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ABSTRAK 

Penggunaan bahan pangan alternatif yang memiliki tren memperlambat kenaikan 
kadar gula darah postprandial, termasuk di dalamnya protein dan serat, saat ini lebih menjadi 
perhatian dalam intervensi untuk menurunkan sindrom metabolik yang mengarah pada 
kejadian penyakit tidak menular (PTM). Pada penelitian ini dilakukan evaluasi analisis zat gizi 
tepung biji chia (TC) dan tepung biji wijen (TW) sebagai alternatif tepung tinggi serat dan 
protein yang memiliki potensi sebagai bahan pangan  untuk menurunkan risiko PTM. Analisis 
proksimat (kadar protein, lemak, karbohidrat, air, dan abu), serat, dan kalsium dilakukan pada 
dua jenis tepung. Karakteristik proksimat yang unggul pada TW adalah lemak (58,90 ± 0,07 
g/100g) sementara pada TC adalah protein (26,23 ± 0,06 g/100g), serat (30,24 ± 0,08 g/100g), 
dan kalsium (617,05 ± 24,74 mg/100g). Penelitian ini menunjukkan bahwa TW dan TC 
memiliki potensi sebagai pensubstitusi tepung terigu untuk produk bakery yang bertujuan 
untuk meningkatkan nilai gizi produk pangan. 

Kata kunci: Penyakit Tidak Menular, Tepung Chia, Tepung Wijen  

ABSTRACT 

There is a growing interest on using alternative substitution of food ingredients which aims to 
delay postprandial blood glucose, such as protein and fiber, to reduce the risk of metabolic syndrome that 
leads to non-communicable diseases (NCDs). This research aims to evaluate the nutrient content of chia 
seed flour (TC) and sesame seed flour (TW) as alternative flour rich in fiber and protein which potential 
to reduce the risk of NCDs. Proximate analysis (protein, fat, carbohydrate, water, ash), fiber, and 
calcium analysis were done for two types of flour. The results showed that TW is rich in fat (58,90 ± 
0,07 g/100g) while TC  rich in protein (26,23 ± 0,06 g/100g), fiber (30,24 ± 0,08 g/100g), and calcium 
(617,05 ± 24,74 mg/100g). In conclusion, TW and TC are potential to use as substitution of wheat flour 
for bakery products, as consideration to increase nutritional value of the product.  

Keywords: Chia Flour, Non-Communicable Diseases, Sesame Flour 

 

PENDAHULUAN 

Sindrom metabolik merupakan 

gejala yang ditandai dengan gangguan 

proses metabolisme yang mengarah 

pada penyakit tidak menular (PTM) 

seperti hiperlipidemia dan diabetes 

melitus. Orang dengan diabetes 
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melitus tidak dapat mengontrol kadar 

gula darah dalam batas normal 

sehingga menyebabkan hiperglikemia 

dalam jangka waktu lama (Kilpatrick, 

et al., 2007). World Health 

Organization (WHO) melaporkan 

terjadinya peningkatan kejadian 

diabetes dari 4,7% penduduk dunia 

(1980) menjadi 8,5% (2014) (WHO, 

2016).  

Karbohidrat merupakan zat gizi 

yang berkontribusi ke dalam 

peningkatan kadar gula darah. 

Tingginya konsumsi karbohidrat 

meningkatkan kadar gula postprandial, 

hiperinsulinemia, dan resisten insulin 

(McKeown et al., 2004). Saat ini, bahan 

makanan tinggi serat dipilih untuk 

membantu menurunkan kadar gula 

postprandial.  

Chia (Salvia hispanica L.) berasal 

dari Amerika Selatan. Studi menunjuk-

kan biji chia mengandung polisaka-

rida, asam lemak esensial,  protein, dan 

antioksidan dari komponen aktif 

polifenol (Rendón-Villalobos, et al., 

2018; Teoh, et al., 2018; Ullah, et al., 

2016). Pemberian biji chia pada 

beberapa studi klinis menunjukkan 

adanya perbaikan pada kadar gula 

postprandial, LDL, dan tekanan darah 

(Teoh, et al., 2018).  

Wijen (Sesamum indicum L.) 

merupakan jenis tanaman penghasil 

biji-bijian yang mengandung asam 

lemak esensial dan antioksidan (Xu, et 

al., 2005). Komponen bioaktif biji wijen 

(sesamin, lignan, dan γ-tokoferol) 

diketahui memiliki aktivitas anti-

diabetik yang berkontribusi terhadap 

penurunan gula darah postprandial 

(Aslam, et al., 2017).  

Tepung sebagai bahan utama 

dalam pembuatan produk bakery 

merupakan salah satu potensi 

pengembangan bahan alternatif tinggi 

serat dan protein. Pada penelitian ini 

dilakukan evaluasi analisis zat gizi 

tepung biji chia (TC) dan tepung biji 

wijen (TW) sebagai alternatif tepung 

tinggi serat dan protein yang memiliki 

potensi sebagai pensubstitusi tepung 

terigu untuk menurunkan risiko PTM.   

METODE 

Pembuatan tepung biji chia (TC) 

dilakukan dengan menyiapkan 250 

gram biji chia yang disangrai selama 6 

menit sambil diaduk. Hasil sangrai biji 

chia kemudian diblender hingga halus 

dan diayak dengan ayakan tepung 60 

mesh. 

Pembuatan tepung biji wijen 

(TW) dilakukan dengan menyiapkan 

250 gram biji wijen yang kemudian 

disangrai selama kurang lebih 30 menit 

di atas api kecil. Setelah didinginkan 

pada suhu ruang, biji wijen kemudian 

dihaluskan dengan blender dan diayak 

dengan ayakan tepung 60 mesh. 

Analisis protein dilakukan 

dengan menggunakan metode Kjedahl. 

Lemak total dianalisis menggunakan 

metode Weibull. Kadar abu dianalisis 

menggunakan metode SNI 01-2891-

1992, 6.1. Kadar air dianalisis dengan 

metode SNI 01-2891-1992, 5.1. Kadar 

karbohidrat dianalisis dengan meng-

gunakan metode by difference.  

Analisis dilakukan di Laborato-

rium Saraswanti Indo Genetech, Bogor, 
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Indonesia. Seluruh eksperimen dilaku-

kan dalam dua kali replikasi.  

HASIL 

Tabel 1 menunjukkan hasil 

analisis proksimat tepung biji wijen 

(TW) dan tepung biji chia (TC). Hasil 

penelitian ini menunjukkan TW 

memiliki kandungan lemak (58,90±0,07 

g/100g) yang lebih tinggi dibanding-

kan dengan TC (32,59±0,11 g/100g). 

Tingginya kandungan lemak pada TW 

sejalan dengan tingginya kandungan 

energi dari lemak (530,10±0,64 kkal) 

dan rendahnya kadar air (2,88±0,02%) 

jika dibandingkan dengan TC 

(293,27±0,96 kkal dan 6,08±0,04 %, 

berturut-turut).  

Jika pada TW dominan 

mengandung lemak, sebaliknya, TC 

lebih dominan mengandung protein 

(26,23±0,06 g/100g), serat (30,24±0,08 

g/100g), dan kalsium (617,05±24,74 

mg/100g). Kadar kalsium pada TW 

dan TC sejalan dengan besarnya kadar 

abu.  

DISKUSI 

Salah satu sindrom metabolik 

yang mengarah pada kejadian PTM 

adalah kenaikan kadar gula 

postprandial. Penggunaan bahan 

pangan alternatif yang memiliki tren 

memperlambat kenaikan kadar gula 

darah postprandial, termasuk di 

dalamnya serat, saat ini lebih menjadi 

perhatian dalam intervensi untuk 

menurunkan kejadian penyakit tidak 

menular (Astina & Sapwarobol, 2019). 

Produk bakery merupakan salah satu 

produk pangan yang banyak 

dikonsumsi masyarakat Indonesia. 

Konsumsi produk bakery meningkat 

dari 1,1 juta ton pada 2010 menjadi 1,75 

juta ton pada 2014 (Business World, 

2015).  Tepung terigu yang menjadi 

bahan utama pembuatan produk bakery 

adalah salah satu bahan pangan 

potensial yang memerlukan modifikasi 

melihat kontribusinya sebagai 

penyumbang kenaikan gula darah 

postprandial.

 

 

Tabel 1.  
Perbandingan hasil analisis proksimat, serat, dan kalsium tepung wijen 

(TW) dan tepung chia (TC) dalam 100 g 

 Tepung Wijen  
(Mean ± SEM) 

Tepung Chia 
(Mean ± SEM) 

Protein (g) 24,87 ± 0,07 26,23 ± 0,06 
Lemak (g) 58,90 ± 0,07 32.59 ± 0,11 
Karbohidrat (g) 10,31 ± 0,20 30,35 ± 0,10 
Serat (g) 10,08 ± 0,08 30,24 ± 0,08 
Kadar Abu (%) 3,04 ± 0,05 4,76 ± 0,06 
Kadar Air (%) 2,88 ± 0,02 6,08 ± 0,04 
Kalsium (mg) 151,97 ± 4,36 617,05 ± 24,74 
Energi (kkal) 670,86 ± 0,07 519,59 ± 0,96 
Energi dari lemak (kkal) 530,10 ± 0,64 293,27 ± 0,96 

Data disajikan dalam mean ± SEM (n=2) 
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Chia (Salvia hispanica L.) adalah 

tanaman penghasil biji chia yang 

tumbuh di negara tropis, khususnya 

Amerika Selatan. Biji chia merupakan 

sumber serat, asam lemak omega-3, 

mineral, dan protein (Valdivia-López 

& Tecante, 2015). Studi klinis pada 

subjek overweight dan obesitas 

menunjukkan pemberian biji chia 

dapat menurunkan berat badan dan 

mengontrol kadar gula darah (Vuksan, 

et al., 2017). Biji chia diketahui dapat 

mengendalikan kadar gula darah 

postprandial melalui perbaikan pada 

insulin signaling dan insulin resisten 

pada eksperimen in vivo (Fonte-Faria, 

et al., 2019; Lombardo, et al., 2019).  

Wijen (Sesamum indicum L.) 

merupakan tanaman yang tumbuh di 

Asia dan Afrika. Wijen menghasilkan 

biji wijen yang memiliki kandungan 

minyak tinggi (Zeb, et al., 2017). 

Kandungan asam lemak dominan pada 

biji wijen adalah omega-6 (42,1%) 

(Gharby, et al., 2017). Biji wijen 

memiliki manfaat dalam menurunkan 

kadar kolesterol dan sumber 

antioksidan karena adanya kandungan 

serat, sterol, polifenol, dan flavonoid 

(Visavadiya & Narasimhacharya, 

2008).   Komponen bioaktif biji wijen 

(sesamin, lignan, dan γ-tokoferol) 

diketahui memiliki aktivitas anti-

diabetik yang berkontribusi terhadap 

penurunan gula darah postprandial 

(Aslam, et al., 2017).     

Penelitian ini menunjukkan 

adanya tren berbeda pada kandungan 

zat gizi TC dan TW. Kandungan 

protein, karbohidrat, serat, dan 

kalsium pada TC lebih tinggi 

dibandingkan dengan TW. Protein dari 

chia diketahui memiliki digestibilitas 

yang baik, setara dengan kasein dan 

mengandung seluruh asam amino 

esensial (Grancieri, et al., 2019). 

Kandungan serat yang dominan pada 

chia adalah serat tidak larut air (da 

Silva Marineli, et al., 2014). Asam 

lemak dominan pada biji chia adalah 

asam lemak omega-3 (Rendón-

Villalobos, et al., 2018; Teoh, et al., 

2018; Ullah, et al., 2016). 

Hasil penelitian ini menunjuk-

kan bahwa TW memiliki kandungan 

lemak (58,9%) yang lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan TC (33%). Hal 

ini didukung oleh penelitian 

sebelumnya yang menyatakan bahwa 

wijen mengandung lemak sebesar 56% 

(Dravie, et al., 2020). Tingginya lemak 

pada TW disebabkan karena wijen 

merupakan sumber asam lemak tidak 

jenuh ganda, khususnya omega-6. 

Kandungan asam lemak tidak jenuh 

ganda pada wijen diketahui dapat 

menurunkan kadar lemak darah dan 

stres oksidatif (Li, et al., 2020; Woo, et 

al., 2019).  

Studi lebih lanjut dibutuhkan 

untuk menganalisis profil asam lemak 

dari TC dan TW dengan memper-

timbangkan perbedaan profil asam 

lemak biji chia dan biji wijen. Substitusi 

TC bersama dengan TW pada produk 

bakery juga potensial jika keduanya 

ditambahkan pada rasio tertentu untuk 

memperoleh rasio optimal omega-6 

dan omega-3. 
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Jika dibandingkan dengan 

tepung terigu (TKPI, 2017), TW dan TC 

mengandung lebih tinggi protein, 

lemak, serat, dan kalsium. Hal ini 

mengindikasikan bahwa TW dan TC 

memiliki potensi sebagai pensubstitusi 

tepung terigu pada produk bakery 

untuk meningkatkan nilai gizi dengan 

tetap memperhatikan karakteristik 

fisik produk mengingat kadar air TW 

dan TC lebih rendah dibandingkan 

dengan tepung terigu. Studi lebih 

lanjut dibutuhkan untuk mengetahui 

penerapan substitusi TC dan TW pada 

produk bakery, terutama efeknya 

terhadap karakteristik fisik dan 

organoleptik produk. 

SIMPULAN 

Karakteristik proksimat yang 

unggul pada TW adalah lemak, 

sementara pada TC adalah protein, 

serat, dan kalsium. Hal ini 

mengindikasikan bahwa TW dan TC 

memiliki potensi sebagai pensubstitusi 

tepung terigu untuk produk bakery 

yang bertujuan untuk meningkatkan 

nilai gizi. Dibutuhkan penelitian lebih 

lanjut untuk mengidentifikasi 

pengaruh kedua tepung ini terhadap 

karakteristik dan nilai gizi produk 

pangan. 
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