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Pendahuluan: Obesitas merupakan masalah kesehatan yang berkaitan dengan
akumulasi jaringan lemak pada tubuh akibat ketidakseimbangan antara asupan dan
pengeluaran energi. Berbagai upaya dapat dilakukan untuk mencegah dan mengobati

kondisi obesitas pada anak. Namun, metode yang paling disarankan dalam manajemen
obesitas pada anak adalah modifikasi pola makan. Salah satu bahan makanan yang
merupakan pangan fungsional dan dapat diolah menjadi berbagai macam produk pangan
adalah beras coklat. Oleh karena itu, penulis memiliki sebuah inisiasi untuk mengolah
pangan fungsional beras coklat menjadi kudapan kue bolu sebagai alternatif makanan

selingan bagi anak dengan kondisi obesitas.

Metode: Desain penelitian yang digunakan adalah studi literatur. Studi literatur dilakukan
dengan membaca dan menganalisis jurnal dari berbagai sumber, seperti
JaneBiosemantics, Google Scholar, PubMed, dan ScienceDirect. Populasi dalam
penelitian ini adalah substitusi tepung beras coklat sebagai makanan selingan pada anak
dengan kondisi obesitas, sedangkan sampel dalam penelitian ini adalah jurnal penelitian

yang telah memenubhi kriteria.

Hasil: Beras coklat mengandung serat larut dan mineral dalam jumlah besar. Kandungan
tersebut dapat memberikan rasa kenyang lebih lama dan menurunkan konsumsi
makanan secara berlebihan. Hal ini dapat membantu penurunan berat badan, lemak
visceral, dan total lemak tubuh.Substitusi tepung beras coklat pada kue bolu akan
memberikan hasil terbaik dengan komposisi substitusi 85% tepung terigu : 15% tepung

beras coklat.

Kesimpulan: Mekanisme beras coklat dalam menurunkan lemak viseral yakni dengan
menurunkan respon glukosa darah. Kadar insulin dan glukosa darah yang menurun dapat
menurunkan akumulasi lemak viseral- Namun, adanya substitusi tepung beras coklat

pada kue bolu dapat menyebabkan adanya perubahan mutu.
Kata kunci: Obesitas, Beras coklat, Kue bolu, Gamma-oryzanol

ABSTRACT

Introduction: Obesity is a health problem related fo fat tissue accumulation due to an imbalance
between energy intake and expenditure. Various efforts can be made to prevent and manage obesity
in children. The most recommended method for managing obesity in children is dietary modification.
Brown rice is proven to be one of the most potential functional foods for obesity management.
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Therefore, the author has an initiative to process brown rice into sponge cake as an alternative snack
for children with obesity.

Methods: This is a literature study conducted by reading and analyzing journals from various
sources, such as PubMed, ScienceDirect, etc. The population in this study was the substitution of
brown rice flour as a snack for children with obesity. Meanwhile, the sample in this research is a
research journal.

Result: Brown rice is high in soluble fiber and minerals, which can provide a feeling of fullness for
longer and reduce excessive food consumption, so it can help reduce body weight, visceral fat, and
total body fat. Substituting wheat flour with brown rice flour in sponge cake will give the best results
with the substitution composition of 86% wheat flour and 15% brown rice flour.

Conclusion: The mechanism by which brown rice reduces visceral fat is by reducing the blood
glucose response. Decreased insulin and blood glucose levels can reduce the accumulation of
visceral fat. However, the substitution of brown rice flour for sponge cake can cause a change in

quality.

Keywords: Obesity, Brown rice, Sponge cake, Gamma-oryzanol

1. PENDAHULUAN

Obesitas merupakan masalah kesehatan yang
berkaitan dengan akumulasi jaringan lemak pada
tubuh yang berlebih akibat adanya
ketidakseimbangan antara asupan dan
pengeluaran energi dalam jangka waktu yang
panjang®. Hingga saat ini, prevalensi penderita
obesitas di dunia terus mengalami peningkatan
tidak terkecuali di Indonesia. Tidak hanya diderita
oleh orang dewasa, saat ini kondisi obesitas juga
banyak terjadi pada usia anak. Obesitas pada usia
anak merupakan masalah global yang banyak
terjadi di berbagai negara dan merupakan salah
satu penyebab dari berbagai masalah kesehatan
lain, peningkatan mortalitas, serta morbiditas pada
anak."

Indikator obesitas pada anak ditentukan dengan
menghitung indeks massa tubuh (IMT) yang
disesuaikan berdasarkan umur dan jenis
kelaminnya. Seorang anak disebut “overweight’
apabila IMT berada pada persentil 85 hingga 94 dan
dikatakan obesitas apabila IMT berada pada >
persentil 94.1' Berdasarkan data yang dirilis oleh
Riskesdas pada tahun 2018, prevalensi anak
overweight usia 5-12 tahun mencapai 10,8% dan
prevalensi obesitas sebanyak 9,2%. Artinya 1 dari 5
anak usia 5-12 tahun memiliki status gizi overweight
atau obesitas.

Faktor risiko obesitas pada anak dan remaja
disebabkan oleh berbagai faktor. Pada dasarnya,
obesitas terjadi akibat konsumsi kalori yang berlebih
dibandingkan dengan banyaknya kalori yang
dikeluarkan sehingga terjadi penumpukan lemak di
dalam tubuh.' Namun, penyebab utama dari

kejadian ini adalah diet yang buruk dan
inaktivasi fisik.[" Selain itu, berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh
Hendra,dkkl[™ faktor lain yang juga menjadi
penyebab obesitas antara lain, faktor
genetik, pola hidup, faktor lingkungan,
serta yang terakhir adalah faktor
kesehatan dan psikis.

Anak dengan kondisi obesitas memiliki
risiko yang lebih besar untuk mengalami
penyakit tidak menular (PTM) seperti
diabetes, sindrom metabolik, dan berbagai
gangguan kardiovaskular.I'l Oleh karena
itu, perlu dilakukan intervensi secara cepat
dan tepat wuntuk dapat mengatasi
prevalensi  kejadian obesitas yang
semakin meningkat ini.

Berbagai upaya dapat dilakukan untuk
mencegah dan mengobati  kondisi
obesitas pada anak. Namun, metode yang
paling disarankan dalam manajemen
obesitas pada anak karena masih dalam
masa perkembangan dan pertumbuhan
adalah intervensi keluarga, sekolah, dan
komunitas. Intervensi tersebut meliputi
modifikasi pola hidup seperti pengurangan
aktivitas sedentary, pengaturan waktu
tidur, dan pengaturan diet.

Salah satu pengaturan diet yang dapat
dilakukan untuk manajemen obesitas
pada anak adalah dengan mengurangi
konsumsi junk-food, minuman cepat saji,
dan kudapan yang tinggi lemak serta gula
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kemudian menggantinya dengan kudapan yang
lebih sehat. Salah satu bahan makanan yang
merupakan pangan fungsional dan dapat diolah
menjadi berbagai macam produk pangan adalah
beras coklat. Beras coklat mengandung berbagai
komponen bioaktif seperti serat pangan, mineral,
dan gamma oryzanol. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan sebelumnya, telah dibuktikan bahwa
beras coklat mampu memperbaiki rasio mikrobiota
Fermicutes/Bacteriodetes pada hewan coba
obesitas.[!

Hasil penelitian tersebut juga didukung oleh
penelitian yang dilakukan oleh Matsumoto, dkk!!
yang menunjukkan hasil bahwa brown rice terbukti
signifikan menurunkan kadar lemak pada hati dan
mencegah perkembangan NAFLD pada tikus model
obesitas. Namun, beras coklat memiliki tekstur dan
rasa yang kurang dapat diterima oleh anak-anak.
Oleh karena itu, pangan fungsional ini perlu diolah
menjadi produk pangan olahan lain yang dapat
diterima oleh anak-anak baik dari segi rasa maupun
tekstur.

Sehubungan dengan hal tersebut, maka penulis
memiliki sebuah inisiasi untuk mengolah pangan
fungsional beras coklat menjadi kudapan kue bolu.
Inovasi ini diharapkan mampu menjadi salah satu
alternatif makanan selingan untuk menggantikan
makanan dan minuman cepat saji yang identik
dengan kandungan lemak dan gulanya yang tinggi.
Dengan adanya produk olahan ini juga diharapkan
dapat menjadi salah satu upaya intervensi yang
dapat dilakukan untuk manajemen berat badan bagi
anak dengan kondisi obesitas.

2. METOLOGI PENELITIAN

Desain penelitian yang digunakan ialah studi
literatur. Studi literatur dilakukan dengan membaca
dan menganalisis jurnal dari berbagai sumber,
seperti Jane Biosemantics, Google Scholar,
PubMed, dan ScienceDirect. Penelitian dilakukan
mulai tanggal 1 Januari sampai dengan 18 Januari
2023 secara daring di kediaman masing-masing.
Populasi dalam penelitian ini adalah substitusi
tepung beras coklat sebagai makanan selingan
pada anak dengan kondisi obesitas, sedangkan
sampel dalam penelitian ini adalah jurnal penelitian
yang telah memenuhi kriteria. Kriteria inklusi yang
ditetapkan yaitu jurnal yang terbit dalam 10 tahun

C

terakhir atau dalam rentang 2014-2024
dan jurnal penelitian yang memiliki bagian
yang lengkap, sedangkan kriteria eksklusi
yang ditetapkan yaitu jurnal yang terbit
lebih dari 10 tahun terakhir atau kurang
dari tahun 2014 dan jurnal penelitian yang
tidak memiliki bagian yang lengkap.
Instrumen dalam penelitian ini adalah
jurnal penelitian yang telah memenuhi
kriteria inklusi dan eksklusi, sumber jurnal
seperti Jane Biosemantics, Google
Scholar, PubMed, dan ScienceDirect
untuk mencari jurnal penelitian. Metode
pengumpulan data yang dilakukan telah
melalui proses yang didasarkan pada
kriteria yang telah ditetapkan sebelumnya.
Proses pengumpulan data pada penelitian
ini menggunakan kata-kata kunci yang
berkaitan dengan topik yang diangkat,
seperti Tepung beras coklat, Makanan
selingan, dan Obesitas. Metode
pengumpulan data dalam penelitian ini
dilaksanakan melalui langkah-langkah
seperti  meresume jurnal, mengambil
informasi atau data dari jurnal, dan
mengolah informasi atau data yang telah
ditemukan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Pembuatan Kue Bolu dengan
Substitusi Tepung Beras Coklat

Bahan serta alat yang digunakan untuk
membuat bolu kukus dengan substitusi
tepung beras coklat kurang lebih sama
seperti resep bolu kukus pada umumnya.
Bahan-bahan yang digunakan antara lain,
tepung beras coklat, tepung terigu, gula
pasir, air, telur, emulsifier, dan vanili.
Sedangkan alat-alat yang digunakan
antara lain baskom, sendok, timbangan,
cetakan, kertas paper cup, ayakan, panci
kukusan, hand mixer, dan spatula.

Proses pembuatan kue bolu dengan
substitusi tepung beras coklat mengikuti
proses yang dilakukan oleh
Wipradnyadewi.,dkk?2  yang membuat
bolu kukus dengan substitusi tepung beras
hitam. Pada dasarnya, proses pembuatan
kue bolu dibagi menjadi 3 bagian utama
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yakni penimbangan, pembuatan adonan, dan
proses pengukusan. Pada tahap pertama, seluruh
bahan akan ditimbang dengan perbandingan bahan
utama tepung terigu dan tepung beras coklat yakni
85:15. Formulasi ini merupakan formulasi terbaik
berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh
Fitriana.,dkk®! terkait dengan pembuatan kue bolu
kukus dengan substitusi tepung beras hitam.
Setelah proses penimbangan, selanjutnya adalah
pembuatan adonan dengan cara mencampurkan
antara gula dan telur lalu dikocok dengan mixer
selama 3 menit. Setelah adonan homogen,
selanjutnya ditambahkan emulsifier atau SP ke
dalam adonan lalu dilakukan pengocokan kembali
selama 3 menit hingga adonan kaku.

Langkah terakhir adalah mencampurkan tepung
terigu, tepung beras coklat, air dan vanilli dan
dilakukan pengocokan dengan hand mixer dalam
kecepatan rendah. Setelah adonan tercampur
dengan rata, selanjutnya dipindahkan ke dalam
cetakan dan dikukus selama 20 menit pada suhu
100°C. Setelah matang, kue bolu kukus dengan
substitusi tepung beras coklat sudah siap
dihidangkan. Diagram alir pembuatan kue bolu
kukus dapat dilihat pada Gambar 3.1 di bawah ini.

Beras Coklat

Tepung Beras Coklat

I Persiapan Alat dan Bahan I

I
+ +

Tepung beras coklat, tepung terigu, gula Timbangan, hand mixer, spatula, cetakan,
pasir, air. welur, emulsifier, dan vanili. kertas paper cup, baskom, sendok.

[
| Tepung terigu (85%) I
T

1
| Tepung beras coklat {15%) |
1

+

Pembuatan adonan

Gula dan telur

| Penambahan emlsifier

¥

Penambahan tepung beras
coklat, tepung terigu dan vanili

+

Dikukus selama 20 menit pada
suhu 100°C

an
kecepatan rendah

hingga homogen

v

| Bolu kukus siap dihidangkan |

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Kue Bolu
dengan Substitusi Tepung Beras Coklat

C

3.2 Pengaruh Substitusi Tepung Beras
Coklat pada Kue Bolu

Beras coklat ialah beras yang tidak melalui
proses pembersihan bagian lapisan kulit
luar dan bagian aleurone.l'® Beras coklat
memiliki glycemic index yang lebih rendah
dibandingkan dengan beras putih. Beras
coklat juga memiliki kandungan serat,
magnesium, kalium, dan mangan yang
lebih tinggi, sehingga beras coklat dapat
memicu rasa kenyang yang lebih lama
serta dapat menurunkan total lemak dan
lemak viseral dalam tubuh.l'"1 Penelitian
menunjukkan adanya pengaruh dari beras
coklat terhadap kadar lemak total dan
viseral dalam tubuh. Hasil penelitian
tersebut menunjukkan bahwa terdapat
83,3% responden dengan persentase
tinggi terhadap total lemak tubuh yang
tinggi mengalami penurunan menjadi
61,1% responden pada akhir periode
intervensi. Sehingga terjadi penurunan
rata-rata total lemak tubuh menjadi 0,9%
di akhir periode intervensi. Sedangkan
untuk lemak viseral, terdapat 50%
responden dengan kadar lemak viseral
yang tinggi dan menurun menjadi 27,8%
responden dengan kadar lemak viseral
yang tinggi. Sehingga terjadi penurunan
sebesar 0,54% di akhir periode
intervensi.['%

Adanya substitusi tepung beras coklat
pada kue bolu, dapat menyebabkan
adanya perubahan mutu fisik, kimia, dan
organoleptik pada kue bolu tersebut.
Tekstur dari kue bolu dapat berubah akibat
berkurangnya kandungan gluten dalam
produk. Penambahan tepung beras coklat
yang cukup banyak pada kue bolu dapat
menyebabkan kue bolu menjadi lebih
keras dibandingkan dengan tanpa tepung
beras coklat. Berkurangnya kandungan
gluten pada kue bolu juga menyebabkan
adanya penurunan daya kembang. Kadar
air pada kue bolu akan meningkat akibat
tingginya kandungan pati yang bersifat
hidrofilik dari tepung beras coklat sehingga
akan mengikat air bebas yang cukup
besar. Kadar protein pada kue bolu juga
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akan menurun yang juga diakibatkan oleh
berkurangnya kandungan gluten dalam produk.
Kandungan karbohidrat dari kue bolu akan
meningkat karena tingginya kandungan pati dalam
tepung beras coklat. Warna yang lebih gelap dari
kue bolu substitusi tepung beras coklat akan lebih
disukai oleh panelis dibandingkan dengan tanpa
substitusi. Substitusi tepung beras coklat pada kue
bolu akan memberikan hasil terbaik dengan
komposisi substitusi 85% tepung terigu : 15%
tepung beras coklat.lf!

3.3 Mekanisme Kue Bolu dengan Substitusi
Tepung Beras Coklat dalam Memengaruhi
Kondisi Obesitas pada Anak

Tepung beras coklat merupakan produk pangan
olahan setengah jadi yang terbentuk dari olahan
sederhana beras coklat. Beras coklat mengandung
tinggi serat larut dan tinggi mineral seperti
magnesium, mangan, dan kalium yang dapat
memberikan rasa kenyang lebih lama dan
menurunkan konsumsi makanan secara berlebihan
sehingga dapat menurunkan berat badan, lemak
visceral, dan total lemak tubuh. Kandungan tinggi
serat larut berhubungan dengan peningkatan
variasi bakteri serta short-chain fatty acid (SCFA)
yang berkaitan dengan penurunan risiko
bertambahnya lemak viseral.['® Hal ini karena di
dalam lambung, serat larut seperti beta-glucan
membentuk substansi bertekstur seperti gel yang
berperan untuk memperlambat pengosongan
lambung dan meningkatkan rasa kenyang.['%
Mekanisme beras coklat dalam menurunkan lemak
viseral yaitu dengan penurunan respon glukosa
darah setelah makan dan penurunan kadar
insulin.l'® Kadar insulin dan glukosa darah yang
menurun dapat menurunkan akumulasi lemak
viseral.l' Diagram alir mekanisme beras coklat
dalam manajemen berat badan pada anak dengan
kondisi obesitas dapat dilihat pada Gambar 3.2.

| Tepung Beras Coklat |—>| Beras Coklat |

Memperlambat
engosongan Lambung

| Berat Badan ¢,| | Lemak <.‘::,er:a¢| | Total Lemak Tubuh

Gambar 3.2 Mekanisme Kue Bolu
dengan Substitusi Tepung Beras
Coklat dalam Memengaruhi Kondisi
Obesitas pada Anak

KESIMPULAN

Obesitas menjadi salah satu masalah
kronis yang terkait dengan terjadinya
akumulasi jaringan lemak yang berlebihan
karena adanya asupan dan pengeluaran
energi yang kurang seimbang.®! Anak
dengan kondisi obesitas memiliki risiko
yang lebih besar mengalami penyakit tidak
menular (PTM) seperti diabetes, sindrom
metabolik, dan gangguan
kardiovaskular.l' Oleh karena itu, perlu
dilakukan intervensi secara cepat dan
tepat untuk dapat mengatasi prevalensi
kejadian obesitas pada anak di Indonesia.
Salah satu pengaturan diet yang dapat
dilakukan untuk manajemen obesitas
pada anak adalah dengan mengurangi
konsumsi junk-food, minuman cepat saji,
dan kudapan yang tinggi lemak dan gula
kemudian menggantinya dengan kudapan
yang jauh lebih sehat. Salah satu bahan
makanan yang merupakan pangan
fungsional dan bisa diolah menjadi
berbagai macam aneka kudapan adalah
beras coklat. Beras coklat mengandung
berbagai komponen bioaktif seperti serat
pangan, mineral, dan gamma-oryzanol.

Beras coklat mampu memicu rasa
kenyang jauh lebih lama dan dapat
menurunkan total lemak dan lemak viseral
dalam tubuh.l'®1 Mekanisme beras coklat
dalam menurunkan lemak viseral yakni
dengan menurunkan respon glukosa
darah setelah makan dan menurunkan
kadar insulin.l' Kadar insulin dan glukosa
darah yang menurun dapat menurunkan
akumulasi lemak viseral.l'"  Namun,
adanya substitusi tepung beras coklat
pada kue bolu, dapat menyebabkan
adanya perubahan mutu fisik, kimia, dan
organoleptik pada kue bolu tersebut.
Substitusi tepung beras coklat pada kue
bolu akan memberikan hasil terbaik
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dengan komposisi substitusi 85% tepung terigu :
15% tepung beras coklat.[®

SARAN
Disarankan untuk melakukan penelitian secara
langsung terkait dengan formulasi produk ini agar

memberikan hasil

yang maksimal dan dapat

diketahui saran penyajian secara pasti. Melalui
inovasi ini diharapkan dapat menjadi salah satu
langkah menurunkan prevalensi obesitas pada
anak di Indonesia dana mendukung terwujudnya
SDG’s 2030.
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