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PENDAHULUAN

Pengolahan Kualitas

Perlakuan Fisik, Kimia, Biologis



Diskripsi Produk

Pemilihan Bahan

Rancangan Formula

TAHAPAN



A. DESKRIPSI PRODUK

Informasi secara detail
terkait produk/formula
yang akan disusun



HAMBURGUER 

…..…….…………….....… $ 4

HOT DOG 

.……………………............…... $ 

2

SANDWICH 

………………….…………..… $ 

3

SASARAN

BENTUK SAJIAN

TUJUAN 

KOMPOSISI ZAT GIZI

TENTUKAN

• Prinsip diet
• Syarat Diet

 Energi tinggi Protein Tinggi
 Antioksidan

• Anak anak
• Remaja
• Dewasa
• Ibu Hamil
• Lansia

• Formula Enteral
• Blenderized
• Snack

• Densitas energi
• % Protein
• % Karbohidrat
• %Lemak

• Zat gizi spesifik : Antioksidan
Asal Lemak



B. PEMILIHAN BAHAN

SUMBER 
KARBOHIDRAT

SUMBER 
PROTEIN

SUMBER 
LEMAK



SUMBER KARBOHIDRAT



GULA PASIR

Karbohidrat sederhana dapat larut
dalam air dan langsung diserap
tubuh untuk diubah menjadi energi.
Merupakan disakarida (sukrosa )
yang terbentuk dari glukosa dan
fruktosa

Granulated sugar
Kastor sugar
Fondant
Brown Sugar



Maltodekstrin

• Maltodekstrin merupakan produk dari
modifikasi pati salah satunya singkong
(tapioka). Maltodekstrin merupakan bahan
pengental sekaligus dapat sebagai
emulsifier. Kelebihan maltodekstrin adalah
bahan tersebut dapat dengan mudah
melarut pada air dingin.



SUMBER LEMAK





Minyak Canola

Minyak kanola merupakan salah satu
jenis minyak nabati terbuat dari biji
bunga kanola yang rendah lemak
jenuh dan mengandung omega 3.
Lemak jenuh yang terdapat dalam
minyak kanola sekitar 7% sedangkan
lemak tak jenuh sekitar 93%



Minyak 
Kelapa

Bahan pangan dengan komposisi utama trigliserida berasal
dari bahan nabati kecuali kelapa sawit, dengan atau tanpa
perubahan kimiawi, termasuk hidrogenasi, pendinginan dan
telah melalui proses rafinasi/pemurnian yang digunakan
untuk menggoreng (SNI,2013)

Minyak goreng diproses dari daging buah kelapa yang
dikeringkan atau dari perasan santannya. Minyak kelapa
sebagaimana minyak nabati lainnya mengandung senyawa
trigliserida yang tersusun dari berbagai macam asam lemak,
90% diantaranya merupakan asam lemak jenuh (MAPPI,
2006)



SUMBER PROTEIN



SUSU

.
Adalah Cairan berwarna putih

kekuningan atau kebiruan yang

merupakan sekresi dari kelenjar

sususebagai makanan dan proteksi

imunologis bagi mamalia
( Purwadi,dkk.,2017)



KANDUNGAN  ZAT GIZI PROSES PENGOLAHANNYA

Whole Milk Fresh Milk

Low Fat UHT

Skim MIlk SKM

Evaporasi



• adalah susu tanpa lemak yang dibuat dengan menghilangkan sebagian besar air dan lemak yang 
terdapat dalam susu. Kandungan lemak pada susu skim kurang lebih 1%. Susu skim mengandung 
semua kandungan yang dimiliki susu pada umumnya kecuali lemak dan vitamin yang larut dalam 
lemak.

SUSU SKIM



• Kandungan protein 30 -38 % ( tepung kedele 50 %, konsentrat 
protein kedele 70 %, Isolat protein kedele 90%).

• Asam amino p embatas : Metionin dan sistein
• 15 % asam lemak  jenuh,61 % lemak tidak jenuh ganda (PUFA), 24 

% lemak tak jenuh  tunggal (MUFA).
• 7 – 8 % dari total asam lemak  adalah asam linolenat
• Perbandingan  asam lemak linoleat : asam lemak linolenat : 7 -8 : 1
• 50 % karbohidrat dalam kedele adalah serat “ oligosakarida”
• Vitamin : tiamin,riboflavin, B6 , folat, vitamin E,Vitamin K
• Mineral : Fe,Fosfat,tembaga, magnesium dan mangan
• Senyawa Phitokimia 

Asam Phitat, anti tripsin
Isoflavon ( 130 – 380 mg/100 gr)

KEDELE



SIFAT FUNGSIONAL PROTEIN 

NABATI YANG DIBUTUHKAN 

DALAM APLIKASI PRODUK 

MAKANAN



1. TEPUNG PROTEIN
2. KONSENTRAT PROTEIN
3. ISOLAT PROTEIN
4. HIDROLISAT PROTEIN

SUMBER PROTEIN



SIFAT FUNGSIONAL BENTUK PROTEIN

Widowati 2007



REKOMENDASI APLIKASI PRODUK 
PROTEIN 



ISOLAT PROTEIN 
KEDELE

.
adalah salah satu produk dari kedelai

yang memiliki sifat fungsional yang

baik sehingga banyak digunakan oleh

industri pangan sebagai bahan

formulasi berbagai makanan dan

minuman.



Winarsih

KADAR PROTEIN ISOLAT PROTEIN 



KOMPOSISI ASAM AMINO



C. RANCANGAN FORMULA



D.PROSEDUR PEMBUATAN



QUALITY CONTROL



MUTU  FISIK

MUTU MIKROBIOLOGI

MUTU KIMIA DAN GIZI 

MUTU ORGANOLEPTIK



FORMULA ENTERAL





HAMBURGUER 

…..…….…………….....… $ 4

HOT DOG 

.……………………............…... $ 

2

SANDWICH 

………………….…………..… $ 

3

SASARAN

BENTUK SAJIAN

TUJUAN

KOMPOSISI ZAT GIZI

DESKRIPSI SOTIKA

• Memberikan makanan dalam bentuk cair untuk
memenuhi kebutuhan zat gizi dan cairan tubuh

• Mempertahankan/meningkatkan status gizi
• Mempercepat proses penyembuhan

• Px tidak boleh makan makanan padat, gangguan mengunyah/ 
menelan, kesadaran turun, mual, muntah, diare

• Px gizi kurang atau buruk
• Pre dan post operasi
• Px HIV,TB dan kanker
• Px dengan kehamilan, ibu menyusui dan anak/remaja pada 

masa pertumbuhan
• Orang yang sering berolahraga dan bekerja berat

Formula Enteral
Bahan dasar bentuk olahan snack

• Polimerik
• Densitas kalori > 1 cc : 1 kkal 
• Osmolaritas  sama dengan cairan tubuh 
• Protein  15 %, dengan memperhatikan kualitas protein 

(asam amino essensial)
• Lemak : 30 %
• Karbohidrat : 50 %
• Memiliki sifat sensorik yang dapat diterima pasien



Zat Gizi Bahan Keterangan

Karbohidrat  Susu skim

 Sukrosa

 Maltodekstrin

Karbohidrat yang ada pada susu adalah laktosa

Sukrosa yang merupakan bagian dalam produk yang digunakan

dalam formula ini dapat memperbaiki sifat organoleptik dan

berkontribusi sebagai sumber karbohidrat

Maltodekstrin merupakan bahan pengental sekaligus dapat sebagai

emulsifier. Kelebihan maltodekstrin adalah bahan tersebut dapat

dengan mudah melarut pada air dingin.

Protein  Susu skim

 SusuSoya (isolate

protein)

Whey dan kasein merupakan sumber protein utama yang berasal

dari susu. Whey protein lebih mudah dicerna dibanding dengan

kasein.

Kandungan protein kedele 30 -38 %

Lemak • Minyak Canola
• Minyak Kelapa

Minyak canola merupakan sumber PUFA

( Omega 3 ) dengan ratio omega 3: omega 6 sebesar 1:3

PEMILIHAN BAHAN



Bahan Berat Bahan

Susu Skim 20 gram

Formula Soya 26 gram

Gula Pasir 6 gram

Maltodekstrin 4 gram

Minyak Canola 3 gram

Minyak Kelapa 2 gram

FORMULASI

Energi 270,4 kalori = 1 cc ~ 1,35 cc kalori

Protein 10,8 gram = 16 % total energi

Lemak 9,2 gram  = 30 % total energi

KH 36,6 gram = 54 % total energi

Laktosa* 0,68 gram = 1,6 %  total KH



PROSEDUR PEMBUATAN





QUALITY CONTROL





Protein (%) Lemak  (%) KH (%)

1 10 1 10 1 10

S1

18.14 18.16 14.92 14.44 60.08 60.31

18.11 18.11 14.86 14.26 60.32 60.63

S2

17.98 18.06 14.41 14.24 61.44 61.11

18.05 18.10 14.39 14.34 61.28 60.89

S3

18.02 17.93 14.14 13.92 61.15 60.99

18.09 17.95 14.25 13.92 61.00 61.13

P 0,052 0,321 0,051

MUTU KIMIA DAN GIZI SOTIKA



MUTU FISIK SOTIKA

Variabel Mean ± SD Minimum Maximum

Suhu Makanan cair ( di wadah) 53,31 ± 4,99 43,7 69,7

Suhu Makanan cair ( dikonsumsi) 32,30 ± 1,47 29,5 35,4



PENGEMBANGAN 
PRODUK



PUDING



OLAHAN SNACK BERBASIS SOTIKA



TERIMA KASIH


