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Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak ekonomi
sebagaimana dimaksud dalam Pasal'9 ayat (1) huruf i untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana demgan pidana penjara paling lama 1 (satu)
tahun dan/atau pidana demda paling banyak Rp100.000.000 (seratus juta
rupiah).

Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta atau
pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf ¢, huruf d, huruf f,
dan/atau huruf h untuk Penggunaan secara Komersial dipidana dengan
pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan/atau pidana denda paling
banyak Rp500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).

Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta atau
pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf a, huruf b, huruf e,
dan/atau huruf g untuk Penggunaan secara Komersial dipidana dengan
pidana penjara paling lama 4 (empat) tahun dan/atau pidana denda paling
banyak Rp1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah).

Setiap Orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud pada ayat
yang dilakukan dalam bentuk pembajakan, dipidana dengan pidana
penjara paling lama 10 (sepuluh) tahun dan/atau pidana denda paling
banyak Rp4.000.000.000,00 (empat miliar rupiah).
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KATA PENGANTAR

Maha Esa atas rahmat dan karunia-Nya sehingga buku
Basic Cooking Skills ini dapat disusun dan diselesaikan
dengan baik. Buku ini disusun sebagai“panduan dasar dalam

Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang

mempelajari  keterampilan memasak, khususnya teknik
pengolahan makanan yang menjadifondasi penting dalam dunia
tata boga.

Buku Basic Cooking Skills membahas berbagai teknik
dasar memasak yang“Wmeliputi pengenalan bahan pangan,
pembuatan stock (Kaldw), “Saus dasar (mother sauce), dressing,
teknik emulsi, memanir/serta prinsip pengolahan dan penyajian
makanan. Materi disajikan secara sistematis dan aplikatif agar
pembaca tidak hanya memahami teori, tetapi juga mampu
menerapkannya secara tepat dalam praktik memasak.

Penyusunan buku ini bertujuan untuk memberikan
pemahaman menyeluruh mengenai proses memasak yang benar,
mulai dari pemilihan bahan, penggunaan teknik yang sesuai,
pengendalian suhu, hingga menjaga cita rasa, tekstur, dan
kualitas hidangan. Dengan menguasai teknik dasar tersebut,
diharapkan pembaca memiliki keterampilan memasak yang kuat
sebagai bekal untuk pengembangan kemampuan kuliner pada
tahap selanjutnya.

Buku ini diharapkan dapat menjadi referensi yang
bermanfaat bagi peserta didik, pendidik, serta siapa saja yang



tertarik mempelajari dasar-dasar memasak secara profesional
dan terstruktur. Penulis menyadari bahwa buku ini masih
memiliki keterbatasan, oleh karena itu kritik dan saran yang
membangun sangat diharapkan demi penyempurnaan di masa
mendatang.

Akhir kata, semoga buku Basic Cooking Skills dapat
memberikan kontribusi positif dalam pembelajaran dan praktik
pengolahan makanan serta menjadi dasar yang kuat dalam
membangun  keterampilan memasak yang baik dan
berkelanjutan.

Padang, Januari 2026

Penulis
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BABI

KONSEP DASAR TEKNIK
PENGOLAHAN
MAKANAN

1. Latar Belakang

IImu boga meértpakan salah satu bidang penting dalam
dunia kuliner yangimempelajari proses pengolahan makanan
secara sistematis, mulai dari pemilihan bahan, persiapan, teknik
memasak, hingga penyajian. Pemahaman terhadap dasar-dasar
boga menjadi fundamental bagi setiap individu yang terlibat
dalam kegiatan memasak, baik di lingkungan pendidikan,
industri kuliner, maupun rumah tangga. Dengan menguasai
konsep dasar boga, seseorang tidak hanya mampu menghasilkan
hidangan yang lezat, tetapi juga memenuhi standar kesehatan,
keamanan, dan estetika dalam penyajian makanan.

Pembelajaran Dasar Boga merupakan fondasi utama bagi
peserta didik untuk memahami prinsip serta keterampilan dasar
dalam pengolahan makanan. Pada semester awal, materi disusun
secara bertahap agar siswa mampu menguasai konsep dan teknik
yang menjadi dasar dari seluruh kegiatan memasak. Salah satu
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materi pokok adalah konsep dasar teknik pengolahan makanan,
yang mencakup berbagai metode pemanasan, perubahan fisik
bahan pangan, serta pengaruh teknik terhadap mutu produk
akhir. Pemahaman konsep ini sangat penting karena menjadi
landasan dalam menentukan metode yang tepat untuk setiap
jenis bahan makanan.

Seiring berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi,
industri kuliner mengalami peningkatan dalam hal metode
pengolahan, kreativitas penyajian, dan standar keamanan
pangan. Oleh sebab itu, kita perlu memahami karakteristik setiap
bahan makanan, baik hewani maupun nabati, agar dapat
memilih, mengolah, dan menyimpan bahan secara tepat
sehingga menghasilkan makanan berkualitas, bergizi, aman, dan
menarik. Teknik pengolahan makanan seperti boiling, steaming,
frying, baking, grilling, braising, dan berbagai metode lainnya
memiliki prinsip, syarat, dan keunggulan masing-masing yang
perlu dipahami agar hasil masakan.memiliki cita rasa, tekstur,
dan kualitas yang baik. Selain itu, ‘penguasaan konsep bahan
makanan dan peralatan sangdt-diperlukan karena berpengaruh
langsung terhadap mutu makanan yang dihasilkan.

Selain itu, pesestandidik juga mempelajari pengetahuan
bahan makanan dan peralatan, termasuk karakteristik bahan
nabati dan hewani, serta fungsi peralatan masak. Pemahaman ini
diperlukan untuk memilih bahan berkualitas dan menggunakan
peralatan secara efektif. Materi berikutnya adalah persiapan
bahan makanan dan teknik menimbang, yang bertujuan melatih
ketelitian dalam penentuan takaran dan kesiapan bahan sebelum
proses pengolahan. Teknik dasar yang lebih spesifik, seperti
memarut kelapa, memeras santan, serta membuat pewarna
alami, memberikan pemahaman mengenai keterampilan
tradisional yang masih relevan dalam pengolahan makanan
Nusantara. Peserta didik juga berlatih menghaluskan bumbu,
baik secara manual maupun menggunakan alat bantu, untuk
menghasilkan cita rasa yang optimal.

Pembelajaran Dasar Boga merupakan fondasi utama bagi
peserta didik untuk memahami prinsip serta keterampilan dasar
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dalam pengolahan makanan. Pengolahan makanan pada
dasarnya melibatkan berbagai teknik yang memiliki fungsi dan
tujuan berbeda-beda. Setiap teknik, seperti memarut, memotong,
menghaluskan, menimbang, atau mengolah kaldu (stock),
memerlukan pemahaman mendalam mengenai alat, bahan, serta
langkah-langkah yang tepat. Selain itu, pengetahuan mengenai
bahan makanan, bumbu, rempah, dan peralatan menjadi bagian
penting dalam menentukan keberhasilan suatu hidangan. Tanpa
pemahaman yang baik mengenai karakteristik bahan dan cara
penanganannya, proses memasak dapat menghasilkan hidangan
yang kurang optimal bahkan berisiko menurunkan kualitas
nutrisi.

Salah satu materi pokok adalah konsep dasar teknik
pengolahan makanan, yang mencakup berbagai metode
pemanasan, perubahan fisik bahan jpangan, serta pengaruh
teknik terhadap mutu produk akhirh Pemahaman konsep ini
sangat penting karena menjadi dandasan dalam menentukan
metode yang tepat untuk setiap jénistbahan makanan. Selain itu,
peserta didik juga mempelajaripengetahuan bahan makanan dan
peralatan, termasuk karakteristik bahan nabati dan hewani, serta
fungsi peralatan masaki Pémahaman ini diperlukan untuk
memilih bahan betkualitas dan menggunakan peralatan secara
efektif.

Pengertian ~ mengolah  atau memasak  adalah
menghantarkan panas ke dalam makanan atau proses
pemanasan bahan makanan. Adapun fungsi dari pemanasan
tersebut untuk meningkatkan rasa, mempermudah pencernaan,
memperbaiki tekstur, meningkatkan penampilan dan mematikan
bakteri. Menurut Hari Minantyo dalam Wahyuningsih (2020: 3)
pengolahan makanan adalah suatu proses menangani makanan
yang dimulai sejak pengadaan bahan makanan sampai
penyajian. Memasak adalah sebuah cara menstransformasi
bahan makanan menjadi sesuatu yang berbeda. Transformasi
makanan pada umumnya memerlukan pemanas yang diperoleh
dengan cara memindahkan energi dari sumber-sumber panas ke
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makanan, sehingga molekul yang terdapat pada makanan
berubah cepat dan bereaksi ke bentuk dan struktur baru.

Dalam dunia memasak, ketepatan teknik potongan baik
pada sayuran, ikan, ayam, maupun daging memengaruhi
tekstur, rasa, cita rasa, serta tampilan akhir hidangan. Berbagai
metode cutting seperti pada kentang, wortel, ikan, ayam, dan
daging memiliki standar tertentu yang perlu dipahami guna
mencapai kualitas sajian yang konsisten dan menarik. Selain itu,
keterampilan dalam membuat dressing, termasuk mayonaise,
serta memahami kegunaannya dalam hidangan, menjadi bagian
yang tidak terpisahkan dari ilmu boga modern.

Teknik lainnya seperti memanir merupakan bagian dari
metode pengolahan makanan yang bertujuan menciptakan
tekstur tertentu pada bahan makanan. Sementara itu, pembuatan
stock atau kaldu merupakan dasar.dari banyak hidangan,
sehingga pemahaman mengenai jenisyteknik pengolahan, serta
kegunaannya sangat diperlukan@mituk ‘menciptakan makanan
yang kaya rasa dan memiliki‘aroma khas. Berbagai teknik
pemotongan juga menjadi fokKus penting, meliputi pemotongan
sayuran seperti kentang,dan wortel, pemotongan ikan, ayam, dan
daging. Setiap bahan, meniiliki struktur berbeda sehingga
membutuhkan metede pemotongan yang tepat untuk menjaga
tekstur, keamanan, daw‘efisiensi pengolahan.

Materi selanjutnya mencakup bahan, bumbu, alat, dan
teknik pengolahan dressing, baik dressing sederhana maupun
emulsified dressing. Pengetahuan ini penting sebagai dasar
dalam pembuatan hidangan salad dan makanan pendamping
lainnya. Peserta didik juga mempelajari pembuatan kaldu
(stock), mulai dari pemilihan bahan, penggunaan peralatan yang
sesuai, teknik perebusan, hingga pengenalan berbagai jenis stock
seperti white stock, brown stock, dan fish stock. Sebagai
keterampilan tambahan, siswa diperkenalkan pada teknik
memanir, yaitu melapisi bahan makanan dengan tepung, telur,
dan tepung roti untuk menghasilkan tekstur renyah. Pemahaman
bahan dan alat dalam proses memanir menjadi aspek penting
agar hasil olahan memiliki kualitas yang baik. Melalui rangkaian
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materi tersebut, pembelajaran Dasar Boga diharapkan mampu
membentuk kemampuan dasar yang komprehensif, sehingga
peserta didik siap melanjutkan ke tingkat pengolahan yang lebih
kompleks.

2. Tujuan Teknik Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan bertujuan untuk mengubah bahan

mentah menjadi produk yang aman, bergizi, dan menarik secara
sensorik. Berikut penjelasan rinci namun ringkas untuk setiap
tujuan, diparafrasekan agar sesuai makalah akademik, dengan
fokus pada mekanisme dan manfaat utama.

a.

Meningkatkan Keamanan Pangan. Pengolahan makanan
bertujuan mengurangi atau menghilangkan mikroorganisme
berbahaya seperti bakteri, jamur, atau virus. Pengolahan
menargetkan inaktivasi patogen (seperti Salmonella) dan
toksin melalui teknik termal atau pengetingan, mengurangi
kadar air untuk mencegah®\pertumbuhan mikroba. Ini
mencegah keracunan dan menperpanjang masa simpan,
selaras dengan prinsip HHACEP untuk keamanan global.
Pemanasan, pengawetan) dan fermentasi dapat menekan
aktivitas mikrobassehingga makanan aman dikonsumsi.
Meningkatkan “Cita Rasa dan Tekstur. Proses pemanasan
menyebabkan reaksi karamelisasi, Maillard, gelatinisasi pati,
dan koagulasi protein yang menghasilkan rasa, aroma, dan
tekstur yang lebih disukai konsumen. Melalui reaksi Maillard
atau volatilisasi, pengolahan menghasilkan senyawa
aromatik (seperti pirazin) yang memberikan rasa gurih dan
aroma kaya, meningkatkan penerimaan konsumen hingga
80-90% tanpa aditif berlebih, sambil menghindari over-
processing yang merusak profil sensorik.

Memperpanjang Daya Simpan. Metode seperti pengeringan,
pengasinan, pengasapan, pembekuan, dan penggunaan gula
mampu menghambat pertumbuhan mikroba sehingga
makanan dapat bertahan lama.

Mengoptimalkan Kandungan Gizi. Beberapa metode
pengolahan dapat meningkatkan ketersediaan zat gizi
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(bioavailabilitas), seperti memudahkan penyerapan protein
dan mineral. Pengolahan mengintegrasikan bahan via
fortifikasi atau formulasi (misalnya, sereal dengan protein
hewani) untuk melengkapi asam amino esensial atau serat,
menciptakan &quot;functional food&quot; yang mencegah
malnutrisi dan mendukung diet seimbang sesuai
rekomendasi WHO. Sebelum memasak, kita perlu
mempersiapkan diri, dan juga menyiapkan bahan bahan
yang dibutuhkan (Mise en Place). Tahapan ini bisa saja tidak
terlewati semua/berhenti pada tahap tertentu.
Mempermudah Konsumsi dan Pencernaan. Proses
pengolahan melunakkan bahan makanan seperti daging,
sayur, atau biji-bijian sehingga lebih mudah dicerna. Proses
pengolahan memecah struktur kompleks seperti dinding sel
atau protein keras melalui pemanasan atau penggilingan,
sehingga enzim pencernaan bekerja® lebih efisien. Ini
mengurangi faktor anti-nutrisi| (misalnya, fitat) dan
meningkatkan bioavailabilitas “nutrisi seperti zat besi,
memfasilitasi pencernaan optimal terutama bagi kelompok
rentan seperti anak-anak:

Meningkatkan Nilaiy Estetika. Pengolahan menciptakan
makanan yangilebih menarik melalui perubahan warna,
bentuk, dan penyajian. Teknik seperti blanching atau
karamelisasi menghasilkan warna cerah dan seragam
(misalnya, cokelat keemasan pada daging), mencegah
browning enzimatik, dan memicu nafsu makan melalui
estetika visual yang menunjukkan kualitas tinggi.

Tujuan Utama Pengolahan Makanan
Meningkatkan cita rasa

Meningkatkan tekstur dan penampilan
Menghilangkan mikroorganisme berbahaya
Memperpanjang masa simpan bahan pangan
Mengurangi bau tak sedap (mis. amis)
Memaksimalkan daya cerna dan nilai gizi
Menciptakan variasi hidangan
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Prinsip Dasar Pengolahan Makanan
a. Pemilihan dan Persiapan Bahan
1) Memilih bahan yang segar, tidak layu atau berbau.
2) Mebersihkan bahan dari kotoran, pertisidda, atau lender.
3) Menyiapkan bahan dengan teknik awal: memotong,
merendam, mengempukkan, menguliti, memarinasi.
b. Pengendalian Suhu
1) Suhu tinggi untuk mematikan bakteri (menggoreng,
merebus).
2) Suhu rendah untuk mempertahankan tekstur (poaching,
steaming).
3) Suhu harus stabil untuk mencegah undercooked atau
overcooked.
c. Teknik pemasakan yang tepat. Setiap bahan memiliki teknik
yang berbeda sesuai karakteristiknya,, contoh:
1) Ikan: baik untuk steaming atatnpan-frying.
2) Daging keras: cocok untukibraisinig atau stewing.
3) Sayur: baik untuk sautening,‘'steaming atau blanching.
d. Penggunaan Bumbu
1) Bumbu basah: bawang nterah, bawang putih, jahe.
2) Bumbu kering=lada, pala, ketumbar.
3) Bumbu segax; cabai, serai, daun jeruk.
e. Kebersihan dan sanitasi
1) Cuci tangan sebelum mengolah bahan.
2) Pisahkan talenan mentah dan matang.
3) Gunakan apron/celemek.
4) Simpan makanan pada suhu aman.

5. Persiapan Pengolahan Makanan

Persiapan pengolahan makanan dilakukan untuk meracik
bahan sesuai dengan menu yang akan dibuat. Kegiatan persiapan
pengolahan makanan antara lain meliputi menimbang,
menyiangi, mencuci, menupas, memotong, mengocok,
menggiling, memeras, menyaring, mencampur, mengisi,
memarinate dan memanir. Pada proses persiapan bahan
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makanan sebelum diolah, terdapat dua titik kritis yang mungkin
dapat terjadi, yaitu:

a.

Kontaminasi silang, atau berpindahnya bakteri dari bahan
makanan yang satu ke bahan makanan yang lain, atau
berpindahnya bakteri dari alat atau tempat persiapan bahan
makanan ke bahan makanan.

Kontaminasi pada waktu bekerja, bisa saja makanan berada
pada suhu zona berbahaya.

Sehingga untuk menghindari terjadinya kontaminasi

makanan pada saat persiapan, perlu memperhatikan:

1)
2)

3)
4)

5)
6)
7)

8)

Membeli bahan makanan yang bersih

Menggunakan peralatan yang bersih dan menghindari terlalu
banyak

Memegang bahan makanan

Membersihkan alat persiapan setelah digunakan dan untuk
persiapan

Bahan-bahan makanan lain

Mencuci bahan makanan'dengan baik

Menghindari membiarkan “bahan makanan mudah rusak
pada suhu zona bahaya

Menghindari mencampur sisa makanan dengan makanan
yang baru dimasaks

* Mengocok (wishk).

* Mencampur (toss/mixing).

* Merendam dengan bumbu (marinade).

* Adonan penggorengan (frying butter).

* Menggiling (grind).

* Pembumbuan (seasoning).

Macam-macam teknik memasak

Proses memasak dibagi menjadi 3 katgori besar secara

umum dan 1 merupakan proses memasak campuran.

Panas kering (moist heat)
Panas kering (dry heat)
Panas dengan minyak (oil head)

8 | KONSEP DASAR TEKNIK PENGOLAHAN MAKANAN



me a0 TR S

Panas campuran basah dan kering (mix Heat)

Faktor yang mempengaruhi hasil pengolahan
Kualitas bahan baku

Teknik pemotongan

Pengaturan suhu & waktu masak

Jenis peralatan masak

Takaran bumbu

Kebersihan dan sanitasi

Penerapan Teknik Pengolahan Makanan

Pengaruh terhadap Kualitas Makanan. Kualitas makanan dapat
dilihat dari kandungan gizinya, tekstur, serta penampilan
hidangan. Penerapan teknik pengolahan yang tepat akan
membantu mempertahankan nilaiwgizi bahan makanan.
Misalnya, teknik mengukus lebih baik dalam menjaga
vitamin larut air (seperti_ vitamin ‘C dan B kompleks)
dibandingkan merebus, karena,nutrisi tidak banyak larut ke
dalam air. Teknik menumis«cepat dengan sedikit minyak
pada suhu tinggi juga dapat mempertahankan warna alami
sayuran sekaligwssmemberikan aroma khas. Sebaliknya,
pengolahan yang tidak tepat justru menurunkan kualitas
makanan. Misalnya, penggorengan dengan minyak yang
digunakan berulang kali (jelantah) tidak hanya merusak zat
gizi, tetapi juga menghasilkan senyawa berbahaya. Demikian
pula, pemasakan terlalu lama dengan suhu tinggi dapat
membuat protein mengeras dan vitamin mudah rusak. Oleh
karena itu, pemilihan teknik pengolahan harus disesuaikan
dengan karakteristik bahan makanan untuk menghasilkan
mutu terbaik.

Pengaruh terhadap Keamanan Makanan. Keamanan pangan
sangat erat kaitannya dengan teknik pengolahan. Banyak
bahan makanan mentah, seperti daging, ikan, telur, dan susu,
yang berpotensi membawa mikroorganisme patogen seperti
Salmonella, Escherichia «coli, dan Listeria. Melalui
pengolahan dengan suhu yang cukup (minimal 70°C di
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bagian terdalam makanan), mikroorganisme tersebut dapat
dibunuh sehingga makanan aman dikonsumsi. Namun,
keamanan pangan tidak hanya bergantung pada pemanasan.
Proses persiapan juga sangat berpengaruh, misalnya menjaga
kebersihan peralatan dapur, menghindari kontaminasi silang
antara bahan mentah dan matang, serta memperhatikan
penyimpanan makanan pada suhu yang tepat. Jika teknik
pengolahan dilakukan secara sembarangan, makanan bisa
menjadi sarana penularan penyakit, seperti keracunan
pangan (food poisoning). Maka, teknik pengolahan makanan
harus selalu mengikuti prinsip higienis dan standar
keamanan pangan.

c. Pengaruh terhadap Cita Rasa Makanan. Cita rasa makanan
dipengaruhi oleh aroma, rasa, dan tampilan. Teknik
pengolahan memiliki peran penting,dalam membentuk rasa
khas suatu hidangan. Misalnya, ‘pada teknik panas kering
(grilling, roasting, sautéing), ‘terjadi‘reaksi Maillard, yaitu
reaksi antara asam amino dan'gula yang menghasilkan warna
kecokelatan serta rasa gurihukhas pada makanan. Proses ini
membuat daging panggang) roti, dan kopi memiliki aroma
dan rasa yang lebih, Kaya¢ Sementara itu, pada teknik panas
basah (boiling, ‘steaming, stewing), bumbu dan cairan dapat
meresap ke dalamwbahan makanan, menciptakan cita rasa
yang lembut dan mendalam. Teknik pengolahan campuran
(combination cooking), seperti braising atau stewing,
menggabungkan kelebihan keduanya: makanan memperoleh
aroma panggang sekaligus kelembutan dan rasa kuah yang
meresap. Hal ini membuat makanan lebih lezat, variatif, dan
menarik secara sensorik.
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BABII
TEKNIK PENGOLAHAN
MAKANAN

1. Pengertian Teknik Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan atauimemasak adalah suatu proses
mengubah bahan mentah Ymenjadi matang dengan tujuan
tertentu. Proses pefigelahah makanan berlangsung selama
mengenai alat yanhg digunakan dalam pengolahan bahan
makanan. Menurut Lubis (2013 hlm. 107) Mengolah makanan
atau memasak adalah proses pemberian panas (application of
heat) sehingga bahan yang dimasak akan dapat dimakan
(eatable), lezat di lidah (palatable), aman dimakan (safe to eat),
mudah dicerna (digestible), dan berubah penampilannya (change
its appearance).

Memasak adalah sebuah cara mentransformasi bahan
makanan menjadi sesuatu yang berbeda. Transformasi makanan
pada umumnya memerlukan pemanas yang diperoleh dengan
cara memindahkan energi dari sumber-sumber panas ke
makanan, sehingga molekul yang terdapat pada makanan
berubah cepat dan bereaksi ke bentuk dan struktur baru. Proses
pengolahan berlangsung hanya selama panas mengenai alat yang
digunakan dalam pengolahan makanan menggunakan
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perambatan panas dengan tiga cara yaitu, konduksi, konveksi,
dan radiasi. Di bawah merupakan penjelasan dari perambatan
panas, yaitu:

a.

Konduksi, Perambatan panas harus melalui konduktor atau
bahan pengantar panas sebagai media sebelum sampai pada
bahan makanan yang diolah. Contohnya pada penggunaan
pan, panci, wajan.

Konveksi, Udara panas diputar dalam ruang tertutup rapat
agar dapat mematangkan bahan makanan. contohnya pada
pengolahan menggunakan oven, karena pada oven yang
sempurna dilengkapi fan untuk memutar udara di dalam
ruang oven.

Radiasi, Bahan makanan yang diolah dikenai panas secara
langsung sumber panas yang berasal dari api arang, gas, atau
listrik. Contohnya pada saat membakar sate, ikan, dan
lainnya.

Pengolahan makanan bertujuan untuk mengubah bahan

mentah menjadi produk yang aman, bergizi, dan menarik secara
sensorik. Berikut penjelasanyrinici namun ringkas untuk setiap
tujuan, diparafrasekamyagar sesuai makalah akademik, dengan
fokus pada mekanisme dan manfaat utama. Tujuan pengolahan

makanan menurut Lubis (2013, hlm. 107), antara lain:

a.

Membuat bahan makanan lebih mudah untuk dicerna dalam
tubuh. Proses pengolahan memecah struktur kompleks
seperti dinding sel atau protein keras melalui pemanasan
atau penggilingan, sehingga enzim pencernaan bekerja lebih
efisien. Ini mengurangi faktor anti-nutrisi (misalnya, fitat)
dan meningkatkan bioavailabilitas nutrisi seperti zat besi,
memfasilitasi pencernaan optimal terutama bagi kelompok
rentan seperti anak-anak.

Membuat makanan aman untuk dimakan. Pengolahan
menargetkan inaktivasi patogen (seperti Salmonella) dan
toksin melalui teknik termal atau pengeringan, mengurangi
kadar air untuk mencegah pertumbuhan mikroba. Ini
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mencegah keracunan dan memperpanjang masa simpan,
selaras dengan prinsip HACCP untuk keamanan global.
Meningkatkan rasalan aroma pada makanan. Melalui reaksi
Maillard atau volatilisasi, pengolahan menghasilkan senyawa
aromatik (seperti pirazin) yang memberikan rasa gurih dan
aroma kaya, meningkatkan penerimaan konsumen hingga
80-90% tanpa aditif berlebih, sambil menghindari over-
processing yang merusak profil sensorik.

. Meningkatkan penampilan dan warna pada makanan
tersebut. Teknik seperti blanching atau karamelisasi
menghasilkan warna cerah dan seragam (misalnya, cokelat
keemasan pada daging), mencegah browning enzimatik, dan
memicu nafsu makan melalui estetika visual yang
menunjukkan kualitas tinggi.

Melengkapi/menyeimbangkan kandungan gizi jika dicampur
dengan bahan makanan lain. Pengolahan mengintegrasikan
bahan via fortifikasi atau formiilasii(thisalnya, sereal dengan
protein hewani) untuk melengkapi asam amino esensial atau
serat, menciptakan ‘fusfetional food" yang mencegah
malnutrisi dan mendukung diet seimbang sesuai
rekomendasi WHORN,_Sebelum memasak, kita perlu
mempersiapkaiy, diri; dan juga menyiapkan bahan bahan
yang dibutuhkan (Mise en Place). Tahapan ini bisa saja tidak
terlewati semua/berhenti pada tahap tertentu.

Agar bahan makanan mudah dicerna, menghasilkan
hidangan yang bervariasi dalam hal rasa, warna, rupa, dan
bentuk, serta untuk menjadikan makanan yang sehat dan
bersih (terhindar dari penyakit). Untuk meningkatkan
kualitas konsumsi melalui proses pemanasan yang
melunakkan tekstur sehingga nutrisi mudah dicerna oleh
tubuh. Selain itu, teknik memasak yang beragam bertujuan
untuk menciptakan variasi rasa, warna, dan bentuk agar
hidangan lebih menggugah selera, sekaligus berfungsi
sebagai proses sterilisasi untuk memastikan makanan sehat,
bersih, dan bebas dari kuman penyebab penyakit.
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g. Agar terciptanya makanan yang memenubhi syarat kesehatan,
mempunyai cita rasa yang sesuai serta mempunyai bentuk
yang merangsang selera. Untuk memastikan hidangan
memenuhi syarat kesehatan dengan cara mematikan
mikroorganisme berbahaya melalui suhu yang tepat sehingga
aman dikonsumsi. Selain aspek keamanan, proses ini juga
dirancang untuk memunculkan cita rasa yang sesuai melalui
perpaduan bumbu dan teknik memasak yang pas, serta
menciptakan tampilan atau bentuk yang merangsang selera
agar makanan terlihat menarik dan menggugah nafsu makan.

Pada proses atau cara pengolahan makanan ada beberapa
hal yang perlu diperhatikan yaitu:

1) Tempat Pengolahan Makanan

Gambar 1. Tempat Pengolahan Makanan

Tempat pengolahan makanan adalah suatu tempat
dimana makanan diolah, tempat pengolahan ini sering disebut
dengan dapur. Dapur mempunyai peranan yang sangat penting
dalam proses pengolahan makanan, karena itu kebersihan dapur
dan lingkungan sekitarnya harus selalu terjaga dan diperhatikan.
Dapur yang memenubhi syarat-syarat kesehatan antara lain:

* Selalu dalam keadaan bersih.
* Mempunyai cukup persediaan air bersih untuk mencuci.
* Mempunyai saluran pembuangan air kotor.
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2)

Mempunyai bak pencuci tangan dan alat-alat yang
dipergunakan.

Mempunyai tempat sampah.

Alat-alat dapur selalu dalam keadaan bersih.

Mempunyai ventilasi yang cukup guna memasukkan udara
segar serta mengeluarkan asap serta mengeluarkan bau
makanan yang kurang sedap.

Mempunyai tempat penyimpanan bahan makanan yang baik,
artinya tidak sampai tercemar oleh debu, tidak menjadi
sarang serangga atau tikus.

Tidak meletakkan zat-zat yang berbahaya (misalnya
insektisida) berdekatan dengan bumbu dapur.

Mempunyai alat pencegah kebakaran.

Tempat Pengolahan Makanan.

Tenaga Pengolah

—
A

Gambar 2. Ténagei Penéolah

Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung

berhubungan dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap
persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai
penyajian. Dalam proses pengolahan makanan, peran dari
penjamah makanan sangatlah besar perannya. Penjamah

makanan ini berpeluang untuk menularkan penyakit. Oleh sebab
itu penjamah makanan harus selalu dalam keadaan sehat dan
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bersih. Syarat yang ditetapkan pada penjamah makanan antara

lain:

* Tidak sedang menderita penyakit infeksi apa pun (kulit,
paru-paru, saluran pencernaan, dan lain sebagainya).

* Bukan carrier dari suatu penyakit infeksi.

* Mengetahui tentang higiene, misalnya selalu membersihkan
badan dan pakaian sebelum menyentuh bahan makanan,
menggunakan sabun serta air hangat dalam membersihkan
benda-benda yang berhubungan dengan makanan, mencuci
tangan segera setelah keluar dari kamar kecil, tidak meludah,
tidak bersin, tidak batuk atau merokok ketika mengolah
makanan menggunakan tutup mulut, hidung dan tutup
kepala dan lain sebagainya.

* Sebaiknya, terhadap orang yang (langsung dan erat
hubungannya dengan bahan makanan, seperti tukang masak
misalnya, dilakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala.

3) Prosedur Pengolahan Makanan

Adapun  Prodesur “Pengolahan = Makanan yang
menghasilkan suatu hidangan eénak, bergizi, dan menarik perlu
dilakukan proses-preses ‘tertentu dari bahan mentah menjadi
makanan yang siap dikonsumsi. Pada pelaksanaan teknik
pengolahan ada beberapa prosedur yang harus diperhatikan
untuk mendapat hasil masakan yang maksimal. Proses
pengolahan tersebut dimulai dari persiapan bahan mentah,
pengolahan, dan penyajian.

Menurut Mayasari (2020, hlm. 44) prosedur pengolahan
makanan secara umum terdiri dari 5 langkah yaitu: "1) washing,
2) peeling, 3) cutting, 4) cooking, dan 5) presenting". Di bawah ini
merupakan penjelasan dari kelima langkah prosedur pengolahan
adalah:

* Washing, yaitu mencuci semua bahan makanan yang akan
digunakan atau yang akan diolah. Bertujuan untuk
menghilangkan kotoran atau bakteri yang ada dalam bahan
makanan tersebut. Pembersihan bahan (food cleaning) adalah
proses menghilangkan kotoran fisik, kimia, dan biologis dari
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bahan makanan sebelum diolah. Proses ini meliputi
pencucian, penyikatan, perendaman, dan pembuangan
bagian yang rusak atau terkontaminasi.

Gambar 3. Mencuci Bahan Makanan

Peeling, yaitu mengupas bahan ma n agar lebih bersih

dan memudahkan dalam proses pengolahan.

Gambar 4. Mengupas Bahan Makanan

Cutting, yaitu memotong bahan makanan sesuai dengan
kebutuhan. Bertujuan untuk mempermudah mengetahui
tingkat kematangan bahan makanan saat dimasak dan
memberikan kesan menarik saat makanan disajikan.
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Gambar 5. Memotong Bahan Makanan

* Cooking, yaitu proses mengolah bahan makanan menjadi
makanan yang matang dan siap disajikan. Fungsi dalam
pengolahan ini yaitu mematangkan bahan makanan agar
aman saat dikonsumsi.

Gambaf 6. Mengolah Bahan Makanan

* Presenting, yaitu penyajian makanan atau tahap akhir dari
prosedur pengolahan makanan. Pada prosedur pengolahan
presenting merupakan hal yang sangat penting, karena
makanan yang mempunyai tampilan menarik dengan
komposisi warna dari bahan yang digunakan akan
meningkatkan selera makan konsumen.
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Gambar 7. Penyajian Bahan Makanan

Tabel 1. Tujuan Pembersihan Bahan

Tujuan

Keamanan Pangan

Kualitas Bahan 0 Menjaga warna, tekstur, dan

kesegaran bahan.
Mengurangi Konta si Meminimalkan risiko bakteri

Silang dari satu bahan berpindah ke
bahan lain.
Efisiensi Pengolahan Mempermudah proses

selanjutnya seperti
pemotongan dan
pengupasan.
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Tabel 2.

Teknik Pembersihan Bahan

Jenis Bahan Teknik Contoh

Sayuran Berdaun Dicuci air | Sawi, Selada
mengalir,
direndam garam

Buah Dicuci lalu disikat | Apel, Pir
lembut

Umbi-umbian Disikat atau | Kentang, Wortel
digosok

Bahan Hewani Dicuci dengan air | Ikan, Ayam
dingin, dibuang
kotorannya

Bahan Sensitif Direndam larutang¢| Strawberry,
sanitasi food grade.| Anggur

Sehingga untuk menghindasi) terjadinya kontaminasi

makanan pada saat persiapan, perlu memperhatikan:
a. Membeli bahan makanan ‘yang bersih.

b. Menggunakan peralatan yang bersih dan menghindari terlalu

banyak memegang bahan makanan.

c. Membersihkan alat persiapan setelah digunakan dan untuk

persiapan bahan bahan makanan lain.

d. Mencuci bahan makanan dengan baik.
e. Menghindari membiarkan bahan makanan mudah rusak

pada suhu zona bahaya.

f. Menghindari mencampur sisa makanan dengan makanan

yang baru dimasak.

Prinsip Higiene dalam Pembersihan
1) Menggunakan air yang bersih dan mengalir.
2) Mencuci tangan sebelum menyentuh bahan makanan.

3) Memisahkan talenan dan pisau untuk daging, unggas,

seafood, dan sayuran.
4) Menggunakan sarung tangan bila diperlukan.
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5) Menghindari kontak langsung bahan matang dengan bahan
mentah.

Berikut persiapan bahan berdasarkan daftar bahan yang
ditimbang:
* Bawang Merah
% Pembersihan: Kupas kulit kering dan buang bagian yang
rusak.
% Pencucian: Cuci di air mengalir untuk menghilangkan
sisa kotoran.
% Pemotongan: Dapat diiris, dicincang, atau dihaluskan
sesuai kebutuhan bumbu.
* Bawang Putih
% Persiapan: Kupas kulit, buang bagian hijau pada tengah
bawang agar tidak pahit.
% Pencucian: Bilas cepat untuk menjaga aroma bawang.
% Pengolahan: Geprek, cincafigiris,"atau haluskan.
* (Cabai Hijau
% DPersiapan: Cuci bersitinbuang tangkai, potong sesuai
kebutuhan.
% Pengolahan: Dapatdiiris, diulek, atau dihaluskan.
* (Cabai Rawit
% Persiapan: Cucifpisahkan cabai bagus dan busuk.
% Pengolahan: Digunakan utuh, diiris, atau dihaluskan
untuk rasa lebih pedas.
* Pala
% Persiapan: Jika masih utuh, pecahkan kulit dan gunakan
bagian bijinya.
% Pengolahan: Biasanya diparut atau dihaluskan sebelum
ditimbang karena intensitas rasa sangat kuat.

TEKNIK PENGOLAHAN MAKANAN| 21



* Kunyit
% Pencucian: Gosok kulit luar hingga bersih dari tanah.
% DPengolahan: Dapat diparut, digeprek, atau dihaluskan,
tergantungn kegunaan.
* Lengkuas
% Pencucian: Bersihkan dari tanah dan kotoran.
% DPengolahan: Geprek, iris tipis, atau parut sesuai
kebutuhan.
= Jahe
% Pencucian: Cuci dan kerik permukaan kulitnya.
% Pengolahan: Digeprek, diparut, atau dihaluskan.
* Ketumbar
% DPersiapan: Jika butiran, sangrai ringan untuk
mengeluarkan aroma.
% Pengolahan: Ditimbang dalam bentuk bubuk atau utuh.
* Kayu Manis
% Persiapan: Gunakan sesuaitbentuk (batang atau bubuk).
% Pengolahan: Biasanya | ‘langsung ditimbang tanpa
diproses.
= Jinten
% Persiapan: Dapat ‘digtinakan dalam bentuk bubuk atau
biji.
% Pengolahan: Beberapa resep menyarankan menyangrai
sebelum menimbang.
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Diagram Alir Pembersihan Bahan

Bahan Makanan
!

Sortasi — Buang bagian rusak

l

Cuci di bawah air mengalir

!

Perendaman (opsional)

l

Penyikatan / Pencucian ulang

!

Penirisan

|
Siap ke tahap pengupasan/piotongan

2. Macam-macam Teknik P
Macam Teknik Pengolahan Mak

a. Teknik Pengolahan Pana
Terdapat 7 Teknik Pen@

1) Boiling (mereb@

an Makanan

(Moist Heat Cooking)
anas Basah, yaitu:

Gambear 8. Boiling (Merebus).
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Teknik boiling atau merebus (dalam Bahasa Indonesia)
merupakan proses memasak makanan di dalam cairan mendidih
(Eka Rachmawati, dkk, 2021). Boiling (merebus) adalah cara
memasak dalam cairan yang sedang mendidih, cairan yang
digunakan biasanya adalah air kaldu (stock), santan, susu, sirup
dan air. Cairan kaldu biasanya digunakan dalam pembuatan
kaldu, cairan sirup digunakan dalam pembuatan manisan.

Merebus adalah memasak bahan makanan dalam cairan
hingga titik didih (100 derajat C). Teknik memasak dengan
boiling sering kali menggunakan cairan seperti kaldu, santan,
dan susu yang direbus. Memasak dengan cara merebus (boiling)
memiliki beberapa keuntungan. Kelebihan:cepat dan mudah.
Kekurangan: beberapa vitamin larut air dapat hilang.
Keuntungan dan kelemahaan yang diperoleh pada saat
menggunakan metode boiling adalah:

Keuntungan:

* Bahan makanan menjadi lebih mudan dicerna. Metode ini
sesuai untuk memasak dalam skala besar.

* Memperoleh rasa khas dari zat yang terkandung pada bahan
makanan.

* Metode cukupijaman dan sederhana, dapat membunuh
bakteri pathogen.

* Nilai gizi dan warna sayuran hijau dapat dipertahankan
secara maksimum ketika waktu memasak diminimalisir dan
api diperbesar.

* Panas yang tinggi selama proses perebusan dapat membuat
sayuran cepat matang meskipun waktu memasak cuma
sebentar.

Kelemahan:

* Kehilangan vitamin yang mudah larut dalam air. Air perebus
terkontaminasi oleh lapisan panci yang dapat larut, oleh
sebab itu bahan dan alat perebus harus sesuai sehingga tidak
menimbulkan reaksi yang berbahaya. Alat-alat masak yang
terbuat dari pirex, stainless dan aluminium cukup aman
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digunakan, sedangkan alat masak yang terbuat dari besi atau
tembaga kurang bagus digunakan karena besi mudah

berkarat.

Tabel 3. Teknik Pelaksanaan Boiling

Dalam air dingin
dan tertutup

Membiarkan
makanan
menyerap air dan
matang dengan
rata dan untuk
mencegah
pengerasan pada
tekstur permukaan

Rebus: kentang,
sayuran, dan
tulang kering

Dalam air dingin | Memasak pada Jangan merebus:
tanpa tertutup temperature kaldu bening
dibawah tendidih | (stock & broth)
akan fiyencegah dan meat jellies.
timbulnya uap
Dalam air Makanan masak 