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PRAKATA

erkat petunjuk, tuntunan dan pendampingan Tuhan
BYang Maha Kasih, serta dari pengalaman dalam kegiatan

pembelajaran, penelitian dan pengabdian masyarakat,
penulis dapat menyusun buku berjudul “Pengantar Teknologi
Pengolahan Minuman” ini. Pengembangan Teknologi Pengolahan
Minuman di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya melalui
penyelenggaraan mata kuliah Teknologi Pengolahan Minuman sejak
tahun 2006 merupakan langkah proaktif dan strategis berdasarkan
kondisi dan fakta perkembangan produksi dan konsumsi minuman
di Indonesia yang luar biasa pesatnya. Mata kuliah Teknologi
Pengolahan Minuman, yang merupakan salah satu Mata Kuliah
Keahlian Berkarya ini, dirancang dengan tujuan agar mahasiswa’
mampu memahami dasar-dasar teknologi pengolahan berbagai
produk minuman.

Sejalan dengan salah satu kompetensi lulusan Program Studi
Teknologi Pangan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
yaitululusanmemiliki semangat dan wawasan kewirausahaan, maka
mata kuliah ini telah dikembangkan dengan memasukkan unsur
kewirausahaan yang dituangkan dalam tugas kelompok berupa
penyusunan business plan di bidang produksi produk minuman
dan realisasinya. Pada semester genap 2009/2010, peningkatan
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spirit dan wawasan kewirausahaan pada mata kuliah ini didukung
oleh Program Hibah Kompetisi Institusi Batch Il dari DIKTI
melalui pelaksanaan teaching grant. Semangat yang luar biasa dari
para mahasiswa, yang akhirnya mampu menghasilkan proposal-
proposal Program Kreativitas Mahasiswa (PKM) Kewirausahaan
DIKTL Pada pelaksanaan proses pembelajaran selanjutnya, praktek
baik ini telah berhasil dilanjutkan dengan dukungan komitmen dari
pimpinan fakultas, dosen pengampu dan para mahasiswa. Kendala
yang masih dihadapi dalam peningkatan kualitas penyelengga:aah
mata kuliah ini adalah keterbatasan pustaka. Banyak buku danjurnal
ilmiah di bidang teknologi pengolahan minuman di luar negeri,
namun obyek kajian yang dibahas seringkali tidak relevan dengan
kondisi riil di Indonesia, baik dari aspek jenis produk minuman
maupun kondisi riil produksi minuman di lapangan.

Buku ini berisi tentang pengantar teknologi pengolahan
berbagai jenis minuman yang meliputi aspek formulasi, proses
pengolahan, pengemasan dan sifat-sifat produk. Jenis minuman
yang dibahas adalah jenis minuman yang sudah ada di pasaran,
produk minuman yang dikembangkan dari hasil penelitian yang
dilakukan oleh penulis maupun hasil kreativitas dari mahasiswa.
Jenis minuman tersebut adalah air minum dalam kemasan, minuman :
ringan, sari buah, susu nabati, minuman jelly, minuman fermentasi,
minuman isotonik, minuman olahraga, minuman energy, minuman
fungsional dan minuman serbuk. Produk-produk hasil kreativitas
mahasiswa peserta mata kuliah Teknologi Pengolahan Minuman
dituangkan dalam bab tersendiri yaitu kompilasi business plan
produksi minuman. Buku ini diharapkan dapat digunakan sebagai
salah satu acuan bagi para mahasiswa pada mata kuliah Teknologi
Pengolahan Minuman. Buku ini juga dapat dijadikan sebagai
salah satu referensi bagi mahasiswa di bidang ilmu lain yang
terkait maupun masyarakat umum yang tertarik pada pengolahan

Prakata




IanATIUS SRIANTA, STP., MP. & CHATARINA YAvuk TRISNAWATI, STP,, MP.”

Dalam penyusunan buku ini, materi diperoleh dari ber-
bagai sumber data dan informasi yaitu Badan Pusat Statistik
sebagai sumber data perkembangan nilai produksi dan konsumsi
‘berbagai jenis minuman di Indonesia serta perkembangan industri
minuman di Indonesia; hasil-hasil penelitian dari penulis yang
telah dipublikasikan melalui seminar dan jurnal internasional
maupun nasional; hasil-hasil penelitian dari penulis yang sudah
dipublikasikan atau dilaporkan namun belum dipublikasikan;
hasil-hasil penelitian mahasiswa Program Studi Teknologi
Pangan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya yang sudah
dipublikasikan di jurnal maupun Skripsi; hasil-hasil tugas kelompok
mahasiswa mata kuliah Teknologi Pengolahan Minuman berupa
business plan dan realisasinya; studi ekskursi melalui kunjungan
lapangan di industri pengolahan minuman; dan beberapa sumber
pendukung misalnya buku-buku teks dan jurnal dari luar negeri
untuk mendukung beberapa teori dan perkembangan di bidang
minumarn. _ ‘

Kami menyampaikan terima kasih yang tak terhingga kepada
berbagai pihak yang telah mendukung penulis dalam menyusun
buku ini. Pertama-tama kepada Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya, lebih khusus kepada Fakultas Teknologi Pertanian untuk
kesempatan dan dukungan yang diberikan kepada penulis dalam
pelaksanaan dan pengembangan mata kuliah Teknologi Pengolahan
Minuman serta proses penulisan buku ini. Terima kasih kepada para
mahasiswa peserta mata kuliah Teknologi Pengolahan Minuman
yang telah memberikan inspirasi bagi penuhs dan kerjasamanya
yang baik dalam proses pembelajaran termasuk pelaksanaan
tugas penyusunan dan realisasi business plan. Ucapan terima kasih
kepada Dirjen Dikti melalui Teaching Grant Program PHKI Batch

II dan Hibah Penulisan Buku Ajar tahun 2012 sehingga penulis
dapat memperbaiki kualitas proses pembelajaran pada mata kuliah
Teknologi Pengolahan Minuman yang telah menghasilkan perbaikan
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terus menerus pada semester-semester selanjutnya dan dalam
“penyusunan buku ini. Terima kasih bagi pihak industri pengolahan
- minuman yang telah bersedia membuka diri untuk dikunjungi para
mahasiswa mata kuliah Teknologi Pengolahan Minuman yaitu PT
Amerta Indah Otsuka dan PT Sari Guna Prima Tirta. Terima kasih
juga kami sampaikan kepada alumni yang berwirausaha di bidang
minuman terutama Ibu Erni Setijawati, STP., MM dan Sdri. Dewi
Christina Husodo, STP yang telah memberikan masukan-masukan
dalam upaya pengembangan proses pembelajaran mata kuliah ’
Teknblogi Pengolahan Minuman terutama dalam pelaksanaan
tugas business plan kelompok mahasiswa. Ucapan terima kasih kami
sampaikan pula kepada Prof. Dr. Ir. Endang Sutriswati Rahayu,
MS, sebagai pendamping pada program Hibah Penulisan Buku
Ajar DIKTI 2012, yang telah memberikan masukan dalam proses
penulisan buku ini. Terima kasih juga kepada para kolega penulis
baik dosen maupun teknisilaboratorium yang secara tidak langsung
mendukung dalam penyusunan buku ini, serta pihak-pihak lain
yang tidak dapat penulis sampaikan di sini satu per satu.

Kami berharap agar buku ini berguna bagi para mahasiswa
dan masyarakat umum dalam menimba ilmu dan pengetahuan;
dan bermanfaat untuk perkembangan ilmu dan teknologi di bidang
pengolahan minuman serta dalam memulai wirausaha di bidang
minuman. Kami mengharapkan kritik dan saran dari para pembaca
untuk perbaikan selanjutnya.

Surabaya, Nopember 2014

Ignatius Srianta
Chatarina Yayuk Trisnawati
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BAB 1.
PENDAHULUAN

Tujuan instruksional:

”

* Mahasiswa mampu memahami fungsi dan kebutuhan air bagi
tubuh manusia

* Mahasiswa mampu memahami sumber dan penyediaan air
minum '

* Mahasiswa mampu mengenali berbagai produk minuman dan
perkembangannya

1.1. Fungsi dan kebutuhan air bagi tubuh manusia

anusia tidak bisa hidup tanpa air karena air merupakan

kebutuhan dasar hidup manusia. Air merupakan

komponen esensial bagi kehidupan sistem tubuh
manusia. Semua bagian dari sistem tubuh manusia, yaitu sel,
jaringan dan organ, membutuhkan air untuk melangsungkan
aktivitas dan menjalankan fungsinya secara normal. Kandungan
air dalam tubuh manusia berkisar antara 45-75% dipengaruhi oleh
umur, jenis kelamin dan komposisi tubuhnya. Kadar air dalam
tubuh bayi yang baru lahir sekitar 78%, kemudian kadar air tersebut
menurun dengan bertambahnya usia. Rata-rata kandungan air
- pada tubuh laki-laki dewasa 60% dan wanita dewasa 51%. Orang

PencanTaR TEknoOLOGE PENGOLAHAN MINUMAN



Biodata Penulis

Ignatius Srianta, STP., MP.

Lahir di Klaten, 26 Januari 1974. Berhasil menyelesai-
kan studi S1 di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah
Mada pada tahun 1997 dan S2 di Program Ilmu dan
Teknologi Pangan, Program Pascasarjana Universitas
Gadjah Mada pada tahun 1999. Bekerja sebagai staf
pengajar di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya sejak tahun
2000 hingga sekarang, mengampu beberapa mata kuliah, salah
satunya yaitu Teknologi Pengolahan Minuman. Berpengalaman
sebagai ketua Pusat Penelitian Pangan dan Gizi, Lembaga Penelitian
dan Pengabdian Masyarakat Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya pada tahun 2002-2012. Sebagai anggota Perhimpunan
Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) sejak tahun 2000 hingga
sekarang. Pernah mengikuti program fellowship di Texas A&M
University, Amerika Serikat. AkHf dalam kegiatan penelitian dan
menulis. Karya tulisan telah dimuat di koran, dipresentasikan pada
forum seminar nasional dan internasional, dan dipublikasikan di
beberapa jurnal nasional dan internasional.

PeENGANTAR TEKnOLOGI PENGOLAHAN MINUMAN -



S D URETTTTIEERSLIERS D v TR v

_IenaTius SrianTA, STP, MP. & CHatarIina Yavuk Trisnawatr, STP, MP.

Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP.

Lahir di Madiun pada 30 April 1973. Studi S1
di Program Studi Teknologi Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Brawijaya berhasil diselesaikannya
pada tahun 1995 sedangkan S2 di Program Studi

Teknologi Pasca Panen, Program Pascasarjana, |

Universitas Brawijaya berhasil diselesaikan pada
tahun 1999. Mulai tahun 2003 bekerja sebagai staf pengajar di
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya sampai sekarang.
Beberapa mata kuliah teknologi pengolahan pangan diampunya
termasuk Teknologi Pengolahan Minuman. Tahun 2003 sampai
sekarang menjadi anggota Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan
Indonesia (PATPI). Karya ilmiahnya telah dlpubhkamkan melalui
* seminar nasional maupun internasional dan juga di jurnal
internasional.

BiopaTa PENuULIS









