bahan pangan. Orang memahamibggaéahan pangan
karena sudah ada penelitian sebelumnya bahwa siggh@asuk ke dalam
kategori bahan pangan yang aman untuk dikonsunetapi bagaimana
caranya agar singkong itu aman untuk dikonsumsipdmampilan yang
menarik, nyaman untuk dimakan, awet dan kandungdngizinya tidak
banyak yang hilang serta dapat meningkatkan ke®segdn masyarakat
petani singkong! Maka, diperlukanlah cara-cara pgamannya, Yyaitu
singkong harus dikonsumsi jika singkong itu sudadwaba sehingga
kandungan patinya tinggi dan bagaimana caranya aggkong yang
dihasilkan adalah jenis singkong yang besar-bd&3iasini diperlukan ilmu
pengetahuan yang mendasar bagaimana cara menanamanen, dan
seterusnya. Kemudian jika singkongnya sudah adgashekandungan zat pati
yang tinggi, ukurannya besar-besar maka perlu @ikugibersihkan agar
bersih bebas dari kotoran tanah, tidak cukup dengamaka harus juga
dicuci dipotong potong dan dimasak, atau digoraag bahkan ditepungkan
lebih dahulu dan lain sebagainya. Tahapan yangki@mini disebut sebagai
teknologi. Dalam pelaksanaannya memperoleh tepumg diperlukan
peralatan mesin yang pas, yang cocok sehingga @enaah mengenai
engineering maka perlu diciptakan peralatan yang sesuai sangstak
diperlukan. Dengan demikian teknologi yang adadapat memproduksi
tepung singkong secara massal dalam jumlah besgamg singkong yang
sudah kering kandungan zat patinya tetap, lebihamudisimpan dan tentu
lebih awet dan mudah untuk dikonsumsi. Apakah miasidah memberikan
manfaat pada petani singkong? Jika tepung singlsoiigh diolah dengan
baik maka perlu dipasarkan dan perlu dikonsumsih ofeasyarakat.
Masyarakat mudah berkreasi dengan tepung singketudx membuat produk
yang bermacam macam, petani singkong terangkafatiéidupnya. Karena
harga tepung singkong tentu lebih tinggi dibandamgklengan singkongnya.
Untuk mencapai ini diperlukan manajemen yang haseéhingga manfaat
tidak hanya oleh konsumen, tetapi juga oleh petingkong sebagai
produsen.

Kita sudah memahami bahwa ilmu pengetahuan cakypalebih luas
dibandingkan dengan ilmu pangan. Lebih lanjut tettyaparkan bahwa
dalam aplikasinya makna teknologi itu melibatkagatihal, yaitu ilmu
pengetahuarengineering dan manajemen. Bagaimana halnya sekarang jika
kita gabungkan pemahaman teknologi dengan pangeat.ii8 telah muncul
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perkembangan ilmu Teknologi Pangan. Menurut Giersch (1992)
Teknologi pangan didefinisikan sebagai berikut: A@&gi yang melibatkan
pengubahan dari bahan baku biologis sehingga melghih awet dalam
waktu singkat maupun lama, dalam bentuk bahan gatejadi ataupun jadi
dengan menggunakan sarana yang cocok sehinggaphdik awal proses
maupun akhir proses dicapai tujuannya, yaitu sesangoris dan fisiologis
diterima oleh konsumen, nilai zat gizinya diusamakalak berubah dan
bebas dari toksin atau racun yang ada dalam batlingga produk itu
memenuhi syarat sesuai dengan standar yang berlaku.

Melihat definisi yang disampaikan oleh GierschnE®92) tersebut di
atas tampak sekali bahwa tugas utama adalah pdmyuldeahan mentah
yang berupa bahan-bahan biologis artinya adalaharbbhhan hidup
sehingga sangat rentan dengan kerusakan. Jika bah@dup berarti sangat
cepat mengalami proses perubahannya. Hasil prases fberupa produk
setengah jadi (misalnya dalam kasus singkong adklEm bentuk tepung)
atau bahan jadi (misalnya glukosa yang berbaham bepung singkong)
sehingga menjadi lebih awet. Lebih awet yang dimdkdi sini adalah
tepung singkong tentu akan lebih awet dibandingtangan singkongnya
sendiri, demikian juga sirup glukosa siap dikonsummsuk bahan campuran
pembuatan permen atau pembuatan gula fruktosaritu juga lebih mudah
disimpan dibandingkan dengan umbinya secara laggs&aik tepung
singkong maupun sirup glukosa kandungan zat pati glukosanya selama
proses tidak banyak mengalami penurunan zat dgiingga secara fisiologis
dan sensoris dapat diterima oleh masyarakat. Lgdnitn lagi jika zat
tepungnya dan sirup glukosa tersebut dengan presgs sempurna maka
toksin yang ada pada singkong secara alamiah, ngessakacun HCN atau
sianida akan hilang larut di dalam air selama gqsngolahannya karena
HCN larut dalam air.

Contoh di atas memberikan gambaran kepada kitaddhw teknologi
pangan secara alamiah telah diterapkan oleh masyataas sepanjang
sejarah kebudayaan manusia itu. Bahkan lebih eksti@pat dikatakan ibu-
ibu rumah tangga itu ahli dalam bidang teknologngam. Hal ini karena
mereka mengalami kejadian ini setiap hari dan belajrun-temurun dari
orang tuanya. Saat ini perkembangan teknologi pasgagat pesat namun
tetap berpatokan pada proses-proses mendasar, ti sgEEIgeringan,
pengecilan ukuran, penumbukan, percampuran, peasangenggaraman,
pengasaman dan lain-lain. Sebagai contoh sebenparik@mbangan proses
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pengawetan bahan pangan sudah dimulai dari zamén ldda, yaitu
pengeringan, pengurangan kadar air, penggaramamgaga&man,
penambahan gula, pengasapan dalam bejana, dikeaa® geti hangat,
dimasukkan dalam bejana yang disumbat dengan g&mmudian tahun
1772 Stedtman yang dikutip oleh Gierschner (1998)emelopori
penyimpanan daging sapi dalam wadah tertutup dpat reehingga awet,
dilanjutkan dengan penyimpanan buah-buahan dalajandegelas yang
dilengkapi dengan gula yang banyak. Tahun 1804-18@pert telah
memelopori penyimpanan daging maupun sayuran dakjema gelas yang
tertutup rapat sehingga sangat awet. Dari penenyaaitn tahun 1809
Appert mendapatkan hadiah dari Napoleon di Perancis

Jika dirangkai secara sistematis maka perkembatelarologi pangan
dapat disusun atas: 1) Teknologi Pangan Tradisi@)al'eknologi Pangan
Modern, dan 3) Teknologi Pangan Canggih. Teknofmgigan tradisional
adalah teknologi pangan yang masih menggunakarapmmayang sangat
sederhana dan digunakan turun-temurun oleh nengkamgokita dengan
sedikit atau tanpa perkembangan yang berarti, mjaaproses pembuatan
tempe, teknologi pembuatan dodol, dendeng, ikana,pékhn pindang,
kerupuk, emping susu dadih dari Sumatera Barat datiudari Tapanuli,
lempeng sagu dari Ambon, empek-empek Palembangnigrdari Sumatra
Barat dan lain-lain. Teknologi pangan modern tedétembangkan dengan
menggunakan pengetahuan iptek (ilmu pengetahuanedaologi) karena
iptek adalah bersifat dinamis maka Teknologi Pangaadern juga
berkembang terus. Manifestasi dari ini direalisasildalam bentulCold
storage, misalnya pembekuan udang, pengalengan makanaanaraknstan
makanan konsentrat, misalngple juice yang dapat diracik dari air dengan
konsentrat buah apel sehingga rasanya persis sangamhpple juice yang
asli dan lain-lain. Teknologi pangan canggih bigsameknologi pangan
canggih merupakan perkembangan dari teknologi pangadern. Teknologi
ini dalam penerapannya menggunakan komputer dalasaird proses,
penggunaan rekayasa genetika dalam memproduksiampesduk yang
diinginkan, misalnya pembuatan protein sel tungga&mbuatan berbagai
macam jenis asam amino, pembuatan vitamin, enzikrobiial. Dengan
demikian penerapan teknologi pangan canggih teanyadrsifat sangat
intensif dalam masukan teknologinya dan disiplinng/aketat dalam
manajemen operasinya.
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X\E—:—; LATIHAN
=

Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai matexiadi
kerjakanlah latihan berikut!

1) Jika ditinjau dari sejarahnya dan urutan pemahgpaaa manusia maka
Anda diminta untuk menjelaskan pengetahuan, ilimo) ipengetahuan,
ilmu pangan!

2) Apakah teknologi itu?

3) Apakah perbedaan antara ilmu pangan dengan tekngaggan?
Jelaskan!

4) Mengapa sebagian masyarakat dikatakan ahli deeganlbgi pangan?

5) Apakah syaratnya agar suatu produk biologis itiakayntuk disebut
sebagai bahan pangan?

Petunjuk Jawaban Latihan

1) Pengetahuan adalah kumpulan fakta-fakta yang shéngubungan satu
sama lain mengenai sesuatu hal tertentu, misaleygqgtahuan jamu-
jamuan, pengetahuan mengenai kependudukan dalaiaipengetahuan
dapat diperoleh dengan cara empiris maupun rasidiml adalah
pengetahuan yang telah disempurnakan berdasarkapukan data yang
lengkap dan perbaikan cara kerja secara terus-on@di ilmu tidak
statis, tidak hanya hasil renungan saja, tetapidmipang terus-menerus.
llImu harus diperoleh melalui pengamatan, pengukaraalisis dan jika
perlu dengan eksperimen, kemudian disimpulkan Iseiara induktif
maupun deduktif. Sedangkan limu pengetahuan adalatpulan segala
ilmu yang mencakup disiplin ilmu pengetahuan kealanipasti) dan
ilmu pengetahuan sosial serta ilmu pengetahuanylaudému pangan
adalah ilmu pengetahuan yang mempelajari selukkbpangan, baik
dari sumber-sumber biologis alamiah maupun strukiomiawi atau
komponen-komponen yang terkandung di dalam bahmehet untuk
kesejahteraan umat manusia.

2) Pertanyaan nomor 2) sampai dengan 5) dapat dibada praian di
depan.
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<§ RANGKUMAN

Pengetahuan adalah rasa ingin tahu manusia terkaengaan
sekitarnya dari pengetahuan yang dapat diperolear@empiris yang
menghasilkan pengetahuan yang bersifat empiris,unaadakalanya
pengetahuan itu dapat muncul dari pemikiran yarggrak atau rasional
yang menghasilkan pengetahuan yang rasional. IInenggunakan
metodologi yang jelas untuk memperolehnya, bahkaaland
memperoleh data-data dibantu oleh peralatan yangaakDari hal-hal
khusus yang diperolehnya dapat ditarik kesimpukamgyberlaku secara
umum, metode ini disebut dengan cara induksi. Setya dari hal-hal
umum dapat juga disimpulkan menjadi yang khas akaogan cara
deduksi.

llImu pengetahuan dapat disarikan sebagai berikimpiman
pengetahuan manusia yang dikumpulkan melalui suptoses
pengkajian mencakup ilmu pengetahuan sosial dan jengetahuan
budaya serta ilmu pengetahuan alam, umumnya umnggtahuan alam
harus dapat diterima oleh rasio atau nalar. lImogpa adalah ilmu
pengetahuan yang membicarakan seluk beluk masalkhanbpangan
yang berupa bahan biologis, baik sudah dieksplomaaupun yang
belum dan juga struktur kimiawinya dan kandungarngia yang ada di
dalamnya. Teknologi adalah aplikasi ilmu pengetahyeng diterapkan
kepada teknik dan industri secara produksi massaldern untuk
meningkatkan kesejahteraan umat manusia. Dengaikidenaplikasi
teknologi ini melibatkan tiga komponen pokok, yaltau pengetahuan,
engineering dan manajemen. Ketiga hal itu terintegrasi untuk
menerapkan teknologi sehingga manfaat dapat dimasaleh manusia.

Teknologi pangan didefinisikan sebagai berikut:ntd&gi yang
melibatkan pengubahan dari bahan baku biologisigghi menjadi lebih
awet dalam waktu singkat maupun lama, dalam beb#lan setengah
jadi ataupun jadi dengan menggunakan sarana yanuk sehingga baik
pada awal proses maupun akhir proses dicapai tyaaryaitu secara
sensoris dan fisiologis diterima oleh konsumenainitat gizinya
diusahakan tidak berubah dan bebas dari toksin r@ewn yang ada
dalam bahan sehingga produk itu memenuhi syaratasedengan
standar yang berlaku.

Perkembangan ilmu teknologi pangan sebenarnya sddablai
sejak peradaban manusia muncul di permukaan bunwsalmga
pengeringan, pengasinan, pengasaman, dan pemadasalain-lain.

Semua itu adalah prinsip baku yang saat ini dikemgkan untuk
kepentingan umat manusia.

)

1)

)

)




1.12 PENGANTAR TEKNOLOGI PANGAN @

% TES FORMATIF 1

Pilihlah satu jawaban yang paling tepat!

1) Nenek Surti selalu mengunyah sirih dan tembakaa sgmbir menurut
beliau untuk memperkuat giginya, memang gigi nedeti masih relatif
lengkap walaupun warna giginya menjadi cokelat teehan.
Kemampuan nenek Surti mengatakan ini sebenarnyapaean ....

A. ilmu yang dimilikinya

B. pengetahuan empiris yang dia lakukan
C. pengetahuan rasional yang diperolehnya
D. ilmu pangan yang dia peroleh

2) Aldi mempelajari bagaimana cara mengupas buah agde getahnya
tidak mengenai tangan si pengupas, oleh kareratmerancang mesin
yang dapat mengupas secara mekanik. Ini untuk niehayt
pengupasan yang terlalu lambat secara manual. ¥igalgikan Aldi ini
sebenarnya memerlukan pemahaman tentang ....

A. ilmu pangan

B. teknologi pangan

C. pengetahuan pangan
D. teknologi

3) Perbedaan yang prinsip antara ilmu dengan teknééolgitak pada hal

berikut, kecuali ....

A. pengetahuan tidak tersusun secara sistematis, giedanilmu
tersusun secara sistematis

B. kebenaran ilmu bersifat sementara dan selalu bdrkeg)
sedangkan pengetahuan yang sifatnya empiris retatis

C. cakupan ilmu lebih luas dalam hierarkinya dibankarg dengan
teknologi

D. ilmu dalam hierarkinya terdapat di dalam lingkareknologi

4) Hasan mempelajari bahan-bahan pokok yang perlisplietasi sebagai
sumber pangan baru dengan cara menganalisis kaanuu@gbohidrat
dan zat-zat gizi yang ada di dalamnya sehinggaddat menentukan
mana yang layak sebagai sumber pangan baru. Suksrdipelajari
proses pembuatan tepung terlarut yang berasal lbahan yang
ditemukan oleh Hasan. Jika dilihat dari kasus tersmaka ....

A. yang dipelajari Hasan adalah ilmu pangan demikiaga jyang
dipelajari oleh Sukardi
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5)

6)

7

8)

B. yang dipelajari Hasan teknologi pangan sedangkarkar8u
menekankan pada ilmu pangan dalam arti umum

C. Hasan mempelajari ilmu pangan, Sukardi menekankada p
teknologi pangan

D. semua pernyataan di atas tidak ada yang benar

Sekelompok mahasiswa akan mengembangkan jenis ramaota cola
dan juga pembuatan mie instan yang dikemas sedgienis karena

akan dipamerkan dalaexpo pangan, sedangkan kelompok mahasiswa B

juga memproduksi keju dengan bantuan enzim daramg®Rhizopus
miehei, yang secara genetik telah direkayasa sehinggamepang
dihasilkan mempunyai fungsi yang sama dengan eneinm. Yang
dilakukan kelompok mahasiswa A dan B itu termaswuk dalam
penerapan ....

A. kedua kelompok menerapkan teknologi pangan canggih

B. kedua kelompok menerapkan teknologi pangan modern

C. kelompok A teknologi canggih, kelompok B teknologbdern

D. kelompok A teknologi modern, kelompok B teknologhggih

Dalam aplikasinya teknologi melibatkan beberapauyrentara lain: | =
lImu pengetahuan, Il engineering, Il = manajemen. Dari ketiga unsur
itu maka yang paling berperanan dalam teknolodiaéda. .

A. I I, dan Il

B. ldanll
C. lldan
D. Idanlll

Untuk menentukan bahan pangan yang layak dikonsalaki manusia

seorang ahli pangan mempunyai kriteria sebagakinter...

A. komponen gizinya memenuhi syarat

B. mudah diperoleh secara massal

C. sudah dikenal oleh sebagian masyarakat sehinggalisasinya
sangat mudah

D. semuanya benar

Dasar-dasar teknologi pangan dari zaman dulu katapai sekarang
dikatakan relatif tetap, yaitu ....

A. pengeringan, penggaraman, pasteurisasi

B. penggaraman, radiasi, kultur jaringan

C. pemanasan, pengasapan, penggaraman

D. pengasaman, radiasi, pemanasan
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Cocokkanlah jawaban Anda dengan Kunci Jawaban desdiif 1 yang
terdapat di bagian akhir modul ini. Hitunglah jawabyang benar.
Kemudian, gunakan rumus berikut untuk mengetamgkat penguasaan
Anda terhadap materi Kegiatan Belajar 1.

. Jumlah Jawaban yang Benar
Tingkat penguasaan = x100%
Jumlah Soal

Arti tingkat penguasaan: 90 - 100% = baik sekali

80 - 89%abaik
70 - 79%cukup
<%0= kurang

Apabila mencapai tingkat penguasaan 80% atau lebitda dapat
meneruskan dengan Kegiatan BelajaBagus! Jika masih di bawah 80%,
Anda harus mengulangi materi Kegiatan Belajar lytéena bagian yang
belum dikuasai.
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KEGIATAN BELAJAR 2

Ruang Lingkup Ilmu Pangan, Aplikasi
Teknologi, dan Prinsip Dasar Pengolahan
Pangan

@ i dalam kegiatan belajar sebelumnya kita telah raeal dan
memahami tentang Illmu Pangan dan juga Teknologig&an
Berkembangnya teknologi pangan karena manusia tdttuantuk

mencukupi kebutuhan mendasar bahan pangan setapTsdah diketahui
bahwa bahan pangan yang dihasilkan oleh tanamapunaoewan ternak
yang menjadi kawan manusia ada dalam jumlah besda paat-saat panen,
sedangkan di luar musim panen, akan terjadi kekangkahan pangan. Oleh
karena itu berkembanglah keinginan manusia untukiymgan bahan
pangan yang melimpah pada saat panen itu agar dgpatkan pada masa-
masa berikutnya. Namun yang menjadi kendala adadima penyimpanan
itu banyak terjadi kerusakan yang bersifat alanfiaktor-faktor dalam) atau
karena faktor-faktor luar, misalnya mikroorganisatau binatang perusak
bahan pangan. Faktor dalam, misalnya enzim yangpada bahan akan
menghidrolisis senyawa-senyawa penyusun bahan diesgnyawa lain
perubahan ini diiringi dengan perubahan teksturjdga penampilan bahan,
biasanya menjadikan bahan rentan terhadap kerusakinkalanya bahan
itu menjadi masak dan lain sebagainya. Sedangkéatorfduar adalah
hadirnya mikroba asing atau binatang perusak mesapat proses kerusakan
bahan pangan. Kerusakan yang terjadi sering digademgan pembentukan
senyawa beracun di satu sisi, bahkan di sisi laimupunan nilai gizi sangat
dominan. Di sinilah manusia dituntut untuk mencegatusakan-kerusakan
tersebut dalam upaya mempertahankan hasil pertadén peternakan
sebagai persediaan bahan pangan untuk dapat dikensleh masyarakat
sepanjang tahun. Kemampuan penerapan teknologi tegpag membantu
manusia dalam mengatasi kendala-kendala yang msebuigga kesegaran
dan keutuhan nilai gizi bahan pangan dapat dipaniedn atau paling tidak
dapat meminimalisasi penurunan kualitas gizi. Megnpada kenyataannya
setiap proses penanganan bahan pangan pasti akgalarai penurunan dan
perubahan komposisi gizi bahan. Namun perlu diteé@arbahwa penerapan
teknologi pangan akan menjadi bermakna jika peramukualitas gizi dan
perubahan komposisi gizi tidak terlalu signifikakaj dibandingkan dengan
bahan segarnya.
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Komponen bahan pangan yang terlibat secara langautaj dari proses
awal tentang perubahan bahan pangan, antara kaitar lkair yang terdapat
dalam bahan, substansi mineral, vitamin, enzimiddipdan turunannya,
karbohidrat dan turunannya, serta protein dan amopa. Komponen-
komponen ini akan mengalami perubahan selama panangawal dan
proses pengolahan pangan sampai akhir proses lmaigolahan secara
sengaja maupun proses alamiah yang terjadi. Derdpmikian ada
penanganan awal bahan baku pangan dan dilanjutkaged pengolahan inti
bahan baku pangan menjadi produk akhir. Jika digakam dalam suatu
bagan maka ruang lingkup ilmu pangan dan teknoj@gimelibatkan tiga hal
sebagai berikut.

Bahan baku Produk akhir
pangan | " siap dipasarkan

Gambar 1.1.
Komponen yang menjadi ruang lingkup ilmu teknologi pangan

Memperhatikan bagan di atas diketahui bahwa ruamgkup lImu
Pangan dan Teknologi Pangan adalah segala macagetpbnan bahan
pangan, baik dari zat gizi yang ada di dalamnya skegala proses yang
terjadi baik fisik, kimiawi, dan biologis yang mearjai proses dimulai dari
bahan baku pangan, penanganan awal, proses irgapatan proses akhir,
dalam setiap tahapan proses maka pengendalianpertudiperhatikan agar
jika terjadi kesalahan proses segera dapat diteenatk Bahkan proses akhir
meliputi juga pengemasan penyimpanan dan distrifmesiuk pangan.

Berdasarkan bagan di atas maka yang dimaksud ddrgjzan baku
pangan adalah semua produk pertanian yang telahelpartinya adalah siap
diolah menjadi bahan pangan yang siap dikonsunaiaB baku pangan ini
meliputi hasil pertanian yang dapat berupa sayur lolaah (hortikultura),
umbi-umbian, kacang-kacangan (biji-bijian), semaddn baku pangan itu
berasal dari tumbuhan sehingga dikelompokkan délanan pangan nabati.
Bahan baku pangan lainnya kelompok daging dan #asy, telur, semuanya
bahan baku pangan itu berasal dari hewan sehinifggdoshpokkan bahan
pangan Hewani.
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Bahan Pangan

Pengertian pangan dari aspek produksi adalah sdmasih pertanian
yang dapat dimanfaatkan oleh manusia untuk menc¢ulkgbutuhan
kalorinya. Hasil pertanian yang dimaksud adalatssltor tanaman pangan
(padi, palawija, sayuran, buah-buahan), subsel¢okanan (ikan, kerang-
kerangan, udang dan produk laut maupun tambaknya)n subsektor
peternakan (daging, susu, dan telur), subsektdtepanan (gula, minyak
goreng, rempah-rempah dan bumbu yang menjadikanamaak sedap).
Secara keseluruhan peranan bahan pangan dapabndiaikan sebagai
berikut.
1. Mencukupi kebutuhan pangan dari berbagai lapisasyanakat.
2. Memperbaiki dan meningkatkan gizi masyarakat, &mat golongan
masyarakat rawan gizi dan masyarakat di daerahimigkng rawan
pangan.
Menyediakan bahan mentah untuk industri.
Menyediakan komoditas penghasil devisa.
Mengganti komoditas pangan asal impor.
Menyediakan bahan untuk pakan ternak dan budidesikaman.
Menyediakan bahan untuk sumber energi atau bahamr.ba
Menyediakan stok pangan untuk ketahanan nasional.

© N gOA~W®

Dari semua komponen kimiawi yang ada pada tiapedibs pertanian,
peternakan dan perikanan serta perkebunan adalah, sgaitu ada air
sebagai komponen utama, mineral, karbohidrat, jrotemak, vitamin,
enzim, bahan pengawet makanan, dan bahan residunyamgkin ada dalam
bahan pangan. Bahan pangan karbohidrat, proteitedsak disebut sebagai
sumber energi utama, namun sebenarnya selain $ebagéer energi,
khususnya protein juga sebagai zat yang dapat nmrbaige sel untuk
tumbuh dan kembangnya sel.

Air

Komponen utama bahan pangan adalah air, jika kayatumir dalam
bahan baku pangan berlebihan maka bahan itu samg@éh rusak. Oleh
karena itu, setiap bahan baku pangan mempunyalatgang berbeda beda
untuk jenis kacang-kacangan atau jenis tepung ptaduk lain. Yang
penting kandungan air bahan pangan itu harus lelitiah dari kandungan
air yang dibutuhkan oleh mikroba. Pada beberap# jpbnah dan sayur
kandungan airnya berkisar antara 70%-95%, dagift+80%, roti tawar dan
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roti kering berkisar antara 30%-45%, tepung, gtépung puding berkisar
antara 4%-10%, Kopi, teh, tepung cokelat berkisgara 2%-6%, lemak
murni berkadar air 0%.

Mineral

Mineral dalam bahan pangan sangat dibutuhkan albbht manusia.
Manusia mengonsumsi bahan pangan karena mengimgagpan mineral
ke dalam tubuhnya supaya terpenuhi. Mineral yantasud adalah kalsium
(Ca), Posfor (P), kalium (K), Clor (CI), Natrium &N Magnesium (Mg), zat
besi (Fe). Kelompok mineral ini disebut sebagaierah utama. Di samping
mineral utama ada juga mineral yang sangat kebiitdhkan oleh tubuh.
Tabel 1.1 menggambarkan kandungan mineral padardmbgenis bahan

pangan.
Tabel 1.1.
Konsentrasi mineral beberapa jenis bahan pangan (mg/100 g bahan yang
dapat dimakan)

Bahan pangan Na K Ca | Mg | Fe P

Daging sapi 57 | 370 41 2 1,9 | 194
Susu Sapi 40 | 157 [ 120 | 12 - 92
Telur ayam 144 | 147 | 56 | 12| 21| 216

Tepung terigu tipe 405 2] 108 | 15 -1 20

Kentang 3] 443 ] 10 25| 08| 50

Apel 3| 144 7 6] 05| 12
4

Kopi siap disajikan 1730 | 146 | 210 | 16,8 | 192

Sumber: Baltes, 1992.

Komponen mineral dibutuhkan karena sebagai komponetiriks
tulang, pengatur aktivitas enzim, mempengaruhi akesgl-sel syaraf,
mengatur tekanan osmotik dalam sel, dan juga koemppenting vitamin.

Karbohidrat

Senyawa ini tersusun atas 3 unsur, yaitu Karbodrdden dan Oksigen.
Senyawa ini sebagai sumber energi. Karbohidratrdikmsi oleh manusia
sebagai makanan pokok. Dapat berasal dari umbiamimisalnya kentang,
singkong, ubi jalar, talas, dan gembili, serta syweapat juga ganyong,
tepung garut, sagu yang berasal dari pohon. Saglonmpok biji-bijian,
misalnya padi, jagung, gandum, dan serelia lainlaatubuh tanaman
karbohidrat ini disimpan dalam bentuk zat pati, asggkan dalam tubuh
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hewan disimpan dalam bentuk glikogen. Fungsi kadyah dalam proses
pengolahan pangan sebagai matriks atau pemberkstutebahan pangan.
Kebutuhan energi untuk tubuh yang sehat memerlekeangi yang berasal
dari karbohidrat sebanyak 55%-60%.

Protein

Komponen penting yang dikatakan sebagai zat penimasgl adalah
protein. Senyawa ini tersusun atas asam-asam afimober bahan pangan
yang kaya protein adalah daging sapi (20%), ikat¥(-20%), telur (12%),
jagung (11%), dan kacang ercis mencapai 28%. Fyomggein dalam proses
pengolahan pangan adalah sebagai pembentuk telsiatu produk.
Berdasarkan teori untuk menjadi sehat tubuh menhlxatu energi yang
berasal dari protein sebanyak 10%-15%.

L emak

Banyak dijumpai dalam tanaman maupun dalam suméeaim Unsur
penyusunnya sama dengan karbohidrat, yaitu C, Hhamun perbedaan
struktur kimiawinya menyebabkan sifat yang berbawf@ra karbohidrat dan
lemak. Lemak hewan dan tumbuhan berbeda dalanitikalitlih, komponen
asam lemaknya, dan juga sifat-sifat fisik lainnjy@mak hewan banyak
mengandung kolesterol, sedangkan lemak tumbuhagakamengandung
fistosterol. Lemak keberadaannya dalam bahan pasgagat menentukan
konsistensi, rasa dan aroma bahan pangan. Kebugmengi tubuh yang
sehat yang berasal dari lemak sebesar 25%-30%.

Vitamin

Banyak dijumpai pada tumbuhan maupun hewan, dilkatuhtdalam
jumlah kecil dalam tubuh kita, selama proses peigol pangan mengalami
penurunan kuantitas maupun kualitas. Khususnyauit&€ yang rentan pada
pemanasan. Jenis Vitamin yang ada dalam bahan mpaadm dua macam
yang larut dalam air adalah vitamin BI, B2, B6, Bi#h C, sedangkan yang
larut dalam lemak adalah A, D, E dan K. Keberads@amin mutlak
diperlukan dalam tubuh untuk mengoptimalkan furfgsi tubuh. Dengan
demikian setiap produk pangan sebaiknya masih nmelugg vitamin
alamiah yang dikandung bahan baku pangan.



1.20 PENGANTAR TEKNOLOGI PANGAN @

Enzim

Seperti halnhya vitamin, enzim dijumpai dalam bah@angan, baik
tumbuhan maupun hewan, keberadaannya dalam bahagarpadapat
mempercepat kerusakan bahan itu sendiri karenadteguto hidrolisis.
Untuk menghilangkan aktivitas enzim agar bahan pangwet perlu
diinaktifkan. Pengetahuan tentang enzim dapat matuobmanusia untuk
mengawetkan bahan pangan atau menghasilkan prodmigap baru,
misalnya konversi glukosa menjadi fruktosa yangadib oleh enzim
Glukosaisomerase.

Baik bahan pangan nabati maupun hewani diperlukéaria tertentu
sebelum diolah atau bahkan sebelum penangananrgrakaglitas dapat
dipertahankan sampai menjadi produk akhir. Kritgeiag dimaksud meliputi
kualitas gizi, penampilan, keseragaman ukuran segdikit tidaknya
kandungan pestisida dalam bahan baku pangan atauideknya kualitas
bahan baku pangan secara menyeluruh sangat bergapada proses
sebelumnya, yaitu proses untuk menghasilkan prdshlian baku pangan
tersebut. Artinya kegiatan di bidang produksi bahzentah yang meliputi
kegiatan pembibitan, penanaman, pemeliharaan selger@umbuhan,
pemanenan sehingga diperoleh bahan baku pangarakangliolah oleh ahli
teknologi pangan.

Bahan baku pangan sebelum diproses harus dipiliflitas yang
memenuhi syarat dalam proses pengolahan beriku@igh. karena itu, ciri-
ciri bahan baku pangan yang baik harus dipahanh aléi pangan maupun
ahli teknologi pangan. Ciri bahan baku pangan yzail, yaitu secara visual
penampilan fisiknya atau ciri organoleptik, ciri mkawi, dan ciri
mikrobiologisnya. Ciri organoleptik bahan baku pamgbiasanya dapat
ditandai dengan penggunaan indera kita baik ingemaglihatan (mata),
indera penciuman (hidung), indera peraba (tangamasindera perasa
(lidah). Penggunaan alat indera tersebut dapat mh¢ken kualitas bahan
baku pangan secara organoleptik, baik itu penamffigk, tekstur atau
bahkan strukturnya, bau dan rasa serta aroma Hzdlan pangan tersebut.
Penentuan kualitas organoleptik ini disebut sebpgaentuan kualitas secara
subjektif karena peran manusia dalam penentuanit&siatangat besar.
Persyaratan kualitas kimiawi dan mikrobiologis dapédakukan dengan
pengujian secara objektif hal ini disebut demikiaarena penentuan
kualitasnya dapat dilakukan dengan metode yang lyakg setiap orang
dapat melakukannya dengan peralatan tertentu. Remenji kimiawi pada
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intinya untuk menentukan kandungan gizi bahan badwgan, sedangkan
penentuan uji mikrobiologi untuk menentukan kanduamgikroba yang ada
pada bahan pangan apakah layak untuk dikonsumstidtk. Biasanya jika

penanganan awal bahan pangan sudah tepat, kugditasemenuhi standar,
baik secara organoleptik, kimiawi maupun mikrobgiomaka bahan pangan
itu akan mudah dalam

pengolahan berikutnya.

Penanganan Awal

Yang dimaksud dengan penanganan awal adalah peranggang
segera dilakukan setelah produk pertanian itu @ipamntuk menghindari
kerusakan sebelum bahan pangan itu masuk ke dafamproses atau
processing unit. Dalam penanganan awal ini tidak terjadi perubabemuk
menjadi bentuk baru. Jadi, praktis tidak ada pdrabateknis dari bahan
pangan. Yang termasuk dalam penanganan awal ataydisebut dengan
first handling itu untuk tiap bahan baku pangan berbeda-bedauNa®cara
umumfirst handling itu terdiri atas pembersihan, sortasi dan pengeddian
untuk menentukan mutu bahan baku pangan.

Hasil pertanian biji-bijian dipanen dalam keadaasah atau setengah
kering dan dalam berbagai bentuk. Padi dan sorgpandn dalam bentuk
malai/untaian, jagung dipanen dalam bentuk bertohdedelai dan kacang
dalam bentuk polong. Penanganan pasca panen béashiojukan untuk
pengawetan, penyimpanan dan penyiapan untuk dgsabalam kegiatan
ini meliputi pemanenan, pemisahan biji dari tangkaengeringan,
pengupasan pelepasan wit, pemisahan wit dari bpeagjosohan, sortasi,
pengemasan, dan penyimpanan dan siap diolah mepjadiuk olahan
berikutnya, misalnya tepung.

Hasil pertanian bentuk umbi-umbian (ubi kayu, ublaj, kentang,
ganyong, talas, gembili, dan lain-lain) umumnyaadipn dari dalam tanah
dengan operasi penggalian atau pencabutan umbira€ipgetelah panen
meliputi pencucian, pengupasan, pemotongan, sedangerasi berikutnya
bergantung pada tujuan proses apakah akan dibphtkgatau akan dibuat
tepung atau bentuk lainnya Jika ingin memprodulksit&ng goreng seperti
yang ada dMc Donald itu maka dipilih jenis kentang dengan ukuran yang
seragam dan dicuci bersih baru siap diolah selaygutDemikian juga jika
ingin membuat tepung ubi jalar maka dipilih bahakibpangan yang masih
segar banyak kandungan patinya, dihindari jenigalar yang berpenyakitan
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karena akan mempengaruhi tepung yang dihasilkgelabediperoleh bahan
baku yang berkualitas seragam baru dilakukan presgkutnya untuk siap
diolah.

Produk pertanian berupa susu harus ditangani seeps jika terlambat
akan segera menjadi rusak. Proses awal yang diperlsusu jika susu
datang dan peternak susu segera dimasukkan dakmy pendingin atau
segera diolah secepatnya. Hal ini disebabkan sesmasuk ke dalam
kategori bahan pangan yang sangat mudah rimgtly{ perishable). Produk
peternakan berupa daging dan ikan hampir sama ganannya, setelah
dipanen maka dimasukkan dalameezer. Produk pertanian yang berupa
Hortikultura, vyaitu sayur mayor, tanaman hias, bbahhan maka
penanganan awalnya hampir sama dengan kelompok , urydiiu
pembersihan, penyiangan, sortasi, pengikatan, pesggn, penyimpanan
dalamcold storage.

Proses Inti Pangan

Proses inti pangan mencakup teknik operasi pengolatari bahan
mentah yang siap diolah menjadi hasil olahan. Dgdamses pengolahan ini
terjadi perubahan bentuk menjadi produk baru yawam teknis berbeda
sifat-sifatnya dan secara ekonomis bernilai tambebih tinggi jika
dibandingkan dengan bahan asalnya. Pengolahan slighiedn juga untuk
meluaskan potensi pasar dan potensi penggunaannya.

Pengolahan pangan sangat beragam prosesnya dargm@tatentang
proses pembuatan rotibgkery), kelompok mie roodles), kelompok
kerupuk/keripik ¢hips), kue kering ¢rackers), kue basahjem jelly, sari
buah, sirup, pikel sosis, keju, susu bubyéghurt, ikan kering, produksi
minyak, proses pengalengan dan produk fermentasi la

Macam-macam proses inti produksi pangan tersebatadi mempunyai
beberapa kesamaan dalam operasi, yaitu: 1) Opeegjaliran fluida
(pemindahan cairan dari satu tempat ke tempat d@lam satu proses
pengolahan pangan), 2) Pindah panas (memindahkeas ari satu sumber
panas ke bahan yang akan dinaikkan temperaturnigalnya dengan alat
heat exchanger sehingga terjadi perubahan fisik maupun kimia hghengan
tersebut), 3) Evaporasi (proses penguapan air l#ran pangan dengan
tujuan untuk mengeringkan agar bahan pangan tersetet), 4) Ekstraksi
(memisahkan bahan pangan yang tercampur dalam balegan
menggunakan pelarut yang sesuai), 5) Ekstrusi (gmmftan bentuk dari
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pasta menjadi bentuk yang kering dengan menggunad&eaiatarextruder,
yaitu tekanan tinggi dan temperatur yang relatifgii), 6) Destilasi (proses
penyulingan bahan-bahan terlarut berdasarkan padaegaan titik didih
bahan), 7) Pengeringan (proses pengurangan kaddmal@n dengan cara
penjemuran dengan sinar matahari ataupun dengaggmeakan peralatan
mekanik, misalnyadryer), 8) Kristalisasi (proses pembentukan kristal dan
larutan yang sangatiskous dengan cara pemanasan), 9) Fihrasi (proses
pemisahan bahan dengan menggunakan filter atauigmgayn dengan
menggunakan alat penyaring), 10) Pengayaksize (separation) yang
dimaksud adalah mengayak partikel-partikel dengaenggunakan alat
saringan yang ukurannya seragam, biasanya dengararukmesh, yaitu
banyaknya lubang persatuan luas (inci). Pengayakanmnya dilakukan
pada benda padat, berbeda dengan filtrasi biasdiglkukan pada benda
cair, 11) Pencampuran (proses mencampurkan bebbedyzen menjadi satu
komponen yang homogen), 12) Penggilingan basagtinding), yaitu
menghancurkan bahan pangan dalam kondisi basalangdas pemarutan
umbi-umbian, 13) Penggilingan keringi(ling), yaitu proses penghancuran
bahan pangan dalam kondisi kering rendah kadayaaidengan peralatan
mekanik bisa berupa silinder metal yang menekara fdhan dan berputar
secara teratur sehingga diperoleh tepung, 14) Rizidm materi
(conveying). Operasi-operasi ini disebut satuan operasi.abi@ng satuan-
satuan operasi tersebut dalam industri pangan gilgzmtkan pendinginan
(chilling and freezing), penggudangan, dan pengemasan.

Walaupun macam satuan operasi ini mirip dengarasatyerasi yang
diimplementasikan pada teknik kimia, namun adagaabn yang khas, yaitu
aspek sanitasi, higienitas dan mutu serta rasaekAspnitasi tercermin pada
persyaratan teknis peralatan dan cara operasiapamajang harus sesuai
dengan apa yang disebut dengand manufacturing practice (GNP). Aspek
higienitas tercermin pada pelaku proses produkisaibgpangan diusahakan
dalam kondisi sehat atau higienis sehingga bahamape tidak mudah
tercemar oleh kotoran yang ada di sekitarnya. Aspsl dan mutu produk
tercermin dalam kontrol proses yang dilakukan petahap selama proses
berjalan. Oleh karena itu, dalam proses pengolabkatu dilakukan tindakan
kontrol kualitas setiap tahap dalam unit proses,ifiauntuk mengetahui
secara jelas jika ada kesalahan dalam proses skegata diperbaiki.
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Proses Akhir

Yang dimaksud dengan proses akhir adalah proseg wdakukan
setelah produk pangan siap dikemas dan akan disinntak didistribusikan
kepada konsumen atau masyarakat. Dalam proseseliputi pengemasan
produk, biasanya sebelum dikemas dilakukan kordkblir untuk kualitas
produk. Sesudah pengemasan adalah penyimpanan kpryahg sudah
dikemas dalam gudang.

Teknik Dasar Proses Pangan

Teknik fisik, yaitu proses pengolahan yang hanyagaedalkan pada
proses fisik bahan pangan. Yang termasuk dalammige& ini adalah:
pendinginan dan pembekuan, sterilisasi dan pastairipengeringan, filtrasi
dengan prinsip menghilangkan spora mikroba ataurabdnya, dan
penanganan sinar radiasi. Teknik kimiawi, yaitusgs pengolahan bahan
pangan dengan cara menambahkan bahan-bahan kiagawbahan pangan
itu lebih awet. Yang termasuk dalam proses ini atapenggaraman,
pengasapan, perendaman dalam cairan, penambahan mprAgasaman,
penambahan bahan pengawet, penambahan senyawa dsuifilain-lain.
Teknik biologis, yaitu proses pengolahan bahan aangang melibatkan
mikroorganisme dalam pengolahannya. Yang termaswaaldmnya, antara
lain fermentasi baik menggunakan bakteri asam tlalkéaupunyeast dan juga
bakteri-bakteri lainnya yang umumnya tahan garampua tahan tekanan
osmotik yang relatif tinggi. Prinsip penambahan arakimiawi umumnya
adalah berkaitan dengan tekanan osmotik sel. &kanain osmotik sel-sel
mikroba lebih rendah daripada tekanan osmotik i kelnya maka air dari
sel mikroba yang ada pada bahan pangan ke luasedghgga selnya
kekeringan, akhirnya mati dan bahan pangan itu ackajwet.

Berkaitan dengan teknik dasar proses pangan agel@man pH, yaitu
derajat keasaman produk yang diukur dengan - log]][H\da prinsip Faust
(Gierschner, 1992) yang menggabungkan nilai pH ytodengan cara
pengolahan pangan, yaitu:

1. pH produk < 4,5 cukup dengan pasteurisasi, yaiw su100° C.

2. pH produk > 5,5 harus disterilkan di atas suhu XD0°

3. pH produk antara 4,5-5,5 sebagai daerah yang kelkérena
memungkinkan untuk hadirnya mikroba asing jika l@dypanaskan di
bawah 100° C.
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Untuk penjelasan kasus (1) adalah pada pH produk5<maka bakteri
patogen tidak mempunyai kemampuan berkembang lwiakyp dengan
pasteurisasi mikroba tersebut dapat dihilangkam @taunuh. Untuk mikroba
pembentuk Spora, misalngostridium botulinum penghasil toksin pada pH
tersebut tidak dapat berkecambah, dengan demikidak tmempunyai
kemampuan membentuk toksin. Oleh karena itu, dempgeteurisasi dapat
membunuh mikroba tersebut. Untuk mikroba kapangamyaBysochlamus
atau Aspergillus flavus dapat tumbuh karena kondisinya tahan selama
pasteurisasi namun melalui pengurangan oksigenmdaéhan pangan maka
pertumbuhan mikroba tersebut dapat dihindari.

&% LATIHAN
==

=
=
=

Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai matexiadi
kerjakanlah latihan berikut!

1) Bagaimanakah ruang lingkup ilmu Teknologi Panga® delaskan!

2) Apakah perbedaan antafiast handling dengan proses inti pengolahan
pangan?

3) Apakah yang mendasari berkembangnya ilmu teknglaggan itu?

4) Mengapa proses pengeringan bahan pangan merupakesip pdasar
yang harus diketahui oleh orang yang akan mengeghkbanteknologi
pangan?

5) Kontrol proses diperlukan setiap tahapan prosesggrganmengapa
demikian?

Petunjuk Jawaban Latihan

1) Ruang lingkup Ilmu Pangan dan Teknologi Panganahdségala macam
pengetahuan bahan pangan baik dan zat gizi yandiatidamnya, dan
segala proses yang terjadi baik fisik, kimiawi daiologis yang
menyertai proses dimulai dari bahan baku panganamgmnan awal,
proses inti pangan dan proses akhir, dalam setiagpan proses maka
pengendalian mutu selalu diperhatikan agar jikmdékesalahan proses
segera dapat ditemu kenali. Bahkan proses akhiripuatiel juga
pengemasan, penyimpanan, dan distribusi produkgmang



1.26 PENGANTAR TEKNOLOGI PANGAN @

2) Perbedaan antafarst handling dengan proses inti pangan adalah jika
first handling adalah penanganan awal dari bahan baku pangan yang
secara fisik tidak mengalami perubahan bentuk yberarti karena
hanya dibersihkan, disiangi, disortasi dan dikieafikan berdasarkan
ukuran bentuk dan jenis. Sedangkan proses inti grarglalah proses
pengolahan bahan pangan yang melibatkan perubailanidn kimiawi
bahan pangan.

Untuk nomor 3 sampai dengan nomor 5 Anda harus rmaemb
pemaparan di atas.

<§ RANGKUMAN

Kegiatan belajar kedua ini merangkum mengenai: Buangkup
llImu dan Teknologi Pangan yang intinya adalah ilpengetahuan
mengenai bahan pangan dan segala kegiatan fisigunaaiologis yang
diberikan pada bahan pangan mulai dari bahan bakgam, penanganan
awal, proses inti pangan dan proses akhir sampda p&ngemasan,
penyimpanan, dan distribusi produk serta pengemuglrosesnya dari
awal sampai akhir.

Pengertian bahan pangan, yang meliputi air, mindeabohidrat,
protein lemak enzim, vitamin, dan lain-lain. Bahzahan itu berasal dari
tumbuhan dan juga hewan, pengertian penanganan g@eagertian
proses inti pangan yang hakikatnya mirip denganasabperasi yang
diterapkan pada kimia teknik, misalnya evaporakstraksi, ekstrusi,
destilasi, pengeringan, kristalisasi, filtrasi, gayakan, pencampuran,
penggilingan, dan lain-lain hanya ada perbedaara @eghek sanitasi,
higienitas, mutu rasa dan aroma, dan pengertiageprakhir. Teknik
dasar pangan yang meliputi teknik fisik, teknik lami, dan teknik
biologis. Serta prinsip Faust, yaitu asas yang elaskan pengaruh pH
dan proses pemanasan bahan agar terbebas darkuarta

)

1)

|
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% TES FORMATIF 2

1)

2)

3)

4)

Pilihlah satu jawaban yang paling tepat!

Berkembangnya teknologi pangan karena hal betieatali ....

A. panen bahan pangan musiman, bahan pangan dari hegan
misalnya daging juga rentan pada kerusakan

B. pengalengan dan pengasaman membantu dalam menapé&eah
kualitas bahan pangan sehingga lebih awet

C. banyak bahan pangan yang mudah rusak oleh fakttamda
misalnya enzim yang memang ada dalam bahan

D. banyak juga faktor luar yang tidak mempengaruhilitas bahan
pangan yang tidak perlu dikendalikan

Proses penanganan bahan yang tidak mengalami perubzentuk
secara fisik termasuk dalam unit ....

A. handling
B. processing
C. drying

D. finishing

Jagung yang dipanen dalam bentuk tongkol, sedangkan dipanen
dalam bentuk malai yang harus segera dirontokkadelki dipanen
dalam bentuk polong. Ke semua bahan pangan tersebatpunyai
persamaan dalam penanganan awalnya agar sebagai lpamgan
memenuhi syarat untuk diolah dalam proses selafgutPersamaan
penanganan yang dimaksud adalah ....

A. pengumpulan

B. penyimpanan

C. pengeringan

D. pengangkutan

Sandi membuat tepung ubi jalar untuk dibuat kue-kegng dengan
bahan baku ubi jalar yang dibeli di pasar. Ahmadakean aktivitas
mengepak tepung-tepung itu untuk disimpan dan thiblisikan.
Kegiatan yang dilakukan oleh Sandi dan Ahmad betturut
adalah ....

penanganan awal dan proses akhir

penanganan awal dan proses inti pangan

proses inti pangan dan proses akhir

proses inti pangan dan penanganan awal

oowp
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5) Dalam proses akhir pengolahan pangan meliputi ablberikut,
kecuali ....
A. pengangkutan dari ruang produksi ke ruang penyiapan
B. pengemasan
C. penggudangan
D. pencampuran

6) Satuan operasi proses pangan mirip dengan opekask tkkimia namun
berbeda dalam aspek ....
A. mutu-rasa-higienitas
B. pencampuran-filtrasi-dan mutu
C. rasa-prinsip ekstraksi-dan ekstrusi
D. mutu dan prinsip ekstrusi

7) Yang masuk dalam proses inti pangan adalah sebaghut,kecuali ....

A. ekstrusi
B. sortasi
C. grinding

D. pencampuran

8) Urutan kebutuhan energi pada tubuh yang sehat usha diambilkan
pada sumber bahan pangan sebagai berikut secataubéurut dari
persentase besar ke kecil adalah ....

A. Karbohidrat, protein, dan lemak
B. Karbohidrat, lemak, dan protein
C. lemak, karbohidrat, dan protein
D. protein, lemak, dan karbohidrat

9) Teknik dasar proses pangan yang termasuk ke datdompok teknik
kimia adalah sebagai berikiecuali ...
A. pengasaman
B. penggaraman
C. penambahan senyawa pengawet
D. pengeringan

10) Prinsip Faust pada produk pangan yang ber-pH Aisigga aman untuk
dikonsumsi maka produk tersebut ....

harus dikurangi kandungan oksigennya

harus disterilisasikan di atas 100° C

cukup dipasteurisasikan saja

cukup dikeringkan dengan sinar matahari

ocowp
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Cocokkanlah jawaban Anda dengan Kunci Jawaban desdiif 2 yang
terdapat di bagian akhir modul ini. Hitunglah jawabyang benar.
Kemudian, gunakan rumus berikut untuk mengetamgkat penguasaan
Anda terhadap materi Kegiatan Belajar 2.

. Jumlah Jawaban yang Benar
Tingkat penguasaan = x100%
Jumlah Soal

Arti tingkat penguasaan: 90 - 100% = baik sekali

80 - 89%abaik
70 - 79%cukup
<%0= kurang

Apabila mencapai tingkat penguasaan 80% atau lehitda dapat
meneruskan dengan modul selanjutngagus! Jika masih di bawah 80%,
Anda harus mengulangi materi Kegiatan Belajar Rjtéena bagian yang
belum dikuasai.
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Tes Formatif 1
B.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)

OO»>»000W®
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Kunci Jawaban Tes Formatif

Tes Formatif 2
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

o
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