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MODUL PRAKTIKUM PROGRAM STUDI SARJANA GIZI



STIKES MUHAMMADIYAH PALEMBANG



PANDUAN PRAKTIKUM MATA KULIAH



ANALISIS BAHAN MAKANAN (GzM. 03.1.02)



Tim Penyusun STIKES MUHAMMADIYAH PALEMBANG PROGRAM STUDI SARJANA GIZI TAHUN 2017



KATA PENGANTAR Segala puji syukur kita panjatkan kehadirat Allah SWT karena berkat karunia-Nya Modul Praktikum Analisis Bahan Makanan ini dapat kami susun. Modul praktikum ini disusun untuk memberikan gambaran dan panduan kepada mahasiswa sehingga mahasiswa dapat melakukan praktikum analisis bahan makanan dengan konsep-konsep, sikap dan keterampilan dengan baik dan benar Modul ini tentunya masih banyak memiliki kekurangan, oleh sebab itu saran dan masukan yang positif sangat kami harapkan demi perbaikan modul ini. Mudah-mudahan modul ini bisa memberikan manfaat bagi yang membacanya.



Palembang, Februari 2017 Tim penyusun



DAFTAR ISI HALAMAN DEPAN KATA PENGANTAR TATA TERTIB PELAKSANAAN PRAKTIKUM PETUNJUK PRAKTIKUM PRAKTIKUM 1 Menghitung jumlah Kalori dan Keseimbangan Nutrisi a. b. c. d.



Membuat Bakwan Bergizi Membuat Kue Mangkuk Talas Membuat aneka Bakso Aneka Mie Basah Bervitamin 1) Mie Wortel 2) Mie ikan Lele 3) Mie Tempe 4) Mie Jagung 5) Mie Kacang Panjang



PRAKTIKUM 2 Menyusun Menu Sehat Bergizi pada Manusia a. Kebutuhan energi untuk AMB b. Kebutuhan energi Aktivitas Fisik



TATA TERTIB PELAKSANAAN PRAKTIKUM 1. 2. 3. 4. 5.



Mahasiswa wajib hadir 10 menit sebelum praktikum dimulai Wajib menggunakan pakaian laboratorium sesuai ketentuan Mahasiswa wajib membawa panduan praktikum Mahasiswa mentaati tata tertib laboratorium Mahasiswa tidak diperkenankan memasuki laboratorium sebelum praktek dimulai oleh dosen dan tanpa seizin pengelola laboratorium 6. Mahasiswa tidak diperkenankan makan minum di laboratorium 7. Mahasiswa tidak dibenarkan memindahkan alat dan merusak fasilitas laboratorium. 8. Dosen berhak tidak memperkenankan mahasiswa untuk tidak mengikuti kegiatan praktikum jika melanggar tata tertib yang ada.



PETUNJUK PRAKTIKUM



Pelaksanaan praktikum dapat dilakukan dengan metode Practice Rahearsal Pears (praktek berpasangan), dan bisa disesuaikan dengan bahan kajian masingmasing, dimana tahapan pelaksanaannya sebagai berikut: 1. Dosen/Fasilitator menentukan topik pembelajaran praktikum yang akan dilakukan 2. Dosen / Fasilitator menentukan pasangan dari masing-masing kelompok 3. Dosen/Fasilitator menjelaskan dan mendemonstrasikan prosedur kerja dari tiap-tiap modul dalam kelompok besar selama maksimal 15 menit (kecuali prosedur pada modul tertentu) 4. Setelah dosen/fasilitator membentuk pasangan-pasangan, fasilitator meminta kepada penjelas atau demonstrator menjelaskan atau mendemontrasikan cara mengerjakan keterampilan yang telah ditentukan, pengecek/pengamat bertugas mengamati dan menilai penjelasan atau demontrasi yang dilakukan temanya. 5. Dosen/Fasilitator meminta kedua pasangan untuk bertukar peran, yaitu demonstrator kedua diberi keterampilan yang lain. 6. Dosen/Fasilitator meminta dan menilai mahasiswa untuk melakukan keterampilan atau prosedur tersebut sampai selesai dan dapat dikuasai oleh peserta didik berdasarkan Daftar Penilaian Prosedur Kerja. 7. Setiap mahasiswa wajib mengikuti kegiatan praktikum (100% kehadiran) sesuai dengan jadwal yang telah disepakati oleh Dosen/fasilitator dan kelompok.



PRAKTIKUM 1 MENGHITUNG JUMLAH KALORI DAN KESEIMBANGAN NUTRISI A. TUJUAN 1. Untuk mengetahui jumlah kalori beberapa bahan makanan 2. Untuk mengetahui berapa besar kebutuhan energi pada manusia B. TINJAUAN PUSTAKA Jenis zat-zat gizi harus disediakan dengan cukup oleh makanan. Untuk seseorang awam zat-zat gizi ini berupa bahan-bahan makanan, yang didalam hidangan yang lengkap dapat dibedakan dalam 4 kelompok : a) kelompok bahan makanan pokok; b) kelompok lauk pauk; c) kelompok sayur dan d) kelompok buah cuci mulut. Bahan makanan pokok di Indonesia berupa nasi/ beras, jagung, singkong, ubi jalar, talas atau sagu. Umbi-umbian termasuk umbi jalar dan talas hanya dipergunakan sebagai bahan makanan pokok didaerah dan masyarakat yang terbatas. Dan bahan makanan tersebut harus mengandung karbohidrat, protein dan juga lemak yang dibutuhkan tubuh (Sediaoetomo, 1999). Ada 5 komponen dasar dalam suatu makanan yang memadai, yaitu karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Karbohidrat adalah unsure nutrient yang terbanyak dan merupakan sumber energi hayati utama melalui oksidasi di dalam jaringan. Karbohidrat menjadi bagian utama makanan dihampir semua bagian populasi dunia yang terutama mengandalkan bahan pangan nabati, karbohidrat menyediakan kurang lebih 70 % sampai kurang lebih 90 % dari jumlah kalori yang dimakan sehari-hari. Pada Negara makmur, karbohidrat hanya memberikan kurang lebih 45 % jumlah total kalori yang dimakan sehari-hari (Lehninger, 1982) Karbohidrat banyak terdapat dalam bahan nabati, baik berupa gula sederhana, heksosa, pentosa, maupun karbohidrat yang berat molekul yang tinggi seperti pati, pectin, selulosa, dan lignin, karbohidrta merupakan sumber kalori utama bagi hamper seluruh penduduk dunia, khususnya di Negara yang berkembang. Fungsi karbohidrat dalam susunan makanan selain sebagai energi



juga sebagai pasangan protein. Bahan pangan yang menjadi sumber energi utama dalam susunan makanan adalah yang banyak mengandug karbohidrat atau lemak. Secara umum dapat dikatakan bahwa makanan yang kaya akan gula atau lemak lebih mahal disbanding dengan makanan sereal yang kaya akan pati. Kebanyakan Negara di dunia mempunyai makanan pokok berupa serealia. Semua serealia mengandung pati dalam jumlah yang besar, contoh: gandum yang merupakan makanan yang penting di Inggris. Walupun begitu beras, jagung juga merupakan bahan pangan yang umum dalam diet. Di negara-negara yang masih punya standar hidup yang rendah dan susunan makanan yag jelek sampai dengan 90 % dari nilai energi dalam susuanan makanan tersedia dari salah satu makanan pokok (Sherrington, 1994). Protein merupakan makanan yang penting bagi tubuh. Protein mengandung unsure-unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Sebagai zat pembangun jaringan-jaringan baru dan pengganti jaringan tubuh yang rusak dan perlu dirombak. Pada sebagian besar jaringan tubuh, protein merupakan jaringan terbesar setelah air. Diperkirakan 50 5 dari berat kering sel dalam jaringan seperti hati dan daging terdiri atas protein sekitar 20 5. dalam bahan yang dikonsumsi protein di serap oleh usus dalam bentuk asam amino. Di dalam tubuh selain terjadi siklus protein yaitu pembentukan asam amino, terjadi juga sistesis protein baru untuk mengganti yang lama. Praktis tidak ada sebuah molekul protein pun uang disentesis untuk dipakai seumur hidup. Semua akan dipecah dan diganti dengan yang baru dengan laju yang berbeda-beda tergantung jenis dan kebutuhan dalam tubuh (Winarno, 1997) Adanya berbagai bahan makanan yang mengandung protein, menyebabkan beberapa bahan makanan dianggap sebagai sumber protein yang baik. Semua bahan makanan protein bagi manusia dibagi menjadi 2 kelompok yaitu sumber protein hewani dan nabati. Pada umumnya semua protein bahan makanan asal hewan dianggap sebagai protein bermutu tinggi. Termasuk daging, ikan , ayam, telur, susus dan keju. Kandungan protein yang tinggi dari bahan makanan asal hewan akan bertanbag mutunya dengan adanya berbagai asam amino esensial yang terkandung didalamnya. Komponen yang kedua yaitu protein nabati. Bila dibanding protein hewani, mutu protein nabati lebih rendah. Makanan asal



tumbuhan digunakan sebagai sumber protein antara lain padi-padian, kacangkacangan dan polong-polongan. Mutu protein nabati relatig rendah berdasarkan atas terbatasnya kandungan asam amino esensial yang ada (Sofro, 1992). Makanan adalah bahan baker yang menyebabkan dapat bekerjanya mesin tubuh manusia. Seperti mesin, tubuh manusia juga membutuhkan energi yang berfungsi. Energi ini dibutuhkan untuk bernafas, berjalan, berdiri, menggerakkan jari bahkan untuk berfikir. Energi yang dapat diperoleh dari bahan makanan menentukan banyaknya makanan yang di minta tubuh. Umtuk memperhitungkan jumlah energi diukur dengan satuan panas yang disebut kalori makanan. Angka kalori bakan makanan, misalnya 75 kalori ( Kal untuk sekerat roti, menunjukkan besarnya jumlah energi panas yang terkandung dalam makanan itu. Setiap orang rata-rata membutuhkan makanan yang mengandung energi sekitar 2500 kilo kalori setiap hari (Winarno, 1993 ) Banyaknya energi yang diperoleh dari sebuah molekul ada hubngannya dengan energi yang dikandung dalam ikatan kimia molekul tersebut. Jika suatu senyawa organic dioksidasi, banyaknya energi yang dilepaskan tidak tergantung pada metode oksidasinya. Baik pembakaran oksidasi dalam sel aerob pada akhirnya mengksidasi senyawa karbon menjadi karbon dioksida dalam air. Karena itu energi yang dilepaskan melalui pembakaran bahn makanan diudara dan yang dibebaskan jika bahan pangan dioksidasi oleh makluk hayati sanma banyaknya. Fakta ini memungkinkan pengukuran kalor yang dibebaskan dengan cara membakar bahan makanan. Banyaknya kalori yang dibebaskan per-gram bahan makanan yang dibakar disebut nilai kalori makanan tersebut. Setiap gram karbohidrat atau protein yang dibakar menghasilkan energi sekitar 4 kkal. (Wilbraham, 1992) Makanan yang dikonsumsi memiliki 2 fungsi utama yaitu sebagai bahan pembangun dan pembakar. Sama halnya dengan bahan baker lain, bila bahan pangan yang dioksidasi maka akan dihasilkan energi atau panas. Setiap jenis makanan tidak sama nilai energi 4 kkal nilai energinya. Kelompok karbohidrat dan protein memiliki / gr. Sedang lemak dan minyak, nilainya lebih dari 2 kali lipat y6aitu 9 kkal/ gr. Jumlah kalori yang dianjurkan untuk konsumsi per orang perhari sangat tergantung pada jenis kelamin, umur, ukuran badan dan tingkat



aktifitas. Bila makanan yang dikonsumsi tersebut menyuplai energi lebih dari yang diperlukan, kelebihan kalori akan diubah menjadi cadangan lemak tubuh oleh hati (Khomsan, 2003). Makanan



adalah



bahan



selain



obat yang



mengandung zat-zat gizi dan unsur / ikatan yang dapat diubah menjadi zat gisi oleh tubuh yang berguna bila dimasukkan kedalam tubuh. Pangan adalah istilah umum untuk semua bahan yang dapat dijadikan makanan. Bahan makanan adalah bahan dalam keadaan mentah (Zubaidah, 2004). Fungsi pangan yang utama adalah untuk mencapai tingkat kesehatan dan kebugaran yang optimal atau untuk memenuhi kebutuhan zat-zat gizi tubuh sesuai dengan jenis kelamin, veta aktivitas fienk dan berat tubuh. Bahan pangan yang kini banyak diminati konsumen adalah yang memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh (Wresdiyati, 2004). Untukmencukupi kebutuhan energi disarankan lebih banyak mengonsumsi jenis karbohidrat selain berarti seperti sagu dan umbi-umbian. Selain berasa sumber karbohidrat yang layak untuk dipertimbangkan, baik dari sumbangan gizi, cita rasa, harga, maupun fleksibilitas dalam penggunaanya (Astawan, 2004). Keperluan Protein untuk satu orang dalam sehari, dinyatakan



menurut



julah gram” Protein senilai telur “ (PST) untuk setiap kilogram berat badan. Makin



rendah kandungan PST suatu ahan pangan, makin banyak pangan



tersebut harus disediakan untuk memnuhi patokan keperluan protein (Goenardi, 1994). Mutu Protein dalam tiap jenis bahan pangan dinyatakan dalam suatu angka , paling



tinggi 100 % , Susunan asam aminunya sempurna. Hanya ada dua



jenispangan yang dikenal sehari-hari memnuhi kebutuhan mutu setingi itu yaitu telur dan air susu Ibu (ASI) yang diperhatikan selain mutu protein ada yang lain yang tak kalah penting yaitu nilai cerna. Nilai cerna menunjukkan berapa bagian dari protein yang dicerna dan dimanfaatkan oleh badan kita dinyatakan dalam persen (Sajogya, 1994).



A. Membuat BAKWAN BERGIZI 1. ALAT DAN BAHAN Alat:



Pisau, Sendok,Wajan, Nampan, Parut, Kompor gas, Cawan,



Pengaduk telur, Mangkuk, Timbangan. Bahan :Udang (100gr), daging sapi, daging ayam, rebon, udang, tahu , tempe, Terigu (225 gr), Telur 2 butir (120 gr), Merica, Garam, Bawang putih, Air 2. CARA KERJA a. Menyediakan alat dan bahan untuk memasak. b. Menimbang berat tepung terigu, telur, wortel, kecambah, loncang . c. Mencuci tauge dan wortel. d. Mengupas wortel dan mengirisnya kecil-kecil e. Membuat adonan terigu dan mencampurnya dengan air secukupnya. f.



Memasukkan wortel, tauge dan bawang putih ( sesudah dihaluskan ) kedalam adonan terigu tadi.



g.



Memasukkan 2 butir telur kedalam adonan hingga merata dan menambahi sumber protein kedalam adonan (misalnya daging ayam, daging sapi dll yang terdistribusi pada masing-masing kelompok berbeda).



h. Memasukkan bumbu garam dan merica secukupnya dalam adonan. i. Menyalakan kompor gas dan meletakkan wajan diatasnya dengan api sedang hingga minyak menjadi panas. j. Menggoreng semua adonan sampai matang k. Menghitung jumlah bakwan yang telah masak dengan ukuran bahan seperti di atas. l. Menghitung



jumlah



kalori



pada



setiapa



bakwan



dengan



memperhatikan nilai cerna terigu dan telur pada bakwan m. Menulis hasil dan membuat kesimpulan yaitu kandungan gizi yang terkandung dalam setiap bakwan.



B. Membuat KUE MANGKUK TALAS 1. ALAT DAN BAHAN Alat : Mangkuk, Sendok makan, Panci, Baskom, Gelas Ukur ,Cetakan Kue, Pengocok telur Bahan Bahan I: 50 ml sprite , 25 gr tepung terigu , ½ sdm ragi instant Bahan II: 150 gr talas , kukus & haluskan, 150 gr tepung terigu, vanili, gula, santan 2. CARA KERJA a. Bahan I



: Campur



air sprite, tepung



terigu, dan



ragi instant



menjadi satu, aduk hingga tercampur rata b. Bahan II



: Campur ubi / talas, gula, vanili dan garam menjadi satu,



kocok hingga rata + selama 20 menit. Tuangkan bahan I, kocok rata c. Masukkan telur, kocok kembali , tambahkan tepung terigu sedikit demi sedikit sambil memasukkan santan & air kocok rata, Diamkan + 1 Jam hingga mengembang, kemudian tuangkan ke dalam cetakan. d. Tuangkan adonan ke dalam cetakan kue mangkok yang telah diolesi dengan cup hingga ½ dari cetakan. Kukus ke dalam panci. e. Kukus selama 15 menit dengan api besar, kemudian kecilkan api kukus kembali selama 15 menit hingga merekah dan matang. Tabel Hasil Bahan Dasar



Berat



Nilai Cerna Protein



1. Talas



150 gr



2. Terigu



150 gr



3. Telur



50 gr



Kh



C. Membuat ANEKA BAKSO 1. ALAT : Timbangan, pisau, telenan, blender, pengocok telur, baskom plastik, sendok makan, panci, kompor, saringan stainless steel 2. BAHAN: daging sapi (bagian paha segar 250 gr, daging ayam (bagian paha /dada) segar 250 gr, tepung terigu 100 gr, telur 1 butir, mie soon, minyak, garam, merica, bawang putih, bawang merah, seledri, lombok. Bahan ini dapat divariasi dengan penambahan bahan sumber protein lain dan dimungkinkan divariasi pula dengan mie soon ( bakso rambutan). 3. CARA MEMBUAT a. Daging sapi/ayam segar atau sejenisnya dipotong kecil-kecil ukuran 0,5 cmx0,5 cm. b. Daging diblender sampai halus/digiling/dihancurkan dengan lumpang (ditambah es batu). c. Bawang merah dan putih dikupas, dipotong dihaluskan. d. Campurkan adonan daging yang sudah halus dicampur dengan bumbu no.3. e. Tambahkan juga merica halus, tepung terigu dan putih telur kemudian aduk sampai rata. CETAK BAKSO a. Siapkan air sebanyak 2-3 kali volume adonan, dan didihkan. b. Masukkan adonan bakso ke dalam kantong plastik kecil (cukup untuk digenggam). c. Genggam kantong berisi adonan dengan tangan kiri,gunakan 3 jari (jari tengah,manis,dan kelingking) untuk mnekan adonan kedalam kantong plastik dan biarkan adonan lolos (keluar) melalui celah antara ibu jari dengan jari telunjuk. Lebar sempitnya celah akan menentukan besar kecilnya bakso yang dihasilkan. d. Kemudian ambil adonan bakso yang lolos membentuk bulatan tersebut langsung dijatuhkan



dalam air hangat, biarkan sementara waktu



kemudian dengan sendok makan



masukkan kedalam air yang



mendidih. Mula-mula bakso akan tenggelam dan baru akan muncul ke permukaan air beberapa saat setelah bakso menjadi matang.



TUGAS: a. Menghitung jumlah bakso yang telah masak dengan ukuran bahan seperti di atas. b. Menghitung jumlah kalori pada setiap bakso dengan memperhatikan nilai cerna bahan. c. Menulis hasil dan membuat kesimpulan terkandung dalam setiap bakso..



yaitu kandungan gizi yang



D. ANEKA MIE BASAH BERVITAMIN ALAT : timbangan, alat untuk menipiskan adonan, alat untuk memotong adonan, gelas ukur, kompor, baskom plastik, pisau, ayakan/saringan, sendok makan, blender, panci.



1. MIE WORTEL BAHAN : tepung terigu protein tinggi (cakra) 250 gr, garam dapur, telur (bila diperlukan), air secukupnya,wortel 100 gr. CARA MEMBUAT a. Pilih wortel yang segar dan tidak busuk, lalu kupas kulitnya dan cuci hingga bersih. b. Potong kecil wortel, lalu tambahkan air sebanyak 150 cc haluskan dengan blender. c. Tambahkan telur,wortel,garam dan air kedalam tepung terigu lalu aduk sampai tercampur rata. d. Biarkan adonan selama 15 menit. e. Giling adonan menjadi lembaran (dengan alat penggiling) sebanyak 3-4 kali sampai diperoleh lembaran yang homogen dan ketebalannya sekitar 1,5 mm. f. Biarkan lembaran adonan selama 15 menit. g. Potong lembaran mie sampai terbentuk potongan mie, lalu taburkan tepung tapioka. h. Rebus potongan mie, lalu tambahkan sedikit mimyak goreng. i. Mie siap dihidangkan.



2. MIE IKAN LELE (MI BASAH) BAHAN : tepung terigu protein tinggi (cakra) 250 gr, garam dapur, telur (bila diperlukan), air secukupnya,daging ikan lele kukus 100 gr. CARA MEMBUAT a. Pilih ikan lele yang segar cuci hingga bersih. b. Kukus ikan lele sampai matang c. Ambil dagingnya lalu giling hingga halus, tambahkan tepung,garam, air dan telur bila diperlukan, aduk hingga tercampur rata.



d. Biarkan adonan selama 15 menit. e. Giling adonan menjadi lembaran (dengan alat penggiling) sebanyak 3-4 kali sampai diperoleh lembaran yang homogen dan ketebalannya sekitar 1,5 mm. f. Biarkan lembaran adonan selama 15 menit. g. Potong lembaran mie sampai terbentuk potongan mie, lalu taburkan tepung tapioka. h. Rebus potongan mie, lalu tambahkan sedikit mimyak goreng. i. Mie siap dihidangkan.



3. MIE TEMPE (MI BASAH) BAHAN : tepung terigu protein tinggi (cakra) 250 gr, garam dapur, telur (bila diperlukan), air secukupnya,tempe 100 gr. CARA MEMBUAT a. Potong kecil tempe, lalu haluskan dengan cara di blender, sambil tambahkan air sebanyak 150 cc, tambahkan tepung,garam, air dan telur bila diperlukan, lalu diaduk hingga tercampur rata. b. Biarkan adonan selama 15 menit. c. Giling adonan menjadi lembaran (dengan alat penggiling) sebanyak 3-4 kali sampai diperoleh lembaran yang homogen dan ketebalannya sekitar 1,5 mm. d. Biarkan lembaran adonan selama 15 menit. e. Potong lembaran mie sampai terbentuk potongan mie, lalu taburkan tepung tapioka. f. Rebus potongan mie, lalu tambahkan sedikit mimyak goreng. g. Mie siap dihidangkan.



4. MIE JAGUNG (MI BASAH) BAHAN : tepung terigu protein tinggi (cakra) 250 gr, garam dapur, telur (bila diperlukan), air secukupnya,jagung 100 gr. CARA MEMBUAT a. Pilih jagung yang segar dan tidak busuk, lalu cuci bersih.



b. Haluskan jagung dengan cara ditumbuk /diblender. c. Tambahkan air sebanyak 50 cc kedalam hancuran jagung halus, peres dan saring campuran tersebut. d. Campur perasan jagung dengan tepung,garam,telur dan air, lalu aduk hingga tercampur. e. Biarkan adonan selama 15 menit. f. Giling adonan menjadi lembaran (dengan alat penggiling) sebanyak 3-4 kali sampai diperoleh lembaran yang homogen dan ketebalannya sekitar 1,5 mm. g. Biarkan lembaran adonan selama 15 menit. h. Potong lembaran mie sampai terbentuk potongan mie, lalu taburkan tepung tapioka. i. Rebus potongan mie, lalu tambahkan sedikit mimyak goreng. j. Mie siap dihidangkan.



5. MIE KACANG PANJANG (MI BASAH) BAHAN : tepung terigu protein tinggi (cakra) 250 gr, garam dapur, telur (bila diperlukan), air secukupnya,kacang panjang 100 gr. CARA MEMBUAT a. Pilih kacang panjang yang segar dan tidak busuk, lalu cuci bersih. b. Haluskan kacang panjang dengan cara ditumbuk /diblender. c. Tambahkan air sebanyak 50 cc kedalam hancuran jagung halus, peres dan saring campuran tersebut. d. Campur perasan kacang panjang, tepung,garam,telur dan air, lalu aduk hingga tercampur. e. Biarkan adonan selama 15 menit. f. Giling adonan menjadi lembaran (dengan alat penggiling) sebanyak 3-4 kali sampai diperoleh lembaran yang homogen dan ketebalannya sekitar 1,5 mm. g. Biarkan lembaran adonan selama 15 menit. h. Potong lembaran mie sampai terbentuk potongan mie, lalu taburkan tepung tapioka.



i. Rebus potongan mie, lalu tambahkan sedikit mimyak goreng. j. Mie siap dihidangkan.



PRAKTIKUM 2



MENYUSUN MENU SEHAT BERGIZI PADA MANUSIA A. TUJUAN Untuk menghidangkan macam makanan satu set (makan pagi, siang atau malam) untuk perorang tertentu, dengan kebutuhan energi tertentu pada berbagai usia



B. TINJAUAN PUSTAKA Kebutuhan energi seseorang menurut WHO (1985) adalah konsumsi energi yang berasal dari makanan yang diperlukan



untuk menutupi energi



sesoerang bila ia mempunyai ukuran dan kompoisisi tubuh dengan tingkat aktivitas



yang sesuai dengan



kesehatan jangka panjang, dan yang



memungkinkan pemeliharaan aktivitas fisik yang dibutuhkan secara sosial – ekonomi .Pada anak-anak, ibu hamil, dan ibu menyusui kebutuhan energi termasuk kebutuhan untuk pembentukan jaringan-jaringan baru yang sesuai dengan kesehatan. Kebutuhan energi total orang dewasa diperlukan untuk 1. Metabolisme Basal 2. Aktivitas fisik 3. Efek makanan atau pegaruh Khusus Kebutuhan energi terbesar ada umumnya diperlukan untuk metabolisme basal. Komponen-komponen yang



perlu ditaksir



kebutuhan energi manusia / hari: 1. Angka merabolisme basal (AMB) 2. Aktivitas fisik 3. Pengaruh Dinamik khusu /SDA (Dapat diabaikan)



untuk menghitung



A. Rumus untuk menghitung Angka Metabolisme Basal (AMB) AMB Laki-laki : 66,5 + 13,7 BB + 5,0 TB – 6,8 U AMB Wanita



: 6,65 + 9,6 BB + 1,8 TB - 4,7 U



( BB= Berat Badan dalam Kg : TB : Tinggi Badan dalam cm : U=Umur) Tabel 1.1 Rumus Untuk menaksir nilai AMB dari BB Kelompok Umur AMB (Kkal/ hari) (tahun) Laki-laki Perempuan 0-3



60, 9 B – 54



61,0 B – 51



3-10



22,7 B+ 495



22,5 + 499



10-15



17,5 B + 651



12,2 B +746



18-30



15,3 B + 679



14,7 B + 496



30-60



11,6 B +879



8,7 B + 829



>60



13,5 B + 487



10,5 B + 596



Untuk Menghitung AMB secara kasar untuk seseorang dengan keragka badan sedang kebutuhan angka metabolisme basal untuk angka metabolisme basal lakilaki dewasa diperkirakan sebesar 1 Kkal / kg BB/Jam sedang wanita dewasa sebesar 0,9 kkal / BB/ Jam. AMB : 1 Kkal atau 0,9 kkal x BB (Kg) x 24 Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap AMB 1. Ukuran Tubuh : tubuh yang besar mempunyai AMB lebih tinggi daripada tubuh kecil 2. Komposisi Tubuh 3. Jenis Kelamin : AMB Perempuan lebih rendah 5 % dari laki-laki 4. Umur : AMB usia muda lebih tinggi daripaa Usia Tua 5. Tidur : pada saat tidur akan menurunkan AMB Sebesar 1 %



B. Kebutuhan Energi Untuk Aktivitas Fisik Aktivitas fisik adalah egrakan yang dilakukan oleh otot tubuh dan sistem penunjangnya selama aktivitas fisik, otot membutuhkan energi di luar metaboolisme untuk bergerak sedangkan jantung dan paru-paru memerlukan tamabhan energi untuk mengantarkan zat-zat gizi. Tabel 1.2 Angka Kecukupan Energi Tiga Tingkat Aktivitas Fisik untuk laki-laki dan Perempuan Kelompok Aktivitas



Jenis Kegiatan



Faktor Aktivitas



Ringan



75 %



waktu



digunakan untuk



1.56 1.55



-



Laki-laki



duduk atau berdiri. 25 % waktu



-



Perempuan



untuk berdiri atau bergerak



Sedang



25 % waktu



digunakan



untuk



1,76 1,70



-



Laki-laki



duduk atau berdiri 75 % waktu



-



Perempuan



digunakan



untuk



aktivitas



pekrjaan tertentu Berat



40 %



waktu



digunakan



untuk



2,10



atau berdiri 60 %



waktu



2,00



-



Laki-laki



duduk



-



Perempuan



digunakan untuk aktivitas tertentu



Tabel 1.3 Angka Kecukupan Energi Untuk Bayi , anak dan remaja Umur (tahun)



Laki-laki



Faktor Aktivitas



Perempuan



0-3



1,8



1,8



3-10



1,9



1,7



10-12



1,75



1,69



13-15



1,66



1,56



16-18



1,60



1,52



Contoh cara menaksir kebutuhan energi



Dengan



menggunakan tabel 1.1 dan 1.2 taksiran



kebutuhan Energi dehari



seorang mahasiswa laki-laki , berumur dua puluh tahun dengan berat badan 65 Kg dan aktivitas ringan adalah sebagai berikut :



(1) Kebutuhan Energi untuk AMB (15,3 x 65 ) + 679 = 1674 Kkal (2) Kebutuhan energi totoal aktivitas fisik 1,56 x 1674 = 2611 Kkal Jadi Taksiran Kebutuhan energi seharinya adalah 2611 Kkal Tabel 1,4 Nilai Energi berbagai Bahan Makanan (Kkal/ 100 g) Bahan Makanan Beras Setengah Giling Gaplek Jagung Kuning, Pipil Ketela Pohon Mie Kering Roti Putih Ubi Jalar Merah Kacang hijau Kacang kedelai Kacang Merah Tahu Tempe Ayam Daging Telur Ayam



Nilai Energi 363 338 355 146 337 248 123 345 331 336 68 149 302 207 162



Bahan Makanan Telur Bebek Ikan Segar Udang Segar Daun singkong Kangkung Tomat Masak Wortel Mangga Harumanis Pepaya Susu Sapi Susu Kental Manis Minyak Kelapa Gula Kelapa Gula Pasir Jelli



Nilai Energi 189 113 91 73 29 20 42 46 46 61 336 870 386 364 239



CARA KERJA  Praktikan menghitung sendiri masing-masing kalori yang dibutuhkan dengan cara : a. Mengetahui umur b. Jenis Kelamin c. Aktivitas Fisik  Kemudian dengan melihat tabel 1,1 dan 1.2 praktikan memasukkan angkaangka tersebut kedalam rumus



 Setelah mengetahui Kebutuhn



energi



masing-masing



praktikan , bisa



menentuan sumber bahan apa saja yang baik dikonssumsi yang memiliki nilai gizi tinggi sehingga mencukupi Kebutuhan Energi (Lihat Tabel 1.4)



3. Tabel hasil Nama / Umur



Keb. Energi



Sumber Bahan Makanan



Daftar Pustaka Astawan , Made. 2004. Sehat Bersama Aneka Serat Pangan Alami. Surakarta. Tiga Serangkai Goenardi. 1994. Menuju Gizi Yogyakarta. UGM Press.



Baik yang merata di Pedesaan dan Di Kota



Sajogyo. 1994. Menuju Gizi baik yang merata di Pedesaan dan Di kota. Yogyakarta. UGM Press. Wresdiyati, Tutik. 2004. Diet Sehat Dengan Makanan Berserat Solo. Tiga Serangkai Zubaidah, Siti. 2004. Petunjuk Praktikum Fisiologi Press



Hewan. Surakarta. UMS
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TATA TERTIB PELAKSANAAN PRAKTIKUM



1. 2. 3. 4. 5.



Mahasiswa wajib hadir 10 menit sebelum praktikum dimulai Wajib menggunakan pakaian laboratorium sesuai ketentuan Mahasiswa wajib membawa panduan praktikum Mahasiswa mentaati tata tertib laboratorium Mahasiswa tidak diperkenankan memasuki laboratorium sebelum praktek dimulai oleh dosen dan tanpa seizin pengelola laboratorium 6. Mahasiswa tidak diperkenankan makan minum di laboratorium 7. Mahasiswa tidak dibenarkan memindahkan alat dan merusak fasilitas laboratorium. 8. Dosen berhak tidak memperkenankan mahasiswa untuk tidak mengikuti kegiatan praktikum jika melanggar tata tertib yang ada.



PETUNJUK PRAKTIKUM



Pelaksanaan praktikum dapat dilakukan dengan metode Practice Rahearsal Pears (praktek berpasangan), dan bisa disesuaikan dengan bahan kajian masingmasing, dimana tahapan pelaksanaannya sebagai berikut: 1. Dosen/Fasilitator menentukan topik pembelajaran praktikum yang akan dilakukan 2. Dosen / Fasilitator menentukan pasangan dari masing-masing kelompok 3. Dosen/Fasilitator menjelaskan dan mendemonstrasikan prosedur kerja dari tiap-tiap modul dalam kelompok besar selama maksimal 15 menit (kecuali prosedur pada modul tertentu) 4. Setelah dosen/fasilitator membentuk pasangan-pasangan, fasilitator meminta kepada penjelas atau demonstrator menjelaskan atau mendemontrasikan cara mengerjakan keterampilan yang telah ditentukan, pengecek/pengamat bertugas mengamati dan menilai penjelasan atau demontrasi yang dilakukan temanya. 5. Dosen/Fasilitator meminta kedua pasangan untuk bertukar peran, yaitu demonstrator kedua diberi keterampilan yang lain. 6. Dosen/Fasilitator meminta dan menilai mahasiswa untuk melakukan keterampilan atau prosedur tersebut sampai selesai dan dapat dikuasai oleh peserta didik berdasarkan Daftar Penilaian Prosedur Kerja. 7. Setiap mahasiswa wajib mengikuti kegiatan praktikum (100% kehadiran) sesuai dengan jadwal yang telah disepakati oleh Dosen/fasilitator dan kelompok.



PRAKTIKUM I PENGENALAN ALAT



A. PRINSIP Mampu mengenali dan menjelaskan alat-alat yang digunakan untuk melakukan penilaian status gizi. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu : 1. Mengenali alat-alat yang digunakan dalam penilaian status gizi dan fungsinya 2. Menjelaskan fungsi alat-alat yang digunakan dalam penilaian status gizi C. MATERI Penilaian Status Gizi mempelajari pemahaman tentang konsep dasar dan metodemetode dalam penentuan status gizi baik secara langsung maupun tidak langsung serta penerapannya pada individu, rumah tangga, dan masyarakat. Dalam melakukan penilaian status gizi selalu membutuhkan alat untuk mempermudah pengukuran status gizi. Contoh alat yang digunakan seperti timbangan berat badan, mikrotoa, pengukur tinggi lutut, food model, dan lain sebagainya. Alatalat tersebut mempunyai fungsi masing-masing sesuai metode yang digunakan. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Mahasiswa diwajibkan datang 15 menit sebelum praktikum dimulai. 2. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang nama setiap alat dan fungsinya. 3. Mahasiswa mengamati alat yang ditunjukkan dan dijelaskan oleh dosen, mencatat nama dan fungsi, serta menggambar alat tersebut. E. TUGAS Setiap mahasiswa ditugaskan untuk membuat ringkasan tentang alat-alat yang digunakan dalam pengukuran status gizi. Tugas dikerjakan pada buku folio dengan membuat tabel yang berisikan gambar, nama alat, dan fungsinya. Tugas dikumpulkan 5 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM II PENILAIAN STATUS GIZI DENGAN METODE ANTROPOMETRI A. PRINSIP Mampu mengenali, menjelaskan, dan menggunakan alat-alat yang digunakan dalam penilaian status gizi dengan metode antropometri. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu : 1. Mengenali dan menjelaskan alat-alat penilaian status gizi dengan metode antropometri 2. Menggunakan alat pengukuran antropometri dengan benar dan tepat C. MATERI Antropometri berasal dari kata anthropos dan metros. Anthropos berarti tubuh ; Metros berarti ukuran. Antropometri (Jellife, 1966) diartikan sebagai pengukuran dimensi tubuh dan komposisi tubuh dr berbagai tingkat umur dan tingkat gizi. Antropometri sebagai indikator gizi dapat dilakukan dengan mengukur beberapa parameter (ukuran tunggal dari tubuh manusia). Parameter antropometri diantaranya adalah berat badan, tinggi badan, umur, lingkar kepala, lingkar dada, lingkar lengan atas (LILA) dan lain sebagainya. Parameter-parameter tesebut membutuhkan alat dalam pengukurannya. Misalnya timbangan berat badan dan dacin untuk mengukur berat badan, mikrotoa untuk mengukur tinggi badan, pita LILA untuk mengukur LILA dan lingkar kepala, pengukur tinggi lutut dan lain sebagainya. Penggunaan alat-alat tersebut harus sesuai prosedur yang benar dan tepat sehingga hasil yang diperoleh juga akan tepat dan tidak bias. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang alat-alat penilaian status gizi dengan metode antropometri serta langkah-langkah penggunaanya. 2. Mahasiswa mengamati dan mencatat penjelasan dosen. 3. Mahasiswa mempraktekkan penggunaan alat-alat antropometri sesuai prosedur pengukuran yang telah dijelaskan oleh dosen.



E. TUGAS Setiap mahasiswa ditugaskan untuk membuat ringkasan tentang alat-alat yang digunakan dalam pengukuran status gizi dengan metode antropometri. Tugas dikerjakan pada buku folio yang meliputi gambar alat, nama alat, fungsi, dan prosedur penggunaan masing-masing alat. Tugas dikumpulkan 5 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM III PENILAIAN STATUS GIZI ANAK DENGAN Z-SCORE A. PRINSIP Mampu menjelaskan, menghitung dan menentukan status gizi anak dengan zscore B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu : 1. Menjelaskan status gizi anak dengan z-score 2. Menghitung z-score dalam menilai status gizi anak 3. Menentukan status gizi anak dengan z-score C. MATERI Pertumbuhan fisik anak pada umumnya dinilai dengan menggunakan ukuran antropometri. Parameter antropometri yang biasanya digunakan antara lain berat badan (BB), tinggi badan (TB), dan umur. Indeks antropometri yang sering digunakan : 1. Berat Badan menurut Umur (BB/U) 2. Tinggi Badan menurut Umur (TB/U) 3. Berat Badan menurut Tinggi Badan (BB/TB) 4. IMT menurut Umur (IMT/U) Rumus perhitungan z score:



Hasil pengukuran antropometri tersebut dibandingkan dengan suatu baku tertentu misalnya WHO 2005, NCHS dari Harvard atau standar baku nasional (Indonesia) seperti yang terekam pada Kartu Menuju Sehat (KMS). Dengan melihat perbandingan hasil penilaian dengan standar baku tersebut maka dapat diketahui status gizi anak.



Kategori dan Ambang Batas Status Gizi berdasarkan Kemenkes 2010



D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang cara penilaian status gizi anak dengan menghitung z score. 2. Mahasiswa diberi data BB, TB, dan umur untuk dihitung nilai z score-nya baik dengan indeks BB/U, TB/U, BB/TB, maupun IMT/U. 3. Perhitungan dilakukan dengan berpedoman pada buku Standar Antropometri Penilaian status Gizi Anak. 4. Hasil perhitungan kemudian diinterpetasikan sesuai dengan kategori dan Ambang Batas Status Gizi berdasarkan Kemenkes 2010. E. TUGAS Setiap mahasiswa diberi beberapa data BB, TB, dan umur anak, kemudian setiap mahasiswa ditugaskan untuk menghtung z-score-nya dengan indeks antropometri BB/U, TB/U, BB/TB, dan IMT/U. Hasil perhitungan kemudian diinterpretasikan untuk diambil kesimpulan status gizi anak. Tugas dikumpulkan 3 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM IV KARTU MENUJU SEHAT (KMS) A. PRINSIP Mampu menjelaskan dan menerapkan cara pengisian KMS serta menggunakan KMS untuk menentukan status gizi dan memantau pertumbuhan balita. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu: 1. Menjelaskan cara-cara pengisian KMS dengan benar dan tepat 2. Menerapkan pengisian KMS dengan benar dan tepat 3. Menggunakan KMS dengan benar dan tepat untuk menentukan status gizi dan memantau pertumbuhan balita. C. MATERI KMS merupakan kartu yang memuat kurva pertumbuhan normal anak berdasarkan indeks antropometri berat badan menurut umur (BB/U). KMS memuat



data



pertumbuhan



serta



beberapa



informasi



lain



mengenai



perkembangan anak, yang dicatat setiap bulan dari sejak lahir sampai usia 5 tahun. Fungsi KMS diantaranya adalah alat untuk memantau pertumbuhan anak, sebagai catatan pelayanan kesehatan anak dan sebagai alat edukasi. Status pertumbuhan balita dapat diketahui dengan 2 cara yaitu menilai garis pertumbuhannya, atau menghitung kenaikan BB anak dibandingkan dengan Kenaikan Berat Badan Minimum (KBM). Berat badan balita dikatakan naik jika grafik berat badan mengikuti garis pertumbuhan atau kenaikan berat badan sesuai KBM atau lebih. Sedangkan berat badan balita dikatakan tidak naik jika grafik berat badan mendatar atau menurun memotong garis pertumbuhan di bawahnya atau kenaikan berat badan balita kurang dari KBM. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang KMS dan langkahlangkah pengisian KMS yang benar. 2. Setelah diberi penjelasan, mahasiswa kemudian diberikan satu contoh kasus untuk diterapkan dalam pengisian KMS. 3. Mahasiswa diberikan beberapa kasus untuk latihan pengisian KMS.



4. Mahasiswa kemudian menganalisis dan menyimpulkan hasil pengisian KMS untuk menentukan status gizi dan pertumbuhan anak balita sesuai kasus yang diberikan. E. TUGAS Setiap mahasiswa mendapat sebuah kasus untuk diisikan di KMS kemudian dianalisis dan ditarik kesimpulan bagaimana status gizi dan pertumbuhan anak balita tersebut. Tugas dikumpulkan 3 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM V MENGHITUNG IMT, LILA, DAN TB BERDASARKAN TINGGI LUTUT A. PRINSIP Mampu menghitung dan menginterpretasikan nilai IMT, LILA, dan TB berdasarkan tinggi lutut. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu: 1. Menghitung nilai IMT, LILA, dan TB berdasarkan tinggi lutut. 2. Menginterpretasikan nilai IMT, LILA, dan TB berdasarkan tinggi lutut C. MATERI Penilaian status gizi orang dewasa dapat dilakukan dengan cara menghitung nilai Indeks Massa Tubuh (IMT). IMT merupakan alat yang sederhana untuk memantau status gizi orang dewasa khususnya yang berkaitan dengan kekurangan dan kelebihan berat badan. IMT didapatkan dengan rumus berat badan dibagi tinggi badan kuadrat  BB (kg) / (TB(m))2. Klasifikasi IMT pada Penduduk Asia Dewasa (IOTF, WHO 2000) Kategori



IMT (kg/m2)



Risk of Co-morbidities Rendah (tetapi resiko terhadap



Underweight



< 18.5 kg/m2



masalah-masalah



klinis



lain



meningkat) Batas Normal



18.5 - 22.9 kg/m2



Overweight:



> 23



At Risk



23.0 – 24.9 kg/m2



Meningkat



Obese I



25.0 - 29.9kg/m2



Sedang



Obese II



> 30.0 kg/m2



Berbahaya



Rata rata



Lingkar lengan atas (LILA atau LLA) pada wanita usia subur (WUS) digunakan untuk mengetahui kelompok risiko Kekurangan Energi Kronis/Protein (KEK/KEP). LILA tidak dapat untuk memantau perubahan status gizi dalam



jangka pendek. Untuk mengetahui LILA pada WUS digunakan alat yang bernama pita LILA. Klasifikasi untuk LILA adalah : 



≥ 23,5 cm : tdk berisiko KEK







˂ 23,5 cm : berisiko KEK



Sedangkan car abaca pita LILA yang digunakan untuk balita adalah: 



Bila lingkar lengan dibawah angka 12 cm (wama merah) termasuk gizi buruk.







Bila lingkar lengan atas antara 12-13,5 cm (wama kuning) termasuk gizi kurang.







Bila lingkar lengan atas diatas angka 13,5 cm (wama hijau) termasuk gizi normal. Pengukuran tinggi badan pada usia lanjut/ kelainan kaki tidak dapat



diukur dengan tepat sehingga untuk mengetahui tinggi badan lansia dapat dilakukan dari prediksi tinggi lutut (knee height). Tinggi lutut dapat digunakan untuk melakukan estimasi tinggi badan lansia dan orang cacat. Rumus perhitungan tinggi lutut adalah sebagai berikut :



D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang cara perhitungan IMT, LILA, dan tinggi badan berdasarkan tinggi lutut. 2. Mahasiswa diberikan satu contoh kasus untuk diamati dan diamati. 3. Kemudian mahasiswa diberikan beberapa kasus sebagai latihan mandiri yaitu mengukur dan menghitung IMT, LILA, dan tinggi badan berdasarkan tinggi lutut. 4. Mahasiswa menganilisis hasil perhitungan sesuai kasus yang diberikan.



E. TUGAS



Setiap mahasiswa ditugaskan untuk mengerjakan kasus perhitungan IMT, LILA, dan tinggi badan berdasarkan tinggi lutut. Tugas dikumpulkan 3 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM VI UKURAN RUMAH TANGGA (URT) A. PRINSIP Mampu menjelaskan, menghitung, dan menilai kandungan bahan makanan berdasarkan Ukuran Rumah Tangga (URT). B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu: 1. Menjelaskan bahan makanan berdasarkan URT. 2. Menghitung bahan makanan berdasarkan URT. 3. Menilai kandungan gizi bahan makanan berdasarkan URT. C. MATERI Setiap kegiatan penilaian dan perencanaan konsumsi pangan diperlukan Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) dan Daftar Kecukupan Gizi. Namun DKBM yang ada selama ini di Indonesia kurang lengkap maka diperlukan daftar penunjang lainnya seperti Daftar Ukuran Rumah Tangga (URT), Daftar Konversi Mentah Masak, dan Daftar Penyerapan Minyak. Ukuran Rumah Tangga merupakan ukuran yang lazim digunakan di rumahtangga sehari-hari untuk menaksir jumlah pangan yang dikonsumsi atau dimasak. Satuan Ukuran Rumah Tangga (URT) diperoleh dari jenis peralatan makan yang biasa digunakan di rumah tangga seperti piring, gelas, sendok, mangkok, sedangkan untuk buah dan sayur digunakan satuan potong, buah, ikat, dan sebagainya. Berdasarkan keperluan tersebut telah diterbitkan Daftar Ukuran Rumah Tangga. Daftar Ukuran Rumah Tangga sering digunakan dalam perencanaan konsumsi pangan dan pengumpulan data konsumsi pangan yang sering dilakukan melalui survei maupun konsultasi gizi. Metode ini sangat dipengaruhi oleh keahlian enumerator dalam menggali informasi atau data yang diperlukan dan ketepatan menaksir jumlah pangan dari URT ke satuan berat. Kesalahan menggunakan nilai konversi satuan URT (menggunakan konversi bahan pangan lain yang sejenis) dapat berakibat pada kesalahan penilaian konsumsi pangan dan gizi, yang pada akhirnya terjadi kesalahan dalam penentuan status gizi. Ketepatan nilai konversi satuan URT sangat diperlukan berdasarkan kenyataan di atas. Kenyataan



membuktikan bahwa tidak setiap rumahtangga mempunyai alat ukur seperti timbangan, maka untuk menaksir jumlah pangan menggunakan daftar URT sangat praktis dan cepat. Semakin lengkap daftar URT semakin mudah untuk menaksir berat pangan yang dibeli atau dikonsumsi. Jenis pangan dan satuan URT sementara ini yang terdapat dalam daftar URT yang telah ada masih terbatas jumlahnya (belum lengkap). D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang prosedur cara melakukan praktikum URT. 2. Mahasiswa menimbang bahan makanan sesuai dengan tabel bahan penukar di formulir URT. 3. Bahan-bahan makanan tersebut kemudian dikemas dan diberi label nama dan kandungan zat gizinya. E. TUGAS Setiap mahasiswa mendapatkan kasus tentang beberapa jenis bahan makanan dan jumlahnya, kemudian diminta untuk menghitung kandungan gizinya sesuai dengan tabel bahan penukar dan URT. Tugas dikumpulkan 2 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM VII SURVEI KONSUMSI MAKANAN A. PRINSIP Mampu menjelaskan, menghitung, dan menilai status gizi dengan metode survei konsumsi makanan. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu: 1. Menjelaskan status gizi dengan metode survei konsumsi makanan. 2. Menghitung asupan makanan untuk menentukan status gizi. 3. Menilai status gizi dengan metode survei konsumsi makanan. C. MATERI Survei konsumsi makanan merupakan salah satu metode penilaian status gizi secara tidak langsung. Tujuan umum dari survei konsumsi makanan adalah untuk mengetahui kebiasaan dan gambaran tingkat kecukupan bahan makanan dan zat gizi pada tingkat kelompok, rumah tangga, dan perorangan serta faktor-faktor yang berpengaruh terhadap konsumsi makanan tersebut. Metode-metode dalam survei konsumsi makanan diantaranya adalah food frequency (frekuensi makanan), food list (pendaftaran makanan), dietary history (riwayat makan), recall 24 jam, food weighing (penimbangan makanan), dan lain sebagainya. Metode-metode tersebut digunakan sesuai dengan kebutuhan atau data tentang asupan seperti apa yang diperlukan. Setiap metode mempunyai level dan prosedur yang berbeda-beda. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Praktikum dimulai dengan penjelasan dari dosen tentang prosedur cara melakukan survei konsumsi dengan berbagai metode. 2. Setelah diberikan penjelasan, mahasiswa diberikan formulir sesuai metode survei konsumsi makanan yang digunakan kemudian mempraktekkan dengan temannya dan bergantian. 3. Hasil survei konsumsi kemudian dianalis dan disimpulkan. E. TUGAS



Setiap mahasiswa mendapatkan formulir metode-metode survei konsumsi makanan kemudian mempraktekkan di lingkungan rumah masing-masing. Hasil kemudian dianalisis dan disimpulkan. Tugas dikumpulkan 5 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM VIII PENILAIAN STATUS GIZI DI POSYANDU BALITA A. PRINSIP Mampu mempraktekkan dan menilai status gizi balita secara langsung di posyandu balita. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu : 1. Mempraktekkan penilaian status gizi balita secara langsung di Posyandu Balita 2. Membuat laporan hasil penilaian status gizi balita yang dilakukan secara langsung di Posyandu Balita. C. MATERI Pos Pelayanan Terpadu atau disingkat Posyandu merupakan kegiatan kesehatan dasar yang diselenggarakan dari, oleh dan untuk masyarakat yang dibantu oleh petugas kesehatan. Posyandu dilaksanakan oleh kader-kader kesehatan yang telah mendapat pendidikan dan pelatihan dari tim puskesmas tentang pelayanan kesehatan dasar. Salah satu kegiatan di Posyandu balita adalah peningkatan gizi balita, untuk mewujudkan hal tersebut maka di posyandu dilakukan pemantauan pertumbuhan anak balita dengan Kartu Menuju Sehat (KMS) melalui penimbangan oleh kader. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Mahasiswa dibagi dalam beberapa kelompok. 2. Masing-masing kelompok diminta untuk mencari satu posyandu dan melakukan pengukuran antropometri (penimbangan berat badan dan pengukuran tinggi badan balita). 3. Data berat badan dan tinggi badan hasil pengukuran kemudian dianalisis dan disimpulkan status gizinya.



E. TUGAS



Setiap kelompok mahasiswa membuat laporan hasil pengukuran status gizi balita yang sudah dilaksanakan di posyandu balita. Laporan dikumpulkan 7 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM IX PENILAIAN STATUS GIZI ANAK DI SEKOLAH DASAR A. PRINSIP Mampu mempraktekkan dan menilai status gizi anak secara langsung di Sekolah Dasar. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu : 1. Mempraktekkan penilaian status gizi anak secara langsung di Sekolah Dasar 2. Membuat laporan hasil penilaian status gizi anak yang dilakukan secara langsung di Sekolah Dasar. C. MATERI Penilaian status gizi pada anak diperlukan karena anak masih dalam masa pertumbuhan



sehingga



status



gizi



anak



perlu



pemantauan



yang



berkesinambungan. Banyak faktor yang mempengaruhi status gizi anak sekolah dasar, diantaranya asupan makan dan penyakit infeksi. Ditambah lagi aktifitas fisik anak usia sekolah dasar yang tinggi dapat mempengaruhi pemenuhan kebutuhan zat gizi yang pada akhirnya berdampak pada berat badan dan tinggi badan anak tersebut. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Mahasiswa dibagi dalam beberapa kelompok. 2. Masing-masing kelompok diminta untuk mencari satu sekolah dasar dan melakukan pengukuran antropometri (penimbangan berat badan dan pengukuran tinggi badan anak). 3. Data berat badan dan tinggi badan hasil pengukuran kemudian dianalisis dan disimpulkan status gizinya. E. TUGAS Setiap kelompok mahasiswa membuat laporan hasil pengukuran status gizi anak yang sudah dilaksanakan di sekolah dasar. Laporan dikumpulkan 7 hari setelah praktikum.



PRAKTIKUM X PENILAIAN STATUS GIZI REMAJA DI SEKOLAH MENENGAH ATAS A. PRINSIP Mampu mempraktekkan dan menilai status gizi remaja secara langsung di Sekolah Menengah Atas. B. CAPAIAN PEMBELAJARAN Setelah mengikuti praktikum, mahasiswa diharapkan mampu : 1. Mempraktekkan penilaian status gizi remaja secara langsung di Sekolah Menengah Atas. 2. Membuat laporan hasil penilaian status gizi remaja yang dilakukan secara langsung di Sekolah Menengah Atas. C. MATERI Masa remaja merupakan masa dimana terjadi pertumbuhan yang cepat (growth spurt). Perbedaan lamanya proses pertumbuhan cepat antara anak perempuan dan laki-laki tersebut membuat tinggi badan anak laki-laki lebih tinggi daripada anak perempuan. Di atas usia 15 tahun, derajat pertumbuhan badan akan mulai berkurang kemudian berhenti di usia 18 tahun, lalu remaja memasuki usia dewasa. Remaja sudah banyak dipengaruhi oleh body image terutama remaja perempuan sehingga banyak remaja yang membatasi asupan makanan dengan tujuan menjaga agar bentuk tubuh dirasa bagus. Pemahaman yang salah mengenai bentuk tubuh ideal itulah yang menyebabkan banyak remaja yang rawan terkena masalah gizi. D. KEGIATAN PRAKTIKUM 1. Mahasiswa dibagi dalam beberapa kelompok. 2. Masing-masing kelompok diminta untuk mencari satu Sekolah Menengah Atas dan melakukan pengukuran antropometri (penimbangan berat badan dan pengukuran tinggi badan remaja). 3. Data berat badan dan tinggi badan hasil pengukuran kemudian dianalisis dan disimpulkan status gizinya. E. TUGAS



Setiap kelompok mahasiswa membuat laporan hasil pengukuran status gizi remaja yang sudah dilaksanakan di Sekolah Menengah Atas. Laporan dikumpulkan 7 hari setelah praktikum.
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DAFTAR ISI HALAMAN DEPAN KATA PENGANTAR TATA TERTIB PELAKSANAAN PRAKTIKUM PETUNJUK PRAKTIKUM PRAKTIKUM I PENGERINGAN PRAKTIKUM II PENGOLAHAN DENGAN SUHU TINGGI PRAKTIKUM III PENCAMPURAN (MIXING) PRAKTIKUM IV PENGOLAHAN DENGAN SUHU RENDAH PRAKTIKUM V PENGOLAHAN ROTI



A. TATA TERTIB PELAKSANAAN PRAKTIKUM 1. 2. 3. 4. 5.



Mahasiswa wajib hadir 10 menit sebelum praktikum dimulai Wajib menggunakan pakaian laboratorium sesuai ketentuan Mahasiswa wajib membawa panduan praktikum Mahasiswa mentaati tata tertib laboratorium Mahasiswa tidak diperkenankan memasuki laboratorium sebelum praktek dimulai oleh dosen dan tanpa seizin pengelola laboratorium 6. Mahasiswa tidak diperkenankan makan minum di laboratorium 7. Mahasiswa tidak dibenarkan memindahkan alat dan merusak fasilitas laboratorium. 8. Dosen berhak tidak memperkenankan mahasiswa untuk tidak mengikuti kegiatan praktikum jika melanggar tata tertib yang ada.



B. PETUNJUK PRAKTIKUM Pelaksanaan praktikum dapat dilakukan dengan metode Practice Rahearsal Pears (praktek berpasangan), dan bisa disesuaikan dengan bahan kajian masing-masing, dimana tahapan pelaksanaannya sebagai berikut: 1. Dosen/Fasilitator menentukan topik pembelajaran praktikum yang akan dilakukan 2. Dosen / Fasilitator menentukan pasangan dari masing-masing kelompok 3. Dosen/Fasilitator menjelaskan dan mendemonstrasikan prosedur kerja dari tiap-tiap modul dalam kelompok besar selama maksimal 15 menit (kecuali prosedur pada modul tertentu) 4. Setelah dosen/fasilitator membentuk pasangan-pasangan, fasilitator meminta kepada penjelas atau demonstrator menjelaskan atau mendemontrasikan cara mengerjakan keterampilan yang telah ditentukan, pengecek/pengamat bertugas mengamati dan menilai penjelasan atau demontrasi yang dilakukan temanya. 5. Dosen/Fasilitator meminta kedua pasangan untuk bertukar peran, yaitu demonstrator kedua diberi keterampilan yang lain. 6. Dosen/Fasilitator meminta dan menilai mahasiswa untuk melakukan keterampilan atau prosedur tersebut sampai selesai dan dapat dikuasai oleh peserta didik berdasarkan Daftar Penilaian Prosedur Kerja. 7. Setiap mahasiswa wajib mengikuti kegiatan praktikum (100% kehadiran) sesuai dengan jadwal yang telah disepakati oleh Dosen/fasilitator dan kelompok.



PRAKTIKUM I PENGERINGAN PENDAHULUAN Pengeringan adalah proses pengeluaran atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan sampai kadar air keseimbangan dengan udara lingkungan atau sampai kadar air tertentu dimana jamur, enzim dan serangga yang merusak tidak dapat aktif. Proses penguapan air dari bahan dapat dicapai melalui penggunaan energi panas (pengeringan suhu tinggi) atau dengan cara dehumidifikasi (penurunan RH) sehingga terjadi keseimbangan RH. Proses pindah panas pada pengeringan tergantung pada suhu, kelembaban udara, laju aliran udara, permukaan bahan yang langsung berhubungan dengan udara dan tekanan udara. Laju perpindahan uap air dari bahan ke udara tergantung pada suhu bahan, komposisi bahan dan kadar air awal. Semakin tinggi suhu pengeringan pada RH konstan maka waktu pengeringan akan semakin cepat. Semakin besar RH pada suhu udara konstan maka waktu pengeringan semakin panjang. Ada 3 faktor yang menentukan kemampuan udara pengering untuk mengeluarkan air dari bahan , yaitu : 1) jumlah uap air pada udara pengering, 2) suhu udara dan 3) jumlah udara yang melewati bahan pangan Tujuan: Mengetahui pengaruh pengeringan terhadap mutu dan umur simpan buah Alat dan Bahan Alat : pisau stainless steel, panci dan pengering kabinet Bahan : apel, pepaya, pisang, nenas, mangga. Air kapur 0.2 %, larutan gula 40% dan larutan gula 60%. Perlakuan A1 : blanching A2 : tanpa blancing B1 : Dikeringkan dengan panas matahari B2 : Dikeringkan dengan cabinet dryer Prosedur :



1. Sejumlah buah ditimbang beratnya, lalu dikupas menggunakan pisau stainless steel. 2. Dipotong-potong kecil berbentuk kubus atau memanjang (balok) dan kemudiandicuci 3. 4. 5. 6.



dengan air bersih, lalu ditiriskan Rendam dalam larutan kapur 0.2% selama 15 menit, kemudian tiriskan selama 2 jam (kontrol tidak direndam) Rendam dalam larutan gula 40% selama 12 jam, tiriskan, kemudian rendam lagi dalam larutan gula 60% selama 12 jam dan tiriskan lagi selama 1 jam. Keringkan dalam alat pengering kabinet dan pengering matahari bersuhu 40-50 0C sampai beratnya konstan Masukkan ke dalam kantung plastik, ditutup dan disimpan pada suhu kamar.



TUGAS Tentukan kadar gula, pH, kekerasan, rasa dan bau secara organoleptik, serta ada tidaknya pertumbuhan mikroorganisme secara visual dari :



a. Buah-buahan segar b. Buah-buahan kering sebelum disimpan (0 minggu) dan setelah disimpan selama 2 dan 4 minggu. c. Buah-buahan kering setelah mengalami rehidratasi (direndam dalam airbersih selama



12 jam) dari buah kering sebelum dimpan (0 minggu) dan setelah disimpan selama 2 dan 4 minggu. d. Tentukan rendemen masing-masing buah kering e. Tentukan ratio rehidratasi dari masing-masing buah kering. f. Buat tabel dari hasil pengamatan dan buat diskusi serta kesimpulan dari hasil percobaan yang dilakukan



PRAKTIKUM II PENGOLAHAN DENGAN SUHU TINGGI



PENDAHULUAN Dalam proses pengolahan pangan dengan menggunakan panas, kita selalu dihadapkan dalam dua pilihan yang bertentangan, yaitu semakin tinggi suhu maka populasi mikroba akan semakin menurun, tetapi semakin tinggi suhu juga dapat menyebabkan kerusakan zat gizi yang semakin meningkat. Oleh karena itu kita perlu menentukan suhu dan waktu yang tepat yang disebut optimasi proses. Tujuan penggunaan panas selain untuk proses pengolahan bahan pangan yaitu untuk menghasilkan produk pangan olahan, juga untuk menghilangkan atau mengurangi aktifitas biologis yang tidak diinginkan dalam bahan pangan, seperti aktifitas mikrobadan enzim sehingga masa simpan bahan dapat diperpanjang. Pemanasan bahan pangan dapat dikelompokkan menjadi 3 jenis, yaitu blanching, pasteurisasi dan sterlisasi. Blanching adalah pemanasan awal dengan suhu lebih kecil dari 100oC selama kurang lebih 10 menit. Blanching bertujuan untuk menghilangkan bau, lendir dan menginaktifkan enzim. Pasteurisasi adalah pemanasan pada suhu lebih kecil atau sama dengan 100oC pada selang waktu tertentu (tergantung jenis bahan). Pasteurisasi bertujuan untuk membunuh sel-sel vegetatif dan patogen. Sterilisasi adalah pemanasan pada suhu di atas 100oC dalam waktu yang relatif lama sehingga mikroba mati. Sterilisasi bertujuan untuk membunuh mikroba patogen dan spora pembusuk. Sterilisasi dikelompokkan menjadi 2 yaitu: sterilisasi murni/sempurna dan sterilisasi komersial Tujuan Praktikum



a. Mengetahui berbagai jenis pengolahan pindang ikan dengan menerapkan teknologi pengolahan pasca panen b. Membandingkan mutu ikan yang dihasilkan dengan berbagai metode pmanasan pada



pindang ikan secara organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur c. Mengetahui rendemen yang terdapat pada pindang ikan. Perlakuan  Pemindangan dengan pengukusan  Pemindangan dengan perebusan  Pemindangan dengan panci bertekanan (presto) ALAT DAN BAHAN Alat  Panci perebusan stainless steel, Kukusan, Presto  Pisau stainless steel  Baskom  Piring  Timbangan



        



Sendok Garpu Pengaduk Daun pisang Talenan Kuali Kompor Tusuk gigi Sutil



b. Bahan  Ikan gabus  Jeruk nipis  Larutan garam 5-10%  Asam jawa  Bumbu PROSEDUR PERCOBAAN a. Dengan pengukusan  Bersihkan ikan dan buang bagian sisik, sirip, insang, perut serta bagian-bagian lain yang



    



tidak dapat dimakan. Kemudian cuci bersih ikan dan beri air jeruk nipis untuk mengurangi bau amis ikan. Sementara buat larutan garam 5-10% dari berat bahan. Membuat larutan garam jenuh 5-10% yaitu 1 bagian garam : 4 air kemudian diaduk sambil dipanaskan. Ikan bersih direndam dalam air garam tersebut lebih kurang 30 menit. Kemudian cuci dengan air dan tiriskan Masak bumbu gulai, daun kemangi, dan daun jerukpurut sampai mengeluarkan aroma Lumuri ikan dengan bumbu yang telah masak dengan menggunakan daun pisang. Kemudian kukus dalam panci perebusan stainless steel. Masak selama 30 menit.



b. Dengan perebusan  Bersihkan ikan dan buang bagian sisik, sirip, insang, perut serta bagian-bagian lain yang tidak dapat dimakan. Kemudian cuci bersih ikan dan beri air jeruk nipis untuk mengurangi bau amis ikan.  Timbang garam sebanyak 5-10% dari berat ikan  Ikan bersih direndam dalam air garam tersebut lebih kurang 30 menit. Kemudian cuci dengan air dan tiriskan  Masak bumbu gulai, masukkan santan kelapa, daun kemangi dan dan jeruk purut sampai mengeluarkan aroma. Lumuri ikan dengan bumbu yang telah masakdengan menggunakan daun pisang.  Tambahkan sedikit air, dan rebus selama 30 menit hingga airnya habis



c. Dengan panci bertekanan tinggi  Bersihkan ikan dan buang bagian sisik, sirip, insang, perut serta bagianbagian lain yang tidak dapat dimakan. Kemudian cuci bersih ikan dan beri air jeruk nipis untuk mengurangi bau amis ikan.  Buat larutan garam jenuh dengan cara melarutkan garam di dalam air dengan perbandingan antara garam : air = 1 : 4, sebanyak 5-10% dari berat ikan.  Ikan yang sudah bersih direndam dalam larutan garam tersebut selama lebih kurang 30 menit, kemudian cuci dengan air dan tiriskan.  Masak bumbu gulai, daun kemangi dan daun jeruk purut sampai mengeluarkan aroma, Lumuri ikan dengan bumbu yang telah masak dengan menggunakan alumunium foil.  Kemudian masak dalam panci bertekanan tinggi (presto) selama 30 menit pada suhu 1210C.



TUGAS 1. Lakukan pengamatan pada setiap perlakuan ikan pindang, meliputi ujiorganoleptik terhadap aroma, warna, tekstur dan rasa ikan denganmenggunakan uji hedonik skala 1-5 (5= sangat suka, 4= suka, 3 = netral/agaksuka, 2 = tidak suka, 1 = sangat tidak suka). 2. Catat hasil pengamatan 3. Hitung rendemen setiap perlakuan 4. Buat laporan percobaan



PRAKTIKUM III PENCAMPURAN (MIXING) PENDAHULUAN Proses pencampuran (mixing) merupakan salah satu proses penting dalampengolahan pangan terutama dalam teknologi emulsi, seperti butter, salad dressing, danmayonaise, dan aplikasi teknologi emulsi saat ini terus berkembang misalnya dalam proses pembuatan roti maupun obat-obatan (therapeutic feeding). Salah satu bentukemulsi pangan yang penting adalah mayonaise yang merupakan bentuk emulsi minyakdi dalam air (oil in water) dimana terdapat 60-80% fase terdispersi berupa minyak. Bahan-bahan pengemulsi yang terdapat pada mayonaise adalah kuning telur danmustard. Teknologi pembuatan mayonaise sebenarnya sudah diketahui sejak ratusan tahun yang lalu. Furmula mayonaise komersial adalah sebagai berikut : Bahan Minyak Garam Kuning Telur Mustard Air Vinegar (6%)



Persen 75.0 1.5 8.0 1.0 3.5 11.0



Dalam pembuatan mayonaise juga sering ditambahkan bahan-bahan tambahan lain seperti flavor atau pewarna. Kestabilan emulsi merupakan faktor yang penting diperhatikan dalam pembuatan mayonaise faktor-faktor yang mempengaruhi kestabilan emulsi pada mayonaise adalah : 1. Kuning telur 2. Volume fase terdispersi dan pendispersi 3. Pengaruh mustard 4. Metode pencampuran 5. pH air 6. Viskositas Dari keenam faktor tersebut, kuning telur merupakan faktor yang paling kritis, karena kuning telur bertindak sebagai emulsifier dalam pembuatan mayonaise. Komposisi kuning telur dalam persen adalah sebagai berikut : Lemak 11.5, Protein 16.0, Lesitin 10.0, Kolesterol 1.5, Garam 2.0, Air 48.0. Dari komponen kuning telur di atas, komponen yang bersifat sebagai bahan aktif permukaan (surface active-agent) adalah lesitin dan kolesterol. Lesitin adalahkomponen surface active dan dikenal sebagai emulsifier yang baik, namun kolesterol adalah emulsifier yang efisien. Hal ini menyebabkan sulit menentukan komponen yang paling berperan sebagai emulsifier. Rasio lesitin : kolesterol sangat menentukan tipeemulsi yang terbentuk. Emulsi minyak- air (50-50), akan berubah menjadi emulsi air/minyak jika rasio lesitin:kolesterol kurang dari 8:1 (secara alami rasioesitin/kolestrol dalam kuning telur adalah 6:7). Penggunaan kuning telur segar dalam pembuatan mayonaise akan menghasilkan mayonaise yang lebih baik dibanding kuning telur yang sudah disimpan, karena lesitin akan mengalami kerusakan dan menyebabkan rasio lesitin/kolesterol akan berkurang. Berdasarkan hal ini maka hal yang paling memungkinkan sebagai bahan penstabil pada mayonaise adalah mustard.



Tujuan Percobaan : Mempelajari sifat-sifat emulsi minyak di dalam air (O/W) khususnya pada mayonaise Alat dan Bahan Alat : Bahan : Minyak nabati, kuning telur, garam, mustard, air distilasi, vinegar (asam cuka 5%) Prosedur Kerja Proses pembuatan Mayonaise dilakukan dengan 3 cara, yaitu : 1. Cara I : Campurkan semua bahan dalam wadah mangkok/baskom dan campur dengan mixer kecepatan tinggi selama 6-10 menit. 2. Cara II Campur mustard, garam, air, cuka dan kuning telur dalam sebuah panci dengan menggunakan sendok. Masukkan minyak ke dalam mangkok dan aduk dengan mixer kecepatan tinggi, kemudian tambahkan campuran di atas secara perlahan-lahan, kemudian di mixer terus selama 5 menit. 3. Cara III : Tambahkan kuning telur pada mangkok dan aduk menggunakan mixer kecepatan sedang. Pada wadah terpisah campur pasta mustard, 13 g air, 32 g cuka dan garam. Aduk hingga garam terlarut. Tambahkan campuran ini ke adonan kuning telur, dan mixer dengan kecepatan 3 selama 2-3 menit. Kemudian tambahkan minyak sedikit demi sedikit dan mixer dengan kecepatan tinggi. Total waktu pengadukan adalah 15 menit pada kecepatan tinggi dengan Formula sebagai berikut Bahan Minyak Garam Kuning Telur Mustard Air Vinegar (6%)



Persen 75.0 1.5 8.0 1.0 3.5 11.0



Rincian : 5 menit pertama minyak yang ditambahkan sebanyak 10-15%, penambahan minyak dilakukan secara perlahan dan tunggu sekitar 30 detik untuk penambahan berikutnya. Kemudian 5 menit berikutnya minyak yang ditambahkan 50% dari jumlah minyak, dan 5 menit terakhir tambahkan sisa minyak. Tambahkan sisa cuka dan air sedikit demi sedikit selama lebih kurang 1menit dan diaduk dengan mixer kecepatan sedang, kemudan aduk kembali selama 1 menit pada kecepatan rendah. TUGAS : Lakukan Pengamatan terhadap Viskositas mayonaise pada masing-masing perlakuan dan beri analisis mengenai hal tersebut



PRAKTIKUM IV PENGOLAHAN DENGAN SUHU RENDAH Pembekuan merupakan salah satu pengolahan/pengawetan dengan suhu rendah. Prinsip dasar pengawetan dengan menggunakan suhu rendah adalah memperlambat kecepatan reaksi metabolisme dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab kebusukan dan kerusakan. Prinsip yang pertama dapat kita pahami karena setiap penurunan suhu sebesar 8oC maka kecepatan reaksi metabolisme berkurang setengahnya. Jadi, semakin rendah suhu penyimpanan maka bahan pangan akan semakin lama rusaknya, atau dengan kata lain bahan pangan akan semakin awet. Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu dan produk susu, pemanis, penstabil, pengemulsi, serta penambah citarasa (flavor). Es krim biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkan dalam makanan camilan (snack). Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh pengembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang lembut Alat dan Bahan Alat           Bahan       



Wajan / panci Pengaduk Kompor Wadah plastic Mixer Sendok Timbangan Baskom Cetakan Saringan Gula pasir 300 gr Susu 1000ml Santan / kelapa parut 1000 ml Kuning telur 1 biji Tepung maizena 80 gr CMC 10 gr Coklat bubuk 20 gr



PERLAKUAN    



A1 : SANTAN A2 : SUSU B1 : MIXING 1 X B2 : MIXING 2 X



Cara Kerja  Campur susu, gula pasir dan air, kemudian masak diatas api kecil, untuk santan Peras kelapa parut dengan air hangat 1000 ml  Larutkan tepung maizena dan vanili kedalam adonan susu dan gula yang sementara dimasak, kemudian saring larutan tersebut dan masukkan kedalam cairan susu/santan  Masukkan kuning telur yang sudah dikocok, Larutkan CMC kemudian saring an masukkan kedalam adonan, Tunggu hingga adonan benar-benar mendidih. Setelah mendidih, angkat dan dinginkan  Setelah adonan dingin, masukkan adonan kedalam freezer, tunggu sampai adonan sedikit membeku.Setelah adonan membeku, mixer adonan tersebut ± 20 menit (1x). masukkan kembali adonan kedalam freezer, tunggu sampai adonan sedikit membeku, Setelah adonan membeku, mixer kembali adonan tersebut ± 20 menit(2x).  Masukkan kembali adonan yang telah dicetak kedalam freezer untuk dibekukan selama 24 jam TUGAS Lakukan pengamatan pada setiap perlakuan es krim, meliputi ujiorganoleptik terhadap aroma, warna, tekstur dan rasa dengan menggunakan uji hedonik skala 1-5 (5= sangat suka, 4= suka, 3 = netral/agaksuka, 2 = tidak suka, 1 = sangat tidak suka).



PRAKTIKUM V PENGOLAHAN ROTI PENDAHULUAN Roti didefinisikan sebagai makanan yang dibuat dari tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang. Ke dalam adonan boleh ditambahkan garam, gula, susu, lemak dan bahanbahan pelezat seperti coklat, kismis dan sukade. Di pasaran roti umumnya dijual dalam bentuk roti manis dan roti tawar. Bahan baku untuk proses pembuatan roti dapat digolongkan menjadi tiga kelompok, yaitu bahan pokok atau bahan utama seperti tepung terigu, ragi dan air, bahan penambah rasa yaitu gula, garam, lemak dalam bentuk shortening/mentega/margarin, susu dan telur, serta bahan tambahan berupa mineralyeast food (MYF), malt, emulsifier, bahan untuk meningkatkan mutu adonan (dough improver) dan pengawet terutama terhadap jamur. Secara garis besar prinsip pembuatan roti terdiri dari pencampuran (make up), peragian, pembentukan dan pemanggangan. a. Pencampuran Tujuan pencampuran ialah membuat dan mengembangkan sifat daya rekat, gluten tidak ada dalam tepung. Tepung mengandung protein dan sebagaian besar protein akan mengambil bentuk yang disebut gluten bila protein itu dibasahi, diadukaduk, ditarik, dan diremas- remas. b. Peragian Tujuan fermentasi (peragian) adonan ialah untuk pematangan adonan sehingga mudah ditangani dan menghasilkan produk bermutu baik. Selain itu fermentasi berperan dalam pembentukan cita rasa roti. Selama fermentasi enzim-enzim ragi bereaksi dengan pati dan gula untuk menghasilkan gas karbondioksida. Perkembangan gas ini menyebabkan adonan mengembang dan menyebabkan adonan menjadi lebih ringan dan lebih besar. Jika ingin memperoleh hasil yang seragam, suhu dan kelembaban dalam ruang fermentasi perlu diatur. Suhu formal untuk fermentasi ialah kurang lebih 26 oC dan kelembabannya 70-75 %. c. Pembentukan Pada tahap ini secara berurutan adonan dibagi dan dibulatkan, diistirahatkan, dipulung, dimasukkan dalam loyang dan fermentasi akhir sebelum dipanggang dan dikemas. Proses berikutnya adalah intermediete proofing, yaitu mendiamkan adonan dalam ruang yang suhunya dipertahankan hangat selama 3-25 menit. Di sini adonan difermentasi dan dikembangkan lagi sehingga bertambah elastis dan dapat mengembang setelah banyak kehilangan gas, teregang dan terkoyak pada proses pembagian. Setelah didiamkan adonan siap dengan pemulungan. d. Pemanggangan Beberapa menit pertama setelah adonan masuk oven, terjadi peningkatan volume adonan cepat. Pada saat ini enzim amilase menjadi lebih aktif dan terjadi perubahan pati menjadi dekstrin adonan menjadi lebih cair sedangkan produksi gas karbondioksida meningkat. Pada suhu sekitar 50-60 oC, aktivitas metabolisme khamir meningkat, sampai terjadi perusakan khamir karena panas berlebihan. Pada saat suhu mencapai sekitar 76 oC, alkohol



dibebaskan serta menyebabkan peningkatan tekanan dalam gelembung udara. Sejalan dengan terjadinya gelatinisasi pati, struktur gluten mengalami kerusakan karena penarikan air oleh pati. Di atas suhu 76 oC terjadi penggumpalan gluten yang memberikan struktur crumb. Tujuan Percobaan : Mengetahui teknologi pengolahan roti Bahan-bahan  Tepung terigu (diayak) (2000 g)  Ragi roti 2.5 % (50 gram)  Gula 20% ( 200 gram)  Garam ( 15 gram)  Susu skim 20% (40 gram)  Shortening 16 % (100 gram)  Air dingin 50% (500 ml)*  Keju atau coklat atau jam * Jumlah air yang pasti ditentukan berdasarkan konsistensi adonan PERLAKUAN A1 : 25% tepung dan air, semua ragi roti dan garam mineral serta zat pengemulsi dicampur menjadi babon. Babon cair difermentasi selama 3 jam, kemudian dicampur dengan bahan lainnya. A2 : Proses straight dough seluruh bahan dicampur sekaligus menjadi adonan sebelum difermentasi. B1 : Pengembangan adonan pada suhu ruang B2 : Pengembangan adonan pada suhu 38oC Cara Pembuatan o Timbang setiap bahan yang akan digunakan o Campur bahan seperti perlakuan o Angkat dan bulatkan adonan yang telah kalis dan letakkan di atas meja kerja. o Biarkan sekitar 10 menit. o Bagi-bagi dan timbang adonan menjadi potongan dengan berat 40 gram, lalu bulatkan membentuk bola yang halus. o Istirahatkan selama 10 menit sebelum dibentuk dan diisi. o Buang gas dengan cara menekannya, pipihkan adonan dengan rol. Isi dengan keju atau coklat atau jam kemudian gulung dan disil hingga rapat o Susun di atas loyang yang telah dioles dengan shortening. Atur agar jarak tidak terlalu rapat setelah adonan mengembang. o Biarkan adonan mengembang sesuai perlakuan selama 45-60 menit (sampai mengembang sempurna). o Siapkan telur untuk mengoles permukaan roti. Seluruh bagian telur diaduk o Setelah cukup mengembang, oles permukaan roti dengan telur hingga merata. o Segera setelah dipoles, adonan dipanggang dalam oven 200oC selama 8-10 menit. o Setelah matang, lepaskan roti dari loyang dan dinginkan di atas kertas pada suhu ruang. Setelah dingin roti dikemas dengan kantong plastik.



TUGAS  Lakukan pengamatan terhadap volume pengembangan pada masing perlakuan, buat analisa  Uji penerimaan umum (tekstur, warna, rasa, penampilan) dengan menggunakan uji hedonik, dengan 5 kriteria penilaian (1: sangat tidak suka – 5 : sangat suka).
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