KATA PENGANTAR cconmssossssnsussrinn s s s v
DTS LR, L cccmvoncmnoomismoss i 50 R A P S RS vii
DMFTAB G ARIBAR . cissuoiusumss s ssamsisss s s samisiis xiii
DAFTAR TABEL .oosovuomususnississicsississmiasssmsassssstamias i i XV
BAB 1. PEMBELAJARAN PARTISIPATIF: PROBLEM BASED
LEABNING (PBL) siosrussvunsvssssasonsssvorsismsmminsorss o usiaiassssons 1
BAB 2. PERSPEKTIF GLOBAL ILMU DAN TEKNOLOGI
i3 O Y. 5
BAB3. PROSES PEMGEMBANGAN PBL.. i s 11
A Bongans Pernbelafimin Sertiiilt cvommssismscorivisissssaiionsis 11
B. ‘Savaan Avara Petkibiahan s 12
G Shanatlo. PRLIPRBING S omnsmimsanoiiiosimssassiosis 14
105 BRI IR i i oA SR TR 14
BAB 4. IMPLEMENTASI PROBLEM BASED LEARNING...................... 15
A Petpdolain Rl cmnnammiissmssi o s 15
B Pkt PERBRUIREIRG s s s 15
BAB 5. PENGENALAN LINGKUP ILMU DAN TEKNOLOGI
TN T s s A AR A 21
A. Hrou dan Teknologh PABBAn. . 21
B. Program Studi [lmu dan Teknologi Pangan IPB
Q0 LRI ovsavunavnssmvosmiromsva enmiass s A AR S 23
DB PRRSEARER s s 26
BAB 6. TOPIKPBL 1: GAMBARAN INDUSTRI PANGAN.........cc....... 27
IVatiat PRSI vvunvivmsmsmom s i oo o A S A e e 31

DAFTARISI




viii

Pengembangan dan Fanarapan Problem-Based Leaming (PBL)

Mata Kulish Perspektif Global llmu dan Teknologl Pangan

BAB 7.

BAB 8.

DAFTAR
151

TOPIK PBL 2: KLASIFIKASI BAHAN PANGAN

DAN KERUSAKAN PANGAN....c.comiiiiieeee oo eeeeee e 33
A. Klasifikasi Bahan Pangan............ccco.ooeueiemiinssrseeseeeesseeeesen, 33
B. Falitor INEiingik: . v immmremmsenssmmsssssstrsmssrismisismssssisssesirsansssss 34
L DROIBIY oot iamismmesmmmmssmas st SRS GRS SrS 34
A S, 35
3. Karbohidrat.......coucueeuerennncnicinnnnnisiiciionssesnsensssssssssssns 35
4. VIR coviiiiicicecnenic s ss s sesseses s sae s 35
C. Fakror ERSTANSIK ....ovuiveterinserenscersseseseeseceeseesess s eesees s 35
LIS - SO ——— 36
2. SURU et 36
3. OKSIGEN...ouvucuiuririenieseeseisieteesecscssis s ossees et eseeensiesaes 36
4. MIKIOOIGANISME ......vooveveeeeeeeeeeeeee s eeeeseess oo eeeeeeees e 37
Daftar Pustaka ...........oooooiviiniiiineieinc oo 37
TOPIK PBL 3: KEAMANAN DAN MUTU PANGAN .............. 39
% Poddbibow o s s 39
LM RO . 39
C. Bahaya Biologi (MIkrobioloph) ... 40
L) Babiays Ui oo o inasmimmonsausssmssmses T 42
B BB IR, .o oot S R 45
E MO LB o sl
G. Upaya Pengendalian Mutu Pangan..........ccooecviiveiciiirinnennnenn. 48
Daftar Bostala.. conmmmsnssmmsmsissmasisiss i 50



BAB 9.

Pengembangan dan Penerapan Problem-Based Learning (PBL) :
Mata Kuliah Perspektif Global limu dan Teknologi Pangan

TOPIK PBL 4: PRINSIP TEKNOLOGI PENGAWETAN

PDAN PENGOEAHAN PANGAN conummmmeanminssiins 51
A Penpertian Pengaweran Pangan..cousasmmismmismismd 51
B. Faktor-Faktor yang Menyebabkan Kerusakan
gtau Kebisulan Produk Pangan. v 51
1. Pertumbuhan dan aktivitas mikroba........ccoonviviciriccniin 52
2. Akrivitas enzim-enzim dalam bahan pangan........ccocvii 52
3. Serangga, parasit dan binatang pengerat.........c..ccccvvunniiiini 52
B OB cons i s o R SRR 53
9. Kailarai dah KeReHngih. s i 53
G Udhia s elelgeninmnmicinsinmmnanimsmnusmiamg 54
R 1T R s 55
. N ot R R e A A A RS 55
s Potisip PEpgawetian. PRBEm vmimsconiaamaiiaspsnasiosmiiinis 55
1. Pengolahan dengan subu tinggi (¢hermal processing) ............ 55
2. Pendingieats....oversimmmsrrstsronsonenssanssssorsmnsnsgannsrsessnsossnsssasons 56
3. Penurunan kadar air (drying/pengeringan) .........ccooevennnnnne 56
TR e TaT—— 56
5. Pengontrolan oksigen dan komposisi armosfer.................... 56
6. Fermentasi.......cooovevviiciiinniiicisiniec i 57
7. Penggunaan bahan kimia dan BTP.....ccccccvovvveverirverannnnnnn. 57
B PEupaoapsite. vermssmmaenitvommsomsssmsimemsissuas bt s 57
9. Penggunaan garam dan gula ... 58

D. Teknologi Pengawetan Bahan Segar

dan Olah Minimal ...o.oooiii e, 58
1. Pengondalian tesiithsl. o rmmsmsmmisssnsrivesmmomsstsmsssmsmmoissss 58
T T S R 58
3. Modifikasi atmosfer: CAS-MAS-MAP.......coovevriiiecneenn 59

DAFTAR



Pangembangan dan Pensrapan Problem-Based Leaming [PEL) -
Mata Kuliah Perspektif Global llmu dan Teknaolagl Pangan

BAB 10.

BAB 11.

CAFTAR
sl

E. Pengolahan Pangan ...
E Prinsip Pengolahan Pangan.......ccooiiimninnns
G. Pengolahan/Pengawetan Pangan dengan Suhu Tinggi...............
b BRI s s e S A SRR
D PASTOULISABE svvsasuscissonsasssosssnsiorissessssssnssssssstassnsnssasanaranassareses
3. Sterilisasi Kometsial......ccccoumiiamensmmnmmmmmmisesenisssnnns
H. Pengolahan/Pengawetan Pangan dengan Suhu Rendah.............
1. Pendinginan .......cccoemermsisecsmsniiiiensssa s sises

TRt PUSEARA s sos ia bt sk iAo s yom s st s a5 A

TOPIK PBL 5: PENTINGNYA [LMU DASAR DAN ILMU
SAINS DALAM ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN .............

A. Aplikasi Ilmu-Tlmu Dasar pada Proscs Pengolahan Pangan.......
1. RS s T R ST
P 11T |- RSPy
VR 111 T T o e
4. Biologi/Mikrobiologi.......cccuuermeriiiiiiemsismminnissensscennss

B. Contoh Identifikasi lmu-IImu Dasar yang Terlibat
pada Proses Pengolahan Pangan ...

Daftar PUstalta oo civanstsmsaasivessssvinriss sessssivossnmassassssssnapssonhimysnsss

TOPIK PBL 6: PERAN ILMU DAN TEKNOLOGI
PANGAN DALAM PENINGKATAN NILAI TAMBAH.............

A. Pengertian Nilai Tambah ..o
B. Sumber Daya Indigenos (/ndigenous Resources) ...oeeevvovviriceceee
C. Kegiatan Ekonomi Berbasiskan Nilai Tambah ...ccoooovviiiiinninens
D. Peran Ilmu dan Teknologi Pangan ..o



BAB 12.

Pengembangan dan Fenerapan Froblem-Based Learning (PEL) .
Mata Kuliah Perspektif Global Ilmu dan Teknologi Pangan

E. Eakior Pendulaunig.niaiiniionivsmmsimmssisiimsaies 83
E  Peningkatan Nilai Tambah Beberapa Komoditas Pangan........... 84
DPalta PUSEka o s s s e 85

EVALUASI DAN PEMBELAJARAN TERPETIK........................ 87

A: Proses Péabelafatatvomssmissinsimiimmissmiomisiiime 87
B ‘Capdian pebeliTatan . oiciiismmmsamsmmsemsmmammsaim i 88
. Pembelalanin Tometik sommusminsiammmbumssmiissmmsissisnmin 89

DAFTAR
151




