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RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 
 

 

UNIVERSITAS WIDYA MATARAM 

PROGRAM STUDI: TEKNOLOGI PANGAN  
 

RENCANA PEMBELAJARAN SEMESTER 

MATA KULIAH: 
ANALISIS PANGAN 

KODE MATA KULIAH: 
TP   …. 
 
 

RUMPUN MATA 
KULIAH: 
Analisis Pangan 

BOBOT (SKS):  
2 SKS 

SEMESTER: 
6 

TANGGAL 
PENYUSUNAN: 
10 Februari 2025 

OTORISASI 
 

DOSEN PENGEMBANG RPS: 
Dyah Titin Laswati, STP, M.P. 

KOORDINATOR MK: 
Dyah Titin Laswati, STP, M.P. 

Ka Prodi: 
Masrukan, STP, M.Sc. 

CAPAIAN PEMBELAJARAN CAPAIAN PEMBELAJARAN 
PRODI 

1. (SIKAP) Menunjukkan sikap bertanggung Jawab atas pekerjaan di bidang 
keahliannya secara mandiri. 

2. (PENGETAHUAN) Menguasai prinsip-prinsip ekstraksi, destruksi, destilasi, 
spektrofotometri. 

3. (KETRAMPILAN UMUM) Memahami teori dasar, metode penggunaan bahan 
kimia dan peralatan analisa bahan pangan. 

4. (KETRAMPILAN KHUSUS) Mampu menggunakan peralatan dan penggunaan 
reagen untuk analisa kadar air, abu, lemak, protein, vitamin dan karbohidrat.  

CAPAIAN PEMBELAJARAN 
MATA KULIAH 

1. Mahasiswa mampu secara mandiri menjelaskan prinsip-prinsip ekstraksi, 
destruksi, destilasi, spektrofotometri yang baik secara efektif serta efisien 

2. Mahasiswa mampu mengaplikasikan metode atau teknik penyiapan sampel 
untuk keperluan analisis kimia dalam kaitannya  di bidang pangan. 

 

DESKRIPSI SINGKAT 
MATA KULIAH: 

Dalam perkuliahan Analisis Pangan ini membahas pentingnya metode umum  contoh-contoh untuk  keperluan 

analisis kimia  dan fisika, cara-cara penelitian kandungan protein, karbohidrat, lemak dan minyak abu, air , vitamin, 

bahan anti gizi, bahan tambahan pangan . Teknik ekstraksi, destruksi, destilasi, spektrofotometri. 
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MATERI 
PEMBELAJARAN/POKOK 
BAHASAN 

1. Pertemuan 1 : Kontrak perkuliahan dan Pendahuluan  
2. Pertemuan 2 : Pemilihan prosedur analisa, pengetahuan bahan 
3. Pertemuan 3 : Spektrofotometri, Kromatografi 
4. Pertemuan 4 : Bahan kimia dan peralatan analisa,  Analisa kadar air,  Aw 
5. Pertemuan 5 : Analisa kadar abu dan mineral, 
6. Pertemuan 6 : Lemak dan turunannya 
7. Pertemuan 7 : Analisa kadar lemak 
8. Pertemuan 8 : UTS  
9. Pertemuan 9 : Protein (jenis, sifat dll) 
10. Pertemuan 10 : Analisa kandungan protein (kjeldhal, lowry follin) 
11. Pertemuan 11 : Karbohidrat, analisa kuantitatif dan kualitatif 
12. Pertemuan 12 :  Analisa karbohidrat lanjutan 
13. Pertemuan 13 : Vitamin 
14. Pertemuan 14 : Bahan anti gizi 
15. Pertemuan 15 : Bahan Tambahan Pangan 
16. Pertemuan 16 : UAS 

PUSTAKA 
 

UTAMA  

1. AOAC., 1995. Official Methods of analysis , 16th edition, Assosiation of Official Analytical Chemist Inc ., Virginia 

2. Pomeranz, Y dan C.E. Meloan., 1971. Food Analysis :Theory and Practice. The Avi Publishing Company Inc., 

Westport Connecticut 

3. Sudarmadji, S., Haryono, B., dan Suhardi. 1996. Prosedur Analisa Hasil Pertanian. Yogyakarta Liberty 

4. Lloyd, L.E.B., Mc. Donal dan E.W. Crampton. 1985. Fundamental of Nutrition 

5. Patricia A. Kreutler. 1990. Nutrition In Perspective. Prentice Hall, Inc., Englewood Cliffs, New Jersey. USA. 

6. Rangana, S., 1979. Mannual of analysis of fruits and vegetables product. Tata McGraw Hill, New Delhi 

7. Santoso, U., Setyaningsih, W., Ningrum, A., Ardhi, A., Sudarmanto., 2020. Analisis Pangan. UGM Press. 

PENDUKUNG  

1. Sudarmadji, S., 1996. Teknik Analisa Biokimiawi, Liberty. Yogyakarta 

MEDIA PEMBELAJARAN 1. PowerPoint 

2. LCD  

TEAM TEACHING 1. Dyah Titin Laswati, STP, M.P 

MATA KULIAH SYARAT Kimia Dasar  
Kimia Analit 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

1  Mahasiswa mampu 
menjelaskan mengenai 
ruang lingkup dalam 
bidang Analisa pangan  
 

Mahasiswa 
mampu 
Menjelaskan 
pengertian ilmu 
analisa dalam 
bidang pangan dan 
kesehatan 
 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menjelaskan 
penyiapan 
sampel dan 
reagen dalam 
bidang pangan 
Bentuk :  
-Tanya Jawab 
dan diskusi 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Pengenalan pentingnya  
analisis pangan dalam 
Bidang Pangan 

 

2  Mahasiswa memahami 
tentang pentingnya 
pengertian istilah-istilah 
analisa 

 Mampu memahami 
tentang  dasar-dasar 
penggunaan 
spektrofometer dan 
kromatografi 

 Mahasiswa 

mampu 

menjelaskan 

tentang 

pengertian 

istilah-istilah 

analisa 

 Mahasiswa 

mampu 

memahami 

tentang teori  

dan praktek 

dasar-dasar 

penggunaan 

spektrofometer 

Kriteria 

 -Ketepatan 

dalam 

menjelaskan 

secara 

mandiri  

tentang  

dasar-dasar 

penggunaan 

spektrofomet

er 

 Bentuk :  
-Tanya Jawab 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Dasar-dasar penggunaan 
spektrofometer 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

3  Mahasiswa mampu 
menjelaskan  tentang  
dasar-dasar penggunaan 
spektrofometer dan 
kromatografi pengertian  
air, Aw dan jenis serta  
perbedaan sifatnya 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan  

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait bahan dan 
peralatan analisis 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan  
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh 

 Ceramah 
langsung 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Peralatan analisis 
Air dan Aw kaitannya 
dengan kerusakan 
pangan 

 

4  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
dan perbedaan analisis 
proksimat dan ultimat 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan  macam-
macam analisis menurut 
kebutuhan 
praktikan/peneliti 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait  analisis 

proksimat dan 

ultimat 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

Menjelaskan  macam-
macam analisis menurut 
kebutuhan 
praktikan/peneliti 

 

5  Mahasiswa mampu 
menjelaskan  metode 
penentuan kadar air secara 
fisik, kimiawi, volumetri, 

Mahasiswa secara 

mandiri 

mengetahui 

macam-macam 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

Menjelaskan  pemilihan 
prosedur/metode 
analisis sesuai kebutuhan 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

thermogravimetri) 

Mahasiswa Mampu 
menjelaskan kelebihan dan 
kekurangan  masing-masing 
metode 

metode penentuan 

kadar air dan 

kelebihan masing-

masing prosedur 

dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  
- 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

6  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
mineral, dan cara 
penentuannya 
 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
menentukan kadar 
abu cara basah dan 
cara kering 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 
Diskusi 

Bahan-bahan anorganik 
dalam total mineral  yang 
dapat ditera dengan 
berbagai metoda anasisa 

 

7  Mahasiswa mampu  
memahami  metode 
penentuan kadar lemak 
bahan padat dan cair dari 
berbagai metode yang ada 
seperti Soxhlet, Babcock, 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

menentukan kadar 

lemak bahan padat 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 
 

Sifat lemak minyak 
sebagai parameter 
kualitas  (Uji kimia) dan 
pentuan kadar lemak 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

Mojonier 

 Mahasiswa mampu 
memahami metode 
penentuan sifat lemak 

dan cair dari 

berbagai metode  

tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh 

8  UTS Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan 
soal soal Analisis 
Pangan  

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal 
Analisis 
Pangan dalam 
UTS 
Bentuk :  
-Ujian tertulis 

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama  

UTS (ujian tengah 
semester) 

40% 

9  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
protein dan perbedaan 
sifat serta jenis-jenis 
protein 

 Mahasiswa mampu 
menjelaskan cara  dan 
prinsip penentuan kadar 
protein terlarut dan 
protein total 

Mahasiswa secara 

mandiri mampu 

menerangkan dan 

memecahkan 

permasalahan 

terkait  preparasi 

analisis protein 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 
 

Protein  secara umum, 
penggolongan, struktur 
dll 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

 memberikan 
contoh  

10  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
protein dan perbedaan 
sifat serta jenis-jenis 
protein 

 Mahasiswa mampu 
menjelaskan cara  dan 
prinsip penentuan kadar 
protein terlarut dan 
protein total 

 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait  analisis 
protein total dan 
terlarut 

Kriteria 
-Ketepatan 
mahasiswa 
secara mandiri 
dalam 
menyampaikan 
tugas 
Bentuk :  
Penyampaian 
langsung dan 
dapat 
memberikan 
contoh  

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

 

 Penentuan proein  
terlarut dan total protein 
metode Lowry Follin dan 
Mikro Kjeldahl 

 

11  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
karbohidrat dan 
perbedaan sifat serta 
fungsi 

Mahasiswa Mampu 
menjelaskan cara 
penentuan karbohidrat 
secara kualitatif 

 Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 Tanya jawab 

 Diskusi 

 Collaborative 
Learning 

 

    
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

 

12  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
karbohidrat dan 
perbedaan sifatnya. 

 Mahasiswa Mampu 
menjelaskan cara 
penentuan karbohidrat 
secara kuantitatif 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait  analisis 
karbohidrat 
berdasarkan 
sifatnya 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

 DIskusi dan 
review 

Karbohidrat 
(gula/sakarida) 
Mahasiswa mampu 
mengaplikasikan teori  
dan cara penentuan 
karbohidrat 

 

13  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
karbohidrat dan 
perbedaan sifatnya. 
Mahasiswa Mampu 
menjelaskan cara 
penentuan karbohidrat 
secara kuantitatif 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menerangkan dan 
memecahkan 
permasalahan 
terkait  analisis 
karbohidrat non 
gula dan by 
different 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

DIskusi dan review 

Karbohidrat (non gula) 
Mahasiswa mampu 
mengaplikasikan teori  
dan cara penentuan 
karbohidrat 
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

 

14  Mahasiswa mampu 
menjelaskan pengertian 
vitamin , macam vitamin 
serta sifat dan fungsinya  

 Mahasiswa mampu 
menjelaskan cara 
penentuan  kadar vitamin 
C,  dll 

 Bahan antigizi 
 

Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
memahami dan 
menjelaskan 
tentang vitamin 
dan cara 
penentuannya  
serta zatzat  
antigizi 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 
 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

DIskusi LIsan 

 Mahasiswa mampu 
mengaplikasikan teori  
tentang vitamin baik sifat 
maupun fungsi bagi 
tubuh serta cara 
menentukan 
 
Memahami zat-zat anti 
gizi dalam pangan 

 

15  Mahasiswa mampu 
menjelaskan  mngenai  
Bahan Tambahan Pangan 
(BTP) macam-macam dan 
sifat serta fungsinya 

Mahasiswa secara 
mandiri membuat 
materi presentasi 
dan 
mempresentasikan 
tugasnya di depan 
peserta kuliah lain 

Kriteria : 
- Ketepatan 
secara mandiri 
mahasiswa 
memahami 
materi yang 
diberikan 
Bentuk :  
-Tanya jawab 
dan 
pemahaman 
dalam 
diskusi 

 Pembelajaran 
Berbantuan 
Komputer 

Diskusi  dan 
review  

BTP  
Mahasiswa mampu 
mengaplikasikan teori  
BTPdalam kehidupan 
sehari-hari   
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MINGGU 
KE 

SUB CP MK (SEBAGAI 
KEMAMPUAN AKHIR YANG 

DIHARAPKAN) 

INDIKATOR KRITERIA DAN 
BENTUK 

PENILAIAN 

METODE 
PEMBELAJARAN 

MATERI PEMBELAJARAN BOBOT 
PENILAIAN 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 

 

16  UAS Mahasiswa secara 
mandiri mampu 
menyelesaikan 
soal soal  Analisis 
Pangan 
 

Kriteria 
-Ketepatan 
ketrampilan 
secara mandiri 
untuk 
menyelesaikan 
soal soal 
Analisis 
Pangan dalam  
UAS 
Bentuk :  
-Ujian tertulis  

Menjawab soal 
soal yang sudah 
diberikan dengan 
teliti dan seksama 

UAS (ujian akhir 
semester) 

60% 

 
BOBOT PENILAIAN 

NO ASPEK JENIS TAGIHAN NILAI MAKSIMAL BOBOT 

1 Kemampuan kognitif & 

Afektif 

Semua tagihan diberi skor (0-100) Nilai berdasarkan akumulasi capaian 

skor setiap tagihan 
 

UTS 0-100 40 % 

  UAS 0-100 60% 

2 Kedisiplinan Kehadiran dan partisipasi dikelas (16-absen)/16*100  
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