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KATA PENGANTAR 

 

Assalamu’alaikum wr,wb. 

Segala puji syukur senantiasa kita panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, yang 

telah melimpahkan rahmat dan berkah-Nya kepada kita semua. Alhamdulillah pada 

Sabtu, 10 Oktober 2020 telah diselenggarakan Seminar Nasional Teknologi Pangan 

2020 dengan tema “Pemanfaatan Sumber Daya Lokal sebagai Pangan Fungsional”.  

Panitia mengucapkan terima kasih kepada Rektor UPN “Veteran” Jatim beserta 

Jajarannya, para narasumber dan para sponsor yang berpartisipasi kegiatan seminar 

ini, antara lain PATPI (Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan indonesia) cabang 

Surabaya, P3FNI (Perhimpunan Penggiat Pangan Fungsional dan Nutrasetikal 

Indonesia) dan Radar Surabaya yang telah mendukung kegiatan ini. Selain itu, panitia 

mengucapkan terima kasih kepada peserta dan pemakalah yang telah berpartisipasi 

secara aktif sehingga kita memiliki kesempatan untuk berbagi informasi tentang 

berbagai isu mengenai pemanfaatan potensi pangan local sebagai sumber pangan 

fungsional  

Prosiding Seminar Nasional Teknologi Pangan 2020 dalam versi online dapat diakses 

pada http://eprints.upnjatim.ac.id/. Beberapa Judul Naskah dari seminar terpilih juga 

dipublikasikan pada jurnal ilmiah nasional terakreditasi antara lain Jurnal Pangan dan 

Agroindustri (JPA), Jurnal Ilmu Pangan dan Hasil Pertanian (JIPHP), dan Jurnal 

Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem (JKPTB). 

Akhir kata, semoga prosiding ini dapat menjadi wadah publikasi penelitian dari para 

akademisi, peneliti dan praktisi yang berdampak pada pengembangan ilmu khususnya 

dalam bidang pangan fungsional.  

Wassalamualaikum, wr.wb 

Ketua Pelaksana 

 

Dr. Drh. Ratna Yulistiani, M.P.  
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SAMBUTAN KETUA PELAKSANA 

SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN 2020 

UPN “Veteran” Jawa Timur 

 

Seminar Nasional Teknologi Pangan merupakan pertemuan ilmiah yang 

diselenggarakan setiap tahun oleh Program Studi Teknologi Pangan Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Seminar Nasional Teknologi Pangan 2020 

yang dilaksanakan pada tanggal 10 Oktober 2020 ini bertujuan untuk diseminasi hasil 

penelitian yang berkaitan dengan pemanfaatan sumber daya lokal sebagai sumber pangan 

fungsional. Tema yang diangkat pada Seminar Nasional Teknologi Pangan tahun ini adalah 

“Pemanfaatan Sumber Daya Lokal sebagai Pangan Fungsional”. 

Pangan fungsional adalah bahan pangan yang dikonsumsi sebagai salah satu diet 

dalam pola makan sehari-hari yang mampu memberikan pengaruh positif terhadap 

kesehatan seseorang. Pengaruh positif ini diperoleh dari kandungan komponen bioaktif 

yang ada dalam bahan pangan tersebut. Komponen aktif dalam bahan pangan yang 

memberikan efek fisiologis atau menimbulkan adanya sifat fungsional dapat berasal dari 

pangan nabati maupun hewani. Komponen aktif yang termasuk dalam golongan zat gizi 

antara lain kalsium, asam folat, vitamin E, dan iodium. Sedangkan komponen aktif non zat 

gizi diantaranya yaitu grup senyawa flavonoid, komponen sulfur, senyawa polifenol, 

senyawa terpenoid, senyawa isoflavon, serat makanan, mikroba dan komponen hasil 

metabolit lainnya, oligosakarida, hidrokoloid dan lain sebagainya. 

Indonesia memiliki beraneka ragam hasil bumi terutama di sektor agraria. 

Keragaman sumber daya lokal yang berupa komoditas pertanian dan perkebunan 

merupakan peluang bagi pengembangan pangan maupun non-pangan yang mendorong 

diversifikasi produk pertanian dan perkebunan tersebut. Hasil dari berbagai riset yang 

dilakukan terhadap sumber daya lokal di Indonesia menunjukkan bahwa tidak sedikit dari 

produk-produk pangan lokal yang mengandung komponen bioaktif yang mempunyai fungsi 

metabolisme tertentu terhadap kesehatan tubuh pada saat dicerna. Sehingga sumber daya 

lokal kita tidak kalah bersaing dari segi sifat fungsional pangannya dibanding produk impor. 

Apa saja bahan pangan lokal yang potensial untuk dikembangkan, komponen bioaktif apa 
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saja yang terkandung didalamnya, serta pengaruh positif apa saja yang diperoleh dari 

komponen bioaktif tersebut, akan disajikan dalam acara seminar hari ini, 

Acara ini dihadiri lebih dari 300 peserta yang berasal dari berbagai institusi di Medan, 

Manado, Malang, Surabaya, Bogor, Pangandaran, Jember, Sukoharjo, Yogyakarta, kota-

kota di Jawa Barat, Jawa Tengah dan Jawa Timur, dan berbagai wilayah Indonesia lainnya. 

Seminar ini terdiri dari sesi kuliah umum dan sesi presentasi hasil penelitian. Pada sesi 

kuliah umum, menghadirkan tiga narasumber yaitu Danar Praseptiangga, S.TP., M.Sc., 

Ph.D. (Prodi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian UNS) dengan topik: “Pangan 

Fungsional dan Nutrasetikal berbasis Sumber Daya Lokal : Tantangan dan Peluang” ; Dr. 

Ir. Endang Yuli Purwani, M.Si. (Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pasca Panen) 

dengan topik: “Pangan Fungsional Berbasis Sumber Daya Lokal pada Era New Normal”; 

dan A.A. Raka Bagus, Dipl. Des (CEO & Founder Ladang Lima) dengan topik: “Raising 

Natural Goodness Made from Fresh Cassava”. Sesi presentasi hasil penelitian terdiri atas 

30 presentasi oral yang dikelompokkan dalam 3 bidang kajian: Gizi dan Keamanan Pangan, 

Kimia Pangan dan Pengolahan Pangan. Pada kesempatan ini saya mengucapkan selamat 

datang dan terima kasih kepada seluruh peserta seminar atas partisipasinya. 

Penghargaan dan terima kasih saya sampaikan kepada Fakultas Teknik UPN 

“Veteran” Jawa Timur, sponsor, panitia dan semua pihak yang telah memberikan dukungan 

untuk terselenggaranya seminar ini. semoga Allah Yang Maha Kuasa selalu melimpahkan 

rahmatNya kepada kita semua, Aaamiin…YRA. 

 

 

Ketua Pelaksana 

 

 

Dr. Drh. Ratna Yulistiani, M.P. 
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