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I. PENDAHULUAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan Hadirin yang Saya Hormati,

Pangan m erupakan kebutuhan dasar m anusia yang diperlukan 

dalam  kehidupan. Di Indonesia, pangan pokok m asyarakat m asih 

bertumpu pada beras yang tingkat konsumsinya terus meningkat dan 

saat ini sudah mencapai 139 kg/kapita/tahun,jauh melebihi konsumsi 

beras dunia yang hanya 60 kg/kapita/tahun.1 Disisi lain, konsum si 

pangan dihadapkan pada perm asalahan gizi ganda, kelebihan atau 

kekurangan gizi, yang berdam pak terhadap penurunan kesehatan.

Dampak pola m akan yang tidak tepat, terutama kelebihan asupan 

karbohidrat dan lem ak sem akin nyata sebagaim ana tercerm in dari 

meningkatnya penderita penyakit degeneratif. Sebaliknya, kekurangan 

gizi yang umumnya dialami oleh masyarakat kurang mampu tidak hanya 

kekurangan kalori dan protein (KKP) tetapi juga vitamin dan mineral. 

Penyakit degeneratif dengan prevalensi yang terus meningkat adalah 

diabetes melitus (DM ). Indonesia m erupakan negara dengan jum lah 

penderita DM  terbesar ke-4 di dunia setelah Cina, India dan Amerika 

Serikat.2 Ham pir 80% prevalensi DM  adalah tipe 2 yang disebabkan 

oleh pola hidup yang tidak sehat.

Selain raw an terhadap ancam an food  trap terutam a terigu, 

tingginya tingkat konsumsi beras menunjukkan pola pangan yang tidak 

ideal. Untuk m engatasi m asalah ini, pem erintah telah m enargetkan 

penurunan konsumsi beras rata-rata 1,5% per kapita per tahun melalui 

Program Diversifikasi Pangan, yang merupakan salah satu dari empat 

sukses Kem enterian Pertanian periode 2010-2014.3

Sebenarnya Indonesia kaya dengan sum ber daya hayati dengan 

tingkat keragaman yang tinggi, tertinggi kedua setelah Brazil. Namun,

Inovasi Teknologi Pangan Fungsional Berbasis Karbohidrat
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di sisi lain, kekayaan pangan lokal sumber karbohidrat seperti serealia 

(jagung, sorgum , hotong, jali, jaw aw ut), aneka um bi (ubi kayu, ubi 

jalar, talas, ganyong, garut, gembili, gadung, suweg), buah (sukun, 

pisang, labu kuning), dan sagu belum dimanfaatkan secara optimal.4

M engacu pada kenyataan tersebut, orasi ilmiah ini mengungkap 

arah dan strategi perbaikan gizi masyarakat melalui sentuhan teknologi 

pangan fungsional berbasis karbohidrat. B erkem bangnya pangan 

fungsional sumber karbohidrat dari pangan lokal diharapkan menjadi 

titik ungkit pengembangan diversifikasi pangan.

II. PERKEMBANGAN PANGAN 
FUNGSIONAL

M ajelis Pengukuhan Profesor Riset dan Hadirin yang Saya Hormati,

Pangan fungsional merupakan pangan olahan yang mengandung 

komponen fungsional yang menurut kajian ilmiah mempunyai fungsi 

fisiologis tertentu untuk kesehatan.5 Pangan fungsional berbeda dengan 

pangan suplemen dan obat, karena dikonsumsi sebagai makanan pada 

um um nya. Suplem en biasanya berbentuk kapsul atau bubuk dan 

dikonsumsi pada dosis tertentu meskipun bukan obat. Hubungan antara 

pangan dan kesehatan semakin banyak diteliti dan menjadi salah satu 

dasar pengembangan produk pangan fungsional.6-8

Pendekatan teknologi proses pangan fungsional antara lain melalui: 

1) pengurangan kom ponen yang memiliki dampak fisiologis negatif 

(alergi, racun dan mutagenik), 2) peningkatan konsentrasi komponen 

yang m em punyai dam pak positif (serat pangan dan pati resisten), 3) 

penambahan ingredient yang menguntungkan (vitamin dan mineral), 

dan 4) penggantian  sebagian kom ponen yang berdam pak negatif

2 /novasi Teknologi Pangan Fungsional Berbasis Karbohidrat
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dengan kom ponen lain yang berdam pak positif tanpa m engganggu 

nilai gizi pangan, misalnya mengganti lemak dengan karbohidrat tertentu 

sebagai sumber kalori.

Dinamika perkembangan pangan fungsional secara umum dapat 

dibagi menjadi tiga periode.

2.1. Periode Awal: Pangan Fungsional Tradisional

Periode ini berlangsung hingga tahun 1970an. Konsep bahwa 

“makanan” selain sebagai sum ber energi, juga sekaligus merupakan 

“obat” sebenarnya telah disadari sejak zam an Hipokrates dan telah 

lama dikem bangkan di beberapa negara di Asia, antara lain Jepang, 

Korea, dan Tiongkok.8 Dem ikian juga di Indonesia, berbagai produk 

pangan tradisional dipercaya dapat menyehatkan, seperti beras kencur, 

temulawak, kunyit-asam, serbat, sekoteng, wedang secang, wedang 

jahe, dan jam u.9 Khasiat produk tersebut antara lain meningkatkan 

daya tahan tubuh dan membantu mengatasi flu dan masuk angin. Tempe 

dan produk turunannya, dadih, dali, tape ketan, dan tape ubi kayu 

yang m erupakan produk ferm entasi tradisional dapat m em bantu 

mengatasi penyakit pencernaan.10 Khasiat produk pangan pada masa 

itu diperoleh secara turun-menurun atau bersifat empiris.

Pangan pokok sumber karbohidrat yang khas di berbagai wilayah 

di Indonesia antara lain berbahan baku ubi kayu (Jepa-jepa dari 

K alim antan Barat; sinonggi， kasm m i dan kabuto dari Sulawesi 

Tenggara; enbal dari Maluku; tiwul dari Jawa Timur dan Yogyakarta乂 
jagung (jagung bose dari NTT dan NTB, ledok dan Bali, binthe biluhuta 
dari Gorontalo dan nasi j  agung dari Jawa Tengah dan Jaw a Timur), 

sagu (papeda dan sagu lem peng dari M aluku dan Papua), sorgum  

(nasi sorgum dari Jawa Timur dan NTT) dan hotong (nasi hotong dari 

Pulau  B uru) d ipercaya m em ilik i khasiat kesehatan  berdasarkan

Inovasi Teknologi Pangan Fungsional Berbasis Karbohidrat
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pengalaman, warisan leluhur, dan fakta yang berulang-ulang.4，11 Efek 

fisiologisnya adalah lambatnya laju pengosongan lambung atau tidak 

cepat lapar dibanding mengonsumsi nasi, apalagi nasi dari beras pulen.

2.2. Periode Pertengahan: Pangan Fungsional Inovatif

Periode pertengahan berlangsung sekitar tahun 1970 hingga 

2000an. Pangan fungsional dalam  periode ini m erupakan generasi 

ketiga dari perkem bangan healthy foods. Pada era 1970an dikenal 

istilah healthy eating. Pada saat itu banyak dikonsum si aneka sari 

buah, yoghurt, serealia, dan whole meal bread. Pada era 1980an 

banyak dikonsumsi makanan rendah lemak (kolesterol), rendah gula, 

dan rendah garam . Tem uan fundam ental pada tahun 1981 adalah 

konsep indeks glikemik (IG) yang bermanfaat bagi penderita DM  dan 

obesitas.1213

Pada tahun 1984, Jepang telah menyusun alternatif pengembangan 

pangan fungsional untuk memperbaiki fungsi-fungsi fisiologis agar dapat 

m elindungi tubuh dari berbagai penyakit, khususnya penyakit DM , 

jantung koroner, hipertensi, osteoporesis, dan kanker. Pada era 1990an 

m ulai diin troduksikan pangan fungsional, dan Jepang m erupakan 

pelopor pengem bangan pangan fungsional. K ebangkitan pangan 

fungsional diawali oleh keberhasilan produk m inum an berserat yang 

diproduksi oleh industri pangan Jepang, yang berisi suplem en serat 

pangan, mineral, dan vitamin.

K em ajuan m etode isolasi, ekstraksi, karakterisasi kom ponen 

bioaktif, dan teknik fortifikasi menghasilkan berbagai produk pangan 

fungsional yang lebih beragam  kom ponen dan khasiatnya terhadap 

kesehatan. Produk pangan yang secara em piris terbukti berm anfaat 

u n tu k  k e s e h a ta n  te la h  d iu ji se ca ra  i lm ia h .14' 19 P a d a  m asa  itu

4 Inovasi Teknologi Pangan Fungsional Berbasis Karbohidrat
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dikembangkan diversifikasi produk olahan bahan makanan campuran 

(BMC) untuk meningkatkan mutu produk dan pemanfaatan by product 
agroindustri sebagai sum ber serat pangan.20-23

2.3. Periode Mutakhir: Pangan Fungsional Modern

Periode ini dimulai setelah tahun 2000 dan berlangsung hingga 

sekarang. Teknologi pangan berkembang pesat setelah ditemukan dan 

diimplementasikan bioproses, bioteknologi dan nanoteknologi dalam 

bidang pangan. Dalam dasawarsa terakhir telah dieksplorasi komponen 

bioaktif dari tanam an aneka kacang, aneka um bi, serealia terutam a 

beras, sorgum, jagung, dan aneka buah yang dapat digunakan sebagai 

dasar pengembangan pangan fungsional.24'39

K em ajuan ilm u pangan terkait bioproses, bioteknologi dan 

nanoteknologi memberi kontribusi nyata dalam perkembangan pangan 

fungsional. Kini telah  beredar produk pangan fortifikasi dengan 

fortifikan berukuran nano. Produk tersebut antara lain minuman yang 

diperkaya dengan nano ginseng, nano kalsium, nano serat pangan dan 

kom ponen bioaktif lainnya. Aplikasi nanoteknologi memungkinkan 

pengem bangan sifat fungsional yang lebih efektif, sehat, aman, dan 

serapan zat gizi lebih efisien sehingga dapat meningkatkan mutu gizi, 

nilai guna, dan nilai ekonomi.40 Bioteknologi telah diaplikasikan antara 

lain untuk meningkatkan kadar mineral seperti zat besi dan vitamin A 

melalui rekayasa genetik dalam proses perakitan varietas unggul baru.

Inovasi Teknologi Pangan Fungsional Berbasis Karbohidrat
untuk Perbaikan Gizi Masyarakat

5



Orasi Pengukuhan Profesor Riset Bidang Teknologi Pascapanen

III. TANTANGAN DAN PELUANG 
PEMANFAATAN PANGAN FUNGSIONAL 
DALAM MENDUKUNG DIVERSIFIKASI 

PANGAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan Hadirin yang Saya Hormati,

Beberapa faktor penyebab lambatnya laju peningkatan diversifikasi 

pangan adalah: 1) keterbatasan logistik pangan lokal, baik dalam bentuk 

segar maupun setengah jadi {intermediate product)', 2) persepsi inferior 

terhadap pangan lokal, terutam a sumber karbohidrat selain beras; 3) 

perubahan gaya hidup, terutama masyarakat perkotaan yang ingin serba 

praktis; dan 4) keterbatasan informasi dan sosialisasi keunggulan produk 

pangan lokal. Pengetahuan masyarakat tentang keunggulan m utu dan 

sifat fungsional komoditas pangan lokal maupun hasil rekayasa proses 

pengolahan m asih sangat terbatas.27,34’35,39 41

3.1. Tantangan

Program diversifikasi pangan telah dicanangkan sejak lebih dari 

tiga dasaw arsa yang lalu, nam un belum  m enunjukkan hasil yang 

signifikan. Skor pola pangan harapan (PPH) nasional hingga tahun 

2012 baru m encapai 75,5 a tau  ja u h  di baw ah target R enstra  

Kementerian Pertanian sebesar 89,8.2’42 Upaya yang dapat dilakukan 

adalah mem percepat laju peningkatan skor PPH dan mengubah pola 

konsumsi yang m engarah pada pola konsumsi pangan yang semakin 

beragam  dengan gizi seim bang. U ntuk m encapai skor PPH  yang 

mendekati ideal, ketersediaan logistik nasional tidak hanya beragam 

tetapi juga harus m em pertimbangkan kesehatan masyarakat.

6 Inovasi Teknologi Pangan Fungsional Berbasis Karbohidrat
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Kontribusi energi dari beras adalah 62,2%  A K Q  j auh melebihi 

asupan eneigi dari padi-padian yang dibutuhkan 50% A K G Mengubah 

pola pikir masyarakat untuk mengurangi konsumsi beras dan beralih 

ke pangan pokok lokal memang tidak mudah. Pergeseran pola pangan 

pokok cenderung berbalik dari nonberas (jagung, sorgum, dan aneka 

umbi) ke beras, bahkan konsumsi terigu yang merupakan komoditas 

pangan impor semakin meningkat.43

Berdasarkan fakta tersebut, informasi tentang keunggulan bahan 

pangan lokal disatu sisi, dan teknologi pengolahan disisi lain berperan 

penting sebagai dasar pengem bangan produk pangan fungsional. 

Berkembangnya pangan fungsional berbasis pangan lokal diharapkan 

menjadi titik ungkit keberiiasilan program diversifikasi pangan, sekaligus 

menghapus stigma inferior terhadap beberapa komoditas dan produk 

pangan lokal.

Karbohidrat m erupakan zat gizi m akro sebagai sum ber energi, 

disamping protein dan lemak, yang memiliki posisi penting dalam menu 

makan masyarakat Indonesia. Mutu dan sifat fungsional produk pangan 

pokok umumnya ditentukan oleh karakteristik, komposisi molekular, 

dan struktur karbohidratnya, terutam a pati.44-46

Dalam  proses pencernaan, kom ponen m akro gizi yang paling 

cepat diserap adalah karbohidrat, kemudian protein, dan yang paling 

lama diserap adalah lemak.46 Karbohidrat telah mengalami hidrolisis 

kim iaw i di dalam  m ulut, berlanjut di lam bung dan usus halus. 

Karbohidrat dapat diabsorpsi dan dimanfaatkan sebagai sumber energi 

setelah dihidrolisis m enjadi glukosa dan disirkulasi pada pembuluh 

darah. Dalam kondisi normal, gula darah dipertahankan konstan antara 

80-100 mg/dl. Setelah m akan, gula darah akan m eningkat m enjadi 

120-140 mg/dl, dan kembali normal setelah 2-3 jam . Dalam keadaan
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tanpa asupan pangan, gula darah m enurun dan dalam  waktu tertentu 

dilepas cadangan gula dari liver sehingga kondisi gula darah normal 

kembali.

Karbohidrat dalam bentuk gula berperan penting dalam menjaga 

operasionalisasi jaringan tubuh. Fungsi gula adalah: 1) sebagai sumber 

energi sel dalam jaringan tubuh, 2) disim pan sebagai glikogen dalam 

liver dan otot, 3) dikonversi sebagai cadangan energi dalam jaringan 

adiposa, dan 4) dikonversi m enjadi asam  am ino non-esensial. 

Gangguan metabolisme karbohidrat, terutama jika kekurangan insulin 

maupun resistensi insulin, mengakibatkan hiperglikemia dan penyakit 

diabetes melitus (DM).

3.2. Peluang

Sifat fungsional yang erat kaitanya dengan karbohidrat adalah 

glikem ik (glukosa darah). Indeks glikem ik (IG) pangan m erupakan 

tingkatan pangan menurut pengaruhnya terhadap kadar glukosa darah. 

Pangan yang setelah dikonsum si m enaikkan kadar glukosa darah 

dengan cepat m em iliki IG tinggi, dan sebaliknya.1112,35 IG pangan 

digolongkan ke dalam  tiga kategori, yaitu rendah (<55), sedang (55- 

70)， dan tinggi (>70). Pengenalan karbohidrat berdasarkan IG berguna 

sebagai acuan dalam  m enentukan jen is pangan sumber karbohidrat 

yang tepat untuk m enjaga kesehatan.

Pangan fungsional IG rendah dapat menghambat laju kerusakan 

sel beta-pankreas, yang berfungsi m em produksi dan mensekresikan 

horm on insulin. N ilai IG  produk pangan dipengaruhi oleh cara 

pengolahan, kandungan serat pangan, pati resisten, lemak, protein, 

gula dan komposisi pati (amilosa dan amilopektin), serta kandungan 

zat antigizi.47'52 Selain nilai IG juga  perlu diketahui beban glikem ik
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(BG ). N ila i BG m em berikan  in form asi yang realistis karena 

menunjukkan takaran saji.13’53 BG juga diklasifikasi menjadi tiga, rendah 

(<10), sedang (11-19), dan tinggi (>20). Pangan dengan IG  tinggi 

dapat dikonsumsi oleh diabetesi jika  BG-nya rendah.

Sifat fungsional karbohidrat yang tidak kalah penting dalam  

pengembangan pangan fungsional adalah serat pangan. Berdasarkan 

tingkat kelarutannya, serat pangan digolongkan menjadi: 1) serat 

pangan larut air, mudah difermentasi dan mempengaruhi metabolisme 

karboh id rat serta  lip ida, dan  2) serat pangan tidak laru t air, 

memperbesar volume feses dan mengurangi waktu transitnya.54*55 Serat 

p an g an  la ru t akan  m engurang i la ju  pengosongan  lam bung , 

m eningkatkan viskositas, m em perbaiki profil insulin, bersifat 

hipoglikemik, dan menurunkan kadar kolesterol darah. Pangan dengan 

kadar serat larut tinggi cenderung memiliki nilai IG rendah.13’54 Serat 

pangan tak larut akan m enam bah volum e, memperlunak feses, dan 

m engurangi waktu transit isi kolon. Pangan dengan kadar serat tak 

larutnya tinggi dapat membantu mencegah kanker kolon.

Prevalensi penyakit degeneratif yang semakin tinggi dan mahalnya 

biaya pengobatan telah m enyadarkan masyarakat akan pentingnya 

m enjaga kesehatan. Hal ini m erupakan peluang bagi pengembangan 

pangan fungsional, m asyarakat cenderung m em ilih pangan yang 

menyehatkan. Keunggulan sifat fungsional pangan lokal dan produk 

olahannya diharapkan akan m eningkatkan preferensi konsumen dan 

m endorong  pencapaian  targe t d iversifikasi pangan. Peluang 

pengembangan pangan fungsional, selain didukung oleh keragaman 

jenis dan bahan pangan, juga  berkembang dan tersedianya teknologi 

proses pangan fungsional.
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IV. INOVASI TEKNOLOGI PANGAN 
FUNGSIONAL SUMBER KARBOHIDRAT DAN 

DIVERSIFIKASI PRODUK OLAHAN

M ajelis Pengukuhan Profesor Riset dan Hadirin yang Saya Hormati,

Pengembangan teknologi pangan fungsional untuk meningkatkan 

fungsi pangan sumber karbohidrat dari pangan lokal (beras, sorgum, 

aneka umbi, dan buah berkadar pati tinggi) m elalui rekayasa proses 

pengolahan untuk modifikasi sifat fungsional memiliki efek fisiologis 

yang m enyehatkan tubuh. Pengem bangan pangan fungsional perlu 

m em perhatikan pergeseran preferensi m akan m asyarakat ke arah 

pangan siap saji {ready to serve), pangan instan, dan pangan siap 

santap {ready to eat) serta enak rasanya.

4.1. Pangan Fungsional Indeks Glikemik Rendah Berbasis 
Beras

Inovasi teknologi penurunan IG beras terdiri atas teknologi 

pratanak {parboiled、 dan instanisasi, yang dikom binasi dengan 

pem anfaatan sifat fungsional po lifenolik  teh hijau. Produk yang 

d ihasilkan  adalah  beras p ra tanak  fungsional dan nasi instan  

fungsional.32,33

Ekstrak teh hijau akan m em bentuk kompleks antara pati dengan 

polifenol, sehingga enzim pencernaan tidak dapat mengenali sisi pati 

yang secara norm al dihidrolisis o leh  enzim  tersebut, kem am puan 

hidrolisis pati m enurun dan daya cem a pati m enjadi rendah yang 

berdam pak terhadap penurunan IG 32,33

Analisis histologi terhadap jaringan pankreas hewan percobaan 

menunjukkan asupan beras fungsional dengan ekstrak teh hijau dapat
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mengendalikan laju kerusakan sel beta-pankreas. Nasi instan fungsional 

mampu mengendalikan kerusakan sel beta-pankreas dengan laju yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan beras pratanak fungsional.34,49

Indeks glikemik beras secara genetik dipengaruhi oleh komposisi 

kimia, terutam a kadar amilosa beras. Am ilosa bukan penentu utama 

nilai IG, namun beras berkadar amilosa rendah cenderung memiliki IG 

tinggi.56 Sem akin tinggi kadar am ilosa, sem akin keras tekstur nasi 

dengan rasa yang kurang enak.57,58 M ayoritas masyarakat Indonesia 

lebih menyukai beras pulen, sehingga beras IG rendah alami kurang 

dim inati. Berdasarkan preferensi konsum en dapat dikem bangkan 

inovasi teknologi produksi beras fungsional IG rendah dengan tekstur 

nasi re la tif  pulen dan rasa enak. Inovasi teknologi pratanak dapat 

memodifikasi karakteristik beras, dengan meningkatkan kadar serat 

pangan, amilosa, vitam in dan m ineral, serta daya cem a pati dan IG 

beras menurun sesuai keinginan.47

Teknologi proses penurunan IG beras telah diusulkan untuk 

m endapat hak paten (No. P00200900288, tahun 2009) dan dilisensi 

oleh PT  Petrokim ia Gresik (No 1959/HM .240/1.8/10/2011) untuk 

diproduksi secara komersial dengan nam a dagang FITRICE, sesuai 

persetujuan BPOM  (BPOM  RI M D 262513001843). Uji intervensi 

konsum si selam a dua bulan pada penderita DM  di RS Petrokim ia 

m enunjukkan beras pratanak IG rendah sesuai untuk diit penderita 

DM  dan obesitas.51

4.2. Pangan Fungsional Fortifikasi Berbasis Beras

N asi instan m erupakan produk pangan cepat saji, dengan 

karakteristik yang sama dengan nasi biasa (non instan), praktis, awet, 

dan si와) dikonsumsi dalam waktu singkat (3-5 menit). Mutu gizi produk 

pangan  dapat d itin g k a tk an  dengan  tekno log i fo rtifik asi, yaitu
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penam bahan atau pengkayaan kom ponen gizi pada produk pangan. 

Fortifikan (kom ponen yang ditam bahkan) biasanya berupa vitamin 

dan mineral. Fortifikasi lebih sesuai pada produk pangan olahan instan 

(nasi) dibandingkan dengan bahan baku (beras) karena retensi 

fortifikan jauh lebih tinggi. Nasi instan juga berfungsi sebagai pangan 

darurat, a lternatif untuk bantuan pangan di daerah bencana. Waktu 

seduh nasi instan dipengaruhi oleh kandungan amilosa beras, semakin 

tinggi kadar amilosa semakin cepat waktu seduh. Nasi instan dari beras 

varietas Batang Piam an, C iherang dan M em beram o siap disantap 

setelah diseduh berturut-turut selam a 3,5; 4,0 dan 4,5 m enit.34

Dam pak fisiologis dari proses instanisasi adalah penurunan IG, 

sebagai contoh nasi dari beras varietas Ciherang memiliki IG 54 namun 

setelah mengalami proses instanisasi IG turun menjadi 43 Pemanasan 

berulang mengakibatkan retrogradasi dan meningkatkan RS3, sehingga 

menurunkan nilai IG 39

4.3. Pangan Fungsional Tanin Rendah Berbasis Sorgum

Tanin merupakan kom ponen non-gizi, penciri khas sorgum, dan 

penyebab rasa sepat sehingga preferensi konsum en terhadap produk 

olahan sorgum  rendah.59"62 Inovasi proses produksi beras sorgum  

rendah tanin melalui optimalisasi penyosohan yang dikombinasikan 

dengan perendam an dalam  sodium  bikarbonat dapat m enurunkan 

kadar tanin, meningkatkan m utu gizi dan citarasa produk sorgum.63

Sorgum mengandung senyawa fitokimia seperti tanin, asam 免nolilq 

antosianin, fitosterol, dan polikosanol yang nyata mempengaruhi sifat 

fungsional produk.63*66 Senyawa fenolik potensial sebagai antiproliferasi 

pada sel kanker. Penghambatan sel kanker oleh ekstrak sorgum melalui 

m ekanism e antiproliferasi dan apoptosis.65 Pengem bangan pangan
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fungsional berbasis sorgum perlu mempertimbangkan keseimbangan 

antara citarasa dan khasiatnya bagi kesehatan.

Sorgum  m engandung serat beta-glukan yang berperan sebagai 

an tiateroskerosis，antiradiasi, dan antioksidan. Penyosohan akan 

mengurangi serat beta-glukan. Semakin tinggi derajat sosoh biji sorgum 

sem akin rendah rendem en ekstrak beta-glukan.36 Serat beta-glukan 

berperan sebagai biological defence modifier yang berpotensi 

mengaktiflcan sistem imun tubuh.66

Inovasi pangan fungsional berbasis sorgum yang dikembangkan 

adalah breakfast cereals berupa nasi sorgum instan kaya serat pangan 

dan bubur sorgum  instan .59 67 Produk ini potensial sebagai alternatif 

produk pangan im por sejenis, seperti oat meal. Daya simpan produk 

sorgum instan dengan kemasan plastis PP lebih 1 tahun.68,69

4.4. Pangan Fungsional Indeks Glikemik dan Asam Sianida
Rendah Berbasis Aneka Umbi

Um bi segar m em iliki kandungan air yang jauh  lebih tinggi (60- 

70% ) d ibandingkan dengan serealia  (14-17% )， sehingga daya 

simpannya rendah dan m embutuhkan ruang penyimpanan yang luas, 

sehingga tidak praktis untuk cadangan pangan dalam bentuk segar. 

Teknologi pengolahan produk antara {intermediateproduct) dalam 

bentuk chip, tepung, dan pati dapat meningkatkan daya sim pan dan 

nilai tambah, karena dapat dimanfaatkan sepanjang tahun.70J1

Inovasi p ro ses  p ro d u k si tep u n g  kasava  dengan  m etode 

penyaw utan, pengepresan dan pengeringan dapat m em percepat 

penurunan kadar asam sianida (HCN) dan memperbaiki citarasa.72,73 

Inovasi teknologi proses tepung kasava fermentasi dapat memperbaiki 

sifat fisikokimia dan fungsional, khususnya pada flavor atau citarasa,
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w am a, tekstur dan elastisitas produk olahan berbasis tepung kasava 

dan daya cem a pati.74,75

Tepung ubi ja la r m em iliki keunikan warna, sesuai warna umbi 

segar dan sifat fungsionalnya Inovasi teknologi blansir dan perendaman 

saw ut dalam  larutan  Sodium  b isu lfit a tau  garam  dapur dapat 

memperbaiki m utu fisik dan sifat fungsional tepung ubi jalar, seperti 

beta-karoten pada ubi ja la r berw arna kuning hingga m erah jingga, 

dan antosianin pada ubi jalar berwarna ungu.75'78 Sifat fungsional yang 

terkait dengan karakteristik karbohidrat ubi jalar meliputi kandungan 

oligosakarida, serat pangan, pati resisten, dan berbagai jen is  umbi 

yang memiliki nilai IG rendah.28’79

Um bi berserat tinggi (garut dan ganyong) lebih efektif diproses 

m enjadi pati dibanding tepung, karena rendem ennya rendah, serat 

tertinggal di dalam alat penepung, dan mutu tepung tidak sebaik pati.80"82 

Sifat amilografi pati berbeda dengan tepung dan dapat dijadikan acuan 

dalam industri pangan olahan.77,83 Modifikasi tepung/pati melalui proses 

h id ro term al m eningkatkan  fraksi pati lam bat cerna .84 Proses 

h id ro te rm a l d ap a t m em perba ik i k a ra k te ris tik  p a s ta  dengan  

meningkatkan stabilitas pengadukan, pemanasan, dan pendinginan.85"87 

Karakteristik tersebut sebagai dasar pengem bangan beras artifisial, 

antara lain dalam  bentuk beras m utiara (rasm u) dan beras ubi jalar 

(rasbi).77,88 D aya cem a pati rasm u ubi ja la r  (51 -57% ) lebih rendah 

dibanding beras giling (62-81% ) dan beras IG  rendah, sehingga 

memenuhi kriteria untuk diit penderita DM  dan obesitas.88,89

Pem anfaatan pati H M T (perlakuan pam anasan basah) dalam  

pengolahan rasbi dan bihun dapat m enurunkan nilai cooking losses, 
daya rehidrasi, dan m em perbaiki m utu tanak.85’90 Cara pengolahan 

berpengaruh terhadap IG produk. Ubi ja la r yang digoreng memiliki 

IG lebih rendah dibanding direbus apalagi dipanggang.28
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4.5. Pangan Fungsional dengan Kadar Tanin dan Indeks 
Glikemik Rendah Berbasis Aneka Buah

Buah yang dimanfaatkan sebagai pangan fungsional sumber energi 

adalah buah yang m engandung karbohidrat tinggi, antara lain sukun, 

pisang, dan labu kuning. Inovasi teknologi blansir dan perendam an 

dalam sodium bisulfit dapat mereduksi rasa pahit dan meningkatkan 

palatabilitas tepung sukun.91 Tepung sukun dapat digunakan sebagai 

bahan baku berbagai produk pangan untuk dikonsumsi pada pagi hari 

{breakfast meal), seperti flake sukun m aupun pangan tam bahan 

seperti cokies atau  aneka kue kering, kue basah, dan penganan 

tradisional.92,93,94

Pisang m erupakan buah klimaterik yang memiliki umur simpan 

pendek. Tepung pisang mentah mengandung pati resisten tipe II (RS2), 

tahan terhadap enzim  pencernaan, namun sifat resistensi granula pati 

akan hilang jik a  pati m engalam i gelatinisasi. O leh karena itu 

d ik em b an g k an  tek n o lo g i m o d ifik asi tepung  p isang  dengan  

m engkom binasikan autoclaving-cooling dan ferm entasi untuk 

menghasilkan pati resisten tipe III (RS3) yang stabil.39

Pati resisten m erupakan komponen prebiotik yang tidak dicerna 

pada saluran cerna bagian atas, sehingga dapat mencapai usus besar 

secara utuh dan m erupakan substrat se lek tif bagi bakteri di dalam  

kolon. Dam paknya dapat mengubah keseim bangan flora usus besar 

ke arah komposisi yang menguntungkan kesehatan. Modifikasi tepung 

pisang dapat m enurunkan IG tepung dari 66 menjadi 46.39
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V. PROSPEK PENGEMBANGAN PANGAN 
FUNGSIONAL

Dari aspek gizi dan kesehatan, konsumsi pangan memiliki dampak 

ganda. A supan pangan yang tepat dapat m enjaga dan m eningkatkan 

kesehatan. Sebaliknya, asupan dan pola makan yang tidak benar dapat 

memicu timbulnya penyakit. Tingginya prevalensi penyakit, terutama 

penyakit degeneratif seperti DM , jan tung  koroner dan kanker serta 

mahalnya biaya pengobatan telah meningkatkan kesadaran masyarakat 

akan pentingnya pola hidup sehat, yang antara lain dipengaruhi oleh 

jen is  dan kualitas pangan yang dikonsum si. Hal ini prospektif bagi 

pengembangan pangan fungsional.

B e rb a g a i p ro d u k  p an g an  p o k o k  sp e s if ik  d a e ra h  d ap a t 

diketegorikan sebagai pangan fiongsional indigenous. Hasil kajian ilmiah 

menujukkan pangan fungsional indigenous memiliki kadar serat pangan 

tinggi, IG rendah, dan komponen bioaktif spesifik yang berkasiat untuk 

kesehatan.

Preferensi masyarakat terhadap beras sangat tinggi. Beras putih 

dan pulen um um nya memiliki IG tinggi, sehingga tidak sesuai untuk 

diit penderita DM , obesitas, dan manula. Teknologi proses beras IG 

rendah , in s ta n isa s i, dan  fo rtif ik as i b e rp e ran  p en tin g  dalam  

pengembangan pangan fungsional. Implementasi teknologi bioproses, 

b io teknologi dan nanoteknologi, dapat m endorong peningkatan 

produksi pangan fungsional yang lebih efektif, efesien, am an, dan 

terjangkau oleh m asyarakat luas. Teknologi m utakhir tersebut juga  

p rospek tif diim plem entasikan untuk perakitan VUB padi m aupun 

komoditas sumber karbohidrat lokal lainnya, antara lain dengan teknik 

biofortifikasi.
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VI. ARAH DAN STRATEGI PENGEMBANGAN

M ajelis Pengukuhan Profesor Riset dan Hadirin yang Saya Hormati,

Sasaran pengem bangan teknologi pangan fungsional adalah 

penyediaan bahan pangan berbasis karbohidrat selain beras untuk 

m endukung program  percepatan diversifikasi pangan, sekaligus 

perbaikan gizi dan kesehatan masyarakat.

6.1. Arah

A rah pengem bangan teknologi pangan fungsional adalah 

optim alisasi pem anfaatan bahan pangan sum ber karbohidrat lokal 

m elalui integrasi teknologi pangan m odern dengan teknologi 

indigenous. Pem anfaatan teknologi bioproses, bioteknologi dan 

nanoteknologi dalam  pengem bangan pangan fungsional diarahkan 

untuk m enghasilkan produk yang lebih efisien, aman, enak, disukai 

masyarakat dan ramah lingkungan.

6.2. Strategi

Percepatan pengem bangan dan im plem entasi inovasi pangan 

fungsional dapat ditempuh melalui strategi berikut:

1. Peningkatan eksplorasi kom ponen bioaktif dan sifat fungsional 

kom oditas sum ber karbohidrat lokal (aneka umbi, serealia, dan 

buah berpati tinggi) sebagai dasar pengembangan pangan fungsional.

2. Peningkatan produk pangan olahan berbasis kom oditas lokal 

sum ber karbohidrat m elalui produsen pangan olahan dengan 

m em berikan sentuhan teknologi frontier, seperti bioproses dan 

nanoteknologi, pada produk olahan indigenous, nam un tetap 

memperhatikan kearifan lokal.
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3. Refocusing penelitian dan peningkatan keija sama antara institusi 

litbang dengan perguruan tinggi, pem erintah, dan perusahaan 

agrib isnis (sw asta), dengan m elibatkan m asyarakat secara 

langsung dalam menggerakkan diversifikasi pangan, serta edukasi 

masyarakat tentang manfaat pangan fungsional untuk perbaikan 

gizi dan kesehatan.

4. Promosi dan pemasaran pangan fungsional secara intensif melalui 

pembentukan asosiasi dan kelembagaan yang kuat.

VII. KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 
KEBIJAKAN

Dari berbagai uraian  tadi dapat disim pulkan dan im plikasi

kebijakan sebagai berikut:

7.1.KesimpiUan

1. Pangan pokok yang bertum pu pada satu kom oditas raw an 

terhadap ancam an fo o d  trap, tingginya preferensi konsum en 

terhadap beras m erupakan kendala utam a diversifikasi pangan.

2. K eunggulan sifat fungsional kom oditas pangan lokal harus 

diinform asikan secara in tensif dan diim plem entasikan dalam  

industri pangan fungsional.

3. Inovasi teknologi penurunan IG  pangan sum ber karbohidrat 

melalui proses pratanak maupun instanisasi, teknologi penghilangan 

rasa pahit dan peningkatan citarasa, serta teknologi fortifikasi 

un tuk  m en ingkatkan  m utu  gizi p roduk  m enjadi landasan 

pengembangan produk pangan fungsional.
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4. Pem anfaatan  teknologi b ioproses, b io teknologi dan nano 

teknologi, dapat meningkatkan produksi pangan fungsional yang 

lebih efektif, efisien, aman dan teijangkau oleh masyarakat luas.

7.2. Implikasi Kebijakan

1. Program  bantuan pem erintah  dalam  bentuk pangan kepada 

masyarakat m iskin seyogianya tidak hanya dalam bentuk beras, 

tetapi ju g a  produk antara {intermediate product) dan produk 

cepat saji berbasis pangan lokal.

2. D iperlukan dukungan pem erintah dalam  pem berian insen tif 

(misalnya keringanan paj ak, kemudahan perij inan dan pendanaan) 

kepada industri pangan fungsional yang menggunakan bahan baku 

pangan lokal dan pembatasan impor terigu.

3. Peningkatan  dukungan pem erin tah  (lin tas sektoral, lin tas 

kem enterian) terhadap program  penelitian, pengkajian, dan 

pengembangan teknologi hasil penelitian diversifikasi dan pangan 

fungsional.

VIII. PENUTUP

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan Hadirin yang Saya Hormati,

Indonesia yang dikenal sebagai “Zam rud Khatulistiw a” harus 

m am pu mewujudkan “Kemandirian Pangan”. Dalam hal ini, pangan, 

fungsional dijadikan sebagai titik ungkit diversifikasi pangan. Uncbng- 

U ndang Pangan N o 18 tahun 2012 m enyebutkan bahw a pangan 

merupakan kebutuhan dasar manusia yang utama dan pemenuhannya 

m erupakan bagian dari hak asasi m anusia. O leh karena itu, upaya 

pemenuhan kebutuhan pangan tidak dapat ditunda.
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68. Widowati, S., H. Herawati, B.A.S. Santosa, danH .A . Prasetia.

2010. Pengaruh penggunaan pati ubi j alar (Ipomoea batatas L.) 
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Teknologi Inovatif Pascapanen Pertanian III. BB Pascapanen, 

him. 266-271.

77. Luna, R, H. Herawati dan S. W idowati. 2012. Influence o f  Partial 

Substitution o f  Indigenous Flours from  Breadfruit (Artocarpus 
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Beras. Harian Pikiran Rakyat.

7. Widowati, S. 2005 .D iversifikasi Pangan Sebagai U paya 
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M engandung Inulin. Koran Kompas, him. 48.

9. W id o w a ti, S. 2007. Sehat dengan Pangan Indeks G likem ik 
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12hlm.
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Perspektif Pemanfaatan Bekatul untuk Pangan dan Pakan. Dalam 
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i. Penghargaan Ketahanan Kementerian

Pangan Pertanian 2007

2. Penghargaan 103 Inovasi 

Paling Prospektif

Kementerian 

Riset dan Teknologi

2011

3. Penghargaan Inovator 

Luar Biasa

Badan Litbang 

Pertanian

2011

4. Satyalancana Karya 

iSatyaX X

Pemerintah RI 2011
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