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Abstract. This study aims to examine the role of biochemistry in the processing of functional foods and its impact
on the nutritional content and bioactive compounds. The method used is a literature review, collecting and
analyzing relevant literature on biochemistry, food processing, and functional foods. The results show that
biochemical processes, such as fermentation and heating, can affect the nutritional content of food. Fermentation
can increase the content of probiotics and unsaturated fatty acids that are beneficial for health, while excessive
heating can damage sensitive compounds like vitamin C. Proper processing can enhance the bioavailability of
bioactive compounds, thus optimizing the health benefits of functional foods. The conclusion of this study
emphasizes the importance of understanding biochemical processes in food processing to maximize health
benefits.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji peran biokimia dalam pengolahan makanan fungsional serta
dampaknya terhadap kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif. Metode yang digunakan adalah studi pustaka
dengan mengumpulkan dan menganalisis literatur yang relevan mengenai biokimia, pengolahan makanan, dan
makanan fungsional. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses biokimia, seperti fermentasi dan pemanasan,
dapat mempengaruhi kandungan nutrisi dalam makanan. Fermentasi dapat meningkatkan kandungan probiotik
dan asam lemak tak jenuh yang bermanfaat bagi kesehatan, sementara pemanasan yang berlebihan dapat merusak
senyawa sensitif seperti vitamin C. Pengolahan yang tepat dapat meningkatkan bioavailabilitas senyawa bioaktif,
sehingga mengoptimalkan manfaat kesehatan dari makanan fungsional. Kesimpulan dari penelitian ini adalah
pentingnya pemahaman tentang proses biokimia dalam pengolahan makanan untuk memaksimalkan manfaat
kesehatan.

Kata kunci: Biokimia, Pengolahan Makanan Fungsional, Fermentasi.

1. LATAR BELAKANG

Makanan fungsional adalah jenis makanan yang tidak hanya memenuhi kebutuhan
gizi dasar, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan tambahan yang dapat membantu
mencegah atau mengatasi masalah kesehatan tertentu (Nur Amalia et al., 2024). Beberapa
contoh manfaat yang dapat diperoleh dari konsumsi makanan fungsional antara lain
peningkatan daya tahan tubuh, pencegahan penyakit jantung, serta pengelolaan kadar gula
darah. Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi, peran biokimia
dalam pengolahan makanan fungsional semakin mendapat perhatian, mengingat proses-
proses biokimia yang terjadi dapat memengaruhi sifat fungsional dan nilai gizi makanan.

Menurut (Pratiwi, 2020) senyawa bioaktif dalam makanan, yang dihasilkan melalui proses
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biokimia selama pengolahan, memiliki peran penting dalam kesehatan, termasuk dalam
mencegah stres oksidatif yang dapat memicu berbagai penyakit degeneratif.

Proses biokimia dalam pengolahan makanan fungsional mencakup perubahan
kimiawi yang terjadi pada bahan pangan selama pengolahan, seperti pemanasan,
fermentasi, atau proses enzimatik. Proses-proses ini dapat meningkatkan kandungan
senyawa bioaktif, seperti polifenol, flavonoid, dan asam lemak tak jenuh, yang berperan
penting dalam kesehatan manusia. Senyawa-senyawa tersebut memiliki kemampuan untuk
bertindak sebagai antioksidan, antiinflamasi, dan antikanker yang dapat meningkatkan
kesehatan secara keseluruhan. Penelitian yang dilakukan oleh (Diniyah & Lee, 2020)
menunjukkan bahwa pengolahan melalui fermentasi dapat meningkatkan bioavailabilitas
senyawa-senyawa fenolik dalam makanan, yang berkontribusi pada efek kesehatan yang
lebih baik. Dengan demikian, pemahaman mengenai pengaruh proses pengolahan terhadap
komposisi kimia makanan menjadi krusial dalam pengembangan makanan fungsional
yang efektif.

Selain itu, pemahaman tentang cara-cara pengolahan yang tepat, pemilihan bahan
baku yang kaya nutrisi dan metode pengolahan yang dapat mempertahankan atau bahkan
meningkatkan bioavailabilitas senyawa-senyawa bioaktif, sangat penting untuk
memastikan efektivitas makanan fungsional dalam mendukung kesehatan. Menurut ( et
al., 2020) pemilihan bahan pangan yang tepat serta teknik pengolahan yang terstandarisasi
akan mempengaruhi hasil akhir dari makanan fungsional, baik dari segi kandungan gizi
maupun manfaat kesehatan. Oleh karena itu, penting untuk menggali lebih dalam
hubungan antara biokimia makanan dan teknologi pengolahan guna menghasilkan produk

yang tidak hanya bergizi tetapi juga efektif dalam meningkatkan kualitas hidup konsumen.

KAJIAN TEORITIS
Pengertian Biokimia

Biokimia adalah cabang ilmu yang mempelajari tentang proses kimia yang terjadi di
dalam organisme hidup, termasuk reaksi-reaksi kimia yang melibatkan molekul-molekul
biologis, seperti protein, lemak, karbohidrat, dan asam nukleat (Setiarto & Karo, 2021).
Secara lebih luas, biokimia mengkaji bagaimana komponen-komponen tersebut
berinteraksi untuk mendukung kehidupan, termasuk metabolisme, pengaturan genetik, dan
fungsi fisiologis (La Ode Sumarlin, 2023). Biokimia juga mencakup pemahaman tentang
bagaimana senyawa-senyawa ini dapat diubah melalui proses-proses biokimia di dalam
tubuh maupun selama pengolahan makanan.
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Menurut (Simaremare & Silaban, 2023) biokimia berfokus pada molekul-molekul
yang ada dalam tubuh dan bagaimana mereka terlibat dalam proses-proses penting seperti
pencernaan, pembentukan energi, dan sintesis komponen tubuh. Pemahaman ini sangat
penting dalam pengolahan makanan, karena makanan yang dikonsumsi mengandung
molekul-molekul yang dapat berperan langsung dalam fungsi tubuh, bergantung pada
bagaimana mereka diolah dan diserap.

Peran Biokimia dalam Pengolahan Makanan

Biokimia memiliki peran yang sangat penting dalam pengolahan makanan karena
proses-proses biokimia yang terjadi dapat memengaruhi kandungan nutrisi dan sifat
fungsional makanan tersebut. Pengolahan makanan seringkali melibatkan reaksi kimia
yang mengubah komposisi molekuler bahan pangan, baik untuk meningkatkan rasa,
tekstur, maupun nilai gizi dan fungsionalnya. Enzimatik dalam proses fermentasi dapat
mengubah karbohidrat menjadi senyawa yang lebih mudah dicerna atau meningkatkan
kandungan probiotik yang bermanfaat untuk pencernaan (Oktaviani et al., 2021).

Proses-proses biokimia lainnya seperti pemanasan dapat mengaktifkan atau
menonaktifkan beberapa senyawa yang ada dalam makanan. Pemanasan pada suhu tinggi
dapat merusak struktur protein, mengurangi kandungan vitamin, atau merubah senyawa-
senyawa antioksidan dalam makanan. Sebaliknya beberapa teknik pengolahan seperti
pengeringan atau pengolahan dengan suhu rendah dapat mempertahankan atau bahkan
meningkatkan kandungan nutrisi tertentu, seperti dalam pengolahan sayuran yang
mempertahankan kandungan vitamin C (Pangestika et al., 2021).

Menurut (Zubaidah et al., 2022) pengolahan makanan yang tepat dapat
memodifikasi atau meningkatkan kandungan senyawa bioaktif, seperti polifenol dan
flavonoid yang memiliki efek positif terhadap kesehatan. Dalam hal pencegahan penyakit
kardiovaskular atau kanker.

Pengolahan Makanan Fungsional

Makanan fungsional adalah jenis makanan yang memberikan manfaat kesehatan
lebih dari sekadar pemenuhan kebutuhan gizi dasar (Armelia et al., 2023). Makanan ini
mengandung komponen bioaktif yang dapat memberikan manfaat untuk pencegahan atau
pengelolaan penyakit. Pengolahan makanan fungsional bertujuan untuk meningkatkan
atau mempertahankan senyawa bioaktif dalam makanan yang dapat memberikan efek
positif bagi kesehatan seperti antioksidan, prebiotik, atau asam lemak tak jenuh.

Proses pengolahan makanan fungsional melibatkan berbagai metode, termasuk

fermentasi, ekstraksi, dan pemanasan. Fermentasi dapat meningkatkan kandungan
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probiotik dalam makanan dan memperbaiki ketersediaan senyawa gizi seperti mineral dan
vitamin, yang pada gilirannya meningkatkan manfaat kesehatan dari makanan tersebut
(Sibuea, 2021). Selain itu, penggunaan teknologi pengolahan modern nanoteknologi atau
teknik enzimatik dapat meningkatkan kemampuan makanan fungsional dalam
meningkatkan kesehatan dan meningkatkan penyerapan nutrisi atau memperkaya
kandungan senyawa bioaktif.

Di sisi lain, pemilihan bahan baku yang tepat juga berperan penting dalam
pengolahan makanan fungsional. Bahan pangan yang kaya akan senyawa bioaktif, biji-
bijian, buah-buahan, sayuran, dan produk fermentasi, sering kali digunakan untuk
menghasilkan produk yang memiliki sifat fungsional. Proses pengolahan yang sesuai dapat
meningkatkan ketersediaan senyawa-senyawa ini, membuat mereka lebih mudah diserap
oleh tubuh dan lebih efektif dalam memberikan manfaat kesehatan (Setiarto, 2020).

3. METODE PENELITIAN

17

Studi pustaka (library research) adalah metode penelitian yang mengandalkan kajian
literatur atau sumber informasi tertulis yang ada, seperti buku, artikel jurnal, laporan
penelitian, dan publikasi akademik lainnya (Sugiyono, 2020). Metode ini bertujuan untuk
mengumpulkan data sekunder yang relevan untuk menganalisis masalah penelitian,
merumuskan teori, dan mengidentifikasi temuan-temuan yang telah ada sebelumnya.
Dalam penelitian ini, studi pustaka digunakan untuk menelaah berbagai penelitian
terdahulu mengenai peran biokimia dalam pengolahan makanan fungsional dan

dampaknya terhadap kesehatan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil

Berdasarkan analisis pustaka yang telah dilakukan, ditemukan bahwa proses
biokimia yang terjadi selama pengolahan makanan fungsional dapat mempengaruhi
kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif dalam makanan. Pengolahan makanan seperti
fermentasi dapat meningkatkan kandungan probiotik, asam lemak tak jenuh, dan senyawa
bioaktif lainnya yang berperan penting bagi kesehatan pencernaan dan sistem imun.
Sebaliknya, pemanasan yang berlebihan dapat mengurangi kandungan vitamin C dan
beberapa senyawa antioksidan dalam makanan. Selain itu, pengolahan dengan teknik yang
tepat dapat meningkatkan bioavailabilitas senyawa bioaktif, yang membuat tubuh lebih

mudah menyerap nutrisi dan mendapatkan manfaat kesehatan yang optimal. Penelitian
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juga menunjukkan bahwa proses pengolahan yang tepat, pemasakan dengan suhu rendah
atau pengolahan dengan teknik fermentasi, dapat mempertahankan atau bahkan
meningkatkan kandungan polifenol, flavonoid, dan senyawa antioksidan dalam makanan.
Teknik seperti blanching atau steaming juga terbukti lebih baik dalam mempertahankan
kandungan gizi daripada pengolahan dengan suhu tinggi dalam waktu lama (Tria Agustin
et al., 2020).

Pembahasan

Pengolahan makanan fungsional melalui proses biokimia yang tepat dapat
meningkatkan kandungan senyawa bioaktif yang bermanfaat untuk kesehatan. Seperti
yang dijelaskan oleh (Sari et al., 2020) perubahan kimia yang terjadi dalam proses
pengolahan makanan dapat mempengaruhi sifat fungsional makanan tersebut. Fermentasi
tidak hanya meningkatkan jumlah probiotik tetapi juga memperkaya kandungan senyawa
antioksidan yang penting untuk melawan radikal bebas dalam tubuh (Irfan Fadhlurrohman
et al., 2023). Probiotik yang dihasilkan dalam proses fermentasi dapat meningkatkan
kesehatan pencernaan dengan memperbaiki keseimbangan mikroflora usus dan
mendukung sistem kekebalan tubuh.

Pengolahan yang tidak tepat dapat merugikan kandungan gizi makanan. (Putranto et
al., 2022) mengungkapkan bahwa pemanasan dalam suhu yang sangat tinggi atau waktu
yang lama dapat merusak senyawa penting dalam makanan, vitamin dan asam lemak
esensial. Oleh karena itu, pengolahan dengan suhu rendah atau proses seperti blanching
dan fermentasi lebih disarankan untuk mempertahankan kandungan gizi dan senyawa
bioaktif dalam makanan.

Penelitian juga menunjukkan bahwa pemilihan bahan baku yang tepat, seperti
sayuran dan buah-buahan yang kaya senyawa bioaktif, dikombinasikan dengan metode
pengolahan yang tepat dapat meningkatkan bioavailabilitas nutrisi. (Stefani & E Andayani,
2022) menjelaskan bahwa pengolahan makanan dengan suhu terkontrol dapat
mempertahankan kandungan polifenol dan flavonoid yang memiliki aktivitas antioksidan
dan antiinflamasi. Secara keseluruhan, hasil analisis ini menunjukkan bahwa pengolahan
makanan fungsional yang melibatkan pemahaman tentang proses biokimia dapat
meningkatkan kandungan nutrisi dan manfaat kesehatan makanan. Oleh karena itu,
pengembangan makanan fungsional harus mempertimbangkan cara-cara pengolahan yang

optimal untuk memaksimalkan manfaat kesehatan bagi konsumen.
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5. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa biokimia memainkan peran
penting dalam pengolahan makanan fungsional. Proses biokimia yang terjadi selama
pengolahan dapat mempengaruhi kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif dalam makanan,
yang berperan dalam meningkatkan kesehatan, seperti melalui proses fermentasi yang
meningkatkan probiotik atau pengolahan yang mempertahankan kandungan antioksidan.
Oleh karena itu, pemahaman yang mendalam mengenai proses biokimia sangat penting
untuk mengoptimalkan manfaat fungsional makanan.
Saran

Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh berbagai teknik pengolahan
terhadap kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif dalam makanan fungsional, terutama
dalam konteks pengolahan yang mempertahankan kualitas gizi. Selain itu, penting untuk
mengedukasi masyarakat dan industri pangan mengenai pentingnya proses pengolahan

yang tepat untuk meningkatkan manfaat kesehatan dari makanan fungsional.
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