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Silabus

	Kode Kuliah:  

ITP210516

	Kredit: 3

(2-1)
	Semester: 3
	Kelompok

Keilmuan (KK): Program Studi
	Sifat: Wajib

	Sifat kuliah
	Wajib

	Kelompok Kuliah
	MKK (Mata Kuliah Keilmuan dan Keterampilan)

	Course Title (Indonesian)

Nama  Mata Kuliah
	Kimia Pangan

	Course Title (English)

Nama  Mata Kuliah
	Food Chemistry

	Short Description

Silabus ringkas
	Prinsip-prinsip kimiawi komponen bahan pangan, baik komponen makro (air, lemak, karbohidrat, protein dan enzim), maupun mikro (vitamin, mineral, pigmen, flavor, bahan tambahan pangan, dan senyawa/komponen toksik), yang mencakup komposisi, struktur, dan reaksi kimia yang melibatkan komponen bahan pangan selama pengolahan, penanganan dan penyimpanan.

	Goals

Tujuan Instruksional Umum (TIU)
	Setelah mempelajari mata kuliah ini, mahasiswa diharapkan:

1. Memahami klasifikasi, fungsi, dan sifat kimia dari kandungan bahan pangan

2. Memahami perubahan sifat kimia yang terjadi pada komponen-komponen pangan

3. Memahami dasar biokimia dalam kaitannya dengan ilmu dan teknologi pangan

	Offered To

(Program Studi Peserta)
	ITP
	
	

	Prerequisite Courses

Prasyarat
	Kimia Dasar (BIO121)
	

	Competence Percentage


	Remember
	25 %
	
	Technical Skill
	25%

	
	Understand
	30 % %
	
	Personal Skill
	25%

	
	Apply
	25 %
	
	Interpersonal & Communication Skill
	25%

	
	Analyze
	5 %
	
	Organizational Skill
	25%

	
	Evaluate
	5 %
	
	
	

	
	Create
	10 %
	
	
	

	Activity (hour/week)

Kegiatan per jam per minggu
	Course (kuliah) =
	3
	
	
	

	
	Tutorial (responsi) =
	-
	
	
	

	
	Lab Works (prak.) =
	-
	
	
	

	
	Kerja mandiri =
	3
	
	
	

	Evaluasi Proses Belajar Mengajar (Penilaian)
	UTS =
	30%
	

	
	UAS =
	30%
	

	
	Tugas =
	40%
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	References/Bibliography

Referensi
	Buku teks wajib:

- Owen R. Fennema.1996. Food chemistry. Marcel Dekker, New York.

Pendukung:

- Belitz, H.D. dan Grosch, W. 1999. Food Chemistry. Springer Verlag, Berlin.

	Strategi Pedagogi dan Pesan untuk para pengajar
	Mata kuliah ini adalah landasan pola pikir untuk dapat memahami kimia pangan dan kaitannya dengan peningkatan daya saing. Mahasiswa sudah diperkenalkan klasifikasi, fungsi, dan sifat kimia dari kandungan bahan pangan, perubahan sifat kimia yang terjadi pada komponen-komponen pangan, dalam kaitannya dengan ilmu dan teknologi pangan. 


Satuan Acara Perkuliahan (SAP)
	Mg#
	Topik
	Sub-Topik
	Tujuan Instruksional Khusus (TIK)
	Kegiatan K/P/R/X/U *)

	1
	Pengenalan Kimia Pangan
	· Pengertian kimia pangan

· Komposisi kimia bahan pangan

· Kerusakan pangan melalui reaksi kimia
	Mahasiswa mampu mendefinisikan kimia pangan dan menjelaskan reaksi kimia yang dapat terjadi pada bahan pangan
	K 

	2-3
	Air dan Es
	· Air dalam bahan pangan

· Struktur air dan es

· Sifat fisikokimia air dan es

· Interaksi air dengan zat terlarut

· Aktivitas air dan tekanan uap air

· Isoterm sorpsi air (ISA) dan kaitannya dengan keawetan bahan pangan
	Mahasiswa mampu membedakan sifat-sifat air dengan es dan peranannya dalam bahan pangan
	K 

	4-5
	Protein
	· Sifat fisikokimia asam amino dan protein

· Struktur kimia asam amino dan protein

· Klasifikasi protein
	Mahasiswa mampu menjelaskan struktur serta fungsi asam amino dan protein
	K 

	6-7
	Lemak dan minyak
	· Klasifikasi dan tatanama 

· Sifat fisikokimia lemak dan minyak
· Reaksi kimia pada lemak dan minyak
· Proses ekstraksi lemak dan minyak
· Produk lemak dan minyak

· Analisis Kadar Lemak, Komposisi Asam Lemak dan Komposisi Trigliserida
	Mahasiswa mampu menjelaskan jenis lemak dan minyak, serta peranannya dalam bahan pangan
	K 

	8
	UTS
	
	
	

	9-10
	Karbohidrat
	· Apa itu karbohidrat

· Monosakarida

· Disakarida

· Oligosakarida

· Polisakarida
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang definisi karbohidrat dan jenis-jenisnya
	K 

	11
	Vitamin
	· Apa itu vitamin?

· Vitamin larut dalam air

· Vitamin larut dalam lemak

· Kelebihan vitamin
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang vitamin dan jenis-jenisnya, serta beberapa dampak kelebihan vitamin
	K 

	12
	Mineral
	· Apa itu mineral?

· Mineral makro
· Mineral mikro
· Cemaran logam berat
	Mahasiswa mampu menjelaskan jenis-jenis mineral dan peranannya, serta beberapa logam berat yang berbahaya
	K 

	13
	Bahan Tambahan Pangan
	· Apa itu bahan tambahan pangan (BTP)?

· Tujuan penggunaan BTP

· ADI dan ML dari BTP

· Penggolongan BTP

· BTP Pengawet

· BTP Pemanis
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang bahan tamabahan pangan, penentuan ADI dan ML dari suatu bahan tambahan pangan
	K 

	14
	Senyawa Toksik Pangan
	· Senyawa toksis pangan

· Senyawa toksis berasal dari proses pengolahan

· Senyawa toksis berasal dari alamiah
	Mahasiswa mampu menjelaskan tentang beberapa senyawa toksik, baik yang alamiah maupun yang terbentuk selama proses pengolahan
	K 

	15
	Presentasi Tugas
	· Presentasi tugas
· Tanya jawab
	Mahasiswa memahami beberapa penelitian yang terkait dengan bidang kimia pangan
	

	16
	UAS
	
	
	Ujian


Praktikum Kimia Pangan semester 2016-2017
	No.
	Topik Praktikum
	Lokasi

	1
	Analisis kadar abu
	Balai Besar Pasca Panen, Bogor 

	2
	Analisis kadar protein
	Balai Besar Pasca Panen, Bogor 

	3
	Analisis lemak
	Balai Besar Pasca Panen, Bogor 

	4
	Analisis beta karoten
	Balai Besar Pasca Panen, Bogor 

	5
	Analisis komposisi asam lemak dalam minyak goreng
	Balai Besar Pasca Panen, Bogor 


KONTRAK PERKULIAHAN KIMIA PANGAN 
1. Batas waktu keterlambatan 30 menit

2. Diperbolehkan makan dan minum selama kegiatan perkuliahan berlangsung (kecuali permen karet dan makanan yang berbunyi )

3. Tidak diperbolehkan menggunakan telepon genggam dan laptop selama  perkuliahan berlangsung

4. Laptop hanya boleh digunakan saat presentasi berlangsung

5. Mahasiswa/i boleh tidak mengikuti kegiatan perkuliahan sebanyak 4 kali pertemuan

6. Kegiatan perkuliahan dilakukan sebanyak 14 kali pertemuan tiap semester

Penanggung Jawab (PJ) Kelas
Delfiana Mutiara Putri 
  Dosen Perkuliahan
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