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Undang-undang Republik Indonesia Nomor 19 Tahun 2002 tentang Hak Gpta 1
Lingkup Hak Cipta
Pasal 2:

1. Hak Cipta merupakan hak eksklusif bagi Pencipta atau Pemegang Hak Cipta untuk
mengumumkan atau memperbanyak ciptaannya, yang timbul secara otomatis setelah suatu
ciptaan dilahirkan tanpa mengurangl pembatasan menurut peraturan perundang-undangan
yang berlaku.

Ketentuan Pidana
Pasal 72 :

1. Barangsiapa dengan sengsja atau tanpa hak melakukan per buatan sebagaimana dimaksud
dalam Pasal 2 ayat (1) atau Pasal 49 ayat (1) dan ayat (2) dipidana dengan pidana penjara
masing-masing paling singkat 1 (satu) bulan dan/atau denda paling sedikit Rp 1.000.000,00
(satu juta rupiah), atau pidana penjara paling lama 7 (tujuh) tahun dan/atau denda paling
banyak Rp 5.000.000.000,00 (lima mityar rupiah).

2. Barangsiapa dengan sengaja menyiarkan, mermamerkan, mengedarkan, atau menjual kepada
umum suatu Ciptaan atau barang hasil pelanggaran Hak Cipta atau Hak Terkait sebagaimana
dimaksud pada ayat (1) dipidana dengan pidana penjara paling lama 5 tahun dan/atau denda
paling banyak Rp 500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).
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KATA PENGANTAR

Pertama-tama sewajarnya kita bersyukur kepada Tuhan Yang
Maha Pengasih, buku berjudul “Pangan Indonesia yang Diimpikan”
ini dapat diterbitkan. Buku ini merupakan kumpulan artikel berisi
pemikiran, gagasan, opini, obsesi, atau inti hasil penelitian para pakar
bidang teknologi pangan di Indonesia yang tergabung dalam
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI).

Ahli teknologi pangan (anggota PATPI) merasa berkewajiban untuk
terlibat dalam isu-isu sosial yang berhubungan dengan pangan, tidak
hanya yang terkait dengan aspek teknologi tetapi juga aspek-aspek lain
tentang pangan. Hal ini paling tidak ada tiga alasan, pertama ahli
teknologi pangan telah mendapat privilege mengenyam pendidikan
tinggi dan ketrampilan ilmiah di bidang pangan, tentu dalam privilege ini
melekat tanggung jawab yang besar terhadap masyarakat. Kedua, hasil
pemikiran dan aktivitas ahli teknologi pangan dapat mempengaruhi
suplai pangan, kesehatan penduduk, harga pangan, limbah pangan, dan
regulasi pangan. Karena hal-hal tersebut dapat menentukan
kesejahteraan masyarakat, maka wajar jika ahli teknologi pangan mesti
mempunyai rasa tanggung jawab tinggi agar aktivitasnya diarahkan
untuk manfaat sebesar-besarnya bagi masyarakat luas. Ketiga, apabila
ahli teknologi pangan tidak terlibat dalam menanggapi isu-isu pangan di
masyarakat maka opini-opini dari yang lain — yang bukan ahlinya,
wartawan/ jurnalis, aktivis organisasi, atau pihak-pihak yang fanatik
anti-teknologi yang akan muncul. Banyak individu-individu tersebut pada
dasarnya tidak qualified berbicara tentang teknologi pangan.

Saat ini anggota PATPI seluruhnya lebih dari 700 orang, sebagian
besar berasal dari akademisi di samping dari kalangan peneliti dan
industri. Pengurus PATPI menyadari tentang potensi dan hal-hal
tersebut di atas sehingga melakukan usaha pengumpulan artikel hasil
pemikiran anggotanya, yang tujuan utamanya adalah agar dapat
memberikan pendidikan dan pencerahan masyarakat tentang pangan.
Di samping itu, tulisan-tulisan anggota PATPI ini diharapkan juga
dapat menjadi inspirasi, acuan atau bahan rekomendasi dalam
menyusun kebijakan pembangunan nasional bidang pangan.
Kebijakan pangan yang diharapkan adalah kebijakan yang pro-
konsumen, pro-produsen, pro-pangan lokal, pro-petani dalam negeri
sehingga terwujud suplai pangan di Indonesia yang melimpah,
berkualitas, aman, adil, terjangkau bagi semua, berkelanjutan,
serta menyejahterakan produsen/petani dalam negeri.
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Dalam buku ini terdapat 76 judul artikel hasil pemikiran dari 52
pakar di bidangnya. Artikel-artikel tersebut dibagi menjadi 4 kelompok,
yaitu Kelompok |: Ketahanan/ Kedaulatan Pangan, Kelompok ]
Keamanan Pangan, Kelompok [il: Teknologi, serta Kelompok IV Mutu,
Gizi dan Pangan Fungsional. Sebagian artikel-artikel tersebut sudah

pangan serta strategi memajukan industri Pangan di Indonesia juga
diuraikan dalam kelompok ini. Selain itu juga ada artikel yang
membahas berbagai sumber Pangan potensial yang jika
dikembangkan akan dapat mendukung ketahanan pangan, tidak hanya
Pangan sumber karbohidrat seperti umbi-umbian tetapi juga pangan
sumber protein termasuk biji saga, juga bumbu-bumby lradisional

gula palma. Dalam kelompok ini Jjuga terdapat artike yang
menguraikan betapa besar potensi sumber daya yang ada sehingga
dimungkinkan Indonesia  tidak hanya menjadi negara yang
swasembada pangan, tetapi bahkan juga dapat memberi makan
penduduk negara lain (Indonesia feeds the world) jika sumber daya
tersebut dikelola dengan benar. Artikel-artikel lain dalam kelompok ini
tentang potensi kuliner Indonesia, potensi Pasar pangan halal,
perlunya sertifikasi prima hasil-hasil hortikultura, tentang perlunya
antisipasi adanya praktik pemalsuan pangan dalam perdagangan,
artikel pemanfaatan umbi-umbian lokal lebih sesuai untuk pangan
fungsional, dan artikel-artikel |ain.

Dalam kelompok || terdapat artikel-artikel yang berkaitan dengan
keamanan pangan meliputi pentingnya Mmewaspadai masalah
keamanan pangan di Masyarakat, perlunya pendidikan keamanan
Pangan di program pascasarjana ilmu/teknologi Pangan, membangun
budaya keamanan Pangan, dan mengenali komponen-komponen
Pangan yang tidak aman termasuk periunya pemahaman tentang
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bahan tambahan pangan (BTP). Artikel lain, tentang keamanan
mengonsumsi minyak bekas goreng, gejala keracunan makanan tidak
hanya diare, dan sistem investigasi yang baik yang dapat mencegah
kasus keracunan pangan. Dalam kelompok ini juga ada artikel tentang
metode detoksifikasi mikotoksin dengan fermentasi yang merupakan
metode aman dan menjanjikan. Artikel berjudul keamanan pangan
dalam perdagangan global menguraikan pentingnya Indonesia
meningkatkan jaminan keamanan pangan untuk kepentingan ekspor.

Kelompok Ill dapat dibaca artikel-artikel tentang aplikasi teknologi
sourdough untuk peningkatan kualitas roti, perlunya pembuatan tempe
bukan dari kedelai melainkan dari biji-bijian lain, penggunaan bakteri
asam laktat sebagai pengawet dalam industri pangan, jamur tiram
sebagai ingredien pangan, potensi pemanfaatan uwi dan gembili,
pengembangan cincau hitam sebagai pangan fungsional, eksplorasi
abu merang sebagai bahan tambahan pangan, perisa tahan panas
untuk produk bakery, peluang bunga kecombrang sebagai bahan
pengawet alami, dan artikel-artikel lain.

Kelompok IV memuat artikel-artikel berkaitan dengan mutu, gizi
dan pangan fungsional. Artikel-artikel dalam kelompok ini tentang
senyawa bioaktif tanaman sebagai zat pengatur kesehatan, tentang
kualitas beras, bekatui sebagai sumber ingridien pangan, mengatasi
obesitas pada anak-anak dengan bahan pangan rendanh energi,
sarapan sehat untuk perbaikan gizi anak, dan konsumsi sayur dan
buah yang dapat mencegah penyakit degeneratif.  Artikel-artikel lain
tentang pengujian mikrobiologi untuk mutu dan keamanan pangan,
minum angkak untuk menurunkan lemak dan tekanan darah, daun
kapulaga dan susu kecambah kedelai sebagai minuman fungsional,
duwet sebagai bahan pangan fungsional, aksi hipokolesterolemik kunir
beraoma mangga, prinsip dan penerapan Life cycle assessment (LCA)
di industri pangan dan artikel-artikel lain.

Perlu dicatat di sini bahwa artikel-artikel tersebut, terutama yang
berupa opini dan menyangkut kebijakan, kemungkinan ada perbedaan
isi antara satu dengan lainnya meskipun sudah diusahakan untuk
dihindari. Dalam buku ini isi artikel merupakan tanggung jawab penulis
masing-masing.

Buku ini dilengkapi dengan profil penulis sehingga diharapkan
dapat lebih memperjelas kompetensi masing-masing penulis. Buku ini
layak dan perlu dibaca oleh para akademisi, peneliti, pengambil
kebijakan bidang pangan, industri/ pelaku usaha pangan, jurnalis, dan
masyarakat umum.

Tim editor menyampaikan terima kasih kepada Ketua Umum
PATPI atas kepercayaan yang diberikan untuk penyusunan buku ini
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Tim editor menyampaikan terima kasih kepada Ketua Umum
PATPI atas kepercayaan yang diberikan untuk penyusunan buku ini
dan kepada para kontributor atas sumbangan tulisannya. Ucapan
terima kasih juga disampaikan kepada semua anggota Tim reviewer/
editor atas kerja kerasnya, kepada Sdr Ryan Salfarino, STP yang telah
membantu teknis secara intensif, Sdr. Gatot Rambi Hastoro, dan
semua pihak yang telah memberi andil dalam penyusunan buku ini.
Kepada Penerbit Interlude diucapkan terima kasih atas kesediaan
untuk menerbitkan buku ini.

Tak ada gading yang tak retak, demikian juga buku ini masih
banyak kekurangannya, oleh karena itu kami mengharapkan kritik dan
saran dari pembaca untuk perbaikannya, untuk itu diucapkan banyak
terima kasih.

Selamat membaca.. ..

Agustus 2016
Ketua Tim Editor,

Umar Santoso
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(5)
MENGATASI OBESITAS PADA ANAK-ANAK
DENGAN BAHAN PANGAN RENDAH ENERGI

Samsu Udayana Nurdin
PATPI| Cabang Lampung

Anak gemuk memang menggemaskan. Tingkahnya sering
fampak lucu, nggemesin. masyarakat umumnya mengasosiasikan
%egemukan dengan status kesehatan. Maka wajar jika kita sering
mendengar ungkapan, "sehat bety| badannya., 1" sebagai pujian pada
@nak yang berbadan gemuk. Anggapan Seémacam ini sudah umum di

=nergi yang dikonsumsi lebih besar dari energi yang dikeluarkan.
Xelebihan energi yang dikonsumsi ini di dalam tubuh selanjutnya
disimpan dalam bentuk lemak. Berbagai hasijl penelitian membuktikan

Karena dampak negatif dari obesitas, maka obesitas saat ini telah
dianggap sebagai masalah penting dunia, termasuk Indonesia.
Organisasj kesehatan dunia (WHO) telah memberikan perhatian yang

sebelumnya, yaitu masalah kekurusan atay kurang gizi, masih
Merajalela. Diperiukan langkah bersama untuk mengatasi beban
ganda ini agar dj masa depan, pembangunan tidak hanya mampu
menurunkan orang kurang gizi tetapi juga dapat menghambat
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urutan kedua setelah Lampung jika dilihat dari berat badannya. Tes 1
untuk kakak-kakak mereka (anak usia 5-12 tahun), anak Jakartz e
gemuk (30,1%) dari anak-anak Lampung (28,8%). Persentas
kegemukan pada anak usia 5-12 tahun dj Jakarta dan Lampung &
jauh di atas rata-rata nasional yang hanya 18,8%.
Berbeda dengan anggapan umum bahwa anak obes adalah anae
sehat, sebenarnya justru anak obes ternyata membawa sejumr
masalah. Penelitian di Jerman yang dipublikasikan pada tahun 20
menunjukkan bahwa anak obes lebih sering tidak masuk seke
karena sakit, bila dibandingkan dengan anak yang berat badans
normal (Lehnert ef al, 2014). Obesitas pada anak juga o=
meningkatkan risiko terkena penyakit kardiovaskuler. Penyakit &
terjadi akibat gangguan pada pembuluh darah yang prosesnya dag
dimulai sejak anak berumur 10 tahun. Kalau dulu kita mene

]

Faktor-faktor Penyebab obesitas pada anak-anak
Salah satu penyebab obesitas pada anak-anak adalah tinggizp!
konsumsi makanan yang padat energi yaity makanan yang tinog
kandungan karbohidrat dan lemak serta rendahnya aktivitas fiss
Karbohidrat yang padat energi dalam menu kita biasanya kita temukas
dalam makanan berbahan bakuy pati atau yang mengandung guis
tinggi; sedangkan lemak sering kita temukan dalam bentuk gorengan
falanan, makanan berlemak dan sebagainya.
Makanan dengan kadar karbohidrat dan lemak tinggi saat =
begitu mudah kita temui dalam bentuk jajanan anak-anak. Makanzs
jalanan baik yang dijual di kantin sekolah atau di pinggir jalan tices
diragukan lagi, karena tuntutan harga murah maka mereks

obesitas pada anak-anak, misainya faktor genetik, tetapi hanya cuz
faktor pola makan dan aktivitaslah yang paling mungkin untuk
dimodifikasi atay dikendalikan,
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Mencegah obesitas dengan bahan pangan rendah energi

Intensitas jajan yang tinggi akan semakin meningkatkan asuoan
energi dan semakin meningkatkan risiko terjadinya obestas
Menggantikan makanan berdensitas energi tinggi (kaya karboharat
2an lemak) dalam menu dan jajanan anak-anak haruslah diakisan
Jk2 ingin mengurangi asupan energi mereka. Ini merupasan
fantangan yang berat karena menyediakan jajanan yang memenus
selera anak dari bahan makanan rendah karbohidrat dan lemak resass
sulit.  Selain itu, makanan kaya protein umumnya relatif mana.
sehingga kalaupun ada, jajanan kaya protein yang memenuhi seiera
anak akan berharga di atas rata-rata. Mengalihkan ke jajanan buan-
Suzhan juga merupakan alternatif pilihan. Hanya perlu usaha super
xeras, karena nampaknya jarang anak-anak melihat tefews
mengiklankan buah-buahan.

Rasa manis dan gurih yang umumnya dari karbohidrat (gulz) can
‘emak adalah rasa favorit hampir semua orang, termasuk anak-znas.
Mzkanan berdensitas energi tinggi hampir selalu memiliki kedua rasa
‘=rsebut dan pada kasus jajanan anak-anak biasanya berharga muran.
®arbohidrat, pati khususnya, berfungsi sebagai bahan baku makanan
yang hampir selalu digunakan pada pembuatan makanan karenz
serannya sebagai pembentuk tekstur, disamping fungsi penting
‘ainnya. Sementara minyak atau lemak, selain sebagai bahan baku
“wga sebagai media panas pada proses penggorengar. Karena itu jixa
wiiz2 akan membatasi asupan energi dari kedua sumber tersebut maka
wita harus memberikan alternatif pengganti kedua bahan tersebut
Zengan bahan baku yang memiliki fungsi sama tetapi mengandung
energi yang lebih rendah.

Untuk gula, bahan pengganti yang diperlukan adalah pemanis
rendah kalori yang aman seperti gula stevia atau sorbitol
Senggunaan bahan ini harus mulai digunakan untuk keperluan yang
#0ih luas, tidak hanya untuk keperluan diet khusus seperti untuk
sengontrolan berat badan atau untuk penderita diabetes. Teknologi
oroduksinya harus terus dikembangkan agar harganya terjangkau dan
“2apat digunakan sebagai pemanis pada makanan jajanan yang murah
22n aman. Khusus untuk pati, modifikasi pati dapat dilakukan dengan
“uan tidak hanya memperbaiki sifat reologinya tetapi juga
meningkatkan kandungan pati resistennya. Pati dengan kandungan
oall resisten tinggi jika digunakan untuk membuat jajanan atau
makanan anak-anak akan menurunkan densitas energi makanan
‘ersebut sekaligus sebagai cara untuk dapat meningkatkan asupan
seral pangan anak-anak. Modifikasi juga dapat dilakukan guna
menjadikan pati memiliki daya serap minyak yang rendah, sehingga
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jika makanan yang berbahan baky pati tersebut digoreng maka =
yang terserap sedikit.
Ketersediaan minyak/lemak yang berlimpah di o=
mendorong masyarakat untuk selalu menggunakan bahan panc =
hampir pada semua bahan pPangan olahan. Sumbangan minya«
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