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ANALISISPRODUK MAKANAN

-1-
Analisis Produk Makanan

1.1 Pendahuluan

Analisis makanan adalah sebuah disiplin ilmu yang berhubungan dengan pengembangan,
penerapan, dan studi prosedur analitis untuk mengkarakterisasi sifat makanan dan
konstituennya. Prosedur analitis in1 digunakan untuk memberikan informasi tentang berbagai
macam karakteristik makanan yang berbeda, termasuk komposisi, struktur , sifat fisikokimia dan
atribut sensoriknya. Informasi in1 penting untuk pemahaman rasional kita tentang faktor-faktor
yang menentukan sifat makanan, serta kemampuan kita untuk secara ekonomis memproduksi
makanan yang secara konsisten aman, bergizi dan diinginkan oleh konsumen untuk membuat
informasi pilihan tentang makanan mereka. Tujuan pemahaman ini adalah untuk meninjau
prinsip-prinsip dasar prosedur analitis yang biasa digunakan untuk menganalisis makanan dan
untuk mendiskusikan penerapannya pada komponen makanan tertentu, misalnya lemak,
protein, air, karbohidrat, dan mineral. Pertanyaan-pertanyaan berikut akan dibahas di bagian
pendahuluan ni: Siapa yang menganalisis makanan? Mengapa mereka merasa perlu
menganalisis makanan? Jenis sifat apa saja yang diukur? Bagaimana cara memilih teknik analisis
yang tepat untuk makanan tertentu?

1.1.1. Alasan Menganalisis Makanan

Makanan dianalisis oleh para ilmuwan yang bekerja di semua sektor utama industri
makanan termasuk produsen makanan, pemasok bahan, laboratorium layanan analits,
laboratorium pemerintah, dan laboratortum penelitian Universitas. Berbagai tujuan analisis
makanan dibahas secara singkat di bagian ini.

1.1.1.1. Peraturan Pemerintah dan Rekomendasi

Peraturan dan rekomendasi pemerintah dirancang untuk menjaga kualitas umum pasokan
makanan, untuk memastikan industri makanan menyediakan makanan yang sehat dan aman bagi
konsumen, untuk menginformasikan konsumen tentang komposisi gizi makanan sehingga
mereka dapat membuat pilihan yang berpengetahuan tentang diet mereka. , untuk
memungkinkan persaingan yang adil di antara perusahaan makanan, dan untuk menghilangkan
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penipuan ekonomi. Ada sejumlah Departemen Pemerintah yang bertanggung jawab untuk
mengatur komposisi dan kualitas makanan, termasuk Food and Drug Administration (FDA),
Departemen Pertanian Amerika Serikat (USDA), National Marine Fisheries Service (NMFS)
dan Environmental Protection Agency (EPA). Masing-masing instansi pemerintah i
bertanggung jawab untuk mengatur sektor tertentu dari mdustri makanan dan menerbitkan
dokumen yang berisi informasi rinci tentang peraturan dan rekomendasi yang berkaitan dengan
makanan yang diproduksi di dalam sektor tersebut. Dokumen-dokumen ini dapat dibeli dari
pemerintah atau diperoleh secara onfine dari situs web yang sesua.

Standar

Instansi pemerintah telah menetapkan sejumlah standar sukarela dan wajib mengenai
komposisi, kualitas, pemeriksaan, dan pelabelan produk makanan tertentu.

Standar Wajib:

Standar lIdentitas. Peraturan ini mengatur jenis dan jumlah bahan yang harus dikandung
makanan tertentu jika ingin disebut dengan nama tertentu pada label makanan. Untuk beberapa
makanan ada konsentrasi maksimum atau minimum dart komponen tertentu yang harus
dikandungnya, misalnya 'selai kacang' harus kurang dari 55% lemak, 'es krim' harus lebih besar
dar1 10% lemak susu, 'keju cheddar harus lebih besar dari 50% lemak susu dan kelembaban
kurang dari 39%.

Standar Kualitas. Standar kualitas telah ditetapkan untuk makanan tertentu (misalnya,
buah-buahan dan sayuran kaleng) untuk menetapkan persyaratan minimum pada warna,
kelembutan, massa dan bebas dari cacat.

Standar Fill-of-Container. Standar ini menyatakan seberapa penuh wadah harus diisi
untuk menghindari penipuan konsumen, serta menentukan bagaimana tingkat pengisian diukur.

Standar Sukarela:

Standar Kelas. Sejumlah makanan, termasuk daging, produk susu, dan telur, dinilai
berdasarkan kualitasnya, misalnya, dari standar hingga luar biasa. Misalnya daging dapat dinilai
sebagal 'prima’, 'pilihan’, 'pilih', 'standar' dll. menurut asal, kelembutan, kesegaran, rasa dan
penampilannya. Ada definisi yang jelas terkait dengan deskriptor in1 yang harus dipatuhi produk
sebelum dapat diberi label yang sesuai. Spesifikasi kelas produk makanan pada label bersifat
sukarela, tetapt banyak produsen makanan memilih untuk melakukan i karena produk kelas
superior akan dapat djual dengan harga yang lebih tinggl. Pemerintah memiliki laboratorium
tempat produsen makanan mengirim produk mereka juga untuk diup untuk mendapatkan
sertifikasi yang sesuai. Layanan in1 diminta dan dibayar oleh produsen makanan.

Pelabelan Nutrisi

Pada tahun 1990, pemerintah AS mengesahkan Nutritional Labeling and Education Act
(NLEA), yang merevisi peraturan yang berkaitan dengan pelabelan nutrisi makanan, dan
mewajibkan hampir semua produk makanan memiliki label nutrisi standar. Salah satu alasan
utama untuk memperkenalkan peraturan in1 adalah agar konsumen dapat membuat pilihan yang
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tepat tentang makanan mereka. Label nutrisi menyatakan nilai kalori total makanan, serta lemak
total, lemak jenuh, kolesterol, natrium, karbohidrat, serat makanan, gula, protein, vitamin,
kalsium, dan zat besi.

Label mungkin juga berisi informasi tentang klaim kandungan nutrisi (seperti 'rendah
lemak', rendah natrium', 'serat tinggi, 'bebas lemak', dll), meskipun peraturan pemerintah
menetapkan jumlah minimum atau maksimum kandungan komponen makanan tertentu yang
harus dimiliki makanan, jika akan diberikan salah satu deskriptor kandungan nutrisi ini. Label
mungkin juga berisi klaim kesehatan tertentu yang disetujut FDA berdasarkan hubungan antara
komponen makanan tertentu dan penyakit tertentu (misalnya, kalsium dan osteoporosis, natrium
dan tekanan darah tinggi, serat larut dan penyakit jantung, serta kolesterol dan penyakit jantung).
Informasi yang tertera pada label dapat digunakan oleh konsumen untuk merencanakan pola
makan yang bergizi dan seimbang, menghindari konsumsi komponen makanan yang berlebihan
yang terkait dengan masalah kesehatan, dan mendorong lebih banyak konsumsi makanan yang
bermanfaat bagi kesehatan.

Keaslian

Harga makanan tertentu ditentukan oleh kualitas bahan yang dikandungnya. Misalnya,
paket kopi premium dapat mengklaim bahwa biji kopi berasal dar1 Columbia, atau label anggur
mahal dapat mengklaim bahwa itu diproduksi di wilayah tertentu, menggunakan jenis anggur
tertentu pada tahun tertentu. Bagaimana cara memverifikasi klaim ini?

Ada banyak contoh di masa lalu di mana produsen membuat klaim palsu tentang keaslian
produk mereka untuk mendapatkan harga yang lebih tinggl. Oleh karena itu, penting untuk
memiliki teknik analisis yang dapat digunakan untuk menguj keaslian komponen makanan
tertentu, untuk memastikan bahwa konsumen tidak menjadi korban penipuan ekonomi dan
persaingan di antara produsen makanan yang adil.

Inspeksi dan Penilaian Makanan

Pemerintah memiliki Layanan Inspeksi dan Penilalan Makanan yang secara rutin
menganalisis sifat produk makanan untuk memastikan bahwa makanan tersebut memenuhi
undang-undang dan peraturan yang sesuali. Oleh karena itu, baik instansi pemerintah maupun
produsen makanan memerlukan teknik analisis untuk memberikan informasi yang tepat tentang
sifat makanan.

Kriteria paling penting untuk jenis tes mi sering kali berupa keakuratan pengukuran dan
penggunaan metode resmi. Pemerintah baru-baru in1 melakukan survei terhadap banyak teknik
analisis resmi yang dikembangkan untuk menganalisis makanan, dan telah menetapkan teknik
mana yang harus digunakan untuk menganalisis komponen makanan tertentu untuk tujuan
pelabelan. Teknik telah dipilih yang memberikan hasil yang akurat dan dapat diandalkan, tetapi
yang relatif sederhana dan murah untuk dilakukan.

1.1.1.2. Keamanan Makanan

Salah satu alasan terpenting untuk menganalisis makanan dari sudut pandang konsumen
dan produsen adalah untuk memastikan bahwa makanan tersebut aman. Akan menjadi bencana
ekonomi, serta agak tidak menyenangkan bagi konsumen, jika produsen makanan menjual
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produk yang berbahaya atau beracun. Makanan dapat dianggap tidak aman karena mengandung
mikroorganisme berbahaya (misalnya, Listeria, Salmonella), bahan kimia beracun (misalnya,
pestisida, herbisida) atau benda asing (misalnya, kaca, kayu, logam, serangga). Oleh karena itu,
makanan tersebut dianggap tidak aman, penting bahwa produsen makanan melakukan segala
yang mereka bisa untuk memastikan bahwa zat berbahaya i tidak ada, atau bahwa zat berbahaya
secara efektif dihilangkan sebelum makanan dikonsumsi. Hal i1 dapat dicapai dengan mengikuti
peraturan 'praktik manufaktur yang baik' yang ditetapkan oleh pemerintah untuk produk
makanan tertentu dan dengan memiliki teknik analisis yang mampu mendeteksi zat berbahaya.

Dalam banyak situasi, penting untuk menggunakan teknik analisis yang memiliki
sensitivitas tinggl, yaitu, yang dapat secara andal mendeteksi bahan berbahaya tingkat rendah.
Produsen makanan dan laboratorium pemerintah secara rutin menganalisis produk makanan
untuk memastikan bahwa produk tersebut tidak mengandung zat berbahaya dan fasilitas
produksi makanan beroperasi dengan benar.

1.1.1.3. Kontrol Kualitas

Industri makanan sangat kompetitif dan produsen makanan terus berusaha meningkatkan
pangsa pasar dan keuntungan mereka. Untuk melakukan ini, mereka harus memastikan bahwa
produk mereka memiliki kualitas yang lebih tinggi, lebih murah, dan lebih diinginkan daripada
pesaing mereka, sambil memastikan bahwa mamakan tersebut aman dan bergizi.

Untuk memenuhi standar yang ketat i1, produsen makanan memerlukan teknik analisis
untuk menganalisis bahan makanan sebelum, selama, dan setelah proses pembuatan untuk
memastikan bahwa produk akhir memenuhi standar yang dinginkan. Di sebuah pabrik
makanan, seseorang memulai dengan sejumlah bahan mentah yang berbeda, memprosesnya
dengan cara tertentu (misalnya panas, dingin, campuran, kering), mengemasnya untuk konsumsi
dan kemudian menyimpannya. Makanan tersebut kemudian diangkut ke gudang atau pengecer
di mana makanan tersebut dijual untuk konsumsi.

Salah satu perhatian yang paling penting dart produsen makanan adalah untuk
menghasilkan produk akhir yang secara konsisten memiliki sifat keseluruhan yang sama, yaitu
penampilan, tekstur, rasa dan umur simpan. Ketika kita membeli produk makanan tertentu, kita
mengharapkan sifat-sifathya sama (atau sangat mirip) dengan waktu sebelumnya, dan tidak
berbeda dart pembelian ke pembelian. Idealnya, sebuah pabrik makanan ingin mengambil
bahan mentah, mengolahnya dengan cara tertentu dan menghasilkan produk dengan sifat
tertentu yang diinginkan. Sayangnya, sifat bahan mentah dan kondisi pemrosesan bervariasi dari
waktu ke waktu yang menyebabkan sifat produk akhir bervariasi, seringkali dengan cara yang
tidak terduga.

Bagaimana produsen makanan dapat mengontrol variasi ini? Pertama, mereka dapat
memahami peran yang dimainkan oleh bahan makanan dan operasi pemrosesan yang berbeda
dalam menentukan sifat akhir makanan, sehingga mereka dapat mengontrol proses manufaktur
secara rasional untuk menghasilkan produk akhir dengan sifat yang konsisten. Jenis informasi
mi dapat diperoleh melalui penelitian dan pengembangan. Kedua, mereka dapat memantau sifat
makanan selama produksi untuk memastikan bahwa makanan tersebut memenuhi persyaratan
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yang ditentukan, dan jika masalah terdeteksi selama proses produksi, tindakan yang tepat dapat
diambil untuk menjaga kualitas produk akhir.

Karakterisasi bahan baku. Produsen mengukur sifat bahan baku yang masuk untuk
memastikan bahwa bahan baku tersebut memenuhi standar kualitas minimum tertentu yang
telah ditetapkan sebelumnya oleh produsen. Jika standar i tidak terpenuhi, pabrikan akan
menolak material tersebut. Bahkan ketika sejumlah bahan mentah telah diterima, variasi sifat-
sifatnya dapat menyebabkan perubahan sifat-sifat produk akhir.

Dengan menganalisis bahan mentah, seringkali mungkin untuk memprediksi perilaku
selanjutnya selama pemrosesan sehingga kondisi pemrosesan dapat diubah untuk menghasilkan
produk akhir dengan sifat yang dunginkan. Misalnya, warna keripik kentang tergantung pada
konsentrasi gula pereduksi dalam kentang yang membuatnya: semakin tinggl konsentrasinya,
semakin coklat keripik kentangnya. Oleh karena itu diperlukan suatu teknik analisis untuk
mengukur konsentrasi gula pereduksi pada kentang agar kondisi penggorengan dapat diubah
untuk menghasilkan keripik kentang dengan warna yang optimum.

Pemantauan sifat makanan selama pemrosesan. Adalah menguntungkan bagi produsen
makanan untuk dapat mengukur sifat makanan selama pemrosesan. Jadi, jika ada masalah yang
berkembang, maka dapat dengan cepat dideteksi, dan prosesnya disesuaitkan untuk
mengimbanginya. Ini membantu meningkatkan kualitas makanan secara keseluruhan dan
mengurangl jumlah bahan dan waktu yang terbuang. Misalnya, jika produsen memproduksi
produk saus salad, dan kandungan minyak menjadi terlalu tinggi atau terlalu rendah, mereka
mgin menyesuaikan kondisi pemrosesan untuk menghilangkan masalah 1. Secara tradisional,
sampel dikeluarkan dari proses dan diup di laboratorium penjaminan mutu. Prosedur ini
seringkali cukup memakan waktu dan berarti bahwa beberapa produk biasanya terbuang
percuma sebelum masalah tertentu menjadi jelas. Untuk alasan ini, ada kecenderungan yang
meningkat dalam industri makanan untuk menggunakan teknik analisis yang mampu mengukur
sifat makanan dengan cepat secara online, tanpa harus menghilangkan sampel dar1 proses.
Teknik-teknik mi memungkinkan masalah untuk ditentukan jauh lebih cepat dan karena itu
mengarah pada peningkatan kualitas produk dan lebih sedikit imbah. Kriteria ideal untuk teknik
on-line mampu melakukan pengukuran yang cepat dan tepat, tidak mengganggu, tidak merusak,
dan dapat diotomatisasi.

Karakterisasi produk akhir. Setelah produk dibuat, penting untuk menganalisis sifat-
sifatnya untuk memastikan bahwa produk tersebut memenuhi persyaratan hukum dan pelabelan
yang sesual, aman, dan berkualitas tinggi. Penting juga untuk memastikan bahwa produk tersebut
mempertahankan sifat-sifat yang diinginkan hingga saat dikonsumsi.

Sebuah sistem yang dikenal sebagai Analisis Bahaya dan Titk Kendali Kritis (Hazard
Analvsis and Critical Control Point—=HACCP) telah dikembangkan, yang bertujuan untuk
mengidentifikasi secara sistematis bahan atau proses yang dapat menyebabkan masalah (analisis
bahaya), menetapkan lokasi (tittk kontrol kritis) dalam proses manufaktur di mana sifat-sifat
makanan harus diukur untuk memastikan bahwa keamanan dan kualitas dipertahankan, dan
untuk menentukan tindakan yang tepat untuk diambil jika masalah teridentifikasi. Jenis teknik
analisis yang diperlukan untuk melakukan analisis sering ditentukan. Selain 1tu, pabrikan harus
menyimpan dokumentasi rinci tentang kinerja dan hasil pengujian ini.
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HACCP pada awalnya dikembangkan untuk pengujian keamanan makanan, tetapi
HACCP atau sistem serupa sekarang juga digunakan untuk menguji kualitas makanan.

1.1.1.4. Penelitian dan Pengembangan

Dalam beberapa tahun terakhir, telah terjadi perubahan signifikan dalam preferensi
konsumen terhadap makanan yang lebih sehat, berkualitas lebih tinggi, lebth murah, dan lebih
eksotis. Produsen makanan individu harus merespon dengan cepat perubahan ini agar tetap
kompetitif dalam industri makanan. Untuk memenuhi permintaan ini, produsen makanan sering
mempekerjakan sejumlah ilmuwan yang tujuan utamanya adalah melakukan penelitian yang
akan mengarah pada pengembangan produk baru, peningkatan produk yang sudah ada, dan
pengurangan biaya produksi.

Banyak ilmuwan yang bekerja di universitas, laboratorium penelitan pemerintah dan
perusahaan makanan besar melakukan penelitan dasar. Eksperimen dirancang untuk
memberikan informasi yang mengarah pada pemahaman yang lebih baik tentang peran berbagai
bahan dan operasi pemrosesan dalam menentukan sifat keseluruhan makanan. Penelitian
terutama diarahkan untuk menyelidiki struktur dan interaksi bahan makanan, dan bagaimana
bahan makanan dipengaruhi oleh perubahan lingkungan, seperti suhu, tekanan dan agitasi
mekanis.

Penelitian dasar cenderung dilakukan pada sistem model sederhana dengan komposisi dan
sifat yang terdefinisi dengan baik, daripada makanan nyata dengan komposisi dan struktur yang
kompleks, sehingga para peneliti dapat fokus pada aspek tertentu dari sistem tersebut.

Ilmuwan yang bekerja untuk perusahaan atau bahan makanan pemasok biasanya
melakukan pengembangan produk. Ilmuwan Makanan yang bekerja di bidang in1 menggunakan
pengetahuan mereka tentang bahan makanan dan operasi pemrosesan untuk meningkatkan sifat
produk yang ada atau untuk mengembangkan produk baru. Dalam praktiknya, ada banyak
tumpang tindih antara peneliian dasar dan pengembangan produk, dengan peneliti dasar
memberikan informasi yang dapat digunakan oleh pengembang produk untuk mengoptimalkan
komposisi dan sifat makanan secara rasional yang diperlukan untuk mengkarakterisasi sifat
keseluruhan makanan (misalnya, warna, tekstur, rasa, umur simpan dll), untuk memastikan
peran yang dimainkan setiap bahan dalam menentukan sifat keseluruhan makanan, dan untuk
menentukan bagaimana sifat makanan dipengaruhi oleh berbagai kondisi pemrosesan (misalnya,
penyimpanan, pemanasan, pencampuran, pembekuan).

1.1.2 Sifat-sifat yang Dianalisis

Analis makanan tertarik untuk memperoleh informasi tentang berbagai karakteristik
makanan yang berbeda, termasuk komposisi, struktur, sifat fistkokimia dan atribut sensoriknya.
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1.1.2.1 Komposisi

Komposisi makanan sangat menentukan keamanan, nutrisi, sifat fistkokimia, atribut
kualitas dan karakteristik sensoriknya. Kebanyakan makanan adalah bahan yang secara
komposisi kompleks yang terdiri dart berbagalr macam konstituen kimia yang berbeda.
Komposisi makanan dapat ditentukan dalam beberapa cara yang berbeda tergantung pada sifat
yang menarik bagi analis dan jenis prosedur analitis yang digunakan: atom tertentu (misalnya,
Karbon, Hidrogen, Oksigen, Nitrogen, Sulfur, Natrium, dll.) ; molekul tertentu (misalnya, air,
sukrosa, tristearin, B-laktoglobulin), jenis molekul (misalnya, lemak, protein, karbohidrat, serat,
mineral), atau zat tertentu (misalnya, kacang polong, tepung, susu, kacang tanah, mentega).
Peraturan pemerintah menyatakan bahwa konsentrasi komponen makanan tertentu harus
ditetapkan pada label nutrisi sebagian besar produk makanan, dan biasanya dilaporkan sebagai
molekul tertentu (misalnya, vitamin A) atau jenis molekul (misalnya, protein).

1.1.2.2 Struktur

Organisasi struktural komponen dalam makanan juga memainkan peran besar dalam
menentukan sifat fisikokimia, atribut kualitas dan karakteristik sensorik dari banyak makanan.
Oleh karena itu, dua makanan yang memiliki komposisi yang sama dapat memiliki atribut
kualitas yang sangat berbeda jika konstituennya diatur berbeda.

Misalnya, karton es krim yang diambil dari lemart es memiliki penampilan yang
menyenangkan dan rasa yang enak, tetapi jika dibiarkan meleleh dan kemudian dimasukkan
kembali ke lemari es, penampilan dan teksturnya berubah secara dramatis dan tidak akan
diterima oleh konsumen. Dengan demikian, ada pengaruh buruk pada kualitasnya, meskipun
komposisi kimianya tidak berubah, karena perubahan dalam organisasi struktural konstituen
yang disebabkan oleh pencairan kristal es dan lemak. Contoh akrab lamnya adalah perubahan
putih telur dari cairan kental transparan menjadi gel optik buram ketika dipanaskan dalam air
mendidih selama beberapa menit. Sekali lagi tidak ada perubahan dalam komposisi kimia
makanan, tetapi sifat fistkokimianya telah berubah secara dramatis karena perubahan dalam
organisasi struktural konstituen yang disebabkan oleh pembukaan protein dan gelasi.

Struktur makanan dapat diperiksa pada beberapa tingkatan yang berbeda:

e Struktur molekul (~1 — 100 nm). Pada akhirnya, keseluruhan sifat fisikokimia makanan
bergantung pada jenis molekul yang ada, struktur tiga dimensinya, dan interaksinya satu
sama lain. Oleh karena itu penting bagi ilmuwan makanan untuk memiliki teknik analisis
untuk memeriksa struktur dan interaksi molekul makanan individu.

e Struktur mikroskopis (~10 nm — 100 mm). Struktur mikroskopis makanan dapat
diamati dengan mikroskop (tetapi tidak dengan mata telanjang) dan terdiri dar daerah-
daerah dalam bahan di mana molekul bergabung untuk membentuk fase diskrit,
misalnya tetesan emulsi, kristal lemak, agregat protein, dan sel udara kecil.

e Struktur makroskopik (~ > 100 mm). Ini adalah struktur yang dapat diamati dengan mata
telanjang, misalnya butiran gula, sel udara besar, kismis, keping coklat.
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Pembahasan sebelumnya telah menyoroti sejumlah tingkat struktur yang berbeda yang
penting dalam makanan. Semua tingkat struktur yang berbeda i berkontribusi pada sifat
keseluruhan makanan, seperti tekstur, penampilan, stabilitas, dan rasa. Untuk merancang
makanan baru, atau untuk meningkatkan sifat makanan yang sudah ada, sangat berguna untuk
memahami hubungan antara sifat struktural makanan dan sifat massalnya. Oleh karena itu,
teknik analitis diperlukan untuk mengkarakterisasi tingkat struktur yang berbeda ini. Beberapa
yang paling penting dari teknik ini dipertimbangkan dalam kursus ini.

1.1.2.3. Sifat Fisikokimia

Sifat fisiokimia makanan (reologi, optik, stabilitas, rasa’) pada akhirnya menentukan
kualitas yang dirasakan, atribut sensorik, dan perilaku selama produksi, penyimpanan, dan
konsumsi.

e Sifat opttk makanan ditentukan oleh cara mereka berinteraksi dengan radiasi
elektromagnetik di wilayah spektrum yang terlihat, misalnya, penyerapan, hamburan,
transmisi dan refleksi cahaya. Misalnya, susu penuh lemak memiliki penampilan yang
lebih putih' daripada susu skim karena fraksi yang lebih besar dari cahaya yang mengenai
permukaan susu penuh lemak tersebar karena adanya tetesan lemak.

e Sifat reologi makanan ditentukan oleh cara bentuk makanan berubah, atau cara makanan
mengalir, sebagai respons terhadap beberapa gaya yang diterapkan. Misalnya, margarin
harus bisa dioleskan saat dikeluarkan dari lemari es, tetapi tidak boleh terlalu lunak
sehingga tidak hancur karena beratnya sendiri saat diletakkan di atas meja.

e Stabilitas makanan adalah ukuran kemampuannya untuk menahan perubahan sifat-
sifatnya dart waktu ke waktu. Perubahan in1 mungkin berasal dari kimia, fisika atau
biologis. Stabilitas kimia mengacu pada perubahan jenis molekul yang ada dalam
makanan dengan waktu karena reaksi kimia atau biokimia, misalnya, ketengikan lemak
atau pencoklatan non-enzimatik. Stabilitas fistka mengacu pada perubahan distribusi
spasial molekul yang ada dalam makanan dengan waktu karena pergerakan molekul dari
satu lokasi ke lokasi lain, misalnya, tetesan krim dalam susu. Stabilitas biologis mengacu
pada perubahan jumlah mikroorganisme yang ada dalam makanan seiring waktu,
misalnya pertumbuhan bakter1 atau jamur.

Oleh karena itu, makanan harus dirancang dengan hati-hati sehingga memiliki sifat
fistkokimia yang diperlukan pada kisaran kondisi lingkungan yang akan dialami selama
pemrosesan, penyimpanan, dan konsumsi, misalnya, variasi suhu atau tekanan mekanis.
Akibatnya, teknik analisis diperlukan untuk menguj makanan untuk memastikan bahwa mereka
memiliki sifat fisikokimia yang sesuai.

1.1.2.4. Atribut Sensorik

Pada akhirnya, kualitas dan keinginan suatu produk makanan ditentukan oleh imteraksinya
dengan organ indera manusia, misalnya penglihatan, rasa, pencluman, perasaan, dan
pendengaran.

Untuk alasan i, sifat sensorik dari makanan baru atau yang ditingkatkan biasanya diuj
oleh manusia untuk memastikan bahwa mkanan memiliki sifat yang dapat diterima dan




