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43% (Global)
31% (WHO SEAR)

20%
(19% girls, 21% boys)

8%
(160 Mio)

25%

8%

2 %
(31 Mio)

GLOBAL
Prevalence of  Overweight

• Adults (> 18 yo)

• Children (5 -19 yo)

Prevalence of  Obesity

• Children (5-19 yo)

1. Pendahuluan: Mengapa Reformulasi?
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/obesity-and-
overweight#:~:text=Worldwide%20adult%20obesity%20has%20more,16%25%2
0were%20living%20with%20obesity
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1. Pendahuluan: Mengapa Reformulasi?

https://www.who.int/publications/i/item/9789240039919

Lonceng
Peringatan: 

Obesitas
disebabkan oleh                        
multi faktor:

• Faktor Pangan (Konsumsi
pangan tinggi GGL).

• Faktor Biologis & Genetik

• Faktor Ekonomi (akses
pangan)

• Faktor Psikososial
(~ emotional eating) 

• Faktor Lingkungan (ruang
main, transportasi, dan 
gaya hidup, kurang Gerak

• Dll.

Pangan: Paling "Modifiable“ 

• Manusia makan setiap
hari

• Intervensi paling         
“mudah”                               
 Mengubah profil

gizi pangan.
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2. Apa Itu Reformulasi

https://www.who.int/publications/i/item/9789240039919
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https://www.who.int/publications/i/item/9789240039919WHO:
• Eliminating iTFA from the food

supply
• Reformulation to reduce:

• Salt/sodium in processed
food

• Sugars in foods and
beverages

• SFA levels in food

2. Apa Itu Reformulasi

https://www.who.int/publications/i/item/9789240039919
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https://www.fsai.ie/publications/food-reformulation-presentation-deck

2. Apa Itu Reformulasi
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Faktor Pendorong (Drivers) Reformulasi :

1. Kenaikan Biaya Produksi cost reduction:
• mengurangi biaya,
• meningkatkan efisiensi proses,
• dan mempertahankan daya saing produk.

2. Preferensi Konsumen (Consumer Preferences).  Untuk “memperbaiki” produk agar tetap
relevan dan diminati pasar ~preferensi konsumen, yang memilih produk :
• lebih menyehatkan,
• lebih alami,
• lebih berkelanjutan.

3. Meningkatnya Keprihatinan Kesehatan (Rising Health Concerns):
• menurunkan kandungan GGL,
• mendukung pola konsumsi yang lebih sehat, dan 
• mengurangi risiko penyakit tidak menular.

4. Perubahan Regulasi:
• Regulasi mengenai batas maksimum, 
• regulasi pelabelan gizi, dll

3. Reformulasi = Bukan hal baru bagi PUP (FBO)

Purwiyatno Hariyadi    /    https://phariyadi.foodreview.co.id/

NILAI
PANGAN

M
MUTU

K
Keber-

lanjutan

=                    x                 x xG
GIZI

A
KeAMANan

4. Reformulasi sebagai strategi nasional
Reformulasi untuk daya saing ( ~ Nilai Pangan)
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1. Lebih Menjamin Keamanan (keamanan rohani/spiritual/psikologis dan keamanan
jasmani/fisiologis)

2. Mengoptimalkan Nilai Gizi (memaksimalkan gizi yang perlu didorong konsumsinya & 

meminimalkan gizi yang perlu dibatasi), serta memanfaatkan sifat funsional
senyawa bioaktif (fungsional/khasiatnya)

3. Mengoptimalkan Mutu Pangan (memaksimalkan karakter “diinginkan” & 
meminimalkan karakter “tak-diinginkan”)

4. Meningkatkan nilai keberlanjutan pangan

=                    x                 x x

Aman
ROHANI
(Prasyarat-1)

… tidak
bertentangan

dengan
agama

Keyakinan
dan

budaya
masyarakat

Aman
JASMANI
(Prasayarat-2)

…mencegah
kemungkinan

cemaran
biologis

kimia
can

benda lain 
….

NILAI
PANGAN

Zat Gizi
Dipromosikan
(prot, serat, vit & 

mineral)

NON-Gizi
(Fungsionalitas/

Khasiat)

Zat Gizi
Dibatasi

(Gula, garam, lemak)

Harga Kepraktisan

(waktu
persiapan, dll)Kemudahan

Sensori (cita-rasa, flavor, dll)

Jejak Carbon
(Mileage, Waste, 

etc)

Faktor
Keberlanjutan

Lainnya
(kepedulian

lingkungan, sosial, 
ekonomi, tenaga

kerja, dll)

Teksur, viskositas

Masa-
simpan

Kenampakan
(ukuran, bentuk, 

keseragaman, warna, dll)

5. Strategi Reformulasi bukan hanya untuk GGL↓
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=                    x                 x x
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kimia
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NILAI
PANGAN

Zat Gizi
Dipromosikan
(prot, serat, vit & 

mineral)

NON-Gizi
(Fungsionalitas/

Khasiat)

Zat Gizi
Dibatasi

(Gula, garam, lemak)

Harga Kepraktisan

(waktu
persiapan, dll)Kemudahan

Sensori (cita-rasa, flavor, dll)

Jejak Carbon
(Mileage, Waste, 

etc)
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Lainnya
(kepedulian

lingkungan, sosial, 
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kerja, dll)

Teksur, viskositas

Masa-
simpan

Kenampakan
(ukuran, bentuk, 

keseragaman, warna, dll)

• Food for Specified Health Uses (FOSHU)
• Jepang menggunakan pangan olahan sebagai alat intervensi kesehatan

publik. (Shimizu 2003 – https://doi.org/10.1016/S0924-2244(02)00214-3 )
• Fokus FOSHU:

 fungsi cerna
 tekanan darah
 kolesterol
 kontrol glukosa

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?
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=                    x                 x x
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persiapan, dll)Kemudahan
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Kenampakan
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• Food for Specified Health Uses (FOSHU)

• Jepang menggunakan pangan pangan olahan (functional foods) 
sebagai alat intervensi kesehatan masyarakat. 

(Shimizu 2003 – Nutrition Research 
Reviews (2003), 16, 241–252;  DOI: 
10.1079/NRR200363)

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

NON-Gizi
(Fungsionalitas/

Khasiat)
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_______________
Ashwell, M. (2002) Concepts of Pangan Fungsional. ILSI - International LIfe Sciences Institute, Brussels.

Pelajaran dari Jepang (FOSHU)
• 1984:  Tiga (3) penelitian besar :

(a) Analisis sistematis dan pengembangan pangan fungsional
(b) Analisis regulasi fisiologis pangan fungsional,      dan
(c) Analisis pangan fungsional dan desain molekuler.

Kesimpulan :
• Konsumsi pangan fungsional akan

mampu menekan biaya kesehatan
nasional.

Tranformasi dari Curative ke
Preventive

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?
• FOSHU: Produk perlu persetujuan pemerintah

(uji efikasi dan keamanan).

• FNFC (Foods with Nutrient Function 
Claims): Produk yang standarnya sudah
ditetapkan oleh pemerintah tidak perlu
persetujuan khusus ( ~ sesuai standar).

• FFC (Foods with Function Claims):
• Sejak April 2015
• Sistem unik khas Jepang = Transparansi 

yang Tinggi
• PUP wajib menyampaikan notifikasi lengkap

beserta dokumen pendukung lainnya kepada
Consumer Afairs Agency (CAA)

• > 60 hari sebelum peluncuran produk.
• Transparan = konsumen memiliki akses:

 Aspek keamanan (safety).
 Mekanisme fungsi produk (functional 

mechanism).
 Efektivitas atau bukti ilmiah secara

menyeluruh (effectiveness).

Purwiyatno Hariyadi    /    https://phariyadi.foodreview.co.id/

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

1. Kondisi Saluran 
Pencernaan

2. Kolesterol Serum 
3. Glukosa Darah
4. Tekanan Darah 
5. Kesehatan Gigi 
6. Kesehatan Tulang
7. Penyerapan Mineral 
8. Lipid Darah 

https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379
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• Perhatian global sejak 2006 
• Industri “pangan fungsional” tumbuh

 Tumbuh pula perdagangan internasional pangan 
fungsional: ekspor/impor

Potensi pertumbuhan ekonomi (dan 
ekonomi kesehatan)

World Bank (2006)
Health Enhancing Foods: Opportunities for Strengthening the
Sector in Developing Countries

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

http://documents.worldbank.org/curated/en/314421468324275640
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

https://kemkes.go.id/id/kemenkes-terbitkan-aturan-untuk-cegah-konsumsi-gula-berlebih

https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

1. Manfaat kesehatan/pengurangan risiko penyakit

 Reformulasi produk pangan menjadi pangan fungsional = menambahkan atau
meningkatkan kandungan senyawa bioaktif tertentu  pangan tidak hanya memberikan
gizi dasar, tetapi juga manfaat kesehatan yang telah terbukti secara klinis.

• Contoh-contoh inovasi pangan fungsional sebagai strategi reformulasi :

 Penambahan Serat Pangan dan Probiotik
 Yogurt/minuman fermentasi ditambahkan probiotik (bakteri baik) dan serat

pangan mendukung kesehatan pencernaan & meningkatkan sistem imun.
 Contoh: Yogurt dengan tambahan bifidobacteria atau lactobacillus.

 Penambahan Senyawa Bioaktif dari Tumbuhan
 Pangan formulasi dengan menambahkan antosianin (dari buah beri), 

flavonoid, atau resveratrol  berfungsi sbg antioksidan dan anti-inflamasi.
 Contoh: Jus ditambah ekstrak buah beri untuk kesehatan jantung.

https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

1. Manfaat kesehatan/pengurangan risiko penyakit

 Reformulasi produk pangan menjadi pangan fungsional = menambahkan atau
meningkatkan kandungan senyawa bioaktif tertentu  pangan tidak hanya memberikan
gizi dasar, tetapi juga manfaat kesehatan yang telah terbukti secara klinis.

• Contoh-contoh inovasi pangan fungsional sebagai strategi reformulasi :

 Penambahan Protein Nabati atau Peptida Fungsional
 Sereal atau snack bar diperkaya dengan protein kedelai, peptida dari ikan, 

atau casein decapeptide mengontrol tekanan darah atau kolesterol.
 Contoh: Sereal dengan protein kedelai untuk menurunkan kolesterol.

 Penambahan Mineral dan Vitamin
 Susu atau minuman difortifikasi dengan kalsium, zat besi, atau vitamin 

tertentu untuk mendukung kesehatan tulang dan mencegah anemia.
 Contoh: Susu dengan tambahan kalsium dan vitamin D.

https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

1. Manfaat kesehatan/pengurangan risiko penyakit

 Reformulasi produk pangan menjadi pangan fungsional = menambahkan atau
meningkatkan kandungan senyawa bioaktif tertentu  pangan tidak hanya memberikan
gizi dasar, tetapi juga manfaat kesehatan yang telah terbukti secara klinis.

• Contoh-contoh inovasi pangan fungsional sebagai strategi reformulasi :

 Penggunaan Oligosakarida dan Serat Larut
 Produk untuk kesehatan saluran cerna, seperti minuman serat, dapat

mengandung oligosakarida, polydextrose, atau psyllium seed coat.
 Contoh: Minuman serat dengan oligosakarida untuk membantu pencernaan.

 Penambahan Senyawa Khusus untuk Kesehatan Tertentu
 Produk (minuman) dengan lactotripeptide untuk menurunkan tekanan darah

atau makanan dengan isoflavon kedelai untuk kesehatan tulang.
 Contoh: Minuman dengan lactotripeptide untuk penderita hipertensi.

https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

1. Manfaat kesehatan/pengurangan risiko penyakit

 Reformulasi produk pangan menjadi pangan fungsional = menambahkan atau
meningkatkan kandungan senyawa bioaktif tertentu  pangan tidak hanya memberikan
gizi dasar, tetapi juga manfaat kesehatan yang telah terbukti secara klinis.

 Startegi?

 Reformulasi produk pangan menjadi pangan fungsional dapat dilakukan dengan
menambahkan berbagai senyawa bioaktif, vitamin, mineral, atau probiotik yang 
telah terbukti memberikan manfaat kesehatan tertentu. 

 Contoh-contoh di atas menunjukkan bagaimana inovasi dalam industri pangan 
dapat membantu pencegahan dan pengelolaan penyakit kronis serta meningkatkan
kualitas hidup masyarakat

https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?
https://www.ffhdj.com/index.php/FunctionalFoodScience/article/view/1379

1. Manfaat kesehatan/pengurangan risiko penyakit
2. Ekonomi:

 Beban Ekonomi: Penyakit kronis merugikan AS sebesar $1 T/thn (biaya obat
& pengobatan).

 Efisiensi Biaya: Pangan fungsional menekan biaya kesehatan (memitigasi
risiko penyakit)

 Produktivitas: Meminimalkan angka rawat inap dan absensi kerja
mengurangi kerugian ekonomi langsung/tidak langsung.

 Longevity Economy: Penuaan yang sehat meningkatkan angka harapan
hidup dan memungkinkan partisipasi ekonomi yang lebih lama  bernilai
triliunan dolar.
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

Referensi
Utama

Mekanisme Utama
Komponen
Utama

Kondisi

Essa dkk. (2021)
Menurunkan kolesterol LDL & memperbaiki fungsi
pembuluh darah.

Fitosterol & 
Omega-3

CVD

Barber dkk. (2020)
Memperbaiki sensitivitas insulin & kontrol gula 
darah pasca makan.

Serat PanganDiabetes

Jäger dkk. (2019)
Regulasi mikrobiota usus & meningkatkan 
pembakaran lemak.

ProbiotikObesitas

Mazumdar dkk. 
(2025)

Hubungan konsumsi pangan fungsional dengan
risiko multimorbiditas.

Multikomponen
Kesehatan 
Umum

Referensi :
• Essa, M. M., et al. (2021). Functional Foods and Their Role in Human Health, in Personalized Nutrition for Healthcare (Eds: M. M. Essa & M. W. Ali). Springer 

Nature. https://doi.org/10.1007/s13197-021-05193-3
• Barber, T. M., et al. (2020). The Health Benefits of Dietary Fibre. Nutrients, 12(10), 3209. https://doi.org/10.3390/nu12103209
• Jäger, R., dkk. (2019). Journal of the International Society of Sports Nutrition, 16(1), 62. https://doi.org/10.1186/s12970-019-0329-0.
• Mazumdar, S., et al. (2025). Associations of functional foods consumption with gastrointestinal and musculoskeletal conditions: a cross-sectional study of the 

Australian Longitudinal Study on Women’s Health. https://doi.org/10.1136/bmjopen-2025-103593
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• Perhatian global sejak 2006 
• Industri “pangan fungsional” tumbuh

 Tumbuh pula perdagangan internasional pangan 
fungsional: ekspor/impor

Potensi pertumbuhan ekonomi (dan 
ekonomi kesehatan)

World Bank (2006)
Health Enhancing Foods: Opportunities for Strengthening the
Sector in Developing Countries

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

http://documents.worldbank.org/curated/en/314421468324275640
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6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?

Penyakit Tidak 
Menular (PTM) dan 
Pola Makan

Pendekatan diet, 
khususnya melalui
pangan fungsional, 
adalah strategi 
efektif dan aman
untuk pencegahan
dan pengelolaan
PTM.

Nutraceuticals 2025, 5, 7. 
https://doi.org/10.3390/nutraceuticals5010007

Functionalization
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Functionalization:
Tidak hanya risk reduction
 Tetapi juga health promotion.

6. Inovasi Pangan Fungsional: Strategi Reformulasi?
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THANK YOU

https://phariyadi.foodreview.co.id/

purwiyatno_hariyadi
@phariyadi
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