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ABSTRAK

Bahan pangan yang kini mulai banyak diminati konsumen tidak hanya memiliki
komposisi gizi yang baik serta penampakan dan cita rasa yang menarik, tetapi juga
mempunyai fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh. Pangan fungsional adalah makanan
dan bahan pangan yang dapat memberikan manfaat tambahan di samping fungsi
gizi dasar pangan tersebut dalam suatu kelompok masyarakat  tertentu. Banyak
pangan fungsional salah satunya dan yan terbesar diterapkan adalah probiotik.
Probiotik diartikan sebagai suplemen mikroba hidup yang memberikan efek positif
bagi manusia atau hewan, bisa berkolonisasi sehingga mencapai jumlah optimal
selama waktu tertentu dan memperbaiki keseimbangan mikroflora usus. Beberapa
contoh bakteri probiotik yang sering digunakan dan tersedia secara komersial
berasal dari golongan Streptococcus, Lactobacillus dan golongan Micrococcus.
Spesies Lactobacillus probiotik meliputi Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
sake,L. curvatus sedangkan genus Pediococcusmeliuti Pediococcus lacidactici dan
Pediococcus pentosaceus.Produk pangan probiotik meliputi Susu fermentasi
probiotik, Es krim probotik, Keju probiotik, Sosis kering, Sosis ikan fermentasi,
Sauerkreut dan Kombucha Probiotik.

Kata kunci: pangan fungsional, probiotik, produk probiotik

PENDAHULUANKesadaran masyarakat akan pentingnya pangan sehat saat ini mulai menjdiperhatian, tuntutan masyarakat terhadap bahan pangan juga mulai bergeser.Bahan pangan yang kinimulai banyak diminati konsumen tidak hanya memilikikomposisi gizi yang baik sertapenampakan dan cita rasa yang menarik, tetapi jugamempunyai fungsi fisiologis tertentu bagitubuh. Saat ini mulai populer denganpangan fungsional. Pangan fungsional adalah makanan dan bahan pangan yangdapat memberikan manfaat tambahan di samping fungsi gizi dasar pangantersebut dalam suatu kelompok masyarakat  tertentu (IFT, 2005). pangan dapatdikatakan memiliki sifat fungsional jika terbukti dapat memberikan satu atau lebihmanfaat terhadap target fungsi tubuh (selain fungsi gizi normalnya) dengan carayang relevan dapat memperbaiki status kesehatan dan kebugaran sertamenurunkan risikopenyakit (Diplock, 1999). Saat ini banyak dipopulerkan bahanpangan yang mempunyai fungsi fisiologis tertentu di dalam tubuh, misalnya untukantioksidan, menurunkan tekanan darah, menurunkan kadar kolesterol,menurunkan kadar gula darah, meningkatkan penyerapan kalsium, dan lain-lain.

POTENSI PROBIOTIK SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL POSTER
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Beberapa kelompok pangan yang di masukkan alam pangan fungsionaladalah pangan  berserat tinggi, pangan  bermineral, pangan prebiotik,  panganbervitamin dan  pangan probiotik. Probiotik adalah bakteri hidup yang dikonsumsidan dapat melewati saluran pencernaan dalam keadaan hidup dan dalam jumlahyang cukup.
PEMBAHASAN
Syarat pangan fungsionalBeberapa syarat yang harus dipenuhi sebagi pangan fungsional menurutFOSHU dan Goldberg  (1999) adalah:1. Keefektifan pangan tersebut sudah terbukti secara nyata pada tubuh manusia.2. Tidak terdapat hal khusus mengenai keamanan pangan (tes toksisitas hewan,pemberitahuan efek samping jika dikonsumsi secara berlebihan.3. Menggunakan ingredien pangan yang sesuai (contohnya, tidak berlebihandalam menggunakan garam).4. Terdapat jaminan sesuai dengan spesifikasi produk yang tertulis pada saatdikonsumsi.5. Terdapat metode kontrol kualitas, seperti spesifikasi produk dan ingredien,proses, serta metode analisis.6. Merupakan makanan atau minuman (bukan kapsul, tablet, atau serbuk) yangmengandung senyawa bioaktif tertentu yang berasal dari bahan alami.7. Harus merupakan bahan yang dikonsumsi dari bagian diet sehari-hari.8. Memiliki fungsi tertentu setelah dikonsumsi, seperti meningkatkanmekanisme pertahanan biologis, mencegah dan memulihkan penyakittertentu, mengontrol fisik dan mental, serta memperlambat proses penuaandini.
Klasifikasi Penggolongan Pangan FungsionalPangan fungsional dapat diklasifikasikan dengan menggunakan berbagaiprinsip sesuai dengan badan atau aturan yang berlaku di negara yangbersangkutan. Berikut merupakan beberapa pengklasifikasian pangan fungsionalmenurut badan atau aturan yang berlaku di negara yang bersangkutan sertajustifikasi ilmiah yang menyertainya menurut Juvan et al., (2005):1. Berdasarkan golongan dari pangan tersebut (produk susu dan turunannya,minuman, produk sereal, produk kembang gula, minyak, dan lemak).2. Berdasarkan penyakit yang akan dihindari atau dicegah (diabetes,osteoporosis, kanker kolon).3. Berdasarkan efek fisiologis (imunologi, ketercernaan, aktivitas anti-tumor).4. Berdasarkan kategori komponen bioaktif (mineral, antioksidan, lipid,probiotik).5. Berdasarkan sifat organoleptik dan fisikokimia (warna, kelarutan, tekstur).6. Berdasarkan proses produksi yang digunakan (kromatografi, enkapsulasi,pembekuan).
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Berdasarkan pengolongan pangan fungsional maka beberapa komposisipangan pada produk pangan fungsional di pasar Uni Eropa tahun 2004menurutStein  and  Rodríguez-Cerezo, (2008).Tabel 1. Pengolongan Pangan Fungsional

Dari data diatas menunjukkan bahwa  kulur bakteri terutama probiotikmerupakan inggredien terbesar  menguasai pangsa pasr pangan fungsional diEropa kemudian diikuti sakarida terutama prebiotik.
Penerapan probiotik pada panganProbiotik diartikan sebagai suplemen mikroba hidup yang memberikanefek positif bagimanusia atau hewan, bisa berkolonisasi sehingga mencapai jumlahoptimal selama waktu tertentu dan memperbaiki keseimbangan mikroflora usus.Abun (2008), yang menyatakan bahwa probiotik dalam penerapannya  sebagaiproduk bioteknologi terdiri atas tiga jenis produk yaitu probiotik yangmengandung kultur bakteri, kultur khamir, dan kultur molds (kapang) sertakombinasinya. Probiotik yang terdapat dalam saluran pencernan mampumenetralisir toksin yang dihasilkan bakteri patogen, menghambat pertumbuhanbakteri patogen dengan mencegah kolonisasinya di dinding usus halus,mempengaruhi aktivitas enzim di usus halus, asimilasi kolesterol danmeningkatkan pertumbuhan serta performan ternak. Probiotik yang efektif harusharus memenuhi beberapa kriteria, yaitu: (1) memberikan efek yangmenguntungkan pada inangnya, (2) tidak patogenik dan tidak toksik,(3)mengandung sejumlah besar sel hidup, (4) mampu bertahan dan melakukankegiatan metabolisme dalam usus, (5)tetap hidup selama penyimpanan dan padawaktu digunakan, (6) mempunyai sifat sensori yang baik, dan (7) diisolasi dariinangnya (Fuller, 1992).Bakteri asam laktat probiotik akan memberi manfaat apabila mampubertahan hidup dalam saluran pencernaan. Untuk menguji kemapuan bakteri asamlaktat probiotik harus tahan pada pH lambung dimana pH lambung berkisar antara1,5 – 2. Tantang ke dua setelah melewati  pH lambung ada Bakteri asam laktat

Jenis Ingredien Jumlah produk PersentaseKultur bakteri (terutama probiotik) 173 44,9Sakarida (terutama prebiotik) 78 20,3Ekstrak tanaman 53 13,8Terpene 41 10,6Lain-lain 37 9,6Serat 35 9,1Fenol 33 8,6Peptida 30 7,8Lipid 23 6,0Total keseluruhan 503 130,6
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probiotik harus mampu melewati garam empedu yang disekresikan oleh pankreas.Beberapa contoh bakteri probiotik  yang sering digunakan dan tersedia secarakomersial berasal dari golongan Streptococcus, Lactobacillus dan golongan
Micrococcus (Jay, 2000; Kato et al., 2004), spesies Lactobacillus probiotik yaitu
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus sake, L. curvatus sedangkan genus
Pediococcus meliputi Pediococcus lacidactici dan Pediococcus  pentosaceus(Erdormrul et al., 2002).Aplikasi probiotik sebagai pangan fungsional telah dilakukan oleh beberapapeneliti baik di indonesia maupun luar negeri. Pangan probiotik dengan adanyabaktei asam laktat probiotik dapat diterapkan untuk produk susu, daging dansayuran. Hal ini terlihat pada Tabel 2.Tabel 2. Hasil Penelitian Produk ProbiotikBahanasal Jenis pangan Bakteri yang berperan SumberSusu Susu fermentasiprobiotik Lactobacillus plantarum, Lactobacillus

casei, Lactobacillus acidophilus
Nelintong, et.
al., 2015

Lactococcus lactis subsp. cremoris,
Lactococcus lactis subsp. lactis,
Leuconostoc messenteroides subsp.
cremoris,
Lactococcuslactis subsp. diacetylactis.

Chairunisa, et.
al., 2006.

Es krim probotik Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus achidophilus

Puspitasari
et.al., 2015

Lactobacillus acidophilus
Bifidobacterium bifidum
Lactobacillus reuteri
Lactobacillus gasseri
Lactobacillus rhamnosus

Saleem et al.,2005.
Keju probiotik Lactobacilluscasei

Bifidobacterium longum
Mardiani et
al., 2013

Lactococcus lactis DSB 42
Lactobacillus acidophilus RRM 01
Bifidobacterium longum RRM 01

Afiati, et al.,2014Daging Sosis kering Lactobacillus plantarum, Arief et al.,2005.Ikan Sosis fermentasi Lactobacillus plantarum 1B1 Harmain, et
al., 2012Tanaman Sauerkreut Lactobacillus AS1,

Lactobacillus
AS2, Lactobacillus AS3,
Lactobacillus AS4,
Lactobacillus AS5,
LactobacillusAS6,
Lactobacillus AS7,
Leuconostoc paramesenteroides

Rachmawati,
et al., 2005

KombuchaProbiotik L. plantarum pi28a
L. coryneformis

Anugrah,2005
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Probiotik dapat diterapkan dalam beragai bentuk bahan pangan baik berasal darisusu, daging, ikan, tanaman dengan mengolahnya  dengan fermentasi probiotikmenjadi bahan pangan probitik. Keanekaragaman pangan probiotik akan semakinberkembang dengan peningkatan pegetahuan probiotik. Diharapkan produkprobiotik menjadi pilihan makanan utama.
KESIMPULANProbiotik merupakan salah pangan fungsional yang paling banyakditerapkan. Probiotik merupakan bakteri hidup yang dapat melewati  saluranpencernaan dengan selamat dan dalam jumlah yang cukup. Produk panganprobiotik meliputi susu fermentasi probiotik, es krim probotik, keju probiotik,sosis kering, sosis ikan fermentasi, Sauerkreut dan kombucha probiotik. Bakteriprobiotik dari enus Lactobaccilus, Stretococcus, Pediococcus, Bifidobacterium dan
Leuconostoc.
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