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 BAB I PENDAHULUAN



A. Latar Belakang



Penulisan makalah  makalah  ini merupakan tugas mata kuliah Perkembangan Industri Agro  pada Program Studi Teknologi Kimia Industri. Mata kuliah ini diampu oleh Ir.Erwana Dewi, M.Eng. Penulis mendapat kesempatan untuk membuat  membuat   makalah kelompok yang berjudul. Pemanfaatan Teknologi Pangan dalam pembuatan tepung telur. Pangan merupakan kebutuhan dasar utama bagi manusia yang harus dipenuhi setiap saat.Hak untuk memperoleh pangan merupakan salah satu hak asasi manusia, sebagaimana tersebut dalam pasal 27 UUD 1945 maupun dalam Deklarasi Roma (1996).Pertimbangan tersebut mendasari terbitnya UU No. 7/1996 tentang Pangan. Ketahanan pangan dan keamanan pasokan pangan bagi Indonesia yang antara lain dapat dicapainya swasembada  pangan pokok seperti beras, jagung, dan kedelai. Selain itu ketahanan pangan dapat dicirikan  juga dengan berkurangnya berkurangnya ketergantungan terhadap impor. Berbagai



kebijakan



pangan



telah



diupayakan



pemerintah



untuk



mengatasi



 permasalahan pangan di Indonesia.Namun, kebijakan tersebut belum dapat dinikmati oleh seluruh masyarakat Indonesia khususnya rakyat kecil seperti petani, dan lain-lain. Kebijakan yang terkait pencanangan Revitalisasi Pertanian pada tahun 2005 yang lalu antara lain intensifikasi, ekstensifikasi dan diversifikasi. Diversifikasi pangan pokok sebagai pangan alternatif selain beras difokuskan kepada jagung dan singkong yang termasuk di dalamnya  pada pembangunan sektor agribisnisnya demi terciptanya nilai tambah untuk meraih  pendapatan dan akses atas pangan yang lebih baik. Pada krisis pangan dunia saat ini perlu dicermati juga dampak positifnya bagi Indonesia, antara lain berupa meningkatnya devisa dari hasil ekspor produk pangan dengan meningkatnya harga-harga produk pangan dunia. Krisis pangan memberikan dua dimensi bagi Indonesia yaitu meningkatnya harga pangan yang mengharuskan Indonesia lebih waspada terhadap kebutuhan pangannya, namun di sisi lain meningkatnya harga pangan merupakan kesempatan bagi Indonesia untuk menghasilkan devisa yang lebih besar. Dalam hal ini pemerintah harus memenuhi dua hal.Pertama, jaminan
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 atas hak petani untuk mengakses dan mengontrol berbagai sumber daya produktif dalam rangka pemenuhan pangan secara mandiri dan berkelanjutan.Kedua, jaminan atas hak setiap komunitas masyarakat di tingkat lokal untuk menentukan sendiri kebijakan produksi, distribusi, dan konsumsi pangannya sesuai dengan kondisi ekologi, sosial, ekonomi dan  budaya masing-masing komunitas. Permasalahan ketahanan pangan yang besar pengaruhnya  bagi kesehatan perlu dikembangkan teknologi yang dapat menunjang pemenuhan kebutuhan akan pangan, dalam hal ini teknologi pangan yang akan memberikan hasil yang lebih maksimal dari hasil produksi yang ada tanpa sentuhan teknologi. Dengan kata lain teknologi  pangan akan menentukan ketahanan pangan yang memadai bagi masyarakat sehingga kecil kemungkinan akan bergantung pada impor dan bahkan mejadi sumber pendapatan dari segi ekspor.



B. Tujuan Makalah



Makalah ini mencoba



membahas tentang pemanfaatan Teknologi pangan dalam



dunia industri, meliputi: 1. Bagaimana pengertian Teknologi pangan ? 2. Bagaimana definisi ketahanan pangan ? 3. Bagaimana Pengawetan makanan ? 4. Bagaimana Inovasi dari teknologi pangan dalam dunia Industri membuat tepung telur?
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 BAB II KAJIAN TEORI



A. Pengertian Teknologi Pangan Teknologi pangan merupakan teknologi yang digunakan dalam proses pengolahan  pangan, mulai dari penanganan pasca panen, mengolah atau mentransformasi, mengemas, mengendalikan proses pengolahan, dan menangani bahan baku (raw material), produk dan limbahnya. Dalam pengertian lain, teknologi pangan adalah suatu teknologi yang menerapkan ilmu pengetahuan tentang bahan pangan khususnya setelah panen (pasca panen) guna memperoleh manfaatnya seoptimal mungkin dan sekaligus dapat meningkatkan nilai tambah dari pangan tersebut. Dalam teknologi pangan, dipelajari sifat fisis, mikrobiologis, dan kimia dari bahan pangan dan proses yang mengolah bahan pangan tersebut. Spesialisasinya  beragam, diantaranya pemrosesan, pengawetan, pengemasan, penyimpanan dan sebagainya. Teknologi Pengolahan Pangan ( Food Processing ) yang mencakup karakterisktik bahan baku (raw material ), proses pemanenandan pasca panen, penerimaan bahan baku, pengawetan  bahan pangan, faktor-faktor yang berpengaruh pada tingkat penerimaan konsumen,  pengemasan, penangan limbah, dan sanitasi. Sejarah teknologi pangan dimulai ketika Nicolas Appert mengalengkan bahan pangan, sebuah proses yang masih terus berlangsung hingga saat ini. Namun ketika itu, Nicolas Appert mengaplikasikannya tidak berdasarkan ilmu pengetahuan terkait pangan.Aplikasi teknologi pangan berdasarkan ilmu pengetahuan dimulai oleh Louis Pasteur ketika mencoba untuk mencegah kerusakan akibat mikroba pada fasilitas fermentasi anggur setelah melakukan penelitian terhadap anggur yang terinfeksi. Selain itu, Pasteur juga menemukan  proses yang disebut pasteurisasi, yaitu pemanasan susu dan produk susu untuk membunuh mikroba yang ada di dalamnya dengan perubahan sifat dari susu yang minimal. Sejarah Teknologi pangan di Indonesia menyangkut beberapa aspek, disamping aspek program  pendidikan juga berhubungan erat dengan sejarah perkembangan institusi, bidang IPTEKS, SDM (Staff, lulusan), prasarana dan fasilitas, juga menyangkut perkembangan lapangan kerja, industri dan perdagangan produk pangan serta dinamika masyarakat dan trend konsumsi pangan Manfaat dari ilmu teknologi dalam bidang pangan antara lain:
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 1. Dapat dijadikan sarana penunjang kreatifitas bagi produsen yang ingin membuat desaindesain produk pangan terbaru. 2.



Dengan perkembangan ilmu teknologi, komputer dapat mendukung dengan berbagai macam software yang dibutuhkan dalam pengolahan pangan.



3.



Komputer dapat digunakan sebagai pengawas keadaan dari zat-zat kimia dari produk yang akan diolah, sehingga produsen dapat memantau dengan mudah apa yang akan ia  produksi.



4.



Dari segi pengemasan, mesin-mesin khusus digunakan untuk membuat kemasan dan mengotomatisasi proses ini untuk memaksimalkan efisiensi dan mengurangi biaya  produksi.



5.



Iklan serta publikasi produk-produk yang diolah. Jika kita menggunakan luasnya  jaringan IT, akan lebih mudah memasarkannya.



B. Ketahanan Pangan



Definisi dan paradigma ketahanan pangan terus mengalami perkembangan sejak adanya Conference of Food andAgriculture  tahun 1943 yang mencanangkan konsep “secure, adequate and suitable supply of food for everyone”. Definisi ketahanan pangan sangat  bervariasi, namun umumnya mengacu definisi dari Bank Dunia (1986) dan Maxwell dan Frankenberger (1992) yakni “akses semua orang setiap saat pada pangan yang cukup untuk hidup sehat (secure access at all times to sufficient food for a healthy life). Studi pustaka yang dilakukan oleh IFPRI (1999) diperkirakan terdapat 200 definisi dan 450 indikator tentang ketahanan pangan . Berikut disajikan beberapa definisi ketahanan yang sering diacu: 1. Undang-Undang Pangan No.7 Tahun 1996: kondisi terpenuhinya kebutuhan pangan  bagi rumah tangga yang tercermin dari tersedianya pangan secara cukup, baik dari  jumlah maupun mutunya, aman, merata dan terjangkau; 2. USAID (1992: kondisi ketika semua orang pada setiap saat mempunyai akses secara fisik dan ekonomi untuk memperoleh kebutuhan konsumsinya untuk hidup sehat dan  produktif; 3. FAO (1997) : situasi dimana semua rumah tangga mempunyai akses baik fisik maupun ekonomi untuk memperoleh pangan bagi seluruh anggota keluarganya, dimana rumah tangga tidak beresiko mengalami kehilangan kedua akses tersebut; 4. FIVIMS 2005: kondisi ketika semua orang pada segala waktu secara fisik, social dan ekonomi memiliki akses pada pangan yang cukup, aman dan bergizi
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 untuk pemenuhan kebutuhan konsumsi dan sesuai dengan seleranya (food  preferences) demi kehidupan yang aktif dan sehat; 5. Mercy Corps (2007) : keadaan ketika semua orang pada setiap saat mempunyai akses fisik, sosial, dan ekonomi terhadap terhadap kecukupan pangan, aman dan bergizi untuk kebutuhan gizi sesuai dengan seleranya untuk hidup  produktif dan sehat. Berdasarkan definisi tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa ketahanan pangan memiliki lima unsur yang harus dipenuhi: 1. Berorientasi pada rumah tangga dan individu; 2. Dimensi watu setiap saat pangan tersedia dan dapat diakses; 3. Menekankan pada akses pangan rumah tangga dan individu, baik fisik, ekonomi dan sosial; 4. Berorientasi pada pemenuhan gizi; 5. Ditujukan untuk hidup sehat dan produktif. Sub sistem ketahanan pangan terdiri dari tiga sub sistem utama yaitu ketersediaan, akses, dan penyerapan pangan, sedangkan status gizi merupakan outcome dari ketahanan pangan. Ketersediaan, akses, dan penyerapan pangan merupakan sub sistem yang harus dipenuhi secara utuh. Salah satu subsistem tersebut tidak dipenuhi maka suatu negara belum dapat dikatakan mempunyai ketahanan pangan yang baik. Walaupun pangan tersedia cukup di tingkat nasional dan regional, tetapi jika akses individu untuk memenuhi kebutuhan  pangannya tidak merata, maka ketahanan pangan masih dikatakan rapuh. Konsep ketahanan-pangan lazimnya melingkupi lima konsep utama, yaitu: 1. Ketersediaan Pangan (food availability), yaitu ketersediaan pangan dalam jumlah yang cukup aman dan bergizi untuk semua orang dalam suatu negara baik yang  berasal dari produksi sendiri, impor, cadangan pangan maupun bantuan pangan. Ketersediaan pangan ini harus mampu mencukupi pangan yang didefinisikan sebagai  jumlah kalori yang dibutuhkan untuk kehidupan yang aktif dan sehat; 2. Akses pangan (food access), yaitu kemampuan semua rumah tangga dan individu dengan sumberdaya yang dimilikinya untuk memperoleh pangan yang cukup untuk kebutuhan gizinya yang dapat diperoleh dari produksi pangannya sendiri, pembelian ataupun melalui bantuan pangan. Akses rumah tangga dan individu terdiri dari akses ekonomi, fisik dan sosial. Akses ekonomi tergantung pada pendapatan, kesempatan 6



 kerja dan harga. Akses fisik menyangkut tingkat isolasi daerah (sarana dan prasarana distribusi), sedangkan akses sosial menyangkut tentang preferensi pangan; 3. Penyerapan pangan (food utilization) yaitu penggunaan pangan untuk kebutuhan hidup sehat yang meliputi kebutuhan energi dan gizi, air dan kesehatan lingkungan. Efektifitas



dari



penyerapan



pangan



tergantung



pada



pengetahuan



rumahtangga/individu, sanitasi dan ketersediaan air, fasilitas dan layanan kesehatan, serta penyuluhan gisi dan pemeliharaan balita; 4. Stabilitas pangan (food stability) merupakan dimensi waktu dari ketahanan pangan yang terbagi dalam kerawanan pangan kronis (chronic food insecurity) dan kerawanan  pangan sementara (transitory food insecurity). Kerawanan pangan kronis adalah ketidakmampuan untuk memperoleh kebutuhan pangan setiap saat, sedangkan kerawanan pangan sementara adalah kerawanan pangan yang terjadi secara sementara yang diakibatkan karena masalah kekeringan banjir, bencana, maupun konflik sosial; 5. Status gizi (Nutritional status) adalah outcome ketahanan pangan yang merupakan cerminan dari kualitas hidup seseorang. Umumnya satus gizi ini diukur dengan angka harapan hidup, tingkat gizi balita dan kematian bayi. C. Peran Teknologi Pangan untuk Mendukung Ketahanan Pangan



Ditinjau dari beberapa aspek yang ada dalam ketahanan pangan, khususnya aspek ketersediaan pangan maka sangat dibutuhkan peranan teknologi.Salah satu teknologi yang  berperan penting adalah teknologi pangan. Teknologi pangan berperan penting dalam meningkatkan keanekaragaman pangan, meningkatkan nilai gizi pangan, dan meningkatkan keamanan pangan, serta menekan kehilangan. Khususnya di bidang keanekaragaman pangan, teknologi pangan diharapkan dapat berperan dalam meningkatkan nilai tambah produk  pangan. Adanya teknologi pangan sangat menunjang ketersediaannya pangan. Alam menghasilkan bahan pangan secara berkala, sementara kebutuhan manusia akan pangan adalah rutin. Kita tidak mungkin menunda keperluan perut hingga masa panen tiba.Oleh karena itu adanya teknologi pengawetan sehingga makanan dapat disimpan untuk jangka waktu yang cukup lama.Teknik pengawetan juga memungkinkan untuk mendistribusikan  bahan pangan secara merata ke seluruh penjuru dunia. Teknologi pangan setidaknya memiliki dua manfaat, yaitu: (1) menekan kehilangan (loss)  bahan pangan sejak panen dan (2) transformasi bahan mentah menjadi produk pangan olahan.  National Academy of Sciences memperkirakan bahwa produksi pangan dunia mengalami kehilangan sekitar 50%, karena kesalahan selama panen, penanganan, distribusi, dan 7



  penyimpanan. Sebagian



besar



komoditas pangan



segar



bersifat mudah



rusak



(perishable), terutama hasil tanaman hortikultura (buah dan sayur), ternak dan ikan. Ketahanan pangan dapat dicapai dengan cara memperpanjang umur simpan (pengawetan) suatu bahan pangan, dalam hal ini dipelajari dalam teknik pangan. Pengawetan pangan ditujukan untuk mencegah terjadinya perubahan-perubahan yang tidak diinginkan pada  produk pangan, yaitu menurunnya nilai gizi dan mutu sensori bahan pangan, dengan cara mengontrol pertumbuhan mikroorganisme, mengurangi terjadinya perubahan-perubahan kimia, fisik dan fisiologis alami yang tidak diinginkan, serta mencegah terjadinya kontaminasi. Ada tiga konsep metode pengawetan yang umum dijalankan yaitu pengawetan secara kimiawi, pengawetan secara biologis dan pengawetan secara fisik. Salah satu cara memperpanjang umur simpan suatu bahan pangan dengan meningkatkan keragaman jenis produk pangan, misalnya dari buah-buahan tropis dapat diolah menjadi jus, selai, jeli, dodol, keripik, permen, dan banyak ragam jenis lainnya. Dari bahan baku ikan segar dapat diolah menjadi ikan asin, ikan salai (smoked fish), dan berbagai produk fermentasi ikan. Dari susu bisa diolah menjadi yogurt, es krim, keju, susu bubuk, susu kental manis, dan permen. Peningkatan keragaman dan keawetan produk pertanian melalui aplikasi teknologi pasca  panen merupakan solusi strategi bagi beberapa permasalahan pangan di Indonesia, termasuk  pengurangan kehilangan hasil, peningkatan ketersedian bagi konsumen, baik dari dimensi waktu maupun ruang, karena produk



olahan akan lebih mudah didistribusikan ke seluruh



wilayah dimana konsumen berada. Pada saat ini, solusi teknologi pasca panen belum diperankan secara optimal. Ruang optimalisasi



peran teknologi



pasca panen masih terbuka



lebar. Alat



dan mesin



 pengolahan hasil pertanian masih belum sepenuhnya dirancang berdasarkan karakteristik hasil pertanian lokal/domestik, sehingga penyesuaian perlu dilakukan antara mesin dan karateristik hasil pertanian.



Langkah penyesuaian dapat dilakukan dari dua sisi, yakni:1)



merancang-bangun alat dan mesin pengolahan agar sesuai dengan karakteristik hasil  pertanian lokal atau, 2) melakukan seleksi atau program pemuliaan tanaman (ternak dan ikan) agar mempunyai karakteristik organ hasil yang sesuai dengan alat dan mesin pengolahan yang tersedia. Metode lain untuk memperpanjang umur simpan suatu bahan pangan adalah dengan  penyimpanan. Penyimpanan dapat dilakukan dengan menyimpan bahan pangan dalam suatu  pendinginan atau biasa disebut dengan cold storage (penyimpanan dingin). Penyimpanan 8



 dingin suatu produk pangan dilakukan pada kisaran suhu diatas titik beku dan dibawah 15 derajat Celcius. Pengawetan dengan sistem pendinginan banyak diterapkan untuk  penyimpanan jangka pendek karena karakteristik keunggulan berikut: 1. Menghambat pertumbuhan mikroorganisme; 2. Menghambat metabolisme pascapanen, reaksi kimia peruraian seperti reaksi  pencoklatan, oksidasi lemak, perubahan warna, autolisa pada ikan dan kehilangan zat gizi; 3. Kehilangan air rendah. Hal yang perlu diperhatikan pada penyimpanan dingin yaitu terjadinya cold shortening  pada produk pangan hasil hewani dan chilling injury untuk produk buah dan sayuran, dan  pengerasan (efek retrogradasi) produk pangan karbohidrat tergelatinisasi.Cold shortening menyebabkan daging menjadi bertekstur keras sewaktu dimasak karena tidak mampu mempertahankan kandungan airnya.Chilling injury terjadi bila buah atau sayur diekspose  pada kondisi penyimpanan dibawah dari suhu optimum penyimpanannya.Tanda-tandanya  biasanya adalah terjadi pencoklatan (di bagian luar atau di bagian dalam atau keduanya)  buah, cacat pada kulit buah, busuk berlebihan, gagal matang. Retrogradasi adalah proses  pengerasan setelah terjadinya proses gelatinisasi. Pada suhu dingin proses ini berlangsung lebih cepat, akibatnya untuk produk pangan seperti bread (roti) menjadi keras sekali teksturnya, sehingga tidak nyaman lagi dimakan.Dalam hal ini, tugas seorang teknik pangan adalah mengatur suhu optimum penyimpanannya supaya tidak terjadi cold shortening ataupun chilling injury. Sebenarnya masih banyak metode-metode lain untuk memperpanjang umur simpan suatu  bahan pangan. Oleh karena itu, salah satu peranan teknik pangan adalah menentukan metode apa yang paling tepat untuk memperpanjang umur simpan suatu bahan pangan, sehingga akan tercapai suatu ketahanan pangan.
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 BAB III PEMBAHASAN



A. Teknologi Pengawetan Makanan 1. Pengeringan Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air suatu bahan pangan dengan atau tanpa bantuan energi panas. Pengeringan adalah proses  pemindahan panas dan uap air secara simultan, yang memerlukan energi panas untuk menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari permukaan b ahan, yang dikeringkan oleh media pengering yang biasanya berupa panas. Tujuan pengeringan adalah mengurangi kadar air bahan sampai batas dimana  perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau terhenti. Dengan demikian bahan yang dikeringkan dapat mempunyai waktu simpan yang lebih lama. Biasanya kandungan air bahan pangan dikurangi sampai batas tertentu dimana mikroorganisme tidak dapat tumbuh lagi pada bahan pangan tersbut. Keuntungan pengeringan adalah bahan pangan menjadi lebih aw et dan volume bahan pangan menjadi lebih kecil, sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan  pengepakan, berat bahan menjadi kurang dan mempermudah tranport. Dasar pengeringan adalah terjadinya penguapan air ke udara karena perbedaan kandungan air antara udara dengan bahan yang dikeringkan. Dalam hal ini kandungan uap air udara lebih kecil atau udara mempunyai kelembaban nisbi yang relatif rendah sehingga terjadi penguapan. Faktor-faktor yang mempengaruhi pengeringan ada 2 golongan, yaitu: Faktor yang  berhubungan dengan udara pengering. Yang termasuk dalam golongan ini adalah suhu, kecepatan volumetrik aliran udara pengering, dan kelembaban udara. Faktor yang  berhubungan dengan sifat bahan. Yang termasuk dalam golongan ini adalah ukuran bahan, kadar air awal, dan tekanan parsial dalam bahan. Bahan pangan yang dihasilkan dari produk produk pertanian pada umumnya mengandung kadar air. Pada umumnya pemilihan tipe pengering ditentukan oleh jenis komoditas yang akan dikeringkan, bentuk akhir produk yang dikehendaki, faktor ekonomis dan kondisi jenis alat. Macam alat pengering tersebut antara lain spray drying, cabinet drier, continuous drier, drum drier dsb.
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 2. Pendinginan Penyimpanan bahan pangan pada suhu dingin sangat diperlukan walaupun dalam waktu yang singkat karena bertujuan untuk: a. mengurangi kontaminasi  b. mengendalikan kerusakan oleh mikroba c. mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme, kerusakan bahan pangan selama  penyimpanan dapat diperkecil dalam bentuk belum dipotong-potong. Mikroba psikrofilik tumbuh sampai suhu pembekuan air 0



0



C atau dibawahnya dan



 pertumbuhan akan melambat pada suhu  –  10 0C. Apabila air dalam bahan pangan telah sempurna membeku maka mikroba tidak dapat berkembang biak. Tetapi pada beberapa bahan  pangan sebagian air belum membeku sampai suhu -9,50C, hal ini disebabkan adanya kandungan gula, garam atau zat-zat lainnya yang menurunkan titik beku. Meskipun suhu  pendinginan dapat menghambat pertumbuhan atau aktivitas mikroba, namun tidak dapat digunakan untuk membunuh bakteri. Hasil pertanian khususnya buah-buahan dan sayur-sayuran tropis sensitif terhadap  pendinginan. Penyimpanan pada suhu rendah akan menyebabkan kerusakan bahan pangan yang disebut chilling injury. Pembekuan yang dilakukan terhadap buah-buahan dan sayursayuran menyebabkan bahan menjadi lunak, jika bahan pangan dikeluarkan dari tempat  pembekuan. Hal ini disebabkan karena di luar bahan pangan akan mengalami pencairan dari air yang telah membeku, sehingga tekstur yang keras menjadi lunak. Pengaruh pendinginan terhadap bahan pangan diantaranya penurunan suhu akan mengakibatkan penurunan proses kimia, proses mikrobiologi, proses biokimia yang  berhubungan dengan kerusakan atau pembusukan. Pada suhu dibawah 0 0C air akan membeku dan terpisah dari larutan membentuk es. Pengaruh pembekuan pada jaringan tergantung pada kadar air dan komposisi sel. Pengaruh pembekuan pada suhu -12 0C belum dapat diketahui secara pasti, oleh sebab itu penyimpanan makanan beku pada suhu dibawah 18 0C akan mencegah kerusakan mikrobiologis. Produk beku harus disimpan dalam mesin pendingin (-18C atau lebih rendah) selama  periode penanganan untuk menghindari penyusutan kualitas, oksidasi yang berlebihan dan  pembentukan bahaya food safety. Ketika terjadi gangguan dalam rantai, penurunan kualitas  produk, kenaikan pembusukan sehingga menurunkan keuntungan semua perusahaan yang ada dalam rantai.
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 3. Pembekuan Pembekuan memberikan berbagai manfaat dalam penyimpanan produk pangan terutama  bagi industri pangan, misalnya untuk menghambat penurunan kadar nutrisi, menghambat  pertumbuhan mikroorganisme perusak pangan dan bahkan pada beberapa produk pangan memberikan manfaat organoleptik (rasa pangan yang lebih enak). Kebutuhan pembekuan ini  juga sangat dirasakan pada pengiriman dan transportasi produk-produk pangan dari produsen ke tangan konsumen. Pada umumnya pembekuan produk pangan menggunakan teknologi pembekuan (refrigerant) konvensional berbahan pendingin amonia atau di masa lalu menggunakan freonCFC (chloroflurocarbon) yang ternyata terbukti menjadi gas-gas penyebab kerusakan ozon. Teknologi pembekuan seperti ini juga telah ditemukan memiliki kelemahan karena tingkat  pendinginan yang kurang rendah suhunya dan relatif tidak stabil sehingga tidak menjamin keawetan produk pangan yang dibekukan. Pada penggunaan ammonia sebagai bahan  pendingin, suhu terdingin yang dapat dicapai untuk refrigeran produk pangan yaitu antara -1 derajat Celsius sampai dengan -46 derajat Celsius.



4.



Iradiasi



Iradiasi merupakan penggunaan energi buatan untuk mempengaruhi atau mengubah sebagian keseimbangan materi dengan tujuan tertentu. Tujuan iradiasi adalah untuk  pengawetan, membantu proses pengolahan dan penelit ian tentang mekanisme perubahan atau struktur senyawa bahan pangan. Kelebihan dan keuntungan iradiasi adalah: a. mutu bahan pangan yang meliputi warna, struktur, rasa, aroma dan vitamin tidak  berbahaya bagi kesehatan konsumen.  b. Bahan tetap dalam keadaan segar c. Kenaikan suhu bahan yang disterilkan tidak melebihi 4 0C d. Dapat ditempatkan dalam wadah atau kaleng 5. Asam Mikroba sensitif terhadap asam karena dapat menyebabkan denaturasi protein bakteri. Asam yang dihasilkan oleh salah satu mikroba selama fermentasi biasanya akan menghambat  perkembangbiakan mikroba lainnya. Oleh karena itu fermentasi dapat digunakan untuk mengawetkan bahan pangan dengan cara melawan bakteri proteolitik atau bakteri pembusuk lainnya. 12



 Asam dalam bahan pangan dapat dihasilkan dengan menambahkan kultur pembentuk asam, atau menambahkan langsung asam sitrat atau asam fosfat. Beberapa makanan seperti tomat, air jeruk dan apel mengandung asam yang masing-masing mempunyai pengaruh yang  berbeda-beda sebagai bahan pengawet. Hal ini dipengaruhi oleh perbedaan derajat keasaman (pH). Asam yang dikombinasikan dengan panas akan menyebabkan panas tersebut lebih efektif terhadap mikroba. Karena pH berperan terhadap daya hambat pertumbuhan mikroba  pembusuk, maka dibagi menurut tingkat keasamannya: a.  bahan pangan berasam rendah (pH tinggi) dengan pH di atas 4,5  b.  bahan pangan asam mempunyai pH 4,0-4,5 c.  bahan pangan berasam tinggi (pH rendah) mempunyai pH dibawah 4,0 Mikroba berspora umumnya tidak dapat hidup dan berkembang biak pada pH lebih rendah dari 4,0 dan mikroba berspora seperti Clostridium botulinum tidak dapat hidup pada pH lebih rendah dari 4,6. Asam yang biasa digunakan untuk pengawet antara lain: a.  benzoat (dalam bentuk asam, garam kalium atau natrium benzoat), yaitu bahan yang digunakan untuk mengawetkan minuman ringan dan kecap (600 mg/kg) serta sari  buah, saus tomat, saus sambal, jem, jelly, manisan, agar dan makanan lain ( 1 g / kg).  b. Propionat (dalam bentuk asam, garam kalium atau natrium propionat) yaitu bahan  pengawet untuk roti ( 2 g / kg ) dan keju olahan ( 3 g / kg ). c.  Nitrit dan nitrat (dalam bentuk garam natrium atau kalium nitrit dan nitrat) yaitu  bahan pengawet untuk daging olahan seperti sosis ( 125 mg nitrit/kg atau 500 mg nitrat/kg), corned dalam kaleng ( 50 mg nitrit/kg) atau keju (50 mg nitrat/kg) d. Sorbat (dalam bentuk garam kalium atau kalsium sorbat) yaitu bahan pengawet untuk margarin, pekatan sari buah dan keju ( 1 g/kg). e. Sulfit (dalam bentuk garam kalium atau natrium bisulfit atau metabisulfit) yaitu bahan  pengawet untuk potongan kentang goreng (500 mg/kg), udang beku (100 mg/kg) dan  pekatan sari nenas (500 mg/kg). 6. Gula Gula tidak hanya digunakan dalam makanan karena rasanya yang manis, tetapi juga karena hasil reaksi yang terjadi selama pemanasan; berupa karamel dan produk  Maillard . Karamel diperoleh dari pemanasan gula secara langsung tanpa adanya bahan tambahan ataupun air. Karamel yang dihasilkan berwarna coklat hingga hitam dan memiliki rasa yang
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 lezat. Produk  Maillard dihasilkan dari pemanasan gula dan protein. Ini merupakan reaksi yang sangat kompleks, menghasilkan berbagai cita rasa yang khas seperti  flavor roti, cookies,  popcorn, daging goreng, dll. Gula dapat mengikat air secara efisien. Oleh karenanya penambahan gula ke dalam sebuah  produk akan memberikan efek pengawetan karena air tidak lagi tersedia untuk pertumbuhan organisme pembusuk. Pengawetan buah-buahan ataupun produk-produk lainnya dengan gula (seperti selai) atau madu telah dipraktekkan selama lebih dari 2000 tahun. Gula merupakan bagian dasar yang penting pada berbagai makanan olahan. Permen tanpa gula akan kehilangan volumenya hingga 60%, sedangkan berbagai jenis cake akan kehilangan 15-30% volumenya tanpa adanya gula.



7. Garam Garam dapur (NaCl) banya digunakan dalam industri pangan. Garam dengan konsentrasi rendah berfungsi sebagai pembentuk cita rasa, sedangkan dalam konsentrasi cukup tinggi mampu berperan sebagai pengawet. Garam akan terionisasi dan menarik sejumlah molekul air, peristiwa ini disebut hidrasi ion. Jika konsentrasi garam makin besar, maka makin banyak ion hidrat dan molekul air terjerat, sehingga menyebabkan Aw bahan pangan menurun. Aktivitas garam dalam menarik air ini erat kaitannya dengan peristiwa plasmolisis, dimana air akan bergerak dari konsentrasi garam rendah ke konsentrasi garam tinggi karena adanya  perbedaan tekanan osmosis. Efek pengawetan garam (NaCl) karena kekuatan ion Cl sebagai pengawet, reaksi oksidasi reduksi dan reaksi enzymatis. Kelarutan Na Cl dalam air menyebabkan kelarutan O 2  dalam air



menurun,



menyebabkan



denaturasi



protein



sehingga



aktifitas



enzym



 berkurang. Pemberian garam sebanyak 3% pada proses perendaman akan berpengaruh terhadap jaringan buah-buahan. Garam berperan sebagai penghambat selektif pada mikroorganisme pencemar tertentu. Selain itu juga berfungsi untuk menghilangkan getah, memperbaiki rasa dan mengurangi daya larut oksigen dalam air, sehingga buah akan nampak selalu segar. Efek dari garam sebagai pengawet adalah sifat osmotiknya yang tinggi sehingga memecahkan membaran sel mikroba, sifat hidroskopisnya menghambat aktifitas enzym  proteolitik dan adanya ion Cl yang terdisosiasi. Bila mikroorganisme ditempatkan dalam larutan garam pekat (30-40%), maka air dalam sel akan keluar secara osmosis dan sel mengalami plasmolisis serta akan terhambat dalam perkembangbiakannya.
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 Mikroorganisme memiliki toleransi yang berbeda-beda terhadap tekanan os mosis larutan gula atau garam. Ragi dan kapang lebih toleran daripada bakteri, sehingga ragi dan kapang sering ditemukan diatas makanan yang mempunyai kadar gula dan garam tinggi dimana bakteri akan terhambat pertumbuhannya, misalnya pada manisan buah-buahan, ikan asin atau dendeng.



8. Fermentasi Fermentasi adalah salah satu proses pengawetan makanan yang mengandalkan proses  bioteknologi, yaitu pengaruh ragi/kamir , mikroba dan kapang yang merubah sifat-sifat asli  pangan sehingga tidak mudah rusak (lebih awet), mengubah sifat-sifat yang tidak diinginkan  pada bahan mentah pangan sehingga rasa pangan menjadi lebih nikmat, meningkatkan nilai gizi pangan dan memberikan kemanan pada produk. Contohnya : pembuatan terasi udang, oncom, tempe , tape ketan, tape singkong dan tauco.



9. Penyimpanan Semua bahan pangan mudah rusak dalam jangka waktu penyimpanan tertentu, sehingga  perlu adanya pengemasan untuk membatasi antara bahan pangan dan keadaan normal sekelilingnya guna menunda proses kerusakan. Pengemasan merupakan salah satu cara  preservasi bahan pangan yang tidak dapat diabaikan. Fungsi utama pengemasan adalah untuk melindungi bahan pangan terhadap kerusakan yagn terlalu cepat dan untuk menampulkan  produk yang menarik. Pengemasan tidak memperbaiki kualitas, hanya mempertahankan atau memperlambat kerusakan produk selama penyimpanan. Bahan yang digunakan dalam proses  produksi, baik bahan baku, bahan tambahan maupun bahan penolong harus disimpan dengan  baik agar tidak terjadi penurunan mutu dan terjamin keamanan pangan. Penyimpanan yang tepat bertujuan untuk: a. memudahkan produsen dalam mengambil dan menggunakan bahan  b. mempertahankan mutu dan keamanan pangan c. mencegah tercemarnya pangan oleh bahan lain yang berbahaya d. mencegah terlukanya bahan baku, bahan tambahan dan bahan penolong yang digunakan. Cara penyimpanan bahan pangan yang baik sebagai berikut:
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 a.  bahan pangan masing-masing disimpan terpisah satu sama lain dalam ruangan yang  bersih, bebas hama, cukup penerangan, t erjamin aliran udaranya dan pada suhu yang sesuai.  b. Penyimpanan bahan baku sebaiknya dilakukan pada suhu sebagai berikut : Jenis Bahan Mentah



< 3 hari



> 3 hari – 1 mg



> 1 minggu



Daging, ikan, udang



-5 –  0 0C



-10 –  -5 0C



< -10 0C



Telur dan susu



5 –  70 0C



-5 –  0 0C



< -5 0C



Sayur, buah dan minuman



10 0C



10 0C



10 0C



Tepung, gula dan bahan kering lain 25 0C



25 0C



25 0C



c.  penyimpanan bahan tambahan pangan dilakukan sesuai dengan peraturan yang tercantum dalam label d. untuk mencegah timbulnya sarang hama, cara penyimpanan bahan mentah sebaiknya tidak langsung menyentuh lantai dan tidak menempel pada dinding serta jauh dari langit-langit. e. Bahan baku, bahan tambahan, bahan penolong dan produk akhir diberi tanda dan ditempatkan sedemikian rupa sehingga jelas dibedakan yang memenuhi syarat dengan yang tidak, bahan yang lebih dulu masuk digunakan lebih dahulu, produk akhir yang lebih dahulu diproduksi diedarkan terlebih dahulu. f. Semua bahan disimpan dalam sistem kartu yang menyebutkan nama bahan, tanggal  penerimaan, asal bahan, jumlah penerimaan di gudang, tanggal dan pengeluaran dari gudang, jumlah pengeluaran dari gudang, sisa akhir dalam kemasan, tanggal  pemeriksaan, hasil pemeriksaan. g. Produk akhir sebaiknya juga disimpan dengan sistem kartu dengan menyebutkan: nama produk, tanggal produksi, kode produksi, tanggal penerimaan di ruang  penyimpanan, jumlah penerimaan di ruang penyimpanan, tanggal pengeluaran dari ruang penyimpanan, jumlah pengeluaran dari ruang penyimpanan, sisa akhir, tanggal  pemeriksaan dan hasil pemeriksaan. h. Dalam penyimpanan bahan berbahaya seperti insektisida, pestisida, rodentisida, dewsinfektan, bahan yang mudah meledak harus disimpan dalam ruangan tersendiri dan diawasi sedemikian rupa sehingga tidak membahayakan atau mencemari bahan  baku dan tidak membahayakan karyawan.



16



 i.



Wadah dan pembungkus disimpan secara rapi, di tempat yang bersih dan terlindung dari pencemaran supaya dalam penggunaannya tidak mencemari makanan.



 j.



Label disimpan secara rapi dan teratur sedemikian rupa supaya tidak terjadi kesalahan dalam penggunaannya.



k. Peralatan produksi yang telah dibersihkan dan dikenakan tindakan sanitasi dan belum akan digunakan untuk produksi sebaiknya disimpan sedemikian rupa, misalnya dengan permukaan menghadap ke bawah supaya terlindung dari debu, kotoran atau  pencemaran lainnya.



B. Pemanfaatan Teknologi Pangan Dalam Pembuatan Tepung Telur



Tepung telur adalah merupakan salah satu bentuk awetan telur yang diproses menjadi  bubuk (egg powder ). Adapun tahap pembuatannya melalui proses pengeringan dan  penepungan yang dimaksudkan agar lebih tahan lama dan dapat memperkecil tempat  penyimpanan dan sekaligus biaya pengangkutan sehingga menjadi hemat. Dan dapat pula dijadikan solusi untuk mengurangi resiko pecah dalam proses pengiriman. Daya busa tepung telur sendiri lebih rendah bila dibandingkan dengan telur segar. Dalam pembuatan makanan, sifat-sifat fungsional dalam tepung telur tetap ada karena akan menentukan kemampuan dalam pembuatan makanan tersebut. Penambahan gula seperti sukrosa (gula pasir), laktosa, maltosa, dan dekstrosa dalam pembuatan tepung telur dapat memperbaiki sifat daya busanya. Sifat-sifat yang harus dipertahankan antara lain daya busa, sifat emulsi, sifat koagulasi (kemampuan menggumpal dan membentuk gel) dan warna. Suprapti (2002) menerangkan bahwa tepung telur disebut juga telur kering yang merupakan salah satu bentuk awetan telur melalui proses pengeringan dan penepungan. Disamping lebih awet, keuntungan lain dari tepung telur ialah volume bahan menjadi jauh lebih kecil sehingga menghemat ruang penyimpanan dan biaya pengangkutan. Tepung telur  juga memungkinkan jangkauan pemasaran yang lebih luas dan penggunaannya lebih beragam dibandingkan telur segar. Daya emulsi, daya koagulasi, dan warna tepung telur umumnya tidak banyak berbeda dibandingkan dengan keadaan segarnya. Perbedaan warna tepung putih telur dengan telur segar terjadi jika kandungan gula pereduksi (yang sebagian besar adalah glukosa) dalam telur lebih dari 0,1 %, yaitu warna tepung telur akan berubah menjadi kecoklatan selama  pengolahan dan penyimpanan (Shaleh., dkk, 2002). Keadaan ini dapat diatasi dengan cara 17



 mengurangi kandungan glukosa dalam cairan putih telur sebelum dibuat tepung dengan cara difermentasi menggunakan bakteri asam laktat (Streptococcus lactis) (Shaleh., dkk, 2002), fermentasi khamir atau ragi (Saccharomyces cerevisiae) menggunakan ragi roti atau dengan  penambahan enzim glukosa oksidase (Buckle, 1987). Kandungan air sangat berpengaruh terhadap daya tahan tepung telur, bahan kering harus memiliki kandungan air sangat kecil. Kandungan air pada tepung telur harus kurang dari 5 %. Kadar air ini akan meningkat menjadi 9  –   10 % setelah disimpan. Mutu terbaik akan diperoleh jika pada saat disimpan kadar airnya maksimal 1 % (Shaleh., dkk, 2002)



C. Pemakaian Tepung Telur



Pada awalnya di amerika, tepung telur ini dibuat untuk keperluan militer yang mana  penggunaannya cukup ditambahkan dengan air dengan perbandingan 2 sendok makan tepung telur : 4 sendok makan air, dan juga dibuat untuk kepentingan bencana alam, pengiriman  bahan-bahan makanan praktis ini dapat mengurangi resiko di perjalanan dan lebih awet. Bila telur tidak tahan 1 bulan, tepung telur ini bisa tahan dari 1 hingga 3 tahun, tergantung dengan tempat penyimpanannya. So praktis kan, hanya dengan mencampurkan bahan tersebut sudah  bisa membuat telur dadar.



D. Cara buat tepung telur secara tradisional



Ada beberapa cara yang bisa dilakukan dalam membuat telur segar menjadi tepung telur.  Adapun caranya bisa dilakukan bisa secara tradisional dan modern. Semakin kecil kadar air dalam tepung telur akan semakin baik & semakin awet. Jadi proses pengeringan dan  penyimpanan sangat penting. Membuat tepung telur dengan cara tradisional bisa dilakukan dengan mudah, yaitu dengan cara sebagai berikut : Sebelum kita memulai prosesnya, siapkan dulu bahan-bahan berikut : telur ayam, ragi roti yang dipakai untuk proses fermentasi loyang, mixer, timbangan dan oven. Tahap  pengolahannya adalah : 1. Pilihlah telur ayam segar yang berkualitas / mutunya baik 2. Kemudian cuci dan bersihkan telur ayam tersebut dengan air hangat 3. Tahap berikutnya adalah memecahkan telur, bisa digabung atau dilakukan pemisahan antara kuning dan putih telur ( disesuaikan dengan kebutuhan masing-masing )
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 4. Bila mau dipisah setelah memecahkan telur, pisahkan bagian kuning telur dengan  putih telurnya. Kemudian kocok telur tersebut secara terpisah dengan mixer hingga merata. 5. Bersihkan / Saring kotoran yang ada dalam mixer 6. Lalu proses pasteurisasi telur dengan suhu antara 64-65°C kurang lebih 3 menit 7. Tahap berikutnya adalah fermentasi, tetapi untuk putih telur harus terlebih dulu diturunkan pH nya dengan cara menambahkan asam sitrat atau asam laktat sampai pH cairan putih telur menjadi 7.0 8. Fermentasi dilakukan dg menambahkan ragi roti (khamir Saccharomyces cereviseae) sebanyak 0.2  –   0.4% (w/w) ke dalam adonan sambil diaduk agar merata. Setelah itu tunggu hingga 2-3 jam pada suhu ruang (30°C) 9. Siapkan loyang untuk proses pengeringan, dan terlebih dulu olesi dengan minyak. Adonan siap dituangkan ke dalam loyang hingga 6 mm tebalnya. 10. Proses selanjutnya yaitu pengeringan dg memakai oven dengan suhu kurang lebih 50°C selama 6-16 jam. 11. Tahap terakhir, hasil flake yang didapat ditepungkan / dihaluskan dengan blender kering atau hammer mill dan segera disimpan dalam wadah kedap udara / kantung  plastic. Dan usahakan terhindar dg kontak udara yang terlalu lama. E. Cara pembuatan tepung telur secara industri modern



Ingin melihat telur tanpa cangkang, dalam tahun modern ini apa saja bisa dilakukan. Proses pembuatan telur segar menjadi tepung telur meliputi proses pasteurisasai yaitu proses untuk membunuh kuman / mikroorganisme. Bila sebelumnya kita sudah mengetahui proses  pembuatan tepung telur secara tradisional,  berikut adalah tahap-tahap yang dilakukan oleh industry modern dalam melakukan proses pembuatan tepung telur sebagai berikut : 1. Pemilihan Telur untuk dibuat menjadi tepung harus diseleksi. Paling sederhana dengan cahaya lampu (candling). Telur yang digunakan adalah yang bersih, tidak retak/pecah dengan mutu isi telur yang baik. 2. Pencucian Telur dicuci dengan cara disemprotkan air hangat (32  –   350C) yang mengandung klorin (sebagai desinfektan) 100  –  200 ppm. 3. Pemecahan kulit dan pemisahan Setelah telur kering, cangkangnya dipecahkan secara manual atau dengan mesin khusus. Meski memakan waktu lebih lama, namun dengan memecahkan telur secara manual, telur rusak/ tidak segar yang
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 lolos saat seleksi awal, bisa dideteksi. Di tahap ini juga dilakukan pemisahan putih dan kuning telur, sesuai kebutuhan. Ada juga mesin yang selain memecahkan telur juga bisa langsung memisahkan bagian putih dan kuningnya. 4. Pengurangan kadar gula: Tahap ini berfungsi untuk mengurangi kadar glukosa dalam telur. Tujuannya untuk menghasilkan tepung telur dengan kandungan gula yang tak lebih dari 0,1%. keberadaan gula menyebabkan warna tepung telur akan berubah menjadi kecokelatan selama proses pengolahan dan penyimpanan. Caranya bisa dengan proses fermentasi, menggunakan bakteri asam laktat (Streptococcus lactis), ragi roti (Saccharomyces cereviseae). Bakteri yang ditambahkan jumlahnya sebanyak 1% dari berat telur. Proses fermentasi ini berlangsung selama 3  –   4 jam pada suhu 26  –   37 C). Selain itu, bisa juga dilakukan dengan reaksi enzimatis, umumnya dengan penambahan enzim glukosa oksidase. Enzim ini bisa dibeli secara komersial. Keasaman (pH) telur dijadikan 7,4 dan kemudian baru ditambahkan enzimnya. Jumlah enzim yang ditambahkan tergantung dari faktor ekonomis dan kualitas produk yang diinginkan. Proses ini berlangsung pada suhu 260C selama 9 jam. 5. Pencampuran Setelah proses fermentasi selesai, ditambahkan dekstrosa 5%, kemudian diaduk hingga tercampur rata. 6. Penyaringan Tujuannya untuk menghilangkan partikel-partikel berukuran besar yang bisa menyumbat lubang alat penyemprot yang akan digunakan sebagai alat pengering (spray dryer). Selain itu, fungsinya juga untuk membuang benda asing yang tidak diinginkan. 7. Pasteurisasi bertujuan untuk membunuh bakteri Salmonella dan patogen lainnya yang mungkin mencemari telur. Dilakukan pada suhu 57,20C selama 15 menit dengan menggunakan uap panas. 8. Pengeringan Proses ini dilakukan segera setelah pasteurisasi. Menggunakan spray dryer dengan suhu udara masuk 160 -1700C, suhu udara keluar 85  –  1000C dan tekanan penyemprotan 3,5 psi. Hasilnya adalah tepung telur dengan kadar air 2,5  –  3,5%. 9. Pengemasan Metode pengemasan yang dilakukan haruslah tepat agar tidak terjadi penyerapan uap air yang akan menurunkan kualitas tepung telur. Pengemasan dilakukan dengan alat pengemas vakum.



20



 Untuk menambah bahan pengisi, beberapa industri mencoba mempercepat proses  pengeringan dan menambah volume yg membuat harganya menjadi lebih murah. Kita perlu cermati karena perlu dikaji lagi, apakah tepung telur tersebut bahan pengisinya berasal dari  bahan baku halal atau tidak. Disebabkan bahan pengisi / filler yang mereka gunakan adalah maltodekstrin, laktosa, atau terkadang gelatin. Dan bahkan beberapa industry memakai proses pengolahan enzimatis. Yang musti dikaji disini yaitu enzimnya, apakaha berasal dari hewan apa dan bagaimana proses mikrobial yang akan dilanjutkan beberapa proses lanjutan. Adapun factor lainnya yg memerlukan  pengkajian adalah factor di internal pabrik itu sendiri yang menentukan kehalalannya terutama bila tepung telur itu diimpor dari beberapa negara non muslim seperti India, Amerika dan Cina. F. Penggunaan Tepung Telur



Tepung telur sebelum digunakan sebagai bahan pangan, umumnya tepung telur diubah menjadi bentuk cair terlebih dahulu agar dapat menghasilkan adonan yang lunak, bila ada gumpalan  –   gumpalan yang tidak dapat larut dengan cepat, dapat dilarutkan dengan memanaskan campuran tersebut sebentar. Penambahan air dilakukan tanpa keadaan seperti cairan yang dihasilkan dari telur segar. Tepung putih telur yang dihasilkan dari pengeringan semprot banyak dimanfaatkan sebagai pelapis kue, sebagai bahan pada kue yang memerlukan daya busa tinggi dalam pembuataanya, juga banyak digunakan dalam industri permen. Tepung putih telur yang dihasilkan dengan metode lain banyak digunakan untuk membuat krim nouggat



atau sebagai bahan perekat. Tepung kuning telur banyak digunakan dalam



 pembuatan roti, kue lapis, donat, mayonnaise dan lain-lain. Sedangkan tepung telur utuh cocok digunakan dalam pembuatan mayonnaise, kue, mie telur, telur dadar, makanan bayi, makanan kaleng lain dan bermacam-macam makanan ringan.



G. Daya Tahan Tepung Telur



Tepung telur merupakan produk yang sangat awet. Tepung telur utuh yang bebas glukosa mempunyai masa simpan sekitar satu tahun pada suhu ruang. Tepung kuning telur  bebas gula mempunyai masa simpan sekitar delapan bulan pada suhu 20  –  24o C dan lebih dari satu tahun jika disimpan pada suhu rendah.
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 BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN



A. Kesimpulan



Teknologi pangan merupakan teknologi yang digunakan dalam proses pengolahan  pangan, mulai dari penanganan pasca panen, mengolah atau mentransformasi, mengemas, mengendalikan proses pengolahan, dan menangani bahan baku (raw material), produk dan limbahnya. Dalam pengertian lain, teknologi pangan adalah suatu teknologi yang menerapkan ilmu pengetahuan tentang bahan pangan khususnya setelah panen (pasca panen) guna memperoleh manfaatnya seoptimal mungkin dan sekaligus dapat meningkatkan nilai tambah dari pangan tersebut. Dalam teknologi pangan, dipelajari sifat fisis, mikrobiologis, dan kimia dari bahan pangan dan proses yang mengolah bahan pangan tersebut. Spesialisasinya  beragam, diantaranya pemrosesan, pengawetan, pengemasan, penyimpanan dan sebagainya. Teknologi Pengolahan Pangan ( Food Processing ) yang mencakup karakterisktik bahan baku (raw material ), proses pemanenandan pasca panen, penerimaan bahan baku, pengawetan  bahan pangan, faktor-faktor yang berpengaruh pada tingkat penerimaan konsumen,  pengemasan, penangan limbah, dan sanitasi. Sejarah Teknologi pangan di Indonesia menyangkut beberapa aspek, disamping aspek  program pendidikan juga berhubungan erat dengan sejarah perkembangan institusi, bidang IPTEKS, SDM (Staff, lulusan), prasarana dan fasilitas, juga menyangkut perkembangan lapangan kerja, industri dan perdagangan produk pangan serta dinamika masyarakat dan trend konsumsi pangan .



Manfaat dari ilmu teknologi dalam bidang pangan antara lain: 1.



Dapat dijadikan sarana penunjang kreatifitas bagi produsen yang ingin membuat desaindesain produk pangan terbaru.



2.



Dengan perkembangan ilmu teknologi, komputer dapat mendukung dengan berbagai macam software yang dibutuhkan dalam pengolahan pangan.



3.



Komputer dapat digunakan sebagai pengawas keadaan dari zat-zat kimia dari produk yang akan diolah, sehingga produsen dapat memantau dengan mudah apa yang akan ia produksi.



4.



Dari segi pengemasan, mesin-mesin khusus digunakan untuk membuat kemasan dan mengotomatisasi proses ini untuk memaksimalkan efisiensi dan mengurangi biaya produksi.
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 5. Iklan serta publikasi produk-produk yang diolah. Jika kita menggunakan luasnya jaringan IT, akan lebih mudah memasarkannya. Salah satu pemanfaatan teknologi pangan yaitu dengan membuat tepung telur yang dibuat secara tradisional dan modern



B. Implikasi



Peran Teknologi Pangan dalam pembuatan tepung telur dapat diimplikasikan sebagai  berikut: 1. Pelaksanaan teknologi pangan memberikan pengaruh dalam peningkatan mutu khususnya dalam bidang pangan; 2. Pelaksanaan teknologi pangan akan memberikan dampak yang positif bagi  perkembangan pangan di dunia Industri



C. Rekomendasi



Hasil dari penelaahan makalah mengenai pemanfaatan teknologi pangan dalam  pembuatan tepung telur, sebaiknya diselenggarakan dengan rekomendasi: 1. Teknologi pangan harus diterapkan di kalangan dunia usaha dan industi ; 2.



Pemanfaatan teknologi pangan khususnya dalam pembuatan tepung telur dapat menjadi acuan dalam mengembangkan teknologi pangan di Indonesia;



3.



Penerapan konsep Teknologi pangan harus diterapkan di kalangan dunia industry dan kalangan dunia usaha sehingga memberikan dampak positif bagi masyarakat.
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