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PRAKATA

Buku ajar Nilai Gizi Pangan disusun untuk mengatasi keterbatasan
jumlah buku ajar baku yang masih sangat sedikit jumlahnya. Ketersediaan
buku ajar memperlancar proses pembelajaran khususnya membantu mahasiswa
dan siapa saja yang ingin belajar dan berminat memahami nilai gizi pangan.
Nilai gizi pangan menjadi hal penting sebagaimana amanat FAO/WHO bahwa
pemenuhan pangan bermutu gizi dan aman adalah hak azasi setiap orang.

Buku ajar ini terdiri atas delapan bab yang membahas nilai gizi pangan,
diutamakan berbagai topik mendasar yang berkaitan dengan masalah pangan
dan gizi aktual. Berbagai topik tersebut, antara lain nilai gizi karbohidrat,
khususnya daya cerna serat pangan, dan kadar gula. Pembahasan nilai gizi
lemak, khususnya mengetengahkan komponen asam lemak tak jenuh jamak
(ALTJ)), seperti omega—3, —6, dan—9. Nilai gizi protein terutama membahas
tentang kelengkapan jenis asam amino esensial yang merupakan senyawa
yang harus dipenuhi oleh manusia. Nilai gizi mineral membahas aspek
ketersediaan mineral makro dan mikro. Sedangkan nilai gizi vitamin
difokuskan pada ketersediaan hayati dan kemantapan vitamin dalam pangan.
Syarat mutu gizi pangan menurut baku nasional (SNI: Standar Nasional In-
donesia) untuk beberapa produk pangan Indonesia, juga dibahas secara
lengkap dalam buku ini.

Secara rinci, tiga bab pertama buku ini menjelaskan tentang pengertian
zat gizi dan sumber pangannya, fungsi zat gizi bagi manusia, sifat zat gizi,
konsep nilai gizi, serta aktivitas zat aktif berbagai pangan fungsional. Tiga
bab berikutnya menjelaskan cara mengevaluasi nilai gizi pangan, metode
pengukuran kadar zat gizi pangan, dan contoh penerapan evaluasi nilai gizi
pangan tunggal dan campuran. Dua bab terakhir masing-masing menguraikan
tentang pengaruh pengolahan terhadap nilai gizi pangan, dan strategi
peningkatan nilai gizi pangan.

Buku ajar Nilai Gizi Pangan ini dapat digunakan terutama oleh
mahasiswa strata satu yang menekuni bidang teknologi pangan dan gizi,
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teknologi hasil pertanian, gizi masyarakat, dan kesehatan masyarakat. Namun
demikian, buku ini juga dapat dimanfaatkan oleh mahasiswa pascasarjana
yang mendalami bidang pangan, dan kesehatan di berbagai program studi
pada perguruan tinggi Indonesia. Selain itu, buku ini dapat juga dimanfaatkan
oleh para praktisi yang berkecimpung di bidang industri pangan, rumah sakit,
jasa boga, laboratorium uji mutu pangan, dan lembaga swadaya masyarakat
(LSM) yang bergerak di bidang pangan.

Melalui buku ini diharapkan mahasiswa atau pembaca lainnya dapat
meningkatkan pengetahuan tentang berbagai jenis pangan bernilai gizi tinggi
dan berbagai ukuran nilai gizi pangan serta mampu melakukan perhitungan
dan pengukurannya. Selain itu, mahasiswa atau pembaca lainnya dikenalkan
dengan metode baku analisis kadar zat gizi pangan sehingga dapat
mengevaluasi pengaruh pengolahan terhadap nilai gizi pangan. Pembaca
praktisi diharapkan mampu menerapkan pengetahuan nilai gizi pangan dalam
kegiatan atau program produksi pangan atau perencanaan konsumsi pangan
bagi keluarga atau kelompok masyarakat agar dapat hidup sehat, kreatif,
dan produktif sebagai sumberdaya insani yang berkualitas.

Ucapan terima kasih disampaikan kepada Departemen Pendidikan
Nasional (DepDiknas) Indonesia, khususnya bagian Proyek Peningkatan
Kualitas Sumberdaya Manusia, yang melalui program Kiat Menulis Buku
Ajar, penulis mampu menyusun buku ini sesuai dengan kaidah penulisan
buku ajar yang baku. Atas sumbangsaran perbaikan buku dalam program
pendampingan buku ajar disampaikan terima kasih kepada Prof. Dr. Ali
Khomsan, M.Sc. dan Dr.Ir. Sulistyani, Ph.D.

Berbagai sumbangsaran yang bertujuan untuk penyempurnaan isi buku
ini dengan ikhlas akan diterima sebagai umpan balik untuk bahan evaluasi
manfaat buku bagi pembaca. Semoga buku ini dapat memberikan
sumbangpikir yang positif bagi pengembangan dan peningkatan kualitas
sumberdaya manusia Indonesia.

Jember, Mei 2005

Penulis
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