
 

 

BAB  1 

 PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah

 Tubuh secara mutlak membutuhkan kesehatan. Tanpa kesehatan, manusia 

tidak dapat beraktivitas dan bekerja. Saat sakit, baru sangat terasa arti penting 

kesehatan bagi seseorang. bahkan tidak perlu sakit yang keras, sakit flu yang 

terbilang sakit ringan saja sudah sangat mengganggu. Oleh sebab itu, sangat 

penting untuk menjaga kesehatan. Selain itu, kesehatan terbilang sangat mahal. 

Saat ini, biaya pengobatan dan perawatan sangat mahal. Bahkan banyak orang 

yang terpaksa menjual seluruh harta miliknya demi menyembuhkan penyakit. 

Hal ini menunjukkan pentingnya kesehatan bagi tubuh dan harus dijaga 

sebisa mungkin. Jangan sampai penyakit terlanjur datang dan penyesalan 

mendera, setiap saat kita harus memiliki pola hidup sehat untuk menjaga tubuh 

ini. Gangguan kesehatan bisa muncul kapan saja, apalagi jika kita lengah terhadap 

gejala dan penyababnya. Tanpa kita sadari gaya hidup dan pola makan yang tidak 

sehat merupakan faktor penyebab utamanya. Meskipun penyebab lain yang tidak 

bisa dihindari seperti faktor genetik dan pencemaran lingkungan. 

 Jumlah penduduk dunia yang terkena penyakit diabetes atau kencing 

manis semakin mengkhawatirkan. Menurut (WHO, 2016) pada tahun 2.000 

jumlah penduduk dunia yang menderita diabetes sudah mencapai 171.230.000 

orang dan pada tahun 2030 diperkirakan jumlah penderita diabetes di dunia akan 

mencapai jumlah 366.210.100 orang atau naik sebesar 114% dalam kurun waktu 

30 tahun. Pada Tabel 1.1 dibawah ini adalah data statistik jumlah penderita 

diabetes di dunia versi WHO pada tahun 2000 dan proyeksi jumlah penderita 

diabetes dunia pada tahun 2030. Indonesia menduduki tempat ke 4 terbesar 

dengan pertumbuhan sebesar 152% atau dari 8.426.000 orang pada tahun 2.000 

menjadi 21.257.000 orang di tahun 2030. 

 

http://artikelduniawanita.com/tips-mengobati-sakit-gigi-dan-gigi-berlubang.html
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Tabel 1.1 Data Penderita Diabetes di dunia Versi WHO 

No Negara Thn.2000 Thn .2030 GROWTH 

1 India 31.705.000 79.441.000 151.00% 

2 China 20.757.000 42.321.000 104.00% 

3 United State Of Amerika 17.702.000 30.312.000 71.00% 

4 Indonesia  8.426.000 21.257.000 152.00% 

5 Japan 6.765.000 8.914.000 32.00% 

6 Pakistan 5.217.000 13.853.000 166.00% 

7 Rusian Federation 4.576.000 5.320.000 16.00% 

8 Brazil 4.553.000 11.305.000 148.00% 

9 Italia 4.252.000 5.374.000 26.00% 

10 Bangladesh 3.196.000 11.140.000 249.00% 

Sumber: Data Penderita Diabetes Versi WHO 2016 

Pada Tabel. 1.1 diatas terlihat bahwa indonesia menduduki peringkat ke 4 dunia 

penderita penyakit diabetes pada tahun 2000 yaitu 8.426.000 dan diperkirakan 

akan terus meningkat dengan pertumbuhan 152% ditahun 2030 mencapai 

21.257.000.  

 Pengertian diabetes melitus berdasarkan pendapat para ahli. Diabetes 

melitus merupakan penyakit metabolisme yang ditandai dengan peningkatan kadar 

gula darah akibat kekurangan sekresi insulin, atau fungsi insulin, ataupun 

keduanya. Insulin adalah hormon yang dilepaskan oleh pankreas, yang 

bertanggungjawab dalam mempertahankan kadar gula darah agar tetap normal. 

Insulin berfungsi untuk memasukkan gula dari dalam otot ke dalam jaringan 

sehingga tubuh dapat menghasilkan energi. 

 Menurut WHO (World Health Organization), diabetes merupakan penyakit 

kronis, yang terjadi apabila pankreas tidak menghasilkan insulin yang kuat, atau 

ketika tubuh tidak dapat secara efektif menggunakan insulin yang diproduksinya. 

Hal ini mengakibatkan terjadinya peningkatan konsentrasi glukosa dalam darah 
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yang dikenal dengan istilah hiperglikemia, 

 Menurut kriteria diagnostik PERKENI (Perkumpulan Endokrinologi 

Indonesia) pada tahun 2006, seseorang dikatakan menderita diabetes jika memiliki 

kadar gula darah puasa >126 mg/dL dan pada waktu 2 jam selepas makan 

(postprandial) >200 mg/dL. Kadar gula darah bervariasi pada setiap individu 

setiap hari dimana kandungan gula darah akan meningkat jumlahnya setelah 

individu tersebut makan dan akan kembali normal dalam waktu 2 jam setelah 

makan. Pada keadaan normal, lebih kurang 50% glukosa dari makanan yang 

dimakan akan mengalami metabolisme sempurna menjadi karbon dioksida (CO2) 

dan air, 10% menjadi glikogen dan 20% sampai 40% diubah menjadi lemak. 

Semua proses metabolik terganggu pada penderita diabetes melitus akibat 

defisiensi insulin. Penyerapan glukosa ke dalam sel menurun dan metabolismenya 

terganggu. keadaan ini menyebabkan sebagian besar glukosa tetap berada dalam 

sirkulasi darah sehingga terjadi hiperglikemia Ginjal tidak dapat menahan 

hiperglikemi ini, karena ambang batas untuk gula darah adalah 180 mg% di dalam 

tubuh sehingga, bila terjadi hiperglikemi maka ginjal tidak dapat menyaring dan 

mengabsorbsi sejumlah glukosa dalam darah. Ginjal tidak dapat menyerap 

kembali semua glukosa yang tersaring keluar apabila konsentrasi glukosa dalam 

darah cukup tinggi, akibatnya glukosa tersebut diekskresikan melalui urin 

(glukosuria).  

Ekskresi ini akan disertai dengan pengeluaran cairan dan elektrolit yang 

berlebihan, keadaan ini disebut dengan diuresis osmotik. Akibat hal ini, penderita 

akan mengalami peningkatan dalam berkemih (poliuria) dan sering merasa haus 

(polidipsi), Pengertian diabetes melitus menurut para ahli sendiri sebenarnya sama 

halnya seperti pengertian diabetes yang sudah dijelaskan oleh WHO. dimana 

diabetes melitus merupakan suatu penyakit yang disebabkan karena kadar glukosa 

tinggi di dalam darah. Kadar glukosa atau gula sederhana yang tinggi tersebut 

secara umum disebabkan karena tubuh yang tidak mampu menggunakan atau 

melepaskan hormon insulin dalam jumlah yang seharusnya. 
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Pengertian diabetes menurut WHO maupun pengertian yang dijelaskan oleh para 

ahli. Keduanya memiliki pengertian diabetes sebagai penyakit dengan penyebab 

utama kadar gula darah tinggi. adapun penyebab diabetes di Indonesia  antara lain; 

 Pertama Makan tidak teratur, penyebab diabetes kambuh bisa dikarenakan 

pola makan tidak teratur atau melewati waktu makan. memang sangat sepele 

terlihatnya tetapi pada kenyataannya bisa menyebabkan masalah kesehatan atau 

dampaknya bisa meningkatkan kadar gula darah semakin tinggi. karena itu jika 

telah menderita diabetes tidak bisa lagi pola hidup sembarangan karena 

dampaknya akan membuat kambuh penyakit, sebaiknya tidak dilakukan juga 

untuk orang yang masih sehat karena bisa memicu berbagai macam penyakit 

termasuk penyakit lambung. 

 Kedua Berlebihan mengkonsumsi gula, meningkatnya kadar gula darah 

keadaan dimana penyakit diabetes kambuh, dan yang bisa menjadi meningkatkan 

gula dalam darah tentunya karena ada gula yang masuk ke dalam tubuh terlalu 

banyak atau berlebihan. Maka dari itu penyebab diabetes kambuh dikarenakan 

oleh konsumsi gula terlalu banyak, baik dari makanan atau pun dari minuman 

yang di konsumsi sehari- hari. Seringnya dari minuman manis yang sering di 

konsumsi, dan makan nasi putih terlalu banyak karena nasi putih mengandung 

glukosa yang tinggi. 

  Ketiga Stress, penyebab diabetes kambuh juga ialah karena stress, sebab 

stress bisa memberikan berbagai macam dampak buruk untuk tubuh termasuk 

juga peningkatan kadar gula dalam darah. sehingga sangat perlu menjaga 

kesehatan psikologis juga sebab ada banyak cara yang bisa dilakukan, seperti 

yoga atau meditasi. 

 Keempat Kurang olahraga, penyebab diabetes kambuh juga dikarenakan 

kurang olahraga. Dampak dari makan makanan yang tidak sehat dan memicu 

kenaikan gula darah seharusnya dibarengi dengan olahraga sebab jika tidak bisa 

menyebabkan kadar gula darah tinggi dan diabetes akan kambuh. 

 Kelima Efek samping obat, obat kimia tertentu setelah di konsumsi ada 

yang meningkatkan gula darah, jika tidak hati hati menggunakan obat bisa 

membuat diabetes kambuh, dan penyebab diabetes kambuh karena obat.
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Survei Sosial Ekonomi Nasional oleh Badan Pusat Statistik (BPS) 2015 

menyebutkan bahwa konsumsi beras per kapita per Maret 2015 adalah sebesar 98 

kilogram per tahun. Jumlah ini meningkat dibanding tahun sebelumnya yang 

hanya 97,2 Kg per tahun. Konsumsi per kapita ini dinilai berdasarkan aneka 

masakan yang mengandung beras mencakup konsumsi beras dalam bentuk nasi, 

beras ketan, tepung beras, dan konsumsi padi-padian lainnya. Selain itu, 

kelompok bahan makanan mengandung beras lain yang ikut diperhitungkan 

adalah bihun, bubur bayi kemasan, kue basah, nasi rames, nasi goreng, nasi putih, 

dan lontong sayur. Konsumsi beras menurut survei, secara nasional per tahun 

mencapai Rp 64 ribu. Nilai pengeluaran ini menjadi lebih besar untuk wilayah 

perdesaan yakni sebesar Rp 71 ribu dan rata-rata perkotaan sebesar Rp 57 ribu di 

perkotaan.  

Sumber: Katadata Indonesia, 2017 

Gambar 1.1. Grafik Konsumsi Beras Per kapita Indonesia 2011-2015 
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Pertambangan dianggap sebagai salah satu kegiatan antropogenik utama 

yang mengakibatkan kontaminasi lingkungan dengan berpotensi unsur-unsur 

beracun (PTE), termasuk: arsenik (As), kadmium (Cd), kobalt (Co),tembaga (Cu), 

timbal (Pb), mangan (Mn) dan seng (Zn) (Khaokaewet al., 2012; Pratas et al., 

2013; Williams et al., 2009). Semua PTE ini merupakan risiko kesehatan manusia. 

Anorganik As (iAs) sangat beracun karsinogen yang terkait dengan banyak 

masalah kesehatan, termasuk, infertilitas dan gangguan kardiovaskular dan 

neurologis (IARC, 2004). Cd bias menyebabkan banyak masalah patologis seperti 

tekanan darah tinggi,diabetes, kerusakan kerangka dan kanker (Satarug dan 

Moore, 2004). Cd juga dianggap sebagai nephrotoxicant (Horiguchi et al., 2013). 

Karena itu,Paparannya yang terlalu lama juga bisa menyebabkan disfungsi ginjal 

karena lambat pelepasan dari tubuh (Horiguchi et al., 2013). Seperti Cd, Pb telah 

terkait dengan sakit perut, kerusakan ginjal, kerusakan saraf dan kanker (paru-

paru dan perut) (Jarup, 2003; Steenland dan Boffetta, 2000). Pb juga telah 

dikaitkan dengan asemia, kerusakan memori dan perilaku gangguan (Jarup, 2003; 

Steenland dan Boffetta, 2000). Polisitemia, kelebihan produksi sel darah merah, 

masalah tiroid dan arteri coroner telah dikaitkan dengan konsentrasi Co yang 

tinggi dalam makanan yang terkontaminasi (Robert dan Mari, 2003). Konsumsi 

Cu dan Mn, tinggi Konsentrasi, dapat menyebabkan masalah neurotoksik 

termasuk Manganisme dan penyakit Alzheimer (Dieter et al., 2005). Kelebihan 

asupan Zn miliki dikaitkan dengan anemia sideroblastik, arythmia jantung dan 

gangguan lambung (Salgueiro et al., 2000).  

Di China, kegiatan penambangan sebagian besar dilakukan di daerah 

pedesaan.Sebagai konsekuensinya, kegiatan ini (bersamaan dengan proses industri 

lainnya) telah menyebabkan populasi desa-desa pedesaan terpapar dengan 

ketinggian tingkat PTE (dan toksin lainnya). Pada tahun 2009, jurnalis Deng Fei 

menerbitkan sebuah peta 'Google' yang menunjukkan angka 100 "Desa Kanker" di 

China (Fei, 2010). Baru-baru ini, sebuah peta diterbitkan online mengidentifikasi 

247 "Desa Kanker" di China (PDO, 2013). dampak negatif kesehatan manusia 

berasal dari paparan akut dan kronis untuk tingkat tinggi PTE didokumentasikan 

secara luas (Li et al., 2011; Niu et al., 2013).  
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Kementerian Perlindungan Lingkungan (MEP) China telah mengakui 

keberadaan "Desa Kanker" ini dan berkomitmen, berdasarkan rencana tahun ke 12 

(2011-2015) (MEP, 2012), untuk mengendalikan risiko yang terkait dengan PTE 

di lingkungan. Akumulasi PTE di tanah garapan dan transfer selanjutnya ke dalam 

rantai makanan menjadi perhatian besar. Pencemaran tanaman adalah salah satu 

strutur penting bagi PTE yang berhasil masuk ke dalam tubuh manusia(Khan et 

al., 2008a, b) Paparan manusia terhadap PTE melalui konsumsi beras yang 

terkontaminasi menjadi perhatian khusus di wilayah yang terkena dampak 

pertambangan dari Cina karena beras merupakan makanan pokok utama. 

Penelitian sebelumnya memiliki menunjukkan bahwa padi yang ditanam di tanah 

sawah yang terkontaminasi bisa terakumulasi PTE (Ji et al., 2013; Li et al., 2011; 

Williams et al., 2009). Konsumsi beras telah diakui sebagai sumber paparan 

utama untuk iAs (Li et al.,2011; Zhao et al., 2013). Untuk melindungi manusia 

dari paparan makanan terhadap PTE ini, batas maksimum yang diijinkan (MPLs) 

telah ditetapkan untuk PTE dalam makanan (SEPA, 2005). Dimana makanan 

tumbuh di tanah dengan kadar tinggi dari PTE diharapkan untuk menekan transfer 

PTE dari tanah ke tanaman pangan Penekanan ini dapat dicapai melalui 

penambahan 'Aman' ke tanah yang mengurangi ketersediaan PTE dan dengan 

demikian menghambat bioakumulasi PTE ke bahan makanan. Seorang calon 

amandemen dalam hal ini adalah biochar.  

Biochar, adalah bahan kaya karbon (C) yang telah dikenal karena manfaat 

agronominya dan potensi penyerapan karbonnya (Woolf et al., 2010). Manfaat 

biochar terhadap tanah telah dikaitkan dengan penurunan dalam jumlah 

tanahkepadatan, dinamika air yang lebih baik dan kenaikan pertukaran kation 

tanah kapasitas (Glaser et al., 2002; Iqbal et al., 2013; Keith et al., 2011; Khanet 

al., 2013a; Méndez et al., 2013; Quilliam et al., 2012; Zhang et al.,2010). Baru - 

baru ini, keamanan biochar sebagai amandemen tanah dievaluasi di Indonesia 

istilah PTE dan senyawa organik (hidrokarbon aromatik polisiklik dan dioxin) 

(Freddo et al., 2012; Hale et al., 2012).  
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Laporan ini menunjukkan bahwa dampak lingkungan dapat diatribusikan 

untuk PTE, PAH dan dioksin yang terkait dengan biochar cenderung terjadi 

minimal. Baru-baru ini, beberapa penelitian menyoroti potensi biochar bahan 

untuk mengurangi ketersediaan PTE di dalam tanah, misalnya: kotoran ayam 

pedaging berasal dari biochar (Cu, Ni dan Cd) (Uchimiya et al., 2010); 

hardwoodderived biochar (Cd dan Zn) (Beesley et al., 2010); pecan-shell 

biochar(Zn) (Novak et al., 2009); dan prune prune berasal biochar (Cd, Pb dan 

Zn) (Fellet et al., 2011). Menurut (Qian et al., 2013) melaporkan bahnwa biochar 

diturunkan dari pupuk kandang untuk secara efektif menekan ketersediaan 

aluminium dan mengurangi fitotoksisitasnya terhadap tanaman gandum. Demikian 

pula, (Ahmad et al.,2012) menunjukkan amandemen biochar untuk mengurangi 

ketersediaan Pb (dalam tanah yang dikumpulkan dari jarak tembak militer). 

Limbah limbah berasal dari biochar (5% dan10%) yang diaplikasikan pada tanah 

sawah yang asam (tapi tidak terkontaminasi) dilaporkan dapat mengurangi 

bioakumulasi As, Cr, Co, Cu, Ni, dan Pb (Khan et al., 2013b) menjadi beras. 

Sementara (Bian et al., 2013) melaporkan Limbah limbah biochar diterapkan (40 t 

ha-1) ke berbagai latar belakang dan tanah sawah yang terkontaminasi di seluruh 

China Selatan efektif di Indonesia melumpuhkan Cd dan mengurangi 

konsentrasinya pada beras sampai di bawah batas-batas peraturan. Sementara 

penelitian yang ada membuktikan potensi biochar aplikasi ke tanah untuk 

mengurangi transfer PTE ke tanaman (termasuk beras), tidak ada penelitian yang 

mengkontekstualisasikan pengurangan ini sehubungan dengan mengurangi risiko 

kanker.  

Dalam studi ini, lumpur limbah biochar (SSBC) diubah menjadi tanah 

sawah yang terkontaminasi dari sebuah desa di China dimana konsentrasi PTE 

diketahui tinggi karena kegiatan penambangan. Selain itu, dengan urbanisasi yang 

cepat di China, pembuangan lumpur limbah (SS) merupakan tantangan tersendiri. 

Dengan mengubah SS menjadi SSBC dan kemudian menggunakannya sebagai 

amandemen tanah akan ada manfaat bagi urbanisasi berkelanjutan. 
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Arsenik adalah unsur toksik alami, yang ada di mana-mana di lingkungan 

dan telah diklasifikasikan sebagai karsinogen manusia (kelompok I), yang dengan 

penyebab paparan berkelanjutan baik masalah karsinogenik maupun non-

karsinogenik termasuk gangguan sistem saraf, masalah perkembangan dan 

reproduksi, diabetes, penyakit jantung dan banyak lagi (IARC, 2004).Anorganik 

As (As (III) dan As (V))lebih beracun dibandingkan dengan organik Sebagai 

[asam dimetilarsinat (DMA) dan asam monometilarsonat (MMA)]. Baik As (III) 

dan As (V) berpotensi berbahaya untuk manusia dan hewan, meskipun As (III) 

lebih beracun (Hindmarsh, et al., 1986; Vega,et al., 2001). Paparan manusia 

terhadap As terutama terjadi melalui: pertama, minum As-terkontaminasi air tanah 

dan konsumsi tanaman pangan tumbuh di lahan pertanian yang terkontaminasi 

dengan As; dan kedua, dimana air irigasi yang terkontaminasi digunakan untuk 

penanaman. Peningkatan konsentrasi As telah terdeteksi pada padi di beberapa 

negaranegara-negara Asia Tenggara, yang memiliki risiko tambahan bagi 

konsumen (Correll, et al., 2006; Mondal,et al., 2010; Pal,et al., 2009; Rahman,et 

al., 2009; Williams, et al., 2005).  

Beras yang tumbuh di Delta Benggala, spesies As yang dominan saat ini 

biasanya bersifat anorganik dan abagian kecil organik Seperti juga ada (Williams, 

et al., 2005). Dilaporkan dari Barat Bengal, India, yang memasak nasi dengan 

peningkatan As (>200 μg / kg) menyebabkan genotoksisitas dan ternyata 

menemukan bahwa Dari pada beras yang dimasak sendiri bertanggung jawab atas 

efek genetik yang diamati dipopulasi penelitian (Banerjee et al., 2013).  

Sebuah studi di AS menunjukkan bahwa padi merupakan sumber potensial 

untuk paparan untuk anak-anak (Davis, et al., 2012). Dampak Konsumsi gen ibu 

pada ekspresi gen janin dibuktikan dengan kadar transkrip pada bayi baru lahir 

darah tali pusat (Fry et al., 2007). Studi juga telah memberikan bukti bahwa anak-

anak lebih banyak rentan terhadap efek toksik anorganik As (Vahter, 2009). 

Beberapa penelitian telah melaporkan bahwa produk beras dan beras yang 

digunakan untuk bayi terkandung tingkat tinggi baik total maupun anorganik As 

(Ljung,et al, 2011; 2008; Signes-Pastor, et al., 2016; Sun, et.al., 2009). Penelitian 

telah menunjukkan bahwa setidaknya 50% produk makanan berbasis padi di 
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Inggris memiliki tingkat yang melebihi yang diusulkan oleh Uni Eropa (UE); 179 

produk berbeda diuji dan 53% produk ini memiliki nilai lebih tinggi dari jumlah 

maksimum tingkat 100 μg / kg yang direkomendasikan untuk anak kecil (Signes-

Pastor, et al., 2016).  Peraturan Komisi (UE) 2015/1006 tanggal 25 Juni 2015 

telah mengeluarkan nilai limit 100 μg / kg untuk beras yang ditujukan untuk 

produksi makanan untuk bayi dan anak kecil dan 200 μg / kg untuk orang dewasa 

Peraturan ini berlaku sejak 1 Januari 2016 (EFSA, 2014). Pada tahun 2014, 

Otoritas Keamanan Pangan Eropa (EFSA) menyelidiki pemaparan makanan pada 

orang berusia 21 tahun negara Eropa ke anorganik As, dan data menunjukkan 

bahwa produk olahan berbasis butir adalah kontributor utama anorganik 

Sedangkan untuk semua kelompok usia kecuali bayi dan balita (EFSA,2014). 

Paparan makanan rata-rata untuk anorganik Seperti di antara kelompok ini 

berkisar antara 0,20 sampai 1,37 μg / kgBB per hari (EFSA, 2014).  

Paparan makanan rata-rata untuk anorganik Seperti yang sesuai untuk 

survei pada populasi orang dewasa (termasuk orang dewasa, lansia dan sangat tua) 

berkisar antara 0,09 sampai 0,38 μg / kgBB per hari (EFSA, 2014). Sebuah studi 

baru-baru ini tentang beras Australia, terutama beras merah, ditemukan karena 

kandungannya jauh lebih tinggi dari pada beras impor yang dijual di Australia 

yang berpotensi menimbulkan risiko kesehatan yang serius bagi orang dewasa 

Asia imigran (Rahman, dkk, 2014). Beberapa penelitian telah dilakukan mengenai 

potensi risiko kesehatan dari pada anak-anak dari produk makanan berbasis padi 

mereka di Eropa dan Amerika Serikat, namun tidak ada informasi tersedia 

mengenai risiko kesehatan anorganik beracun seperti pada produk yang 

diproduksi di Australia. Ini terutama karena produk semacam itu selain 

dikonsumsi disini juga diekspor ke Indonesia negara lain. 

Kejadian dan kematian akibat kanker gastrointestinal (GI) menyoroti 

disparitas kesehatan populasi tertentu Misalnya, diketahui bahwa orang Asia asli 

dari negara tertentu memiliki tingginya  angka kejadian kanker lambung. Namun, 

rekan imigran mereka di A.S. menunjukkan hal kejadian yang berbeda, 

kemungkinan karena perubahan pengaruh lingkungan dari lokasi geografis baru 

(Kamineni, Williams, Schwartz, etal., 1999).  
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Contoh lainnya adalah kanker kolorektal (CRC); sedangkan penduduk asli 

Afrika memiliki kejadian yang sangat rendah penyakit, orang Afrika Amerika 

digambarkan jauh lebih tinggi, dan berada pada insiden tertinggi di antara A.S. ras 

/ kelompok etnis (O'Keefe, Chung, Mahmoud, et al., 2015).  

Populasi imigran ke A.S. telah menunjukkan perubahan pada risiko kanker 

GI dari negara asal mereka umumnya dalam 1-2 generasi, menunjukkan bahwa 

hubungan gen-lingkungan sedang bermain. Banyak kanker GI hadir dengan risiko 

lebih tinggi di negara-negara yang kebarat-baratan, dan yang diamati Resiko 

disarankan berasal dari ketersediaan kalori, daging merah dan lemak yang 

melimpah, dan interaksi selanjutnya dengan microbiome usus (Satia JA, Keku T, 

Galanko, Martin, Doctolero, Tajima, Sandler, Carethers., et al., 2005).  

Populasi yang rentan secara genetis mungkin tidak menunjukkan risiko 

terkena kanker GI sampai beralih dari diet kacang polong dan gandum ke tinggi 

yang kebarat-baratan diet kalori (O'Keefe, Li, Lahti, Ou, Carbonero, Mohammed, 

et al., 2015). Kanker GI lainnya, seperti kanker lambung berada pada insiden 

tinggi di negara-negara tertentu namun risiko rendah di A.S, sebagian karena 

evironment dengan prevalensi H. pylori rendah. Di A.S., Penyebab mendasar 

ketidaksetaraan kesehatan termasuk faktor sosial ekonomi, status asuransi, akses 

terhadap pemeriksaan kesehatan, skrining dan pengobatan adalah isu tambahan 

yang berkontribusi terhadap disparitas kanker GI (Phelan, Link, Tehranifar, 2010). 

Memahami efek diferensial dari epidemiologi kanker di antara populasi A.S. saat 

mereka berkaitan dengan kanker GI adalah fokus dari peninjauan ini. Karena data 

kanker lebih lengkap untuk NonHispanic orang kulit putih dan kulit hitam di A.S. 

daripada kelompok ras /etnis lainnya, artikel ini menekankan kedua hal ini 

merupakan populasi, meskipun data kunci untuk Hispanik, Asia / Kepulauan 

Pasifik, dan Amerika Penduduk asli India / Alaska juga disajikan. Untuk tahun 

2017, kanker GI terjadi pada 310.440 orang di A.S., di mana lebih dari 40 persen 

adalah CRC dengan 135.430 kasus baru.  
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Demikian pula, kematian dari CRC (50.260 orang) adalah sepertiga dari 

semua kanker GI kematian 157.700 orang (Siegel, Miller, Jemal, 2017). Jumlah 

keseluruhan kanker GI pada setiap ras tidak seluruhnya diketahui, karena 

beberapa kanker GI tidak dipecah dalam kumpulan data dengan cara ini. di antara 

kanker GI yang spesifik, CRC memantau  secara ketat oleh Disparitas Kesehatan 

Pusat dan Pengendalian Penyakit Menular (CDC) Laporan Ketidaksetaraan 

(CHDIR),mengingat bahwa kanker GI dengan insidensi dan  berpotensi 

meningkatkan kematian tertinggi. 

Prevalensi penyakit kanker di indonesia, wilayah Indonesia keseluruhan 

memiliki persentase 1,4 per seribu penduduk sama dengan 330 ribu orang. 

Dengan perincian menurut provinsi, posisi paling tinggi terdapat di DI Yogyakarta 

dengan 4,1%, lalu di Jawa tengah dengan 2,1%, diikuti oleh bali dengan 2%,dan 

DKI Jakarta serta Bengkulu masing-masing 1,9% (Riskesdas, 2013). berikut Tabel 

yang menjadi acuan prevalensi penyakit kanker di indonesia, Tabel tersebut 

merupakan kutipan dari Riskesdas 2013, Riset Kesehatan Dasar tahun 2013. Data 

untuk prevalensi penyakit kanker terletak di paling kiri, untuk Tabel 1.2 

merupakan data prevalensi kanker menurut provinsi dan wilayah Indonesia secara 

keseluruhan. 
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Tabel 1.2. Prevelensi penyakit asma, PPOK, dan Kanker Menurut Provinsi, 

 Indonesia Tahun 2013 

 

      Sumber:Riskesdas, 2013. 
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Ditinjau menurut karakteristik-nya,prevalensi penyakit kanker di Indonesia 

cenderung meningkat seiring pertambahan umur, itu sebabnya penyakit kanker 

disebut sebagai penyakit degeneratif. Pada bayi (< 1 tahun) prevalensi penyakit 

kanker berada di angka cukup tinggi yaitu 0,3%, namun pada umur lebih tinggi 

antara 1 - 14 tahun persentase menurun di angka 0,1% dan kembali meningkat 

pada kisaran umur lebih besar sama dengan 15 tahun (≥ 15 tahun) pada angka 

0,6% dan paling tinggi berada pada umur lebih dari sama dengan 75 tahun (> 75 

tahun) dengan persentase 5,0 %. 

Bila ditinjau menurut jenis kelamin, prevalensi penyakit kanker pada 

perempuan lebih tinggi dibanding pada laki-laki, pada perempuan persentasenya 

mencapai angka 2,2% sedangkan pada laki-laki hanya berada pada angka 0,6% 

saja. Menurut tempat tinggal, prevalensi penyakit kanker pada lingkungan 

pedesaan lebih rendah dari lingkungan perkotaan, hal ini disebabkan pada 

lingkungan pedesaan cenderung lebih ASRI dan polusi, radikal bebas yang rentan 

me-mutasi gen seseorang cenderung lebih rendah dari lingkungan perkotaan. 

Untuk persentase prevalensi penyakit kanker menurut tempat tinggal, pada 

lingkungan pedesaan berada di angka 1,1%, sedangkan pada lingkungan 

perkotaan persentsenya sedikit lebih tinggi pada angka 1,7% . 

Pada Tabel 1.3 Seseorang dengan pendidikan tinggi (PT) memiliki 

persentase prevalensi penyakit kanker yang paling tinggi yaitu 3,1%, seragam 

dengan hal tersebut, pada kelompok dengan status pekerjaan wiraswasta dan 

kelompok kuintil kepemilikan teratas juga memiliki persentase prevalensi 

penyakit kanker tertinggi, masing-masing berada-pada angka 1,7% dan 1,8%. 
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Tabel 1.3. Prevelensi penyakit asma,PPOK dan kanker menurut karakteristik , 

Indonesia  Tahun 2013 

 

Sumber : Riskesdas 2013 

Hipertensi adalah nama lain dari tekanan darah tinggi. Tekanan darah itu 

sendiri adalah kekuatan aliran darah dari jantung yang mendorong melawan 

dinding pembuluh darah (arteri). Kekuatan tekanan darah ini bisa berubah dari 

waktu ke waktu, dipengaruhi oleh aktivitas apa yang sedang dilakukan jantung 
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(misalnya sedang berolahraga atau dalam keadaan normal/istirahat) dan daya 

tahan pembuluh darahnya.Tekanan darah tinggi adalah kondisi di mana tekanan 

darah lebih tinggi dari 140/90 milimeter merkuri (mmHG). Angka 140 mmHG 

merujuk pada bacaan sistolik, ketika jantung memompa darah ke seluruh tubuh. 

Sementara itu, angka 90 mmHG mengacu pada bacaan diastolik, ketika jantung 

dalam keadaan rileks sembari mengisi ulang bilik-biliknya dengan darah. Perlu 

diketahui bahwa tekanan sistolik adalah tekanan maksimal karena jantung 

berkontraksi, sementara tekanan diastolik adalah tekanan terendah di antara 

kontraksi (jantung beristirahat). 

Dilansir dari rilis media yang diunggah pada laman PD PERSI, dikatakan 

bahwa penurunan tekanan darah hingga 2 mmHg bisa mengurangi 7% risiko 

kematian akibat serangan jantung dan 10% risiko kematian akibat stroke. Di 

samping konsumsi obat-obatan, perubahan gaya hidup positif seperti diet 

seimbang dan rendah garam, olahraga, tidak merokok dan tidak minum alkohol, 

dan manajemen berat badan dapat banyak membantu menurunkan tekanan darah 

agar tekanan darah normal sekaligus menekan risiko  terhadap komplikasi risiko 

penyakit lain akibat hipertensi, seperti penyakit jantung, stroke, dan gagal ginjal. 

Itu artinya, mengelola tekanan darah adalah komitmen seumur hidup. Semakin 

bertambah usia , tindakan pencegahan menjadi lebih penting. Tekanan sistolik 

biasanya akan pelan-pelan naik setelah  mencapai usia 50 tahun.  

Penyakit tekanan darah tinggi atau hipertensi telah membunuh 9,4 juta 

warga dunia setiap tahunnya. Badan Kesehatan Dunia (WHO) Angka 

memperkirakan, jumlah penderita hipertensi akan terus meningkat seiring dengan 

jumlah penduduk yang membesar. Pada 2025 mendatang,  diproyeksikan sekitar 

29% warga dunia terkena hipertensi.Presentase penderita hipertensi saat ini paling 

banyak terdapat di negara berkembang. Data Global Status Report on 

Noncommunicable Disesases 2010 dari WHO menyebutkan, 40% negara ekonomi 

berkembang memiliki penderita hipertensi, sedangkan negara maju hanya 35% . 

Kawasan Afrika memegang posisi puncak penderita hipertensi sebanyak 46 %. 

Sementara kawasan Amerika menempati posisi buncit dengan 35 %. 

https://hellosehat.com/hidup-sehat/menjalani-diet-rendah-garam-bagi-penderita-tekanan-darah-tinggi/
https://hellosehat.com/hidup-sehat/bagaimana-bisa-menjadi-lansia-sehat/
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 Di kawasan Asia Tenggara, 36% orang dewasa menderita hipertensi. Untuk 

kawasan Asia, penyakit ini telah membunuh 1,5 juta orang setiap tahunnya.Hal ini 

menandakan satu dari tiga orang menderita tekanan darah tinggi. 

 

Sumber: Hello sehat, 2017. 

Gambar 1.2. Perkembangan dan Gejala Hipertensi di indonesia  

Penelitian untuk pria maupun wanita terjadi peningkatan jumlah penderita, 

dari 18 % menjadi 31% dan 16 menjadi 29 %. pada 2011 WHO mencatat ada satu 

miliar orang yang terkena hipertensi.  Di Indonesia, angka penderita hipertensi 

mencapai 32% pada 2008 dengan kisaran usia di atas 25 tahun. Jumlah penderita 

pria mencapai 42,7%, sedangkan 39,2% adalah wanita. Sedangkan data Riset 

Kesehatan Dasar 2007 menyebutkan, propinsi dengan angka prevelansi paling 
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tinggi ditempati Kepulauan Natuna dengan 53,3%. Sedangkan posisi buncit 

ditempati Pripinsi Papua Barat dengan angka prevalensi 6,8%. 

Data dari lembaga kesehatan dunia (WHO) menyebut angka harapan hidup 

penduduk Indonesia setiap tahunnya terus meningkat. Apabila tahun 2010 angka 

harapan hidup usia diatas 60 tahun mencapai 20,7 juta orang kemudian naik 

menjadi 36 juta orang. Kenaikan tersebut diprediksi akan terus bertambah hingga 

mencapai 71 juta orang pada tahun 2050. Communication Officer WHO Indonesia 

peningkatan angka harapan hidup untuk usia diatas 60 tahun menjadi tren. 

Peningkatan tersebut dipacu oleh kesadaran khususnya masyarakat perkotaan 

untuk menjaga kesehatan, murahnya pelayanan kesehatan.Secara global memang 

jumlah orang hidup menjadi lebih lama tentu lebih banyak.Berdasarkan data kami 

pada 2010 di Indonesia angka harapan hidup untuk orang berusia diatas 60  tahun 

mencapai 20,7 juta orang lalu bertambah 36 juta orang.Pelayanan ini karena 

pelayanan kesehatan semakin baik, akses kesehatan mudah.  

 Namun  jumlah peningkatan tersebut terbilang kecil apabila dibandingkan 

dengan kuantitas penduduk Indonesia.Masih banyak ditemukan masyarakat 

pedesaan yang kurang memahami pentingnya menjaga pola hidup untuk sehat 

sehingga diperlukan upaya keras untuk mensosialisasikan program sehat kepada 

masyarakat. Pendidikan dan kesehatan agar terus dipromosikan sehingga 

kesadaran meningkat.Angka harapan hidup seseorang juga dipengaruhi oleh 

kesehatan ibu saat mengandung. Apabila sejak ibu mengandung senantiasa 

menjaga kesehatan dan pola hidup yang teratur maka kecenderungan usia panjang 

semakin tinggi 

 Rata-rata Angka Harapan Hidup pada saat lahir (eo) adalah hasil 

perhitungan yang sering di pakai sebagai indikator Kesejarteraan Rakyat. Dengan 

Asumsi kecenderungan Angka Kematian Bayi (AKB) menurun serta perubahan 

susunan umur penduduk seperti yang telah di uraikan di atas maka harapan hidup 

penduduk Indonesia (laki-laki dan perempuan) naik dari 67,8 tahun pada 2000-

2005 menjadi 73,6 tahunpada periode 2020-2025.  
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Dalam Tabel 1.4 terlihat bahwa variasi harapan hidup menurut provinsi tidak 

terlalu besar pada awal tahun proyeksi,angka harapan hidup terendah 60,9 tahun 

untuk Nusa Tenggara Barat dan tertinggi 73,0 tahun untuk di Yogyakarta.pada 

akhir periode proyeksi variasi itu menjadi berkisar antara 70,8 tahun 75,8 tahun 

untuk provinsi-provinsi yang sama seperti pada awal periode. 

Tabel 1.4. Angka Harapan Hidup Indonesia 

Sumber : Data WHO.2010 

 

 
PROVINSI 

P  E  R  I  O  D  E 

2000-2005 
(2002) 

2005-2010 
(2007) 

2010-2015 
(2012) 

2015-2020 
(2017) 

2020-2025 
(2022) 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 

1. NANGGROE ACEH DARUSSALAM 67.2 67.3 69.2 71.1 72.8 

2. SUMATERA UTARA 68.6 70.5 72.1 73.2 74.0 

3. SUMATERA BARAT 66.8 69.2 71.2 72.8 73.8 

4. RIAU 68.0 70.1 71.9 73.2 74.0 

5. JAMBI 67.0 69.1 70.8 72.0 72.9 

6. SUMATERA SELATAN 66.9 69.2 71.2 72.7 73.6 

7. BENGKULU 66.8 68.9 70.7 72.3 73.4 

8. LAMPUNG 67.9 70.1 71.8 73.1 73.8 

9. KEPULAUAN BANGKA BELITUNG 66.9 69.0 70.8 72.1 73.0 

10. DKI JAKARTA 73.0 74.0 74.7 75.4 75.8 

11. JAWA BARAT 66.6 69.0 70.9 72.3 73.2 

12. JAWA TENGAH 68.9 71.0 72.6 73.6 74.2 

13. D I YOGYAKARTA 73.0 74.0 74.7 75.4 75.8 

14. JAWA TIMUR 67.8 70.0 71.9 73.2 73.9 

15. BANTEN 64.6 67.3 69.4 70.9 71.9 

16. B A L I 70.6 72.4 73.5 74.2 74.6 

17. NUSA TENGGARA BARAT 60.9 64.4 67.2 69.3 70.8 

18. NUSA TENGGARA TIMUR 66.1 68.4 70.3 71.9 72.9 

19. KALIMANTAN BARAT 66.1 68.5 70.4 71.7 72.5 

20. KALIMANTAN TENGAH 67.8 70.0 71.7 72.6 73.0 

21. KALIMANTAN SELATAN 64.1 66.9 69.2 70.9 72.1 

27. GORONTALO 66.3 68.7 70.7 72.0 72.8 

28. M A L U K U 65.3 67.7 69.8 71.3 72.5 

29. MALUKU UTARA 63.3 66.3 68.7 70.5 71.9 

30. PAPUA 66.1 68.4 70.3 71.8 72.7 
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 1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan masalah uraian di atas permasalahan yang akan dibahas  

adalah sebagai berikut: (1) kesadaran pola hidup sehat masyarakat Indonesia 

meningkat. Masyarakat semakin sadar tentang pentingnya hidup sehat ; (2) perubahan 

perilaku konsumen Indonesia dalam mengonsumsi makanan, tren gaya hidup 

masyarakat saat ini menginginkan produk yang serba praktis dan instan ; (3) 

mengkonsumsi beras secara berlebihan dapat meningkatkan kadar gula dalam tubuh 

sehingga dapat menimbulkan berbagai macam penyakit; (4) indonesia menduduki 

peringkat ke-4 dunia penderita penyakit diabetes  pada tahun 2000 yaitu 

8.426.000 dan diperkirakan akan terus meningkat dengan pertumbuhan 152%  

ditahun 2030 mencapai 21,257.000; (5) penyebab penderita diabetes disebabkan 

pola hidup yang tidak sehat; (6) ditinjau menurut karakteristik-nya, prevalensi 

penyakit kanker di Indonesia cenderung meningkat seiring pertambahan umur, itu 

sebabnya penyakit kanker disebut sebagai penyakit degenerative; (7) seseorang 

dengan pendidikan tinggi (PT) memiliki persentase prevalensi penyakit kanker 

yang paling tinggi yaitu 3,1%, seragam dengan hal tersebut, pada kelompok 

dengan status pekerjaan wiraswasta dan kelompok kuintil kepemilikan teratas 

juga memiliki persentase prevalensi penyakit kanker tertinggi, masing-masing 

berada-pada angka 1,7% dan 1,8%; (8 ) di Indonesia, angka penderita hipertensi 

mencapai 32% pada 2008 dengan kisaran usia di atas 25 tahun. Jumlah penderita 

pria mencapai 42,7%, sedangkan 39,2% adalah wanita. Sedangkan data Riset 

Kesehatan Dasar 2007 menyebutkan, propinsi dengan angka prevelansi paling 

tinggi ditempati Kepulauan Natuna dengan 53,3%. Sedangkan posisi buncit 

ditempati Pripinsi Papua Barat dengan angka prevalensi 6,8%; (9) harapan hidup 

penduduk Indonesia (laki-laki dan perempuan) naik dari 67,8 tahun pada 2000-

2005 menjadi 73,6 tahun pada periode 2020-2025; (10) kebiasan orang dalam 

mengkonsumsi beras ingin digantikan dengan mengkonsumsi beras jagung. 
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1.3       Solusi 

Beras (Oryza sativa Linnaeus) merupakan salah satu tanaman pangan 

terkemuka di dunia, dengan global Produksi tahunan diperkirakan sekitar 480 juta 

metrik ton (basis beras giling) (USDA, 2015), dan saat ini dibudidayakan di lebih 

dari 100 negara, di setiap benua kecuali  Antartika. Ini adalah makanan pokok 

bagi lebih dari setengah populasi dunia, terutama di Asia Negara, di mana ia 

menyediakan sebagian besar asupan protein untuk jutaan  orang-orang (Muthayya 

et al., 2014). Total produksi protein makanan per hektarnya adalah yang kedua 

setelah  Bahwa gandum, walaupun hasil protein utilisable sebenarnya lebih tinggi 

untuk nasi dari pada gandum,karena kualitas unggul protein beras (Childs, 2004). 

 Protein berpengaruh secara signifikan Sifat struktural, fungsional dan 

bergizi beras, dan karakterisasi mereka adalah Subjek penelitian ekstensif (lihat 

ulasan sebelumnya oleh Fabian dan Ju, 2011; Hamaker, 1994; Juliano, 1985; 

Lasztity,1995;Shih,2003,2004). kecernaan protein dan biologis nilai beras telah 

dilaporkan lebih tinggi daripada sereal besar lainnya (yaitu,Gandum, jagung dan 

jelai) (Eggum, 1979). Selain itu, protein beras umumnya dianggap sebagai 

Hypoallergenic (Helm dan Burks, 1996), dengan beberapa penelitian 

menunjukkan bahwa protein beras (dalam banyak kasus, hidrolisat berbasis 

protein padi dan fraksi peptida spesifik darinya) memiliki  Anti oksidatif (Adebiyi 

et al., 2009b; Burris et al., 2010; Chanput et al., 2009; Yang et al., 2012b; Zhang 

et al., 2009, 2010; Zhao et.al., 2012b), anti-hipertensi (Li et al., 2007), anti Kanker 

(Kannan et al., 2008, 2009, 2010) dan anti obesitas (Kannan et al., 2012; Yang et 

al., 2007, 2011, 2012a; Zhang et al., 2011).Oleh karena itu, nasi mewakili  sumber 

protein yang menarik untuk pengembangan bahan yang diperkaya protein untuk 

formulasi dan pembuatan produk nutrisi. 

 Jagung  adalah sumber ideal serat makanan dan antioksidan fenolik untuk 

makanan manusia. Sejumlah penelitian mendukung asupan serat makanan yang 

cukup memainkan peran protektif terhadap  orang Obesitas (Slavin, 2005) dan 

banyak penyakit kronis lainnya (Anderson et al., 2009).  
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Jagung dedak mengandung jumlah tertinggi asam ferulic, antioksidan 

fenolik yang manjur, dibandingkan dengan  lainnya biji-bijian yang diuji 

(Vitaglione et al., 2008; Zhao dan Moghadasian, 2008). Antioksi dan fenolik bisa  

Memodulasi status oksidatif seluler dan mencegah molekul penting secara 

biologis seperti DNA, Protein, dan membran lipid dari kerusakan oksidatif (Yu et 

al., 2002). Selain itu, tidak seperti  lainnya Sereal brans, diet serat tinggi yang 

mengandung  jagung cenderung menyebabkan ketidaknyamanan karena  nya 

tingkat yang lebih rendah dari ekskresi gas usus (Marthinsen dan Fleming, 1982).  

           Jagung serat gusi (CFG) adalah produk samping rendah dari proses 

penggilingan jagung (Yadav, Johnston, Hotchkiss, dan Hicks, 2007b; Yadav, 

Parris, Johnston, Onwulata, dan Hicks, 2010). Secara kimia, CFG adalah 

arabinoxylan (juga disebut hemiselulosa B) yang terdiri dari Rantai utama 1,4 unit 

D-xilopranosa yang terhubung dengan unit L-arabinofuranosil yang terhubung di 

posisi 2 atau 3 (Kokubun, Yadav, Moreau, dan Williams, 2014). Ini juga berisi 

Jumlah yang lebih rendah dari galaktosa, glukosa, asam glukuronat dan residu 

rhamnose. Sudah Menunjukkan bahwa serat jagung juga mengandung sedikit 

asam fenolik hidrofobik Residu, lipid, dan protein sebagai bagian dari struktur 

molekulnya, yang dapat menyebabkan permukaan Aktivitas dan sifat pengemulsi 

(Yadav, Johnston, dan Hicks, 2007a; Yadav, Parris, Johnston, dan Hicks, 2008). 

Selanjutnya, beberapa jenis gum serat jagung telah Dilaporkan memiliki 

viskositas larutan yang relatif rendah dan kelarutan tinggi (Yadav, Strahan, 

Mukhopadhyay, Hotchkiss, dan Hicks, 2012; Zhang, et al, 2015a).  

Pengemulsi Kemampuan jagung telah dilaporkan di sejumlah publikasi 

sebelumnya (Cirre, Al-Assaf, Phillips, Yadav, dan Hicks, 2014; Yadav, et al., 

2009; Yadav, et al., 2007b). Pektin adalah polysaccharide tanaman anionik 

heterogen alami yang terutama terletak di Dinding sel primer dan lamella tengah 

tanaman yang lebih tinggi, yang telah banyak digunakan di Industri makanan 

karena sifatnya yang berbusa, menebal, dan menstabilkan. (Ngouemazong,et al., 

2015). Pektin memiliki struktur kompleks yang bergantung pada keduanya 

Sumber biologis dan proses ekstraksi (Leroux, Langendorff, Schick, Vaishnav, 

dan Mazoyer, 2003).  
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Dibandingkan jenis pektin lain yang biasa digunakan di industri makanan, 

Peptin bit gula memiliki kandungan gugus asetil yang lebih tinggi pada posisi O-2 

dan O-3 dalam Tulang punggung galakturonik, kandungan ester fenolik yang 

lebih tinggi dalam rantai lateral, dan Jumlah yang lebih tinggi dari protein terikat 

kovalen dalam rantai lateral (Leroux, et al., 2003; Nakauma, et al., 2008). 

Kehadiran kelompok fenolik dan protein pada bit gula Pektin berarti dapat 

menyerap ke antarmuka air-minyak dan mengurangi tegangan antarmuka 

(Gülseren dan Corredig, 2014; Zhang, et.al., 2015b).telah dilaporkan bahwa  

Adsorpsi bit pektin ke permukaan tetesan minyak meningkat dengan kandungan 

protein (Siew, Williams, Cui, dan Wang, 2008). 

 Jagung merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang terpenting, 

selain gandum dan padi. Hal ini dikarenakan kandungan zat jagung sama besarnya 

dengan gandum dan padi. Namun jagung kurang diminati menjadi panganan yang 

mengenyangkan oleh masyarakat dikarenakan sedikitnya varian-varian makanan 

yang berbahan baku jagung. Dengan jagung yang melimpah dan harga yang 

murah, memberikan kami ide untuk mencipakan olahan jagung sebagai pengganti 

menu pokok beras bercita rasa global.Namun masyarakat banyak yang belum 

mengenal makanan ini, karena masih banyak orang yang belum tahu cara 

mengolahnya dan kurang merata penjualan beras jagung dikalangan masyarakat.  

Beras jagung atau mungkin dikenal dengan nasi empong merupakan 

pangan yang terbuat dari jagung sebagai makanan pengganti beras.ketika padi 

belum banyak ditanam oleh masyarakat, hampir semua orang di Indonesia 

menjadikan beras jagung sebagai makanan pokoknya. Saat ini beras jagung masih 

tetap menjadi makanan pokok bagi masyarakat di berbagai daerah seperti jawa 

timur,flores, papua, dan sumbawa. 

Beras jagung memiliki rasa gurih yang khas dan mampu memberikan efek 

kenyang seperti halnya dengan nasi beras. Namun ketika makan beras jagung 

akan membuat perut tidak mudah kenyang sehingga biasanya akan makan dalam 

porsi besar. Beras jagung saat ini sudah relatif lebih susah ditemukan 

dibandingkan dengan nasi beras namun harganya jauh lebih murah dibanding 

dengan beras.  
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Untuk menganalisis lebih lanjut mengenai pasar sasaran yang akan 

dituju,perusahaan melakukan studi kualitatif berupa survei terhadap beberapa 

calon konsumen dari umur 40 tahun keatas untuk mengukur ketertarikan produk 

(interest) serta untuk membandingkan produk Beras Jagung Analog dengan 

produk kompetitor yang ada di pasaran saat ini, yakni Beras merah (single) dan 

beras putih (single). Survei dilakukan dalam dua tahap,yakni : 

1. Survei tahap ke-1, untuk mengukur tingkat ketertarikan (interest) konsumen 

terhadap produk produk beras jagung analog (combining) . 

2. Survei tahap ke-2, untuk membandingkan produk Beras jagung analog 

(combining) dengan Beras merah (single) dan beras putih (single) melalui 

penilaian calon konsumen. 

Berikut adalah hasil perbandingan tester antara beras jagung (Combining ) , beras 

merah (single ), dan beras putih (single ). 

Tabel. 1.5.  Rasa Beras Jagung (Combining) 

Perbandingan Rasa dari kombinasi beras Jagung dan lauk Yang disajikan 

Indicator Frequency Percent 

Sangat Tidak Setuju 0 0 

Tidak Setuju 0 0 

Netral 2 10 

Setuju 6 30 

Sangat Setuju 12 60 

Total 20 100 
Sumber: Data diolah untuk penelitian ini (2018) 

 

Tabel 1.6. Tekstur Beras jagung (Combining ) 

Perbandingan tekstur dari kombinasi beras Jagung dan lauk Yang disajikan 

Indicator Frequency Percent 

Sangat Tidak Setuju 0 0 

Tidak Setuju 0 0 

Netral 2 10 

Setuju 6 30 

Sangat Setuju 12 60 

Total 10 100 
Sumber: Data diolah untuk penelitian ini (2018) 
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Tabel 1.7. Kecocokan beras Jagung (Combining ) 

Perbandingan kecocokan dari kombinasi beras Jagung dan lauk Yang disajikan 

Indicator Frequency Percent 

Sangat Tidak Setuju 0 0 

Tidak Setuju 0 0 

Netral 0 0 

Setuju 4 20 

Sangat Setuju 16 80 

Total 20 100 
Sumber: Data diolah untuk penelitian ini (2018) 

Tabel 1.8. Aroma  Beras Jagung (Combining ) 

Perbandingan Aroma dari kombinasi beras Jagung dan lauk Yang disajikan 

Indicator Frequency Percent 

Sangat Tidak Setuju 0 0 

Tidak Setuju 0 0 

Netral 2 10 

Setuju 6 30 

Sangat Setuju 12 60 

Total 20 100 
Sumber: Data diolah untuk penelitian ini (2018) 

Tabel 1.9. Perbandingan Rasa Beras Jagung (Combining )  lebih enak 

dengan Beras Merah (single) 

Perbandingan  beras Jagung  Lebih enak dari Beras Merah 

Indicator Frequency Percent 

Sangat Tidak Setuju 2 10 

Tidak Setuju 0 0 

Netral 0 0 

Setuju 6 30 

Sangat Setuju 12 60 

Total 20 100 
Sumber: Data diolah untuk penelitian ini (2018) 

Tabel 1.10. Perbandingan Rasa Beras Jagung (Combining ) lebih enak 

dengan Beras Putih (single) 

Perbandingan  beras Jagung (Combining )  Lebih enak dari Beras putih (single ) 

Indicator Frequency Percent 

Sangat Tidak Setuju 0 0 

Tidak Setuju 8 40 

Netral 4 20 

Setuju 6 30 

Sangat Setuju 2 10 

Total 20 100 
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Berdasarkan uji tester dari perbandingan  rasa antara beras putih (single), 

dan beras merah (single) kualitas rasa beras jagung (Combining) lebih enak dari 

beras merah (single) . Akan tetapi  rasa beras  putih (single) lebih enak dari beras 

jagung. Pada Gambar 1.3 Berikut adalah Perbandingan Rasa beras Jagung 

(Combining) lebih enak dari beras merah (single ). 

 

 

Gambar.1.3. Profil Responden 

(Sumber : Data diolah untuk Penelitian, 2018) 

Pada Gambar 1.3 diatas merupakan profil responden untuk uji tester Beras 

Jagung analog yang terdiri dari Jenis kelamin, umur, dan Pekerjaan. Adapun total 

responden adalah 10. 

Pada Gambar 1.4 dan 1.5 berikut ini merupakan Hasil uji tester antar Beras 

Jagung Analog (Combining), Beras putih (single), dan Beras Merah (single) 

adalah 
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Gambar 1.4. Perbandingan Rasa beras Jagung (Combining) lebih enak dari beras merah 

(single ) 

(Sumber : Data diolah untuk Penelitian, 2018) 

Pada Gambar 1.4 dijelaskan bahwa . Perbandingan Rasa beras Jagung 

(Combining) lebih enak dari beras merah (single )  jumlah responden yang sangat  

setuju  60%, setuju 30%, dan tidak setuju 10%. 

 

 

 

 (Combining) lebih enak dari beras putih (single ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.5. Perbandingan Beras Jagung (Combining) lebih enak 

 dari beras putih (Single ) 

 

(Sumber : Data diolah untuk Penelitian, 2018) 

Pada Gambar 1.5 Perbandingan Beras Jagung (Combining) lebih enak dari beras 

putih (Single ) dijelaskan bahwa responden yang sangat setuju 10%, setuju 30%, 

dan tidak setuju 40%.  

Peluang usaha / bisnis dari hasil penelitan adalah food combining beras 

jagung (Combining) dengan rasa mendekati beras putih (single), akan tetapi 

memiliki nilai gizi yang setara dengan beras merah (single). Beras jagung 

(combining) memiliki rasa lebih enak dari beras merah (single). 

sangat setuju
60%

setuju 30%

Netral 0%

Tidak
setuju10%

sangat setuju 10%

Setuju 30%

Netral 20%

Tidak setuju 40%
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1.4 Keunggulan Kompetitif (Competitive Advantage) 

Keunggulan kompetitif atau keunggulan bersaing (competitive advantage) 

adalah kemampuan yang diperoleh melalui karakteristik dan sumber daya suatu 

perusahaan untuk memiliki kinerja yang lebih tinggi dibandingkan perusahaan 

lain pada industri atau pasar yang sama. Istilah ini berasal dari judul buku Michael 

Porter, Competitive Advantage (1985),yang dibuat sebagai jawaban atas kritik 

terhadap konsep keunggulan komparatif.Porter merumuskan dua jenis keunggulan 

kompetitif perusahaan, yaitu biaya rendah atau diferensiasi produk. 

Factor conditions mengacu pada input yang digunakan sebagai faktor 

produksi, seperti tenaga kerja, sumber daya alam, modal dan infrastruktur. 

Argumen Poter, kunci utama faktor produksi adalah “diciptakan” bukan diperoleh 

dari warisan.Lebih jauh, kelangkaan sumber daya (factor disadvantage) seringkali 

membantu negara menjadi kompetitif. Terlalu banyak (sumber daya) memiliki 

kemungkinan disia-siakan, ketika langka dapat mendorong inovasi.Demand 

conditions, mengacu pada tersedianya pasar domestik yang siap berperan menjadi 

elemen penting dalam menghasilkan daya saing. Pasar seperti ini ditandai dengan 

kemampuan untuk menjual produk-produk superior, hal ini didorong oeh adanya 

permintaan barang-dan jasa berkualitas serta adanya kedekatana hubungan antara 

perusahan dan pelanggan. 

Related and Supporting Industries, mengacu pada tersedianya serangkaian 

dan adanya keterkaitan kuat antara industri pendukung dan perusahaan, hubungan 

dan dukungan ini bersifat positif yang berujung pada penngkatan daya saing 

perusahaan. Porter mengembangkan model dari faktor kondisi semacam ini 

dengan industrial clusters atau agglomeration, yang memberi manfaat adanya 

potential technology knowledge spillover, kedekatan dengan dengan konsumer 

sehingga semakin meningkatkan market power. 

Firm strategy, Structure and Rivalry, mengacu pada strategi dan struktur 

yang ada pada sebagian besar perusahaan dan intensitas persaingan pad aindustri 

tertentu. Faktor Strategy dapat terdiri dari setidaknya dua aspek: pasar modal dan 

pilihan karir individu. Pasar modal domestik mempengaruhi strategi perusahaan, 

sementara individu seringkali membuat keputusan karir berdasarkan peluan dan 
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prestise. Suatu negara akan memiliki daya saing pada suatu industri di mana 

personel kuncinya dianggap prestisious. Struktur mengikuti strategi. Struktur 

dibangun guna menjalankan strategi. Intensitas persaingan (rivalry) yang tinggi 

mendorong inovasi. 

Adapun keunggulan kompetitif bisnis antara lain rasa beras lebih enak, 

kemudahan dalam menikmati makanan pokok yang halal, praktis dan higienis, 

makanan untuk solusi hidup sehat, serta kualitas produk premium. 

1.5 Definisi Bisnis Food Combining Factory 

Teknologi pengolahan yang sesuai dapat memperbaiki secara efektif Sifat 

fisiokimia dan kesehatan termasuk sifat hidrasi, kapasitas menahan minyak, 

Aktivitas antioksidan, dan sebagainya, dari berbagai jenis serat makanan dan 

dedak sereal (Chau et al., 2006; Chou et al., 2008; Wang et al., 2013, 2014a). 

Peningkatan tersebut sangat diminati oleh sejumlah orang . Pertama, manfaat 

kesehatan yang sama dapat dicapai dengan mengkonsumsi lebih sedikit makanan  

serat. Hal ini menguntungkan karena mengkonsumsi sejumlah besar serat 

makanan meningkatkan gas Produksi dan juga menghambat transit gas usus 

(Gonlachanvit et al., 2004). Kedua, ia memfasilitasi Pengembangan makanan 

yang diperkaya dengan bahan serat karena menambah kadar serat makanan Untuk 

makanan yang mempengaruhi warna, tekstur, rasa dan rasa makanan tambahan 

(Onwulata, 2008; Robin et al., 2012). sebagian besar asam ferulic dalam sereal 

brans terikat pada matriks serat, Menyebabkan bioaccessibility  (Saulnier et al., 

1995). Teknologi pengolahan yang sesuai bisa Mengurangi ukuran partikel dan / 

atau melonggarkan mikrostruktur dedak sereal dan dengan demikian 

meningkatkan Bioaccessiblity dari senyawa fenolik terikat (Wang et al., 2014b).  

Mikrofluidisasi adalah proses yang menerapkan tekanan tinggi untuk 

mendorong aliran cairan yang membawa  Partikel padat (suspensi) atau tetesan 

cairan (emulsi) melalui microchannel di Ruang interaksi mikrofluidizer. Selama 

proses berlangsung, partikel atau tetesan yang dibawa adalah Mengalami tegangan 

geser yang sangat tinggi, kekuatan benturan, dan pelepasan tekanan seketika, 

Menghasilkan pengurangan ukuran partikel dan mikrostruktur longgar partikel 

padat. Proses mikrofluidisasi telah digunakan di industri farmasi untuk 
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menyiapkan emulsi dan Enkapsulasi dan industri makanan untuk homogenisasi 

dan deagglormerasi (An et al., 2012; Guraya dan James, 2002; Han et al., 2014). 

Baru-baru ini, kami menunjukkan bahwa proses ini  Secara dramatis memperbaiki 

sifat fisiokimia dan aktivitas antioksidan  jagung terutama Karena mengurangi 

ukuran partikel  dan mengendurkan struktur mikro matrik, membuat lebih banyak 

Kelompok reaktif yang dapat diakses reagen yang ada dalam media berair dan 

pori-pori internal lebih dalam  Ruang dalam partikel dedak yang tersedia untuk 

menampung cairan seperti air dan minyak (Wang et al., 2013,  2014a).Tekanan 

pemrosesan dan jumlah lintasan dapat berkontribusi secara berbeda terhadap 

partikel Pengurangan ukuran dan peningkatan porositas dapat mempengaruhi sifat 

dedak jagung dengan cara yang berbeda. selama proses mikrofluidisasi.Informasi 

semacam itu penting dalam mengoptimalkan pemrosesan kondisi untuk mencapai 

sifat yang diinginkan dari dedak jagung dengan biaya operasi minimum.  

Dua paradigma pilihan makanan yang berbeda sangat populer di Indonesia 

Penelitian bertujuan untuk memahami bagaimana konsumen berkembang atau 

Menjaga diet sehat. Kedua paradigma pilihan ini ada Tampaknya menyoroti 

kemungkinan pengorbanan antara kesehatan dan selera Pilihan makanan 

Paradigma pilihan pertama terdiri dari bertanya kepada konsumen untuk memilih 

antara opsi "sehat" (mis., buah, salad) dan Opsi "tidak sehat" (mis., Kue, kentang 

goreng) (mis., Bannon dan Schwartz, 2006; Gal dan Liu, 2011; Laran, 2010a; 

Shiv dan Fedorikhin, 1999). Paradigma pilihan ini telah lama populer dan penting 

Karena diet yang lebih sehat memang yang terutama terdiri dari Pilihan "sehat" 

dan berisi pilihan "tidak sehat" yang relatif sedikit.  

Paradigma pilihan kedua terdiri dari meminta konsumen untuk pilih dari 

pilihan array yang terdiri dari berbagai kecil, sedang, Dan makanan besar sebagian 

kecil dari makanan yang "tidak sehat" atau "tidak" (Cornil dan Chandon, 2015; 

Dubois, Rucker, dan Galinsky, 2012; Haws dan Winterich, 2013; Sharpe, Staelin, 

dan Huber, 2008). Terkait beberapa Penelitian sebelumnya berfokus pada jumlah 

konsumsi makanan, yaitu Mirip dengan pilihan ukuran, meski rentan terhadap 

"mindless eating" faktor (Wansink, 2006). Paradigma pilihan ukuran porsi ini 

mengumpulkan perhatian meningkat seiring bertambahnya ukuran porsi energi 
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Makanan sering disalahkan sebagai salah satu pelaku utama Kegemukan dan 

obesitas di Amerika Serikat (Nielsen dan Popkin, 2003; Raynor, 2014; Young dan 

Nestle, 2002).  

Dalam penelitian ini menyarankan makanan ketiga yang penting 

paradigma pilihan yang mendorong konsumen untuk secara bersamaan 

Pertimbangkan jenis makanan (sehat vs tidak sehat) dan ukuran porsi, diberikan 

bahwa keputusan ini bersama-sama mempengaruhi hasil akhir dengan 

memperhatikan berat badan dan kesehatan secara keseluruhan.  

Baru-baru ini diperkenalkan konsep produk ("bundel wakil-kebajikan"; 

Liu, Haws, Lamberton, Campbell, dan Fitzsimons, 2015) ilustratif  dari meminta 

konsumen untuk memilih dari pilihan array yang terdiri  Pilihan yang bervariasi 

dalam proporsi relatif mereka dari "tidak sehat" dan makanan "sehat", memegang 

ukuran porsi keseluruhan Konstan (lihat Tabel 1 untuk contoh masing-masing 

paradigma pilihan).meninjau (Liu et al., 2015) tentang bundel kebajikan sebagai 

begitu juga penelitian terkait lainnya yang terkait secara simultan (memilih 

Beberapa makanan pada satu waktu) versus berurutan (memilih satu makanan di 

Waktu) keputusan pilihan dan kuantitas. Kedua, kita membahas Manfaat yang 

didapat oleh konsumen, dalam hal lebih seimbang dan Konsumsi yang lebih sehat, 

dari pertimbangan bersama jenis makanan  Dan jumlah makanan, secara khusus 

menggunakan pilihan di antara wakil-kebajikan Bundel untuk digambarkan.  

Beras analog dapat diproduksi dengan menggunakan teknologi ekstrusi 

yang telah banyak digunakan dalam memproduksi berbagai produk 

pangan.Penerapan teknologi ekstrusi memudahkan dalam pembuatan beras analog 

(Mishra et al. 2012),karena paling efektif dari segi proses dan dapat menghasilkan 

beras analog yang menyerupai butir beras. Prinsip ekstrusi adalah proses 

pengolahan bahan pangan yang mengkombinasikan beberapa proses yang 

berkesinambungan antara lain pencampuran, pemanasan dengan suhu tinggi, 

pengadonan, shearing, dan pembentukan melalui cetakan (die) yang dirancang 

untuk membentuk hasil ekstrusi (Riaz, 2000). Beras analog dikeringkan sampai 

kadar air 4 -15% untuk mencapai kadar air optimal sehingga dapat meningkatkan 

umur simpan (Mishra et al. 2012).Penelitian ini bertujuan mendapatkan formulasi 
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beras analog dan mengevaluasi sifat fisikokimia dan sensori dari beras analog 

yang dihasilkan. 

Beras analog adalah produk olahan yang dibuat dari sebagian atau 

seluruhnya bahan nonberas yang memiliki bentuk seperti butiran beras padi 

(Mishra et al. 2012). keanekaragaman sumber karbohidrat lokal yang ada di 

Indonesia memungkinkan berbagai macam kombinasi tepung yang digunakan 

untuk menghasilkan beras analog. Beras analog diproses menggunakan teknologi 

ekstrusi dalam proses pengolahannya Penggunaan ekstruder merupakan teknologi 

yang memudahkan dalam pengolahan beras analog.Pencampuran dengan berbagai 

macam komposisi dimungkinkan dengan teknologi ini (Budijanto & Yulianti 

2012).Budijanto dan Yulianti (2012) mengembangkan beras analog berbahan 

dasar tepung jagung, sorgum, dan sagu dengan menggunakan bahan pengikat 

gliserol monostearat (GMS) 2% dan menghasilkan beras analog menyerupai beras 

aslinya.GMS akan berikatan dengan amilosa membentuk struktur helik (Putseys et 

al. 2010; Alsaffar 2011).Pengolahan beras berbahan dasar jagung menggunakan 

teknologi ekstruksi dilakukan pada penelitian ini. Proses ekstrusi adalah suatu 

proses yang menyebabkan bahan mengalami proses pencampuran sekaligus 

pemanasan dengan suhu tinggi (Mishra et al., 2012). Proses ini dilanjutkan dengan 

pemotongan dengan cetakan yang dirancang untuk membentuk hasil ekstruksi 

(Kurniawati et al).  

 Menurut (Budijanto dan Yulianti 2012) Suhu yang digunakan antara 60-

120°C dan waktu tinggal 10-90 detik dengan tahap pengeringan hingga kadar air 

di bawah 15% (Steiger 2011).Tepung jagung, sagu, tepung kedelai, dan bekatul 

digunakan sebagai bahan penyusun pada penelitian ini.Tepung jagung dan sagu 

telah cukup dikenal oleh masyarakat Indonesia sebagai makanan pokok.Selain itu 

tepung jagung dan sagu memiliki kelebihan karena kandungan serat pangannya 

lebih tinggi dibandingkan dengan terigu.Bahan penyusun beras analog lainnya 

adalah tepung kedelai.Kelebihan tepung kedelai diantaranya adalah mengandung 

protein yang cukup tinggi, indeks glikemik (IG) rendah, antioksidan, serta dapat 

memperbaiki tekstur produk (Alsaffar 2011). Menurut Powell et al. (2002), 

kedelai merupakan pangan yang memiliki indeks glikemik rendah yaitu 18±3. 
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Bahan penyusun beras analog yang lain adalah bekatul.Bekatul memiliki potensi 

besar sebagai bahan pangan fungsional tetapi hingga saat ini pemanfaatannya 

untuk manusia masih terbatas.Bekatul merupakan sumber serat tinggi.  

Menurut Liu et al. (2011) serat pangan pada bekatul adalah 33,12%. 

Bekatul juga memiliki indeks glikemik yang rendah, mengandung vitamin B dari 

golongan tiamin, riboflavin, niasin (asam nikotinat) dan piridoxin serta dalam 

bekatul juga ditemukan komponen bioaktif seperti tokoferol dan oryzanol (Chen 

& Bergman 2005).Selain itu menurut Wirawati dan Nirmagustina (2009), 

penambahan tepung bekatul pada produk sereal diujikan pada tikus dapat 

menurunkan kolesterol dan meningkatkan HDL darah.Keberadaan serat pada 

beras analog dapat membentuk matriks di sekeliling granula pati serta mengikat 

air dalam produk sehingga daya cerna pati berkurang pula (Alsaffar 2011). 

Berdasarkan sifat fungsional dari bahan baku yang ditambahkan maka dilakukan 

analisis IG pada produk beras analog untuk mengetahui potensinya sebagai 

produk pangan fungsional. Nilai indeks glikemik merupakan cara memilih pangan 

yang tepat bagi penderita diabetes mellitus. 

 Indeks glikemik merupakan pendekatan yang dikembangkan Jenkins et al. 

(1981). Karbohidrat yang dicerna dengan cepat akan menghasilkan IG tinggi 

sebaliknya karbohidrat yang dicerna dengan lambat akan menghasilkan IG 

rendah. Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan formulasi optimum 

menggunakan progam Mixture Design DX7 dari beras analog berbahan jagung, 

sagu, tepung kedelai dan bekatul serta mengarakterisasi produk beras analog 

optimum dengan analisis proksimat, warna, derajat gelatinisasi, oryzanol, 

tokoferol, serat pangan, analisis sensori, antioksidan, dan indeks glikemik 

Food combining merupakan sebuah produk inovasi kreatif yang 

mengkombinasikan jagung dan beras dalam satu kemasan praktis, yang 

memadukan kebutuhan akan gizi dalam memenuhi kebutuhan pokok. food 

combining adalah pengaturan pola makan yang mengacu kepada sistem 

pencernaan tubuh terutama sistem cerna.Pola makan ini lebih mengacu ke 

mekanisme pencernaan alamiah tubuh dalam menerima jenis makanan yang serasi 

sehingga tubuh dapat memproses semua itu dengan baik dan mendapatkan hasil 
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secara maksimal – Erikar Lebang. 

Food Combining diharapkan dapat menjadi solusi masyarakat modern 

dalam mengkonsumsi makanan pokok. Tidak hanya dari segi rasa, akan tetapi 

juga bisa mewakili alternatif konsumsi jagung sehari-hari untuk masyarakat. Food 

Combining bisa jadi alternatif yang baik untuk menggantikan kebutuhan serat 

yang dibutuhkan oleh tubuh.   

Food  Combining memberikan pilihan bagi masyarakat untuk memperoleh 

asupan gizi dan serat  yang telah dikemas praktis dengan kemudahan 

mendapatkannya, sensasi rasa berbeda dan enak , dan tidak mengandung zat-zat 

aditif yang berbahaya bagi tubuh ketika dikonsumsi berlebih.  

Food  Combining menjadi solusi bagi upaya hidup sehat yang dijalankan 

oleh masyarakat. Ini adalah peluang untuk belajar teknologi, sehingga jagung 

dipilih sesuai tekstur makanan untuk memaksimalkan rasanya serta tidak 

menghilangkan rasa. 

 1.5.1   Kandungan  Gizi beras jagung 

       Konstituen utama jagung meliputi pati, protein, minyak, serat, dimana 

protein terdiri dari sekitar 9-12% (b / b) kernel jagung (Earle, 1977). Sebuah studi 

menunjukkan bahwa kandungan protein jagung tanah (~ 7,5%) meningkat lebih 

dari tiga kali (~ 28%) pada massa fermentasi yang diproduksi di tiga pabrik etanol 

kering kering, dan hampir tidak berubah dalam butiran penyuling kering dengan 

larutan larut (Han Dan Liu, 2010).  

Keunggulan protein di dalam smektit mengungkapkan bahwa sifat nonionik 

atau kationik yang berperan, dan mungkin juga berevolusi dengan penggunaan 

yang lebih kecil. diperkirakan bahwa adsorpsi polimer kationik dan non ionik pada 

smektit tidak dapat diubah (Deng et al., 2006). Protein terutama teradsorbsi oleh 

lempung melalui interaksi elektrostatik dan entropi.   

Protein diyakini merupakan senyawa utama yang mengganggu untuk 

mengurangi penyerapan B1 pada fluks atoksin oleh smektit dalam larutan 

fermentasi jagung,walaupun beberapa senyawa organik lainnya mungkin memiliki 

interferensi ringan. 
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Proses nixtamalization (Tortillas,2015) secara signifikan mempengaruhi 

profil nutrisi tortilla dan makanan terkait. Tortilla dianggap sebagai sumber energi 

yang sangat baik karena kandungan pati dan ketersediaan hayati yang tinggi, dan 

baru-baru ini juga mendapat popularitas karena merupakan pilihan tepat bagi 

penderita penyakit celiac. Namun, tortilla kekurangan protein berkualitas baik dan 

kadar mikronutrien kunci yang memadai seperti zat besi, seng, dan vitamin A, D, 

E, dan B12. Konsumsi tortilla tanpa suplementasi makanan protein berkualitas 

tinggi dapat menyebabkan Kwashiorkor pada bayi. Hal ini disebabkan oleh 

kurangnya dua asam amino esensial: lisin dan triptofan. Dengan demikian, tortilla 

sering dilengkapi dengan kacang polong atau produk hewani sebagai alternatif 

terbaik untuk mengurangi kekurangan protein. Tortilla juga merupakan makanan 

ideal untuk penggabungan nutrisi mikronutrien seperti Fe, Zn, B-vitamin, dan 

vitamin A, yang kekurangan makanan penduduk negara-negara berkembang. 

Mikronutrien ini ditambah dengan kualitas protein yang disempurnakan 

memungkinkan perkembangan fisiologis dan kognitif bayi saat hamil dan bayi 

pada tahun-tahun kritis pertama kehidupan mereka.  

Serat jagung dan tortilla biasa mengandung setidaknya dua kali lebih 

banyak kalori karena serapan minyak saat menggoreng dan karena makanan 

ringan ini praktis tidak memiliki kelembaban. Selain itu mengandung kadar 

natrium yang tinggi. 

Wheat flour tortilla dianggap sebagai sumber kalori yang sangat baik karena 

kandungan pati dan lemaknya yang tinggi. Kelemahan utama tortilla tepung 

adalah kandungan lemaknya yang tinggi dan fakta bahwa kebanyakan 

mengandung kadar lemak trans tinggi dalam asam lemak jenuh. Kebanyakan 

tepung tortilla diproduksi dari tepung halus yang diperkaya dengan Fe, Zn, dan 

vitamin B1, B2, niasin, B6, dan asam folat. Tepung gandum utuh atau tepung 

whole grain mengandung lebih sedikit kalori dan kadar serat makanan dan 

fitokimia yang lebih tinggi yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Tepung 

tortilla juga kekurangan protein berkualitas baik karena kurangnya lisin. Dengan 

demikian, tortilla tepung terigu biasanya dilengkapi dengan kacang polong atau 
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produk hewani seperti susu kering untuk meningkatkan kualitas protein. 

Jagung merupakan salah makan pokok bangsa indonesia disamping makanan 

pokok yang lain (sagu, padi/beras).Namun terkadang kita kurang memahami 

betapa banyak manfaat yang ada dalam jagung ini.Jagung termasuk salah satu 

bahan makanan pokok masyarakat Indonesia yang kurang begitu diminati, selain 

gaplek dan sagu tentunya.Padahal secara kandungan gizi jagung memiliki 

komposisi zat-zat makanan yang lebih komplet dari pada beras. 

Dengan berbagai kandungan zat yang dimiliki jagung tersebut, tak 

mengherankan bila jagung juga dikenal sebagai bahan pangan yang cukup 

berkhasiat antara lain sebagai pembangun otot dan tulang, baik untuk otak dan 

sistem syaraf, mencegah konstipasi, menurunkan risiko kanker dan jantung, 

mencegah gigi berlubang, serta minyaknya dapat menurunkan kolesterol darah. 

Meskipun keberadaannya saat ini sudah semakin termarginalkan namun 

jagung memiliki kandungan nutrisi dan gizi yang ada di dalam beras jagung . 

Kandungan yang ada di dalam beras jagung bahkan diklaim lebih besar 

dibandingkan dengan kandungan nutrisi yang ada di dalam nasi beras.Berikut ini 

adalah kandungan gizi dan nutrisi yang ada di dalam tiap 100 gram beras jagung . 

Pada Tabel 1.11 berikut ini merupakan perbandingan kandungan gizi 

antara Beras jagung (Combining ), Beras merah (Single), dan Beras Putih (Single) 

adalah : 
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Tabel 1.11. Perbandingan Kandungan Gizi 

 Beras jagung (Combining) , Beras Merah (single), dan Beras Putih 

(single) 

 

No Kandungan Gizi Beras jagung 

( Combining ) 

Beras Merah 

(Single ) 

Beras putih 

(Single) 

1. Energi 150 kkal 110 kkal 204 kkal 

2. Karbohidrat 11,4 gram 22,78 gram 44,08 gram 

3. Lemak 0,6 gram 0,89 gram 0,44 gram 

4. Serat 0,4 gram 1,8 gram 0,6 gram 

5. Fosfor 47 mg - - 

6. Vitamin B2 0,04 mg - - 

7. Protein 6,8 gram 2,56 gram 4,2 gram 

8. Vitamin A 30 RE - - 

9. Vitamin B1 0,07 mg - - 

10. Vitamin B3 60 gram - - 

11. Vitamin C 3 gram - - 

12. Zat Besi 0,3 gram - - 

13. Kalsium 2 mg - - 

    Sumber: fatsecret.co.id, 2017 

Dari tabel di atas dapat dilihat bahwa kandungan nutrisi dan gizi yang ada 

di dalam beras jagung cukup lengkap untuk memenuhi kebutuhan nutrisi harian.  

1.5.2 Manfaat beras jagung 

 Anthracyclines seperti Daunorubicin dan Doxorubicin (DOX) adalah obat 

yang paling banyak menyebar.Obat kanker digunakan untuk melawan berbagai 

jenis kanker, termasuk acute lymphoblastic dan akut Myeloid leukemia, limfoma 

Hodgkin, multiple myeloma, karsinoma payudara dan ovarium,Karsinoma paru 

sel kecil, sarkoma dan neuroblastoma, epatocarcinoma dan Kanker lambung . 

Anthracyclines memblokir sintesis DNA dan RNA dengan menghambat 

topoisomerase-Iiβ Mencegah replikasi sel kanker yang membelah dengan cepat 

(Zhang , 2012) Selain itu, anthracyclines terbentuk Radikal oksigen melalui 
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interaksi dengan kolam besi intraselular. Spesies oksigen reaktif (ROS) 

menyebabkan stres oksidatif yang menyebabkan kematian sel terutama Di 

miokardium (Wallace,2003) Memang, kardiotoksisitas akibat anthracycline 

terjadi hampir 60% Pasien yang diobati dan merupakan batasan paling penting 

dari kemoterapi anthracycline (Zhang , 2009).  

 Saat ini, dexrazoxane, chelator besi, adalah satu-satunya obat yang 

disetujui untuk pencegahannya Anthracycline-induced cardiotoxicity pada pasien 

kanker, namun penggunaan klinisnya kontroversial, Karena toksisitas hematologis 

dan hepatologis (Minoti,2004). Pendekatan lain untuk mencegah onset 

Kardiomiopati berat pada kemoterapi DOX adalah pengobatan pasien dengan beta 

Penghambat atau inhibitor enzim pengubah angiotensin (ACE) (Ashour , 2009). 

          Suplementasi dosis yang relatif tinggi pro-anthocyanidins dari cranberry 

dan grape Ekstrak (Li w,2009), antosianin dari ekstrak bilberry  atau kaempferol  

dimurnikan (Xiao,2012) adalah Ditemukan untuk melindungi terhadap 

kardiotoksisitas akibat DOX pada model murine. sebelumnya kami telah 

menunjukkannya Asupan makanan cyanidin 3-glukosida (C3G) dari jagung 

mengurangi cedera miokard Iskemia / reperfusi dan peningkatan kadar omega-3 

dalam darah dan kadar glutathione jantung (Giordano , 2008). 

Aflatoksin adalah metabolit karsinogenik jamur, terutama pro- Yang 

disebabkan oleh spesies Aspergillus flavus. Aflatoksin B1, B2, G1, dan G2 Adalah 

aflatoksin yang paling umum, di antaranya aflatoksin B1 paling banyak Bentuk 

beracun. Banyak peneliti telah menunjukkan toksisitasnya Aflatoksin yang 

menyebabkan berbagai penyakit dan kelainan pada hewan dan manusia (Coppock 

et al., 1989; Richard et al, 1978; Wogan, 1973). Misalnya, diet pokok orang-orang 

yang terkontaminasi aflatoksin Pola gizi normal, menekan pertumbuhan, 

melemahkan Kekebalan, dan akhirnya menyebabkan kematian, terutama pada 

anak-anak (Et al., 1995; Gong et al., 2003; Oyelami et al., 1997). Organisasi 

Pangan dan Pertanian (FAO) memperkirakan bahwa 25% dari Tanaman pangan 

dunia dipengaruhi oleh mycotoxins (Richard et al, 1989).  

Meskipun toksisitas aflatoksin adalah masalah global, penelitian memiliki 

inves- Diolah bahwa populasi hidup antara 40 ° LU dan 40 ° S dari khatulistiwa di 
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Indonesia. Negara berkembang sangat rentan terhadap risiko kronis dan sebagian 

besar keterpaparan aflatoksin yang tidak terkontrol (Williams et al., 2004).Wabah 

aflatoksikosis di Kenya pada tahun 2004 menarik perhatian lebih dari Peneliti 

mikotoksin. Studi tentang percobaan hewan membuktikan hal itu Kesehatan 

hewan dan sistem reproduksi dapat terpengaruh oleh Konsumsi pakan mycotoxin 

yang terkontaminasi, dimana dosisnya parah Menyebabkan aflatoksikosis Unggas 

muda sangat rentan Efek toksisitas (Diaz et al., 2008) 

ZEIN adalah protein penyimpanan utama pada jagung, sebenarnya ini 

adalah campuran dari Peptida berbeda, yang terdiri dari sekitar setengah protein 

dalam jagung (Shukla dan Cheryan, 2001). Zein juga diisolasi dan diperoleh 

kembali t34% dari produk co fermentasi jagung seperti DDG (Paraman dan 

Lamsal, 2011). Mencurigai senyawa yang mengganggu dalam fermentasi- Solusi 

bisa berupa protein, smectite-zein dan smectite-Af B1-zein Kompleks disiapkan 

mengikuti prosedur yang dijelaskan di Bagian 2,3 untuk XRD dan FTIR. 

 Untuk percobaan ini, zein dibeli dari Sigma Aldrich. Zein diteliti dalam 

bentuk bubuknya oleh ATR tambahan. Untuk menjenuhkan smektit dengan zein, 

zein dilarutkan dalam 90% Etanol (v / v), dan dalam air pada pH 12 dengan 

menambahkan larutan NaOH 2 M sampai Zein itu benar-benar larut. Solusinya 

kemudian disaring oleh Kertas saringan merek Fisher dengan porositas halus 

(diameter 15,0 cm) dan Laju alir lambat untuk menghilangkan partikel yang tidak 

larut. 

     Manfaat beras jagung bagi tubuh ternyata sangat baik mengingat kandungan 

nutrisi yang ada di dalamnya. Pada Tabel 1.12 Berikut ini adalah manfaat dari 

beras jagung ,sebagai berikut : 
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Tabel 1.12. Manfaat Beras Jagung 

No Manfaat Beras Jagung Keterangan 

1. Mengatasi gangguan pencernaan 

 

Kandungan serat di dalam beras jagung cukup 

untuk memenuhi 18,4 persen kebutuhan serat 

harian tubuh. Serat sangat dibutuhkan oleh 

tubuh dalam proses mekanisme pencernaan 

sehingga mampu menghindarkan tubuh dari 

berbagai gangguan pencernaan seprti wasir dan 

sembelit.Serat merupakan zat yang tidak dapat 

diserap oleh tubuh namun serat bekerja supaya 

makanan dapat dicerna dengan baik dan 

membuat efek kenyang lebih lama. 

 

2. Sebagai Sumber Energi Bukan hanya nasi yang mampu membuat tubuh 

berenergi namun beras jagung juga bisa 

melakukannya. Jagung merupakan penghasil 

kalori yang dibutuhkan tubuh sebagai energi 

3. Mencegah resiko penyakit 

kardiovaskular 

 

Penyakit kardiovaskular merupakan gangguan 

penyumbatan darah yang terjadi di pembuluh 

darah yang jika terjadi akan sangat berbahaya 

dan mampu memicu timbulnya berbagai jenis 

penyakit seperti stroke, serangan jantung dan 

tekanan darah tinggi. Beras jagung memiliki 

kandungan lemak tak jenuh dan memiliki efek 

aterogenik yang dipercaya mampu menurunkan 

resiko terjadinya penyakit yang disebabkan 

penyumbatan pembuluh darah 

4.  Mengatasi Diare Rajin mengkonsumsi beras jagung dapat 

mengatasi masalah iritasi bowel syndrom (IBS) 

dan diare. Hal ini dikarenakan kandungan 

seratnya yang sangat tinggi di dalam beras 

jagung 

5. Mencegah Kanker Advertise Manfaat lainnya yang dapat anda peroleh dari 

beras jagung ini adalah mampu membantu 

mencegah timbulnya penyakit kanker usus 

besar. Hal ini dikarenakan di dalam beras 

jagung mengandung senyawa fenolik yang 

sudah terbukti mampu mengurangi timbulnya 

bibit sel tumor dan kanker. 
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Tabel 1.12. Manfaat Beras Jagung (sambungan ) 

No Manfaat Beras Jagung Keterangan 

6.  Diet 

 

Beras jagung mengandung serat yang cukup tinggi, 

beras jagung mampu menyuplai 18% kebutuhan 

serat untuk setiap harinya, dengan rutin 

mengkonsumsi jagung maka saluran pencernaan 

selalu sehat 

7. Diabetes Karbohidrat yang terdapat dalam beras jagung 

merupakan karbohidrat kompleks, yang artinya 

makanan dicerna secara lambat oleh saluran 

pencernaan kita sehingga kadar gula dalam tubuh 

naik secara lambat, dan rasa kenyang yang 

dirasakan akan bertahan lebih lama dibandingkan 

dengan mengkonsumsi karbohidrat sederhana 

seperti nasi putih. Beras jagung diharapkan menjadi 

solusi upaya untuk hidup sehat. Ini adalah peluang 

untuk belajar teknologi, sehingga beras jagung 

dipilih sesuai tekstur beras pada umumnya untuk 

memaksimalkan rasanya serta tidak menghilangkan  

rasanya. 

 
    Sumber: Data diolah untuk penelitian ini (2018) 

 


