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Teknologi Proses Pengolahan
PanganTepat Guna di Industri
Rumah Tangga Pangan (IRTP)




Pendahuluan

A JumlaHRTP semakin banyak,
disertai dengan semakberaneka
ragamnya produk pangan yang
dijual

A Perkembangaprodukpangan
harusdiimbangidenganpenerapan

teknologipengolahan pangan yang
tepat guna oleh IRTP

A IRTRliharapkarmampu
memprodukspangaryang
bermuty, amandanlayakkonsumsi



TeknologProses
Pengolahaangan

Mengindentifikasi Teknologi Pengolahan di
| IRTP |

Menerapkan Teknologi Pengolahan Panga
Tepat Guna Pada IRTP

Pemetaan Jenis Teknologi Pengolahan Pa
IRTP




(=]

Mengindentifikasi
Teknologi Pengolahan
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Teknologi pngolahardenganpengeringan
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Teknologi pengawetan, seperti peagaan
garam asam guladanbahantambahan
pangan pengawet

-
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Teknologi pngolahardenganfermentasi




PengolahardenganSuhuTinggi (Prose3ermal

Pengalengan o 2 Sterilisasi

Untuk IRTP Blansir e Pasteurisasi

wSuhu pemanasan < 110
waktu pemanasan < 10 menit

_ wBukan bertujuan

Blarsir mengawetkan, namun untuk
inaktivasi enzim , melunakkan
jaringan, dan menghilangkan
gas sebelum dipak




Teknologi Pengolahandengan Penggorengan

S 2. Penggorengandaraterbuka(penggorengaiiasg
Bahandipanaskan dalaminyakpanaspadasuhu 160¢ 18°Csampatingkat
kematangartertentu.

1) Teknikpenggorengamangkalshallowpan frying
2) Teknikpenggorengaerendam(deep fat frying

PR T a8 b. Penggorengamakum(vacuum frying)
.”ys ,?9&» A Dilakukarpadaruangantertutup dengantekananrendah(dibawahtekanan
» N : atmosfin).
o v - . A Dengammenurunkartekanan makasuhuyangdibutuhkanuntuk prosesakan
’ B turun.
- ‘. A Suhulebihrendah(antara70¢ 90°C).
.l Mo, ™ A Banyaldigunakarpada bahanyangbanyakmengandungir danmempunyai
. R L komponenyangmudahrusakoleh panassepertibuah-buahandansayursayuran
- * A Diaplikasikalpadaprodukyangmemilikikandungargulatinggisepertibwé
— buahan halini bertujuanuntuk mencegalgosongny&andungargula
padabahandikarenakarsuhutinggt



Pemanggangan

A Produkdapatmatangtanpaadanyabahantambahansepertiminyakatau
air

A Pemanggangarmti bertujuanuntuk mematangkanbukanmengeringkan
->dayaawetprodukrendah

A Produkroti dapattahan1-2 hari-> dapatditambahkarpengawetkalsium
propionatdengantakaranyangtidak melebihibatas

A Pemanggangabiskuitbertujuanuntuk mematangkamianmengeringkan
hinggakadarair tertentu (biasanya<5%)-> produkawetbeberapaulan

A Suhuterbaikmemanggangoti danbiskuitadalahl160¢ 200°Cdengan
waktuyangberbedabeda
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TeknologiPengolaharPangandenganPengeringan
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Mengeluarkarsebagian air dari bahan dengan cara menguapkan air

2. Menggunakarmnergi panagangbersumber darmatahari maupun alat
penghasil panas.

3. Keuntungan : awet, volume lebih ringkas dan menimbuitarasakhas.

Contoh kopi, teh, bifibijian dan laidainnya.

Kerugian mengubahmutu (sifat kimia, fisik, dan organoleptik)

Faktorfaktor yang mempengaruhi:

A ketebalardanluas permukaapangan

A kesesuaiadankebutuhansuhu pengeringan,

A aliran udara.

Contoh penerapan :

A Pengeringapadapembuatantepungtepungan

A Pengeringapadapembuatandendengdaging

a s



Teknologi Pengolahandengan Pengawetan
Garam,Asam, Gula, dan BTPpengawet

a. Pengawetan dengan Garam
1) Metode kering menggunakaigaramdalambentuk
padatatauKrista] bahan kemudian ditabur atau
dibalutidengan garam. Contoh ikan asin.
2) Metode basahmenggunakan larutan garam
contohnya sawi asin dgonckle

b. Pengawetaniengamsam
1) Asamalami(asamorganik, misalnyaasamtartarat
danasamsitrat
2) Asamyangdihasilkarmelaluiprosesfermentas;
misalnyaasamlaktatdanasamasetat dan
3) Asamasamsintetikmisalnyaasammalat, asamfosfat
danasamadipat




W c. Pengawetan dengan Gula

A Konsentrasgulayangcukuptinggi(70%)

A Umumnyadikombinasikateknikpengawetariainnya

A Gulamampumengikatair A Menghambammikroba

A Penambahan gula dalam jumlah tinggi akan mengubah dari organoleptik pada
produk akhir.

A Makananbergulatinggisepertiselaibuahdandodolseringkalmasihdapat
ditumbuhiolehkapang dan khamir sehingga masih dibutuhkan pengawet lainnya.

d. Pengawetan dengan BTP golongan pengawet

1) BTPRgolongan pengawetdalahpengawetsintetik

2) BTPpengawetmenghambamikroba

3) EfektifitasBTPpengawetdipengaruhpleh:
A Jenisdankonsentraspengawet.
A Komposisbahanpangan
A Jenisdanpopulasimikrobayangakandihambat
A Mediadimanabahanpengawetakandibutuhkan

4) BTPyangdigunakamdisesugkandengan regulasi

5) Pengawet yang digunakan tidak boleh mengubah produk dari segi organoleptik
seperti warna, aroma, rasa maupun tekstur.

6) Pengawet yang digunakan tidak boleh digunakan untuk menutupi kerusakan yar
sudah ada sebelumnya.




Teknologi Pengolahandengan
Fermentasi

Fermentasi merupakan proses pengolahan pangan
yang memanfaatkan mikroorganisme seperti bakteri,
kapang, dan khamir. Contohnya L.casei untuk
pembuatan yoghurt.

Tujuan fermentasi:

A Pengawetan pangan melalui asam dan/atau
alkohol (-OH) yang diproduksinya.

A Menghasilkan flavor, tekstur dan aroma yang
khas.

Keuntungan
A Dapat dilakukan pada kondisi pH dan suhu normal

Karakteristik flavor dan aroma produk yang
dihasilkan bersifat khas

A

A Konsumsi energi yang relatif rendah karena
dilakukan pada kisaran suhu normal,

A

Modal dan biaya operasi umumnya rendah.






Pengolahan dengan Suhu
Tinggi (Proses Termal)

Melakukan blansir

1) Umumnya dilakukan pada suhR°C selama
15 detik

2) Blasanyaintuk pemanasampendahuluan
sebelumtahapprosesberikutnya

3) Bertujuan untuk melunakan jaringan bahan dan
Inaktivasi enzim yang dapat mempengaruhi
produk akhir.
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Teknologi Pengolahandengan
Penggorengan

Menggoreng dengan udara terbuka (biasa)
1) Minyakpadatlebihtahanterhadappenggorengan

W

2) Minyakcair(minyakgoreng)dapatdigunakarasalkardilakukarmpenggantian

secaraberkala

3) Jangan pernah menggunakan minyak yang sudah tidak layak pakai (sudah gelap,
berbusa, dan aromanya yang mulai tenkgkg¢na dapat merugikan untuk

kesehatan konsumen
4) Suhudanwaktupenggorengamerludikendalikan

Menggorengzakum

A Suhu proses akan sangat tergantung pada
karakteristik/lkomposisi bahan dan ketebalan irisan.

A Semakin tinggi kadar gula, suhu yang digunakan har
semalkn rendah.

A Contoh : Penggorengan hampa untuk keripik nanas
dilakukan pada suhu 9C, tekanan 70 CmHg selama
1 jam.

IEUIES
Minyak

Goreng

Dapat dijaga dengan
mengganti minyak baru
agar tidak menimbulkan
efek negatif untuk
konsumen.

Penirisan
Minyak

Pada penggorengan
vakum, sebaiknya
dilakukan dengan

alatspinner




Pemanggangan

A Faktoryangharusdikendalikardalamprosespemanggangaadalahsuhu
danwaktupemanggangan

Pengaturarsuhuyangsesuaharusdidukungdenganpenyebararpanas
yangmeratadi dalamalatpemanggang

A
A IRTRperlumengenalalatpemanggangangdimilikinya
A

Bilaalatpemanggangidak memilikipenyebarampanasyangbaik maka
perpindahan(perputarar) bahandi dalampemanggangerludilakukan
untuk menghindarkegosongaili bagiantertentu
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PengolahamenganPengeringan

a. Pengeringan dengan sinar matahari

1) Ekonomis

2) Berisiko diserang hama gunakan jaring halus yang menutupi area

penjemuran

3) Alternatif lain-> gunakan rumah pengering

4) Namun pengeringan dengan sinar matahari sangat bergantung pada cuaca.
b. Pengeringardengan alat (oven)

1) Membutuhkan biaya lebih mahal

2) Lebih higienis

3) Kondisi pengeringan mudah dikontrol

- Pengeringan daging pada pembuatan dendeng
1) Pengeringan dendeng biasanya dilakukan sampai kadar air tertentu
tergantung kepada target umur simpannya.
2) Dendeng dengan kadar air rendah (kira 12%) dapat disimpan sampai
beberapa bulan.



PengolahamenganPengeringan

c. Pengeringan manisan buah

Hal yang harus diperhatikan :

1) ukuran ketebalan irisan buah Semakin tipis irisan buah maka pengeringan
akan semakin cepat.

2) konsentrasi gula> konsentrasi gula yang cukup akan ikut membentuk teksti
manisan buah dan memberikan rasa manis.

3) kondisi pengeringarr diperlukanintensitaspanasdanwaktuyangcukup

d. Pengeringan pada pembuatan tepung

1) Tahapan umum : pengecilan ukurarpengeringar> penepunganr>
pengayakan

2) Kadar air di bawah 13%

3) Kondisi pengeringan harus diatur sebaik mungkin agar pengeringan berjalan
dengan cepat dan merata

4) Pada pengeringan oven, suhu jangan terlalu rendah atau tm&gihu

rendah pengeringan berjalan lambat. Sebaliknya, bila suhu terlalu tinggj
timbul kegosongan.




Pengolahandengan Garam Asam, Gula, dan
Bahan Kimia Pengawet

Pengolahadengangaram Contoh: ikanasin
Dapatdilakukardenganduametode

A PenggaramakeringhA menaburkarkristalgaram diseluruh
permukaarikan

A PenggaramabasahA merendanikandi dalamlarutangaram
konsentrasiinggi

Setelalkering diharapkarikanasinmengandungyaram 1620%



PengolahandenganGaram,
Asam, Gula, dan
BahanKimia Pengawet

Pengolahan dengan gula

Dilakukan dengan menambah asam organik,
misalnya asam sitrat dalam pembutan jam/selai.
Contoh pengolahan dengan gula : Pembuatan selai
buah

Tahap: penghancuran A pencampuran bahan A
pemasakan A pengemasan

A Perbandingan antara jumlah buah dan gula
biasanya 45 bagian buah : 55 bagian gula.

Di akhir pemasakan, kadar gula pada selai buah
diharapkan mencapai 651 70%.

A
A Masalah yang timbul : kontaminasi kapang.
A

Alternatif solusi : tambahkan natrium benzoat
dengan konsentrasi tidak melebihi 1 g/kg selali.




PengolahaxdenganFermentasi

Contohpangarhasilfermentasii IRTP

dan alkohol serta tekstul
menjadi lunak dan berai

Singkongketan Campurarkapangkamirdanbaktert Aspergillus Tape singkorlg Rasa manis, aroma asa
sp., Saccharomyces sp., Candidddgmsenulap. tapeketan
danAcetobactesp.

Ikarfudang Beberapgenismikrobatahangaramdari Terasi

golongarkapangkamirdanbakteri(Leuconostoc
mesenteroides’ediococcuserevisiag
Lactobacilluglantarum)

Kedelai KapandAspergillus sp. dan Rhizopug,&amir  Taucdkecap
(Zygosaccharomyces. sfdanbakteri
(Lactobacillus sp.)

Sayursayuran Lactobacillus, L. mesenterioides, L. brevis, Sayuisin
(ketimun dan kubis L.plantarum Acarketimun

Aromadanrasakhas
dengarkeawetartinggi

Aroma dan rasa khas dz
keawetan tinggi

Aromadanrasakhasdan
keawetartinggi



