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Pusat Perbukuan; Badan Standar, Kurikulum, dan Asesmen Pendidikan;
Kementerian Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi memiliki tugas
dan fungsi mengembangkan buku pendidikan pada satuan Pendidikan Anak
Usia Dini, Pendidikan Dasar, dan Pendidikan Menengah, termasuk Pendidikan
Khusus. Buku yang dikembangkan saat ini mengacu pada Kurikulum Merdeka.
Kurikulum ini memberikan keleluasaan bagi satuan/program pendidikan dalam
mengimplementasikan kurikulum dengan prinsip diversifikasi sesuai dengan
kondisi satuan pendidikan, potensi daerah, dan peserta didik.

——

Pemerintah dalam hal ini Pusat Perbukuan mendukung implementasi
Kurikulum Merdeka di satuan pendidikan dengan mengembangkan buku siswa
dan buku panduan guru sebagai buku teks utama. Buku ini dapat menjadi salah
satu referensi atau inspirasi sumber belajar yang dapat dimodifikasi, dijadikan
contoh, atau rujukan dalam merancang dan mengembangkan pembelajaran
sesuai karakteristik, potensi, dan kebutuhan peserta didik.

Adapun acuan penyusunan buku teks utama adalah Pedoman Penerapan
Kurikulum dalam rangka Pemulihan Pembelajaran yang ditetapkan melalui
Keputusan Menteri Pendidikan, Kebudayaan, Riset, dan Teknologi Nomor
262/M/2022 tentang Perubahan atas Keputusan Mendikbudristek Nomor
56/M/2022 tentang Pedoman Penerapan Kurikulum dalam rangka Pemulihan
Pembelajaran, serta Keputusan Kepala Badan Standar, Kurikulum, dan Asesmen
Pendidikan Nomor 033/H/KR/2022 tentang Perubahan Atas Keputusan Kepala
Badan Standar, Kurikulum, dan Asesmen Pendidikan Kementerian Pendidikan,
Kebudayaan, Riset, dan Teknologi Nomor 008/H/KR/2022 tentang Capaian
Pembelajaran pada Pendidikan Anak Usia Dini, Jenjang Pendidikan Dasar, dan
Jenjang Pendidikan Menengah pada Kurikulum Merdeka.

Sebagai dokumen hidup, buku ini tentu dapat diperbaiki dan disesuaikan
dengan kebutuhan dan perkembangan keilmuan dan teknologi. Oleh karena
itu, saran dan masukan dari para guru, peserta didik, orang tua, dan masyarakat
sangat dibutuhkan untuk pengembangan buku ini pada masa yang akan
datang. Pada kesempatan ini, Pusat Perbukuan menyampaikan terima kasih
kepada semua pihak yang telah terlibat dalam penyusunan buku ini, mulai dari
penulis, penelaah, editor, ilustrator, desainer, dan kontributor terkait lainnya.
Semoga buku ini dapat bermanfaat khususnya bagi peserta didik dan guru
dalam meningkatkan mutu pembelajaran.

Jakarta, Desember 2022
Kepala Pusat,

Supriyatno
NIP 196804051988121001



Assalamu’alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Sehubungan dengan telah terbithya Keputusan Menteri Pendidikan,
Kebudayaan, Riset, dan Teknologi Nomor 262M/2022 tentang Pedoman
Penerapan Kurikulum dalam Rangka Pemulihan Pembelajaran Direktorat SMK,
Direktorat Jenderal Pendidikan Vokasi telah menyusun contoh perangkat ajar.

Perangkat ajar merupakan berbagai bahan ajar yang digunakan
oleh pendidik dalam upaya mencapai Profil Pelajar Pancasila dan capaian
pembelajaran. Perangkat ajar meliputi buku teks pelajaran, modul ajar, video
pembelajaran, modul Projek Penguatan Profil Pelajar Pancasila dan Budaya
Kerja, serta bentuk lainnya. Pendidik dapat menggunakan beragam perangkat
ajar yang relevan dari berbagai sumber. Pemerintah menyediakan beragam
perangkat ajar untuk membantu pendidik yang membutuhkan referensi atau
inspirasi dalam pengajaran. Pendidik memiliki keleluasaan untuk membuat
sendiri, memilih, dan memodifikasi perangkat ajar yang tersedia sesuai dengan
konteks, karakteristik, serta kebutuhan peserta didik.

Buku ini merupakan salah satu perangkat ajar yang bisa digunakan sebagai
referensi bagi guru SMK dalam mengimplementasikan Pembelajaran dengan
Kurikulum Merdeka. Buku teks pelajaran ini digunakan masih terbatas pada
SMK pelaksana Implementasi Kurikulum Merdeka.

Selanjutnya, Direktorat SMK mengucapkan terima kasih kepada seluruh
pihak yang terlibat dalam penyusunan buku ini mulai dari penulis, penelaah,
reviewer, editor, ilustrator, desainer, dan pihak terkait lainnya yang tidak dapat
disebutkan satu per satu. Semoga buku ini bermanfaat untuk meningkatkan
mutu pembelajaran pada SMK pelaksana Implementasi Kurikulum Merdeka.

Jakarta, Desember 2022

Direktur SMK



Dasar-dasar kuliner merupakan mata pelajaran yang diajarkan kepada peserta
didik fase E (kelas X) program keahlian kuliner. Pada semester 1, materi yang
diajarkan merupakan materi-materi yang lebih banyak membangun visi, misi,
dan passion peserta didik pada bidang kuliner. Pada semester 2 pembahasan
mencakup materi dasar yang digunakan sebagai fondasi peserta didik dalam
mempelajari kuliner di fase F (kelas XI dan XII).

Buku yang berjudul Dasar-Dasar Kuliner Semester 2 untuk SMK/MAK Kelas X
ini disusun untuk membantu belajar peserta didik kelas X di semester 2 pada
Program Keahlian Kuliner berdasarkan Kurikulum Merdeka. Buku ini memuat
materi tentang peralatan dapur, bahan makanan, pengetahuan dasar masakan,
teknik pengolahan makanan, dan pengetahuan menu. Semua materi yang
disebutkan merupakan materi esensial yang diperlukan sebagai dasar ketika
peserta didik bekerja ataupun berwirausaha di bidang kuliner. Oleh karena itu,
buku ini diharapkan dapat menjadi salah satu sumber belajar yang memperkaya
pengetahuan dan keterampilan peserta didik sebelum mempelajari materi di

tingkat kelas selanjutnya.

Terima kasih penulis sampaikan kepada semua pihak yang telah membantu
sehingga buku ini dapat selesai. Kritik dan saran yang membangun akan penulis
terima dengan senang hati. Semoga buku ini bermanfaat dan selamat belajar!

Yogyakarta, Desember 2022

Tim Penulis
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7""Perala'tan Dapu

Kover Bab

Bagian ini berisi gambar yang berkaitan
dengan materi dan pertanyaan pemantik
untuk memotivasi kalian agar tertarik pada
materi yang akan dipelajari.

Apersepsi, Tujuan Pembelajaran,
Kata Kunci, dan Peta Materi

Apersepsi merupakan pengantar berupa
uraian atau kegiatan yang mendeskripsikan
kaitan materi dengan kehidupan kalian
sehari-hari.

Tujuan pembelajaran memuat sasaran
capaian sikap, pengetahuan, dan
keterampilan yang akan diperoleh melalui
proses pembelajaran.

Kata kunci adalah kata-kata penting yang
ada pada materi bab.

Peta materi memuat gambaran
garisbesar materi yang disajikan dalam
bentuk pemetaan.

Materi Pembelajaran

Pada bagian ini disajikan materi dengan
berbagai kegiatan belajar yang relevan untuk
kalian.
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Uji Kompetensi

1. Soal Benar-salah

+ Dari kegiatan mempelajari mater tentang peralatan
‘pengolahan at apa yang Kallan
peroleh?

+ Bagian manakah yang membuat kalian kesulitan?

Ayo, Berpikir!

Pada bagian ini kalian akan diajak berpikir
untuk menganalisis materi sesuai topik yang
dipelajari secara individu.

Ayo, Berdiskusi!

Ayo, Bereksplorasi!

Ayo, Mencoba!

Pada bagian ini kalian akan belajar dengan
cara mempraktikkan materi yang sedang
dipelajari.

Uji Kompetensi

Pada bagian penilaian akan disajikan tugas/
aktivitas serta pertanyaan-pertanyaan untuk
mengukur penguasaan kalian terhadap
materi.

Refleksi

Pada bagian refleksi kalian akan dipandu
untuk berpikir tentang materi yang telah
dikuasai dan materi yang belum dikuasai.
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Apa pentingnya peralatan dapur dalam pengolahan makanan?



Kegiatan memasak tidak terlepas dari
penggunaan alat memasak. Penggunaan
peralatan yang tepat akan membuat kegiatan
memasak lebih efektif dan efisien. Coba
sebutkan peralatan memasak yang ada di
dapur rumah kalian.

Gambar 1.1 Peralatan dapur
Sumber: Freepik.com/Ichumpitaz (2022)

Tujuan Pembelajaran

Setelah mempelajari bab ini, kalian diharapkan mampu memahami
peralatan dapur mulai dari mendeskripsikan fungsi peralatan besar
(kitchen equipment) dan peralatan kecil (utensils) membedakan
peralatan dapur berdasarkan bahan pembuatannya, serta mengoperasikan
dan melakukan perawatan peralatan dapur dengan baik.

Peta Materi

Peralatan Dapur
I

r
3 Peralatan Dapur .
EKI t-Cl,;f:n " erdasarka% Mengoperasikan PPeravlvatan
quip Bahan | Peralatan Dapur eralatan

Dapur

dan Utensils Pembuatannya




Peralatan dapur sangat banyak jenisnya. Ada peralatan dapur yang
dioperasikan secara manual menggunakan tangan, ada yang dioperasikan
menggunakan mesin dan tenaga listrik. Bahan dasar pembuatan peralatan
dapur pun banyak macamnya. Ada yang terbuat dari logam, batu, kayu,
maupun plastik.

Peralatan dapur tersebut tersebar di seluruh bagian (section) dapur.
Sebelum mulai pada pembahasan macam-macam peralatan dapur, kalian
perlu mengetahui terlebih dahulu pembagian jenis dapur di industri kuliner
(kitchen section). Setiap industri memiliki jenis dapur sesuai kebutuhannya.
Oleh karena itu, antara satu hotel dengan hotel lain atau dengan restoran lain
memiliki jenis dapur berbeda. Beberapa jenis dapur sebagai berikut.

1. Main kitchen/hot kitchen, yaitu dapur utama untuk mengolah makanan di
hotel. Main kitchen disebut juga dengan hot kitchen karena area ini lebih
panas, banyak penggunaan peralatan pemanas seperti kompor dan oven
untuk memproduksi sup, makanan utama, serta saus. Main kitchen juga
dikenal sebagai central kitchen atau dapur pusat karena section ini dapat
memasok kebutuhan section lain seperti section restaurant, pastri dan
bakeri.

2. Garde manger, yaitu dapur dingin untuk menyiapkan berbagai makanan
dingin, seperti salad, saus yang dihidangkan dingin, serta berbagai
makanan pembuka.

3. Entremetier section, yaitu dapur untuk mengolah makanan pendamping
hidangan utama berupa kentang, pasta, dan berbagai sayuran.

4. Butcher, yaitu section yang bertugas melakukan pengadaan berbagai jenis
daging dan seafood. Pemotongan bahan-bahan tersebut sesuai kebutuhan
juga menjadi tugas butcher.

5. Pastry, yaitu dapur untuk mengolah dan menyediakan berbagai jenis
kue. Di Indonesia, jenis dapur ini menyediakan berbagai jenis kue, baik
kontinental maupun kue tradisional dari Indonesia.

6. Bakery, yaitu dapur yang digunakan untuk menyiapkan berbagai produk
roti, misalnya roti tawar, roti manis, dan french bread. Di beberapa industri,
dapur pastri dan bakeri dapat dijadikan satu tempat.

7. Bangquet section, yaitu dapur yang digunakan untuk mengolah makanan
dalam jumlah banyak atau untuk perjamuan makan.

8. Roast section, yaitu dapur yang berfungsi untuk mengolah makanan-
makanan, baik dipanggang (roasting) maupun dibakar (grilling).
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A.|Peralatan Besar (Kitchen Equipment) dan Peralatan
Kecil (Utensils)

Berdasarkan ukurannya peralatan dapur dibedakan menjadi dua, yaitu
kitchen equipment atau peralatan besar dan kitchen utensils atau peralatan
kecil. Kitchen equipment merupakan perlengkapan dapur yang berukuran
besar, sulit dipindahkan, dan biasanya beroperasi menggunakan mesin
dengan tenaga listrik atau gas. Di dapur industri, kitchen equipment terbagi
menjadi main equipment atau alat utama dengan instalasi khusus yang berada
di dapur dan supporting equipment atau peralatan dapur yang berfungsi
sebagai penunjang.

Contoh kitchen equipment adalah oven berukuran besar, kompor yang
memiliki beberapa tungku, freezer dan chiller, mixer dengan kapasitas besar,
tilting kettle,dan lainnya. Perlengkapan dapur dengan ukuran lebih kecil, relatif
mudah dipindahkan, beroperasi dengan mesin menggunakan listrik atau gas
seperti blender, dan hand mixer juga masuk kategori kitchen equipment.

Kitchen utensils merupakan peralatan dapur yang kecil, mudah dipindahkan,
dan pada umumnya tidak menggunakan mesin untuk mengoperasikannya.
Contoh kitchen utensils adalah berbagai jenis pisau, palette, sendok takar, cetakan
kue kering (cookie cutter) dan lainnya.

Ayo, Berdiskusi!

Coba perhatikan peralatan pada gambar 1.2.
Secara berkelompok klasifikasikan peralatan yang
termasuk kitchen equipment dan peralatan yang
termasuk kitchen utensils. Selanjutnya, salin tabel
yang tersedia dan tuliskan fungsi alat-alat tersebut
pada buku tugas kalian. Bandingkan informasi
yang telah kalian peroleh dengan uraian materi
pada buku ini. Komunikasikan hasilnya di kelas.

°._=, Dasar-Dasar Kuliner untuk SMK/MAK Kelas X Semester 2



Upright Chiller
(Lemari pendingin)

Cutting Board
(Alas Memotong)

Peeler
(Pengupas)

Grater
(Parutan)

Conical Strainer
(Saringan Kerucut)

Strainer
(Saringan)

= =

Measur?ngﬁG/ass
(Gelas Ukur)

Dough Sheeter
(Alat Pembuat Lembaran Adonan)

Gambar 1.2 Kitchen equipment dan kitchen utensils
Sumber: Kemdikbudristek/Hasbiana (2022)

Kategori Nama Alat Fungsi
Kitchen equipment 1.
2.
3. dst
Kitchen utensils 1.
2.
3. dst
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Setelah kalian mampu membedakan kitchen equipment dan Kkitchen
utensils, kegiatan berikutnya adalah mempelajari peralatan dapur berdasarkan
fungsinya. Berdasarkan fungsinya, peralatan dapur dikelompokkan menjadi
alat persiapan memasak, alat untuk pengolahan makanan, alat penyimpanan
sebelum makanan disajikan, serta alat penyajian makanan dan minuman.

1. Alat Persiapan Memasak

Alat persiapan memasak digunakan untuk menyiapkan bahan makanan
sehingga siap dimasak. Alat yang termasuk klasifikasi ini adalah alat untuk
memotong, mengupas, menghaluskan, dan lainnya. Beberapa contoh alat
persiapan memasak yang paling sering digunakan di dapur industri sebagai
berikut.

a. Pengiris Daging (Meat Slicer)

Meat slicer merupakan alat yang digunakan
untuk mengiris daging. Alat ini dapat mengiris
daging dengan ketebalan sesuai kebutuhan.
Pada umumnya meat slicer menggunakan
tenaga listrik. Daging yang diiris menggunakan
mesin ini harus agak beku sehingga
mendapatkan hasil sempurna.

Gambar 1.3 Meat slicer
Sumber: Pixabay.com/Bobbymp (2020) b . B Ie n d er

Blender merupakan alat untuk menghaluskan
dan mencampurkan bahan makanan. Bagian
tabung blender yang berukuran besar efektif
digunakan untuk menghaluskan bahan
makanan cair atau semi cair. Bagian tabung
blender kecil digunakan untuk menghaluskan
bahan makanan kering atau bumbu yang
berjumlah sedikit. Alat ini menggunakan
tenaga listrik untuk beroperasi.

Selain blender pada gambar 1.4, ada

Gambar 1.4 Blender
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana juga hand blender yang digunakan dengan

(2022)
cara dipegang dengan tangan. Hand blender
Gambar 1.5 Hand blender

sumber: Freepikcom/atlascompany berbentuk silinder dengan mata pisau pada
(2022) bagian ujungnya. Hand blender dapat kalian
lihat pada gambar 1.5.



Timbangan digunakan untuk mengukur berat
bahan makanan yang akan diolah. Pada umumnya
timbangan yang digunakan di dapur terdiri atas
dua jenis, yaitu timbangan manual dan timbangan
digital. Timbangan tersebut memiliki kapasitas
tertentu, misalnya 500 gram dan 1000 gram.
Dalam menggunakan timbangan terutama untuk
timbangan digital, kalian perlu memperhatikan
satuannya. Coba perhatikan gambar 1.7.

Walaupun pada kedua timbangan memiliki
”angka yang sama”, berat bahan yang ditimbang
berbeda.Padatimbangan warnabirumenggunakan
satuan gram (g) dan pada timbangan warna merah
menggunakan satuan pound (lb). Jika ada bahan
seberat 10 gram, berapa beratnya jika dikonversi
ke satuan pound? Jika kalian salah menggunakan
satuan pada timbangan, akibatnya akan fatal. Oleh
karena itu, ketika menggunakan timbangan kalian
hendaknya mengikuti petunjuk penggunaannya
dan memperhatikan satuan yang tertera.

Pencampur (Mixer) merupakan kitchen equipment
yang digunakan untuk mencampur berbagai jenis
bahan makanan sehingga menjadi satu kesatuan.
Mixer lebih sering digunakan untuk membuat
adonan cake atau roti. Jenis-jenis mixer yang
digunakan pada dapur industri kuliner sebagai
berikut.

1) Hand mixer, bentuknya kecil dan ringan, tidak
memiliki penyangga sehingga dipegang dengan
tangan ketika mengoperasikannya.

Gambar 1.6 Timbangan
manual dan digital

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.7 Perbedaan satuan
timbangan

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.8 Hand mixer

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)
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2) Planetary mixer, merupakan alat pencampur serbaguna yang digunakan
untuk mencampur adonan, baik adonan padat maupun cair. Mixer ini
diberiistilah planetary karena elemen pengaduknya berputar di mangkuk
adonan, seperti orbit planet.

Gambar 1.9 Planetary mixer
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

3) Spiral mixer, yaitu mixer yang dibuat khusus untuk mengaduk adonan

padat. Saat elemen pengaduknya berputar, mangkuk adonan pada spiral
mixer ini ikut berputar.

Gambar 1.10 Spiral mixer
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

Dasar-Dasar Kuliner untuk SMK/MAK Kelas X Semester 2



Kitchen utensils merupakan kelompok peralatan kecil yang digunakan dengan
tangan. Kitchen utensils terkadang disebut hand tools. Alat persiapan memasak
yang termasuk kategori ini sangat banyak. Kalian akan dengan mudah
menemukannya di dapur, contohnya talenan (cutting board), parutan (grater),
pisau (knife), dan saringan (strainer).

Pisau memiliki berbagai bentuk sesuai fungsinya masing-masing.
Meskipun memiliki bentuk dan ukuran berbeda, pisau memiliki bagian-
bagian yang sama. Bagian-bagian pisau dapat dilihat pada gambar 1.11.

Tip Spine Bolster Rivets
l l |

Tang

(not shown)

I
Point Cutting Edge Heel Butt

Blade Handle

Gambar 1.11 Bagian-bagian pisau

Penjelasan bagian-bagian pisau tersebut sebagai berikut.

1) Blade (Bilah Pisau)

Blade adalah bilah pisau yang terdiri atas point, tip, cutting edge, heel, bolster
dan spine.

¢ Point merupakan ujung runcing pisau. Bagian ini dapat digunakan
untuk menusuk bahan makanan sebelum dipotong.

* Tip merupakan ujung pisau bagian atas.
* Spine merupakan punggung pisau. Bagian ini tidak tajam.

* Bolster merupakan pendukung/penyokong/bantalan yang berfungsi
menyeimbangkan bilah pisau dengan gagang pisau.

*  Heel merupakan belakang bilah pisau yang berukuran lebar.

* Cutting edge merupakan sisi pisau yang tajam untuk memotong bahan
makanan.
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2) Handle
Handle terdiri atas tang, butt, dan rivet.

* Tang merupakan bilah yang memanjang dan umumnya berada
di dalam handle pisau. Tang membantu menyeimbangkan pisau,
membuat pisau lebih kuat, dan tahan lama.

*  Butt merupakan ujung gagang pisau.

* Rivet merupakan pengait yang menyatukan bahan untuk handle pisau
dengan tang.

Ayo, Bereksplorasi!

Untuk meningkatkan pengetahuan kalian tentang kitchen utensils yang
digunakan dalam persiapan memasak, secara mandiri amati nama alat
yang yang tersedia pada tabel berikut ini, selanjutnya, gambarkan bentuk
alat tersebut dan tuliskan fungsinya. Kalian dapat mencari informasi dari
berbagai sumber untuk mengerjakannya. Kerjakan di buku tugas kalian.

Nama ‘ Gambar ‘ Fungsi

Balloon whisk

Chopping board
Utility /chef knife
Bread knife

Vegetable knife

Bone knife

Cleaver

Paring knife

2. Alat untuk Pengolahan Makanan (Cooking Equipment)

Cooking equipment merupakan alat yang mengeluarkan panas atau digunakan
dalam proses mengolah bahan mentah sehingga menjadi matang. Jenis
peralatan ini sangat banyak. Beberapa di antaranya yang paling sering
digunakan di dapur industri kuliner sebagai berikut.
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a. Kompor

Kompor merupakan alat utama untuk memasak. Alat ini mengeluarkan api
atau panas yang diteruskan pada bahan makanan sehingga bahan makanan
tersebut matang. Seperti yang sudah kalian pelajari sebelumnya, kompor
berkembang mengikuti kemajuan zaman. Saat ini, kompor yang paling populer
digunakan adalah kompor gas dan kompor listrik.

Kompor di industri kuliner biasanya memiliki jenis yang berbeda jika
dibandingkan dengan kompor untuk kebutuhan di rumah. Di industri kuliner,
jenis kompor yang paling banyak digunakan adalah gas open burner. Kompor
ini memiliki ukuran besar dengan beberapa tungku api yang dapat digunakan
secara bersama.

Gambar 1.12 Gas open burner
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

b. Oven (Alat Pemanggang)

Oven digunakan untuk memanggang makanan. Ada berbagai jenis oven yang
diproduksi untuk kegiatan pengolahan makanan, seperti conventional oven,
revolving rack oven, convection oven, dan combi oven. Selain itu, ada microwave
oven serta salamander/salamander broiler.

1) Conventional oven merupakan oven yang memiliki dua elemen pemanas.
Elemen tersebut terletak di bagian bawah dan atas oven yang berfungsi
untuk memanaskan udara di dalam oven. Penggunaan oven ini dapat
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Gambar 1.13 Conventional oven/deck oven
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

Gambar 1.14 Convection oven
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

Gambar 1.15 Microwave oven
Sumber: Starust/Freepik.com (2022)

2)

3)

4)

5)

diatur hanya pemanas bawah yang
menyala, hanya pemanas atas menyala
atau dua elemen pemanas tersebut
menyala. Oven ini ada yang bertingkat
sampai lima tingkatan yang disebut
deck oven.

Revolving rack oven merupakan oven
yang rak bagian dalamnya dapat
berputar saat oven menyala. Dengan
berputarnya rak tersebut, produk yang
diolah akan mendapatkan kematangan
merata. Pada umumnya, oven ini
berukuran besar.

Convection oven memiliki satu elemen
pemanas di bagian bawah dengan
kipas yang berputar pada belakang
oven. Panas udara dalam oven akan
merata dengan berputarnya kipas. Kipas
pada convection oven juga berfungsi
mengurangi kelembapan dalam oven
sehingga produk menjadi lebih renyah.

Combi oven merupakan kombinasi
antara oven dan steamer (pengukus).
Oven ini dapat digunakan untuk
memanggang dan mengukus adonan
roti atau kue yang sudah disiapkan.

Microwave merupakan oven yang
memanfaatkan  gelombang mikro
untukmemanaskanataumematangkan
makanan. Makanan yang dipanaskan
menggunakan  microwave  hanya
membutuhkan waktu sebentar untuk
matang. Alat ini juga berfungsi untuk
mencairkan makanan beku. Beberapa
jenis microwave oven juga memiliki
fitur untuk mengukus makanan.
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6) Salamander merupakan oven dengan elemen pemanas yang terletak di
bagian atas. Pada umumnya alat ini digunakan untuk memberikan warna
cokelat dan merenyahkan pada permukaan makanan.

C. Griller

Griller merupakan alat untuk mengolah bahan makanan dengan teknik
membakar. Alat ini sangat beragam dari bentuk dan ukurannya. Ketika
menggunakan griller, panas api langsung mengenai bahan makanan tanpa
benda perantara.

Gambar 1.16 Daging sedang dibakar di atas griller
Sumber: Freepik/Freepik.com (2022)

d. Deep Fryer

Deep fryer merupakan alat yang khusus digunakan untuk menggoreng bahan
makanan menggunakan banyak minyak. Alat ini sering digunakan di dapur
industri yang menjual produk makanan yang digoreng.

Gambar 1.17 Kentang yang digoreng menggunakan deep fryer
Sumber: Freepik.com/fentonroma143 (2022)
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e. Tilting Skillet

Tilting skillet dikenal juga sebagai braising pan. Alat ini digunakan untuk
memanggang, menumis, dan merebus bahan makanan dalam jumlah besar.

Gambar 1.18 Tilting skillet
Sumber: Kemendikbudristek/Aan Nurhasanah (2022)

f. Steam Jacketed Kettle

Alat ini berbentuk bulat dengan ukuran besar, digunakan di dapur industri
dan berfungsi untuk merebus pelan dengan jumlah banyak. Biasanya alat ini
digunakan saat membuat sup atau saus.

-

Gambar 1.19 Steam jacketed kettle
Sumber: Kemendikbudristek/Aan Nurhasanah (2022)
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g. Panci (Pan)

Panci digunakan sebagai wadah saat memproses bahan makanan. Alat ini
memiliki berbagai bentuk dan ukuran dengan fungsi berbeda-beda. Kalian
dapat mengamati gambar 1.20 untuk melihat perbedaan berbagai macam
panci.

Berbagai N
. q Stock pot
M a Ca m Pa n Cl Digunakan untuk

memasak kaldu. Ciri
khas panci ini adalah

Sauce pot berdiameter kecil tetapi
tinggi.

3 ? Pada umumnya
(\ digunakan untuk Steaming pan
memasak saus dalam - 3 Bagian tengah

ju.mlah yang banyak.. . panci terdapat sekat
Diameternya lebar tinggi berlubang, digunakan

yang pendek. untuk mengukus
makanan.

Sauce pan

Berukuran kecil dan

umumnya digunakan
untuk memasak saus
dalam jumlah sedikit.

Frying pan
Ukurannya bervariasi,
digunakan untuk
menggoreng bahan
makanan.

Saute pan
Digunakan untuk
menumis. Pada umumnya
berukuran kecil
dibandingkan dengan
frying pan.

Roasting pan

Digunakan untuk
memanggang makanan
di dalam oven.

Gambar 1.20 Macam-macam panci

3. Alat Penyimpanan Sebelum Makanan Disajikan (Holding
Euipment)

Peralatan ini berfungsi khusus untuk menyimpan makanan sebelum disajikan
kepada pelanggan. Holding equipment akan menjaga suhu makanan sehingga
makanan panas dapat disajikan panas dan makanan dingin dapat disajikan
dingin. Beberapa jenis holding equipment berikut sering digunakan di industri
kuliner.
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a. Display Case/Showcase

Display case digunakan untuk memajang makanan yang telah siap disajikan.
Alat ini biasanya terbuat dari kaca, tanpa ada pengaturan suhu. Oleh karena
itu, suhu alat mengikuti suhu ruang yang ada. Display case dapat digunakan
untuk berbagai produk makanan seperti kue dan roti tawar, roti manis,
manisan, serta makanan kemasan.

Gambar 1.21 Display Case
Sumber: Freepik.com/yuliiaKa (2022)

b. Chiller dan Freezer

Chiller adalah alat untuk mendinginkan makanan,
sedangkan freezer adalah alat untuk membekukan
makanan. Di industri kuliner, ada beberapa jenis
chiller dan freezer yang sering digunakan, yaitu
showcase chiller, showcase freezer, upright chiller,
upright freezer, walk in chiller, dan walk in freezer.

Showcase chiller merupakan alat pendingin
yang pintunya terbuat dari kaca sehingga orang
mengetahui makanan apa saja yang sedang

Gambar 1.22 Showcase chiller ~ disimpan di dalam alat tersebut. Alat ini sering
Sumber: Freepik/@Phonlamaistudio (2022)
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Gambar 1.23 Upright chiller

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana

diletakkan di area yang terlihat oleh
tamu dan digunakan untuk memajang
makanan seperti sandwich, salad, buah, dan
minuman. Showcase freezer berfungsi sama
seperti showcase chiller, bedanya hanya
pada pengaturan suhu. Showcase freezer
memiliki suhu beku.

Upright chiller (lemari pendingin) dan
upright freezer (lemari pembeku) memiliki
pengatur dan penunjuk suhu. Dengan
pengatur suhuini, kalian dapat menentukan
suhu yang diinginkan saat menyimpan
makanan. Alat-alat ini pada umumnya
berkapasitas besar dengan rak yang dapat
diatur ketinggiannya.

Walk in chiller dan walk in freezer
berbentuk ruangan yang berukuran lebih
besar dibanding dengan upright chiller dan
freezer. Oleh karena ukurannya besar, kita
dapat berjalan masuk ke chiller atau freezer
jenis ini.

(2022)

c. Showcase Warmer/Warmer Cabinet

Showcase warmer terbuat dari kaca berbentuk seperti lemari dengan ukuran
beragam.Padabagian bawah atau atasnya terdapat penghangat untuk menjaga
makanan yang dipajang tetap hangat. Showcase warmer sering digunakan
pada restoran yang menjual makanan digoreng.

Ayo, Bereksplorasi!

Bagaimana bentuk showcase warmer?
Untuk menambah pengetahuan, kalian
dapat berselancar di internet melalui
penelusuran gambar dengan kata kunci
“showcase warmer”.
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d. Steam Table

Steam table merupakan meja yang bagian bawahnya terdapat tempat untuk
meletakkan air panas. Air panas yang menguap ini menjaga makanan yang
diletakkan di atasnya tetap hangat. Selain steam table, chafing dish memiliki
prinsip pemanasan makanan yang sama.

Gambar 1.24 Steam table
Sumber: Freepik.com/Rostyslav84 (2022)

Perbedaan antara steam table dan chafing dish terletak pada ukurannya.
Steam table berukuran lebih besar dan dapat digunakan untuk menyajikan
beberapa jenis makanan sekaligus, sedangkan chafing dish berukuran lebih
kecil.

Gambar 1.25 Chafing dish
Sumber: Freepik.com/@surachetsh (2022)
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4. Alat Penyajian Makanan dan
Minuman (Serving Equipment and
Utensils)

Setelah masakan diolah, tentu kalian perlu
menyajikannya. Untuk menyajikan makanan, ada
peralatan tersendiri yang digunakan. Alat tersebut
dapat terbuat dari bahan keramik, kaca, kayu, dan
logam. Beberapa di antaranya sebagai berikut. Gambar 1.26 Soup cup

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana

a. Chinawares (2022)

Chinawares merupakan istilah yang digunakan
untuk peralatan dari keramik atau porselen. Alat-
alat yang termasuk kategori ini sebagai berikut.

1) Dessert plate, yaitu piring kecil yang digunakan
untuk  menyajikan  hidangan  pembuka
(appetizer) atau hidangan penutup (dessert).

2) Soup cup and saucer, berupa satu set mangkuk
dan alasnya, digunakan untuk menyajikan
sup. Soup cup memiliki pegangan di kedua
sisinya.

3) B&B Plate/bread and butter plate, berukuran
lebih kecil daripada dessert plate, digunakan
untuk menyajikan roti dan mentega.

4) Dinner plate, yaitu piring yang digunakan
untuk menyajikan hidangan utama. Piring
ini berukuran lebih besar dibandingkan  Gambar 127 Perbandingan

B&B Plate, dessert plate, dan
dengan dessert plate. dinner plate

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana

5) Selain piring yang telah disebutkan, restoran (2022)

pada umumnya memiliki cangkir yang

digunakan untuk menyajikan teh dan kopi :
panas. Cangkir ini lebih umum dikenal >,
dengan nama tea cup (cangkir teh) dan 1
coffee cup (cangkir kopi). Ketika menyajikan
minuman dengan alat ini, dilengkapi dengan
piring kecil sebagai alas yang disebut dengan = Gambar 1.28 Tea cup

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana

saucer. (2022)
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b. Silverwares

Saat menyajikan makanan, peralatan seperti piring (plate) dan mangkuk
(bowl) dilengkapi dengan alat untuk menyantap makanan. Peralatan ini
terbuat dari logam. Contoh silverwares yang sering digunakan sebagai
berikut.

1) Dessert fork, dessert knife, dan dessert spoon yaitu garpu, pisau, dan sendok
yang digunakan untuk menyantap hidangan pembuka dan hidangan
penutup. Pada umumnya peralatan ini memiliki panjang +20 cm.

2) Butter spreader, digunakan untuk mengoleskan mentega pada roti yang
disajikan.
3) Soup spoon, digunakan untuk menyantap sup.

4) Dinner fork, dinner knife, dan dinner spoon, yaitu garpu, pisau, dan sendok
yang digunakan untuk menyantap hidangan utama (main course). Pada
umumnya peralatan ini memiliki panjang +23 cm.

Gambar 1.29 Silverwares
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

c. Glasswares

Untuk menyajikan minuman, restoran pada umumnya memiliki glassware
(gelas kaca) dan cangkir dari keramik. Berdasarkan bentuknya ada dua jenis
gelas, yaitu stem glass atau gelas berkaki dan unstem glass atau gelas tidak
berkaki. Adapun gelas-gelas yang paling sering digunakan di restoran sebagai
berikut.
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Goblet glass/water goblet, yaitu gelas berkaki
yang digunakan untuk menyajikan air mineral.
Kaki pada gelas ini relatif tebal dan pendek.

Wine glass, yaitu gelas berkaki yang digunakan Q
untuk menyajikan anggur (wine). Bentuk dan : h
ukurannya bermacam-macam tergantung jenis

anggur yang akan dihidangkan.

Juice glass, yaitu jenis gelas tidak berkaki dan
lurus dari atas ke bawah. Pada umumnya
gelas ini digunakan sebagai tempat untuk
menghidangkan sari buah (juice).

High ball glass, yaitu jenis gelas tidak berkaki
yang digunakan untuk menghidangkan
berbagai minuman campuran.

Water pitcher, yaitu teko untuk meletakkan
air mineral dalam jumlah banyak. Water
pitcher kadang digunakan sebagai tempat
infused water, atau minuman sari buah.

Gambar 1.30 Glasswares
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)
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B.) Peralatan Dapur Berdasarkan Bahan

Berdasarkan bahan pembuatnya, peralatan dapur terbagi menjadi tujuh jenis,
yaitu peralatan dari logam, kayu, tanah liat, kaca, plastik, batu, dan kain. Setiap
jenis bahan tersebut memiliki kelebihan dan kekurangannya tersendiri. Untuk
lebih mengenalnya, simaklah pemaparan berikut.

1. Peralatan yang Terbuat dari Logam

Logam merupakan bahan yang umum digunakan
untuk membuat peralatan dapur karena bahan
ini padat dan tahan panas. Ada berbagai jenis
logam untuk membuat peralatan memasak
seperti tembaga, besi, serta aluminium dan baja
tahan karat (stainless steel).

Tembaga merupakan penghantar panas
yang baik. Akan tetapi, peralatan yang
terbuat dari tembaga harganya relatif
mahal dan perlu perawatan khusus
setelah digunakan. Saat ini tembaga sudah
jarang digunakan untuk memasak. Besi
dapat mendistribusikan panas dengan baik. Gambar 1.31 Peralatan dari logam
Kekurangan dari alat yang terbuat dari besi ~ S"er KemendibudristelNurudana (2022)
adalah mudah berkarat jika tidak dirawat
dengan baik.

Selain tembaga dan besi, peralatan dapur dapat terbuat dari alumunium
dan baja tahan karat. Alumunium berwarna keabu-abuan dan ringan.
Peralatan dapur yang terbuat darilogam ini mudah bereaksi dengan makanan
yang bersifat asam. Baja tahan karat (stainless steel) adalah logam yang saat
ini banyak digunakan di dapur industri. Alat ini tidak sebaik besi dalam
menghantarkan panas dan umum digunakan untuk memasak makanan yang
bersuhu lebih rendah atau digunakan sebagai bahan untuk holding equipment
(Gisslen, 2011).

2. Peralatan yang Terbuat dari Kayu

Peralatan dapur terbuat dari kayu telah lama digunakan, sebelum manusia
menggunakan peralatan logam, tanah liat, kaca, dan plastik. Selain kayu dari
batang pohon, yang termasuk dalam kategori ini adalah peralatan dari bambu,
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tempurung kelapa, lidi, dan batang tanaman
lainnya. Kayu yang dapat digunakan untuk
peralatan dapur pada umumnya adalah kayu
yang keras. Jenis kayu ini dipakai sebagai alas
mengiris (cutting board), cetakan kue, rolling pin,
piring, mangkuk, dan sendok.

3. Peralatan yang Terbuat dari Tanah
Liat

Peralatan dapur dari tanah liat sudah dikenal
sejak zaman praaksara. Alat-alat ini lebih dikenal
dengan istilah gerabah. Penggunaan gerabah
saat ini lebih bertujuan untuk menimbulkan
kesan tradisional dari makanan yang disajikan.
Dalam pengolahan makanan, peralatan dari
tanah liat sudah jarang digunakan karena alat-
alat ini berat dan mudah pecah.

4. Peralatan yang Terbuat dari Kaca

Peralatan dari kaca pada umumnya digunakan
untuk menyajikan makanan, bukan untuk
mengolah makanan. Alat ini aman digunakan
untuk meletakkan bahan makanan yang bersifat
asam karena tidak akan menimbulkan reaksi
kimia. Penggunaan alat dari kaca harus berhati-
hati karena mudah pecah dan jika pecah dapat
melukai tubuh kalian.

5. Peralatan yang Terbuat dari
Plastik

Saat ini plastik sangat luas digunakan sebagai
peralatan dapur. Banyak peralatan dapur terbuat
dari plastik, misalnya sendok takar, gelas ukur,
cetakan kue, piring, dan mangkuk. Plastik relatif
ringan, awet. dan mudah dibersihkan. Meskipun
demikian, ketika menggunakan peralatan ini
kalian hendaknya berhati-hati karena akan
meleleh jika terkena panas berlebih.

Gambar 1.32 Peralatan dari
kayu

Sumber: Kemendikbudristek/Aan
Nurhasanah (2022)

Gambar 1.33 Peralatan dari
tanah liat

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.34 Peralatan dari kaca

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.35 Peralatan dari
plastik

Sumber: Kemendikbudristek/Aan
Nurhasanah (2022)
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Gambar 1.36 Peralatan dari batu

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.37 Apron

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.38 Kitchen towel

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

Gambar 1.39 Dish towel

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana
(2022)

6. Peralatan yang Terbuat dari Batu

Peralatan dapur yang terbuat dari batu saat
ini sangat jarang digunakan karena berat. Alat
berbahan batu yang saat ini masih bertahan
digunakan di dapur adalah cobek dan munthu.
Cobek dan biasanya ada di dapur restoran yang
menyediakan sambal untuk masakan Indonesia.
Alat ini digunakan secara tradisional untuk
menghaluskan bahan makanan.

7. Peralatan Dapur yang Terbuat dari
Kain

Selain klasifikasi peralatan yang sudah diuraikan
di atas, ada kelompok peralatan yang tidak dapat
diabaikan perannya. Peralatan tersebut adalah
peralatan yang terbuat dari kain. Beberapa jenis
peralatan berbahan kain (linen) antara lain apron,
kitchen towel, dish towel, dan oven mitt.

Apron (celemek) adalah kain yang dikenakan
oleh juru masak sebagai pelindung sehingga
cipratan bahan makanan tidak langsung mengenai
dirinya. Apron ada yang dikenakan di bagian
depan tubuh melingkari pinggang, ada juga yang
dikenakan pada dada sampai ke bawah. Kain untuk
membuat apron biasanya tebal, menyerap cairan,
serta mudah dibersihkan.

Kitchen towel atau serbet memiliki berbagai
jenis ukuran dan ketebalan. Kitchen towel berfungsi
untuk mengeringkan tangan, membersihkan
tumpahan saus atau cairan di meja kerja, membantu
dalam memegang panci atau alat lain yang panas,
dan mengeringkan bahan makanan yang basah.

Penggunaan kitchen towel biasanya ditentukan
secara khusus, misalnya kitchen toweluntuk mengelap
meja, tidak boleh dipakai untuk mengeringkan bahan
makanan. Hal ini dilakukan untuk menjaga sanitasi
higiene dan mencegah kontaminasi silang.
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Dish towel mirip dengan kitchen towel, bahkan bisa terbuat dari bahan
yang sama. Akan tetapi, dish towel hanya untuk mengeringkan atau mengelap
peralatan makan/peralatan menghidangkan makanan. Untuk mengelap
peralatan, dish towel yang digunakan pada umumnya berwarna putih.

Oven mitts adalah sarung tangan tebal yang digunakan untuk mengambil
loyang kue dari oven panas. Alat ini memiliki ketebalan yang cukup sehingga
panas oven/loyang tidak merambat sampai ke tangan.

Gambar 1.40 Oven mitts

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)

: Ayo, Bereksplorasi!

Bentuklah kelompok dengan teman di kelas. Bersama
kelompok kalian, identifikasilah peralatan memasak
dan peralatan penyajian makanan yang ada di sekolah
kalian. Bedakan peralatan tersebut berdasarkan bahan
pembuatnya serta tuliskan fungsi masing-masing.
Komunikasikan hasil identifikasi kalian di kelas untuk
mendapatkan umpan balik dari guru.
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C.) Mengoperasikan Peralatan Dapur

Setiap jenis peralatan dapur, baik besar maupun Kkecil perlu dioperasikan
dengan cara yang baik dan benar. Tujuannya antara lain memelihara alat agar
tidak cepat rusak, menjaga keamanan pangan, dan mengoptimalkan kegiatan
memasak agar lebih efektif dan efisien. Sebelum membahas materi mengenai
cara mengoperasikan pelatan dapur, mari lakukan kegiatan berikut.

Ayo, Berdiskusi!

Jawablah pertanyaan-pertanyaan berikut secara mandiri.
Selanjutnya, diskusikan jawaban atas pertanyaan-
pertanyaan berikut dikelas bersamateman dan bimbingan
guru.

Apakah memotong bahan makanan tanpa dialasi
talenan (cutting board) dapat menimbulkan masalah?
Jelaskan pendapat kalian!

Apakah menumis bumbu menggunakan spatula
plastik merupakan prosedur yang benar? Mengapa?

Apa yang akan terjadi jika kalian mengoperasikan
oven tanpa memperhatikan suhunya?

Peralatan dapur yang dioperasikan dengan baik dan benar tidak akan
cepat rusak dan lebih lama umur penggunaannya. Hal ini karena setiap jenis
alat harus digunakan sesuai fungsinya agar optimal. Terlebih, setiap bahan
pembuatan alat memiliki kelebihan dan kekurangan masing-masing. Sebagai
contoh, cermati kembali jawaban atas rubrik Ayo, Berdiskusi di atas. Memotong
bahan makanan tanpa alas dan menumis bumbu dengan spatula plastik dapat
menyebabkan peralatan dapur lebih cepat rusak. Coba ceritakan, di mana
kerusakannya?
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Penggunaan peralatan dapur yang benar juga akan
menjaga keamanan pangan. Sebagai contoh, menggunakan
mixing bowl berbeda untuk jenis bahan berbeda
akan menghindarkan terjadinya kontaminasi silang.
Menyimpan daging sapi pada freezer akan mencegah
bakteri berkembang biak sehingga daging tetap aman
dikonsumsi.

Penggunaan peralatan dapur yang sesuai
fungsinya akan mengoptimalkan kerja di dapur.
Bayangkan jika kalian mengiris roti menggunakan
pisau daging, hasilnya tidak akan maksimal.
Demikian juga ketika kalian menggunakan
hand mixer untuk mengocok 20 butir .
telur secara langsung, prosesnya :
tidak akan efektif dan efisien.
Hasilnya pun tidak akan maksimal.
Lalu, bagaimana sebaiknya?

Gunakan mixer dengan kapasuas Gambar 1.41 Juru masak menggunakan mixer
lebih besar. Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

Beberapa aspek yang perlu diperhatikan ketika mengoperasikan peralatan
dapur sebagai berikut.

1. Selalu baca petunjuk penggunaan alat.
2. Tkutilangkah kerja sesuai petunjuk penggunaan alat.

3. Perhatikan keselamatan kerja, terutama ketika mengoperasikan alat
yang tajam, mengoperasikan alat dengan mesin, serta menggunakan
tenaga listrik atau gas. Sebagai contoh, saat menggunakan mixer, jangan
memasukkan spatula atau tangan kalian untuk membersihkan sisi-sisi
bowl saat mesin sedang bergerak. Matikan mesin terlebih dahulu.

4. ]Jika kalian mengoperasikan alat menggunakan mesin dan alat tersebut
tidak beroperasi sebagaimana mestinya, segera hentikan kegiatan dan
minta bantuan kepada guru atau teknisi dapur. Jika kalian berada di
tempat kerja, mintalah bantuan kepada atasan atau orang lain yang lebih
mengerti.

5. Hati-hati ketika menggunakan alat dari plastik dan terkena panas.

6. Peralatan yang berlapis zat antilengket tidak boleh terkena alat lain dari
logam agar lapisan antilengketnya tidak rusak.
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Berikut contoh petunjuk pengoperasian alat di dapur.

Petunjuk
Penggunaan
Convection Oven

Pastikan oven sudah tersambung dengan
aliran listrik dan gas serta tidak ada
kebocoran gas.

Fungsi tombol pada Convection Oven:

9] Menyalakan/ ¥e Tombol lampu

mematikan oven. di dalam oven.

Pengatur (a) Menaikkan suhu oven.
suhu. (¥) Menurunkan suhu
1/0 oven.
g Pengatur ® Menambah waktu.
“ (0} Waktu. (v) Mengurangi waktu.

O OO

e0ceo6000 * Penyemprot (4) Menambah uap air.

o) uapai. (v) Mengurangi uap air.

Gambar 1.42 Petunjuk penggunaan convection oven
Sumber: Kemendikbudristek/Hasbi Yusuf (2022)
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Berikut contoh petunjuk pengoperasian alat di dapur.

Petunjuk Penggunaan

Hand Mixer

1. Siapkan bahan yang akan
dicampurkan.

2. Pastikan tombol kecepatan pada
angka 0 dan pastikan kabel mixer
tidak ada yang terkelupas.

3. Pasang beaters atau hooks (sesuai
kebutuhan) dengan sempurna.

4. Sambungkan mixer dengan aliran
listrik.

5. Atur kecepatan mixer mulai dari 4 e
kecepatan rendah dan perlahan
ditingkatkan sampai kecepatan

tinggi.

6. Setelah selesai, matikan mixer lalu
lepaskan beaters atau hooks.

7. Cabut aliran listrik dan bersihkan
mixer.

8. Simpan mixer dalam keadaan
kering.

Gambar 1.43 Petunjuk penggunaan hand mixer
Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana (2022)
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X Ayo, Mencoba!

Dengan bimbingan guru, masuklah ke dapur praktik
di sekolah kalian, kemudian lakukan kegiatan berikut.

1. Pilihlah satu kitchen equipment yang tersedia di
sekolah, misalnya oven dan planetary mixer.

2. Carilah informasi mengenai langkah
mengoperasikan alat tersebut, lalu praktikkan
cara mengoperasikannya dengan bimbingan
guru.

3. Ceritakan hasil pengalaman kalian dalam
mengoperasikan alat tersebut kepada teman-
teman di kelas.

D.) Perawatan Peralatan Dapur

Setelah kalian menggunakan peralatan dapur, baik untuk menyimpan bahan
makanan, memasak, maupun menyimpan makanan matang, peralatan tersebut
perlu dibersihkan, disimpan, dan dirawat secara berkala. Peralatan dapur yang
tidak dirawat dengan baik akan cepat rusak sehingga menambah pengeluaran.

@} Ayo, Berpikir!

Apakah setiap jenis peralatan dapur memerlukan
perawatan berbeda? Jelaskan!

Seberapa sering peralatan dapur perlu dirawat?
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Tindakan yang perlu dilakukan agar alat-alat dapur terawat dengan baik
sebagai berikut.

1. Bersihkan dengan Tepat

Dalam perawatan alat dapur perlu diperhatikan jenis alat dan bahan
pembuatan alat tersebut. Cara membersihkan alat dapur sesuai jenis bahannya
telah kalian pelajari pada semester 1. Cara tersebut hendaknya kalian terapkan
terus-menerus. Jangan lupa untuk selalu memperhatikan keselamatan kerja,
terutamajikakalian sedang membersihkan peralatan dapur yang menggunakan
tenaga listrik atau gas. Cek terlebih dahulu dan pastikan tidak ada aliran listrik
atau gas yang terhubung dengan alat yang sedang kalian bersihkan.

2. Segera Dikeringkan Setelah Dibersihkan

Setelah membersihkan dan mencuci alat, kalian hendaknya selalu
mengeringkan alat-alat tersebut agar siap digunakan kembali. Beberapa jenis
peralatan yang dibiarkan mengering sendiri terkadang muncul bercak-bercak
putih pada alat tersebut. Oleh karena itu, kalian perlu mengeringkannya segera
agar bercak tersebut tidak muncul.

3. Segera Perbaiki Jika Ada Kerusakan Kecil

Jika ada alat yang gagangnya patah, pisau yang tumpul dan lain sebagainya
dan dapat diperbaiki secara mandiri, segera perbaiki alat tersebut sebelum
menimbulkan kecelakaan kerja atau rusak lebih parah. Ganti peralatan
tersebut jika memang diperlukan.

4. Simpan Alat pada Tempatnya

Setelah dibersihkan dan dikeringkan, peralatan dapur perlu ditata pada
tempat yang telah disediakan. Jangan biarkan alat-alat berantakan dan
tercampur jenisnya karena kemungkinan rusak menjadi lebih besar serta
dapat menyulitkan jika kalian sedang mencari alat tertentu.

5. Perhatikan Perawatan Alat-Alat yang Membutuhkan
Perlakuan Khusus

Beberapa alat membutuhkan perlakuan khusus. Sebagai contoh, tidak
mencongkel bahan makanan beku di freezer dengan benda tajam, langsung
keringkan alat dari bahan kayu setelah dicuci, serta bersihkan chiller dan
freezer secara berkala sehingga tidak menimbulkan aroma tidak sedap.
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Ayo, Berdiskusi!

Bentuklah kelompok beranggotakan 2-3 orang.
Selanjutnya, perhatikan cerita berikut!

Dian dan Ade selesai memasak.

Dian mengumpulkan semua peralatan kotor yang
telah digunakan dan meletakkannya ke bak cuci.
Peralatan itu dibiarkan saja tanpa disimpan ke tempat
semula. Mereka meletakkan peralatan sesuai gambar
berikut ini.

Gambar 1.44 Peralatan berantakan
Sumber: Kemendikbudristek/Aan Nurhasanah (2022)

Apakah tindakan yang dilakukan Dian dan Ade sudah benar? Jika
sudah, apa alasannya? Jika belum benar, berilah saran kepada Dian
dan Ade bagaimana melakukan perawatan alat dengan benar.
Diskusikan jawaban atas pertanyaan tersebut bersama anggota
kelompok kalian.
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Uji Kompetensi

1. Soal Benar-Salah

Petunjuk: sesuai pernyataan yang diberikan, tuliskan *B” jika pernyataan
kalian anggap benar dan ”S” jika pernyataan kalian anggap salah. Tuliskan
jawaban kalian pada kolom yang disediakan. Berikan alasan mengapa kalian
memilih Benar/Salah. Kerjakan di buku tugas kalian.

Benar/

Salah Alasan

No Pernyataan ‘

1. Peralatan penyiapan makanan (preparing
equipment and utensils) merupakan
peralatan yang digunakan untuk mengupas,
memotong, dan mencuci bahan makanan.

2. Kitchen equipment merupakan peralatan
dapur kecil yang mudah dipindahkan dan
dioperasikan dengan tangan.

3. Spatula, grater, peeler merupakan contoh
kitchen utensils.

4. Spatula logam dapat digunakan bersama
dengan wajan berlapis zat antilengket.

5. Peralatan dari kayu tidak perlu dikeringkan
sebelum disimpan karena akan kering
sendiri di rak penyimpanannya.
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2. Soal Uraian

090 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
.

Petunjuk: Jawablah pertanyaan di bawah ini dengan benar!
1. Apayang dimaksud dengan peralatan dapur?
2. Apa perbedaan kitchen equipment dengan kitchen utensils?

3. Apa perbedaan peralatan memasak yang terbuat dari stainless
steel dengan aluminium?

4. Mengapa keselamatan kerja harus diperhatikan dalam
mengoperasikan peralatan?

5. Dika menyimpan alat tidak pada tempatnya. Alat itu ditumpuk
menjadi satu tanpa memisahkan jenis alat-alat tersebut.
Menurut kalian, apa yang akan terjadi?

©© 000000000000000000000000000000000000000000000000000,
.

.
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Pengayaan
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Gambar 1.45 Air Fryer

Sumber: AirFryerFanatic/ Wikimedia Commons

AIR FRYER

Apakah kalian pernah mendengar istilah air fryer? Saat ini, air
fryer merupakan salah satu peralatan pengolahan makanan yang
populer. Alat ini digunakan untuk menggoreng bahan makanan
dengan sedikit minyak, atau tanpa minyak sama sekali. Udara panas
yang dihasilkan oleh elemen pemanas pada air fryer bersirkulasi
dan membuat makanan menjadi matang. Air fryer umumnya terbuat
dari logam dan beroperasi menggunakan listrik.

Makanan yang diolah menggunakan air fryer diklaim lebih
sehat dan lebih rendah kalori dibandingkan dengan makanan yang
digoreng biasa menggunakan minyak. Hal ini disebabkan makanan
yang diolah dengan air fryer hanya sedikit/sama sekali tidak
mengandung minyak. Selain itu, makanan juga akan memiliki tekstur
renyah dan lebih cepat matang. Air fryer memiliki kelemahan yaitu
alat ini tidak dapat langsung digunakan untuk mengolah makanan
dalam jumlah banyak karena umumnya air fryer memiliki ukuran
kecil. Makanan yang diolah dengan alat ini juga dapat kehilangan
zat gizinya, terutama jenis zat gizi yang tidak tahan panas, misal
vitamin C.

Sumber: AirFryerFanatic/ Wikimedia Commons
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Refleksi

Setelah melaksanakan kegiatan belajar pada bab ini, lakukan refleksi
berdasarkan ilmu yang telah kalian peroleh. Salin tabel berikut dalam buku
tugas kalian. Berilah tanda centang pada pernyataan yang paling sesuai di
bawah ini dan jawablah pertanyaan yang tersedia.

No Pernyataan ‘ Ya ‘ Tidak

1. Saya mampu menjelaskan perbedaan antara kitchen
equipment dan kitchen utensils.

2. Saya mampu membedakan peralatan dapur
berdasarkan bahan pembuatannya.

3. Saya mampu mengoperasikan peralatan dapur yang ada
di sekolah.

4. Saya mampu melakukan perawatan dan penyimpanan

peralatan dapur.

» Dari kegiatan mempelajari materi tentang peralatan
pengolahan makanan, manfaat apa yang kalian
peroleh?

* Bagian manakah yang membuat kalian kesulitan?
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Di wilayah tempat tinggal kalian, adakah bahan makanan nabati khas yang
tidak ditemukan atau jarang ditemukan di daerah lain?



Tujuan Pembelajaran

Setelah mempelajari bab ini, kalian diharapkan mampu memahami
bahan makanan nabati mulai dari jenis, karakteristik, kandungan gizi,
berbagai bentuk potongan, serta prosedur penyimpanannya.

Peta Materi J
Bahan Makanan Nabati l

Karakteristik Gizi Bahan
Bahan Makanan Makanan
Makanan Nabati Nabati




Negara kita sangatkaya. Dari Sabang sampai Merauke, di darat danlaut tersedia
banyak bahan makanan, baik yang tumbuh dengan sendirinya maupun dengan
sengaja ditanam atau dipelihara. Bahan makanan ini merupakan bahan-
bahan mentah atau setengah jadi yang dapat dikonsumsi secara langsung atau
bahan makanan yang perlu diolah terlebih dahulu sehingga menjadi makanan
lezat siap saji. Secara garis besar bahan makanan terbagi menjadi dua, yaitu
bahan makanan nabati dan bahan makanan hewani. Pada bab ini kalian akan
mempelajari bahan makanan nabati.

Sebelum masuk pada materi,lihatlah daftar berikutini. Sesuai pengetahuan
kalian, manakah yang termasuk bahan makanan nabati?

Kacang merah Kecap Salmon Sawi
Cabai merah Kefir Terasi Beras
Umbut rotan Kluwak Rebon Petis

A.) Jenis Bahan Makanan Nabati

Bahan makanan nabati berasal dari tumbuh-tumbuhan serta berbagai jenis
jamur. Jika diklasifikasikan sesuai wujudnya, bahan makanan nabati dapat
dibedakan menjadi bahan makanan kering dan bahan makanan basah.
Bahan makanan kering memiliki kadar air sedikit sehingga dapat disimpan
lama pada suhu ruangan dan sering dikenal dengan istilah groceries. Contoh
bahan makanan kering, yaitu beras, jagung, sereal, makanan kaleng, dan
kecap. Adapun bahan makanan basah mengandung kadar air tinggi dan
harus disimpan dalam suhu sejuk bahkan beku karena akan cepat rusak jika
disimpan pada suhu ruang. Contoh bahan makanan basah, yaitu sayuran hijau
dan buah-buahan.

Ada berbagai jenis bahan makanan nabati yang dapat kalian olah menjadi
berbagai makanan yang lezat. Bahan makanan nabati sebagai berikut.
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1. Serealia

Serealia merupakan tanaman yang diambil bulirnya sebagai sumber tenaga.
Pada umumnya serealia memiliki bulir-bulir kecil. Di seluruh negara, serealia
yang paling banyak dikonsumsi adalah gandum, beras, dan jagung (OECD/FAO,
2021).

Gandum berasal dari wilayah subtropis. Tanaman ini merupakan salah satu
bahan makanan nabati yang digunakan sebagai makanan pokok manusia.
Gandum biasanya dikonsumsi dalam bentuk tepung.

Gambar 2.2 Tanaman gandum
Sumber: Freepik.com/Rostyslav84 (2022)

Ayo, Bereksplorasi!

Perhatikan gambar 2.3 tentang struktur biji gandum. Dari tanaman
gandum dapat dibuat berbagai jenis tepung antara lain tepung
terigu, tepung gandum, dan tepung tangmien. Apa kalian sudah
mengetahui perbedaan ketiga tepung tersebut? Jika sudah,
sampaikan informasi yang telah kalian ketahui kepada teman-
teman di kelas. Jika belum, carilah informasi dari berbagai sumber
tentang perbedaan tepung terigu, tepung gandum, dan tepung
tangmien. Selanjutnya, konfirmasikan hasil pencarian kalian kepada
guru agar mendapatkan umpan balik.
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Struktur Biji Gandum

———Bran
Lapisan paling luar (kulit ari) yang mengandung
banyak serat, vitamin B, dan mineral.

—— Endosperm
Bagian tengah yang mengandung karbohidrat
dan protein.

Germ
Bagian inti gandum yang mengandung
antioksidan, lemak sehat, serta vitamin E dan B

Gambar 2.3 Struktur biji gandum
Sumber: Kemendikbudristek/Hasbi Yusuf (2022)

Secara umum menurut Gisslen (2013), ada -
dua kelompok tanaman gandum, yaitu ‘
gandum keras (hard wheat) dan
gandum lunak (soft wheat).
Gandumkerasadabeberapa
jenis antara lain hard red
spring wheat, hard red
winter wheat, hard white

wheat, dan gandum durum. - A - N
Jenis gandum ini cocok untuk
adonanroti karena mengandung banyak Gambar 2.4 Beberapa jenis pasta

. . Sumber: Fi ik/timolina (2022,
gluten. Gandum durum dikenal sebagai umber: Freepidtimotina (2022)

bahan baku pembuatan pasta seperti spaghetti, macaroni, dan lasagna.

Soft wheat merupakan jenis gandum yang mengandung lebih sedikit
gluten dibandingkan dengan hard wheat (gandum keras). Dengan gluten yang
sedikit, gandum ini akan sulit kalis dan kurang menyerap air jika digunakan
untuk membuat adonan roti. Soft wheat lebih banyak dimanfaatkan untuk
membuat kue yang tidak perlu pengulenan pada adonannya. Beberapa jenis
gandum lunak antara lain red soft wheat (gandum lunak merah) dan white soft
wheat (gandum lunak putih).
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Ayo, Bereksplorasi!

Secara mandiri, lakukan eksplorasi dari berbagai sumber dan
jawablah pertanyaan berikut.

1. Gandum mengandung zat yang disebut gluten. Apa itu
gluten?

2. Apa fungsi gluten pada pembuatan makanan?

3. Siapa saja orang yang tidak boleh mengonsumsi gluten?

b. Beras

Y > e AN\ Beras merupakan makanan pokok sebagian besar
2 masyarakat wilayah Asia. Bahan makanan dari
?‘ tanaman padi ini memiliki berbagai varietas.
“"iﬂ Berdasarkan warnanya, beras dibedakan menjadi
b
4
o

5 STy beras putih, beras merah, beras cokelat, dan beras
3 N Y 3 .
A ’\k s ™ hitam.
R (N . B :
Beras putih memiliki bulir dengan warna
Gambar 2.5 Beras putih putih bersih. Beras jenis ini dikonsumsi setelah
oyt Freepticcom/Rawpixet.com menghilangkan kulit luar dan kulit ari bulir padi.

Ketika dimasak, jenis beras ini ada yang memiliki
tekstur lembek dan lengket, ada juga yang
bertekstur agak keras dan tidak lengket. Beras putih
umum dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.
Macam beras ini mudah ditemukan di pasar, baik
pasar tradisional maupun pasar modern.

Beras merah memiliki warna merah tua
karena mengandung zat bernama antosianin.
Antosianin merupakan pigmen yang menyebabkan
Gambar 2.6 Beras merah warna biru, ungu, dan merah. Zat ini dikenal
Sumber: Pixabay.com/pictavio (2020) sebagai antioksidan dan berperan dalam menjaga
kesehatan tubuh. Beras merah juga memiliki
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kandungan serat lebih banyak dibandingkan
beras putih. Sebagai bahan makanan, beras merah
biasanya dijual dalam keadaan kulit arinya masih
ada.

Beras cokelat merupakan bahan pangan yang
diambil dari tanaman padi yang dibuang kulitnya,
tetapi tidak disosoh sehingga warnanya menjadi
cokelat. Beras ini dikenal juga dengan istilah beras
pecah kulit.

Beras hitam berwarna hitam pekat atau hitam
keunguan. Bulirnya mengandung kadar antosianin
yang sangat tinggi sehingga warnanya menjadi
ungu pekat kehitaman. Beras ini kaya akan vitamin
dan mineral serta memiliki indeks glikemik rendah.

Di Indonesia, beras dapat dibedakan menjadi
berasbiasa dan beras ketan. Beras biasa merupakan
beras yang kalian konsumsi sehari-hari. Beras ini
memiliki tekstur relatif lunak dan tidak lengket.
Beras ini dapat dikonsumsi dalam bentuk bulir
utuh atau dibuat tepung terlebih dahulu.

Dibandingkan beras biasa, beras ketan
memiliki tekstur lebih lengket. Beras ketan biasanya
dikonsumsi sebagai kudapan, tidak digunakan
sebagai makanan pokok sehari-hari. Beras ketan
juga dapat dikonsumsi setelah menjadi tepung.

Berdasarkan panjang bulirnya, beras terbagi
menjadi short grain atau beras bulir pendek,
medium grain atau bulir sedang, dan long grain atau
bulir panjang (Nenes, 2009). Kalian dapat melihat
perbedaan bentuk dan panjang dari beras tersebut
pada gambar 2.9.

Apakah kalian pernah berpikir, bagaimana
bisa orang Jepang memakan nasi dengan sumpit?
Jawabannya karena nasi yang dimakan berasal
dari beras jenis short grain yang memiliki tekstur
lengket ketika dimasak (Gisslen, 2013). Selain

Gambar 2.7 Beras cokelat

Sumber: Freepik.com/Racool_studio
(2020)

Y=

Gambar 2.8 Beras hitam
Sumber: Freepik.com/freepik (2020)
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Gambar 2.9 Beras short grain
(atas), medium grain (tengah),
dan long grain (bawah)

Sumber: Kemendikbudristek/Nurulana

(2022)

Gambar 2.10 Onigiri khas
Jepang, terbuat dari beras short
grain

Sumber: freepik.com/freepik (2022)
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Gambar 2.11 Risotto

Sumber:Freepik.com/User21732847
(2022)

c. Jagung

dimasak menjadi nasi, beras short grain dapat
diolah menjadi berbagai makanan lain, contohnya
onigiri.

Beras medium grain pada umumnya memiliki
tekstur pulen, lembut, dan tidak terlalu lengket.
Jenis beras ini umum digunakan sebagai makanan
pokok. Di Italia, beras medium grain digunakan
untuk membuat risotto (Nenes, 2009).

Beras long grain memiliki ciri kecil dan panjang.
Setelah dimasak, nasi dari beras long grain tidak
lengket dan butirannya terpisah. Beras long grain
yang terkenal adalah beras basmati yang sangat
cocok diolah menjadi nasi biryani. Beras basmati
dapat kalian lihat pada gambar 2.9 dengan posisi
beras pada gambar paling bawah.

Selain beras dan gandum, jagung merupakan serealia yang populer. Menurut
Kementerian Perdagangan Republik Indonesia, berdasarkan karakteristik
endosperma yang membentuk bulirnya ada enam kelompok kultivar jagung
yang dikenal sampai saat ini, yaitu Indentata (jagung gigi kuda), Indurata
(jagung mutiara), Saccharata (jagung manis), Everta (jagung brondong),
Amylacea (jagung tepung), Glutinosa (jagung ketan), dan Tunicata (jagung pod).

Gambar 2.12 Jagung
Sumber: Freepik.com/[comp (2022)
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Bagian yang dikonsumsi dari tanaman jagung adalah bijinya, baik dalam
keadaan utuh maupun dikonsumsi setelah diolah menjadi tepung. Di beberapa
wilayah, jagung digunakan sebagai makanan pokok. Jenis jagung manis
umumnya dikonsumsi dengan cara direbus dan disantap sebagai camilan,
dicampurkan pada sayur atau dibuat kue-kue tradisional. Jagung juga dapat
diambil patinya dan disebut maizena. Maizena berguna untuk mengentalkan
masakan seperti sup, saus, dan custard. Selain itu, jenis jagung tertentu diolah
dan dibuat menjadi sirup jagung.

Ayo, Bereksplorasi!

Selain beras, gandum dan jagung, sebenarnya masih
banyak jenis serealia yang dikonsumsi masyarakat di dunia.
Beberapa di antaranya adalah oat, sorgum, dan barley.
Untuk menambah pengetahuan kalian, secara berkelompok
carilah informasi berkaitan dengan serealia tersebut.
Informasi yang dicari berupa ciri-ciri/karakteristik, lokasi
tumbuh dan pemanfaatannya pada masakan. Setelah itu,
komunikasikan hasil pencarian informasi yang telah kalian
peroleh di kelas!

Sebagai seorang juru masak, kalian hendaknya dapat membedakan
serealia berkualitas baik dengan serealia berkualitas buruk. Serealia
berkualitas baik memiliki ciri sebagai berikut.

1.

A

Bentuk dan warnanya seragam, sesuai jenis, misalnya ketan hitam
berwarna hitam pekat, utuh, dan bulirnya tidak patah-patah.

Tidak apek atau berjamur dan mengandung toksin.
Tidak berulat atau ada serangga yang mengerubunginya.
Tidak busuk atau berlubang.

Tidak terkontaminasi bahan kimia berbahaya.

Tidak tercampur bahaya fisik seperti pecahan kaca.
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Ayo, Bereksplorasi!

Carilah dua contoh makanan yang dibuat dari tiap-tiap jenis serealia pada
tabel berikut!

No. | Bahan Makanan | R R
1. | Tepung gandum utuh (wholewheat) Z' SEE
2. Tepung tang mien Z. e
i a. ...

3. Tepung terigu .

4. Beras putih/tepung beras Z- 0000
5. Beras ketan/tepung beras ketan Z' T
6. Jagung/tepung jagung/pati jagung Z e
7 Oat a ...
b. ....

Kalian dapat menggunakan berbagai sumber informasi, seperti buku,

majalah, surat kabar, resep dari internet atau bertanya kepada orang tua,

tetangga, dan saudara. Bacakan hasil kerja kalian di depan teman dan guru

untuk mendapat masukan.

2. Kacang-Kacangan

Ada berbagai macam kacang-kacangan yang dapat dimakan oleh manusia.
Kacang-kacangan ini didapatkan dari tumbuhan biji yang ukurannya lebih
besar dari serealia. Kacang-kacangan dapat berasal dari keluarga leguminosae/
fabaceae, misalnya kacang hijau, kacang merah, kedelai, kacang polong dan
kacang tanah, atau dari tanaman jenis lain seperti walnut, almond, dan kacang

mete.
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Masakan Indonesia banyak memanfaatkan kacang-kacangan lokal sebagai
bahan dasarnya. Kacang-kacangan dapat diolah menjadi berbagai variasi
masakan atau dicampurkan pada camilan, kue, dan roti. Contoh masakan
Indonesia yang dibuat dari kacang-kacangan, yaitu ampyang, bubur kacang
hijau, kue ku (isinya menggunakan kacang hijau), dan gado-gado yang bumbunya
menggunakan kacang tanah.

Gambar 2.13 Kacang-kacangan lokal
Sumber: Freepik.com/8photo(2022)

@) Ayo, Berpikir!

Selain masakan yang telah disebutkan, identifikasilah karakteristik
kacang-kacangan dalam tabel berikut dan tuliskan masakan-
masakan lain yang menggunakan jenis kacang-kacangan terkait.
Kerjakan di buku tugas kalian.
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Jenis Kacang-
Kacangan

Nama Deskripsi
Masakan | Masakan

Karakteristik ‘

Kedelai

Kacang tanah

Kacang merah

Kacang hijau

Kacang-kacangan
khas di daerah kalian
(sebutkan) . ...

Selain kacang-kacangan lokal yang digunakan pada masakan Indonesia,
kalian juga perlu mengenal berbagai kacang-kacangan yang digunakan pada
masakan negara lain. Beberapa di antaranya dapat kalian lihat pada gambar
berikut.

: Cashewnut
Walnut

Pine nut

Brazilian nut Macadamia Almond

Gambar 2.14 Kacang-kacangan yang digunakan pada masakan negara lain
Sumber: Freepik.com/paripat9298, Racool_studio, da-ga, mialcas68, luis_molinero, alexdon24 (2022)
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Kacang-kacangan pada hidangan kontinental dapat diolah menjadi
berbagai macam makanan. Contohnya praline paste yang terbuat dari kacang
almond dan hazelnut. Pasta kacang ini dapat diolah lagi menjadi saus, juga
dapat digunakan sebagai bahan pemberi rasa pada es krim dan mousse, serta
sebagai bahan isian berbagai macam kue.

Produk olahan lain dari kacang adalah marzipan. Marzipan dibuat dari
kacang almond yang dihaluskan dan dicampur dengan gula halus serta cairan
sehingga membentuk pasta yang padat. Marzipan digunakan sebagai bahan
pengisi stollen (roti khas Jerman pada perayaan Natal), hiasan pada cake,
bahan penutup cake, dan lainnya.

Gambar 2.15 Marzipan ball
Sumber: Pixabay.com/pixel2013 (2016)

Ketika mengolah kacang-kacangan, kalian hendaknya memilih bahan
yang berkualitas baik. Kacang-kacangan yang berkualitas baik memiliki ciri-
ciri berikut.

1.

Bentuk seragam, utuh, tidak busuk, tidak bekas dimakan ulat atau
berlubang.

Kacang-kacangan kering memiliki warna cerah, tidak keriput, dan
tidak berlubang.

Tidak terdapat serangga atau makhluk hidup lain.

Tidak tercampur dengan kontaminasi fisik seperti batu, kaca, dan
lainnya.

Aroma khas kacang-kacangan tidak apek.
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3. Umbi-Umbian

Umbi merupakan bagian dari akar atau pangkal batang tanaman yang
membesar. Umbi-umbian pada umumnya merupakan sumber karbohidrat.
Bahan makanan ini sering digunakan sebagai makanan pokok pengganti
serealia.

Beberapa jenis umbi yang terkenal di Indonesia antara lain ubi kayu/
singkong, ubi jalar, dan talas. Selain itu, ada umbi-umbian lain seperti garut,
ganyong, gembili, uwi, dan suweg. Setiap umbi-umbian ini mempunyai nama
lokal. Apa saja nama jenis umbi-umbian di daerah kalian? Berikut deskripsi
beberapa jenis umbi-umbian di Indonesia.

Ubi kayu merupakan salah satu jenis umbi-umbian
yang mudah didapatkan. Tanaman ini tumbuh
tanpa mengenal musim. Ubi kayu dapat dikonsumsi
sebagai pengganti makanan pokok karena
mengandung banyak karbohidrat. Bahan makanan
ini dapat diolah dengan cara sederhana, cukup
digoreng atau direbus. Selain itu, ubi kayu dapat
dikonsumsi sebagai camilan dengan pengolahan
lebih kompleks.

Contoh hasil olahan dari ubi kayu antara lain
kue getuk, kue mata roda, dan kue combro. Pati dari
ubi kayu atau sering disebut dengan tepung tapioka
juga merupakan salah satu bahan makanan yang
dapat diolah menjadi berbagai olahan makanan.
Gambar 2.16 Ubi kayu Saat ini juga telah tersedia tepung mocaf (modified
Sumber: Pexels.com/Daniel Dan 2021)  cqssava flour) yang dapat digunakan untuk
membuat berbagai jenis kue.

Ayo, Bereksplorasi!

Secara mandiri, carilah informasi dari berbagai sumber, apa
perbedaan modified cassava flour dengan tepung singkong
biasa. Bagaimana penggunaannya dalam masakan?
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b. Ubi Jalar

Ubi jalar merupakan salah satu umbi-umbian
populer selain ubi kayu. Bahan makanan ini
memiliki warna bervariasi mulai dari putih,
kuning, jingga, hingga ungu. Ubi jalar memiliki
rasa manis ketika sudah dimasak. Ubi jalar dapat
diolah dengan sederhana seperti direbus, dikukus,
atau digoreng serta dapat dibuat menjadi berbagai
kudapan yang menggiurkan seperti kue talam ubi
dan kolak ubi.

c. Talas

Talas merupakan salah satu umbi-umbian yang
cukup terkenal. Di beberapa wilayah, bahan
makanan ini digunakan sebagai bahan pangan
pokok sumber energi, sedangkan di beberapa
wilayah lain, umbi talas diolah menjadi kudapan.
Talas mentah mengandung zat antinutrisi berupa
oksalat yang dapat menyebabkan sensasi gatal
di mulut serta iritasi pada kulit. Untuk itu, talas
perlu diolah dengan cara yang tepat. Talas dapat
direndam menggunakan air garam atau dikukus
untuk mengurangi kandungan oksalat tersebut.

d. Garut

Garut memiliki bentuk silindris, memanjang, dan
kulitnya berwarna kuning pucat. Garut mengandung
patiyangberserat tinggi sehingga berpotensi menjadi
bahan pangan alternatif sumber karbohidrat. Salah
satu olahan umbi garut yang banyak ditemukan
adalah emping garut.

e. Ganyong

Ganyong kurang dikenal jika dibandingkan dengan
ubi kayu ataupun ubi jalar. Meskipun demikian,
bahan makanan ini merupakan produk yang dapat
digunakan sebagai makanan pokok alternatif
pengganti beras. Pada umumnya umbi ini diolah

Gambar 2.17 Ubi jalar

Sumber: Freepik.com/Racool_studio

(2020)

Gambar 2.18 Talas

Sumber: Pixabay.com/varintorn

(2016)

Gambar 2.19 Umbi garut

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)
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Gambar 2.20 Suweg

Sumber: Kemendikbudristek/
Marwoko (2022)

hanya dengan cara direbus sampai matang.
Ganyong juga dapat diproses menjadi pati atau
tepung. Hasil olahan dari tepung ganyong antara
lain cendol, roti, dan mi dengan substitusi tepung
ganyong, kue, serta dodol/jenang.

Suweg merupakan umbi-umbian yang masih
berkerabat dengan bunga bangkai raksasa.
Bentuknya bulat agak pipih, atasnya cekung.
Sama seperti talas, suweg juga mengandung
oksalat yang dapat menimbulkan sensasi gatal di
mulut. Kandungan oksalat ini akan hilang dengan
penanganan yang tepat.

Setelah mengenal beberapa jenis umbi-umbian, kalian perlu mengetahui
ciri-ciri umbi yang berkualitas baik. Adapun ciri-cirinya sebagai berikut.

Teksturnya keras.

=W N

Tidak berlubang atau bekas dimakan ulat.
Bentuknya seragam dan tidak keriput.
Warna sesuai jenisnya, misalnya ubi ungu berwarna ungu cerah dan tidak

kusam serta singkong berwarna putih atau kekuningan.

Ayo, Bereksplorasi!

Secara berkelompok, pilihlah satu jenis umbi-umbian yang menurut

kalian menarik atau umbi-umbian yang mudah ditemui di daerah kalian.

Selanjutnya, carilah informasi berkaitan dengan jenis umbi-umbian

tersebut. Informasi yang perlu kalian cari sebagai berikut.

1. Nama umbi-umbian, nama ilmiah dan nama lokalnya (jika ada).

Ciri-ciri organoleptik/karakteristiknya.

Kandungan gizinya.

2
3
4. Pengolahannya sebagai makanan/masakan.
5

Informasi lain yang diperlukan.

Buatlah laporan yang menarik dengan bentuk mind map dari hasil

eksplorasi kalian. Setelah itu, komunikasikan di kelas hasil pekerjaan yang

telah kalian lakukan.
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4. Sayuran

Sayuran berasal dari berbagai bagian tanaman, mulai akar, umbi, batang,
daun, bunga, dan buah. Sayuran juga dapat berasal dari tunas dan aneka

jamur.

Sayuran umbi/akar, berasal dari akar tanaman
yang membengkak. Pada tanaman, jenis sayuran
ini umum berada di bawah tanah. Contoh sayuran
umbi antara lain wortel, lobak, dan bit.

Sayuran batang berasal dari batang tanaman.
Batang tanaman ini biasanya diambil yang masih
muda, contohnya batang talas dan asparagus.

Sayuran daun berasal dari daun tanaman. Bentuk,
warna, rasa, tekstur, dan ukuran sayuran daun
bervariasi, contohnya sawi pagoda dan bayam.

Sayuran bunga berasal dari berbagai jenis bunga
yang dapat dimakan. Contoh sayuran ini adalah
bunga turi, bunga labu, dan bunga pisang (jantung
pisang). Pada umumnya sayuran bunga diolah
dengan cara direbus atau dicampur sebagailalapan.
Sayuran ini juga dapat diolah menjadi produk yang
lebih populer, misalnya bunga kecombrang yang
dibuat menjadi es krim dan mousse.

Sayuran buah, merupakan buah dari tanaman yang
umum digunakan sebagai sayuran. Beberapa jenis
sayuran buah dapat dimakan mentah, misalnya
mentimun dan terong gelatik. Beberapa sayuran
buah lain harus dimasak terlebih dahulu sebelum
dikonsumsi, misalnya labu siam, pare/paria, dan
gambas.

Asparagus

Jantung pisang

Gambas dan pare

Gambar 2.21 Berbagai
jenis sayuran

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)
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Gambar 2.22 Rebung

Sumber: Freepik.com/
Supawan-1212 (2022)

Gambar 2.23 Jamur
kancing dan jamur tiram

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)

Sayuran tunas berasal dari tunas tanaman.
Contohnya kecambah dan rebung bambu.

Jamur merupakan bahan makanan yang
dikategorikan sebagai sayuran. Jamur tidak
memiliki klorofil sehingga tidak berwarna hijau.
Pastikan kalian mengolah jamur yang tidak beracun
dan dapat dimakan. Jamur yang umum dikonsumsi
antara lain jamur merang, jamur tiram, dan jamur
kuping.

Sayuran yang kualitasnya tidak baik akan
memengaruhi rasa masakan. Oleh karena itu,
sebelum mengolah sayuran kalian perlu memilih
bahan berkualitas baik seperti berikut.

1. Segar,tidaklayu,dan ukurannyasama/seragam.
2. Tidak berlubang, tidak berulat, dan tidak busuk.

3. Warna cerah, rata, tidak kusam, tidak terlalu
tua, dan sayuran daun dipilih yang muda.

Ayo, Bereksplorasi!

Eksplorasi Jenis Sayuran dan Masakannya

Bentuklah kelompok kecil di kelas yang beranggotakan 2-3 orang.

Salin tabel berikut dalam buku tugas kalian. Identifikasilah sayuran

berdasarkan jenisnya, kemudian carilah informasi berkaitan dengan

macam masakan dari jenis-jenis sayuran tersebut. Selanjutnya,

komunikasikan hasil diskusi kalian.
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Jenis Sayuran

Nama Sayuran

Nama Masakan

Sayuran daun a. Daun pakis a. Gulai Pakis
b. .... b. ....

Sayuran umbi/akar o ooos a. ...
b. .... b. ....
d. .... a. ...

Sayuran batan

g J b. .... b. ....
d. .... a. ....

Sayuran bunga

g g b. .... b. ....

Sayuran buah Eh oo a. ....
b. .... b. ....

Sayuran tunas b oo a. ....
b. .... b. ....
a. .... a. ...

Jamur
b. .... b. ....

5. Buah

Pada Kamus Besar Bahasa Indonesia, buah dimaknai bagian dari tumbuhan yang
biasanya berasal dari bunga atau putik. Bagian tanaman ini memiliki bentuk dan
ukuran bermacam-macam, mulai berukuran kecil hingga berdiameter besar.

Berdasarkan waktu berbuahnya, ada buah yang tersedia sepanjang tahun,
ada juga buah yang tersedia hanya pada musim tertentu. Buah yang berbuah
sepanjang tahun contohnya jambu, nanas, dan belimbing, sedangkan buah
musiman antara lain durian, mangga, dan rambutan.

Buah juga dapat diklasifikasikan menjadi berbagai kategori. King (2008)
mengklasifikasikan buah menjadi beberapa jenis, yaitu buah beri (berries),
kelompok jeruk (citrus), buah berdaging tebal (fleshy fruits), dan buah berbiji
keras (stone fruits).

Beri (berries) merupakan kelompok buah berukuran
kecil, lembek, dan pada umumnya berbentuk bulat. : _
Buah-buahan ini memiliki variasi rasa, yaitu asam, gampar 2.24 Raspberry,

manis, dan getir. Contoh buah yang tergolong jenis ini ~ blackberry, dan blueberry

Sumber: Freepik.com/Racool_Studio

adalah raspberry, strawberry, blueberry, dan blackberry. (2020
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b. Citrus

;‘I \ Buah kelompok jeruk (citrus) merupakan bagian
\) dari genus citrus dengan ciri-ciri warna buahnya
3 J hijau, kuning, jingga, serta merah. Buah pada
- kategori ini ada yang memiliki rasa asam, pahit

Gambar 2.25 Lemon . . .
dan getir, manis, serta sangat manis. Buah-buahan

kelompok citrus ini juga memiliki aroma khas yang
segar. Contoh buah kelompok ini antara lain lemon,
jeruk nipis (lime), jeruk purut (kaffir lime), jeruk
bali, grapefruit, kumquat, dan jeruk oranye (orange).

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)

c. Fleshy Fruits

Gamba.26 Melon Buah kelompok ini merupakan buah berdaging
Snmber: Freepiiccom/Khumthong— tebal seperti apel, pir, melon, dan pisang. Kelompok
buah ini ada yang memiliki biji, ada pula yang tidak.

d. Stone Fruits

Stone fruits memiliki biji keras di bagian tengahnya. Kelompok buah ini pada
umumnya berbentuk bulat dengan daging buah cukup tebal. Contoh stone
fruits antara lain cherry, peach, plum, nectarine, dan apricot.

Amatilah gambar stone fruits pada gambar di bawah ini. Dari empat jenis
stone fruits pada gambar, manakah yang pernah kalian makan? Bagaimana
rasanya? Ceritakan di depan teman dan guru kalian.

Plum

‘Nectarine

Gambar 2.27 Stone fruits
Sumber: Freepik.com/alphacell, photolink1, olgaleschenko, xamtiw (2022)
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Buah-buahan dari Indonesia sering dikenal dengan istilah
tropical and exotic fruits karena berasal dari daerah tropis
dan dianggap eksotis. Buah tropis ini ada yang tumbuh
sepanjang tahun tanpa mengenal musim, ada juga yang
tumbuh pada musim tertentu.

Mangga, pisang, nanas, manggis, duku,
belimbing, dan rambutan merupakan
buah tropis yang banyak dikenal.
Di daerah tempat tinggal kalian,
adakah jenis buah tropis yang
unik dan khas yang tidak tumbuh
di daerah lain?

Buah dapat dikonsumsi secara
langsung dalam keadaan segar atau
diolah terlebih dahulu menjadi berbagai
produk seperti selai, jeli, dan manisan.
Beberapa jenis buah diawetkan dengan pengeringan  Gambar 2.28 Star Fruit
dan dimanfaatkan sebagai tambahan pada kue atau 3o Foneudibudristeld
makanan lain.

Contoh buah yang mengalami pengeringan antara lain kismis, kurma,
dan cranberry. Buah juga dapat ditambahkan pada kue, puding, salad atau
berbagai macam masakan lain. Selain itu, buah dapat diawetkan dengan cara
dibekukan dalam bentuk utuh atau dihaluskan dahulu (puree). Buah juga
dapat dibuat menjadi manisan.

Buah yang berkualitas baik memiliki ciri-ciri sebagai berikut.

1) Warna cerah, rata.

2) Tidak busuk, tidak berubah warna, dan berlubang atau dimakan ulat.
3) Aroma khas buah.

4) Tekstur buah sesuai dengan jenisnya, misalnya pepaya yang baik
memiliki tekstur agak lunak, tetapi tidak lembek, sedangkan jambu
memiliki tekstur keras.

5) Tidak terlalu muda (kecuali memang dikehendaki yang muda).

4 ¢
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6. Bumbu dan Rempah

Apakah kalian pernah mendengar istilah bumbu dan rempah? Jika ya, apa
kalian dapat menyebutkan perbedaan bumbu dengan rempah? Jika belum,
simaklah uraian materi berikut.

Gambar 2.29 Bumbu
Sumber: Pixabay.com/WonderfulBali (2021)

Beberapa jenis tanaman berfungsi sebagai bumbu pada masakan. Bumbu
merupakan bahan-bahan yang digunakan untuk memberi atau memperkaya
rasa, warna, dan aroma pada makanan. Rempah (spices) merupakan bumbu
spesifik yang berasal dari tanaman daerah tropis. Rempah biasanya memiliki
aroma dan rasa yang kuat sehingga penggunaannya pada makanan hanya
sedikit.

Bumbu ditambahkan dalam makanan dengan tujuan sebagai berikut.
a. Memberikan atau meningkatkan rasa makanan.

b. Memberikan atau meningkatkan aroma makanan.

c. Memberikan atau meningkatkan warna makanan.

d. Membantu proses pencernaan makanan.

e. Beberapa bumbu tertentu digunakan sebagai pengawet.
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Jika dibedakan berdasarkan jenisnya, bumbu dan rempah terbagi menjadi
bumbu yang berasal dari tanaman, bumbu yang berasal dari hewan, dan
bumbu proses/olahan. Bumbu dan rempah dari tanaman merupakan bumbu
yang diambil dari bagian-bagian tanaman, baik dalam keadaan segar maupun
dalam keadaan kering. Bumbu dan rempah dari tanaman dapat berasal dari
umbi lapis, akar/umbi, batang, daun, bunga, buah, dan biji.

Bumbu ini berasal dari umbi tanaman yang berlapis-lapis. Jenis bumbu ini
antara lain bawang merah, bawang putih, dan bawang bombay.

Bumbu ini berasal dari akar tanaman yang membengkak, misalnya
jahe, kencur, kunyit, dan lengkuas. Bumbu yang berasal dari akar ' ;
umumnya memiliki aroma dan rasa khas yang kuat.

Bumbu dari batang biasanya digunakan dalam
masakan dengan jumlah sedikit karena
aromanya yang kuat, misalnya serai, kayu
manis, dan kayu mesoyi. Selain itu, bumbu
dari batang ada yang berfungsi sebagai "
pewarna alami, misalnya kayu secang.

Gambar 2.30 Serai

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)

Bumbu yang berasal dari daun juga digunakan dalam
jumlah sedikit, biasanya hanya 1-2 lembar dalam
sekali masak. Daun yang digunakan sebagai bumbu
memiliki aroma khas yang unik sehingga dapat
meningkatkan cita rasa masakan ketika digunakan.
Contohnya daun salam, daun jeruk, daun kunyit,

daun suji, dan daun pandan.
Gambar 2.31 Daun salam

Sumber: Kemendikbudristek/
Nurulana (2022)

Bumbu yang berasal dari bunga dapat berfungsi untuk menambah aroma
masakan, misalnya saffron, cengkih, dan kecombrang. Bahkan saat ini
kecombrang dapat diolah menjadi produk yang lebih populer, misalnya sebagai
bahan pemberi aroma untuk es krim dan mousse. Selain itu, beberapa jenis
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bunga berfungsi sebagai pewarna makanan alami,
misalnya bunga telang yang memberikan warna
biru atau ungu dan saffron yang memberikan
warna kuning.

f. Buah

Bumbu yang berasal dari buah dapat digunakan
dalam keadaan segar atau setelah dikeringkan.
Contoh bumbu segar, yaitu cabai merah, belimbing
wuluh, dan tomat hijau. Contoh bumbu yang
berasal dari buah dan digunakan dalam keadaan
kering, yaitu asam gelugur dan pekak.

g. Biji
Gambar 2.32 Belimbing wuluh o o
Sumber: KemendikbudristekNurulana - BUIMbU INi berasal dari biji tanaman yang umumnya

@022 digunakan dalam keadaan kering. Contohnya pala,
lada, adas, dan kapulaga.

Bumbudanrempahtidakselalu digunakan utuh. Beberapajenisbumbudan
rempah ada yang dibuat menjadi bubuk untuk memudahkan penggunaannya.
Contohnya bawang putih bubuk, jahe bubuk, kunyit bubuk, dan kayu manis
bubuk. Meskipun demikian, kelemahan bumbu rempah bentuk bubuk adalah
rasa dan aromanya yang berkurang jika dibandingkan dengan yang segar.
Apakah kalian dapat menyebutkan contoh bumbu dan rempah bubuk yang
lain?

Kunyit Bubuk kayu manis

Gambar 2.33 Rempah bubuk
Sumber: Freepik.com/stockimagefactorycom, Kemendikbudristek/Nurulana (2022)

Selain bumbu dan rempah, kalian perlu mengenal istilah herbs. Herbs
merupakan daun-daun beraroma yang umumnya berasal dari tanaman yang
tumbuh rendah. Herbs pada umumnya tumbuh di negara subtropis meskipun
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beberapa jenis herbs juga ada yang tumbuh di daerah tropis. Pada masakan,
herbs dapat digunakan dalam keadaan kering maupun segar. Beberapa jenis
herbs yang sering digunakan di dapur dapat kalian amati pada deskripsi

berikut.

a. Basil

Basil merupakan daun yang memiliki aroma
kuat dan wangi. Herbs masih berkerabat dengan
kemangi dan selasih. Jika dibandingkan dengan
kemangi, basil memiliki daun yang ukurannya
sedikit lebih besar dan lebih tebal.

b. Cilantro

Cilantro dikenal dengan nama daun ketumbar.
Bentuknya mirip seledri, berwarna hijau dengan
aroma yang kuat. Herbs ini dapat dimakan
dengan cara dicampurkan pada sup atau salad.

c. Dill

Daun dill berbentuk kecil seperti jarum. Herbs ini
sering digunakan pada masakan Eropa sebagai
taburan di atas sup, salad, atau kentang rebus,
serta dicampurkan pada saus.

d. Mint

Daun mint cukup dikenal dengan rasa dan
aromanya yang khas. Pada umumnya mint
digunakan pada makanan penutup, sebagai
hiasan untuk makanan yang manis, serta
dicampurkan ke dalam minuman.

e. Oregano

Oregano adalah herbs yang secaraluas digunakan
di Eropa, terutama Spanyol, Italia, Yunani, dan
sekitarnya. Herbs ini memiliki aroma tajam,
dapat digunakan dalam keadaan segar ataupun
kering. Penggunaannya pada makanan, yaitu
ditambahkan pada saus tomat, sup, piza, daging
panggang, dan makanan lainnya.

Gambar 2.34 Basil

Sumber: Freepik.com/volosina
(2022)

Gambar 2.35 Cilantro

Sumber: Freepik.com/savvapanf

(2022)

Gambar 2.36 Dill

Sumber: Freepik.com/Photolink1

(2022)

Gambar 2.37 Mint

Sumber: Freepik.com/Racool_studio

(2022)
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Gambar 2.38 Oregano
Sumber: Freepik.com/Sommail (2022)

Gambar 2.39 Rosemary
Sumber: Freepik.com/chachamps (2022)

Gambar 2.40 Bayleaf kering
Sumber: Freepik.com/azerbaijan_stockers
(2022)

Gambar 2.41 Thyme
Sumber: Freepik.com/cynoclub (2022)

Gambar 2.42 Kemangi
Sumber: pixabay.com/Mayapijiati (2022)

f. Rosemary

Rosemary memiliki daun berukuran kecil dan
lonjong seperti jarum. Tanaman ini memiliki
rasa pahit dengan aroma yang tajam,
digunakan dalam keadaan segar maupun
kering bersama dengan herbs lain. Rosemary
pada masakan kontinental digunakan untuk
membumbui hidangan yang dipanggang atau
dicampurkan pada roti focaccia dari Italia.

g. Bayleaf

Bayleaf merupakan daun beraroma yang
memiliki bentuk oval dan diperoleh dari
tanaman Laurus nobilis. Tanaman ini
digunakan sebagai campuran kaldu/sup serta
berbagai macam saus.

h. Thyme

Sama seperti herbs yang lain, thyme memiliki
aroma khas yang kuat dan digunakan sebagai
bumbu pada berbagai masakan. Thyme dapat
dicampurkan pada kaldu/sup, saus, serta
berbagai makanan yang dipanggang.

i. Kemangi

Kemangi (Ocimum africanum) merupakan
tanaman yang berbatang lunak dan masih
satu keluarga dengan basil. Tanaman ini
berbau harum dan daunnya digunakan pada
masakan Indonesia sebagai bumbu. Contoh
masakan Indonesia yang menggunakan daun
ini, yaitu pepes, ikan woku, dan terancam.
Daun kemangi juga dimakan mentah sebagai
lalapan.
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j.  Kucai

Kucai merupakan tanaman rumpun dan
termasuk keluarga bawang. Tanaman ini
digunakan pada banyak masakan Asia,
terutama Cina. Kucai dimanfaatkan untuk
campuran masakan yang ditumis, telur dadar,
dan pangsit.

k. Seledri

Seledri merupakan tanaman aromatik yang
daunnya sering dicampurkan untuk masakan
Indonesia. Seledri biasanya dimasukkan ke
sup atau diiris dan ditaburkan pada soto,
bakso, dan mi.

. Daun Bawang

Daun bawang merupakan herbs yang umum
digunakan pada masakan Indonesia. Tanaman
ini masih termasuk kelompok bawang dan
memiliki batang berwarna putih dengan
daun berwarna hijau tua. Daun bawang biasa
dicampurkan pada telur dadar, soto, atau mi.

Gambar 2.43 Kucai
Sumber: Pngtree/tree (2022)

Gambar 2.44 Seledri
Sumber: Freepik.com/Sommail (2022)

Gambar 2.45 Daun bawang
Sumber: Freepik.com/Spams (2022)

Selain bumbu dan rempah yang digunakan dalam keadaan segar ataupun
kering, ada juga kategori bumbu olahan. Bumbu olahan merupakan olahan
bahan makanan dengan proses tertentu sehingga memiliki cita rasa unik dan
digunakan sebagai bumbu pada masakan. Bumbu olahan tersebut antara lain

kecap, tauco, tabasco, serta pasta tomat.

Dalam memilih bumbu, kalian perlu memilih yang berkualitas baik.
Kualitas bumbu dan rempah yang baik sebagai berikut.

1. Memiliki aroma khas yang tidak menyimpang.

Tidak busuk, rusak atau berjamur.

2
3. Bentuk dan ukuran seragam, utuh sesuai dengan jenisnya.
4

Teksturnya sesuai, misalnya bumbu kering, benar-benar kering, dan
bumbu basah terlihat segar serta tidak lembek.
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@} Ayo, Berpikir!

Identifikasilah bumbu-bumbu pada daftar di bawah ini, manakah

yang termasuk rempah-rempah dan herbs? Manakah yang tidak
masuk kategori keduanya?

Cengkih Jintan Dill

Lada Adas Daun kunyit
Kayu manis Pala Pekak
Garam Cabai merah Ebi

Mesoyi Oregano Terasi

Gula merah Bawang putih Cilantro

7. Biji-Bijian

Biji-bijian merupakan kelompok bahan makanan nabati yang berukuran kecil.
Biji-bijian pada umumnya lebih kecil daripada kacang-kacangan dan serealia.
Pada industri kuliner, beberapa jenis biji-bijian yang digunakan sebagai
campuran bahan makanan sebagai berikut.

Biji poppy (poppy seed) diambil dari tanaman
Papaver somniferum. Biji poppy utuh sering
; ) dimanfaatkan sebagai bahan untuk menghias
Gambar 2.46 Poppy seed berbagai jenis kue.

Sumber: Freepik.com/luis_molinero
(2022)

Selasih berbentuk butiran berwarna hitam dan
merupakan biji dari tanaman yang masih satu jenis
dengan kemangi. Selasih lebih sering digunakan

i sebagai campuran dessert (hidangan penutup).
Gambar 2.47 Selasih

Sumber: Freepik.com/luis_molinero
(2022)
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c. Biji Wijen (Sesame Seed)

Wijen berasal dari tanaman yang tumbuh
di daerah tropis. Berdasarkan warnanya,
biji wijen terbagi menjadi dua, yaitu wijen
putih dan wijen hitam. Kedua jenis biji
ini mengandung minyak nabati. Dalam
makanan, wijen dimanfaatkan sebagai
bahan untuk taburan, hiasan kue' atau
dibuat menjadi minyak wijen. Minyak
wijen memiliki aroma khas dan sering
dimanfaatkan pada berbagai macam
tumisan.

d. Biji Rami (Flax Seed)

Biji rami diambil dari tanaman pada genus
Linum dalam Kkeluarga Linaceae. Bahan
makanan ini dikenal kaya serat dan sering
digunakan untuk topping pada roti.

e. Biji Chia (Chia Seed)

Chia seed dikenal sebagai biji-bijian yang
kaya akan serat. Chia seed berasal dari
tanaman Salvia hispanica. Ukurannya kecil
seperti selasih dan sering dianggap sama
dengan selasih. Chia seed dikonsumsi dengan
cara ditambahkan pada salad, sereal, atau
dibuat puding.

f. Biji Bunga Matahari

Biji bunga matahari sering digunakan
sebagai camilan yang dikenal dengan nama
kwaci/kuaci. Selain itu, biji bunga matahari
dikonsumsi dengan cara dicampurkan pada
sereal serta untuk topping kue atau roti.
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Gambar 2.48 Wijen (golden and
black sesame)
Sumber: Freepik.com/luis_molinero (2022)

Gambar 2.49 Biji rami
Sumber: Freepik.com/Wirestock (2020)

Gambar 2.50 Biji chia
Sumber: Freepik.com/Suriyayapin (2022)

Gambar 2.51 Biji bunga matahari
Sumber: Freepik.com/Luis_molinero (2022)
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8. Bahan Nabati Sumber Minyak

Bahan nabati sumber minyak merupakan bahan makanan yang khusus
diambil minyaknya dan digunakan dalam pengolahan makanan. Minyak nabati
berfungsi sebagai media untuk menggoreng, menumis, atau dicampurkan
pada salad dan adonan kue.

Gambar 2.52 Minyak nabati
Sumber: Freepik.com/[comp (2020)

Kualitas minyak yang baik memiliki ciri jernih, warna sesuai jenisnya, dan
tidak berbau tengik. Beberapa jenis minyak yang berasal dari bahan nabati,
yaitu minyak kelapa sawit, minyak zaitun, minyak canola, dan minyak biji
bunga matahari. Selain itu, margarine terbuat dari lemak nabati. Margarine
yang baik memiliki wujud padat, lembut, berwarna kuning pucat, aroma
khas margarine, tidak tengik, dan tidak terkontaminasi dengan bahan lain.
Margarine dapat digunakan untuk menumis dan digunakan dalam pembuatan
kue dan roti.
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Ayo, Bereksplorasi!

Kalian telah mempelajari berbagai bahan makanan
nabati. Sekarang, saatnya kalian melakukan eksplorasi
lebih dalam untuk menambah pemahaman kalian.
Lakukan kegiatan eksplorasi sesuai dengan petunjuk
berikut.

Pilihlah jenis bahan makanan yang menurut kalian
menarik (misalnya jeruk, cabai, kopi, herbs, atau lainnya).

Carilah informasi tentang bahan makanan yang kalian
pilih tersebut. Informasiyang kalian cari untuk menjawab
pertanyaan berikut.

a. Apa saja macamnya?
b.  Tumbuh di mana/hidup di mana?
c. Bagaimana karakteristiknya?

d. Masakan apa yang menggunakan bahan
tersebut?

Kalian boleh menambahkan informasi lain yang relevan.

Setelah memperoleh informasi yang diperlukan, buatlah
infografik/peta konsep/mind map yang menarik.

Presentasikan infografik/peta konsep/mind map kepada
teman dan guru sehingga mendapatkan tanggapan.
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B.) Kandungan Gizi Bahan Makanan Nabati

Bahan makanan nabati memiliki berbagai zat gizi yang dibutuhkan oleh
tubuh. Bahan makanan yang satu dengan yang lain memiliki kandungan gizi
berbeda. Bahan makanan tertentu mungkin kaya karbohidrat, sedangkan
bahan makanan yang lain rendah karbohidrat, tetapi tinggi vitamin. Oleh
karena itu, kalian perlu mengonsumsi berbagai jenis bahan makanan. Untuk
meningkatkan pemahaman kalian tentang gizi pada bahan makanan nabati,
cermatilah materi berikut.

1. Karbohidrat

Karbohidrat merupakan zat gizi sumber energi. Zat gizi ini terbagi menjadi
monosakarida, disakarida, dan polisakarida. Monosakarida merupakan
karbohidrat yang hanya mengandung satu molekul gula. Beberapa contoh
monosakarida yaitu glukosa, fruktosa, dan galaktosa. Pada bahan makanan
nabati, monosakarida terdapat pada buah-buahan.

Disakarida adalah karbohidrat yang mengandung dua molekul gula.
Contohnya sukrosa, maltosa, dan laktosa. Sukrosa lebih dikenal di dapur
kuliner dengan nama gula pasir, maltosa dikenal sebagai gula gandum, dan
laktosa dikenal dengan gula susu.

Polisakarida adalah karbohidrat yang tersusun atas lebih dari dua molekul
karbohidrat. Contoh polisakarida adalah pati dan serat. Pada bahan makanan,
pati banyak terdapat pada serealia dan umbi-umbian, sedangkan serat banyak
terdapat pada sayuran hijau dan buah-buahan.

@) Ayo, Berpikir!

Serat terdiri atas dua jenis, yaitu serat larut dan serat
tidak larut. Apa perbedaan kedua serat tersebut?
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Apakah kalian memperhatikan tekstur beras ketika dimasak? Setelah
matang, ada beras yang bertekstur keras/pera, ada juga beras yang bertekstur
lengket, misalnya pada beras ketan. Perbedaan tekstur tersebut disebabkan
oleh kandungan pati yang berbeda, yaitu amilosa dan amilopektin. Makin
banyak amilosa pada suatu bahan makanan, makin keras/pera bahan tersebut
setelah dimasak. Makin banyak amilopektin yang terkandung, makin lengket
pula bahan makanan tersebut ketika dimasak.

2. Protein

Protein dikenal sebagai zat yang berfungsi menjadi sumber tenaga dan
penyusun jaringan tubuh. Zat gizi ini tersusun oleh molekul-molekul kecil
bernama asam amino. Pada bahan makanan nabati, zat gizi ini terdapat pada
kacang-kacangan, biji-bijian, serta hasil olahannya.

3. Lemak

Lemak sering diduga sebagai zat yang menyebabkan tubuh menjadi gemuk
atau mengandung kolesterol jahat. Akibatnya banyak orang memilih tidak
mengonsumsi lemak. Benarkah demikian? Kenyataannya lemak merupakan
zat gizi, sama seperti karbohidrat dan protein. Lemak merupakan salah satu
zat sumber energi juga sebagai pelarut atau pembawa vitamin. Berdasarkan
kejenuhan ikatan kimianya, lemak terbagi menjadi asam lemak jenuh dan
asam lemak tak jenuh.

Asam lemak jenuh adalah asam lemak yang memiliki rantai tunggal pada
ikatan kimianya. Asam lemak ini stabil dan tidak mudah tengik saat disimpan.
Meskipun demikian, kalian tidak boleh terlalu banyak mengonsumsi lemak
jenis ini karena meningkatkan kolesterol LDL (low density lipoprotein) yang
tidak baik bagi kesehatan. Asam lemak jenuh pada bahan makanan nabati
dapat ditemukan pada minyak kelapa sawit.

Asam lemak tak jenuh adalah asam lemak yang memiliki rantai ganda pada
ikatan kimianya. Asamlemakinilebih mudah teroksidasisehinggalebih mudah
beraroma tengik. Meskipun demikian, asam lemak tak jenuh merupakan asam
lemak baik yang diperlukan oleh tubuh. Asam lemak ini dapat kita temukan
pada berbagai minyak nabati, yaitu minyak zaitun, minyak bunga canola, dan
minyak biji bunga matahari.
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Gambar 2.53 Minyak zaitun
Sumber: Pixabay.com/stevepb (2015)

4. Vitamin

Vitamin merupakan zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia dalam jumlah
kecil. Vitamin termasuk senyawa organik. Meskipun kecil, vitamin berguna
untuk membantu tubuh agar dapat berfungsi dengan baik. Ber