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Mie sagu adalah mi vang dibuat dina pan sagu
munmit, Retrogradast  patt selama proses
pembuatannya memicn terbentukoya “Resistant
starch”, ].‘m'm fraks: p:lli yang tak tercerna oleh
enam-enzm dalam saluran pencermaan. Adanya
pati yang tidak tercerna membert keuntungan
buqi kesehatan.

Kandungan “Resistamt stareh™ pada wi sagn
ﬂf]il]ﬂ}l Sﬂhilgﬂi I]Ifl}iﬂtl‘l’i (I.I;'I.ll. lllﬂII]pll
memuunkan  mdeks  ghkenuk.,  Prelnotk
merupakan mikroorganisme yang hidup dalan
makanan pelengkap vang berkontnibusi terhadap
kesehatan Lisik.

Manlaat

- Memberi efek mengenyvangkan.

- Mencegah sembelit.

- Mencegah kanker usus.,

- Tidak cepat meningkatkan kadar glukosa
darah (ie sagn termasuk dalam kelompok
pangan benndeks ghkenuk rendaly), selungea
cocok bagi penderita diabetes melitus.

The sago noodle 15 made from sago starch,
Retrogradation of starch duwrmg the production
process enables  the lonnation of  resistn
starch’, re. fracnon of the starch that 15 not
r“%t‘\'ir'{F by enzymes in the ;Hu,r-.-.rr'n- tract,

The presence of resistant starch provides
Liealth benelits to the consmmers. The resistam
starelr presemt meoa noodle serves as probiotics
that can lower the glycenuc index.

The probiottes are nueroorganisms that Iive
i food supplements that contnbute to limman
health, The benelits of s technology are (1)
lanvang ghet offect, (2) prevenr constipation, (3)
prevent colon cancer, and (4) slow imerease the
blood ghicose levels (sago noodle belongs te a
group of low ghveenue indexed Tood) making 1
sutable for people having  diabetes  mellios
problem.



