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Peningkatan Mutu dan Sifat Fungsional
melalui Rekayasa Proses Pangan

Perkembangan diversifikasi produk pangan perlu dibarengi dengan
peningkatan keamanan dan mutu pangan, agar inovasi yang dihasilkan
dapat lebih baik diterima masyarakat. Peningkatan mutu pangan antara
lain dapat ditunjang dengan adanya sifat fungsional komponen yang
terkandung dalam bahan baku produk pangan olahan. Penggunaan lim-
bah seperti kulit buah naga yang masih mengandung berbagai zat gizi
seperti vitamin dan mineral, serta zat non gizi seperti serat, senyawa
fenolik, dan flavonoid yang memiliki aktivitas antioksidan masih dapat
dimanfaatkan. Demikian juga ubi jalar ungu memiliki potensi sebagai
pangan fungsional karena kandungan antosianin yang relatif tinggi
dan menunjukkan aktivitasnya sebagai antioksidan dalam pencegah
penyakit degeneratif. Dilain sisi, tepung mocaf juga dapat menjadi
alternatif bahan baku lokal yang dapat menggantikan bahan baku yang
masih banyak diimpor.

Kesemuanya itu harus ditunjang dengan pemanfaatan teknologi rekayasa
proses agar nilai gizi dan sifat fungsional yang terkandung dalam bahan
baku dapat dipertahankan atau diminimalkan penurunannya. Teknologi
rekayasa proses juga dimaksudkan agar produk yang dihasilkan
mempunyai karakteristik fisik dan sensori yang diminati masyarakat.
Teknik ekstruksi merupakan salah satu teknik dalam rekayasa proses
yang dapat disarankan.

Bahasan mengenai hal tersebut dapat dijumpai pada edisi ini.

Selamat membaca!
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