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Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan YME, atas berkat rahmat dan hidayah-Nya 

sehingga kami dapat menyelesaikan buku pedoman praktikum Ilmu Bahan Makanan ini. Dalam 

praktikum mata kuliah Ilmu Bahan Makanan ini, mahasiswa akan belajar karakteristik berbagai 

macam bahan makanan baik secara fisik maupun kimia dari tiap bahan makanan 

Kami sadar, bahwa masih banyak kekurangan dalam penyusunan Buku Panduan 

Praktikum Ilmu Bahan Makanan ini. Untuk itu kami menerima masukan dan saran-saran yang 

mendukung sehingga buku panduan praktikum ini bisa lebih sempurna di masa yang mendatang.  

 

                                                                   Surabaya, November 2023 

 

 

                                                                       Tim Penyusun                 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Tim Penyusun 

 
 
 

Prof. Dr. Rita Ismawati, S.Pd., M.Kes 
Amalia Ruhana, MPH  

Raisya, S.TP., M.TP., M.Sc 
Aulia Putri Srie Wardani, S.Gz., M.Sc 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

TATA TERTIB PRAKTIKUM 
 

1. Dua hari sebelum praktikum, kelompok tugas belanja wajib menghubungi dosen 

pembimbing untuk mendapatkan daftar belanja  

2. Dosen pembimbing akan menjelaskan spesifikasi bahan yang harus dibeli.  

3. Mahasiswa belanja bahan praktikum sesuai dengan tugasnya.  

4. Pada saat praktikum, kelompok tugas bagi bahan akan membagi bahan praktikum ke 

masing-masing kelompok sesuai dengan kebutuhan kelompok tersebut.  

5. Masing-masing mahasiwa wajib membawa lab bersih 2 (dua) buah dan 1 (satu) buah 

pisau  

6. Selama pelaksanaan praktikum, mahasiswa wajib menggunakan jas laboratorium warna 

putih, rambut diikat rapi dan tidak menggunakan sepatu yang licin (menggunakan 

sepatu dari karet, dan tidak menggunakan sepatu berhak tinggi).  

7. Mahasiswa tidak diperkenankan untuk bermain HP, laptop, mengerjakan tugas selain 

tugas praktikum, dan meninggalkan tempat praktikum tanpa ijin.  

8. Setelah selesai pelaksanaan praktikum, seluruh kelompok WAJIB membersihkan semua 

peralatan dan lantai tempat praktikum.  

9. Mahasiswa tugas belanja wajib membuat Surat Pertanggungjawaban (SPJ) penggunaan 

uang untuk pembelian bahan praktikum dilampirkan bon pembelian dan diberikan 

kepada Asisten 

10. Mahasiswa wajib hadir 100%, jika terpaksa tidak hadir semisalnya karena sakit, maka 

wajib mengganti praktikum sendiri 

 

 

Apabila ada hal yang ingin ditanyakan ketua kelompok dapat menghubungi asisten   

Raisya, S.TP., M.TP., M.Sc (081999571892) 

 

 

 

 
 



 
 

PRAKTIKUM  
 

1. BUMBU DAN REMPAH 
 

Tujuan Umum : 
Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan berbagai jenis bumbu, rempah dan 
seasoning 
 
Tujuan Khusus : 
Mampu menentukan bentuk, jenis atau nama berbagai jenis bumbu, rempah dengan karakteristiknya.  
 
Bahan : 
- Bumbu/Rempah Umbi (jahe, kunyit, kencur, lengkuas, temu kunci, temu lawak, temu ireng, dll) 
- Bumbu/Rempah Biji 
- Bumbu/Rempah Buah 
- Bumbu/Rempah Bunga 
- Bumbu/Rempah Kulit Batang 
- Bumbu/Rempah Daun 
- Bumbu/Rempah Asing (continental dan oriental) 
 
Alat : 
- Pisau 
- Talenan 
- Alat Tulis 
- Kertas 
 
 
Cara Kerja : 
 
- Bentuk: amati bahan dan gambar/foto bentuk masing-masing rempah 
- Buat irisan melintang dan membujur masing-masing jenis rempah, amati dan gambar lapisan-lapisan 

yang terlihat, beri keterangan secukupnya  
- Warna: amati setiap warna bahan, Lakukan pengelupasan, pengirisan atau pemecahan kulit dan catat 

warna bagian dalam rempah  
- Aroma: Kenali aroma masing-masing jenis rempah dengan indra peciuman 

  



2. DAGING 
 

Tujuan Umum:  Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan jenis-jenis 

daging  

Tujuan Khusus:  

- mampu menentukan URT dari bahan makanan serta bahan penukarnya 

- Mampu membedakan berbagai jenis daging berdasarkan bagian bagiannya  

- Mampu menentukan cooking lost dari bahan makanan  

 

Bahan : 

Daging Sapi sandung lamur 

Daging Sapi kisi/sengkel 

Daging Sapi bagian sirloin 

Daging Sapi bagian Tenderloin 

Daging Kambing 

Daging Babi  

Daging Kambing muda (Cempe) 

 

Alat : 

Talenan 

Pisau 

Tisue 

 

a. Mengamati jaringan ikat, jaringan lemak, jaringan otot, warna daging, aroma daging 

Cara kerja :  

- Amati daging. 

- Perhatikan jaringan ikat, jaringan lemak dan jaringan otot yang ada pada daging. 

- Perhatikan juga warna masing-masing daging. 

- Nyatakan intensitas warna secara relatif.  

- (+) untuk warna merah  

- (-) untuk warna ungu 

- Amati juga aroma daging 

  



3. UNGGAS 
Tujuan Umum:  Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan jenis-jenis 

unggas 

 

Tujuan Khusus:  

- Mampu membedakan berbagai jenis unggas berdasarkan bagian bagiannya  

 

Bahan : 

- Ayam Buras 

- Ayam Ras 

- Bebek  

 

Alat: 

- Pisau 

- Talenan 

Cara kerja :  

- Amati daging unggas 

- Amati juga aroma daging unggas 

 

  



4. IKAN 
Tujuan Umum:  

Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan jenis-jenis ikan dan hasil 

perairan dengan kriteria mutunya.  

Tujuan Khusus: 

- Mampu membedakan berbagai jenis ikan dan hasil perairan lain.  

- Mampu menjelaskan kriteria mutu ikan dan hasil perairan pada berbagai tingkat mutu.  

 

Bahan : 

- Ikan tuna  

- Ikan kakap  

- Ikan layur 

- Ikan mujaer  

- Ikan gurame  

- Belut  

- Cumi-cumi 

- Udang (besar, sedang, kecil)  

- Kerang  

- Kepiting 

- Rajungan 

 

Alat : 

- Pisau 

- Talenan 

 

1. Struktur Fisik Bahan: 

- Amati dan gambar bentuk dan struktur fisik masing-masing hasil perikanan dan 

gambarlah bentuk utuh serta bagianbagiannya.  

- Lepaskan bagian sisik dan bagian luar lainnya.  

- Amati dan gambar warna, bentuk, dan struktur bagian dalam atau dagingnya. 

3. Penentuan mutu ikan secara subyektif 

    tentukan mutu ikan atas ikan segar atau ikan busuk dan hasil perikanan lain 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Segar Busuk 

Udang kalau sekelompok udang dijamah 
dengan jari, maka udang yang segar 
akan mudah bergeser sesamanya. 
tidak ada bau menusuk, udang 
belum dimasak dagingnya padat dan 
kenyal, berwarna hijau keabu-
abuan, semi transparan 

bau amoniak yang kuat adalah 
pertanda pembusukan, jika 
kemunduran mutu udang mencapai 
tahap kurang baik timbul wama 
merah menyolok (penilaian harus 
hati-hati menurut jenis udang) 

Kerang Kulit tertutup rapat dan didalamnya 
terdapat cairan 

Daging merekat atau berlendir, bau 
amoniak, agak asam 

Kepiting Menunjukkan tanda tanda hidup, 
alat penjepit masih bergerak, bersih, 
baunya manis, daging putih 
mengandung lemak berwarna 
kuning, harus bebas dari bahan 
pengawet 

Kulit terbuka merenggang, sudah 
mati, daging mengering, tidak 
terdapat lagi cairan dalam kulit, 
daging mungkin berubah warna, 
agak asam dan berbau 

 

  



5. BAHAN PENYEGAR 
 

Tujuan Umum:   

Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan berbagai jenis bahan 

penyegar dengan kriteria mutunya.  

Tujuan Khusus: 

- Mampu membedakan berbagai jenis bahan penyegar dan karakteristiknya. 

- Mampu menjelaskan berbagai kriteria mutu bahan penyegar pada berbagai kriteria 

mutu  

 

A. Pengamatan struktur dan sifat fisik  

Bahan:  

- Coklat  

- Buah Kakao 

- Biji Kopi Arabika 

- Biji Kopi Robusta 

- Teh Hitam (tubruk) 

- Teh Hijau (tubruk) 

- Teh Putih (tubruk) 

- Coklat bubuk  

- Kopi tubruk / hitam 

- Kopi instan  

- Air Panas 

 

Alat:  

- Gelas 

- Sendok 

 

Cara kerja: 

1. warna dan bentuk: amati warna dan bentuk masing-masing bahan.  

2. Aroma:  kenali aroma kopi, teh dan coklat 

3. Seduh masing- masing jenis teh, amati perbedaan warna pada masing-masing jenis teh 

  



6. GULA DAN PEMANIS 
Tujuan Umum:  

Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan berbagai jenis gula, madu dan 

sirup dengan kriteria mutunya.  

Tujuan Khusus: 

- Mampu membedakan berbagai jenis gula, madu dan sirup dan karakteristiknya. 

 

A. Pengamatan struktur dan sifat fisik  

Bahan:  

- Gula pasir merk gulaku 

- Gula pasir curah 

- Gula halus 

- Gula semut / gula aren bubuk/ palm sugar 

- Brown Sugar  

- Gula merah  

- Gula jagung  

- Madu  

- Sirup  

- Sakarin (Gucide, Glucid, Garantose, Saccharimol, Saccharol, Sykosa) 

- Aspartam (Equal, Nutrasweet, Canderel) 

- Siklamat (Assugrin, Sucaryl, Sugar Twin, Weight Watchers) 

- Air 

 

Alat:  

- Gelas 

- Sendok  

 

Cara Kerja:  

Warna/kejernihan, aroma dan rasa Lakukan pengamatan secara sensoris terhadap 

warna/kejernihan, aroma dan rasa`masing-masing bahan  

  



7. SUSU DAN OLAHAN 
Tujuan Umum:  

Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan berbagai jenis susu  dan 

turunannya dengan kriteria mutunya.  

Tujuan Khusus:  

- Mampu membedakan berbagai jenis susu dan turunannya beserta karakteristiknya.  

 

A. Pengamatan Struktur dan sifat fisik 

 1. Warna, aroma dan rasa  

Bahan:  

- Susu segar                                         - Keju Cheedar 

- Susu Evaporasi   - Keju Mozzarella 

- Susu Kental Manis   - Keju Edam 

- Susu bubuk Full cream   - Keju Parmesan 

- Susu Skim   - Keju Camembert 

- Yoghurt plain   - Cream Cheese   

 

Cara kerja:  

- Amati warna bahan secara visual  

- Amati secara organoleptik tekstur, rasa dan aroma bahan dengan cara mencicipi dan 

membaui  

- Pengamatan ditujukan untuk mengenal warna, aroma dan rasa bahan 

  



8. SEREALIA DAN KACANG – KACANGAN 
Tujuan umum:  

Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan jenis serealia dan 

kacang-kacangan  

Tujuan khusus:  

- mampu membedakan nama, jenis/bentuk berbagai serealia dan kacang-

kacangan  

 

A. Pengamatan Struktur dan Sifat Fisik 

Bahan:  

- Beras  

- Beras Merah 

- Beras Hitam 

- Beras Ketan Putih 

- Beras Ketan Hitam  

- Jagung pipil 

- Kacang tanah kupas 

- Kacang hijau 

- Kacang kedelai  

- Kacang merah  

- Kacang kapri  

Alat:  

- talenan  

- pisau  

- gelas ukur 

Cara kerja:  

Amati Warna dan bentuk tiap-tiap bahan  

 

B. Pengamatan Tepung  

Bahan:  

- Tepung terigu merek cakra  

- Tepung terigu merek segitiga biru  

- Tepung terigu merek kunci biru  

- Tepung Kanji / tapioka 

- Tepung Beras  

- Tepung Maizena  

- Tepung Kentang 

- Tepung Sagu 

- Tepung Mocaf 

- Garam (NaCl) 

Cara kerja:  

Bedakan keadaan tepung secara sensoris (warna, aroma dan kehalusan)  

 

 



9. LEMAK DAN MINYAK 
Tujuan Umum:  

Setelah mengikuti praktikum ini mahasiswa mampu membedakan berbagai jenis minyak  dan 

lemak.  

Tujuan Khusus:  

- Mampu menentukan bentuk, jenis atau nama berbagai macam minyak dan lemak dengan 

karakterisfiknya.  

A. Pengamatan Sifat Fisik Minyak dan Lemak  

Bahan:  

- Minyak Kelapa  

- Minyak Kelapa Sawit 

- VCO (Virgin Coconut Oil) 

- Minyak Wijen 

- Minyak kacang Tanah 

- Minyak Kanola 

- Minyak Biji Bunga Matahari 

- Minyak kedelai  

- Minyak Jagung 

- Minyak samin 

- MInyak jelantah bekas penggorengan beberapa kali 

 

Alat:  

- Gelas piala  

Cara kerja:  

- Amati warna dan aroma masing-masing jenis minyak dan lemak secara subjektif (penglihatan 

dan pembauan) 


