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Puji syukur kami panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 

segala rahmat dan karunia-Nya, sehingga buku "Pangan Fungsional bagi 
Kesehatan: Regulasi, Komponen, dan Aplikasi" ini dapat tersusun dan 
diterbitkan dengan baik. Buku ini hadir sebagai respon atas meningkatnya 
minat dan kebutuhan akan pangan fungsional yang berperan penting 
dalam peningkatan kesehatan dan pencegahan penyakit. 

Pembahasan dalam buku ini dimulai dengan pengantar mengenai 
konsep pangan fungsional dan dilanjutkan dengan regulasi dan 
pengembangan yang menjadi dasar bagi pengelolaan dan inovasi produk 
pangan fungsional. Selanjutnya, pembaca akan diperkenalkan pada 
senyawa antioksidan dan perannya terhadap kesehatan, produk susu dan 
khasiatnya, serta senyawa bioaktif hasil laut. Tidak ketinggalan, topik 
mengenai serat pangan, asam lemak, vitamin, dan mineral dalam produk 
pangan juga dibahas secara mendetail. Buku ini turut menjelaskan tentang 
probiotik, prebiotik, dan sinbiotik, serta aplikasi bioteknologi dalam 
produk pangan fungsional. Pembahasan diakhiri dengan pengembangan 
pangan tradisional sebagai pangan fungsional dan peran penting pangan 
fungsional dalam pencegahan penyakit degeneratif. 

Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada semua pihak yang telah 
memberikan kontribusi dalam penulisan dan penerbitan buku ini. Terima 
kasih khusus kami sampaikan kepada para peneliti, kontributor, dan editor 
yang telah memberikan masukan berharga, serta dukungan moral dari 
keluarga dan teman-teman yang selalu ada di setiap langkah kami. 

Buku ini disusun untuk menjadi referensi bagi mahasiswa, peneliti, dan 
praktisi di bidang gizi dan kesehatan. Dengan substansi yang mencakup 
berbagai aspek mulai dari regulasi hingga aplikasi, kami berharap buku ini 
dapat memperkaya pengetahuan pembaca tentang pentingnya pangan 
fungsional dalam kehidupan sehari-hari. Harapan kami, buku ini dapat 
mendorong inovasi dan penelitian lebih lanjut serta menjadi panduan 
praktis dalam penerapan pangan fungsional untuk meningkatkan 
kesehatan masyarakat. 

Mei, 2024  

KATA PENGANTAR 
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PENGANTAR PANGAN FUNGSIONAL,  
REGULASI DAN PENGEMBANGAN 

 

A. PENDAHULUAN   
Pangan fungsional adalah pangan yang karena kandungan bahan 

aktifnya dapat memberikan manfaat kesehatan melebihi zat gizi yang 
dikandungnya.  Pangan fungsional harus memenuhi kebutuhan sensorik, 
gizi dan fisiologis.  Pangan fungsional diyakini dapat mencegah atau 
mengurangi penyakit degeneratif.  Sifat fisiologis pangan fungsional 
ditentukan oleh komponen bioaktif yang ada dalam pangan, seperti serat, 
inulin, FOS, antioksidan, PUFA, prebiotik, dan probiotik. Indonesia kaya 
akan sumber pangan yang mengandung komponen bioaktif dengan 
potensi pengembangan yang besar. Keamanan pangan di pasaran tidak 
dapat dijamin karena penggunaan pestisida yang intensif dalam produksi 
pangan dan penggunaan bahan kimia terlarang yang tidak terkendali 
dalam pengolahan pangan, dan permintaan pangan fungsional akan 
meningkat karena adanya perbaikan kesejahteraan masyarakat. Teknologi 
pangan dan penelitian terkait pangan fungsional telah berkembang.  Ini 
semua merupakan modal dasar pengembangan pangan fungsional. 
Pangan fungsional yang berkembang pesat di masa depan antara lain yang 
berkaitan erat dengan pangan, seperti menekan penuaan, memperkuat 
imunitas tubuh, meningkatkan kondisi kesehatan, mempercantik wajah, 
dan memperbaiki penampilan. Hal ini memberikan harapan bahwa 
perkembangan pangan fungsional di Indonesia sangat menjanjikan. 
Perkembangan industri pangan fungsional tidak hanya bermanfaat bagi 
industri pangan, tetapi juga bagi masyarakat dan pemerintah. 

Orang bijak sering berkata “kesehatan adalah harta paling berharga 
dalam hidup ini”.  Sehat dan bugar adalah dua kunci yang harus dimiliki 
setiap orang agar hidup lebih bermakna. Salah satu cara yang dapat kita 
lakukan untuk mencapai hal tersebut adalah melalui pengaturan pola 

BAB 1 
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SENYAWA ANTIOKSIDAN 

 

A. PENDAHULUAN  
Pangan fungsional merupakan paradigma baru bagi perkembangan 

ilmu dan teknologi pangan dengan tujuan untuk mencapai tingkat 
kesehatan dan kebugaran yang optimal. Pangan fungsional merupakan 
bahan pangan yang memiliki komponen bioaktif sehingga dapat 
memberikan efek fisiologis multifungsi bagi tubuh salah satunya dapat 
memperkuat daya tahan tubuh dari serangan radikal bebas.  (Azis, A., dkk. 
2015). Radikal bebas merupakan suatu atom, gugus, molekul atau 
senyawa yang dapat berdiri sendiri mengandung satu atau lebih elektron 
yang tidak berpasangan. Molekul tersebut diantaranya atom hidrogen, 
logam transisi, dan oksigen. Senyawa radikal bebas dapat bereaksi dengan 
komponen sel, baik komponen struktural maupun fungsional. Kehadiran 
satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan menyebabkan molekul 
mudah tertarik pada suatu medan magnetik dan menyebabkan molekul 
sangat reaktif. Radikal bebas akan menyerang molekul stabil terdekat dan 
mengambil elektronnya. Elektron dari zat atau senyawa yang telah diambil 
kemudian menciptakan radikal bebas baru sehingga menjadi suatu reaksi 
berantai yang mengakibatkan kerusakan sel (Yuslianti, 2018). Radikal 
bebas menyebabkan kerusakan sel dapat dicegah dengan mengkonsumsi 
bahan pangan ataupun produk pangan fungsional yang bersifat 
antioksidan.  

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat, menunda 
atau mencegah terjadinya oksidasi. Dalam bidang pengolahan pangan, 
senyawa antioksidan efektif meningkatkan daya simpan berbagai produk 
makanan. Senyawa antioksidan diperkirakan mampu memperpanjang 
daya simpan makanan 15-200 kali. Penggunaan bahan pangan yang 
bersifat antioksidan telah lama dilakukan sejak sekitar tahun 1940-an. 
Antioksidan alam seperti guaiat gam (gum guaiac) digunakan untuk 
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PERAN ANTIOKSIDAN TERHADAP KESEHATAN 

 

A. PENDAHULUAN  
Dewasa ini antioksidan menjadi topik penting dalam berbagai disiplin 

ilmu. Khususnya dalam bidang kedokteran dan kesehatan, teori tentang 
senyawa radikal, radikal bebas dan antioksidan semakin berkembang. Hal 
ini didasari karena semakin dimengerti bahwa sebagian besar penyakit 
diawali oleh reaksi oksidasi yang berlebihan di dalam tubuh.  

Senyawa antioksidan semakin berkembang pemanfaatannya pada 
bidang pangan dan kesehatan. Pada bidang pangan antioksidan dapat 
berperan sebagai bahan pengawet. Selain itu, dalam bidang kesehatan 
senyawa antioksidan juga memiliki peranan yang sangat penting. Senyawa 
antioksidan telah dibuktikan secara ilmiah untuk mengurangi resiko 
penyakit-penyakit kronis, seperti kanker dan jantung koroner. Mekanisme 
kerja senyawa antioksidan dalam mencegah penyakit kronis tersebut 
adalah dengan cara menangkap radikal bebas dalam tubuh (Prakash, 
2001). Senyawa antioksidan banyak ditemukan pada tumbuhan, baik pada 
bunga, daun maupun buah. Tumbuhan yang mengandung senyawa 
bioaktif seperti flavonoid, alkaloid, dan terpenoid merupakan bahan baku 
yang potensial yang dapat digunakan sebagai antioksidan alami. 

Pengolahan dan penyimpanan makanan berpengaruh terhadap 
kestabilan zat gizi yang terkandung dan performance dari bahan makanan. 
Makanan yang mengandung minyak, lemak akan mengalami penurunan 
kandungan mutu dan gizi apabila dilakukan proses pemanasan dan jika 
disimpan dalam jangka waktu yang panjang. Salah satu penurunan 
kandungan gizi ini terjadi karena reaksi oksidasi sehingga juga 
mengakibatkan penurunan terhadap rasa dari makanan tersebut. 
Menghambat dan keterlambatan dari proses oksidasi merupakan hal yang 
sangat penting bagi produsen makanan. Proses oksidasi bisa dihambat 
dengan berbagai cara diantaranya adalah penggunaan pengolahan suhu 
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PRODUK SUSU DAN KHASIATNYA 

 

A. PENDAHULUAN 
Dairy product adalah semua makanan yang terbuat dari susu, 

termasuk produk susu, susu, mentega, keju, es krim, yogurt, susu kental 
manis, dan susu bubuk (Hanum, 2022). Susu telah digunakan manusia 
sepanjang sejarah untuk menyediakan makanan segar, stabil di rak, dan 
bergizi. Di beberapa negara, hampir separuh susu yang diproduksi 
dikonsumsi sebagai susu pasteurisasi utuh, rendah lemak, atau skim. 
Namun sebagian besar susu diolah menjadi produk susu yang lebih stabil 
dalam perdagangan global, seperti mentega, keju, susu bubuk, es krim, 
dan susu kental manis. 

Susu (jenis sapi) merupakan jenis susu yang paling umum digunakan di 
seluruh dunia. Hewan lain yang digunakan untuk produksi susu termasuk 
kerbau (India, Cina, Mesir, dan Filipina), kambing (negara Mediterania), 
rusa kutub (Skandinavia), dan domba (Eropa Selatan). Bagian ini berfokus 
pada susu dan pengolahan produk susu, kecuali dinyatakan lain. Secara 
umum, teknik pengolahan susu yang dijelaskan di sini dapat berhasil 
diterapkan pada susu spesies hewan lainnya. 

Pada awal abad ke-19, rata-rata sapi perah menghasilkan kurang dari 
1.500 liter (396 galon) susu per tahun. Berkat kemajuan dalam nutrisi dan 
peternakan hewan, sapi kini menghasilkan rata-rata 6.500 liter (1.717 
galon) susu per tahun, bahkan ada yang memproduksi hingga 10.000 liter 
(2.641 galon). Sapi Holstein-Friesian menghasilkan susu paling banyak 
(Roche et al., 2006). 

Meskipun susu berbentuk cair dan paling sering dianggap sebagai 
minuman, susu mengandung  12 hingga 13 persen total padatan dan 
mungkin harus dianggap sebagai makanan (Poti et al., 2015). Sebaliknya, 
banyak makanan “padat” seperti tomat, wortel, dan selada hanya 
mengandung 6% padatan. Banyak faktor yang mempengaruhi komposisi 
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SENYAWA BIOAKTIF HASIL LAUT 

 

A. PENDAHULUAN 
Hasil laut merupakan segala sesuatu yang dihasilkan oleh laut, yang 

berguna maupun tidak berguna. Hasil laut yang paling umum diketahui 
yaitu ikan, ikan sendiri merupakan hasil laut yang paling melimpah yang 
sudah dari zaman dahulu dimanfaatkan dikehidupan sehari -hari. Selain 
ikan Adapun hasil laut yang lain yang dapat dimanfaatkan salah satunya 
adalah kelompok crustacea dan kelompok alga. Crustacea sendiri 
merupakan kelompok makhluk hidup yang memiliki tubuh ber “cangkang” 
selain cangkang crustacea sendiri didefinisikan sebagai makhluk hidup air 
yang tubuhnya memiliki ruas, contoh crustacea yang paling dikenal adalah 
kepiting dan udang. 

Disamping kelompok ikan dan crustacea, kelompok alga juga 
merupakan salah satu hasil laut yang dewasa ini mulai dikembangkan 
kegunaannya, alga sendiri dibagi menjadi 4 kelompok besar menurut 
pigmen warnanya; Chlorophyceae atau alga hijau, Phaeophyceae atau alga 
coklat, dan Rhodophyceae atau alga merah dan Cyanophyceae atau alga 
biru-hijau (Yoga dan Komalasari., 2022). Alga dewasa ini dimanfaatkan 
karena mengandung senyawa bioaktif yang dapat berperan penting pada 
tubuh, salah satunya adalah antioksidan. 

Senyawa bioaktif didefinisikan sebagai senyawa yang terkandung 
dalam tubuh hewan maupun tumbuhan. Senyawa ini memiliki berbagai 
manfaat bagi kehidupan manusia (Firdiyani et al., 2015) 
 

B. SENYAWA BIOAKTIF 
Senyawa bioaktif adalah senyawa yang terdapat di dalam tubuh 

hewan dan tumbuhan. Senyawa ini memiliki berbagai manfaat yang 
sangat penting bagi kehidupan manusia, seperti dapat digunakan sebagai 
antioksidan, antibakteri, antiinflamasi, dan antikanker. Menurut Prabowo 
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SERAT PANGAN 

 

A. PENDAHULUAN 
Mobilitas masyarakat yang meningkat menyebabkan terjadinya 

pergeseran pola konsumsi produk pangan di masyarakat. Masyarakat 
cenderung memilih produk pangan instan yang tinggi kalori, lemak dan 
natrium dengan kandungan serat yang rendah. Produk pangan yang 
demikian lebih mudah ditemui dan kebanyakan berupa produk siap saji. 
Konsumsi produk pangan yang kurang sehat dan kurangnya olahraga juga 
ikut menjadi faktor perubahan pola morbiditas dan mortalitas. Perubahan 
ini terlihat dari semakin tingginya pravelensi kejadian penyakit 
degenerative dan metabolik dibandingkan dengan penyakit akibat infeksi 

Serat pangan (dietary fiber) atau serat diet secara umum bersumber 
dari sayur, kacang-kacangan, biji-bijian dan buah. Tahun 1950 istilah serat 
pangan pertama kali diperkenalkan, istilah ini merujuk pada komponen 
dari dinding sel tanaman.  Menurut Brownlee (2011) serat pangan 
termasuk dalam golongan polisakarida yang bersumber dari tumbuhan 
yang tidak bisa dipecah oleh enzim pencernaan dan tidak bisa diserap oleh 
usus halus.  

Serat pangan mampu memberikan efek menyehatkan pada tubuh dan 
sistem metabolisme manusia. Serat pangan tidak lagi hanya dikenal 
sebagai pencahar namun sudah menjadi komponen utama dalam produk 
pangan fungsional yang dapat memberikan efek fisiologis dan 
menyehatkan bagi konsumennya. Asupan harian serat yang terpenuhi 
dapat mengurangi resiko terjadinya konstipasi, apendikitis, gangguan 
gastrointestinal, kanker kolon, jantung coroner, obesitas, diabetes 
(Rantika & Rusdiana, 2018) 
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ASAM LEMAK DALAM MENINGKATKAN KESEHATAN 

 

A. PENDAHULUAN 
Lemak sebagai salah satu zat gizi makro sangat dibutuhkan oleh tubuh. 

Lemak diperoleh dari makanan, pada makanan terdapat beberapa jenis 
lemak yakni lemak jenuh, lemak tak jenuh, dan lemak trans. Lemak sendiri 
tersusun dari beberapa komponen yakni karbon, oksigen, hidrogen, fosfor, 
serta nitrogen. Asam lemak merupakan senyawa lemak yang banyak 
terdapat pada produk nabati dan hewani, baik dalam bentuk bebas (asam 
lemak bebas) maupun terikat (misalnya asilgliserol). Asam lemak 
merupakan salah satu zat gizi yang dapat dimetabolisme menjadi energi, 
dan ada pula yang memiliki fungsi struktural dalam tubuh manusia, seperti 
asam lemak esensial. Asam lemak merupakan senyawa penyusun lipid 
yang terdiri dari dua bagian, yakni bagian kepala serta bagian ekor. Kepala 
asam lemak berupa gugus karboksil yang diberi nomor karbon 1 dan ekor 
berupa senyawa hidrokarbon jenuh atau tak jenuh. Karbon setelah gugus 
karboksil diberi nomor 2, 3, 4, 5 dan seterusnya. Asam lemak memiliki 
karbon sekitar 4 sampai 36. Bagian kepala asam lemak bersifat hidrofilik, 
sedangkan bagian ekor bersifat hidrofobik. 

 

B. ASAM LEMAK JENUH DAN ASAM LEMAK TAK JENUH 
Asam lemak memiliki rantai afilatik, yaitu rantai karbon terbuka (lurus 

maupun bercabang) yang menghubungkan dengan senyawa karbon 
lainnya. Asam lemak dengan rantai alifatik dengan lima karbon atau lebih 
kecil disebut asam lemak rantai pendek (SCFA), contohnya adalah asam 
butirat. Asam lemak dengan rantai alifatik 6 sampai 12 karbon disebut 
asam lemak rantai menengah (MCFA), contohnya adalah asam kaprat. 
Asam lemak dengan rantai alifatik 13 sampai 21 karbon disebut asam 
lemak rantai panjang (LCFA), contohnya adalah asam oleat. Asam lemak 

BAB 7 



 

Asam Lemak Dalam Meningkatkan Kesehatan | 139 

DAFTAR PUSTAKA 
 

Aksan, H. (2023). Kamus Kimia: Praktis dan Mudah Dipahami. Nuansa 
Cendekia. 

Amahorseja, A. L. (2018). Profil Asam Lemak Ikan Tuna (Thunnus, sp.) Asap. 
Hibualamo: Seri Ilmu-Ilmu Alam Dan Kesehatan, 2(1). 

Ariyani, D., & HAYATI, B. K. K. (2015). Isolasi Senyawa Terpenoid, Asam 
Lemak dan Antioksidan dari Tumbuhan Kacang Kayu (Cajanus cajan 
(L) millsp) dari Pulau Poteran-Madura. 

Bentsen, H. (2017). Dietary polyunsaturated fatty acids, brain function and 
mental health. Microbial Ecology in Health and Disease, 28(sup1), 
1281916. 

Bhadra, P. (2020). A Literature Review Onacne Due to Hormonal Changes 
and Lifestyle. Indian Journal of Natural Sciences, 10(59), 18507–
18521. 

Deng, Q., Wang, Y., Wang, C., Ji, B., Cong, R., Zhao, L., Chen, P., Zang, X., Lu, 
F., & Han, F. (2018). Dietary supplementation with omega-3 
polyunsaturated fatty acid-rich oils protects against visible-light-
induced retinal damage in vivo. Food & Function, 9(4), 2469–2479. 

Deutch, B., Jørgensen, E. B., & Hansen, J. C. (2000). Menstrual discomfort 
in Danish women reduced by dietary supplements of omega-3 PUFA 
and B12 (fish oil or seal oil capsules). Nutrition Research, 20(5), 621–
631. 

Eldor, J. (2018). Linoleic acid: The code of life. J Health Sci Dev, 1(2), 18–32. 
Grosso, G., Micek, A., Marventano, S., Castellano, S., Mistretta, A., Pajak, 

A., & Galvano, F. (2016). Dietary n-3 PUFA, fish consumption and 
depression: A systematic review and meta-analysis of observational 
studies. Journal of Affective Disorders, 205, 269–281. 

Jung, S. Y., Kim, S. H., & Yeo, S. G. (2019). Association of nutritional factors 
with hearing loss. Nutrients, 11(2), 307. 

Manson, J. E., Bassuk, S. S., Lee, I.-M., Cook, N. R., Albert, M. A., Gordon, 
D., Zaharris, E., MacFadyen, J. G., Danielson, E., & Lin, J. (2012). The 
VITamin D and OmegA-3 TriaL (VITAL): Rationale and design of a 
large randomized controlled trial of vitamin D and marine omega-3 



 

140 | Pangan Fungsional Bagi Kesehatan Regulasi, Komponen, dan Aplikasi 

fatty acid supplements for the primary prevention of cancer and 
cardiovascular disease. Contemporary Clinical Trials, 33(1), 159–171. 

Martyniak, K., Wei, F., Ballesteros, A., Meckmongkol, T., Calder, A., 
Gilbertson, T., Orlovskaya, N., & Coathup, M. J. (2021). Do 
polyunsaturated fatty acids protect against bone loss in our aging 
and osteoporotic population? Bone, 143, 115736. 

Mori, T. A., & Beilin, L. J. (2001). Long-chain omega 3 fatty acids, blood 
lipids and cardiovascular risk reduction. Current Opinion in 
Lipidology, 12(1), 11–17. 

Raz, R., & Gabis, L. (2009). Essential fatty acids and attention‐deficit–
hyperactivity disorder: A systematic review. Developmental 
Medicine & Child Neurology, 51(8), 580–592. 

Saini, R. K., & Keum, Y.-S. (2018). Omega-3 and omega-6 polyunsaturated 
fatty acids: Dietary sources, metabolism, and significance—A review. 
Life Sciences, 203, 255–267. 

Siahaya, R. A. (2020). Profil asam amino dan asam lemak ikan julung 
(Hemiramphus sp.) kering di Desa Keffing Kabupaten Seram Bagian 
Timur. JUSTE (Journal of Science and Technology), 1(1), 75–93. 

Simanjuntak, O. P. M. (2019). PENETAPAN KADAR ASAM LEMAK TRANS 
PADA RISOLES YANG DIJUAL DI OUTLET MODERN KECAMATAN 
MEDAN PETISAH MENGGUNAKAN KROMATOGRAFI 
GASSPEKTROMETRI MASSA. 

Simopoulos, A. P. (2002). Omega-3 fatty acids in inflammation and 
autoimmune diseases. Journal of the American College of Nutrition, 
21(6), 495–505. 

Simopoulos, A. P., & Cleland, L. G. (2003). Omega-6/omega-3 essential 
fatty acid ratio: The scientific evidence (Vol. 92). Karger Medical and 
Scientific Publishers. 

Simopoulos, A. P., Leaf, A., & Salem, N. (1999). Essentiality of and 
recommended dietary intakes for omega-6 and omega-3 fatty acids. 
Annals of Nutrition & Metabolism, 43(2), 127–130. 

Sumbono, A. (2021). Lipida Seri Biokimia Pangan Dasar. Deepublish. 
Taheri, M., Irandost, K., Mirmoezzi, M., & Ramshini, M. (2019). Effect of 

aerobic exercise and omega-3 supplementation on psychological 



 

Asam Lemak Dalam Meningkatkan Kesehatan | 141 

aspects and sleep quality in prediabetes elderly women. Sleep and 
Hypnosis, 21(2), 170–174. 

Tocher, D. R., Betancor, M. B., Sprague, M., Olsen, R. E., & Napier, J. A. 
(2019). Omega-3 long-chain polyunsaturated fatty acids, EPA and 
DHA: Bridging the gap between supply and demand. Nutrients, 
11(1), 89. 

Widyaningsih, T. D., Wijayanti, N., & Nugrahini, N. I. P. (2017). Pangan 
Fungsional: Aspek Kesehatan, Evaluasi, dan Regulasi. Universitas 
Brawijaya Press. 

 
  



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

PANGAN FUNGSIONAL BAGI KESEHATAN  

Regulasi, Komponen, dan Aplikasi 

BAB 8: VITAMIN DAN MINERAL PADA 

PRODUK PANGAN 

 

 

 
 

Anak Agung Istri Mas Padmiswari, S.Si., M.Si. 

Institut Teknologi dan Kesehatan Bali   



 

144 | Pangan Fungsional Bagi Kesehatan Regulasi, Komponen, dan Aplikasi 

 
 
VITAMIN DAN MINERAL PADA PRODUK PANGAN 

 

A. PENDAHULUAN 
Nutrisi dikelompokkan menjadi dua kelas besar yaitu makronutrien 

dan mikronutrien.  Makronutrien adalah zat gizi yang dibutuhkan tubuh 
dalam jumlah besar, sedangkan zat gizi mikro adalah zat gizi yang 
dibutuhkan tubuh dalam jumlah sedikit. Makronutrien seperti karbohidrat, 
protein, dan lipid menyediakan molekul untuk aktivitas struktural dan 
metabolisme tubuh manusia, sedangkan mikronutrien (vitamin dan lipid) 
menyediakan molekul untuk aktivitas struktural dan metabolisme tubuh 
manusia. Kebutuhan zat gizi mikro bergantung pada aktivitas metabolisme 
serta siklus hidup seseorang. Bahkan dalam kehidupan intrauterin, 
kebutuhan zat gizi mikro sangat penting untuk perkembangan normal 
janin. Secara khusus, kekurangan vitamin D, yodium, zat besi, dan asam 
folat dapat menyebabkan kelainan bawaan atau bahkan kematian. 
Kebutuhan harian mikronutrien ini tidak tetap, meskipun banyak makalah 
ilmiah menyebutkan kebutuhan harian berbagai vitamin dan mineral. 
Faktor-faktor seperti latihan fisik, kehamilan, masa kanak-kanak, remaja, 
usia tua atau pola makan tertentu mempengaruhi kebutuhan zat gizi 
mikro. Oleh karena itu, evaluasi kebutuhan zat gizi mikro dan konsekuensi 
kekurangan zat gizi mikro sangat penting untuk menjelaskan perannya 
dalam kesehatan dan penyakit. 

Fortifikasi pangan adalah salah satu strategi paling efektif dan aman 
yang digunakan untuk meningkatkan gizi. Misalnya, pemberian ASI dapat 
dianggap sebagai bentuk fortifikasi, yang penting untuk pertumbuhan bayi 
yang sehat hingga usia 2 tahun. Mikronutrien memainkan peran penting 
dalam pengurangan risiko penyakit dan pemeliharaan kesehatan yang baik. 
Mikronutrien dan vitamin sangat penting untuk berfungsinya dan 
berkembang biaknya semua sel yang membelah dalam tubuh. Oleh karena 
itu, mikronutrien sangat penting untuk pertumbuhan dan metabolisme. 
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PROBIOTIK, PREBIOTIK DAN SINBIOTIK 

 

A. PENDAHULUAN 
Pangan fungsional merupakan jenis makanan maupun minuman yang 

mengandung bahan-bahan tertentu bertujuan untuk meningkatkan 
kesehatan masyarakat dan mencegah infeksi dari penyakit tertentu. Salah 
satu jenis pangan fungsional adalah probiotik dan prebiotik, yang telah 
diketahui memiliki manfaat bagi kesehatan manusia. Probiotik merupakan 
mikroba hidup yang dapat mempengaruhi kesehatan bagi yang 
mengkonsumsinya. Namun, bakteri probiotik usus membutuhkan 
prebiotik sebagai nutrisi pilihan untuk terus berkembang. Penambahan 
probiotik dan prebiotik pada pangan maka produk pangan ini disebut 
sebagai pangan fungsional (Lisakka, 2003). Produksi pangan fungsional 
yang berbasis probiotik dan prebiotik sedang marak dikembangkan dan 
menjanjikan karena manfaatnya. Konsumen semakin menyadari hubungan 
antara nutrisi yang baik dan mencari makanan selain untuk memelihara, 
juga memberikan manfaat kesehatan (Burgain et al., 2011). Beberapa 
prebiotik, terutama inulin dan fruktooligosakarida, telah digunakan pada 
berbagai produk makanan dan minuman seperti produk susu, roti, sereal, 
suplemen makanan, dan lain-lain.  

 

B. PROBIOTIK 
1. Definisi Probiotik 

Probiotik didefinisikan sebagai pro-kehidupan. Probotik merupakan 
suplemen mikroba hidup yang mempengaruhi kesehatan inang dengan 
meningkatkan keseimbangan mikroba yang terdapat pada usus. Bahan 
makanan yang mengandung mikoba tersebut apabila dikonsumsi dalam 
jumlah tertentu dapat bermanfaat bagi kesehatan (Schaafsma 1996; 
Salminen et al. 1998). Selain itu, probiotik dapat didefinisikan sebagai 
mikroorganisme hidup, yang jika diberikan dalam jumlah yang cukup, akan 
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APLIKASI BIOTEKNOLOGI PADA  
PRODUK PANGAN FUNGSIONAL 

 

A. PENDAHULUAN   
Sejak awal pengembangan bioteknologi (khususnya bioteknologi 

pertanian), para ilmuwan telah mempertimbangkan pemanfaatan teknik 
rekayasa genetika untuk meningkatkan nilai gizi dan sifat-sifat pangan 
lainnya untuk kepentingan konsumen. Namun, komersialisasi produk 
bioteknologi pertanian generasi pertama hanya terfokus pada modifikasi 
gen yang menghasilkan tanaman dengan sifat tahan terhadap hama 
seperti, serangga, virus, dan gulma. Seiring dengan perkembangan ilmu 
dan teknologi, Inovasi produk bioteknologi juga terus berlanjut dan 
mengalami perkembangan yang signifikan. Salah satu kategori produk 
potensial hasil proses bioteknologi adalah produk dengan manfaat 
kesehatan tambahan atau yang dikenal sebagai “Pangan Fungsional”. 

Istilah pangan fungsional merujuk pada pangan yang memberikan 
manfaat Kesehatan di luar nutrisi dasar (International Food Information 
Council, 2004). Dewan Pangan dan Gizi dari National Academy of Sciences 
menggambarkan pangan fungsional sebagai, “makanan atau bahan 
pangan yang dimodifikasi serta dapat memberikan manfaat kesehatan di 
luar manfaat kesehatan yang diberikan. Makanan memenuhi syarat 
sebagai “pangan fungsional” harus mengandung zat non-esensial yang 
berpotensi memberikan manfaat kesehatan. Contoh beragam makanan 
dan zat bioaktifnya yang dianggap sebagai pangan fungsional yaitu biji 
psyllium (serat larut), makanan kedelai (isoflavon), jus cranberry 
(proanthocyanidins), jus anggur ungu (resveratrol), tomat (likopen), dan 
teh hijau (katekin). 

 Komponen bioaktif pangan fungsional dapat ditingkatkan atau 
ditambahkan ke pangan tradisional melalui teknik rekayasa genetika atau 
sering disebut sebagai Genetically Modified Food (GMF). Salah satu contoh 
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PENGEMBANGAN PANGAN TRADISIONAL  
SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL 

 

A. PENDAHULUAN 
Pangan tradisional memiliki potensi yang dapat dikembangkan untuk 

meningkatkan ketahanan pangan karena bahan bakunya mudah diakses 
dan tersedia secara khusus di wilayah lokal (Singapurwa, 2022). Ada 
berbagai macam pangan tradisional yang juga memiliki manfaat sebagai 
pangan fungsional, karena kandungan nutrisi yang bermanfaat bagi 
kesehatan.   

Asosiasi Profesi Perhimpunan Penggiat Pangan Fungsional dan 
Nutrasetikal Indonesia (P3FNI) menyepakati definisi pangan fungsional 
sebagai Pangan fungsional adalah pangan (segar atau olahan) yang 
mengandung komponen yang bermanfaat untuk meningkatkan fungsi 
fisiologis tertentu, dan / atau mengurangi risiko sakit yang dibuktikan 
berdasarkan kajian ilmiah, harus menunjukkan manfaatnya dengan jumlah 
yang biasa dikonsumsi sebagai bagian dari pola makan sehari-hari.  

Pangan tradisional dapat didefinisikan sebagai makanan yang berasal 
dari bahan-bahan alami yang telah digunakan secara turun-temurun oleh 
suatu masyarakat atau kelompok budaya dalam jangka waktu yang 
panjang. Adapun aspek-aspek berdasarkan bahan bakunya dapat dilihat di 
bawah ini: 
1. Bahan Baku Alamiah: Pangan tradisional dibuat dari bahan-bahan 

alami yang ditemukan secara lokal di lingkungan sekitar.  
2. Pola Produksi yang Tidak Terpengaruh oleh Teknologi Modern: Proses 

pembuatan pangan tradisional sering kali tidak melibatkan teknologi 
modern atau bahan tambahan sintetis. Metode pengolahan yang 
digunakan telah ada sejak lama dan diwariskan dari generasi ke 
generasi. 

BAB 11 



 

220 | Pangan Fungsional Bagi Kesehatan Regulasi, Komponen, dan Aplikasi 

DAFTAR PUSTAKA 
 

Apa Itu Pangan Fungsional?. Diakses 1 Maret 2024 dari (website 
https://p3fni.org/) 

Astrid, A. (2023). Sejarah Ayam Betutu, Makanan Khas Bali yang Lezat dan 
Banyak Dicari. Diakses 1 Maret 2024 dari 
https://badung.inews.id/read/249411/sejarah-ayam-betutu-
makanan-khas-bali-yang-lezat-dan-banyak-dicari  

Baiki, I. (2020). Lawar Khas Bali, Kuliner Tradisional yang Menjadi Simbol 
Persatuan. Diakses 1 Maret 2024 dari 
https://www.kintamani.id/lawar-khas-bali-kuliner-tradisional-yang-
menjadi-simbol-persatuan/ 

Fitriani, P. P. E., Putra, A. A. N. D. A. W., Widnyani, I. A. P. A., (2020). 
Analisis Vitamin C pada Loloh Cemcem (Spondias pinnata) 
Menggunakan Daun Stevia (Stevia Rebaudiana B.) Dengan Metode 
Spektrofotometri Uv-Vis. Penelitian Hibah Internal Itekes-Bali, tahun 
pendanaan 2019. 

Trisdayanti, N. P. E. (2016). Culinary of lawar Bali (social culture, nutrition 
and food safety). In Proceeding of International Tourism Conference 
on Promoting Cultural & Heritage Tourism. Denpasar: Udayana 
University Bali. 

Prasetya, C. (2023). 4 Makanan Khas Karangasem. Diakses 1 Maret 2024 
dari https://wisata-id.com/4-makanan-khas-karangasem/ 

Putra, C. Y. M. (2021). Ikhtiar Bali Mengangkat ”Kasta” Minuman Khasnya . 
Diakses 1 Maret 2024 dari 
https://www.kompas.id/baca/nusantara/2021/09/04/ikhtiar-bali-
mengangkat-kasta-minuman-khasnya  

Rachmawati. (2021). Loloh Cemcem, Minuman Sehat Khas Desa 
Penglipuran Bali. Diakses 1 Maret 2024 dari 
https://regional.kompas.com/read/2021/08/11/164600278/loloh-
cemcem-minuman-sehat-khas-desa-penglipuran-bali?page=all  

 
 

https://p3fni.org/
https://badung.inews.id/read/249411/sejarah-ayam-betutu-makanan-khas-bali-yang-lezat-dan-banyak-dicari
https://badung.inews.id/read/249411/sejarah-ayam-betutu-makanan-khas-bali-yang-lezat-dan-banyak-dicari
https://www.kintamani.id/lawar-khas-bali-kuliner-tradisional-yang-menjadi-simbol-persatuan/
https://www.kintamani.id/lawar-khas-bali-kuliner-tradisional-yang-menjadi-simbol-persatuan/
https://wisata-id.com/4-makanan-khas-karangasem/
https://www.kompas.id/baca/nusantara/2021/09/04/ikhtiar-bali-mengangkat-kasta-minuman-khasnya
https://www.kompas.id/baca/nusantara/2021/09/04/ikhtiar-bali-mengangkat-kasta-minuman-khasnya
https://regional.kompas.com/read/2021/08/11/164600278/loloh-cemcem-minuman-sehat-khas-desa-penglipuran-bali?page=all
https://regional.kompas.com/read/2021/08/11/164600278/loloh-cemcem-minuman-sehat-khas-desa-penglipuran-bali?page=all


 

Pengembangan Pangan Tradisional Sebagai Pangan Fungsional | 221 

Singapurwa, N. M. A. S. (2022). Buku. Sekilas Pangan Tradisional. Scopindo 
Media Pustaka: Surabaya. 

Wrasiati, L. P., Wijaya, I. M. A. S., Suter, I. K., & Wiranatha, A. A. P. A. S. 
(2015). Kuliner Tradisional Bali. 

 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

PANGAN FUNGSIONAL BAGI KESEHATAN  

Regulasi, Komponen, dan Aplikasi 

BAB 12: PANGAN FUNGSIONAL 

SEBAGAI UPAYA PENCEGAHAN 

PENYAKIT DEGENERATIF 

 

 
 

 

Ida Ayu Manik Damayanti, S.Si., M.Si.

Institut Teknologi dan Kesehatan Bali   



 

224 | Pangan Fungsional Bagi Kesehatan Regulasi, Komponen, dan Aplikasi 

 
 
PANGAN FUNGSIONAL SEBAGAI UPAYA 
PENCEGAHAN PENYAKIT DEGENERATIF 

 

A. PENDAHULUAN   
Pangan fungsional, pola makan sehat secara keseluruhan termasuk 

buah-buahan, sayuran, biji-bijian yang tidak diolah, ikan, dan produk susu 
rendah lemak, serta makanan rendah lemak jenuh dan natrium, serta 
olahraga, digabungkan untuk mencakup gaya hidup sehat yang diperlukan 
untuk pencegahan penyakit. Definisi pangan fungsional mencakup satu 
aspek dari gaya hidup sehat; definisi ini dimaksudkan untuk mengenali 
makanan dan bahan makanan, baik yang alami, ditambahkan, atau 
dimodifikasi, yang memberikan manfaat pencegahan penyakit dan 
peningkatan kesehatan. Pangan fungsional diklasifikasikan berdasarkan 
sumber asalnya, termasuk tanaman, hewan, mikroba, dan lain-lain 
(ganggang, jamur, dan lain-lain). Target pangan fungsional meliputi 
penyakit kardiovaskular, kanker, peningkatan kekebalan tubuh, kesehatan 
saluran cerna dan wanita, penuaan, diabetes melitus, dan manajemen 
stres. Penyakit degeneratif adalah hasil dari proses berkelanjutan yang 
didasarkan pada perubahan sel degeneratif, yang memengaruhi jaringan 
atau organ, yang akan semakin memburuk dari waktu ke waktu. Banyak 
penyakit yang sebelumnya diklasifikasikan sebagai degeneratif saat ini 
diketahui berhubungan dengan defisiensi metabolik tertentu atau 
memiliki penyebab pasti lainnya. Penyakit degeneratif/kronis seperti 
kanker, agregasi trombosit, trombosis, disfungsi seksual, radang sendi, 
diabetes, obesitas, stroke, dan penyakit pernapasan, kardiovaskular, serta 
neurodegeneratif merupakan beberapa penyebab utama morbiditas dan 
mortalitas di seluruh dunia. Penyakit degeneratif memiliki dampak 
signifikan yang tinggi terhadap kesehatan, kualitas hidup, dan harapan 
hidup. 
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