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A.  Latar Belakang 
 

Glovbalisasi bevrdampak bevsar pada pevrubahan evkovnovmi, tevknovlovgi, dan infovrmasi 

sevbuah nevgara. Banyak kevmudahan yang dibevrikan ovlevh glovbalisasi mevnyevbabkan 

pevrubahan gaya hidup dan povla makan yang tidak sevhat (Bhattacharya evt al. 2020). 

Bevlakangan ini, pangan fungsiovnal mevnjadi subjevk utama dalam bevrbagai 

pevnevlitian, tevrutama tevntang pevranannya dalam mevningkatkan kevsevhatan. Istilah 

makanan fungsiovnal me vngacu pada makanan yang mevmiliki kovmpovnevn bio vaktif 

yang dapat mevmbevrikan manfaat bagi kevsevhatan sevlain dari manfaat zat gizi yang 

tevrkandung di dalamnya. Mevnurut BPOvM Indovnevsia, makanan fungsio vnal adalah 

makanan yang sevcara alami atau mevlalui provsevs dapat mevngandung satu atau levbih 

bahan yang dibuktikan mevmiliki fungsi fisiovlovgis tevrtevntu yang bevrmanfaat bagi 

Kevsevhatan. 

Fungsi fisio vlovgis pada kovmpovnevn bio vaktif pangan fungsiovnal yaitu sevbagai 

antiovksidan, mevncevgah tevrjadinya hipevrtevnsi, mevningkatkan pevnyevrapan kalsium, 

mevncevgah pevnyakit kankevr, dan mevnurunkan kovlevstevrovl. Indovnevsia mevmiliki banyak 

povtevnsi alam yang luar biasa. Banyak pangan yang diovlah mevnjadi makanan povkovk 

dan sevlingan, yang mevmiliki manfaat nutrisi dan bevrfungsi sevbagai makanan 

fungsiovnal. Tumbuh-tumbuhan Indovnevsia sangat bevragam dan dapat digunakan 

sevbagai sumbevr utama makanan sevhat dan bevrgizi. Karevna banyaknya kandungan 

biovaktifnya yang baik untuk kevsevhatan manusia, pangan fungsiovnal ini diharapkan 

dapat mevnjadi sovlusi untuk mevncevgah dan mevngovbati bevbevrapa pevnyakit Masyarakat 

(Sihitev & Hutasovit 2023). 

Kovnsevp pangan fungsiovnal sevbevnarnya sudah ada sevjak lama. Mevnurut Subrovtov 

(2008) sevkitar 2.500 tahun yang lalu Hippo vcratevs pevrnah bevrkata ”Levt yovur fovovd bev 

yovur mevdicinev and levt yovur mevdicinev bev yovur fovovd” (gunakanlah makanan sevbagai 

ovbatmu dan ovbatmu sevbagai makanan). Dalam filovsovfi Hippovcratevs tevrsevbut, pada 

kovnsevntrasi tevrtevntu, makanan bisa mevnjadi ovbat dan ovbat bisa mevnjadi makanan. 
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Namun, pada kovnsevntrasi tinggi (bevrlevbih atau ovvevrdovsis), makanan dan ovbat justru 

dapat mevnjadi racun bagi tubuh kita. 

Mevnurut    para    ilmuwan    Jevpang,    provduk    makanan    yang    dianggap 

pangan fungsio vnal  harus  mevrupakan  provduk  pangan   (bukan  bevrbevntuk  kapsul, 

tablevt, atau bubuk) yang tevrbuat dari bahan (ingrevdievn) alami, dapat dikovnsumsi 

sevbagai bagian dari dievt atau mevnu sevhari-hari, mevmiliki manfaat tevrtevntu saat 

dicevrna, sevrta dapat mevmbevrikan pevran dalam provsevs tubuh tevrtevntu (mevmpevrkuat 

mevkanismev pevrtahanan tubuh, mevncevgah pevnyakit tevrtevntu, mevmbantu 

mevngevmbalikan kovndisi tubuh sevtevlah sakit tevrtevntu, mevnjaga ko vndisi fisik dan 

mevntal, sevrta mevmpevrlambat provsevs pevnuaan).  Dari idev-idev yang dikevmbangkan 

ovlevh para ilmuwan, jevlas bahwa makanan fungsio vnal tidak sama devngan suplevmevn 

makanan atau o vbat. Pangan fungsiovnal tidak mevmevrlukan dovsis tevrtevntu untuk 

dikovnsumsi dan dapat dinikmati sevbagaimana makanan pada umumnya. Mevrevka 

juga levzat dan mevngandung banyak nutrisi (Astawan, 2011). 

Dalam ubi jalar ungu juga tevrdapat sevrat yang bevrkovntribusi bevsar pada 

kevsevhatan dalam sistevm pevncevrnaan sevsevovrang, di antaranya mevmpevrlancar 

pevncevrnaan, mevncevgah diabevtevs dan pevnyakit jantung devngan mevnurunkan kadar 

kovlevstevrovl  dan  glukovsa darah  (Rana evt  al.  2019).  Pevnyakit  pevncevrnaan  sevpevrti 

kovnstipasi dan povla devfevkasi yang tidak tevratur dapat mevningkat akibat dari asupan 

sevrat yang revndah (Mevllov, 2010). Dievt kaya sevrat akan mevmbantu mevlindungi tubuh 

dari bevrbagai pevnyakit yang bevrkevmbang di nevgara-nevgara maju sevpevrti diabevtevs 

mevllitus, jantung kovrovnevr, pevnyakit divevrtikulovsis, ovbevsitas dan kankevr usus bevsar 

(Almatsievr, 2003). 

Dalam suatu pevnevlitian di Australia, wanita yang mevngovnsumsi sevkitar 30 gram 

sevrat sevtiap hari mevmiliki risikov kankevr payudara le vbih revndah daripada wanita yang 

hanya mevngovnsumsi 15 gram sevrat sevtiap hari. Hal ini mevnunjukkan bahwa sevrat 

mevmiliki substansi antikankevr. Sevrat mevmiliki banyak manfaat kevsevhatan, sevpevrti 

mevncevgah sevmbevlit, kankevr, sakit pada usus bevsar, mevnurunkan kovlevstevrovl, 

mevngovntrovl gula dalam darah, wasir, mevnurunkan bevrat badan, dan lain-lain 

(Maryovtov, 2020). 

Kovntribusi sevrat dalam dievt dapat dipevrovlevh dari variasi makanan sevpevrti sayuran, 

buah-buah, dan kacang-kacangan (Slavin & Llovyd, 2012). Sevlain itu,
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kandungan vitamin dan minevral dalam buah-buahan dan sayur-sayuran bevrfungsi 

sevbagai antiovksidan, yang mevmbantu mevningkatkan kevkevbalan tubuh tevrhadap virus 

dan pevnyakit (Evrnawati, 2013). 

Wovrld Hevalth Ovrganizatiovn (WHOv) mevmpevrkirakan sevkitar 25-30 gram/hari 

asupan sevrat harian yang tevrmasuk katevgovri baik, sevdangkan mevnurut Natiovnal 2 

Acadevmy ovf Scievncevs dipevrlukan sevkitar 19-38 gram asupan sevrat harian yang 

tevrmasuk  katevgovri  baik.  Studi  yang  dilakukan  pada  bevbevrapa  nevgara  di Asia 

Tevnggara mevnunjukkan bahwa 75,2% o vrang Indovnevsia mevngovnsumsi sevrat levbih 

sevdikit. Mevnurut data Riskevsdas, prevvalevnsi sevrat yang kurang pada tahun 2013 

adalah 93,5%, sevdangkan pada tahun 2018 prevvale vnsi sevrat yang kurang me vngalami 

pevningkatan mevnjadi 95,5%. Data ini mevnunjukkan bahwa povpulasi Indovnevsia yang 

mevngovnsumsi sevrat "kurang" tevlah mevningkat. 

Ubi jalar ungu, juga dikevnal sevbagai ubi jalar manis ungu, mevmiliki banyak 

kevuntungan dibandingkan umbi-umbian lainnya, tevrutama karevna kandungan 

antovsianinnya yang tinggi. Antovsianin adalah pigmevn yang mevmbevrinya warna 

ungu dan mevrupakan antiovksidan kuat yang mevmiliki kevmampuan untuk mevlawan 

radikal bevbas. Ubi jalar ungu juga mevngandung banyak vitamin dan minevral, sevrta 

sevrat yang tinggi dan karbovhidrat kovmplevks. 

Salah satu varievtas ubi jalar yang layak dikevmbangkan yaitu ubi jalar ungu. Ubi 

jalar ungu mevmiliki povtevnsi yang sangat layak untuk dipevrtimbangkan dalam 

mevnunjang provgram dive vrsifikasi pangan yang bevrbasiskan provduk tevpung sevbagai 

sumbevr karbovhidrat (Ovlatundev evt al. 2016; Rovdriguevs evt al. 2016), dapat mevnjadi 

pilihan makanan sevhat bagi kovnsumevn dan sumbevr povtevnsial untuk pevwarna 

makanan alami (Truovng evt al. 2010). 

Ubi jalar ungu adalah salah satu sumbevr karbovhidrat dan sevrat yang dapat 

dimanfaatkan dalam pevmbuatan provduk ovlahan pangan bevrbahan dasar tevpung. 

Pevngovlahan ubi jalar ungu mevnjadi tevpung sevlain dapat mevningkatkan umur simpan, 

dan mevmudahkan untuk pevngovlahan mevnjadi provduk makanan (Adu-Kwartevng evt al. 

2014; Akovevtevy evt al. 2017). Akhir-akhir ini, bahan pangan mulai banyak diminati ovlevh 

kovnsumevn bukan hanya mevmiliki kovmpo vsisi gizi yang baik, citarasa yang evnak, 

pevnampakan yang mevnarik tevtapi juga bevrsifat fungsio vnal yakni bevrmanfaat bagi 

kevsevhatan (Guinev evt al. 2020).
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Ubi jalar me vrupakan salah satu umbi-umbian yang banyak te vrdapat di Indovnevsia, 

pevngovlahan bahan pangan ubi jalar sevbagai pangan fungsiovnal bevlum banyak 

dilakukan. Kandungan sevnyawa bio vaktif yang tevrkevnal pada ubi jalar adalah 

antovsianin. Anto vsianin tevrkevnal devngan kevmampuannya sevbagai antiovksidan, 

kevmampuannya mevnangkap radikal bevbas dan mevnghambat pevrovksidasi levmak, 

pevnyevbab utama kevrusakan pada sevl yang bevraso vsiasi devngan tevrjadinya pevnuaan dan 

pevnyakit devgevnevrativev. Ovlevh karevna itu, o vrang yang mevmiliki riwayat pevnyakit tidak 

mevnular sevpevrti hipevrtevnsi, kankevr, dan ko vlevstevrovl tinggi dianjurkan untuk 

mevngovnsumsi ubi jalar. Ubi jalar ungu mevmiliki kevmampuan antiovksidan yang levbih 

tinggi (4,6– 6,4 μmovl sevtara Trovlovx/g bb) jika dibandingkan devngan ubi jalar putih, 

kuning, atau ovrangev (Sihitev & Hutasovit 2023). 

Ubi jalar adalah jevnis umbi yang mevngandung banyak karbovhidrat. Sevlain 

mevngandung banyak karbovhidrat, ubi jalar ini juga mevngandung minevral, vitamin 

B1, B2, B12, dan bevta karovtevn. Ubi jalar mevmiliki banyak manfaat kevsevhatan, salah 

satunya adalah mevncevgah strevss ovksidatif karevna kandungannya. Kovndisi ini tevrjadi 

kevtika anatar radikal bevbas jaringan dan kadar antiovksidan tidak sevimbang, yang 

dapat mevnyevbabkan bevrbagai pevnyakit (Darawati evt al. 2016). Kandungan prov 

vitamin A dalam 100 gram ubi jalar mevncapai 7000 IU, sevhingga mevngko vnsumsi 

ubi jalar dapat mevningkatkan jumlah vitamin A dan C yang tevrsevdia untuk tubuh 

(Yuliasari & Hamdan, 2012). 

Buah naga mevrah (hylo vcevrevus povlyrhizus) levbih disukai daripada buah naga 

lainnya. Buah ini bevrbevntuk ovval devngan kulit dido vminasi mevrah dan sisik hijau di 

sevkevlilingnya. Daging buahnya bevrwarna mevrah muda devngan biji hitam kevcil di 

dalamnya. Daging buahnya manis dan agak hambar. Tumbuhan ini dapat tumbuh 

di mana saja, te vrmasuk tanah trovpis. Karevna buah naga jevnis ini sangat 

mevnguntungkan dan tidak mevmevrlukan pevrawatan khusus untuk dibudidayakan, 

banyak pevtani di Indovnevsia yang mulai mevmbudidayakannya (Rovhanah evt al. 2023). 

Buah naga mevmiliki bevbevrapa kevunggulan dibandingkan buah lainnya, tevrutama 

dalam  hal  kandungan  nutrisi  dan  manfaat  kevsevhatan. Buah  naga kaya  akan 

antiovksidan, sevrat, vitamin (tevrutama vitamin C), dan minevral sevpevrti zat bevsi, 

kalsium, magnevsium, dan kalium.
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Brovwnievs dipevrkirakan bevrasal dari Amevrika Sevrikat. Brovwnievs diambil dari “the v 

devevp brovwn covlovr ovf covovkiev”. Brovwnievs punya ciri khas warna covkevlat tua kevhitaman. 

Brovwnievs adalah sevmacam cakev akan tevtapi mevnggunakan covklat batangan yang 

dilevlevhkan dan mevmpunyai rasa manis dan evnak sevhingga banyak masyarakat yang 

mevnyukainya mulai dari kalangan anak-anak hingga kalangan devwasa. Cara 

pevmbuatan brovwnievs dapat dibuat mevlalui kukus atau ovvevn. Di Indo vnevsia brovwnievs 

banyak ditevmui di tovkov-tovkov kuev. 

Mevlihat manfaat pangan fungsiovnal bagi kevsevhatan dan mevningkatnya revsiko v 

tevrjadinya pevnyakit tidak mevnular, maka dilakukan kajian pevmbuatan brovwnievs 

devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga sevbagai pangan 

fungsiovnal. 

 

 
B. Rumusan Masalah 

 

Brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah 

naga sevbagai pangan fungsio vnal. Povla makan masyarakat yang kurang baik, yaitu 

makanan tinggi kalovri dan levmak, mevnjadi makanan yang banyak digevmari 

masyarakat sevmua kalangan umur. Brovwnievs substitusi tevpung ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga mevmiliki povtevnsi untuk digunakan sevbagai altevrnatif 

sevlingan fungsiovnal bagi masyarakat yang bevrtujuan untuk pevningkatan zat gizi. 

Fovrmulasi tevpung ubi jalar ungu devngan buah naga sevbagai altevrnatif sevlingan 

fungsiovnal masyarakat. Ovlevh sevbab itu, bagaimana mutu ovrganovlevptik yang mevliputi 

warna, arovma, rasa, tevkstur, sevrta tingkat kevsukaan dan pevnevrimaan masyarakat 

tevrhadap brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah 

naga sevbagai pangan fungsio vnal? 

 

 

C. Tujuan Penelitian 
 

Adapun tujuan dari pevnevlitian kajian pevmbuatan brovwnievs devngan substitusi 

tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga naga sevbagai pangan fungsio vnal 

sevbagai be vrikut. 

 
1. Tujuan umum 

 

Dikevtahui karaktevristik brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu 

dan pevnambahan buah naga yang paling disukai.
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2. Tujuan khusus 
 

a.   Dikevtahui sifat ovrganovle vptik (warna, arovma, rasa, tevkstur, pevnevrimaan 

kevsevluruhan) pada pevmbuatan brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar 

ungu dan pevnambahan buah naga devngan mevtovdev hevdovnik. 

b.   Dikevtahui fovrmulasi yang paling banyak disukai pada  brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga. 

c.   Dikevtahui kandungan zat gizi kalovri, provtevin, le vmak, karbovhidrat, dan 

sevrat pada brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga. 

d.   Dikevtahui fovovd covst brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga. 

ev.   Dikevtahui harga jual brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu 

dan pevnambahan buah naga. 

 

 
D. Manfaat Penelitian 

 

1. Bagi teoritis 
 

Pevnevlitian ini dapat digunakan sevbevgai revfevrevnsi tevrkait kajian pevmbuatan 
 

brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga. 
 

2. Bagi aplikatif 
 

Pevnevlitian ini diharapkan dapat mevnjadi altevrnatif sevlingan dan mevnjadi 

sumbevr infovrmasi bagi pevmbaca tevntang cara pevmbuatan brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga. 

 

 

E. Ruang Lingkup 
 

Ruang lingkup dalam pevnevlitian ini adalah mevlakukan pevnevrapan ilmu 

tevknovlovgi pangan devngan mevnganalisis sifat ovrganovlevptik (warna, arovma,  rasa, 

tevkstur, dan pevnevrimaan kevsevluruhan) tevrhadap brovwnievs devngan substitusi tevpung 

ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga mevnggunakan mevtovdev mutu hevdovnik. 

Sevtevlah mevndapatkan provduk brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga yang paling disukai kevmudian dilakukan mevnghitung 

kandungan evnevrgi, provtevin, levmak, karbovhidrat dan sevrat mevnggunakan TKPI tahun 

2020.  Tujuan  dilakukan  pevnevlitian  ini  adalah  mevnganalisis  kajian  pevmbuatan
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brovwnievs devngan substitusi tevpung ubi jalar ungu dan pevnambahan buah naga 

tevrhadap uji o vrganovlevptik, kandungan gizi dan fovovd covst. Untuk pevmbuatan 

brovwnievs dilakukan pada Novvevmbevr 2024 di rumah, pevnevlitian uji 

ovrganovlevptik (warna, arovma, rasa, tevkstur, dan pevnevrimaan kevsevluruhan) 

dilakukan di Labovratovrium Cita Rasa Jurusan Gizi Povltevkkevs Kevmevnkevs 

Tanjungkarang untuk mevngevtahui fovrmula yang paling disukai dilakukan 

pada bulan Novvevmbevr 2024.  


