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BAB 1

PENGANTAR KIMIA PANGAN

A. Pendahuluan

Sebelum membahas apa itu kimia pangan, kita harus tahu
dulu apa yang disebut dengan istilah pangan. Pangan adalah
sesuatu yang berasal dari sumber alam hayati (hewani dan
nabati) dan air, baik sebelum diolah (pangan segar) maupun
yang sudah diolah (pangan olahan) yang diperuntukkan
sebagai makanan atau minuman bagi manusia. Apa sih
bedanya pangan segar dengan olahan? pangan segar adalah
pangan yang belum diolah/diproses, berasal dari sumber
nabati dan hewani seperti buah-buahan, sayur-sayuran, umbi-
umbian, serealia, kacang-kacangan, ikan, daging, unggas, dan
lain-lain. Sedangkan pangan olahan adalah makanan atau
minuman hasil proses pengolahan dengan cara atau metode
tertentu, misalnya pemasakan, pengeringan, pemanggangan,
pemekatan, penggorengan, pembekuan, dan sebagainya, baik
dengan atau tanpa bahan tambahan pangan. Pangan olahan
diproses dari satu atau lebih bahan pangan, contohnya daging
yang dibekukan berasal dari daging segar saja, tetapi sosis
dibuat dari daging, rempah-rempah, garam, dan bahan
tambahan pangan seperti emulsifier, pengental, pewarna,
pengawet, antikosidan dan lain-lain.

Pangan (segar dan olahan) terdiri atas air,
karbohidrat/polisakarida, protein, dan lemak (komponen
makro) serta vitamin, mineral dan senyawa organik lainnya.
Berdasarkan proses metabolisme, komponen pangan
diklasifikasikan menjadi 2, yaitu komponen zat gizi da non
gizi. Komponen seperti karbohidrat, protein, lemak, vitamin,
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dan mineral digolongkan sebagai komponen gizi. Komponen
ini sangat dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan harian
manusia agar dapat mempertahankan hidup (Kusnandar,
2019)

Berdasarkan paparan diatas, dapat kita jelaskan apa itu
kimia pangan. Kimia pangan merupakan cabang ilmu kimia
yang merupakan aplikasi prinsip ilmu kimia dalam bidang
pangan. Kimia pangan menekankan pembahasan pada kimia
komponen pangan, baik komponen makro, komponen mikro,
dan bahan tambahan pangan (pemanis, pengawet, pewarna,
dan sebagainya). Pembahasan kimia pangan mencakup
struktur kimia komponen pangan, pengelompokannya, reaksi
atau perubahan kimia yang terlibat baik selama penyimpanan
ataupun pengolahan serta  pengaruhnya terhadap
karakteristik dan mutu pangan. Kimia pangan juga membahas
analisis kualitatif dan kuantitatif untuk mengidentifikasi dan
menentukan kandungan komponen-komponen pangan yang
terdapat dalam sistem pangan.

Semua bahan pangan baik segar ataupun olahan semuanya
memiliki struktur kimia masing-masing. Tidak ada produk
pangan yang tidak mengandung bahan kimia. Jadi sangat salah
diartikan bahwa bahan pangan tersebut tidak mengandung
bahan kimia, karena komponen gizi penting baik makro
ataupun mikro merupakan bahan kimia yang memiliki
struktur kimia sederhana sampai sktuktur kimia yang
kompleks.

B. Tujuan Pembelajaran

Setelah mempelajari buku ini, mahasiswa mampu
memahami dan menjelaskan peran kimia pangan dalam ilmu
gizi, karakteristik fisikokimia zat gizi, reaksi-reaksi kimia dan
pengaruh pengolahan pangan pada kandungan zat gizi
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C. Uraian Materi

1. Komposisi Kimia Bahan Pangan
Komposisi kimia bahan pangan terdiri atas
komponen gizi dan non gizi. Komponen gizi terbagi
menjadi 2, yaitu komponen makro dan komponen mikro.
Komponen makro merupakan komponen yang
dominan/jumlahnya besar dalam pangan yang
umumnya dinyatakan dalam satuan gram. Komponen
makro pada pangan antara lain: air, karbohidrat, protein,
dan lemak. Komponen mikro merupakan komponen
yang jumlahnya kecil dalam pangan yang umumnya
dinyatakan dalam satuan milligram/mikrogram.
Vitamin dan mineral termasuk komponen mikro pada
pangan. Sedangkan komponen pangan non gizi
merupakan golongan senyawa organik yang tidak
diserap oleh tubuh, dibutuhkan/tidak dibutuhkan oleh
tubuh, contohnya senyawa bioaktif, senyawa toksin
dan sebagainya. Komponen seperti air, karbohidrat,
protein, lemak, vitamin, dan mineral merupakan
komponen gizi yang dibutuhkan/diserap oleh tubuh
dalam proses metabolisme untuk mempertahankan
kelangsungan hidup manusia. Secara garis besar, kimia
komponen pangan dapat dijelaskan sebagai berikut.
Air
Air adalah senyawa kimia penting penyusun bahan
pangan. Secara kimia, air disusun oleh dua atom
hidrogen (H) dan satu atom oksigen (O) yang berikatan
kovalen membentuk molekul H;0. Setiap bahan pangan
mengandung air dengan jumlah yang berbeda-beda. Air
dalam bahan pangan berperan dalam memengaruhi
kesegaran, stabilitas, keawetan, kemudahan reaksi
kimia, aktivitas enzim, serta pertumbuhan mikroba. Air
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dalam pangan didefinisikan menjadi 4 tipe, yaitu pure
water, free water, adsorbed water, dan bound water.
Penjelasan masing-masing tipe air akan dijelaskan pada
bab 2.

Jumlah air dalam pangan (baik bahan
pangan/pangan olahan) dijelaskan dalam bentuk kadar
air dan aktivitas air (aw). Kadar air merupakan jumlah
mutlak air dalam bahan pangan sebagai komponen
pangan. Aktivitas air (aw) menjelaskan bagaimana air
berperan atau beraktivitas untuk berlangsungnya reaksi
kimia, aktivitas enzim, dan pertumbuhan mikroba. Kadar
air tidak dapat dijadikan sebagai indikator tingkat
kewetan dan kestabilan pangan. Hal ini dikarenakan air
memiliki 4 tipe yang berbeda. masing-masing tipe
memiliki kekuatan yang berbeda-beda. Semakin kuat
ikatanya dalam matriks pangan, maka air akan semakin
sulit digunakan untuk reaksi kimia, aktivitas enzim dan
pertumbuhan mikroba. Sehingga parameter yang
digunakan untuk menjelaskan bagaimana air
berpengaruh terhadap keawetan pangan dan kestabilan
pangan adalah aktivitas air. Aktivitas air dapat
digunakan untuk kriteria keamanan dan kualitas
pangan.

Karbohidrat

Karbohidrat merupakan molekul organik yang
dihasilkan melalui reaksi dari proses fotosintesis
tanaman. Karbohidrat disusun oleh 3 unsur utama, yaitu:
Karbon (C), Oksigen (0O), dan Hidrogen (H). Secara unit
molekul, penggolongan karbohidrat terbagi menjadi
monosakarida,  disakarida,  oligosakarida, @ dan
polisakarida (James, 2019).

Secara metabolisme, karbohidrat diklasifikasikan
menjadi 2, yaitu karbohidrat dapat dicerna dan



karbohidrat tidak dapat dicerna. Karbohidrat dapat
dicerna merupakan kelompok karbohidrat yang dapat
dihidrolisis/dipecah melalui bantuan enzim pencernaan
menghasilkan produk akhir glukosa yang dimanfaatkan
oleh manusia sebagai sumber energi utama. Contoh
karbohidrat yang dapat dicerna adalah monosakarida
(glukosa, fruktosa, galaktosa), disakarida (maltosa,
laktosa, sukrosa), dan polisakarida pati (amilosa dan
amilopektin). Kelompok karbohidrat yang tidak dapat
menjadi sumber energi disebut sebagai karbohidrat
yang tidak dapat dicerna. Hal ini karena jenis
karbohidrat ini tidak dapat dihidrolisis/dipecah dengan
bantuan enzim dalam sistem pencernaan. Karbohidrat
ini biasa disebut sebagai serat pangan, contohnya
oligosakarida (rafinosa, staikosa, verbaskosa) dan
polisakarida (selulosa, lignin, pektin, dan pati resisten).

Lemak

Lemak merupakan senyawa trigilserida/triasil
gliserol yang dihasilkan dari reaksi dari asam lemak dan
gliserol. Struktur kimia lemak (trigliserida) tersusun
atas unsur karbon (C), oksigen (0), dan hidrogen (H)
(Casimir, 2017). Jumlah karbon dari lemak lebih banyak
dibandingkan dengan jumlah karbon dari karbohidrat.
Hal ini yang menjelaskan bahwa jumlah kalori yang
dihasilkan lemak lebih besar dibanding karbohidrat.
Lemak (trigilserida) dalam tubuh akan dipecah menjadi
asam lemak dan gliserol. Asam lemak dapat
dikelompokan menjadi asam lemak esensial dan non
esensial. Asam lemak esensial merupakan asam lemak
yang tidak dapat disintesis oleh tubuh manusia sehingga
harus disuplai dari pangan, misalnya asam lemak oleat,
linoleat, dan linolenat.
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Jenis lemak dapat dibedakan dari penyusun asam
lemaknya. Asam lemak terdiri atas asam lemak jenuh
dan asam lemak tak jenuh. Dalam bahan pangan, lemak
bersumber dari nabati (minyak) dan hewani (lemak).
Lemak yang bersumber dari nabati (minyak) banyak
mengandung asam lemak tidak jenuh, sedangkan lemak
yang bersumber dari hewani (lemak) banyak
mengandung asam lemak jenuh. Lemak yang banyak
mengandung asam lemak tidak jenuh berwujud cair, dan
berikatan rangkap sedangkan lemak yang banyak
mengandung asam lemak jenuh berwujud padat dan
berikatan tunggal. Contoh bahan pangan yang banyak
mengandung asam lemak tak jenuh antara lain: minyak
sawit, minyak zaitun, minyak ikan, minyak kedelai dan
lain-lain. Contoh bahan pangan yang banyak
mengandung asam lemak jenuh antara lain lemak
hewan, margarin, mentega (butter) dan lain-lain

Protein

Protein adalah senyawa biopolimer
/makromolekul yang disusun oleh monomer-monomer
asam amino. Molekul asam amino tersusun atas atom
karbon (C), oksigen (0), hidrogen (H), dan nitrogen (N),
dan beberapa asam amino mengandung atom sulfur (S).
Asam amino satu dengan asam amino lain bergabung
membentuk protein yang berikatan satu sama lain
melalui ikatan peptida (Deman et al., 2018). Protein pada
bahan pangan bersumber dari nabati dan hewani.
Sumber protein nabati misalnya kacang-kacangan
(kedelai), serealia (gandum, jagung). Sedangkan sumber
protein hewani misalnya susu, telur, daging, unggas, dan
ikan

Protein dapat dibedakan berdasarkan konformasi
dan struktur molekulnya (primer, sekunder, tersier dan



kuartener) berdasarkan sifat kelarutannya (albumin,
globulin, glutein), fungsinya dalam sistem tubuh
(globural dan fibrous). Selain memiliki fungsi gizi,
protein juga memiliki sifat fungsional dalam proses
pengolahan pangan, misalnya sebagai emulsifier,
pengental, pembentuk gel, dan pembentuk busa. Protein
tertentu juga dapat berfungsi sebagai enzim yang
berfungsi sebagai biokatalis dalam reaksi biokimia
dalam tubuh.

Terdapat 20 jenis asam amino dialam yang dapat
membentuk struktur protein. Sembilan diantara asam
amino tersebut merupakan asam amino esensial. Asam
amino esensial merupakan asam amino yang tidak dapat
diproduksi oleh tubuh sehingga harus diperoleh dari
makanan dan minuman. Sembilan asam amino tersebut
antara lain: leusin, isoleusin, fenilalanin, valin, treonin,
metionin, lisin, arginin, dan histidin. Struktur molekul
asam amino mengandung dua gugus fungsi utama yaitu
gugus fungsi asam karboksilat (-COOH) bersifat asam
yang dapat bermuatan negatif (melepaskan ion H+) dan
gugus fungsi amina (-NH:) bersifat basa yang dapat
bermuatan positif (menerima ion H+*). Kedua gugus
fungsi yang dimiliki oleh asam amino menjadikan asam
amino bersifat amfoterik yang artinya dapat bersifat
asam atau basa. Sifat asam/basa dari masing-masing
asam amino tergantung pada kondisi pH lingkungan.

Vitamin

Vitamin merupakan komponen mikro pada
pangan yang dibutuhkan dan diserap oleh tubuh untuk
kelangsungan hidup manusia. Selain berperan sebagai
zat gizi, vitamin memiliki sifat fungsional tertentu
misalnya vitamin C dan E yang berperan sebagai
antioksidan. Vitamin merupakan senyawa organik rantai
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pendek yang diperlukan oleh tubuh dalam proses
metabolisme untuk mempertahankan kesehatan tubuh
(Cheung, 2015). Secara umum, fungsi vitamin dalam
tubuh antara lain sebagai antioksidan, mencegah
timbulnya penyakit, membentuk sel darah, sebagai
koenzim (membantu kerja enzim dalam mempercepat
reaksi biokimia dalam tubuh).

Berdasarkan kelarutan, vitamin dikelompokan
menjadi 2, yaitu vitamin larut air dan vitamin larut
lemak. Vitamin yang larut dalam air antara lain vitamin
C (asam askorbat) dan vitamin B kompleks (B1 (tiamin),
B2 (riboflavin), B3 (niacin), B4 (kolin), B5 (asam
pentotennat), B6 (piridoksin), B12 (sianokobalamin)
serta biotin dan asam folat). Sedangkan vitamin yang
larut dalam lemak adalah vitamin A (retinol), D
(ergokalsiferol (D1)), E (a-tokoferol), dan K (fitonadion).
Perbedaan kelarutan vitamin ini berdasarkan derajat
kepolaran dari masing-masing struktur molekulnya. Jika
struktur molekul vitamin lebih bersifat kovalen polar,
maka vitamin tersebut larut air. Hal ini berlaku
sebaliknya, jika struktur molekul vitamin lebih bersifat
non polar, maka vitamin tersebut larut lemak/minyak.

Mineral

Mineral merupakan zat anorganik yang terdiri
atas 1 atom yang dapat dilihat pada tabel unsur periodik.
Dari semua mineral yang ada dialam, hanya 17 mineral
yang dibutuhkan oleh tubuh manusia atau biasa disebut
sebagai mineral esensial. Mineral esensial terbagi
menjadi 2, yaitu mineral makro (Ca, P, Mg, Na, C], K, dan
S) dan mineral mikro (S, Fe, Zn, Cu, F, Se, Cr, Mn, Co, dan
Mo) (Belitz et al., 2009).



Komponen Organik Mikro Lain

Komponen organik mikro lainnya merupakan
komponen non gizi yang merupakan komponen kimia
yang tidak dimetabolisme oleh tubuh manusia
selayaknya zat gizi, bersifat menguntungkan/merugikan
bagi kesehatan, dan tidak diserap oleh tubuh. Zat ini
biasanya disebut sebagai xenobiotik. Xenobiotik berasal
dari bahasa Yunani: Xenos yang artinya asing dan biotik
yang artinya makhluk hidup. Jadi Xenobiotik adalah zat
asing yang masuk dalam tubuh manusia. Dikatakan zat
asing karena memiliki proses metabolisme yang berbeda
dengan komponen zat gizi. Xenobiotik pada pangan
dapat memiliki efek bioaktif, anti gizi, bahkan bersifat
toksin bagi tubuh. Komponen bioaktif merupakan
senyawa yang mempunyai efek fisiologis dalam tubuh
yang berpengaruh positif terhadap kesehatan manusia,
misalnya berfungsi sebagai obat, antiimflamasi,
antioksidan, antimikroba dan lain-lain. Senyawa anti gizi
merupakan suatu senyawa yang terdapat dalam
beberapa bahan pangan yang dapat mengganggu
penyerapan zat gizi di dalam tubuh pada saat pangan
tersebut dikonsumsi. Sedangankan senyawa toksik pada
pangan merupakan senyawa yang terdapat secara alami
dalam bahan pangan atau hasil proses pengolahan yang
bersifat racun bagi manusia.

Semua komponen yang bersifat xenobiotik baik
yang bersiat positif atau negatif pada akhirnya harus
dikeluarkan dari tubuh. Jika tidak dikeluarkan, dapat
menghasilkan senyawa reaktif metabolik. Proses
ekskresi senyawa xenobiotik memiliki proses
metabolisme khusus yang biasa dikenal dengan proses
detoksifikasi. Xenobiotik yang bersumber dari bahan
pangan akan masuk dalam tubuh melalui mulut,
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