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Ketentuan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 23, Pasal 24, dan Pasal
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Penggunaan kutipan singkat Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait
untuk pelaporan peristiwa aktual yang ditujukan hanya untuk
keperluan penyediaan informasi aktual;

i. Penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk

kepentingan penelitian ilmu pengetahuan;

iii. Penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk

keperluan pengajaran, kecuali pertunjukan dan Fonogram yang
telah dilakukan Pengumuman sebagai bahan ajar; dan

. Penggunaan untuk kepentingan pendidikan dan pengembangan

ilmu pengetahuan yang memungkinkan suatu Ciptaan dan/atau
produk Hak Terkait dapat digunakan tanpa izin Pelaku
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1.

Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak
ekonomi sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i
untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan pidana
penjara paling lama 1 (satu) tahun dan/atau pidana denda paling
banyak Rp100.000.000 (seratus juta rupiah).

Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta
atau pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi
Pencipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf c,
huruf d, huruf f, dan/atau huruf h untuk Penggunaan Secara
Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga)
tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp500.000.000,00
(lima ratus juta rupiah).
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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha
Esa atas limpahan rahmat dan karunia-Nya sehingga buku yang
berjudul Ilmu Bahan Makanan ini dapat terselesaikan. Buku
ini hadir sebagai upaya kami untuk menghadirkan informasi
komprehensif dan mendalam tentang berbagai aspek bahan
makanan, mulai dari komposisi nutrisi, pengolahan, hingga
dampaknya terhadap kesehatan. Kami berharap buku ini dapat
menjadi referensi yang bermanfaat bagi mahasiswa, praktisi,
dan masyarakat umum yang ingin memahami lebih dalam
mengenai bahan makanan.

Buku IImu Bahan Makanan ini membahas secara
komprehensif tentang berbagai aspek yang berkaitan dengan
bahan makanan, mulai dari komponen hingga proses
pengolahannya. Bab 1 menjelaskan pengantar tentang ilmu
bahan makanan, diikuti oleh Bab 2 yang mendalami komponen
gizi dalam berbagai bahan makanan, Bab 3 menguraikan
klasifikasi bahan makanan, membantu pembaca memahami
pengelompokan jenis makanan secara ilmiah. Bab-bab
selanjutnya membahas komponen gizi spesifik seperti
karbohidrat (Bab 4), protein (Bab 5), vitamin (Bab 6), mineral
(Bab 7), air (Bab 8), dan serat (Bab 9), yang berperan penting
dalam kesehatan tubuh. Selain itu, Bab 10 mengkaji zat adiktif
dalam bahan makanan yang sering ditemukan dalam produk
olahan. Bab 11 dan Bab 13 membahas proses pengolahan serta
pengaruh penyimpanan terhadap kandungan gizi, dilengkapi
dengan Bab 12 yang menjelaskan pentingnya keamanan pangan
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dan higienitas. Bab 14 hingga Bab 15 mengulas bahan makanan
fermentasi dan teknik pengawetan untuk menjaga ketahanan
pangan. Bab 16 membahas label gizi dan komposisi. Terakhir,
Bab 17 mengeksplorasi inovasi dalam pengembangan bahan
makanan, memberikan pandangan baru tentang teknologi
pangan.

Buku ini sangat berguna bagi mahasiswa, profesional
kesehatan, dan masyarakat umum yang ingin memperdalam
pemahaman tentang gizi dan bahan pangan. Buku ini tidak
akan terwujud tanpa dukungan berbagai pihak. Oleh karena itu,
kami ingin menyampaikan rasa terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada penerbit Future Science yang telah
memberikan kesempatan kepada kami untuk menerbitkan
karya ini. Dengan pengalaman dan komitmen mereka dalam
bidang penerbitan ilmiah, buku ini dapat disajikan secara lebih
profesional dan sesuai dengan standar yang tinggi.

Ucapan terima kasih yang mendalam juga kami sampaikan
kepada 17 penulis yang telah berkontribusi dalam penulisan
buku ini. Setiap penulis telah menyumbangkan ilmu, waktu,
dan tenaga untuk memastikan bahwa buku ini dapat menjadi
sumber pengetahuan yang kredibel dan mudah dipahami.
Kontribusi mereka sangat berarti dalam menyusun setiap bab
dengan informasi yang akurat dan relevan sesuai dengan
perkembangan terbaru di bidang ilmu bahan makanan.
Kerjasama yang terjalin selama proses penulisan dan
penyuntingan menunjukkan dedikasi dan keahlian yang luar

biasa, yang tentunya membuat buku ini menjadi lebih bernilai.
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Akhir kata, kami berharap buku Ilmu Bahan Makanan ini
dapat menjadi tambahan literatur yang berharga di dunia
pendidikan, dan semoga dapat memberikan manfaat bagi siapa
saja yang mempelajarinya. Kami memohon doa restu agar
upaya ini dapat menjadi amal jariyah yang bermanfaat bagi
masyarakat luas dan senantiasa diridai oleh Tuhan Yang Maha
Esa.

Bogor, November 2024

Editor,

Ade Saputra Nasution
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BAB 1
ILMU BAHAN MAKANAN

Fithriani Batubara
Universitas Ibn Khaldun, Bogor
E-mail: fithrianibatubaral90491@gmail.com

PENDAHULUAN

Indonesia memiliki potensi pangan yang cukup besar. Salah
satunya, Indonesia memiliki 77 jenis tanaman sumber
karbohidrat yang bisa dimanfaatkan sebagai pengganti pangan
pokok beras seperti jagung, singkong, ubi jalar, kentang, pisang,
talas, dan masih banyak lagi. Masyarakat Indonesia mengalami
ketergantungan konsumsi terhadap beras dan terigu. Pangan
merupakan kebutuhan dasar dan sangat penting untuk manusia
karena berpengaruh terhadap eksistensi dan ketahanan hidup
manusia. Pentingnya konsumsi pangan yang beragam dan
bergizi menjadi kunci dalam mewujudkan kualitas sumber daya
manusia (SDM) yang berkualitas.

Menurut UU No 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 tambahan pangan, bahan baku pangan, dan
bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan,
dan/atau pembuatan makanan atau minuman. Komponen bahan
pangan terdiri dari bahan baku pangan, bahan tambahan pangan,
dan bahan lainnya. BPOM telah mengeluarkan Peraturan Nomor
7 Tahun 2018 mengenai bahan baku yang dilarang dalam
pangan olahan. Bahan baku yang dilarang meliputi bahan yang
dapat mengganggu, merugikan, atau membahayakan, serta
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bahan yang mengandung narkotika, psikotropika, nikotin, serta
tumbuhan dan satwa yang dilindungi (Kementerian Pertanian,
2021).

Secara umum, bahan pangan tidak dikonsumsi dalam
keadaan mentah; banyak di antaranya diolah menjadi berbagai
jenis dan bentuk makanan agar lebih mudah diterima oleh indra
manusia. Salah satu tujuan pengolahan adalah untuk
memperpanjang masa simpan bahan pangan, mengingat banyak
dari bahan tersebut memiliki sifat mudah rusak. Kualitas bahan
pangan cenderung menurun sejak saat dipanen atau ditangkap
hingga sampai ke tangan konsumen. Oleh karena itu di dalam
ilmu bahan makanan juga memperlajari bagaiman cara
mengawetkan dan memperpanjang umur simpan pangan.

RUANG LINGKUP ILMU BAHAN MAKANAN

Tujuan mempelajari ilmu bahan makanan:

1. Mengetahui aneka ragam bahan makanan

2. Mengetahui sifat bahan makanan sehingga dapat
menetapkan cara pengolahan yang tepat

3. Mengetahui cara memilih bahan makanan yang bermutu
baik dan cara menyimpan bahan makanan yang tepat

4. Mengetahui kandungan zat gizi yang terdapat dalam bahan
makanan, serta mengetahui kandungan gizi dalam bahan
makanan, Kita juga dapat mengetahui kandungan bioaktif
yang bermanfaat bagi kesehatan.

5. Mengetahui hasil olahan dari bahan makanan

Mempelajari ilmu bahan makanan dapat mencegah
terjadinya kerusakan dari bahan pangan. Kerusakan bahan
pangan adalah perubahan sensorik yang dianggap tidak diterima
konsumen. Kerusakan dalam bahan pangan terdiri dari
kerusakan fisik, kerusakan biologis, kerusakan kimia, kerusakan
mikrobiologis, dan kerusakan mekanik.
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KESIMPULAN

IImu Bahan Makanan menuntun kita untuk mengetahui
aneka ragam bahan makanan, sifat bahan makanan baik fisik
atau kimia, cara pengolahan yang tepat untuk setiap bahan
pangan, mengetahui cara memilih bahan makanan baik dan cara
menyimpan bahan makanan yang tepat. Selain itu kita dapat
mengetahui kandungan zat gizi serta zat bioaktif yang terdapat
dalam bahan makanan, dan mengetahui hasil olahan dari bahan
makanan.
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PENDAHULUAN

Komponen gizi dalam bahan makanan memiliki peran yang
sangat penting dalam menjaga kesehatan dan mendukung
pertumbuhan manusia (Liu, 2023). Nutrisi seperti karbohidrat,
protein, lemak, vitamin, dan mineral sangat penting untuk
penyediaan energi, pembentukan jaringan, dan keseimbangan
metabolisme. Karbohidrat, protein, dan lemak berfungsi sebagai
makronutrien, memasok energi dan mendukung pertumbuhan
dan perkembangan, sementara vitamin dan mineral berfungsi
sebagai mikronutrien, penting untuk berbagai proses fisiologis
(Kaushal, 2024). Makanan yang dikonsumsi sehari-hari harus
mengandung berbagai jenis komponen gizi tersebut agar tubuh
dapat berfungsi secara optimal (Savarino et al., 2021). Menurut
penelitian terbaru, pola makan yang tidak seimbang dapat
meningkatkan risiko penyakit degeneratif seperti obesitas,
diabetes, dan penyakit jantung. Oleh karena itu, memahami jenis
dan fungsi komponen gizi dalam makanan menjadi sangat
krusial bagi kesehatan masyarakat (Tu et al., 2024).

17



Sumber: www.pixabay.com

Gambar 2.1. Salah satu contoh komponen makronutrien dan
mikronutrien dalam bahan pangan

Makronutrien, yang terdiri dari karbohidrat, protein, dan
lemak, merupakan komponen gizi utama yang diperlukan dalam
jumlah besar oleh tubuh (Samuel, 2023). Karbohidrat adalah
sumber energi utama, sementara protein penting untuk
perbaikan dan pertumbuhan jaringan. Lemak, meskipun sering
dianggap buruk, diperlukan dalam jumlah tertentu untuk
mendukung fungsi vital seperti penyerapan vitamin dan
produksi hormon. Studi menunjukkan bahwa konsumsi
makronutrien yang seimbang berperan dalam mengoptimalkan
metabolisme energi dan mencegah berbagai penyakit metabolik
(Savarino et al., 2021). Maka, sumber makanan yang kaya akan
makronutrien harus menjadi bagian dari diet harian.
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PENDAHULUAN

Bahan makanan adalah segala sesuatu yang dapat dimakan
dan digunakan oleh tubuh untuk memperoleh energi,
pertumbuhan, serta pemeliharaan fungsi-fungsi tubuh. Dalam
beberapa konteks, bahan makanan juga dapat diartikan sebagai
segala substansi yang dapat dikonsumsi oleh manusia atau
hewan untuk memenuhi kebutuhan gizi, seperti protein,
karbohidrat, lemak, vitamin, mineral, dan air. Jika dikaitkan
dengan nutrisi, maka bahan makanan dapat didefinisikan
sebagai sumber gizi yang dibutuhkan tubuh untuk menjalankan
fungsi-fungsi vital, termasuk pertumbuhan, perbaikan jaringan,
dan regulasi metabolisme (Prayitno & Hartati, 2006). Bahan
makanan juga dapat merujuk pada sumber perolehannya
misalnya produk pertanian, perikanan, atau peternakan yang
dapat diperjualbelikan untuk memenuhi kebutuhan konsumsi
masyarakat, dengan mempertimbangkan faktor harga, distribusi,
dan ketersediaan serta keberlanjutannya. Pengertian ini
menekankan bahwa bahan makanan tidak hanya terbatas pada
substansi yang dapat dikonsumsi, tetapi juga mencakup aspek
gizi, sumber daya, serta proses pengolahan yang terkait
(Ernawati et al., 2016).

Mengapa dan apakah urgensi dari pengklasifikasian bahan
makanan? Banyak hal yang menjadi dasar pertimbangan tentang
perlunya melakukan klasifikasi bahan makanan, antara lain :
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Dapat membantu mengidentifikasi kandungan gizi dalam
berbagai jenis bahan makanan, seperti karbohidrat, protein,
lemak, vitamin, dan mineral, sehingga dapat
memprogramkan atau merencanakan pola makan yang baik
dengan gizi seimbang, untuk memenuhi kebutuhan gizi
harian secara individu ataupun keluarga., atau untuk tujuan
tertentu seperti diet penderita diabetes dan overweight
dapat melakukan diet rendah karbohidrat, tinggi protein,
atau kaya serat, penderita asam urat dapat menghindari
makan kacang-kasangan yang merupakan sumber protein,
demikian juga dengan pasien yang mengalami gangguan
metabolisme lemak.

Memudahkan dalam mengelompokkan fungsi bahan
makanan dalam tubuh, seperti pembentukan energi,
pertumbuhan sel, dan pengaturan fungsi tubuh, terutama
untuk memenuhi kebutuhan balita dan anak yang masih
dalam tumbuh kembang, sehingga memerlukan sumber-
sumber nutrisi seperti makanan dengan protein dan asam
lemak tinggi.

Pengelompokan bahan makanan juga sangat penting dalam
industri pengolahan bahan baku pangan atau pengolahan
pangan, karena mudah untuk mengatur standar keamanan
pangan berdasarkan pengelompokan makanan mentah,
olahan, dan ultra-proses.

Pemerintah dan industri pangan dapat mengelola sumber
daya pangan dengan lebih efisien, baik dalam hal produksi,
distribusi, maupun konsumsi bahan makanan, sekaligus
membantu untuk memastikan kecukupan pangan dan
mengurangi pemborosan. Secara keseluruhan, klasifikasi
bahan makanan memberikan kerangka kerja yang
terstruktur untuk memahami, memilih, dan mengelola
bahan makanan dengan cara yang mendukung kesehatan
dan kesejahteraan secara keseluruhan.
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nutrisi tetap terjaga, rasa dan tekstur meningkat, serta risiko
patogen diminimalkan.
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PENDAHULUAN

Karbohidrat merupakan salah satu makronutrien esensial
dalam diet manusia, berfungsi sebagai sumber energi utama bagi
tubuh. Terdapat dalam berbagai bentuk, mulai dari
monosakarida sederhana hingga polisakarida kompleks.
Karbohidrat tidak hanya menyuplai Kkalori, tetapi juga
mempengaruhi rasa dan tekstur produk pangan. Sebagai
komponen utama dalam banyak bahan pangan, karbohidrat tidak
hanya memengaruhi rasa dan tekstur, tetapi juga memberikan
nilai gizi yang signifikan. Dalam konteks pangan, karbohidrat
berfungsi ganda; di satu sisi, perannya sebagai penyuplai kalori
yang diperlukan untuk aktivitas sehari-hari, dan di sisi lain,
berkontribusi pada kualitas organoleptik produk makanan.
Misalnya, pati berperan dalam menentukan tekstur roti dan kue,
sementara serat pangan dapat meningkatkan kesehatan
pencernaan dan mengurangi risiko penyakit kronis.

Seiring meningkatnya kesadaran masyarakat akan
kesehatan, perhatian terhadap jenis dan kualitas karbohidrat
yang dikonsumsi semakin meningkat. Penelitian menunjukkan
bahwa karbohidrat dengan indeks glikemik rendah dan tinggi
serat dapat mengurangi risiko penyakit kronis seperti diabetes
dan obesitas. Inovasi dalam teknologi pangan juga membawa
peluang untuk mengembangkan karbohidrat fungsional yang
dapat memberikan manfaat kesehatan tambahan. Pembahasan
ini akan menguraikan berbagai aspek terkait karbohidrat dalam
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bahan makanan, termasuk jenis, fungsi, sumber, serta dampak
proses pengolahan terhadap kandungan dan nilai gizinya.

PENGERTIAN, JENIS, DAN FUNGSI KARBOHIDRAT
Pengertian Karbohidrat

Karbohidrat adalah senyawa organik yang terdiri dari
karbon, hidrogen, dan oksigen, yang berperan sebagai sumber
energi utama dalam pangan dan berperan penting dalam
produksi DNA, RNA dan glikoprotein. Peranan karbohidrat ini
merujuk pada distribusi panjang rantai molekul dengan struktur
bervariasi mulai dari karbohidrat rantai pendek atau sederhana
(seperti glukosa dan fruktosa) hingga karbohidrat kompleks
(seperti pati dan serat), yang memengaruhi sifat-sifat seperti
daya cerna makanan.

Dalam tubuh, laju pencernaan makanan memiliki korelasi
yang kuat dengan prevalensi dan pengobatan penyakit seperti
diabetes, penyakit kardiovaskular, dan obesitas (Zhu et al.,
2023). Karbohidrat biasanya dicerna menjadi bentuk lebih
sederhana sebagai monosakarida atau disakarida sederhana dan
diserap ke dalam darah serta digunakan sebagai energi atau
disimpan sebagai glikogen di hati dan otot. Sebagai komponen
pangan, karbohidrat juga memengaruhi tekstur, stabilitas, dan
rasa produk. Misalnya, pati memberikan kelembutan pada roti,
sementara serat membantu menjaga kesehatan sistem
pencernaan. Selain itu, bentuk fisik karbohidrat (padat atau cair)
juga mempengaruhi asupan energi dan proses kenyang, di mana
karbohidrat cair umumnya menghasilkan rasa kenyang yang
lebih sedikit daripada bentuk padat (Pan and Hu, 2011).

Jenis-Jenis Karbohidrat dalam Bahan Makanan

Karbohidrat dalam bahan makanan dapat dibedakan
berdasarkan struktur kimia dan fungsinya dalam tubuh (Holesh
etal., 2024).
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pengembangan kualitas produk pangan. Mengoptimalkan jenis
dan pengolahan karbohidrat dapat meningkatkan nilai gizi dan
fungsionalitas pangan. Selain itu, tren inovasi dalam karbohidrat
fungsional menawarkan peluang baru untuk menciptakan
produk pangan yang lebih sehat dan berkelanjutan.
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BAB 5
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Tri Widayati Putri
Institut Teknologi dan Bisnis Maritim Balik Diwa, Makassar
E-mail: triwidayatiputrio6@gmail.com

PENDAHULUAN

Protein merupakan molekul biologis kompleks yang
tersusun dari rangkaian asam amino yang saling terhubung
melalui ikatan peptida. Protein pertama kali ditemukan oleh Jons
Jacob Berzelius, seorang ilmuwan Swedia, pada tahun 1838. la
menciptakan istilah "protein" yang berasal dari kata Yunani
"proteios” yang berarti "yang pertama” atau "yang paling
utama", menggambarkan peran pentingnya dalam organisme
hidup. Setiap protein memiliki struktur unik yang terdiri dari 20
jenis asam amino berbeda, yang dapat dikombinasikan dalam
berbagai urutan untuk membentuk protein dengan fungsi
spesifik (Apostolopoulos et al., 2021). Dalam sejarah
penelitiannya, Frederick Sanger pada tahun 1951 berhasil
menentukan urutan asam amino dalam insulin, yang menjadi
protein pertama yang berhasil disekuensing secara lengkap dan
membuka era baru dalam pemahaman struktur protein (Flier &
Kahn, 2021).

Struktur protein sendiri terbagi menjadi empat tingkatan:
struktur primer (urutan asam amino), struktur sekunder (lipatan-
lipatan lokal), struktur tersier (bentuk tiga dimensi), dan struktur
kuarterner (gabungan beberapa rantai polipeptida). Linus
Pauling dan Robert Corey pada tahun 1951 menemukan dua
bentuk struktur sekunder yang penting yaitu alpha helix dan beta
sheet, penemuan yang kemudian memenangkan Hadiah Nobel.
Protein memiliki peran vital dalam hampir semua proses
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biologis, termasuk Katalisis reaksi biokimia (sebagai enzim),
transport molekul, respons imun (sebagai antibodi), kontraksi
otot, dan transmisi sinyal antar sel (Rupp, 2009).

Protein dapat ditemukan dalam berbagai bentuk dan lokasi
didalam tubuh. Protein struktural seperti kolagen memberikan
kekuatan dan dukungan pada jaringan dan organ, sementara
protein  fungsional seperti hemoglobin berperan dalam
mengangkut oksigen dalam darah. Protein juga berperan penting
dalam regulasi gen, respons imun, dan homeostasis tubuh.
Kekurangan protein dapat menyebabkan berbagai gangguan
kesehatan seperti kwashiorkor, marasmus, dan gangguan
pertumbuhan, sementara kelebihan protein juga dapat
membebani ginjal dan hati (Keskin et al., 2008).

Dalam  perkembangan ilmu pengetahuan  modern,
pemahaman tentang protein terus berkembang dengan pesat
berkat kemajuan teknologi seperti kristalografi sinar-X,
spektroskopi NMR, dan cryo-EM yang memungkinkan para
ilmuwan untuk mempelajari struktur protein dengan detail yang
luar biasa. Hal ini telah membuka jalan bagi pengembangan
obat-obatan yang lebih efektif, teknologi protein rekombinan,
dan berbagai aplikasi bioteknologi lainnya (Jensen, 2022). Di
bidang industri dan teknologi pangan, protein telah menjadi
komponen penting dalam pengembangan produk-produk pangan
fungsional, suplemen nutrisi, dan alternatif protein nabati yang
berkelanjutan. Inovasi terbaru dalam teknologi protein
mencakup pengembangan daging berbasis tumbuhan (plant-
based meat), protein sel tunggal (single-cell protein), dan teknik-
teknik baru untuk meningkatkan bioavailabilitas protein dalam
makanan (Hadi & G, 2021).

Protein memiliki fungsi yang sangat beragam dan
kompleks. Molekul ini berperan dalam pembentukan dan
perbaikan jaringan tubuh, produksi enzim dan hormon,
pembentukan antibodi untuk sistem kekebalan, serta berperan
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hari untuk orang dewasa sehat, meskipun kebutuhan dapat
bervariasi berdasarkan usia, jenis kelamin, aktivitas fisik, dan
kondisi kesehatan tertentu, dengan kelompok khusus seperti
atlet, ibu hamil, dan lansia memerlukan asupan protein yang
lebih tinggi. Pemahaman tentang struktur dan fungsi protein,
serta perkembangan teknologi dalam produksi protein alternatif,
terus membuka peluang baru dalam pemenuhan kebutuhan
protein manusia secara lebih efektif dan berkelanjutan.
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BAB 6
VITAMIN DALAM BAHAN MAKANAN

Faizatul Fitria
Institut 1lmu Kesehatan Bhakti Wiyata, Kediri
E-mail: faizatul.fitria@iik.ac.id

PENDAHULUAN

Vitamin merupakan nutrisi tambahan untuk menunjang

kinerja tubuh. Meskipun dibutuhkan dalam jumlah yang sangat
kecil, vitamin memiliki peran yang sangat penting dalam
menjaga kesehatan tubuh manusia. Vitamin bertindak sebagai
kofaktor dalam berbagai reaksi biokimia yang terjadi di dalam
tubuh. Beberapa peran penting vitamin antara lain (Aryastuti et
al., 2022):

1.

Pertumbuhan dan perkembangan: Vitamin sangat penting
untuk pertumbuhan sel-sel tubuh, terutama pada masa
pertumbuhan anak-anak.

Metabolisme energi: Vitamin membantu tubuh mengubah
makanan menjadi energi yang dapat digunakan.

Sistem imun: Vitamin memperkuat sistem kekebalan tubuh
sehingga tubuh lebih mampu melawan infeksi.

Kesehatan mata: Beberapa vitamin, seperti vitamin A,
sangat penting untuk menjaga kesehatan mata.

Kesehatan kulit: Vitamin juga berperan dalam menjaga
kesehatan kulit dan mencegah berbagai masalah kulit.
Fungsi saraf: Vitamin tertentu, seperti vitamin B kompleks,
penting untuk fungsi saraf yang baik.

Vitamin adalah senyawa organik yang dibutuhkan tubuh

dalam jumlah sangat kecil untuk menjalankan fungsi-fungsi
vital. Meskipun tubuh tidak dapat memproduksi vitamin sendiri,
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kita bisa mendapatkannya dari makanan yang kita konsumsi
(Yuniarti & Ramadhani, 2023). Vitamin dapat diklasifikasikan
menjadi dua kelompok besar berdasarkan kelarutannya yaitu
vitamin larut air (vitamin C dan B) dan vitamin yang larut lemak
(vitamin A, D, E dan K). kelebihan dari vitamin C dan B yang
mudah larut dalam air tidak akan menjadi residu dalam tubuh
karena dapat dikeluarkan melalui urin. Sementara kelebihan
vitamin yang larut dalam lemak dapat bersifat toksik.

Sumber vitamin yang paling baik adalah makanan alami.
Setiap jenis makanan mengandung kombinasi vitamin yang
berbeda-beda. Buah-buahan kaya akan vitamin C, vitamin A,
dan berbagai jenis vitamin B, Contohnya jeruk, mangga, pepaya,
stroberi, dan kiwi. Sayuran adalah sumber yang baik untuk
vitamin A, C, K, dan berbagai mineral, Contohnya bayam,
brokoli, wortel, tomat, dan paprika. Daging, unggas, dan ikan
sumber vitamin B12 dan zat besi. Susu dan produk olahannya
Sumber vitamin D dan kalsium. Biji-bijian: Kaya akan vitamin
E dan berbagai jenis vitamin B, Contohnya gandum, beras
merah, dan biji-bijian lainnya. Kacang-kacangan sumber
vitamin E, mineral, dan serat. Oleh karena itu untuk
mendapatkan semua vitamin yang dibutuhkan perlu
mengonsumsi berbagai jenis makanan alami yang seimbang.
Pengolahan makanan juga menjadi hal yang cukup penting
karena dapat mempengaruhi kandungan vitamin dalam
makanan. Proses pengolahan menggunkan suhu tinggi dan
waktu yang lama dapat mengurangi kamdungan vitamin bahkan
dapat merusak struktur vitamin.

VITAMIN-VITAMIN UTAMA DAN FUNGSINYA

Vitamin merupakan mikronutrien esensial yang berperan
krusial dalam berbagai proses biologis, terutama dalam sistem
kekebalan tubuh. Defisiensi vitamin berpotensi meningkatkan
kerentanan individu terhadap infeksi, reaksi alergi, dan
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seimbang. Makanan yang bervariasi mengandung berbagai jenis
vitamin dan nutrisi lainnya yang saling melengkapi. Konsumsi
berbagai jenis makanan seperti buah-buahan, sayuran, biji-
bijian, kacang-kacangan, daging, ikan, dan produk susu.

Selain itu batasi Batasi makanan olahan yaitu makanan
yang tinggi gula, garam, dan lemak jenuh, serta rendah serat dan
vitamin. Perhatikan cara memasak makanan, hindari memasak
dengan suhu terlalu tinggi atau terlalu lama, karena dapat
mengurangi kandungan vitamin. Selain itu perhatikan label
nutrisi dan perbanyakan konsumsi makanan segar. Manfaatkan
yang didapatkan dari konsumsi makanan seimbang adalah
mencegah penyakit, meningkatkan energi, meningkatkan daya
tahan tubuh, dan menjaga kesehatan mental.
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PENDAHULUAN

Mineral merupakan zat anorganik yang sangat diperlukan
oleh tubuh manusia untuk mendukung berbagai proses biologis.
Berbeda dengan nutrisi organik seperti lemak, protein, dan
karbohidrat, mineral tidak dapat diproduksi oleh tubuh sendiri
sehingga harus diperolen melalui makanan atau suplemen.
Mineral secara alami terdapat di dalam tanah dan air, dan
manusia mengonsumsinya melalui tumbuhan, hewan, serta air
yang mengandung mineral tersebut. Beberapa mineral, seperti
kalsium dan fosfor, diperlukan dalam jumlah besar, sedangkan
mineral lain seperti zat besi dan seng diperlukan dalam jumlah
kecil, namun tetap krusial (Amaliah & Fery, 2021).

Mineral dibagi menjadi dua kelompok utama, yaitu
makromineral dan mikromineral. Makromineral, seperti
kalsium, magnesium, dan kalium, dibutuhkan oleh tubuh dalam
jumlah besar, sekitar 100 miligram atau lebih per hari.
Sedangkan mikromineral, seperti seng, besi, dan tembaga,
meskipun dibutuhkan dalam jumlah yang lebih kecil, tetap
memiliki peran penting dalam fungsi tubuh. Menjaga
keseimbangan asupan mineral sangat penting, karena
kekurangan atau kelebihan mineral dapat menyebabkan
gangguan kesehatan yang serius. Mineral berperan dalam
berbagai aspek fungsi tubuh, bukan hanya satu fungsi tertentu.
Setiap jenis mineral memiliki peran spesifik yang tak
tergantikan oleh nutrisi lain. Misalnya, kalsium sangat penting
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untuk menjaga kekuatan tulang dan gigi, sedangkan zat besi
sangat diperlukan untuk membawa oksigen ke seluruh tubuh.
Tanpa mineral ini, fungsi tubuh akan terganggu dan dapat
mempengaruhi kesehatan secara keseluruhan.

PERAN MINERAL DALAM BERBAGAI FUNGSI
FISIOLOGIS TUBUH

Mineral memainkan peran penting dalam membentuk dan
menjaga struktur tubuh, seperti tulang dan gigi. Kalsium dan
fosfor adalah dua mineral utama yang berperan dalam
pembentukan tulang. Kalsium berperan dalam mineralisasi
tulang, yang memberikan kekuatan dan kekokohan. Sebagian
besar kalsium dalam tubuh disimpan di tulang dan gigi,
sementara sebagian kecil digunakan untuk fungsi lainnya seperti
menjaga keseimbangan di darah dan jaringan. Fosfor bekerja
bersama kalsium untuk menjaga kekuatan tulang, dan
kekurangan kedua mineral ini dapat menyebabkan masalah
seperti osteoporosis.

Selain berperan dalam pembentukan tulang, mineral juga
berfungsi dalam produksi hormon dan enzim yang diperlukan
tubuh. lodium, misalnya, sangat penting untuk produksi hormon
tiroid yang mengatur metabolisme (Kartika et al., 2019).
Kekurangan iodium dapat menyebabkan pembengkakan kelenjar
tiroid (gondok) dan mengganggu pertumbuhan  serta
perkembangan anak. Zinc juga berperan dalam sintesis protein
dan mempercepat proses penyembuhan luka, sementara
selenium adalah komponen enzim antioksidan yang melindungi
sel dari kerusakan oksidatif.

Mineral juga membantu menjaga keseimbangan cairan dan
tekanan darah tubuh. Natrium dan kalium merupakan dua
mineral yang berperan dalam mengatur keseimbangan cairan
melalui  proses osmosis. Natrium  membantu  tubuh
mempertahankan cairan, sedangkan kalium berperan dalam
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Dalam upaya mencegah defisiensi di tingkat populasi,
program fortifikasi mineral pada makanan juga menjadi solusi
penting, terutama di wilayah dengan prevalensi defisiensi
mineral yang tinggi. Namun, individu tetap disarankan untuk
memperhatikan kebutuhan mineralnya secara personal sesuai
dengan kondisi usia, jenis kelamin, dan status kesehatan.
Suplemen dapat menjadi tambahan apabila dibutuhkan, tetapi
penggunaannya harus bijaksana dan sesuai rekomendasi medis
untuk menghindari efek toksisitas.
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PENDAHULUAN

Air merupakan komponen dasar kehidupan, yang berfungsi
sebagai pelarut universal dan berperan penting dalam proses
biologis, khususnya untuk pertumbuhan dan perkembangan.
Sekitar 70% permukaan bumi adalah air, namun hanya sebagian
kecil yang dapat diakses untuk digunakan manusia. Air memiliki
sifat unik memfasilitasi yang fungsi fisiologis vital, seperti
transportasi protein, termoregulasi, dan menjaga keseimbangan
asam-basa dalam tubuh (Robayo-Amortegui et al., 2024). Selain
itu, air juga berperan penting dalam membentuk struktur
jaringan hidup serta memengaruhi kesegaran dan umur simpan
produk.

Dalam konteks bahan makanan, air tidak hanya sekadar
bahan dalam proses pengolahan, tetapi juga elemen krusial
dalam pembentukan kualitas dan nilai gizi bahan makanan. Air
adalah komponen esensial dalam bahan makanan yang
menentukan kualitas, keamanan, dan daya simpan produk.
Selain berfungsi sebagai pelarut, air juga mempengaruhi
struktur, tekstur, serta proses biokimia dan mikrobiologi dalam
bahan makanan. Kadar air yang tepat sangat berpengaruh
terhadap ketahanan bahan makanan, baik selama proses
pengolahan maupun penyimpanannya. Oleh karena itu,
pemahaman yang mendalam tentang peran air dalam bahan
makanan sangat penting menjaga mutu produk dan menghindari
kerusakan dini.
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Air dalam sistem pangan juga memengaruhi pertumbuhan
mikroba dan stabilitas kimia bahan seperti pH, reaksi oksidasi.
Konsep aktivitas air (aw) sangat penting dalam memahami
bagaimana kadar air memengaruhi pengawetan makanan.
Aktivitas air merujuk pada ketersediaan air bebas dalam bahan
makanan yang mendukung atau menghambat pertumbuhan
mikroba. Tingkat aktivitas air yang tinggi mendorong proliferasi
dan pembusukan oleh mikroba, sedangkan aw yang rendah
dapat menghambat proses tersebut. Beberapa teknik yang
digunakan untuk mengontrol kelembaban dan aktivitas air
mencakuppengeringan, pembekuan serta konsentrasi osmotik
(Rifna et al., 2022).

Aktivitas air juga membatasi pertumbuhan mikroba pada
ragam tingkatannya. Berbagai metode seperti pengeringan,
pembekuan, dan konsentrasi osmotik digunakan untuk
mengurangi aw untuk memperpanjang masa simpan (RoO0s,
2022). Meskipun pengendalian kadar air sangat penting untuk
keamanan bahan makanan, fokus berlebihan pada penurunan aw
dapat mempengaruhi kualitas sensoris dan nilai gizi produk
makanan. Oleh karena itu, diperlukan pendekatan yang bijak
dalam pengolahan bahan makanan untuk mencapai keamanan
tanpa mengorbankan kualitas (Zhang et al., 2022). Bab ini akan
membahas secara ringkas peran air dalam bahan pangan,
keterkaitannya dengan mutu produk dalam industri pangan.
Dengan pemahaman yang tepat mengenai aspek-aspek tersebut,
diharapkan industri pangan dapat menghadirkan produk
berkualitas tinggi sekaligus berkontribusi pada pelestarian
lingkungan.

SIFAT AIR DAN PERAN DALAM BAHAN PANGAN
Aspek-aspek utama dari struktur dan sifat molekul air

antara lain struktur geometri molekul dan polaritasnya. Molekul

air memiliki bentuk lengkung dengan sudut ikatan 104,5°, yang
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melarutkan dan polaritas, mempengaruhi proses pengolahan
serta penyimpanan bahan pangan. Air terbagi menjadi beberapa
jenis; air bebas, air terikat, dan air monolayer. Masing-masing
memiliki peran penting dalam stabilitas produk pangan.
Aktivitas air juga memengaruhi reaksi kimia seperti oksidasi
dan reaksi maillard, yang berdampak pada tekstur dan rasa.
Selain itu, air yang terkontaminasi bisa membawa patogen yang
berbahaya bagi kesehatan, sehingga praktik pengelolaan air
yang baik sangat diperlukan. Secara keseluruhan, pemahaman
mendalam tentang peran air dalam bahan pangan sangat penting
bagi industri pangan untuk menghasilkan produk berkualitas,
aman, dan berkontribusi pada keberlanjutan lingkungan.
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PENDAHULUAN

Obesitas dan diabetes tipe 2 adalah epidemi yang menjadi
perhatian di tingkat global. Faktor ekstrinsik seperti gaya hidup
dan asupan kalori yang berlebihan, merupakan kontributor
utama untuk kemunculan penyakit-penyakit tersebut (Sharma et
al., 2018). Sebuah penelitian menyebutkan bahwa dibutuhkan
lebih banyak perhatian terhadap kecukupan asupan serat dalam
program penurunan berat badan berbasis diet yang bertujuan
untuk memperbaiki komposisi tubuh dan kesehatan metabolik
(Tremblay et al.,, 2020). Serat makanan merupakan asupan
penting bagi tubuh manusia. Serat makanan bersifat resisten
terhadap enzim pencernaan di usus kecil, namun dapat
difermentasi baik sebagian maupun seluruhnya di usus besar
(Fuller et al., 2016).

Serat makanan juga memiliki peran unik sebagai komponen
prebiotik, yang bermanfaat untuk pertumbuhan mikroflora di
usus (Kusharto, 2007). Serat makanan terdapat dalam bentuk
tidak larut dan larut dengan berbagai sifat fisiologis dan
fisikokimianya sehingga sangat diminati dalam industri pangan
karena bermanfaat bagi kesehatan. Diet yang tinggi serat
menjadi populer karena efek positifnya terhadap kesehatan
diantaranya mengurangi risiko diabetes tipe 2, kanker
kolorektal, dan penyakit kardiovaskular (Tejada-Ortigoza et al.,
2020). Selain itu, serat makanan memiliki sifat tekno-fungsional
yang penting dalam industri pangan seperti kemampuan

159


mailto:gitanevara@umnyarsi.ac.id

mengemulsi, kemampuan pembentukan gel, dan mengikat
air/minyak, sehingga dapat digunakan untuk mengembangkan
produk makanan baru. Terdapat tiga tren utama dalam
pengembangan produk makanan yang menggunakan berbagai
sumber serat makanan, yaitu: (1) pemanfaatan seluruh bahan
baku kaya serat dalam produksi pangan konvensional; (2)
fortifikasi serat berupa isolat atau serat murni pada pangan non-
konvensional; (3) pemanfaatan produk samping pangan sebagai
sumber serat dan senyawa bioaktif lainnya (Li & Komarek,
2017). Berbagai manfaat kesehatan dari serat makanan telah
memicu minat banyak peneliti dan produsen makanan untuk
memasukkan serat makanan dalam pengembangan produk
makanan baru yang kaya serat.

SEJARAH SERAT MAKANAN

Istilah “‘serat makanan” diperkenalkan pertama kali oleh
Eben Hipsley pada tahun 1953 ketika ia mengamati bahwa
setiap perempuan yang mengonsumsi makanan kaya serat
memiliki tingkat toksemia kehamilan yang rendah (Hipsley,
1953). Selain serat makanan, dikenal pula istilah lainnya, yakni
“serat kasar”, yang digunakan untuk menggambarkan bagian
dari pangan nabati yang masih tersisa setelah diekstraksi
menggunakan pelarut alkali maupun asam (Trowell et al., 1976).
Istilah serat makanan dan serat kasar ini seringkali tertukar
dalam penggunaannya. Serat makanan secara khusus mengacu
pada karbohidrat dari dinding sel tanaman yang tidak dapat
dicerna di saluran pencernaan bagian atas (Gastrointestinal
Track). Sementara itu, serat kasar terutama lignin dan selulosa,
merupakan bagian dari serat makanan yang tersisa setelah
perlakuan asam dan alkali (Hussain et al., 2020).

Serat makanan merupakan senyawa kompleks yang
berinteraksi dengan matriks makanan di dalam sistem
pencernaan manusia. Serat makanan mempengaruhi usus secara
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dengan kandungan kalori, kolesterol, dan lemak yang lebih
rendah. Selain itu, inkorporasi serat makanan juga dapat
memberikan sifat fungsional seperti meningkatkan hidrasi,
kemampuan mengikat minyak, viskositas, tekstur, kualitas
sensorik, maupun daya simpan produk pangan.
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PENDAHULUAN

Makanan dianggap bernutrisi apabila mengandung beragam
senyawa bioaktif yang mampu memenuhi kebutuhan tubuh
manusia. Penting bagi setiap individu untuk mengonsumsi
berbagai jenis makanan, karena kandungan nutrisi dalam satu
jenis makanan tidak akan berubah. Oleh karena itu, untuk
memenuhi kebutuhan gizi, sangat disarankan agar manusia
mengonsumsi makanan yang bervariasi. Pendekatan ini dapat
membantu memperpanjang usia, meningkatkan daya tahan
tubuh, dan meningkatkan produktivitas (Ellyawati, 2023).

Salah satu kebutuhan dasar manusia adalah makan, dan
semua sumber daya di Bumi, baik dari tumbuhan maupun
hewan, dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Pemenuhan
kebutuhan biologis ini harus dilakukan dengan cara yang
menyenangkan selera dan dapat bertahan lama. Seiring dengan
pertumbuhan populasi yang terus meningkat, kebutuhan akan
makanan juga bertambah. Namun, bahan tambahan alami saja
tidak cukup untuk memenuhi seluruh kebutuhan pangan. Oleh
karena itu, bahan buatan atau sintetik menjadi alternatif untuk
melengkapi kebutuhan tersebut. Bahan tambahan pangan (BTP),
atau zat aditif makanan, merupakan cara untuk memenuhi
kebutuhan pangan dengan menambahkan bahan yang berasal
dari sumber alami maupun sintetis.Salah satu kebutuhan
biologis manusia adalah makan. Semua yang ada di Bumi, baik
tumbuhan maupun hewan, dapat dijadikan sebagai bahan
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tambahan pangan. Pemenuhan kebutuhan biologis manusia
dilakukan dengan berbagai cara, seperti harus menggugah cita
rasa, selera, dan tahan lama (Hidayah, 2015).

ZAT ADITIF

Zat aditif atau bahan tambahan makanan adalah komponen
yang ditambahkan dan dicampurkan selama pengolahan
makanan untuk mengubabh sifat atau bentuknya. Penggunaan zat
aditif memiliki beberapa tujuan, di antaranya untuk menjaga
kualitas dan kestabilan produk makanan, serta mempertahankan
nutrisi yang mungkin hilang atau terdegradasi selama proses
pengolahan. Bahan tambahan ini harus memenuhi berbagai
kriteria, seperti meningkatkan kualitas gizi makanan,
membuatnya lebih menarik secara visual, meningkatkan rasa,
dan memperpanjang masa simpan agar tidak cepat basi atau
busuk. Zat aditif tidak hanya mencakup bahan yang secara
sengaja ditambahkan selama proses pengolahan, tetapi juga
dapat termasuk bahan yang secara tidak sengaja tercampur
dengan makanan (Mardin et al., 2022).

Meski demikian, masih banyak orang yang belum
memahami tentang bahan tambahan pangan. Ketidaktahuan ini
dapat disebabkan oleh beberapa faktor, termasuk penggunaan
bahan kimia berbahaya secara terus-menerus sebagai bahan
tambahan, serta kurangnya pengetahuan masyarakat mengenai
dosis dan frekuensi penggunaan zat aditif, serta potensi efek
samping yang mungkin ditimbulkan oleh penggunaannya.
Penting untuk meningkatkan pemahaman tentang bahan
tambahan pangan agar konsumen lebih bijak dalam memilih
produk makanan. Edukasi yang baik mengenai penggunaan zat
aditif yang aman dan sesuai standar dapat membantu masyarakat
menyadari manfaat dan risiko yang terkait. Dengan demikian,
pemahaman yang lebih baik mengenai zat aditif diharapkan
dapat mengurangi kekhawatiran masyarakat dan meningkatkan
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lembaga pengawas seperti Badan Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM), dapat berakibat buruk bagi kehidupan. Kesadaran akan
potensi bahaya dari penggunaan zat aditif yang tidak benar harus
ditingkatkan, agar konsumen dapat lebih memahami dan
memilih makanan yang aman untuk dikonsumsi. Dalam konteks
ini, regulasi yang ketat sangat diperlukan untuk melindungi
kesehatan masyarakat.Oleh karena itu, penting bagi produsen
untuk mematuhi regulasi dan pedoman yang telah ditetapkan
untuk memastikan keamanan pangan.
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PENDAHULUAN

Proses pengolahan bahan makanan merupakan langkah
yang secara umum dilakukan dalam menyiapkan makanan.
Penyiapan makanan sendiri merupakan kegiatan yang akan terus
menerus dilakukan di seluruh dunia, karena setiap manusia di
dunia membutuhkan makanan. Bahan makanan yang dapat
diolah berbagai macam jenisnya, dan biasanya dikelompokkan
menjadi bahan makanan pokok, dan lauk pauk. Bahan makanan
pokok disediakan untuk memenuhi kebutuhan energi utama bagi
tubuh. Lauk pauk terdiri atas bahan pangan sumber protein
nabati, sumber protein hewani, dan sayuran. Konsumsi pangan
harus memenuhi kebutuhan zat gizi bagi tubuh dan memenuhi
selera makan.

Proses pengolahan bahan makanan dapat terjadi pada skala
rumahtangga dan skala industri. Pada skala rumahtangga
pengolahan dan penyediaan makanan hanya untuk memenuhi
kebutuhan keluarga, sehingga kuantitas bahan yang diolah tidak
besar dengan kualitas yang terbatas ditentukan oleh keluarga
tersebut. Proses pengolahan bahan makanan pada skala industri
dapat dipandang sebagai penyediaan pangan dalam kuantitas
tinggi (penyediaan massal) yang terjaga harus kualitasnya
terutama yang berhubungan dengan keamanan pangan.

Proses pengolahan bahan pangan skala industri lebih rumit
dibandingkan skala rumah tangga, karena melibatkan kuantitas
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bahan yang besar, memenuhi kualitas gizi, dan aman untuk
dikonsumsi. Pengolahan skala industri berarti mengelola bahan
makanan, mengubah bahan baku menjadi produk siap
dikonsumsi, dan mentransportasikan ke konsumen, sehingga
setiap individu mendapatkan akses pangan aman, bergizi secara
cukup, untuk memungkinkan hidup sehat, aktif, dan produktif
secara berkelanjutan (Hariyadi, 2023). Keamanan pangan
didukung oleh bebasnya bahan pangan dari kontaminan, baik
kontaminan mikroorganisme maupun bahan kimia yang beracun
dan berbahaya.

Tujuan dari pengolahan bahan makanan yang utama adalah
agar bahan makanan siap dikonsumsi. Tujuan utama ini juga
didukung oleh tujuan lain yang semakin berkembang seiring
kemajuan teknologi pengolahan pangan dan perbedaan persepsi
masyarakat atas pangan yang dikonsumsi. Saat ini masyarakat
juga  memasukkan  prinsip-prinsip  kesehatan  dalam
mengkonsumsi makanan, tidak sekedar berbasis pemenuhan
kebutuhan zat gizi. Prinsip kesehatan yang ingin dicapai
meliputi pencegahan munculnya penyakit, terutama penyakit
degeneratif yang diwujudkan dengan konsumsi pangan
fungsional. Pangan fungsional merupakan makanan yang tidak
hanya untuk memenuhi kebutuhan zat gizi, seperti pangan hasil
fermentasi. Berbagai tujuan pengolahan pangan dapat diikuti
pada Gambar 11.1.
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PENDAHULUAN

Keamanan pangan dan higienitas adalah dua aspek yang
sangat krusial dalam sistem pangan global. Seiring dengan
semakin  kompleksnya rantai pasokan makanan dan
meningkatnya perdagangan internasional, perhatian terhadap
keamanan pangan menjadi semakin penting untuk melindungi
kesehatan konsumen dan menjaga stabilitas ekonomi. Penyakit
bawaan makanan yang disebabkan oleh patogen mikroba atau
kontaminan lainnya menimbulkan ancaman kesehatan serius
baik di negara berkembang maupun negara maju. Di Amerika
Serikat, penyakit yang ditularkan melalui makanan
menyebabkan 325.000 rawat inap dan 5.000 kematian setiap
tahun (Fung et al., 2018). Secara global, diperkirakan lebih dari
satu miliar kasus diare terkait keracunan makanan terjadi setiap
tahun, dengan sekitar tiga juta kematian pada anak-anak,
terutama di wilayah yang kurang berkembang.

Isu keamanan pangan semakin mengemuka seiring dengan
laporan kasus penyakit bawaan makanan (foodborne illnesses)
yang seringkali disebabkan oleh pengelolaan pangan yang tidak
memadai. Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) memperkirakan
ada 600 juta kasus penyakit dan 420.000 kematian terkait
makanan di seluruh dunia. Penyebab utama penyakit ini adalah
agen penyakit diare seperti norovirus dan Campylobacter spp.,
serta penyebab utama kematian adalah Salmonella typhi, Taenia
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solium, virus Hepatitis A, dan mikotoksin seperti aflatoksin
(Mead et al., n.d.).

Anak-anak menjadi kelompok yang paling rentan terhadap
beban ini, dengan sekitar setengah dari kasus penyakit bawaan
makanan setiap tahun terjadi pada mereka. Anak-anak berisiko
tinggi terkena penyakit akibat makanan karena sistem kekebalan
tubuh mereka yang masih berkembang, ukuran tubuh yang lebih
kecil, serta keterbatasan kontrol terhadap makanan yang mereka
konsumsi. Selain itu, dari perspektif ekonomi, akses terhadap
makanan yang aman dan bergizi sangat penting untuk
mendukung kehidupan, kesehatan, dan pertumbuhan ekonomi.
Biaya tahunan terkait penyakit akibat makanan di AS
diperkirakan mencapai antara $51 miliar hingga $77,7 miliar,
mencakup biaya perawatan medis, hilangnya produktivitas, dan
kematian .

Sisi lain, kebijakan yang ketat terkait standar keamanan
pangan, seperti regulasi yang diterapkan oleh lembaga-lembaga
seperti Codex Alimentarius dan berbagai badan nasional,
mendorong industri pangan untuk terus meningkatkan standar
mereka. Setiap tahapan, mulai dari produksi, pengolahan,
distribusi, hingga penyajian makanan, berpotensi menjadi
sumber risiko jika tidak dikelola dengan baik. Penerapan
prinsip-prinsip keamanan pangan dan praktik higienitas yang
ketat menjadi landasan utama untuk mencegah kontaminasi dan
kerusakan pangan.

Keamanan pangan mengacu pada upaya untuk memastikan
bahwa makanan yang dikonsumsi bebas dari bahaya biologis,
kimia, dan fisik yang dapat mengancam kesehatan manusia.
Bahaya ini dapat muncul dari berbagai sumber, seperti
mikroorganisme patogen, pestisida, logam berat, atau
kontaminasi silang yang terjadi selama proses pengolahan dan
distribusi. Sementara itu, higienitas dalam rantai pasokan
pangan mencakup praktik-praktik kebersihan yang baik, baik di
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Kombinasi Al, 10T, Big data, dan Blockchain membuka peluang
besar dalam mewujudkan sistem keamanan pangan yang lebih
modern dan andal, seiring dengan meningkatnya kompleksitas
rantai pasokan makanan global.
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PENDAHULUAN

Penyimpanan makanan merupakan salah satu aspek penting
dalam sistem pangan global. Proses ini mencakup berbagai
metode yang dirancang untuk menjaga kualitas, kesegaran, dan
keamanan pangan selama periode tertentu sebelum dikonsumsi
atau didistribusikan lebih lanjut. Penyimpanan makanan yang
benar tidak hanya mengurangi risiko rusak, namun juga
membantu mempertahankan nilai gizi dari bahan pangan yang
disimpan.

Konteks global, akses menuju makanan yang aman dan
sehat sangat bergantung pada kemampuan penyimpanan pangan
dalam rentang waktu yang lebih panjang tanpa kehilangan.
Penyimpanan makanan sangat penting karena berhubungan
langsung dengan nutrisi atau rusaknya bahanSelain itu,
penyimpanan makanan juga memainkan peran penting dalam
mengurangi pemborosan pangan. Berdasarkan data dari
Organisasi Pangan dan Pertanian (FAO), sekitar 14% pangan
yang diproduksi hilang antara tahap panen dan distribusi. Secara
keseluruhan, lebih dari sepertiga makanan yang diproduksi
untuk konsumsi manusia hilang atau terbuang setiap tahun
(Spang et al., 2019) . Pada tahun 2011, diperkirakan 1,3 miliar
ton makanan hilang atau terbuang setiap tahun, dengan proyeksi
menunjukkan ini dapat meningkat menjadi 2,1 miliar ton pada
tahun 2050. Penyimpanan yang kurang tepat sering kali menjadi
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penyebab utama hilangnya pangan sebelum sampai ke
konsumen. Penggunaan metode penyimpanan yang efektif dapat
mengurangi Kkerugian ini, yang nantinya berkontribusi pada
peningkatan ketahanan pangan global.

DAMPAK PENYIMPANAN TERHADAP NUTRISI
MAKANAN

Penyimpanan makanan adalah salah satu faktor utama yang
menentukan Kkualitas gizi suatu produk pangan dari saat panen
hingga dikonsumsi. Nutrisi makanan dapat mengalami
perubahan yang signifikan selama penyimpanan, tergantung
pada kondisi seperti suhu, kelembapan, dan lamanya
penyimpanan. Dalam konteks gizi, penyimpanan yang tidak
tepat dapat menyebabkan hilangnya vitamin, mineral, protein,
dan lemak penting, yang secara langsung memengaruhi kualitas
makanan dan kesehatannya bagi konsumen. Pada bagian ini, Kita
akan membahas bagaimana berbagai metode penyimpanan, baik
pada suhu rendah maupun suhu tinggi, memengaruhi kandungan
nutrisi dalam makanan.

Dampak Penyimpanan Suhu Rendah
1. Pendinginan

Pendinginan merupakan salah satu metode yang paling
banyak digunakan dalam rumah tangga dan industri makanan
untuk  memperpanjang umur simpan bahan  pangan.
Penyimpanan pada suhu dingin (biasanya antara 0°C hingga
4°C) secara efektif memperlambat aktivitas enzim, pertumbuhan
bakteri, dan proses pembusukan pada makanan. Meskipun
pendinginan terbukti sangat efektif untuk menjaga tekstur, rasa,
dan kandungan nutrisi sebagian besar makanan, beberapa
vitamin rentan mengalami degradasi selama penyimpanan dalam
suhu rendah. Salah satu contoh yang paling jelas adalah
penurunan kandungan vitamin C pada buah-buahan dan sayuran.
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Sebagai contoh, kombinasi ini telah terbukti lebih baik dalam
mempertahankan kadar vitamin dan mineral dalam sayuran
seperti wortel dan brokoli. Mengurangi waktu dan suhu
pengolahan adalah salah satu cara praktis untuk meminimalkan
kehilangan nutrisi. Teknologi modern seperti microwave dan
slow cooking pada suhu rendah memberikan alternatif yang
lebih efisien untuk menjaga kandungan nutrisi makanan.

KESIMPULAN

Penyimpanan makanan, baik pada suhu rendah maupun
suhu tinggi, dapat memiliki dampak signifikan terhadap
kandungan nutrisi makanan. Dengan memahami bagaimana
berbagai kondisi penyimpanan memengaruhi vitamin, mineral,
protein, dan lemak, konsumen dan industri pangan dapat lebih
bijak dalam memilih metode penyimpanan dan pengolahan yang
tepat untuk memaksimalkan kualitas gizi makanan.
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PENDAHULUAN

Kata ‘fermentasi awalya diambil dari bahasa Latin yang
mengambarkan fenomena mendidih. Pengamatan awal terhadap
proses ini didasarkan pada munculnya gelumbung-gelembung
gas, terutama karbon dioksida, saat bahan organic seperti sari
buah atau malt disimpan dalam wadah tertutup. Fenomena ini
disebabkan oleh pemecahan gula secara anaerobik oleh
mikrooganisme (Stanbury et al., 2016). Fermentasi adalah
proses mengubah bahan-bahan organic menjadi produk yang
lebih bermanfaat dengan bantuan makhluk hidup berukuran
sangat  kecil  (mikroorganisme).  Mikroorganisme  ini
menghasilkan zat-zat tertentu yang disebut metabolit, dan proses
ini terjadi di lingkungan yang terkendali. Selain itu, fermentasi
juga melibatkan enzim, yaitu protein khusus yang dihasilkan
olen mikroorganisme untuk mempercepat reaksi kimia dalam
mengubah bahan baku menjadi produk akhir (Afrianti, 2013).

Proses fermentasi mengubah makanan menjadi lebih sehat
dan lezat. Makanan hasil fermentasi menjadi lebih bergizi,
mudah dicerna oleh tubuh, dan lebih aman karena mengandung
bakteri baik. Selain itu, bahan mekanan hasil fermentasi bisa
diolah jadi produk-produk bernilai tinggi seperti asam organik,
protein murni, dan bahan alami lainnya (Muhiddin et al., 2001).
Di bidang kuliner, fermentasi juga sering digunakan untuk
menciptakan cita rasa aroma, dan tekstur makanan dan minuman
(Sahlin, 1999).
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FAKTOR YANG MEMPERGARUHI FERMENTASI

PADA BAHAN MAKANAN
Kondisi lingkungan tempat mikroorganisme hidup sangat

penting karena dapat mempengaruhi aktivitas dalam

menghasilkan produk yang diinginkan. Beberapa faktor
lingkungan seperti suhu, kelembapan dan gizi yang diberikan
mikroorganisme agar fermentasi berjalan optimal yaitu,

1. Suhu lingkungan fermentasi sangat mempengaruhi lamanya
waktu yang dibutuhkan untuk menyelesaikan proses
fermentasi. Hal ini karena pertumbuhan mikroba yang
berperan dalam fermentasi sangat dipengaruhi oleh suhu.
Setiap jenis mikroba memiliki kisaran suhu optimal untuk
tumbuh  (Azizah et al., 2012). Misalnya, ragi
(Saccharomyces cerevisiae) tumbuh paling baik pada suhu
sekitar 30-35 derajat Celcius dan menghasilkan alcohol
paling banyak pada suhu 33 derajat Celcius. Jika suhu
terlalu rendah, fermentasi akan berjalan lambat, sedangkan
jika suhu terlalu tinggi, ragi akan mati dan fermentasi tidak
dapat berlangsung (Kumalasari, 2011).

2. Ph merupakan factor internal yang krusial dalam
fermentasi. Pertumbuhan mikroorganisme sangat sensitive
terhadap perubahan PH. Penggunaan pH optimum akan
memaksimalkan laju fermentasi karena mikroorganisme
dapat beraktivitas secara optimal pada kondisi pH yang
sesuai.

3. Waktu fermentasi asam laktat memiliki pengaruh signifikan
terhadap karakteristik produk akhir. Penelitian menunjukan
bahwa wakhtu fermentasi yang terlalu singkat dapat
menghambat pertumbuhan optimal bakteri asam laktat,
sehingga jumlah populasi yang dihasilkan tidak mencukupi
untuk memenuhi Kkriteria probiotik. Sebaliknya, waktu
fermentasi yang terlalu lama dapat menyebabkam
akumulasi asam laktat berlebihan, menghasilakn rasa asa
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menjadi asam laktat. Penurunan pH akibat produksi asam aktat
menyebabkkan protein susu menggumpal dan membentuk gel,
yang merupakan ciri khas yoghurt. Fermentasi merupakan
metode pengawetan makanan yang telah digunakan sejak zaman
kuno dan memberikan manfaat kesehatan karena adanya bakteri
probiotik dalam yoghurt. Selama proses fermentasi yoghurt,
bakteri asam laktat seperti Lactobacillus bulgaricus dam
Streptococcus thermophiles, secara aktif memecah laktosa
menjadi asam laktat. Penumpukan asam laktat ini menyebakan
penurunan pH lingkungan fermentasi. Penurunan pH inilah yang
memberikan rasa asam khas pada yoghurt dan berperan dalam
menghambat  pertumbuhan  bakteri  pathogen, sehingga
meningkatkan daya simpan yoghurt (Hidayati et al., 2021).

Kefir

Kefir merupakan minuman fermentasi susu yang dihasilkan
melalui proses fermentasi oleh kultur starter spesifik yang
disebut bibit kefir. Bakteri asam laktat dalam bibit kefir
menghasilkan senyawa antimikroba seperti bakteriosin dan
hydrogen peroksida yang mampu menghambat pertumbuhan
bakteri pathogen dalam saluran pencernaan (Yusriyah, 2014).
Selain itu, konsumsi kafir secara teratur juga dikaitkan dengan
penurunan risiko berbagai penyakit degenerative seperti kanker,
penyakit jantung, dan osteoporosis, serta peningkatan fungsi
sistem imum. Produk fermentasi yang mengandung bakteri asam
laktat, seperti yoghurt, menghasilkan asam laktat yang dapat
berkontribusi dalam proses penyembuhan luka pada lapisan
mukosa lambung. Asam laktat ini dipercaya dapat menciptakan
lingkungan yang kondusif untuk regenerasi sel-sel mukosa yang
rusak (Hanum, 2016).

Proses pembuatan kefir dari susu kambing segar dipilih
sebagai substrat utama dan mengalami pasteurisasi suhu rendah
untuk menginaktivasi mikroorganisme pathogen tanpa merusak
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kandungan zat gizi. Setelah pendinginan, susu kambing
diinokulasi dengan biji kefir sebagai starter kultur. Campuran
susu dan biji kefir kemudian diinkubasi pada suhu kamar dalam
wadah steril selama beberapa waktu yang bervariasi. Selama
proses inkubas, bakteri asam laktat dan ragi dalam biji kefir
akan memfermentasi laktosa dalam susu, menghasilkan asam
laktat, etanol, dan senyawa aromatic lainnya yang khas pada
kefir (Kinteki et al., 2019).

MINUMAN PREBIOTIK RICE DRINK

Proses fermentasi nasi menggunakan kapang Amylomyces
rouxii menghasilkan gula sederhana seperti glukosa berkat
enzim amiloglukosidase yang diproduksi oleh kapang tersebut.
Penambahan isolate Lactobacillus sp. F213 pada fermentasi ini
mengubah minuman menjadi produk probiotik (Nout, 2007).
Penelitian menunjukkan minuman fermentasi selama 22 jam
merupakan kondisi terbaik untuk menghasilkan minuman
fermentasi nasi dengan jumlah bakteri asam laktat yang optimal,
kadar gula dan asam yang seimbang, serta pH yang sesuai,
sehingga menghasilkan cita rasa yang disukai panelis (Kusuma
et al., 2020).

Pembuatan fermentasi rice drink merupakan proses
fermentasi yang memanfaatkan karbohidrat dalam beras sebafai
substrak utama. Beras yang telah dikukus dan diaron
memberikan  kondisi yang sesuai untuk pertumbuhan
mikroorganisme. Penambahan strarter ferementasi sebagai
inoculum menyediakan kultur mikroba yang diperlukan untuk
memulai proses fermentasi. Selama inkubasi pada suhu 37°,
mikroorganisme akan mengubah karbohidrat dalam beras
menjadi berbagai senyawa , termasuk asam organic, alcohol, dan
senyawa aromatic yang khas pada fermented rice drink. Suhu
inkubasi yang terkendali sangat penting untuk mengoptimalkan
pertumbuhan mikroorganisme dan menghasilkan produk dengan
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PENDAHULUAN

Indonesia adalah tempat yang sempurna untuk pertanian
karena tanah yang subur, intensitas hujan yang cukup, dan
kekayaan aneka ragam hayati yang beragam. Meskipun sumber
daya alam dan makanan melimpah, banyak bahan pangan
memiliki masa simpan yang terbatas, sehingga penting untuk
menerapkan metode pengawetan untuk mencegah pemborosan
dan memastikan ketersediaan makanan yang baik sepanjang
tahun. Sejarah pengawetan makanan sudah ada sejak dahulu,
dimulai dari kebutuhan manusia untuk menyimpan makanan
agar tetap tahan lama dan aman untuk dikonsumsi. Pengawetan
makanan telah berevolusi seiring waktu, dari praktik tradisional
dengan teknik pengawetan secara turun temurun dilakukan
hingga metode modern dengan menggunakan teknik dan
pemanfaatan teknologi. Pengawetan makanan secara tradisional
menggunakan teknik dan bahan yang sederhana seperti
memanfaatkan sinar matahari pada proses pengeringan,
pengasapan menggunakan kayu api, namun ada metode
kombinasi seperti penambahan bahan makanan lain seperti
garam, gula, dan cuka. Pengawetan bahan makanan yang
modern menggunakan teknik dengan memanfaatkan teknologi
pada prosesnya sebagai contoh pengalengan, pengemasan
vakum, penambahan bahan pengawet kimia hingga
memanfaatkan radiasi.
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DASAR-DASAR PENGAWETAN MAKANAN
Pengertian Pengawetan Makanan

Pengawetan bahan makanan sebagai suatu upaya untuk
membuat bahan makanan memiliki waktu penyimpanan yang
lama serta mempertahankan sifat fisik dan kimianya
(Ayustaningwarno et al., 2020). Bahan makanan akan
mengalami kerusakan dan pembusukan jika dibiarkan di ruang
terbuka pada suhu kamar. Penyebab kerusakan bahan makanan
diantaranya adalah aktivitas mikroba, aktivitas enzim bahan
makanan, serangga, kandungan air bahan makanan dan suhu
lingkungan. Tujuan pengawetan makanan yakni memperpanjang
waktu simpan bahan makanan, mencegah pertumbuhan bakteri,
jamur atau mikoorganisme dan memperlambat oksidasi lemak.

Jenis-jenis pengawetan
1. Fisik

Teknik pengawetan fisika adalah teknik pengawetan yang
menggunakan intervensi secara fisik. Pengawetan fisika pada
bahan makanan dapat dilakukan dengan proses pendinginan,
pemanasan, pembekuan, pengasapan, pengeringan, iradiasi, dan
pembuatan tepung. Sebagai contoh pengawetan fisik adalah
menjemur cabai menggunakan pemanasan sinar matahari,
memasak daging rendang di api kecil sampai kering dan
pengasapan pada ikan.

2. Kimia

Pengawetan secara kimia adalah proses pengawetan dengan
cara menambahkan bahan kimia seperti, zat nitrat dan nitrit,
natrium benzoat, asam propionat, asam sitrat, garam sulfat
termasuk garam dapur dan gula pasir. Pengawet makanan
menggunakan bahan kimia (Margono, 1993) dijelaskan sebagai
berikut :
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PENDAHULUAN

Makanan yang dimasukkan ke dalam tubuh akan melewati
proses pencernaan yang kemudian akan dipecah menjadi zat
gizi. Selanjutnya zat gizi tersebut diserap ke dalam alian darah
yang akan ditransportasikan ke berbagai organ tubuh (Anggraini
et al., 2018). Asupan makan seimbang menjadi fokus semua
orang tua untuk anaknya yang masih dalam usia sekolah yang
berguna untuk menujang aktivitas fisik. Aktivitas tersebut
membutuhkan intake gizi yang tinggi supaya dapat memenuhi
zat gizi yang telah dipersyaratkan sehingga dapat memenuhi
pertumbuhan dan perkembangan anak (Gurnida et al., 2020).

Informasi nilai gizi (ING) dalam pangan olahan berguna
untuk memberikan informasi dan pengetahuan terhadap
konsumen terkait kualitas dari gizi yang terdapat pada suatu
produk. Selain itu juga untuk membuat konsumen menyadari
terkait konsekuensi dalam menkonsumsi suatu produk tertentu
terhadap kesehatannya. ING yang tercantum pada label juga
dapat digunakan untuk menentukan kualitas gizi dari suatu
pangan olahan, pemilihan makanan yang cocok untuk diet
tertentu dengan mengatur nutrisi yang diperbolehkan atau tidak
diperbolehkan untuk dikonsumsi (Linnasiputri & Anisfatus,
2024).

Langkah awal yang dapat dijalankan untuk menginisiasi
kebiasaan memakan makanan yang memenuhi persyaratan atau
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merujuk pada porsi yang dianjurkan adalah dengan cara
mengetahui informasi yang ada pada label yang tertuang pada
kemasan pangan olahan sebelum mengkonsumsi produk
tersebut. Adanya kesadaran konsumen dalam membaca label
produk, maka hal ini dapat membantu pengendalian asupan
produk makanan, yang diharapkan nantinya makanan yang
dikonsumsi sudah sesuai dengan kebutuhan (Mahmuudah et al.,
2020). Selain itu, dengan mengetahui label gizi makanan
diharapkan menjadi panduan untuk memperoleh gizi seimbang
yang harus dilakukan oleh semua orang (Linnasiputri &
Anisfatus, 2024).

INFORMASI NILAI GIZI

Peraturan BPOM Nomor 26 Tahun 2021 mengenai
Informasi Nilai Gizi Pada Label Pangan Olahan mengharuskan
pelaku usaha baik produsen maupun yang mengedarkan produk
wajib menuliskan ING pada label yang tidak ditujukan untuk
produk kopi (bubuk, instan, celup, dekafein, biji), teh
(bubuk/serbuk/celup), seduhan herbal, air minum dalam
kemasan (air mineral, air demineral, air mineral alami, air
minum embun, dan air minum pH tinggi), air soda, herba,
rempah-rempah, bumbu, kondimen, cuka makan, ragi, dan
bahan tambahan pangan. Selain itu dalam peraturan tersebut
juga ditegaskan bahwa ING dilarang untuk dituliskan pada
minuman beralkohol. ING produk olahan harus dicantumkan per
satu takaran saji yang dicantumkan dalam bentuk tabel yang
berisi informasi:
a. Takaran saji

Takaran saji memuat informasi awal yang tercantum dalam

label ING. Takaran saji dituliskan berupa jumlah zat gizi

dalam satuan mg atau g atau ml. Jumlah takaran saji pada

masing-masing pangan olahan terdapat pada lampiran 1l
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PENDAHULUAN

"Inovasi adalah kunci untuk membuka pintu menuju masa
depan yang lebih baik.” Kutipan ini menurut Steve Jobs
menggambarkan betapa pentingnya inovasi dalam menghadapi
tantangan kehidupan modern. Di era yang terus berkembang
dengan cepat, inovasi tidak lagi menjadi sekadar pilihan bagi
individu, perusahaan, atau bangsa, melainkan suatu keharusan.
Untuk menjawab kebutuhan dan menyelesaikan masalah yang
semakin kompleks, inovasi hadir sebagai solusi yang mendobrak
batas-batas tradisional. Ini adalah motor penggerak utama dalam
menciptakan perubahan, baik pada level pribadi, organisasi,
maupun sosial. Inovasi bukan hanya soal menciptakan teknologi
canggih atau produk baru, tetapi juga tentang bagaimana kita
bisa mengambil ide dasar dan mengembangkannya menjadi
sesuatu yang lebih bermakna dan relevan. Proses inovasi
mendorong Kita untuk berpikir kreatif, tidak hanya berpatokan
pada apa yang sudah ada, melainkan juga berani mengambil
risiko untuk menciptakan sesuatu yang baru. Hal tersebut
membuka peluang yang lebih terbuka bagi individu dan
komunitas untuk menciptakan produk, layanan, atau metode
yang memberikan nilai tambah bagi masyarakat luas.

Lebih dari sekadar teori tertulis, inovasi harus diwujudkan
dalam tindakan nyata yang bermanfaat. Dalam praktiknya,
inovasi dapat menghasilkan produk yang mempermudah
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kehidupan sehari-hari, meningkatkan efisiensi kerja, atau
memberikan solusi bagi berbagai masalah global, seperti
perubahan iklim, kesehatan, atau kemiskinan. Layanan baru
yang inovatif juga mampu mengubah cara kita berinteraksi,
bekerja, dan belajar. Pada akhirnya, inovasi menciptakan
peluang yang tak terbatas untuk menjadikan dunia tempat yang
lebih baik, berkelanjutan, dan sejahtera. Tanpa inovasi, dunia
akan tetap stagnan. Oleh karena itu, bagi setiap individu, inovasi
menjadi kunci untuk terus berkembang dan relevan di tengah
perubahan zaman yang serba cepat ini.

Salah satu bentuk pengembangan inovasi dapat tercermin
melalui kemasan pada bahan makanan yang kita gunakan.
Kemasan tidak lagi hanya berfungsi sebagai pelindung produk,
tetapi juga sebagai media untuk memperpanjang masa simpan,
menjaga kualitas, dan bahkan menjadi alat komunikasi dengan
konsumen. Penggunaan kemasan ramah lingkungan yang mudah
terurai, misalnya, kini semakin populer karena tidak hanya
melindungi makanan, tetapi juga mengurangi dampak negatif
terhadap lingkungan. Selain itu, inovasi dalam desain kemasan
dapat memberikan kenyamanan bagi konsumen, seperti kemasan
yang mudah dibuka atau didaur ulang. Dengan begitu, kemasan
berperan penting dalam meningkatkan nilai produk, baik dari
segi fungsi, keberlanjutan, maupun daya tarik visualnya.

Namun, di balik berbagai inovasi dalam pengemasan bahan
makanan, terdapat beberapa dampak yang harus kita
pertimbangkan, salah satunya adalah risiko kesehatan kemasan
plastik pada produk makanan. Penggunaan plastik sebagai bahan
utama dalam kemasan makanan memang menawarkan banyak
manfaat, seperti daya tahan, fleksibilitas, dan biaya produksi
yang lebih rendah. Akan tetapi, kemasan plastik juga
menimbulkan sejumlah  kekhawatiran terkait kesehatan,
terutama jika tidak digunakan secara bijak.
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pengembangan  lebih  lanjut dalam teknologi  hijau,
memungkinkan terciptanya keseimbangan antara efisiensi
produksi, keamanan pangan, dan tanggung jawab terhadap
lingkungan. Pada akhirnya, inovasi ini akan berperan penting
dalam mendorong keberlanjutan industri pangan dan
memberikan dampak positif bagi lingkungan serta generasi
mendatang
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PROFIL PENULIS
Eggie Rizki Srie R
Lahir di Kota Sumedang, 10 Desember 1985. la
merupakan alumnus S1 Fisika Instrumentasi
FMIPA UNJANI dan S2 Teknik Fisika FTI ITB.
Kini bekerja di Pusat Teknologi Instrumentasi
dan Otomasi atau disebut juga CITA ITB. CITA
(Center for Instrumentation Technology and
' Automation) ITB merupakan lembaga lintas
disiplin di lingkungan Institut Teknologi
Bandung yang bergerak di bidang pengkajian, penelitian, dan
pelatihan khususnya teknologi otomasi, kontrol, dan instrumentasi
industri. CITA ITB didukung oleh para tenaga ahli yang
berpengalaman baik dari segi penelitian maupun dalam pembangunan
proyek-proyek industri. CITA ITB memberikan solusi praktis dan
inovatif dalam peningkatan kualitas dan efisiensi produksi. Selain itu
beliau juga aktif mengajar sebagai pengajar di bidang IPA terpadu
salah satu MTS swasta di Bandung barat. Sedari dulu selain aktif juga
mengajar Fisika dan Matematika di SMA juga SMK, beliau juga
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pernah berpengalaman bekerja di IGOS Center Bandung, konsultan IT
yang bergerak dalam open source software juga di bidang industri
tekstil yaitu PT Gani Arta Dwitunggal dan industri manufaktur trafo
yaitu PT Sanwa Parts Indonesia. Awal mula tertarik untuk menulis
adalah semenjak masuk pendidikan magister Teknik Fisika di 1TB,
dengan konsentrasi Nano Biomaterial Science.
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Buku limu Bahan Makanan ini membahas secara komprehensif
tentang berbagai aspek yang berkaitan dengan bahan makanan,
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menjelaskan pengantar tentang ilmu bahan makanan, diikuti oleh
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komposisi. Terakhir, Bab 17 mengeksplorasi inovasi dalam
pengembangan bahan makanan, memberikan pandangan baru
tentang teknologi pangan.
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