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Ingredien Pangan dari Bahan Lokal

Ingredien pangan semakin penting peranannya dalam proses
pengolahan pangan karena tuntutan konsumen modern yang
menginginkan pangan yang menarik secara fisik dan sensori serta
memiliki memiliki kandungan zat gizi dan non-gizi, serta memberikan
manfaat fungsional kesehatan. Pada pangan berbentuk lembaran, seperti
nori, tekstur merupakan salah satu unsur sensori yang penting yang harus
terpenuhi sifat-sifatnya sebagai tekstur agar dapat menghasilkan pangan
yang disukai. Dilain sisi, potensi ingredien pangan dari bahan lokal
harus digali, salah satunya adalah untuk dapat mensubsitusi kebutuhan
ingredien yang masih banyak diimpor dari negara lain. Dalam edisi ini,
salah satu artikelnya mengangkat potensi lokal berupa pemanfaatan
dedaunan yang dikombinasikan dengan bahan lain sehingga memenuhi
syarat sebagai bahan yang dapat digunakan untuk mensubsitusi
ingredien pangan yang masih merupakan bahan impor. Teknologi proses
yang diterapkan merupakan teknologi yang relatif sederhana dan dapat
dilakukan dalam skala usaha mikro, kecil dan menengah (UMKM).
Pengembangan teknologi proses yang dilakukan diharapkan dapat
mendekati bahkan mengungguli produk aslinya dan memberikan nilai
ekonomi yang memadai.
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