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ABSTRACT

The rising prevalence of degenerative diseases in Indonesia, such as hypertension and diabetes mellitus, is
closely associated with dietary shifts toward high fat, sugar, and low fiber consumption. One crucial
preventive effort is the development of functional foods, especially resistant starch, which helps improve
glycemic response, gut health, and metabolic profiles. This study aims to assess the development potential
of resistant starch from mas banana as a functional food to support national food security. The research
method was a qualitative literature review, analyzing scientific publications on the characteristics,
synthesis, application, and benefits of resistant starch from mas banana. Results reveal that resistant starch
from mas banana can be produced through physical, chemical, and enzymatic modifications, yielding
superior starch properties which not only provide beneficial physiological effects but also have the potential
to substitute imported wheat-based products. The development of functional foods based on mas banana
resistant starch is scientifically relevant and an axiological strategy to strengthen food security by
diversifying local carbohydrate sources.

Keywords: food security, functional food, mas banana
ABSTRAK

Peningkatan prevalensi penyakit degeneratif di Indonesia, seperti hipertensi dan diabetes melitus, berkaitan
erat dengan perubahan pola makan masyarakat yang cenderung tinggi lemak, gula, dan rendah serat. Salah
satu upaya pencegahan yang semakin penting adalah pengembangan pangan fungsional, khususnya pati
resisten, yang berperan dalam memperbaiki respon glikemik, kesehatan usus, dan profil metabolik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji potensi pengembangan pati resisten dari pisang mas sebagai pangan
fungsional dalam mendukung ketahanan pangan nasional. Metode yang digunakan berupa studi literatur
kualitatif dengan analisis deskriptif terhadap publikasi ilmiah terkait karakteristik, sintesis, aplikasi, dan
manfaat pati resisten pisang mas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pati resisten dari pisang mas dapat
diproduksi melalui modifikasi fisik, kimiawi, dan enzimatis, menghasilkan pati dengan sifat unggul yang
tidak hanya memiliki efek fisiologis menguntungkan, tetapi juga berpotensi menggantikan sebagian produk
berbahan dasar gandum impor. Pengembangan pangan fungsional berbasis pati resisten pisang mas terbukti
relevan secara ilmiah dan strategi aksiologis dalam memperkuat ketahanan pangan melalui diversifikasi
sumber karbohidrat lokal.

Kata kunci: ketahanan pangan, pangan fungsional, pisang mas

Pendahuluan

Penyakit degeneratif seperti hipertensi dan diabetes melitus semakin meningkat di Indonesia dan
kini banyak ditemukan tidak hanya pada lansia tetapi juga usia produktif, seiring perubahan pola
makan dan gaya hidup yang cenderung tinggi lemak, gula, dan garam serta rendah serat dan aktivitas
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fisik (Noorhidayah et al. 2025; Irwan et al. 2025). Prevalensi hipertensi pada penduduk dewasa
Indonesia dilaporkan sekitar sepertiga populasi dan diabetes terus meningkat sejalan dengan transisi
epidemiologi penyakit tidak menular. Degenerasi metabolik yang dipicu pola makan modern dan
gaya hidup sedentari menjadikan penyakit degeneratif sebagai tantangan utama kesehatan masyarakat
dan menuntut upaya pencegahan yang menitikberatkan pada intervensi berbasis pangan (Irwan et al.,
2025).

Salah satu pendekatan pencegahan yang mendapat perhatian luas adalah pemanfaatan pangan
fungsional, yaitu pangan yang selain memenuhi kebutuhan zat gizi dasar juga mengandung komponen
bioaktif yang memberikan efek fisiologis spesifik dan bermanfaat bagi kesehatan bila dikonsumsi
dalam pola makan normal (Widowati, 2023). Pangan fungsional dapat berasal dari pangan alami kaya
komponen bioaktif, pangan yang difortifikasi, atau produk yang diformulasi khusus, dengan manfaat
antara lain menurunkan risiko penyakit kardiovaskular, diabetes, dan gangguan metabolik melalui
perbaikan profil lipid, glikemik, dan status antioksidan (Butnariu and Sarac 2019; Widowati 2023).
Berbagai komponen seperti serat pangan, prebiotik, probiotik, dan pati resisten dikategorikan sebagai
bagian dari pangan fungsional karena terbukti memberikan efek fisiologis menguntungkan, termasuk
memperbaiki respon glikemik dan kesehatan usus (Sihite & Hutasoit, 2023).

Pati resisten didefinisikan sebagai fraksi pati yang tidak tercerna di usus halus dan mencapai kolon
untuk difermentasi menjadi asam lemak rantai pendek, sehingga secara fisiologis berperan mirip serat
pangan dengan manfaat antara lain menurunkan indeks glikemik, memperbaiki profil lipid, serta
mendukung kesehatan kolon (Jiang et al. 2020; Bojarczuk et al. 2022). Berbagai jenis pati resisten
(RS1-RS4) dapat berasal dari struktur pati yang terperangkap secara fisik, kristalinitas pati yang
tinggi, retrogradasi pati, maupun modifikasi kimia, dan salah satu sumber alaminya adalah pisang
muda yang mengandung kadar pati resisten tinggi (Gonzalez-soto et al., 2004). Pisang, termasuk
kultivar lokal seperti pisang kepok dan pisang mas, berpotensi besar sebagai sumber pati resisten dan
serat pangan, serta dapat diolah menjadi tepung atau pati termodifikasi yang diaplikasikan pada
produk roti, biskuit, atau kukis sehingga sekaligus mendukung diversifikasi pangan berbasis sumber
karbohidrat lokal dan memperkuat ketahanan pangan nasional melalui pengurangan ketergantungan
pada terigu impor (Widowati 2023; Azizah and Sofyan 2024).

Pengembangan pati resisten pisang sebagai pangan fungsional dapat dianalisis melalui tiga
dimensi filsafat ilmu, yaitu ontologi, epistemologi, dan aksiologi. Secara ontologis, objek kajian
mencakup hakikat pati resisten sebagai komponen bioaktif—meliputi struktur, sifat fisikokimia, dan
efek biologisnya—serta kedudukannya sebagai bagian dari sistem pangan lokal yang riil dan dapat
diobservasi. Secara epistemologis, pengetahuan tentang manfaat pati resisten dibangun melalui
penelitian eksperimental, mulai dari karakterisasi kandungan pati resisten dalam pisang, teknologi
modifikasi untuk meningkatkan kadar pati resisten, hingga uji efek glikemik dan metabolik pada
hewan maupun manusia, sehingga landasan ilmiah penggunaannya sebagai pangan fungsional
menjadi kuat (Fu et al. 2021; Azizah and Sofyan 2024; Ho et al. 2024). Dari sisi aksiologi,
pengembangan pati resisten berbasis pisang harus diarahkan untuk memberikan nilai guna kesehatan,
ekonomi, sosial, dan lingkungan, antara lain sebagai alternatif intervensi diet bagi pencegahan
penyakit degeneratif, peningkatan nilai tambah komoditas lokal, dan pemanfaatan sumber daya hayati
secara berkelanjutan yang sejalan dengan nilai etika dan keberlanjutan dalam sistem pangan
(Widowati 2023; Al Afifah and Junianto 2024).
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Bertolak dari kerangka tersebut, penelitian ini bertujuan memberikan wawasan lebih jauh
mengenai pemanfaatan pati resisten sebagai pangan fungsional, dengan memadukan sudut pandang
ilmiah dan filosofis. Penelitian ini akan membantu dalam merumuskan pemahaman konseptual
tentang filosofi ilmu dalam konteks pengembangan pati resisten sebagai pangan fungsional dalam
mendukung ketahanan pangan.

Metode

Penelitian ini adalah penelitian kualitatif yang dirancang sebagai studi literatur dengan
menguraikan kontribusi teoritis dan metodologisnya untuk topik yang dibahas. Analisis dilakukan
secara deskriptif yang berarti menguraikan data yang dikumpulkan secara teratur dengan
menggunakan database seperti Google Scholar.

Hasil dan pembahasan

Dalam kajian filsafat sains, epistemologi, ontologi, dan aksiologi meneliti tentang apa yang
dimaksud, bagaimana cara pengetahuan itu ada, serta tujuan keberadaan pengetahuan itu sendiri,
setiap kategori pengetahuan selalu akan teratur dan maju dengan berpegang pada tiga dasar itu. Oleh
karena itu, ketiga aspek ini merupakan satu kesatuan yang esensial dalam ilmu pengetahuan
(Burhanuddin, 2018).

Kajian Ontologi Pengembangan Pati Resisten Pisang Mas sebagai Pangan Fungsional untuk
Mendukung Ketahanan Pangan

Ontologi merupakan salah satu disiplin ilmu yang mengeksplorasi esensi dari suatu pengetahuan.
Dalam ranah filsafat, ontologi menjadi isu yang paling krusial yang membahas tentang eksistensi.
Eksistensi merujuk pada kondisi yang menuju pada hal-hal yang benar adanya. Secara sederhana,
ontologi diartikan sebagai pengertian tentang segala sesuatu yang ada sebagai subjek kajian filsafat,
baik yang benar-benar eksis maupun yang kemungkinan ada (Burhanuddin, 2018; Rahmadani et al.
2021).

Perubahan pola makan modern yang cenderung mengandalkan makanan olahan, tinggi lemak,
gula, dan garam telah menjadi salah satu pemicu utama meningkatnya prevalensi penyakit degeneratif
seperti diabetes melitus, hipertensi, dan penyakit jantung di masyarakat (Irwan et al. 2025;
Noorhidayah et al. 2025). Pola makan yang tidak seimbang ini menyebabkan gangguan metabolisme,
peningkatan berat badan, dan resistensi insulin, yang pada akhirnya mempercepat terjadinya penyakit
degeneratif. Untuk mengatasi masalah ini, pengembangan pangan fungsional seperti pati resisten
menjadi strategi penting dalam pencegahan dan pengendalian penyakit degeneratif. Pati resisten
memiliki kemampuan untuk mengurangi penyerapan glukosa, menurunkan indeks glikemik, serta
memperbaiki profil lipid dan fungsi usus, sehingga dapat berperan sebagai agen pencegah penyakit
degeneratif (Ma and Boye 2018; Munir et al. 2024).

Pati resisten adalah fraksi pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan di usus halus dan
masuk ke usus besar untuk difermentasi oleh mikrobiota usus. Berbeda dengan pati alami yang mudah
dicerna dan diubah menjadi glukosa, pati resisten memiliki struktur yang lebih kompleks dan tahan
terhadap hidrolisis enzim, sehingga tidak menyebabkan lonjakan gula darah setelah konsumsi. Pati
resisten dapat dibagi menjadi beberapa tipe, yaitu RS1 (pati yang terperangkap secara fisik dalam
matriks makanan), RS2 (pati granula mentah yang belum mengalami gelatinisasi), RS3 (pati yang
telah mengalami retrogradasi setelah proses pemanasan dan pendinginan), RS4 (pati yang
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dimodifikasi secara kimia), dan RS5 (kompleks pati-lipid) (Ma and Boye 2018; Li 2018). Perbedaan
utama antara pati resisten dan pati alami terletak pada struktur kristal, panjang rantai glukan, dan
tingkat keterjangkauan enzim pencernaan, yang membuat pati resisten memiliki manfaat fisiologis
yang lebih baik bagi kesehatan.

Pati resisten dapat diperoleh dari berbagai jenis pisang, terutama pisang hijau yang kaya akan pati
RS2 (Khoza et al., 2021; Munir et al. 2024). Pisang mas (Musa paradisiaca var. sapientum)
merupakan salah satu varietas pisang yang memiliki potensi tinggi sebagai sumber pati resisten,
karena kandungan pati RS2-nya yang cukup tinggi dan dapat dipertahankan selama proses
pengolahan (Khoza et al., 2021). Potensi pati resisten dari pisang mas sangat relevan dengan upaya
peningkatan ketahanan pangan, karena pisang merupakan komoditas lokal yang mudah ditanam,
murah, dan tersedia sepanjang tahun di Indonesia. Dengan memanfaatkan pisang mas sebagai sumber
pati resisten, dapat dikembangkan produk pangan fungsional yang tidak hanya meningkatkan nilai
gizi, tetapi juga mendukung ketahanan pangan nasional melalui pemanfaatan bahan lokal yang
berkelanjutan (Khoza et al., 2021; Munir et al. 2024).

Kajian Epistemologi Pengembangan Pati Resisten Pisang Mas sebagai Pangan Fungsional untuk
Mendukung Ketahanan Pangan

Epistemologi dalam pengembangan pati resisten pisang mas sebagai pangan fungsional
melibatkan pemahaman tentang bagaimana pengetahuan diperoleh, dikembangkan, dan diterapkan
dalam konteks tersebut. Epistemologi mempelajari bagaimana pengetahuan diperoleh dan
dikembangkan (Burhanuddin, 2018; Rahmadani et al. 2021). Dalam konteks pengembangan pati
resisten pisang mas, epistemologi berfokus pada bagaimana pengetahuan tentang metode sintesis pati
resisten pisang mas.

Potensi pengembangan pati resisten dari pisang di Indonesia sangat menjanjikan, mengingat
pisang merupakan buah dengan produksi tertinggi di Indonesia, yaitu 9,34 juta ton pada tahun 2023,
dan terdapat lebih dari 200 jenis pisang tersebar di seluruh Indonesia (Badan Pusat Statistik, 2024).
Pati resisten dari pisang khususnya pisang mas dapat diolah menjadi bahan pangan fungsional, seperti
tepung dan produk olahan lain yang memiliki manfaat kesehatan sekaligus nilai tambah ekonomi.
Penguatan pemanfaatan pati resisten pisang dapat berkontribusi signifikan dalam mendukung
ketahanan pangan nasional, terutama sebagai alternatif pengganti gandum yang selama ini diimpor
dalam jumlah besar dan cenderung meningkat hingga 11.715 juta kg pada tahun 2024. Dengan inovasi
berbasis sumber daya lokal pisang, Indonesia tidak hanya menurunkan ketergantungan terhadap
impor gandum, tetapi juga meningkatkan diversifikasi pangan dan nilai gizi konsumsi masyarakat
(Badan Pusat Statistik, 2025).

Pati dapat dimodifikasi melalui tiga pendekatan utama—fisikawi, kimiawi, dan enzimatis—yang
semuanya bertujuan memperbaiki sifat fisikokimia pati sehingga penggunaannya semakin luas.
Metode fisikawi, yang memanfaatkan perlakuan panas dan pengaturan kadar air, menjadi pilihan
yang sederhana dan aman karena tidak membutuhkan bahan kimia atau agen biologis, sehingga cocok
untuk aplikasi pangan. Metode kimiawi dilakukan dengan menambahkan gugus fungsional pada
molekul pati melalui reaksi seperti esterifikasi, cross-linking, hidrolisis, atau oksidasi. Sementara itu,
metode enzimatis memanfaatkan enzim penghidrolisis untuk menghasilkan pati dengan karakteristik
fungsional yang lebih baik. Kombinasi ketiga metode tersebut sering diperlukan untuk mempercepat
dan mempermudah proses modifikasi dibandingkan hanya menggunakan satu metode saja (Marseno
etal., 2023).
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Berbagai metode sintesis yang dilakukan untuk meningkatkan kadar dan kualitas pati resisten pada
pisang, antara lain perlakuan fisik (autoklaf, pendinginan, heat-moisture treatment/HMT), perlakuan
enzimatis (debranching menggunakan pullulanase), dan kombinasi modifikasi suhu serta waktu
(Gonzélez-soto et al. 2004; Das et al. 2022; Munir et al. 2024). Proses autoklaf dan pendinginan
memicu retrogradasi, yaitu penataan ulang molekul amilosa dan amilopektin menjadi struktur yang
lebih stabil dan sukar dicerna, sehingga meningkatkan proporsi RS3 yang memiliki stabilitas termal
dan resistensi terhadap enzim lebih tinggi dibanding pati alami. Perlakuan enzim pullulanase pada
pati pisang nandigobe dapat menghasilkan polimer linear optimal dan memaksimalkan kadar pati
resisten hingga mencapai 50% dengan karakteristik struktur yang padat, ukuran granula lebih kecil,
serta tingkat kristalinitas yang lebih tinggi. Hasil ini dapat meningkat drastis hingga 84% apabila
diikuti dengan perlakuan panas-lembap (HMT). Selain itu, setiap metode memengaruhi karakteristik
fisikokimia seperti suhu gelatinisasi, kekentalan, daya gel, dan kemampuan fermentasi oleh
mikrobiota kolon, yang berdampak pada fungsi kesehatan dan aplikasi teknologi produk pangan
(Undine, Jacobasch, and Schmiedl 2002; Das et al. 2022; Azizah 2024). Karakteristik fisikokimia ini
juga sangat bergantung pada varietas dan tingkat kematangan pisang. Menurut Li, Chou, Hsu, dan
Lin (2020), varietas Pei Chiao terbukti memiliki kadar tertinggi dibandingkan Fomosana dan Tai-
Chiao. Penelitian tersebut juga menunjukkan pisang mentah (unripe) secara alami memiliki
kandungan pati resisten, total pati, dan kadar amilosa yang jauh lebih tinggi dibandingkan pisang
matang (ripe).

Kajian Aksiologi Pengembangan Pati Resisten Pisang Mas sebagai Pangan Fungsional untuk
Mendukung Ketahanan Pangan

Aksiologi didefinisikan sebagai bidang filsafat yang mempelajari manfaat dan nilai ilmu.
Aksiologi adalah teori nilai yang dapat membantu manusia menemukan jawaban atas pertanyaan-
pertanyaan penting dan meneliti bagaimana manusia harus hidup dan bertindak (Burhanuddin, 2018).

Pati resisten memberikan beragam manfaat fisiologis bagi tubuh yang utamanya berasal dari
kemampuannya untuk lolos dari pencernaan di usus halus dan mengalami fermentasi oleh mikrobiota
kolon. Pati resisten dari pisang hijau secara signifikan mengurangi pertambahan berat badan serta
akumulasi lemak di hati (steatosis) pada tikus yang mengalami obesitas akibat diet tinggi lemak.
Penggunaannya juga memperbaiki metabolisme glukosa dengan cara menurunkan kadar gula darah
puasa serta meningkatkan toleransi glukosa dan sensitivitas insulin. Efek fungsional ini didorong oleh
peningkatan produksi asam lemak rantai pendek (SCFA) di usus serta modulasi ekspresi protein kunci
yang mengatur metabolisme lipid dan ekskresi kolesterol di hati ( Rosado et al., 2020; Arias-Cordova
etal., 2021).

Konsumsi pati resisten secara teratur terbukti mampu memperbaiki kontrol glikemik dengan
menurunkan respons glukosa darah setelah makan, meningkatkan sensitivitas insulin, dan membantu
mengatur berat badan melalui efek peningkatan rasa kenyang serta penurunan asupan kalori. Studi
pada penderita diabetes melitus tipe 2 menunjukkan bahwa suplsementasi pati resisten dari sumber
seperti pati pisang atau jagung ber-amilosa tinggi dapat memberi efek penurunan kadar glukosa puasa
secara signifikan, meskipun efikasi pada parameter lain masih memerlukan penelitian lebih lanjut.
Dengan demikian, pati resisten bermanfaat dalam pencegahan dan pengelolaan penyakit metabolik,
meningkatkan kesehatan saluran cerna, dan mendukung pola makan sehat modern (Bojarczuk et al.
2022).
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Kesimpulan

Berdasarkan penelitian ontologis, epistemologis, dan aksiologis mengenai pengembangan pati
resisten pisang mas sebagai pangan fungsional untuk mendukung ketahanan pangan dapat diambil
beberapa kesimpulan yaitu:

1. Pati resisten dari pisang mas terbukti secara ontologis memiliki karakter bioaktif yang mampu
menurunkan risiko penyakit degeneratif, memperbaiki profil kesehatan usus, dan memberikan
manfaat fisiologis superior dibandingkan pati alami, sehingga relevan sebagai komponen utama
pangan fungsional untuk pencegahan penyakit degeneratif.

2. Pengembangan metode sintesis fisik, kimia, dan enzimatis terhadap pati pisang mas menghasilkan
produk dengan sifat fisikokimia yang optimal, memungkinkan diversifikasi aplikasi pangan sehat
berbasis lokal yang dapat menggantikan sebagian bahan baku impor seperti terigu dan
berkontribusi dalam penguatan ketahanan pangan nasional.

3. Integrasi aspek ontologi, epistemologi, dan aksiologi dalam pengembangan pati resisten pisang
mas membangun dasar ilmiah, sosial, dan ekonomi yang kuat untuk inovasi produk pangan
fungsional berbasis sumber daya lokal.
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