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Hadirin yang saya muliakan,

Diet banyak dikaitkan dengan berbagai masalah gizi dan
kesehatan. Komponen gizi, baik zat gizi makro maupun mikro,
berperan penting dalam membangun, memelihara, memberi tenaga,
serta sebagai pengatur proses fisiologis tubuh. Pola makan dan status
gizi memiliki dampak yang signifikan terhadap outcome kesehatan.
Meningkatnya penyakit tidak menular yang berhubungan dengan pola
makan secara global dan beban ganda obesitas serta malnutrisi telah
menjadi perhatian penting pada beberapa tahun terakhir.

Intervensi diet dapat meningkatkan status gizi dan kesehatan.
Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat terkait dengan
manfaat kesehatan makanan yang dikonsumsinya, maka telah banyak
dilakukan penelitian dan pengembangan produk pangan olahan yang
memberikan manfaat kesehatan di luar fungsi zat gizinya, yang dikenal
dengan pangan fungsional atau disebut juga sebagai pangan berklaim.

Masalah gizi di Indonesia merupakan isu yang cukup kompleks
karena mencakup dua sisi yaitu kekurangan gizi dan kelebihan gizi,
keduanya dapat berdampak serius pada kesehatan masyarakat dan
menjadi beban bagi sistem kesehatan. Prevalensi gizi kurang, stunting,
dan obesitas masih cukup tinggi. Berdasarkan data Survei Status Gizi
Indonesia (SSGI) di tahun 2022, masih terdapat 21,6% stunting, gizi
kurang 17,1% pada balita (Kemenkes, 2023). Sedangkan berdasarkan
Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023, prevalensi stunting
masih sebesar 21,5%, prevalensi overweight dan obesitas sebesar
37,8% (Kemenkes, 2024). Prevalensi Penyakit Tidak Menular (PTM)
seperti hipertensi dan diabetes mellitus berdasarkan data SKI tahun
2023 juga masih mencapai 30,8% dan 11,7%. Prevalensi hipertensi
memang menurun dibanding data Riskesdas 2018, namun masih
tergolong tinggi. Sedangkan prevalensi DM justru meningkat jika
dibandingkan dengan data Riskesdas 2018. Salah satu penyebab
gangguan gizi dan kesehatan adalah pola makan yang tidak seimbang,
oleh karena itu penting untuk menjaga pola makan seimbang untuk
pemenuhan gizi tubuh.

Indonesia merupakan negara dengan kekayaan sumber hayati
nomor 2 terbesar di dunia setelah Brazil sehingga memiliki berbagai
bahan pangan lokal yang bernilai gizi tinggi namun belum
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dimanfaatkan secara optimal. Di antara bahan baku lokal tersebut
adalah ubi jalar, singkong, garut, dan gembili. Tingkat konsumsi umbi-
umbian lokal di Indonesia masih rendah, hanya mencapai 42,9% dari
jumlah yang dianjurkan (108 gram/kap/hari) atau hanya 2,8% dari 6%
dari kebutuhan energi total yang dianjurkan (Karimah et al.,, 2023).
Salah satu hal yang menyebabkan rendahnya konsumsi umbi-umbian
adalah masyarakat merasa umbi-umbian merupakan makanan inferior
sehingga perlu upaya untuk menaikkan “kelas” pangan lokal agar
semakin banyak dikonsumsi.

Oleh karena itu, penting untuk mengembangkan produk pangan
olahan berbasis bahan lokal yang tidak hanya memenuhi kebutuhan
gizi, namun juga dapat memberikan manfaat kesehatan yang spesifik,
lebih jauh lagi dapat meningkatkan ketahanan pangan nasional.

Dalam pidato ini, izinkanlah saya memulai dengan mengenalkan
pangan fungsional atau pangan berklaim, kemudian memaparkan
beberapa produk pangan berbasis bahan baku lokal dan beberapa uji
pre-klinis dan uji klinis terkait manfaat kesehatan dari pangan olahan
tersebut.

Hadirin yang saya hormati,

Pangan Berklaim atau Pangan Fungsional

Pangan olahan adalah makanan atau minuman hasil proses
menggunakan cara atau metode tertentu dengan atau tanpa bahan
tambahan. Definisi ini sejalan dengan definisi menurut Codex
Alimentarius CAC/GL 23-1997 tentang Nutrition and Health Claims
(FAO, 2025). Pangan olahan dapat mencantumkan klaim, baik klaim
gizi/non gizi, klaim kesehatan, klaim isotonik, klaim vegan, dan klaim
terkait mikroorganisme (BPOM, 2022). Istilah Pangan Berklaim ini
menggantikan istilah pangan fungsional yang pernah didefinisikan oleh
BPOM di tahun 2005. Definisi pangan fungsional sendiri menurut
Perhimpunan Penggiat Pangan Fungsional dan Nutrasetikal Indonesia
adalah “pangan (segar/olahan) yang mengandung komponen yang
bermanfaat untuk meningkatkan fungsi fisiologis tertentu, dan/atau
mengurangi risiko sakit yang dibuktikan berdasarkan kajian ilmiah,
harus menunjukkan manfaat dengan jumlah yang biasa dikonsumsi
sebagai bagian dari pola makan sehari-hari (P3FNI, 2019).
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Selama 10 tahun terakhir, telah terjadi peningkatan ketertarikan
konsumen terhadap pangan fungsional karena manfaatnya untuk
kesehatan di luar fungsi zat gizi dasar (Agujar et al., 2019). Adanya
pandemi Covid-19 semakin meningkatkan kesadaran masyarakat akan
konsumsi pangan yang memberikan manfaat kesehatan. Di Indonesia
berdasarkan penelusuran dengan menggunakan kata kunci “pangan
fungsional” di Google Trends, terjadi peningkatan minat terhadap
pangan fungsional sejak tahun 2019.

Konsep pangan fungsional pertama kali dikenalkan di Jepang
pada tahun 1980-an. Istilah "pangan fungsional" diperkenalkan pada
tahun 1984 untuk menggambarkan produk makanan yang memberikan
efek fisiologis yang menguntungkan bagi tubuh karena mengandung
senyawa bioaktif khusus (Tsatsaragkou et al., 2015). Pada tahun 1991,
Jepang menerapkan sistem Food for Specific Health Uses (FOSHU),
yang memperbolehkan klaim kesehatan tertentu untuk pangan
fungsional. Penggunaan pangan untuk kesehatan menurut FOSHU
dapat dibagi menjadi 9 yaitu: 1) pangan untuk modifikasi saluran cerna;
2) pangan yang terkait dengan kadar kolesterol darah; 3) pangan yang
terkait dengan kadar gula darah; 4) pangan yang terkait dengan tekanan
darah; 5) pangan yang terkait dengan kesehatan gigi; 6) pangan terkait
kolesterol dan kondisi saluran cerna, triasilgliserol + kolesterol; 7)
pangan yang terkait dengan penyerapan mineral; 8) pangan yang terkait
dengan osteogenesis; serta 9) pangan yang terkait dengan triasilgliserol
(Ministry of Health, Labour and Welfare Japan, 2025).

Banyak penelitian, baik uji pre-klinik maupun uji klinik, yang
mengaitkan pangan fungsional dengan peningkatan manfaat kesehatan
di berbagai bidang fisiologi manusia, termasuk penyakit kanker,
sindrom metabolik, penyakit kardiovaskular, penyakit
neurodegeneratif, dan penuaan (Agujar et al., 2019). Efek
menguntungkan pangan fungsional terhadap kesehatan dikaitkan
dengan senyawa aktif biologis yang terkandung dalam pangan tersebut,
di luar zat gizi penting yang disediakan oleh pangan tersebut. Contoh
senyawa atau komponen bioaktif yang banyak diteliti manfaat
kesehatannya antara lain golongan antioksidan seperti flavonoid,
karotenoid, asam fenolat (Banwo et al., 2021), serat pangan, peptida
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bioaktif, polifenol, vitamin (Samitya et al., 2021), probiotik, prebiotik,
dan serat pangan (Damian et al., 2022).

Di Indonesia, penelitian terkait pangan berklaim atau pangan
fungsional juga sangat berkembang. Pemanfaatan bahan baku lokal
sebagai ingredien pangan fungsional juga telah banyak diteliti
mengingat Indonesia merupakan negara dengan biodiversitas terbesar
kedua setelah Brazil (World Data & Statistic, 2025). Pada bagian
selanjutnya, akan dipaparkan beberapa riset yang telah dilakukan
terkait pemanfaatan pangan lokal untuk berbagai manfaat kesehatan.

Pangan untuk Modifikasi Kesehatan Saluran Cerna

Hadirin yang saya hormati,

Beberapa komponen pangan yang dapat memodifikasi kesehatan
saluran cerna antara lain probiotik, prebiotik, sinbiotik, dan serat
pangan. Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang jika dikonsumsi
dalam jumlah yang cukup akan memberikan manfaat kesehatan pada
inang (FAO/WHO, 2001), sedangkan prebiotik adalah komponen
makanan tidak tercerna yang memberikan efek kesehatan bagi inang
dan secara selektif menstimulasi pertumbuhan dan/atau aktivitas satu
atau beberapa bakteri tertentu pada kolon sehingga meningkatkan
kesehatan inang (Gibson dan Roberfroid, 1995).

Mekanisme kerja probiotik dalam memodifikasi kesehatan
saluran cerna melalui: 1) bersaing dengan patogen untuk mendapatkan
nutrisi dan reseptor untuk pengikatan sehingga menghambat perlekatan
pada mukosa usus dan kelangsungan hidup bakteri patogen; 2)
menghasilkan zat anti mikroba yang menghambat pertumbuhan
pathogen; 3) meningkatkan fungsi penghalang epitel dengan
meningkatkan produksi mukus dan meningkatkan ekspresi protein tight
Jjunction yang mencegah translokasi patogen dari usus ke dalam darah;
4) mengatur kekebalan tubuh inang dengan memodulasi pematangan
dan fungsi sel dendritik yang selanjutnya meningkatkan aktivitas sel T
yang memainkan peran penting dalam homeostasis imun; 5) mengatur
produksi neurotransmiter termasuk serotonin, dopamin, dan asam
gamma aminobutirat (GABA) (Latif et al., 2023).

Mekanisme prebiotik dalam memodifikasi kesehatan saluran
cerna antara lain melalui peningkatan jumlah spesies Bifidobacterium
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dan Lactobacillus, selanjutnya memperbaiki penyakit radang usus,
membantu pencernaan, mengurangi sembelit, mencegah infeksi dan
diare. Penelitian lain telah menunjukkan bahwa prebiotik dapat
memengaruhi produksi short chain fatty acid (SCFA), memodulasi
sistem imun, meningkatkan fungsi penghalang usus, dan mengurangi
populasi bakteri patogen. Fermentasi prebiotik oleh mikrobiota usus
menghasilkan metabolit berupa SCFA yang menjadi sumber energi
yang diserap melalui mukosa usus besar dan berperan dalam banyak
fungsi fisiologis penting, termasuk menjaga pH lumen, menghambat
pertumbuhan patogen, memengaruhi motilitas usus, dan merangsang
apoptosis sel kanker, sehingga mengurangi kanker kolorektal (Yoo et
al., 2024).

Komponen makanan (probiotik, prebiotik, dan serat pangan),
mikrobiota saluran cerna, dan sistem imun saluran cerna saling
berinteraksi satu sama lain dalam kondisi yang konstan. Interaksi yang
berlangsung secara kontinu ini dikenal dengan istilah “golden triangle”.
Interaksi dalam “golden triangle” sangat penting untuk kesehatan
saluran cerna, pertahanan tubuh secara tepat dan efisien, serta kesehatan
fisik pada umumnya. Interaksi ini dapat ditingkatkan dengan makanan
yang dapat menstimulasi sistem imun saluran cerna serta peningkatan
secara kualitatif maupun kuantitatif mikrobiota saluran cerna. Jika
“golden triangle” ini tidak berfungsi dengan tepat, maka akan terjadi
penyakit kronik dan persisten (Savelkoul, 2006).

Skrining kemampuan probiotik lokal, yaitu Lactobacillus
plantarum Mut7, L. plantarum Dadl3, L. acidophilus D2, dan L.
acidophilus N2, dalam memodulasi sistem imun telah dilakukan.
Bakteri probiotik lokal ini diisolasi dari berbagai sumber lokal yaitu air
rendaman gatot, dadih (fermentasi susu kerbau), dan bahkan dari bayi
baru lahir di Rumah Sakit. Bakteri probiotik dengan konsentrasi 10° -
10° sel/ml diberi perlakuan pemanasan pada suhu 80 °C selama 10
menit, selanjutnya diujikan pada HB4CS5 cell-line dan dianalisis
produksi imunoglobulinnya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
strain Dad13, Mut7, dan D2 dapat menstimulasi produksi IgM pada
HBA4CS cell-line, sedangkan N2 tidak dapat. Semakin tinggi konsentrasi
bakteri probiotik, produksi IgM juga semakin meningkat. Pengujian in
vivo pada mencit Balb/c menunjukkan bahwa tidak semua strain
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menstimulasi produksi IgA, IgG, dan IgM pada serum dan splenosit.
Hasil ini mungkin disebabkan oleh pemberian oral yang singkat (7
hari). Dalam studi lebih lanjut, L. plantarum Mut7 dapat meningkatkan
produksi sitokin (TNF-a dan IFN-y) pada splenosit mencit serta
meningkatkan produksi IgA, IgG, dan IgM dalam serum mencit Balb/c
yang diberi Mut7 selama 14 hari. Dapat disimpulkan bahwa heat- killed
probiotik lokal khususnya L. plantarum Mut7, dapat meningkatkan
respon imun sistemik (Lestari et al., 2010).

Umbi-umbian lokal juga telah banyak diteliti potensinya sebagai
sumber prebiotik dan perannya dalam memodifikasi kesehatan saluran
cerna, sebagai contoh ubi jalar Bestak (Lestari et al, 2013), garut
(Kumalasari et al., 2012), porang (Harmayani ef al., 2014; Satiti et al.,
2024), serta gembili dan dahlia (Hilman et al., 2021). Ekstrak serat ubi
jalar Bestak (ESU) mengandung 3,50% serat larut, 12,17% serat tidak
larut, 22,23% pati resistan, dan 37,90% total serat pangan. Sementara
itu, hasil pengujian dengan High Performance Liquid Chromatography
(HPLC) menunjukkan bahwa ESU mengandung prebiotik jenis
fruktooligosakarida (FOS), inulin, dan rafinosa dengan jumlah
bervariasi tergantung pada perlakuan pemanasan yang diberikan. ESU
dapat meningkatkan jumlah sel L. plantarum Mut7 sebesar 3,21 log
CFU/ml, sedangkan B. longum tumbuh lebih baik pada substrat FOS
(meningkat 2,19 log CFU/ml). Skor aktivitas prebiotik tertinggi
diperoleh pada L. plantarum Mut7 yang ditumbuhkan pada substrat
ESU (1,62), sedangkan skor terendah diperoleh pada B. longum yang
ditumbuh pada substrat inulin (0,47). Dengan demikian, ubi jalar
varietas Bestak berpotensi sebagai sumber prebiotik karena
mengandung FOS, inulin dan rafinosa (Lestari et al., 2013).

Pada penelitian lanjutan yang mempelajari efek imunomodulator
dari probiotik lokal L. plantarum Mut7 dan prebiotik dari tepung ubi
jalar terhadap respon imun non-spesifik dan spesifik; jumlah populasi
mikrobiota; dan konsentrasi SCFA di sekum tikus Sprague Dawley.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa probiotik dan prebiotik lokal
tersebut dapat meningkatkan respon imun non-spesifik yang ditandai
dengan peningkatan aktivitas fagositosis makrofag peritoneum dan
produksi nitrit oksida (NO). Selain itu, pemberian probiotik dan
prebiotik secara bersamaan yang dikenal dengan sinbiotik dapat
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memodulasi respon imun spesifik yang ditandai dengan tingginya kadar
sIgA cairan usus; konsentrasi IFN-y dan TGF-f pada supernatan
Peyer’s Patch. Perlakuan probiotik dan sinbiotik dapat meningkatkan
populasi Lactobacilli, namun populasi Bifidobacteria, E. coli, dan
Salmonella tidak berbeda signifikan. Proporsi molar SCFA asetat dan
butirat sekum pada tikus yang diberi probiotik, prebiotik, dan sinbiotik
lebih tinggi dibanding kontrol (Lestari et al., 2014).

Produk pangan fungsional yang juga telah dikembangkan adalah
fiber drink yang mengandung glukomanan porang dan
isomaltooligosakarida (IMO) dan telah diuji pre-klinik pada tikus
Sprague Dawley. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsumsi fiber
drink menyebabkan berkurangnya asupan pakan, kemungkinan karena
peningkatan efek rasa kenyang dan kemampuan pembentukan gel
glukomanan, yang menghasilkan pertambahan berat badan yang lebih
rendah dibandingkan dengan kelompok lain. Analisis SCFA
menunjukkan pergeseran kadar asam propionat, yang menunjukkan
efek menguntungkan pada pengendalian berat badan. Konsumsi fiber
drink dapat mengurangi persentase kelimpahan bakteri enterik seperti
E. coli dan Clostridium yang mungkin disebabkan oleh peningkatan
produksi SCFA. Namun demikian, konsumsi fiber drink tidak
memengaruhi  konsentrasi sIgA secara signifikan, meskipun ada
kecenderungan peningkatan kadar sIgA yang menunjukkan potensi
efek imunomodulatori. Fiber drink yang mengandung glukomanan
porang dan IMO berpotensi untuk digunakan sebagai minuman untuk
mendukung pengaturan berat badan dan membantu menjaga kesehatan
saluran pencernaan (Lestari ef al., 2025).

Pangan yang Terkait dengan Kadar Kolesterol Darah

Hadirin yang saya hormati,

Beberapa komponen pangan yang dapat memengaruhi kadar
kolesterol darah antara lain serat larut, fitosterol, probiotik, protein
kedelai, dan asam lemak tidak jenuh rantai panjang (PUFA) termasuk
asam lemak omega 3, dan kacang- kacangan (Fogacci ef al., 2024).

Studi pre-klinik terkait pengaruh pemberian yogurt ubi jalar ungu
sebanyak 2 atau 4 ml/hari selama 4 minggu terhadap profil lipid tikus
Sprague Dawley yang diberi diet tinggi lemak menunjukkan bahwa
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terdapat penurunan total kolesterol serum darah sebanyak 10,43 mg/dL
dan 24,28 mg/dL pada tikus yang diberi 2 ml dan 4 ml yogurt ubi jalar
ungu. Penurunan kadar trigliserida serum darah juga terjadi pada 2
kelompok tersebut yaitu sebesar 61,58 mg/dL dan 68,38 mg/dL. LDL
kolesterol mengalami penurunan sebesar 16,48 dan 11,84 mg/dL.
Hanya kelompok tikus yang diberi 2 ml yogurt ubi jalar ungu yang
mengalami peningkatan HDL-C yaitu sebesar 1,76 mg/dL. Yogurt ubi
jalar ungu ini mengandung total bakteri asam laktat sebesar 10% — 10°
CFU/g; antosianin total sebesar 9,73-16,87 mg/100g; dan aktivitas
antioksidan sebesar 21,86-68,74% (Lestari et al., 2020%). Ubi jalar juga
mengandung serat pangan dan prebiotik berupa FOS, inulin, dan
rafinosa (Lestari et al, 2013). Dengan demikian, penurunan kadar
kolesterol disebabkan oleh adanya bakteri asam laktat, antioksidan,
serat pangan dan prebiotik pada yogurt ubi jalar ungu.

Serat pangan dapat membentuk larutan kental yang
memperlambat pengosongan lambung dan mengurangi penyerapan
lemak, sehingga memodulasi metabolisme lipoprotein. Di usus halus,
proses pembentukan gel dapat mengikat lemak makanan dan
menghambat penyerapan kolesterol, dan penyerapan kembali asam
empedu sehingga meningkatkan ekskresinya dalam tinja. Akibatnya,
sintesis empedu di hati meningkat dan kadar LDL-C menurun.
Mekanisme penurunan kolesterol lainnya adalah karena fermentasi
serat pangan oleh bakteri di usus besar yang menyebabkan produksi
SCFA, salah satunya propionat yang dapat menghambat sintesis
kolesterol melalui penghambatan enzim HMG-CoA reduktase. Bakteri
asam laktat pada yogurt dapat menurunkan kadar kolesterol darah
berbagai mekanisme antara lain penghambatan penyerapan kolesterol,
menekan reabsorpsi asam empedu, dan adanya interaksi dengan
mikrobiota usus (Frappier et al. (2022); Misra (2022); Khan et al.
(2024)). Antosianin dapat mengendalikan kadar kolesterol melalui
peningkatan sekresi kolesterol, penghambatan sintesis kolesterol,
peningkatan ekskresi asam empedu, dan memberikan efek antiinflamasi
dan antioksidan (Wallace ef al. (2016); Wang et al. (2023)).
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Pangan Terkait dengan Kadar Gula Darah

Hadirin yang saya hormati,

Beberapa komponen pangan yang dapat memengaruhi kadar gula
darah antara lain serat pangan termasuk prebiotik, probiotik, dan
antioksidan. Serat pangan dan prebiotik dapat mengendalikan kadar
gula darah melalui berbagai mekanisme, termasuk memperlambat
pencernaan dan penyerapan, modulasi mikrobiota usus, meningkatkan
rasa kenyang, mengurangi respon glikemik, dan menghambat enzim
pencernaan. Semua mekanisme ini secara kolektif berkontribusi pada
perbaikan kontrol glikemik dan sensitivitas insulin, sehingga serat
pangan dan prebiotik memiliki kontribusi besar dalam manajemen diet
untuk diabetes dan prediabetes (Alarifi (2023); Beteri et al. (2024); Li
et al. (2025); Dong et al. (2025); Reljic et al. (2025)). Probiotik dapat
mengontrol kadar glukosa darah melalui berbagai mekanisme
molekuler, termasuk modulasi mikrobiota usus, perbaikan biomarker
kontrol glikemik, dan penurunan ekspresi transporter monosakarida
dalam sel-sel di saluran cerna (Cai et al. (2023); Kalbasi et al. (2024);
Sun ef al. (2024); Shen et al. (2024); Wang et al. (2024)). Antioksidan
dapat mengendalikan kadar glukosa darah terutama dengan mengurangi
stres oksidatif, meningkatkan sensitivitas insulin, dan mencegah
peradangan yang selanjutnya dapat mengurangi risiko komplikasi
diabetes (Mythili dan Jamuna Rani (2015); Dilworth et al. (2024)).

Pangan tinggi serat dengan indeks glikemik rendah telah banyak
dikembangkan untuk terapi pendamping bagi penyandang diabetes
mellitus. Foodbar berbahan dasar jewawut (Setaria italica), tepung
garut (Maranta arundinacea), dan tepung kacang merah (Phaseolus
vulgaris) telah dikembangkan dan memiliki indeks glikemik yang
rendah, di mana foodbar F2 yang terdiri dari 15% jewawut, 15% tepung
garut, dan 30% tepung kacang merah memiliki indeks glikemik (IG)
sebesar 37,6 (Lestari et al., 2017). Sementara itu, kukis yang dibuat dari
tepung garut dengan  penambahan  glukomanan  porang
(Amorphophallus oncophyllus) dan kayu manis (Cinnamomum verum)
memiliki indeks glikemik dan beban glikemik (BG) masing-masing
sebesar 48,2 dan 6,92 (Lestari et al., 2020°). Gama et al. (2020)
membandingkan IG dan BG kukis garut substitusi gula tebu dengan
gula semut (palm sugar) dan mendapatkan hasil IG kukis dengan gula
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semut adalah 19,6, sedangkan IG kukis gula tebu adalah 25,6. BG kukis
gula semut adalah 13,71, sedangkan BG kukis gula tebu adalah 17,6.
Kedua kukis tersebut tergolong memiliki IG yang rendah dan BG
sedang. Berdasarkan ISO 26642-2010, IG suatu makanan dapat dibagi
menjadi 3 yaitu tinggi (>70), sedang (56—69), rendah (<55). Sedangkan
menurut ADA (2007), BG dapat dikelompokkan menjadi 3 yaitu tinggi
(>20), sedang (11-19), rendah (<10).

Pengembangan produk yogurt probiotik untuk diabetes mellitus
juga telah dilakukan yaitu dengan menggunakan probiotik
Lactobacillus acidophilus La-5 dan Bifidobacterium lactis BB-12
(Lestari et al., 2022). Pemberian yogurt probiotik sebanyak 100 ml/hari
selama 4 minggu dapat menurunkan kadar gula darah puasa sebesar 19
mg/dL (Nuriannisa et al., 2019), meningkatkan HDL-C sebesar 4,7
mg/dL, namun demikian belum berdampak pada kolesterol total, LDL-
C, dan trigliserida (Lestari et al., 2019), sehingga belum dapat
memperbaiki profil lipid secara keseluruhan pada komplikasi
penyandang DM tipe 2. Studi pre-klinik pengaruh pemberian synbiotic
shake instan yang mengandung probiotik Lactobacillus acidophilus La-
5 atau Bifidobacterium lactis BB-12 serta prebiotik FOS atau inulin
sebanyak 3,6 ml/hari selama 28 hari pada tikus hiperglikemia
menunjukkan bahwa pada kelompok yang diberi Lactobacillus
acidophilus La-5 dan inulin terjadi penurunan kadar glukosa darah
sebesar 9,58 mg/dL dan peningkatan kadar HDL-C sebesar 13,70
mg/dL (Lestari et al., 2020¢).

Hilirisasi dan Komersialisasi Produk Pangan Fungsional

Hadirin yang saya hormati,

Luaran riset tidak hanya berupa publikasi karya ilmiah, namun
juga dapat berupa prototipe yang didaftarkan kekayaan intelektualnya
dan selanjutnya dilakukan hilirisasi dan komersialisasi atas luaran
tersebut. Riset terkait produk pangan olahan berklaim atau pangan
fungsional dapat menghasilkan luaran berupa prototipe sehingga
berpotensi untuk dikomersialisasi. Namun apakah semua prototipe
dapat dikomersialiasi? Banyak faktor yang dapat memengaruhi apakah
prototipe dapat dihilirisasi atau dikomersialisasikan antara lain
tantangan teknologi, regulasi terkait klaim, preferensi konsumen, tren
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pasar, serta faktor ekonomi (harga jual dan daya beli konsumen).
Meskipun banyak faktor yang dapat menghambat proses hilirisasi dan
komersialisasi, namun sebagai peneliti harus tekun mengawal prototipe
hasil risetnya agar dapat sampai pada tahap komersialisasi. Berbagai
upaya dapat dilakukan antara lain dengan berkolaborasi dengan mitra
industri yang lebih berpengalaman dalam hal komersialisasi produk.

Hadirin yang berbahagia,

Sebagai ringkasan dari uraian saya di atas, perkenankan saya
menyampaikan kembali bahwa diet berperan penting pada berbagai
kasus gizi dan kesehatan. Pengembangan pangan fungsional berbahan
baku lokal yang dapat digunakan sebagai terapi pendamping bagi
masalah gizi dan kesehatan sangat penting untuk dilakukan mengingat
pangan fungsional maupun pangan untuk keperluan medis khusus yang
tersedia di pasaran masih terlalu mahal sehingga sulit untuk dijangkau
masyarakat. Penggunaan bahan baku lokal diharapkan dapat
menurunkan biaya produksi, nilai jual produk, serta ketahanan pangan
nasional.

Hadirin yang saya muliakan

Perkenankanlah pada akhir pidato pengukuhan ini saya
memanjatkan puji syukur ke hadirat Allah Yang Maha Kuasa atas
limpahan karunia-Nya sehingga saya mendapat amanah jabatan
terhormat sebagai Guru Besar. Semoga jabatan ini menjadi
penyemangat saya untuk terus berkarya dan mengabdi, serta
memberikan keberkahan bagi kami, institusi, dan masyarakat luas.

Atas jabatan Guru Besar ini, saya mengucapkan banyak terima
kasih kepada seluruh pihak yang telah membantu pencapaian ini.
Penghargaan dan terima kasih saya sampaikan kepada Pemerintah
Republik Indonesia, dalam hal ini Menteri Pendidikan Tinggi, Sains,
dan Teknologi Republik Indonesia, atas kepercayaan yang diberikan
kepada saya dengan amanah jabatan Guru Besar dalam Bidang Ilmu
Gizi Dasar di Fakultas Kedokteran, Kesehatan Masyarakat, dan
Keperawatan Universitas Gadjah Mada.

Ucapan terima kasih juga saya sampaikan kepada Rektor UGM,
Prof. dr. Ova Emilia M.Med.Ed., Ph.D., Sp.OG(K), kepada Ketua dan
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Sekretaris Senat Akademik, serta seluruh Anggota Senat Akademik
Universitas Gadjah Mada, yang telah menyetujui dan mengusulkan
saya sebagai Guru Besar.

Ucapan terima kasih juga saya sampaikan kepada Dekan FK-
KMK UGM, Prof. dr. Yodi Mahendradhata, M.Sc, Ph.D., FRSPH;
beserta para wakil dekan FK-KMK UGM, Prof. Dr. dr. Hera Nirwati,
M .Kes., Sp.MK., dr. Ahmad Hamim Sadewa, Ph.D.; Prof. Dr. dr. Lina
Choridah, Sp.Rad(K); Dr. dr. Sudadi, Sp.An., KNA, KAR; yang selalu
memberikan dukungan.

Ucapan terima kasih setulusnya saya ucapkan kepada Ketua
Senat FK-KMK UGM, Prof. dr. Tri Wibawa, Ph.D., SpMK(K), dan
Sekretaris Senat FK-KMK Dr. dr. Satiti Retno Pudjiati, Sp.KK(K) dan
Prof. dr. Eggi Arguni, M.Sc., PhD., Sp.A(K) beserta seluruh anggota
Senat FK-KMK Universitas Gadjah Mada, khususnya Komisi II, yang
telah menyetujui dan mengusulkan saya sebagai Guru Besar.

Ucapan terima kasih dan rasa hormat setulusnya saya sampaikan
kepada Prof. Dr. dr. Hardyanto Subono, Sp.KK(K) selaku dekan FK
pada tahun 2004 dan Prof. dr. H. Hamam Hadi, MS., Sp.GK., D.Sc.
selaku Kepala Bagian Gizi Kesehatan tahun 2004 yang telah menerima
saya sebagai dosen di Prodi S1 Gizi Kesehatan FK UGM.

Ungkapan terima kasih disertai penghargaan yang setinggi-
tingginya saya sampaikan kepada guru-guru saya di SD Negeri Glagah
1 Umbulharjo Yogyakarta, SMP Negeri 2 Yogyakarta, SMA Negeri 3
Padmanaba Yogyakarta, serta kepada para dosen saya di Fakultas
Teknologi Pertanian dan Fakultas Kedokteran UGM yang telah
membimbing dan mengantarkan saya mencapai jenjang akademik
tertinggi ini. Kepada Dosen Pembimbing S1, S2, dan sekaligus ko-
promotor S3 saya yaitu Prof. Dr. Ir. Eni Harmayani, M.Sc.; terima kasih
telah membimbing dan membersamai dari pendidikan S1-S3 dan
mengajarkan bagaimana menjadi dosen yang baik; kepada pembimbing
S1 Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc., Pembimbing tesis Prof. Dr. Ir. Y.
Marsono, MS., Promotor S3 Prof. dr. Marsetyawan HNE, M.Sc., PhD.
dan ko-promotor Dra. Susi Iravati, Ph.D., Apt. yang telah membimbing
dan mengantarkan saya mencapai jenjang akademik tertinggi. Ucapan
terima kasih juga saya sampaikan untuk Prof Takuya Sugahara, Ph.D.
dari Ehime University yang telah menerima saya untuk melakukan
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penelitian tentang imunologi di Animal Cell Technology Laboratory
pada tahun 2009 dan 2010. Terima kasih yang tak terhingga saya
sampaikan untuk almarhum Prof. dr. Mohammad Juffrie, Sp.A(K).,
Ph.D. yang pada saat itu menjadi Kepala Pusat Kesehatan dan Gizi
Manusia yang telah mengajarkan bagaimana berkolaborasi dengan
industri dalam suatu riset, terutama terkait uji klinis beberapa produk
probiotik baik dengan industri dari dalam maupun luar negeri.

Kepada Kepala Departemen Gizi Kesehatan, Prof. Dr.
Susetyowati, DCN., M.Kes. terima kasih yang tak terhingga telah
mengajukan pengusulan kenaikan jabatan akademik saya. Ucapan
terima kasih juga saya sampaikan kepada sahabat dan kolega saya di
Departemen Gizi Kesehatan, Dr. Toto Sudargo, SKM., M.Kes., Dr. dr.
Emy Huriyati, M.Kes., Dr. Siti Helmyati, DCN, M.Kes., Dr. Fatma
Zuhrotun Nisa’, STP, MP., R. Dwi Budiningsari, SP, M.Kes, Ph.D.,
Yayuk Hartriyanti, SKM, M.Kes., Dr. Mirza Hapsari STP, MPH, RD.,
Dra. Neni Trilusiana Rahmawati, M.Kes, Ph.D., Janatin Hastuti, S.Si,
M.Kes., Ph.D., Tony Arjuna, M.Nut.Diet, AN, APD., Ph.D., Mutiara
Tirta Prabandari Lintang Kusuma, S.Gz., MIPH., Ph.D., Dian Caturini
S, B.Sc, M.Sc., Ph.D., Aviria Ermamilia, M.Gizi, RD., Dr. Rio Jati
Kusuma, MS., Fasty Arum Utami, S.Gz., M.Sc., Nurina Umy Habibah,
S.Gz., M.Sc., Ika Ratna Palupi, S.Gz., M.Sc., Yosephin Anandati
Pranoto, S.Gz., MS, RD., Rahadyana Muslichah, S.Gz., M.Sc., Farah
Faza, S.Gz., M.Gizi., Marina Hardiyanti, S.Gz., M.Sc., Riani
Witaningrum, S.Gz., M.Sc., Dietisien., Dr. Artnice Mega Fathima, S.Si,
M.Eng., Perdana Samekto Tyasnugroho Suyoto, S.Gz., M.Sc., Setyo
Utami Wisnusanti, S.Gz., MPH., Maria Wigati, S.Gz., MPH., Yeni
Prawiningdyah, SKM, M.Kes., Agus Santosa, S.Gz., MPH, RD., Mieke
Mayasari, S.Gz., MPH, RD., Sri Handayani, S.Gz., MPH, RD., Retno
Pangastuti, DCN, M.Kes., dan Yusmiyati, S.Gz., MPH, RD. Kepada
tenaga kependidikan di Departemen Gizi Kesehatan, Umi Salamabh,
S.Pd., Eva Dewi Lilik Faekoh, Amd., Dwi Djoko Nurtjahyo, SE., M.
Masrur., Agus Setyaningsih, S.Kom., Dhani Rihatwanti, SE., Dian
Pradikta Laksanawati, AMG., Karina Marta Istiarsiwi, A.Md.Kes,
Mardiana, Afshih Dina Prawesty, AMd., dan Yurisadensi Eka Putri L,
S.Gz. terima kasih atas kebersamaan, dukungan, dan kerja samanya
selama ini.
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Kepada Ketua Pusat Kesehatan dan Gizi Manusia, Dr. Siti
Helmyati, DCN, M.Kes., beserta asisten peneliti dan staf yaitu Mbak
Lintang, Mbak Tami, dan Mbak Esna terima kasih atas dukungannya.

Ucapan terima kasih saya sampaikan kepada Prof. Dr. Ir. Sri
Raharjo, M.Sc. sebagai Kepala Pusat Studi Pangan dan Gizi yang telah
mengajak saya untuk kembali mengelola PSPG, di mana saya dulu
sempat aktif sebagai peneliti dari tahun 2003. Ucapan terima kasih juga
saya sampaikan untuk Prof. Dr. Ir. Endang S. Rahayu, MS, Prof. Dr. Ir.
Tyas Utami, MSc., Dr. Dian Anggraini S, STP., MP., M.Eng., Dr.
Darmawan Ari Nugroho, STP., MP. dan rekan-rekan PSPG lain, mbak
Santi, mbak Tika, mbak Tini, Pak Sriyono, Pak Purwadi, Pak Nugroho,
Mas Agus, Pak Priyono, Mas Yuli, Pak Timbul, pak Joko, Mbak Atun,
mas Dimas, yang beberapa sudah saya kenal sejak tahun 1998 waktu
saya melakukan riset untuk skripsi saya waktu itu.

Kepada rekan-rekan di Pusat Unggulan Iptek Perguruan Tinggi
Institute for Halal Industry and System serta di Lembaga Pemeriksa
Halal UGM, khususnya Prof. Dr. Apt. Abdul Rohman, SF., M.Si. dan
Prof. Ir. Yuny Erwanto, S.Pt., MP., Ph.D., IPM, terima kasih telah
mengenalkan halal dan industri halal kepada saya sejak tahun 2014,
tidak terasa sudah lebih dari 10 tahun bergabung dan sudah
menghasilkan banyak publikasi bersama terkait dengan halal.

Terima kasih tak terhingga saya sampaikan Prof. Dr. Ir. Evy
Damayanthi, M.S. dari Departemen Gizi Masyarakat FEMA IPB
University dan Prof. Dian Handayani, SKM., M.Kes., Ph.D. dari
Departemen Gizi Fikes Universitas Brawijaya yang berkenan
memberikan rekomendasi dalam pengusulan Guru Besar saya.

Proses pengajuan guru besar ini tidak mungkin saya lakukan
tanpa peran dan bantuan teman-teman SDM, Mbak Aris, Mbak Sischa,
Mbak Ndari, Mas Randy, Mbak Nana, Mbak Winda, Bu Kenok dan tim
SDM universitas yang membantu dengan sepenuh hati terhadap semua
proses yang harus dilalui, untuk itu saya mengucapkan terima kasih.

Kepada Prof. Dr. Susetyowati, DCN., M.Kes. dan Prof. Dr. Mae
Sri Hartati W., Apt. yang telah mereview dan memberikan masukan
dalam draft awal pidato saya, terima kasih banyak atas masukan dan
arahannya.
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Ucapan terima kasih juga saya sampaikan kepada seluruh
mahasiswa saya baik pada jenjang S1, profesi, S2, maupun S3 yang
telah berperan dalam pencapaian saya ini.

Kepada kedua orang tua saya almarhum Bapak Marsudi dan
almarhumah Ibu Padmiyati, saya ucapkan terima kasih tak terhingga
atas kasih sayang, bimbingan, dan doa yang dipanjatkan tiada henti
sehingga dapat membimbing anak-anaknya menuju kesuksesan. Dari
kedua orang tua yang hanya tamatan SMA namun dapat
menyekolahkan kelima anaknya ke UGM. Al Fatihah untuk beliau
berdua. Terima kasih juga saya ucapkan kepada kakak saya dr. Tyas
Ambarini, MMRS, Ir. Rukmono Cahyadi, Prof. Erryana Martati, STP.,
MP., Ph.D., dan dr. Eviana Utami serta kakak ipar saya Letkol (Purn)
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Hilmi, Akbar, Ageng, Agung, dan Namira) yang selalu memberikan
dukungan. Terima kasih yang tidak terhingga saya sampaikan untuk
anak-anak saya Rayhan, Bryan, dan Aurel yang telah memberikan
dukungan dan pengertiannya.

Ingin rasanya, saya menyampaikan ucapan terima kasih dengan
menyebut satu-persatu orang ataupun lembaga, tetapi waktu membatasi
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dan penghargaan saya kepada seluruh pihak yang telah berkontribusi
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bapak, dan saudara sekalian akan dibalas dan dilipatgandakan oleh
Allah Swt. Akhirnya, saya mohon maaf sebesar-besarnya apabila ada
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Wassalaamu 'alaikum wa rahmatullaahi wa barakaatuh.
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