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DESKRIPSI SINGKAT

Bidang kajian mata kuliah Teknologi Pengolahan Pangan Lokal
(TPH 1402) membahas tentang konsep pangan lokal (ketahanan pangan,
diversifikasi pangan dan pola konsumsi pangan), identifikasi produk
potensial pangan lokal yang ada di pasar wilayah Indonesia (Jawa,
Sumatera, Sulawesi, Kalimantan, Bali, Nusa Tenggara, dan Papua),
analisis potensi bahan pangan lokal, karakteristik bahan pangan lokal
sumber nabati (serealia non beras, umbi-umbian dan kacang-kacangan)
dan hewani (ikan, daging, susu dan lain-lain) dan penerapan aspek
teknologi pengolahan. Aktivitas praktikum meliputi kegiatan analisis
potensi bahan pangan lokal di pasar beberapa wilayah Indonesia (survei),
berkunjung ke industri pangan lokal, membuat rancangan konsep dan
praktek aspek teknologi pengolahannya.

Pangan lokal nusantara banyak didominasi oleh pangan lokal
terfermentasi yang pada umumnya menggunakan teknologi fermentasi
spontan. Oleh karena itu menjadi kajian tersendiri untuk bisa menyediakan
sumber referensi dan bahan ajar pada mata kuliah Teknologi Pengolahan
Pangan Lokal (TPH 1402).
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CAPAIAN PEMBELAJARAN

Mampu menerapkan teknologi pengolahan produk pangan

lokal dengan penuh kreativitas dan mampu bekerja dalam tim.

STANDAR KOMPETENSI

Mampu menerapkan teknologi pengolahan produk pangan lokal

nusantara.

KOMPETENSI DASAR

v

v

Mampu menjelaskan semua konsep bahan pangan lokal nusantara
berbasis teknologi fermentasi (spontan) maupun konvensional

Mampu menganalisis potensi bahan pangan lokal terfermentasi dari
berbagai daerah di Indonesia

v' Mampu mendesain perbaikan proses pengolahan teknologi

fermentasi pangan lokal berbasis bahan buah, sayur, ikan dan udang,
daging, umbi, dan serealia dari bahan bahan pangan sumber hewani
potensi lokal (daerah di Indonesia).

Xiii
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BAB 1. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS BUAH

1.1 Uraian Isi
1.1.1 Pengertian Buah

Buah adalah hasil pembuahan pada tumbuhan berbunga yang
merupakan perkembangan lanjutan dari bakal buah (ovarium). Buah
biasanya membungkus dan melindungi biji. Buah kaya akan vitamin,
mineral, lemak, protein, serat serta memiliki rasa-aroma khas dan keunikan
tersendiri. Buah-buahan dewasa ini semakin mendapat perhatian dari
masyarakat, baik sebagai menu makanan, produk olahan maupun sebagai
komoditas ekonomi yang bernilai tinggi (Widodo, 1996).

1.1.2 Tempoyak
¢ Wilayah Asal dan Spesifikasi Produk Tempoyak
Tempoyak adalah salah satu jenis makanan khas Bengkulu. Menurut
(Leisner et al., 2001 dalam Hasanuddin 2010) tempoyak merupakan
makanan tradisional musiman yang dibuat dari daging durian dengan atau
tanpa penambahan garam.

Gambar 1.1 Tempoyak dan produk olahannya (sambal tempoyak)
(Sumber: Madam, 2014 dan Tenawin, 2012)

Tempoyak memiliki warna putih sampai kekuningan, beraroma
durian terfermentasi yang khas, berkonsistensi semi padat dan memiliki
tekstur lunak, berserat halus serta sedikit berair. Menurut (Amin et al.,
2004 dalam Hasanuddin 2010) tempoyak biasanya dibuat dari daging buah
durian yang memiliki kualitas jelek dan kelewat masak.


https://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan_berbunga
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Bakal_buah&action=edit&redlink=1
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BAB 2. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS SAYUR

2.1 Uraian Isi
2.1.1 Pengertian Sayur

Sayur merupakan semua jenis tanaman atau bagian tanaman yang
bisa diolah menjadi makanan. Umumnya sayur memiliki umur relatif
singkat dan merupakan tanaman musiman. Sayur-sayuran menjadi
sumber mineral dan vitamin A maupun C serta dapat dijadikan sebagai
sumber serat pangan. Sayuran hijau banyak megandung folat dan vitamin
K (Hamidah, 2015). Sejumlah sayuran dapat dikonsumsi mentah atau
tanpa dimasak terlebih dahulu, sementara yang lainnya harus diolah
terlebih dahulu dengan cara direbus, dikukus, atau diolah terlebih dulu.

2.1.2 Pikel
¢ Wilayah Asal

Pikel merupakan bahan makanan yang diawetkan dengan cara
fermentasi oleh bakteri asam laktat yaitu spesies dari Leuconostoc sp.,
Lactobacillus sp., Prediococcus sp. dan Streptococcus sp. Di Indonesia,
jenis makanan yang termasuk pikel dikenal dengan nama acar, yang dibuat
dari irisan ketimun dan direndam dalam larutan asam dan garam. Tujuan
utama pembuatan pikel adalah untuk mencegah pembusukan sayur,
sehingga bahan makanan akan tahan lebih lama, dan akan menghasilkan
cita rasa yang lebih disukai. Di negara maju, pikel sudah menjadi makanan
yang sulit dipisahkan dalam kehidupan sehari-hari. Pada fermentasi pikel,
tahapan awal adalah terjadi pembentukan asam laktat oleh bakteri
Leuconoctoc mesenteroides sehingga menghambat pertumbuhan bakteri
lain dan selanjutnya terjadi peningkatkan produksi asam dan
karbondioksida sehingga menurunkan pH dan tercipta kondisi aerobik
(Vaughn, 1982). Kemudian fermentasi dilanjutkan dengan mikroba yang
tahan terhadap pH rendah yaitu Lactobacillus brevis, Pediococcus
cereviceae, dan Lactobacillus plantarum. Bakteri ini menghasilkan asam
laktat, CO,, etanol dan asam asetat (\VVaughn, 1982). Pikel atau asinan sawi
merupakan makanan khas wilayah Betawi, Jawa Barat (Anonim, 2013).
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BAB 3. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS IKAN DAN UDANG

3.1 Uraian Isi
3.1.1 Pengertian Ikan dan Udang

Ikan adalah produk hasil perikanan laut dan darat. Ikan merupakan
sumber protein tinggi baik ikan air laut maupun ikan air tawar. Udang
juga merupakan salah satu sumber protein dan termasuk ikan air laut.
Kedua jenis produk hasil laut dan perikanan tersebut banyak diolah oleh
masyarakat sebagai lauk dan sayur ikan. Selain itu diversifikasi
produk/pengolahan ikan dan udang termasuk pangan lokal yang proses
pengolahannya dilakukan secara fermentasi (Astawan, 2004).

3.1.2 Kecap Ikan
o Wilayah Asal

Salah satu pangan lokal terfermentasi berbahan dasar ikan adalah
kecap ikan. Kecap ikan sering digunakan sebagai bumbu masakan untuk
menambah cita rasa masakan. Pada proses pembuatannya, kecap tersebut
ditambahi dengan ikan tude. Kecap ikan diproduksi di daerah Ternate,
Provinsi Maluku Utara.

Y

Gambar 3.1 Kecap ikan dan produk olahannya (Direktorat, 2010;
Anonim, 2011)

e Spesifikasi produk

a. Kecap ikan berwarna coklat kehitaman,
b. Memiliki rasa dan aroma ikan khas,
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BAB 4. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS DAGING

4.1 Uraian Isi
4.1.1 Pengertian Daging

Daging ialah bagian lunak pada hewan yang terbungkus kulit dan
melekat pada tulang. Daging ini yang menjadi bahan makanan. Daging
tersusun sebagian besar dari jaringan otot, ditambah dengan lemak yang
melekat, urat, serta tulang rawan. Daging biasanya berasal dari hewan
besar (mamalia). Daging semacam ini disebut pula daging merah dan
diperdagangkan dalam bentuk potongan-potongan (Anonim, 2016).

4.1.2 Urutan Daging Babi
e Wilayah

Urutan adalah makanan tradisional yang berasal dari Bali
(Nocianitri, 2009). Makanan ini mengalami fermentasi spontan oleh
beberapa jenis bakteri asam laktat. Pada awalnya urutan terbuat dari
daging babi, akan tetapi sekarang sudah terdapat inovasi urutan dari
daging sapi dan kambing.

U RUTNAIN BABIEASA P!

‘ E HERIBIAS B AL

Gambar 4.1 Urutan daging babi asap (Nocianitri, 2009)

o Spesifikasi Produk Urutan

Urutan umumnya terbuat dari daging babi. Bagian kulit luar adalah
usus babi atau selongsong buatan. Urutan diproduksi melalui teknologi
fermentasi dengan bantuan bakteri asam laktat (Nocianitri, 2009).
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BAB 5. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS UMBI

5.1 Uraian Isi
5.1.2 Pengertian Umbi

Umbi adalah organ pada tumbuhan yang mengalami perubahan
bentuk dan ukuran berdasarkan perubahan yang terjadi pada fungsinya
sebagai cadangan makanan. Organ yang dapat membentuk umbi adalah
akar, batang atau modifikasinya. Umbi yang dapat diolah menjadi pangan
lokal melalui fermentasi adalah kelompok umbi akar karena kandungan
karbohidrat dalam bentuk polisakarida atau yang paling umum adalah pati.
Pati merupakan polimer dari glukosa dalam bentuk amilosa dan atau
amilopektin. Umbi akar dengan kandungan karbohidrat tinggi misalnya ubi
kayu (singkong), kentang, ubi jalar. Ubi kayu (singkong) banyak
dibudidayakan oleh masyarakan sehingga banyak juga diaplikasikan pada
pengolahan pangan terfermentasi misalnya tape, peuyeum, gatot, mocaf
dan sebagainya.

5.1.3 Tape
o Wilayah Asal

Tape merupakan makanan hasil fermentasi oleh Sacharomyces
ceriviceae. Produksi tape sudah banyak di lakukan di berbagai darah di
Indonesia terutama di Bondowoso dan Jember Jawa Timur (Ahira, 2014).
Di Jember juga terdapat produk olahan tape yaitu suwar-suwir dan prol
tape yang merupakan makanan khas Jember.

Gambar 5.1 Tape singkong (Ahira, 2014), produk olahan (suwar-suwir)
(Anonim, 2012) dan prol tape (Handayani, 2013)

o Spesifikasi Produk Tape
a. Tape terbuat dari ubi kayu (singkong) yang difermentasi dengan ragi;
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BAB 6. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS SEREALIA DAN BIJI-BIJIAN

6.1 Uraian Isi
6.1.1 Pengertian Serealia

Serealia merupakan produk hasil pertanian berbentuk biji atau bulir.
Serealia merupakan sumber karbohidrat/pati yang tinggi. Kebanyakan
serealia merupakan anggota dari suku padi-padian misalnya padi, jagung,
gandum, shorgum, barlays dan oat.

Biji-bijian adalah hasil pertanian berbentuk biji, bulat dan umumnya
mengandung protein tinggi. Contoh biji-bijian misalnya kedelai, biji
benguk, kacang merang, kacang hijau dan sebagainya. Proses pengolahan
awal pada biji-bijian sebelum difermentasi meliputi perendaman,
perebusan biji dan penghilangan kulit ari pada biji. Hal tersebut bertujuan
untuk memudahkan mikroba dalam menghidrolisis substrat sehingga
terjadi proses fermentasi.

6.1.2 Tape Beras Ketan Putih dan Hitam
o Wilayah Asal

Salah satu pangan lokal terfermentasi yang berbahan dasar serealia
adalah tape beras ketan putih dan tape beras ketan hitam. Makanan ini
merupakan salah satu makanan khas Kuningan, Jawa Barat. Pembuatan
tape sudah meluas ke beberapa daerah di Indonesia baik itu secara home
industry atau dapat dibuat oleh individu.

P
-

; _‘h.)w" - @

z’-‘.’.—‘.ﬁn?m g ) A
Gambar 6.1 Bahan dasar tape ketan: beras ketan putih dan hitam
(Anonim, 2013)
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BAB 7. TEKNOLOGI PANGAN LOKAL TERFERMENTASI
BERBASIS SUSU

7.1 Uraian Isi
7.1.1 Pengertian Susu

Susu merupakan hasil perahan dari ambing binatang seperti sapi,
kerbau, kuda, domba berupa cairan berwarna putih. Susu banyak
diproduksi pada saat induk betina bunting hingga melahirkan dan masa
menyusui.

Gambar 7.1 Produk susu kuda Sumbawa
(Sumber: Gusti, 2015)

Contoh produk susu yang memiliki nilai jual lebih tinggi adalah
susu kuda liar asli dari Sumbawa. Susu kuda liar merupakan produk
pangan yang berbentuk minuman. Susu kuda Sumbawa bersifat asam, pH
3 -4, tidak mengandung bakteri patogen, nilai gizinya baik, ber warna
putih hingga biru putih dan memiliki rasa manis disebabkan kadar
laktosa tinggi (6,5%). Kadar lemak dan proteinnya rendah yaitu 1,09%
dan 1,89%. Menurut Riyadh, (2003) dalam Sugitha et al. (2011) susu kuda
liar yang dikonsumsi masyarakat merupakan susu terfermentasi alami
hingga 1 - 3 bulan pada suhu ruang.

Susu kuda liar diproses dengan fermentasi alami olen BAL
Lactobacillus paracasei sp. Susu ini tidak mengalami penggumpalan
walaupun disimpan pada suhu ruang selama 5 bulan. Susu kuda liar
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BAB 8. PETUNJUK PRAKTIKUM DAN LAPORAN
PRAKTIKUM

8.1 Petunjuk Praktikum Teknologi Fermentasi pada Umbi, Serealia
dan Yoghurt

Kompetensi 1: Mahasiswa mampu menerapkan teknologi pengolahan tape

ubi kayu (singkong) sebagai pangan lokal melalui fermentasi

menggunakan starter (starter buatan sendiri dan starter komersil).

Tujuan:
1. Melakukan isolasi, identifikasi mikroba dominan pada tape.
2. Membuat starter (ragi) dari mikroba indigenus tape.
3. Memproduksi tape ubi kayu (singkong) dan tape ketan dengan
starter yang dibuat sendiri dan starter komersil.
4. Mengevaluasi karakteristik mutu fisik dan organoleptik tape ubi
kayu (singkong) dan tape ketan.

Prosedur kerja:

1. Mengisolasi mikroba khususnya khamir pada tape. Kemudian
diidentifikasi dengan pewarnaan gram,

2. Membuat starter dengan variasi jumlah penambahan akuades sebagai
pelarut dalam membuat starter (ragi).

3. Memproduksi tape menggunakan starter sendiri (yang dibuat sendiri)
dan starter komersil, jenis dan konsentrasi ragi, dan lama fermentasi
kemudian dianalisis karakteristik mutunya.

Tabel 8.1 Perlakuan pada produksi tape

Perlakuan Variasi
Konsentrasi penambahan 40%, 50%, 60% dan 70%
akuades

Jenis Bahan Umbi: ubi kayu (singkong)

Serealia: beras ketan
Lama fermentasi 24, 48 dan 72 jam
(inkubasi)
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A
Aflatoksin

Aging
Amida fenolat

Antioksidan

Asam fenolat

Asam laktat

BAL

Bambu

Biji kefir

Cuka

Curd

GLOSARIUM

Toksin (racun) yang dihasilkan sebagai metabolit
sekunder oleh spesies kapang tertentu misalnya
Aspergillus flavus.

Istilah pemeraman pada proses produksi keju

Senyawa yang terdiri dari cincin fenolik dan
gugus karbonil yang berikatan dengan atom
nitrogen.

Senyawa yang dapat menetralkan radikal bebas
dengan cara memberikan elektron atau atom H
kepada radikal bebas.

Senyawa yang terdiri dari cincin fenolik dan gugus
asam karboksilat.

Senyawa organik yang secara alami dihasilkan
oleh bakteri asam laktat, memiliki pH 2-5 dan
berasa atau beraroma asam.

Singkatan dari bakteri asam laktat, termasuk dalam
spesies bakteri yang banyak tumbuh selama proses
fermentasi spontan (alami) pada makanan dan
menghasilkan asam laktat sebagai hasil
metabolismenya.

Pohon yang memiliki batang dengan tengahnya
berongga, biasanya dibuat wadah untuk
fermentasi susu.

Bibit kefir yang mengandung kumpulan berbagai
jenis mikroba seperti bakteri asam laktat, bakteri
penghasil asam cuka, ragi.

Cairan tidak berwarna (bening) memiliki pH asam
sekitarpH 2 -4

Juga bisa disebut koagulan, merupakan gumpalan
hasil dari pemisahan bahan berprotein misalnya
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Daging
Dadih

DFD

E
Enzim renin

G

Germinasi

Kapang

Kontaminan

Koro benguk

Komersil

proses koagulasi susu, curd pada proses
pembuatan tahu .

Jaringan otot pada makhluk hidup hewani.

Produk fermentasi dari susu kerbau dengan
bantuan bakteri asam laktat.

Singkatan dari dark firm dry, sebutan dari produk
olahan daging segar terfermentasi oleh
Lactobacillus plantarum sehingga keempukan
daging lebih baik dan bersifat palatable bagi
masyarkat.

Enzim yang berasal dari lambung sapi/anak sapi
atau bakteri Mucor pusillus digunakan untuk
proses penggumpalan (koagulasi) protein susu sapi
pada pembuatan keju.

Proses mulai tumbuhnya mikroba dari fase non-
aktif.

Mikroorganisme eukariotik yang memiliki
miselium, sporangium, dan hifa bersepta atau
tidak. Kapang non-toksik banyak diaplikasikan
pada pembuatan tempe, gatot dan sebagainya.
Pada produk hasil pertanian, kapang juga dapat
menjadi sumber kontaminan utama.

Makhluk hidup atau benda yang dapat
mengkontaminasi makanan. Pada pangan lokal
terfermentasi, kontaminan berasal dari kapang,
khamir atau bakteri yang dapat membuat makanan
busuk atau mengganggu proses fermentasi
sehingga tidak terjadi fermentasi.

Spesies koro-koroan yang memiliki biji berwarna
hitam dan biji perlu direndam dan direbus sebelum
diolah untuk menghilangkan bau langu.

Tersedia di pasaran atau bebas dijual.
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M
Mikroflora

Minyak ikan

N
Natto

Neurospora sp.

O
Organoletik

Osteoponi

Over fermented

Petis

Susu

Whey

Mikroba yang secara alami terdapat pada tempat
tertentu, misalnya mikroflora usus (mikroba pada
saluran pencernaan).

Minyak yang diekstrak dari ikan dan banyak
mengandung omega 3.

Makanan fermetasi dari Jepang yang terbuat dari
kedelai

Spesies kapang yang memiliki miselium putih
kekuningan dan sporangium/spora berwarna
kuning tua ketika sudah tua (mature). Kapang ini
digunakan pada fermentasi oncom merah.

pengujian suatu produk menggunakan kepekaan
(ketajaman) indera (organ), misalnya hidung
untuk mengidentifikasi aroma, mat untuk
mengidentifikasi kenampakan dan mulut (lidah)
sebagai perasa.

Gangguan tulang tahap ringan, dapat
mengakibatkan kandungan kalsium ikut turun.

Keadaan dimana proses fermentasi terjadi terlalu
lama, melebihi waktu optimum fermentasi.

Pasta berwarna kuning kecoklatan sampai hitam
dan terbuat dari cairan kental mengandung protein
tinggi dari hewani (ikan, udang, daging).

Cairan putih dari ambing binatang seperti sapi,
kuda, kambing/domba.

Cairan bening berwarna kekuningan yang jernih
hasil dari proses pemisahan berprotein. Pada
pemisahan tersebut akan terbentuk curd dan whey.
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