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gfnucl‘;%‘;”' The modern society lifestyle triggers a tendency for people to consume fast food
uision, . . . . . .

functional food with high-calorie, low-nutrient, and low-fiber. Due to the COVID-19 pandemic,

nutrient, online society is becoming more aware of maintaining health by consuming healthy and

nutritious foods. Therefore, the target of this educational webinar program was
educated individuals in the education sector, and they were expected to influence
their surrounding communities to adopt healthy eating patterns through the
consumption of functional foods. Oil-in-water (0/W) food emulsions such as milk,
mayonnaise, and creamer are widely consumed in processed foods. The
development of Fiber CremeTM creamer as a substitute for milk/coconut milk,
which is low sugar, trans-fat-free, and high fiber, has been produced by PT. LNK to
enhance the taste of processed foods and beverages. Compounds such as vitamins,
minerals, and antioxidants can be encapsulated within the emulsion system, such
as using Virgin Coconut 0Oil (VCO) in creamer products. This webinar was attended
by 103 participants, with 80% coming from the education sector. The participants’
high level of knowledge and awareness was reflected through online
questionnaires and comments. This educational webinar encourages the
community to sustainably enhance body immunity by consuming functional foods.

Kata Kunci: ABSTRAK

Zg}r lﬁ’l’g're]‘j‘:r]ﬁ;’; Gaya hidup masyarakat modern memicu kecenderungan masyarakat untuk

panga'nfungsi(;nal mengonsumsi makanan cepat saji yang berkalori tinggi, rendah gizi, dan rendah
serat. Dengan merebaknya wabah COVID-19, masyarakat lebih menyadari akan
pentingnya menjaga kesehatan melalui konsumsi makanan sehat dan bergizi.
Oleh karena itu, sasaran dari program pengabdian dalam bentuk webinar
edukasi ini ditujukan khususnya kepada adalah kaum terdidik di lingkungan
pendidikan dan lebih lanjut mereka diharapkan dapat menginduksi masyarakat
di sekitarnya agar memiliki pola makan sehat melalui konsumsi pangan
fungsional. Produk pangan berbasiskan emulsi minyak dalam air (A/M) seperti
susu, mayonnaise, dan krimer banyak dikonsumsi dalam bentuk makanan
olahan. Pengembangan krimer Fiber Créme™ sebagai pengganti susu/ santan
yang rendah gula, bebas lemak trans, dan tinggi serat telah diproduksi oleh PT.
LNK untuk menambah cita rasa pangan olahan baik makanan dan minuman.
Senyawa vitamin, mineral, dan antioksidan dapat dienkapsulasi di dalam sistem

DOL: https://doi.org/10.25077 /jwa.31.2.265-276.2024


https://doi.org/10.25077/jwa.31.2.265-276.2024
mailto:lanny.sapei@staff.ubaya.ac.id

Sapei dKkK./WaRTA PENGABDIAN ANDALAS - VOL. 31 NO. 2 (2024), 265-276

emulsi seperti penggunaan minyak kelapa murni/ Virgin Coconut 0Oil (VCO) pada
produk krimer. Kegiatan ini diikuti oleh 103 peserta di mana 80% berasal dari
lingkungan pendidikan. Peningkatan pengetahuan dan wawasan peserta yang
tinggi tercermin melalui kuesioner dan komentar para peserta secara daring.
Melalui webinar edukasi ini, diharapkan masyarakat semakin terdorong untuk
meningkatkan imunitas tubuh secara berkelanjutan melalui konsumsi pangan
fungsional.

PENDAHULUAN

Makanan sebagai kebutuhan pokok diharapkan memiliki gizi yang masih utuh dan
terenkapsulasi dalam matriks bahan pangan (Sapei et al., 2023) agar dapat memberikan
manfaat kesehatan bagi para konsumen. Makanan bukan hanya sekedar pengisi perut
untuk memberikan rasa kenyang, tetapi seharusnya memiliki kandungan gizi dan nutrisi
yang memadai yang dapat menunjang pertumbuhan dan pemeliharaan sel di dalam tubuh.
Kasus malnutrisi, baik yang menyebabkan obesitas dan stunting (kekerdilan) semakin
meningkat di Indonesia (Firmansyah, 2019). Tingginya angka stunting pada balita
diakibatkan oleh kurangnya akses terhadap informasi gizi yang tepat serta praktik makan
yang tidak seimbang (Resmiati et al.,, 2023). Makanan yang bergizi untuk ibu hamil sangat
penting selama masa kehamilan, khususnya untuk tumbuh kembang janin yang baik
(Azrimaidaliza et al., 2023). Usia balita merupakan tahap kritis bagi pertumbuhan dan
perkembangan anak, oleh sebab itu kecukupan gizi sehari-hari menjadi sangat penting
(Resmiati et al,, 2023). Di samping itu, ketidakseimbangan gizi ditambah dengan gaya
hidup yang tidak sehat mengakibatkan peningkatan obesitas dan penyakit kronis tidak
menular seperti diabetes mellitus, jantung koroner, hipertensi dan stroke. Penyakit kronis
tidak menular ini disebabkan oleh beberapa hal, antara lain kebiasaan merokok, kurangnya
aktivitas fisik, konsumsi alkohol yang berlebihan, serta pola makan/ diet yang buruk
(Peters et al., 2019; Budreviciute et al., 2020). Pola makan yang buruk ini lebih dikaitkan
dengan pola makan rendah serat (Budreviciute et al.,, 2020; Xu et al.,, 2022; Zhuo et al,,
2022). Serat pangan yang terdapat di buah-buahan, sayuran, bulir-buliran, kacang-
kacangan dapat memberikan rasa kenyang sehingga menurunkan resiko obesitas (Dayib et
al, 2020). Di samping itu serat pangan terlarut seperti inulin, isomalto-oligosakarida,
galaktomanan, glukomanan, dan B-glucans dapat membantu menstabilkan gula darah dan
menurunkan resiko diabetes (Chen, 2022; Giuntini, 2022; Niero et al., 2023; Wijaya et al,,
2022). Kebutuhan akan serat yang direkomendasikan adalah 25-40 gram/ hari, namun
masyarakat Indonesia rata-rata mengonsumsi serat < 21 gram/ hari (Novianti, 2023).

Minyak kelapa murni/ Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan minyak kelapa yang
diperoleh dari hasil ekstraksi buah kelapa tanpa melalui proses pemanasan. Dengan
demikian, kandungan nutrien dan antioksidan seperti tocopherol (Vitamin E), tocotrienol,
fitosterol, fitostanol, flavonoid, dan senyawa polifenol lainnya (Gondokesumo, 2023).
Virgin coconut oil sangat kaya akan asam lemak rantai sedang hingga sekitar 78% (SNI
7381:2008) dengan beberapa asam lemak utama seperti asam laurat, asam kaproat, asam
kaprilat, dan asam kaprat. Asam lemak rantai sedang pada VCO seperti asam laurat, asam
kaproat, dan asam kaprilat diketahui dapat berguna untuk efek antimikroba. Asam lemak
rantai sedang sangat efektif dalam menghancurkan lipid membran yang melapisi virus
sebagai pelindungnya. Diantara asam lemak rantai sedang yang ada pada VCO, asam laurat
adalah yang paling ampuh dalam kegunaannya sebagai antiviral. Cara monolaurin dan
asam laurat dalam menghancurkan virus adalah dengan melarutkan lipid dan fosfolipid
virus sehingga virus akan terdisintegrasi dan rusak (Dumancas et al., 2016). VCO terbukti
memiliki kemampuan pengobatan dan terapeutik untuk meningkatkan sistem kekebalan
(Apraku etal., 2017).
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Dengan semakin merebaknya pandemik COVID-19 semenjak bulan Maret 2020,
kesadaran masyarakat akan pentingnya mengkonsumsi makanan sehat seperti herbal dan
makanan fungsional semakin meningkat. Produk emulsi pangan seperti salad dressings,
mayonnaise, susu, krimer, santan, keju, mentega, dan lain-lain merupakan produk pangan
yang umum dikonsumsi oleh masyarakat. Produk pangan ini relatif digemari masyarakat
karena dapat memberikan cita rasa yang tinggi pada produk pangan serta memberikan
tekstur bahan pangan di mulut seperti mouthfeel atau creaminess yang disukai oleh
konsumen. Hal ini disebabkan oleh adanya fase terdispersi dalam ukuran pm dalam
produk emulsi. Pada produk emulsi air dalam minyak/ water-in-oil (W/0), droplet air
terdispersi secara merata dalam matriks minyak seperti pada produk mentega dan coklat.
Sebaliknya, pada produk emulsi minyak dalam air/ oil-in-water (O/W), droplet minyak
terdispersi di dalam fase air, seperti pada produk susu dan mayonnaise. Terdispersinya
droplet dari fase terdispersi secara stabil dipengaruhi oleh keberadaan senyawa
pengemulsi pada lapisan antarmuka minyak dan air. Tingginya kandungan minyak pada
mayonnaise sekitar 65-75% (Morley, 2016) dapat mengakibatkan tingginya kandungan
kalori yang beresiko meningkatkan angka obesitas. Orang yang mengalami obesitas rentan
mengalami dampak COVID-19 yang cukup parah di samping menurunnya efektivitas
vaksin (Nariswari & Anggraeni, 2021). Pengembangan produk pangan fungsional yang
rendah lemak perlu menjadi perhatian untuk membantu mengurangi angka obesitas dan
kematian yang disebabkan oleh penyakit kronis tidak menular. Emulsi air dalam minyak
dalam air/ water-in-oil-in-water (W/0/W) merupakan salah satu alternatif untuk
substitusi produk emulsi O/W dengan kandungan lemak yang lebih rendah tanpa
mengurangi cita rasa yang dihasilkan (Yildirim et al., 2016). Baik emulsi O/W maupun
W/0/W lebih lanjut dapat dipergunakan sebagai media untuk enkapsulasi nutrien dan
bahan-bahan aktif baik yang larut pada fasa air maupun fasa lemak.

Substitusi minyak sawit atau nabati lainnya menggunakan VCO pada fasa minyak
emulsi O/W atau W/0/W akan menghasilkan produk pangan fungsional yang tidak hanya
berfungsi untuk meningkatkan imunitas tubuh namun juga memiliki sifat antivirus. Krimer
tinggi serat, Fiber Creme™ yang dikembangkan oleh PT. Lautan Natural Krimerindo (PT.
LNK), mengandung emulsi minyak dalam air yang dienkapsulasi menggunakan serat
terlarut seperti isomalto-oligosakarida yang dikeringkan menggunakan pengeringan
semprot (spray drying) menjadi bubuk. Konsumsi serat sebagai dietary fiber dan prebiotik
seperti isomalto-oligosakarida dan inulin (Sapei et al., 2023) sangat baik untuk menjaga
kesehatan usus yang dapat meningkatkan kesehatan secara keseluruhan. Konsumsi
dietary fiber dan prebiotik dapat memodulasi mikrobiota usus karena sifatnya yang tidak
dapat dicerna oleh enzim. Mikrobiota usus memiliki peran yang penting untuk kesehatan
manusia karena dapat mencegah hingga menanggulangi penyakit (Holscher, 2017).
Keberadaan fiber pada produk krimer bahkan mampu menurunkan kadar gula darah dan
memperbaiki profil lemak (Marsono et al., 2020; Wijaya et al., 2021). Produk krimer ini
lebih lanjut dapat digunakan sebagai ingredient atau pengganti santan pada pembuatan
makanan dan minuman seperti kopi, cokelat, dan makanan bersantan.

Tujuan dari kegiatan webinar seri edukasi masyarakat ini adalah untuk memberikan
pengetahuan mengenai VCO serta bentuk enkapsulasi nutrien dalam produk emulsi
pangan untuk pengembangan pangan fungsional khususnya kepada masyarakat di
lingkungan pendidikan. Para kaum terpelajar ini diharapkan dapat menyebarluaskannya
lebih lanjut kepada masyarakat di sekitarnya. Dengan demikian diharapkan terjadinya
peningkatan kesadaran masyarakat akan pentingnya mengkonsumsi pangan fungsional
seperti makanan tinggi nutrien dan tinggi serat untuk pemeliharaan kesehatan masyarakat
secara berkelanjutan.
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METODE

Kegiatan edukasi masyarakat dalam bentuk webinar ini merupakan salah satu bagian
dari kegiatan pengabdian masyarakat oleh Tim Pengabdian Universitas Surabaya dengan
mitra PT. Lautan Natural Krimerindo (PT. LNK) untuk memberikan penyuluhan dan
edukasi akan pentingnya pangan fungsional kepada masyarakat yang dilaksanakan baik
secara luring maupun daring di era pandemi (Gambar 1). Penyuluhan mengenai VCO dan
cara pembuatannya pernah dilakukan di SMI (Sekolah Misi Interdenominasi) Surabaya
(Savitri et al., 2020). Webinar seri edukasi masyarakat dengan topik utama “Teknologi
Emulsifikasi dan Enkapsulasi Nutrien untuk Pengembangan Produk Pangan Fungsional”
dilaksanakan pada tanggal 1 Juli 2021 di masa pandemi dengan sasaran utama masyarakat
di lingkungan pendidikan baik internal maupun eksternal Universitas Surabaya. Kelompok
masyarakat terdidik ini diharapkan mampu menyebarluaskan pengetahuan mengenai VCO,
enkapsulasi nutrien, dan makanan berserat tinggi serta memotivasi masyarakat awam di
sekitarnya untuk mengonsumsi pangan fungsional dalam upaya meningkatkan imunitas
tubuh khususnya di era pandemi. Kegiatan webinar edukasi ini dilakukan oleh 2
narasumber. Narasumber pertama adalah Dr.rer.nat. Lanny Sapei, S.T., M.Sc. yang
membawakan tema ‘Enkapsulasi Senyawa Antioksidan dengan Sistem Emulsi’, sedangkan
narasumber kedua adalah Hendrik Gunawan, S.T., M.M. dengan tema ‘Penerapan Teknologi
Emulsifikasi dan Mikroenkapsulasi untuk Pangan Fungsional Tinggi Serat’. Kegiatan
webinar dipandu oleh Ir. Natalia Suseno, M.Si. selaku moderator.

( Tim Pengabdian Universitas Surabaya

¥

Tujuan Program :> Sasaran Program <:Z Bentuk
Pengabdian Pengabdian Pengabdian

iex * Masyarakat di
pengetahuan lingkungan
masyarakal akan pendidikan
pentingnya pangan * Masyarakat di
fungsional komunitas tertentu

* Mendorong
masyarakat untuk pembt;lajamn i
mengonsumsi * Expo / pameran
pangan fungsional, promosi
» Publikasi iimiah

| Mitraindustri: PT. LNK |

Gambar 1. Skema program kegiatan pengabdian masyarakat untuk penyuluhan dan
edukasi terkait pangan fungsional

Pada sesi pertama, narasumber memaparkan pentingnya mengkonsumsi makanan
sehat atau makanan fungsional dalam upaya peningkatan sistem imunitas tubuh dalam
menghadapi era pandemik COVID-19 yang berkepanjangan. Sisi fundamental terkait
emulsi dipaparkan secara mendetail termasuk proses penyiapan produk emulsi seperti
emulsi minyak dalam air/ oil-in-water (O/W) dan emulsi ganda air dalam minyak dalam
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air/ water-in-oil-in-water (W/0/W) berdasarkan beberapa hasil penelitian. Salah satu
contoh produk emulsi O/W adalah mayonnaise yang memiliki kandungan lemak tinggi
sekitar 65-75% (Morley, 2016). Kandungan lemak yang tinggi akan meningkatkan nilai
kalori bahan pangan yang cukup tinggi dan berpotensi menyebabkan kegemukan atau
bahaya penyakit kronik lainnya seperti jantung dan stroke. Untuk mereduksi nilai kalori
dari emulsi O/W, emulsifikasi 2 tahap untuk menghasilkan emulsi ganda dapat dilakukan.
Sebagian fraksi minyak akan tergantikan oleh fraksi air tanpa mengurangi sifat
organoleptik seperti creaminess dan palatibility secara signifikan (Yildirim et al., 2016).

Lebih lanjut, alternatif penggunaan minyak yang sehat seperti VCO dapat menurunkan
potensi penyakit kronis karena karakteristik rantai sedang dari minyak kelapa yang
sifatnya mudah dicerna oleh tubuh. Nilai kalori dan kandungan antioksidan yang tinggi dari
VCO mampu meningkatkan imunitas dan kesehatan. Pada fasa air bagian dalam dapat
ditambahkan ekstrak antioksidan yang larut dalam air, seperti Vitamin B dan C, sedangkan
senyawa antioksidan yang larut pada fasa minyak, seperti senyawa tokoferol dan Vitamin E
yang terdapat dalam VCO akan terenkapsulasi dalam sistem emulsi. Enkapsulasi senyawa
antioksidan sangat penting untuk melindungi senyawa antioksidan yang rentan rusak
apabila berkontak dengan lingkungan luar dan untuk pelepasan terkendali (controlled
released) senyawa antioksidan apabila dikonsumsi (Ozkan et al.,, 2019). Proteksi nutrien
pada fase terdispersi sistem emulsi lebih lanjut dapat diserbukkan menggunakan proses
spray drying untuk peningkatan masa simpan dan penggunaan yang lebih praktis.
Inkorporasi nutrien yang larut dalam air dan larut dalam lemak dalam sistem emulsi ganda
serta substitusi senyawa pengemulsi polimerik sintetik dengan partikel alami seperti
biosilika dapat menghasilkan produk emulsi pangan fungsional seperti ditunjukkan pada
Gambar 2.

Hydrophilic emulsifier in Ligvggvbj\!j_gemulsiﬁerin Homogenizer . - @ @
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with encapsulated antioxidant with encapsulated antioxidant

Gambar 2. Metode enkapsulasi nutrien dengan sistem emulsi untuk pengembangan produk
pangan fungsional

Pada sesi kedua, dipaparkan penerapan teknologi emulsifikasi pada skala industri
untuk menghasilkan produk pangan fungsional tinggi serat seperti tampak pada Gambar 3.
Serat pangan berupa senyawa oligosakarida (Sapei et al., 2023) didispersikan pada fasa
kontinyu dan akan berfungsi sebagai enkapsulan dan membentuk matriks setelah proses
spray drying. Pengembangan produk pada skala industri dimulai dari ide, riset pasar,
pengembangan produk, studi kelayakan, pengembangan proses dan prototype hingga
produksi produk pada skala industri dijelaskan secara mendetail. Produk yang berhasil
dipatenkan dengan nama dagang Fiber Créeme ™ (Gunawan, 2020) merupakan krimer
tinggi serat yang mengandung minyak sehat, bebas gula, bebas laktosa, serta bebas lemak-
trans yang diharapkan mampu mengurangi tingginya penderita penyakit tidak menular
seperti obesitas, diabetes, dan jantung koroner. Beberapa hasil uji preklinis menunjukkan
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bahwa Fiber Créeme™ mampu menurunkan kadar gula darah dan memperbaiki profil lemak
(Marsono et al., 2020; Wijaya et al.,, 2021).

mmmm) | Spraydrying

n, buffer

.Cr/l\) @ Ocj QOQ O O
O\'. ® & @ o

Liq‘uid Powder

Gambar 3. Proses produksi krimer tinggi serat berbasiskan emulsi O/W pada skala industri

Setelah sesi pemaparan, ada sesi tanya jawab dan diskusi antara peserta dengan
narasumber untuk mengakomodasi pertanyaan-pertanyaan seputar VCO, produk emulsi,
produk krimer, dan pangan fungsional secara umum. Di akhir sesi, peserta Webinar
diminta untuk mengisi kuesioner terkait pelaksanaan webinar dan kinerja dari para
narasumber. Penilaian dilakukan menggunakan 4 skala, yaitu sangat baik/ bagus,
baik/bagus, cukup, dan kurang. Hasil dari kuisioner akan sangat bermanfaat untuk evaluasi
dan perbaikan kegiatan edukasi masyarakat di masa yang akan datang.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan edukasi masyarakat terkait enkapsulasi nutrien dan pengembangan produk
pangan fungsional melalui teknologi emulsifikasi mendapatkan animo yang cukup positif
dari masyarakat luas, dengan total peserta sebanyak 103 orang, dengan komposisi ~80%
dari civitas academica Universitas Surabaya dan ~20% dari masyarakat umum seperti
ditunjukkan pada Gambar 4A. Berdasarkan daerah asal peserta, ~72% berasal dari Jawa
Timur, ~11% dari Sumatera, ~7% dari Jawa Tengah, masing-masing ~3,5% dari Jawa
Barat/ DKI Jakarta dan Kalimantan, dan sisanya ~3% dari Bali/ NTT/ Papua seperti dapat
dilihat pada Gambar 4B.

Hasil kuesioner terkait kinerja para narasumber yang mencakup 3 kriteria, antara lain:
pengetahuan, kemampuan presentasi, serta alat bantu visual dan konten yang dibawakan
dapat dilihat pada Gambar 5. Secara umum, sekitar 97% responden menyatakan seluruh
kinerja para narasumber sangat bagus/ bagus. Hal ini mengindikasikan kegiatan
pemaparan webinar berlangsung dengan sangat baik dan diharapkan bermanfaat serta
dapat menambah wawasan para peserta.

Pada akhir sesi pemaparan para narasumber, terdapat sesi diskusi dan tanya jawab
yang cukup interaktif antara peserta dan para narasumber dipandu oleh moderator.
Antusiasme dari para peserta yang cukup tinggi merefleksikan tingginya animo dan rasa
ingin tahu dari para peserta terutama terkait nutrien dan sifat antimikroba VCO, serta
pangan fungsional tinggi serat. Efektivitas VCO sebagai anti-COVID-19 beserta
mekanismenya merupakan salah satu keingintahuan peserta. Berdasarkan hasil penelitian
terbaru, VCO yang disuplementasi bersama-sama dengan makanan akan membantu
mempercepat proses pemulihan pasien COVID-19 (Angeles-agdeppa et al., 2021). VCO
akan mampu melarutkan selubung lipid dari virus sehingga berbagai varian virus akan
kehilangan aktivitasnya (Dumancas et al, 2016). VCO juta dikenal sebagai senyawa
antimikroba dan antivirus (Gondokesumo et al., 2022). Pertanyaan lainnya adalah
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mengenai penggunaan biosilika sebagai penstabil emulsi. Biosilika yang diisolasi dari
sekam padi merupakan senyawa alami yang berpotensi digunakan sebagai pengganti
pengemulsi polimer seperti Tween-20 karena selain berfungsi sebagai mineral, emulsi
yang distabilkan oleh partikel dapat lebih tahan pada pemrosesan suhu tinggi dan laju
pengadukan yang tinggi (Sapei, 2020; Sapei et al., 2022a, 2022b).

Gambar 4. Distribusi peserta (dalam persen). (A) Kelompok peserta, (B) Daerah asal

peserta
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Gambar 5. Hasil penilaian terhadap narasumber (dalam persen). (A) Pengetahuan
narasumber, (B) Kemampuan presentasi, (C) Alat bantu visual dan konten

Pertanyaan seputar Fiber creme untuk mendongkrak nafsu makan pada golongan
lansia diajukan oleh salah satu peserta. Fakta yang menarik terkait Fiber créme adalah
sifatnya yang multifungsi karena dapat digunakan untuk menggantikan susu atau santan
pada berbagai produk makanan dan minuman. Namun demikian, tidak berarti bahwa susu
atau santan tidak baik untuk kesehatan. Masih banyak pembuat kue yang menggunakan
cara instan melalui penggunaan bahan sintetik yang berpotensi membahayakan kesehatan
akibat kurangnya pengetahuan masyarakat terkait keamanan bahan tambahan pangan
(Santi, 2023). Fiber creme dapat digunakan sebagai salah satu alternatif apabila pengguna
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menghendaki makanan atau minuman yang rendah gula, rendah lemak, dan tinggi serat.
Kandungan-kandungan nutrisi ini juga mampu meningkatkan imunitas dalam menghadapi
COVID-19. Banyak kelompok rumah tangga dan UMKM yang memanfaatkan Fiber créeme
untuk membuat kue-kue dan penganan seperti cendol dan bubur kacang hijau karena tidak
mudah rusak dibandingkan dengan penggunaan santan. Fiber créme juga dapat diminum
langsung seperti minuman atau ditambahkan untuk minuman-minuman kekinian. Serat
yang dipergunakan bersifat mudah menyerap air sehingga untuk penyimpanannya
dianjurkan di tempat yang kering.

Secara keseluruhan, Webinar berlangsung dengan sangat sukses karena seluruh
responden menyatakan kegiatan Webinar sangat bagus (62%) dan bagus (38%)
berdasarkan hasil kuesioner pelaksanaan Webinar secara keseluruhan seperti dapat dilihat
pada Gambar 6. Banyaknya komentar positif dari para peserta yang disampaikan melalui
kolom chat selama sesi diskusi menunjukkan bukti peningkatan pengetahuan dan
wawasan baru, serta peningkatan kesadaran dari para peserta akan pentingnya pangan
fungsional dengan nutrisi yang terjaga dari kerusakan melalui enkapsulasi dengan bahan
serat. Dokumentasi pelaksanaan kegiatan Webinar dapat dilihat pada Gambar 7. Melalui
kegiatan ini, masyarakat dihimbau untuk lebih menyadari akan pentingnya mengkonsumsi
makanan sehat dan makanan fungsional demi menjaga imunitas dan kebugaran tubuh di
era pandemik COVID-19 dan secara berkelanjutan. Di samping itu, penerapan protokol
kesehatan yang ketat serta pemeliharaan kesehatan mental juga penting untuk terus
diperhatikan.

Seri Edukasi
Masyarakat 2021

Kaeres, 1Juli 2021 1300-15.30 WIB

Gambar 7.a. Dokumentasi kegiatan webinar seri edukasi
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Gambar 7.b. Dokumentasi kegiatan webinar seri edukasi
KESIMPULAN

Makanan yang sehat dan bergizi sangat penting peranannya dalam upaya
pemeliharaan kesehatan tubuh. Buah-buahan dan sayur-sayuran banyak mengandung
nutrien berupa vitamin, mineral, atau senyawa-senyawa antioksidan yang sangat
dibutuhkan tubuh. Namun seringkali ketersediaan senyawa nutrien menjadi berkurang
karena kerusakan senyawa-senyawa tsb selama proses pembuatan atau penyimpanan. Ada
beberapa teknik enkapsulasi senyawa nutrien, salah satunya adalah melalui sistem emulsi
di mana senyawa nutrien dapat dienkapsulasi pada fase terdispersi sehingga tidak mudah
dipengaruhi oleh lingkungan. Spray drying sebagai salah satu teknik mikroenkapsulasi juga
banyak digunakan untuk pembuatan krimer yang dapat digunakan sebagai pengganti susu
atau santan. Krimer yang tinggi serat mampu menjaga kesehatan usus karena dapat
berperan sebagai prebiotik yang membantu meningkatkan kesehatan tubuh. Di samping
itu, penggunaan VCO sebagai fase minyak merupakan salah satu alternatif minyak sehat
pengganti minyak sawit serta banyak mengandung antioksidan dan Vitamin E. Enkapsulasi
nutrien dalam berbagai produk makanan dan minuman berbasiskan emulsi seperti ice
cream, dressings, mayonnaise, cokelat, dessert, dan lain lain memungkinkan untuk
pengembangan produk pangan fungsional yang bercita rasa tinggi namun tetap
menyehatkan. Melalui webinar edukasi ini, peserta diharapkan lebih memperhatikan
asupan nutrien dan makanan bergizi untuk peningkatan imunitas tubuh dan kesehatan
individu. Peserta webinar, khususnya para kaum terdidik juga dapat memotivasi
masyarakat di sekitarnya untuk menjaga kesehatan tubuh melalui konsumsi pangan
fungsional tinggi serat.
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