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Abstrak

Informasi mengenai komposisi zat gizi pangan sangat diperlukan untuk penilaian tingkat 
kecukupan gizi, penyusunan menu, pendidikan gizi, dan perencanaan kebijakan pangan dan gizi. 
Daftar Komposisi Pangan Indonesia (DKPI) adalah sebuah database yang berisikan komposisi 
dan kandungan zat gizi yang terkandung dalam suatu pangan dan merupakan instrumen dasar 
dalam penilaian konsumsi zat gizi, baik pada individu maupun masyarakat. Oleh karena itu, 
tinjauan tentang kelengkapan data yang disajikan dalam DKPI perlu terus dilakukan mengingat 
sampai saat ini informasi yang tersedia di Indonesia masih relatif terbatas. 
Keberadaan DKPI di Indonesia sudah berlangsung cukup lama. Bermula dari tahun 1953 ketika 
Lembaga Makanan Rakjat menerbitkan Daftar Bahan-bahan Makanan sampai dengan tahun 2001 
Puslitbang Gizi Depkes RI menerbitkan Komposisi Zat Gizi Makanan Indonesia, telah dikeluarkan 
10 (sepuluh) jenis penerbitan DKPI yang selanjutnya dikompilasikan ke dalam Tabel Komposisi 
Pangan Indonesia pada tahun 2008 oleh PERSAGI. Pada daftar terbitan terakhir ini memuat 
296 jenis pangan dengan komposisi yang meliputi air, energi, protein, lemak, karbohidrat, serat, 
abu, kalsium, pospor, besi, natrium, kalium, tembaga, seng, retinol, beta karoten, karoten total, 
tiamin, riboflavin, niasin, dan vitamin C. Apabila dibandingkan dengan beberapa negara lain di 
ASEAN, seperti Singapura, Malaysia, Thailand, Vietnam, dan Filipina maka keberadaan DKPI 
Indonesia masih yang terendah, baik dari jumlah jenis pangan maupun jenis zat gizi yang disajikan. 
Sebagai contoh, Singapura telah memiliki DKPI yang memuat 3.500 jenis pangan dan zat gizi 
lain seperti asam lemak, kolesterol, gula, dan pati serta serat pangan. Keterlibatan Indonesia dalam 
jaringan Association of Southeast Asian Network of Food Data Systems (ASEANFOODS) juga 
belum maksimal. Memperhatikan kondisi DKPI yang ada di Indonesia saat ini maka dirasakan 
sangat perlu untuk dikembangkan. Prioritas seharusnya diberikan untuk segera menyelesaikan 
penyusunan database pangan yang dikonsumsi masyarakat Indonesia. Teknik sampling yang tepat 
dan metode analisis yang sesuai dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi (iptek) harus 
diperhatikan. Konversi perhitungan komposisi zat gizi akibat pengolahan dan penyimpanan 
perlu mendapat perhatian. 
Mengingat kemungkinan adanya berbagai kendala untuk menyusun DKPI yang lengkap 
dalam waktu yang relatif singkat maka beberapa pertimbangan perlu dilakukan. Kerja sama 
yang melibatkan berbagai stakeholders dan shareholders perlu dioptimalkan untuk membiayai 
dan melaksanakan pekerjaan analisis pangan di laboratorium. Koordinasi antarinsitusi dan 
standardisasi metode analisis laboratorium serta keberadaan laboratorium yang tesertifikasi 
merupakan faktor yang akan menentukan kualitas data yang akan dihasilkan. Untuk menghindari 
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jumlah dan jenis pangan yang sangat banyak, pemilihan jumlah pangan yang akan dianalisis 
perlu mempertimbangkan keberadaan suatu pangan apakah sebagai pangan utama (major) atau 
pangan minor. Apabila prosedur penetapan kadar zat gizi dinilai layak dan benar serta memenuhi 
norma akademik yang berlaku maka penggunaan data yang sudah tersedia di berbagai institusi 
yang melaksanakan program penelitian dan pengembangan (borrowing) dapat pula dilakukan. 
Apabila memungkinkan maka keberadaan komponen pangan yang menunjang fungsi gizi seperti 
fitosterol dan zat antioksidan dapat pula dipertimbangkan. 
Oleh karena itu, untuk segera mewujudkan keberadaan DKPI Indonesia yang lebih 
menggambarkan keberagaman pangan dan kecukupan gizi masyarakat di Indonesia maka 
berbagai langkah nyata harus segera dilakukan. Diperlukan adanya keputusan politik pemerintah 
yang tegas, pendelegasian tugas yang jelas, penyusunan “roadmap” yang terstruktur, dukungan 
dana yang pasti, keberadaan laboratorium dan jaringan antarlaboratorium yang efektif serta 
pengembangan sumber daya manusia yang menguasai keilmuan penyusunan komposisi zat gizi 
pangan secara berkesinambungan. 

Kata kunci: komposisi, zat gizi, pangan

Abstract

Information about composition of nutrients in food is urgently needed to assess the nutrients requirement 
levels, menu arrangement, nutrition education, and for planning in food and nutrition policies. 
Indonesian Food composition table (DKPI) is a database consisting of composition and nutrient contents 
in a food and it is a basic instrument to assess nutrients intake, either in community or individual 
level. Therefore, review about the data completeness in Food Composition table should always be done 
because up to now the present information in Indonesia is relatively limited. The existence of DKPI 
has been run for quite long period. In 1953, National Board of food for people published the first 
food composition table that has been used up to 2001. The Centre of nutrition and food Research and 
Development, Ministry of Health published The Indonesian Composition of nutrients of food producing  
about 10 books like DKPI and later being compiled in Indonesian food Composition Table in 2008 
by Indonesian Nutrition Association (PERSAGI). The latest publication contains 286 kinds of food 
with the composition of water, energy, protein, fat, carbohydrate, fiber, ash, calcium, phosphor, iron, 
natrium, kalium, copper, zinc, retinol, betha carotene, total carotene, thiamin, riboflavin, niacin, and 
vitamin C. Comparing with other ASEAN countries, such as Singapore, Malaysia, Thailand, Vietnam, 
and Philipphine, DKPI is still the lowest in regard to the number of food and the nutrients mentioned. 
Considering the DKPI to other countries, it is urgently needed to develop more complete DKPI. The 
priority should be done to create a food database especially for foods which are frequently consumed 
by Indonesian. The accuracy of sampling technique and current appropriate analysis methods that 
correspond to the development of the science and technology should be considered. The conversion 
calculation of nutrient composition during processing and storage should be taken into account.
Realizing that to develop a complete DKPI in relatively short period may have difficulties, some 
suggestions have been submitted. Collaboration between stakeholders and shareholders is needed to be 
optimalized to fund and do the food analysis in Laboratory. It is needed coordination among institutions 
involved and standardized analysis methods as well as certified laboratory determining factors to 
produce high quality data. The priority should be done especially to the main foods and minor food. 
In addition, the data which are available and scientifically approved can be taken (borrowing). Other 
contents in DKPI which support nutrition function such as phitosterol and antioxidant substances 
may consider to be included. 
In order to actualize DKPI as described above, some actions should be done. It is needed to do a strict 
political decision by government, delegate a clear job, arrange structural roadmap, certainty of finance 
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support, effective multi-stream laboratories and improvement of human resources in the area of nutrients 
composition of foods with sustainable way. 

Keywords: composition, nutrients, food 

Pendahuluan
Daftar Komposisi Pangan Indonesia (DKPI) atau yang lazim diketahui sebagai 
Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) adalah sebuah database yang 
berisikan komposisi dan kandungan zat gizi yang terkandung dalam suatu 
pangan yang biasanya dibuat oleh suatu negara dan berisikan data tentang energi, 
zat-zat gizi, dan komponen penting yang terdapat dalam pangan. Angka tersebut 
diperoleh berdasarkan analisis laboratorium atau diestimasi dari data lain yang 
sesuai. Secara umum, informasi mengenai komposisi zat gizi pangan digunakan 
untuk memperkirakan/membandingkan kandungan zat gizi dari berbagai pangan 
dan mengidentifikasi sumber zat gizi tertentu. Informasi tersebut juga sangat 
diperlukan sebagai instrumen dasar dalam penilaian konsumsi zat gizi, baik pada 
individu maupun masyarakat (Elmadfa & Meyer, 2010). Dalam hal gizi klinik, 
informasi tersebut digunakan untuk menyusun menu khusus pasien berpenyakit 
tertentu dan memberikan informasi pada pasien. Bagi sebuah penelitian, informasi 
mengenai komposisi zat gizi bermanfaat untuk menilai pengaruh konsumsi 
pangan terhadap kesehatan. Dalam hal kesehatan masyarakat, informasi tersebut 
digunakan untuk memonitor ketersediaan pangan dan zat gizi, menyediakan 
informasi dan materi edukasi bagi konsumen. Sementara itu, bagi industri 
pangan, informasi tersebut berguna untuk pelabelan pangan dan penyusunan 
klaim zat gizi, pengembangan dan formulasi produk, dan pemasaran produk 
pangan (Williamson, 2006). Tanpa adanya informasi mengenai komposisi zat gizi, 
Pedoman Gizi Seimbang (PGS) hingga Neraca Bahan Makanan (NBM) tidak 
dapat disusun. DKPI juga diperlukan untuk perencanaan kebijakan pangan dan 
gizi termasuk proyeksi kebutuhan pangan di masa yang akan datang.

Mengingat pentingnya DKPI, beberapa lembaga telah mengembangkan 
dan mengkompilasi data komposisi zat gizi pangan dan program komputer 
yang menyajikan data DKPI. FAO melalui The International Network of Food 
Data Systems (INFOODS) mengkompilasi sejenis DKPI dari berbagai negara 
di dunia dalam International Food Composition Tables Directory. Kegiatan yang 
telah dilakukan sejak bulan September 1988 tersebut didukung oleh database 
dari berbagai wilayah regional, termasuk Asia Tenggara melalui dibentuknya The 
Association of Southeast Asian Network of Food Data Systems (ASEANFOODS). 
ASEANFOODS didirikan pada tahun 1986 oleh 6 negara, yaitu Brunei Darus-
salam, Indonesia, Malaysia, Filipina, Singapura, dan Thailand. Vietnam ikut serta 
menjadi anggota pada tahun 1996, dilanjutkan dengan Kamboja, Myanmar, dan 
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Laos pada tahun 2001. Dalam rangka mengoordinasikan kegiatan masing-masing 
negara anggota, Institute of Nutrition, University of Mahidol (INMU) ditunjuk 
sebagai pusat regional ASEANFOODS sejak tahun 1986 and juga sebagai pusat 
database regional INFOODS sejak tahun 1991. Tujuan utama jaringan ini adalah 
untuk mempromosikan dan mendukung perkembangan database komposisi 
pangan masing-masing negara dan regional, dan memastikan database tersebut 
terjaga dengan standar yang tinggi serta dapat diakses oleh pengguna, baik di 
wilayah ASEAN maupun di wilayah regional lain. Jaringan ini didedikasikan 
agar dapat berkontribusi bagi keberlanjutan ilmu pengetahuan menuju perbaikan 
ketahanan pangan dan gizi serta pencapaian konsumsi yang berkelanjutan.

Berdasarkan laporan Workshop ASEANFOODS 2011, anggota ASEAN-
FOODS menyetujui bahwa program kompilasi yang diciptakan oleh FAO/
INFOODS berisi seluruh informasi yang diperlukan sebagai kompilasi data yang 
berkualitas (Institute of Nutrition, 2011). Kompilasi tersebut dapat digunakan 
sebagai model bagi kompilasi database komposisi pangan (sejenis DKPI) masing-
masing negara di masa yang akan datang, namun belum dapat digunakan pada 
DKPI yang lalu atau yang saat ini sedang berlaku karena tidak terdapat informasi 
mengenai program tersebut. Selain itu, program tersebut juga memiliki jumlah 
sel (baris dan kolom) yang terbatas.

Dalam workshop tersebut, INFOODS merekomendasikan bahwa anggota 
regional dan masing-masing negara mengumpulkan data “pati dan gula” untuk 
memperoleh jumlah karbohidrat suatu pangan yang lebih akurat. Jika “total 
karbohidrat dihitung dengan by difference” dilanjutkan untuk digunakan, Dr. 
Ruth Charrondiere (INFOODS) menyarankan “karbohidrat” dihitung dengan 
“tanpa serat makanan” dengan menggunakan metode sudah terstandardisasi. 
Peserta dari Filipina dan Thailand menginformasikan bahwa untuk pelabelan 
gizi, berdasarkan peraturan US FDA dan Thai FDA, “total karbohidrat dihitung 
dengan by difference (dengan serat makanan)” harus digunakan. Makalah ini 
disusun dengan tujuan untuk memberikan pertimbangan ilmiah sebagai dasar 
pemikiran dalam pengembangan Daftar Komposisi Pangan Indonesia (DKPI).

Perkembangan DKPI di Indonesia
Keberadaan DKPI di Indonesia sudah berlangsung cukup lama. DKPI yang 
awalnya bernama Daftar Analisa Bahan-Bahan Makanan disusun pertama 
kali pada tahun 1953 oleh Lembaga Makanan Rakjat di bawah Kementerian 
Kesehatan (Visser dan Pol, 1953). Daftar tersebut berisi kandungan energi dalam 
satuan gram dan 9 komponen zat gizi, yaitu protein, hidrat arang (karbohidrat), 
kalsium, fosfor, besi, vitamin A, vitamin B1, vitamin C, dan air per 100 gram 
bahan makanan yang dapat dimakan (edible portion). Bahan makanan yang 
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terdapat dalam daftar tersebut berjumlah 353 dan disusun berdasarkan abjad. 
Walaupun demikian, data komposisi dalam daftar tersebut diperoleh dari 
berbagai sumber di berbagai negara, belum melalui analisis bahan makanan 
secara langsung. Selanjutnya, Lembaga Makanan Rakjat menerbitkan daftar 
selanjutnya pada tahun 1958 dengan penambahan jumlah makanan menjadi 
371 (Lembaga Makanan Rakjat, 1958). Pada tahun 1960, Lembaga Makanan 
Rakjat kembali menerbitkan DKPI dengan beberapa perubahan, yaitu 1) Nilai 
Kalori diperoleh dari penjumlahan protein (g), lemak (g), dan hidrat arang (g) 
dengan menggunakan faktor Atwater, yaitu 4, 9, dan 4 untuk masing-masing 
zat gizi tersebut; 2) Bahan makanan digolongkan berdasarkan sumber zat gizi 
(sumber hidrat arang, sumber vitamin dan garam, sumber protein dan lemak 
serta lain-lain); dan 3) Hidrat arang ditentukan dengan nilai cerna (Lembaga 
Makanan Rakjat, 1958). 

Daftar Analisa Bahan Makanan yang diterbitkan pada tahun 1964 (Nio & 
Hong, 1964) telah berisi perhitungan karbohidrat dengan menggunakan “by 
difference”, yaitu dengan cara mengurangi 100 dengan kadar air, kadar abu, 
kadar protein, dan kadar lemak. Penggolongan bahan makanan juga mengalami 
perubahan, yaitu sesuai dengan daftar bahan makanan internasional. Pada daftar 
tersebut, daftar analisa bahan makanan negara lain, terutama yg iklimnya hampir 
sama dengan Indonesia, seperti Hawaii dan Filipina, digunakan sebagai sumber 
data DKPI Indonesia. Selain itu, kadar asam amino esensial (tryptophan, threo-
nine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, cystine, phenylalanine, valine) dari 
beberapa penelitian di Indonesia juga telah dicantumkan dalam daftar tersebut.

Nama Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) mulai digunakan pada 
tahun 1967, 1972, 1979, dan 1981 (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 
1967;1972; 1979; 1981) melalui daftar yang diterbitkan Bhratara Karya Aksara, 
Jakarta. Walaupun demikian, belum ada perubahan besar dari daftar sebelumnya 
kecuali penambahan jumlah pangan yang tercakup, yaitu 415 pangan. Pada 
tahun 1990, selain pangan alami dan terolah, DKPI telah meliputi makanan 
siap santap, seperti keripik singkong dan telur ayam dadar. Daftar tersebut 
juga sudah dilengkapi beberapa komposisi lain, yaitu 1) riboflavin dan niasin 
beberapa pangan, 2) asam amino esensial (isoleusin, leusin, lisin, metionin, sistin, 
fenilalanin, tirosin, treonin, triptofan, valin, asam amino esensial total, skor asam 
amino, asam amino pembatas), dan 3) asam amino tidak esensial (arginin, histidin, 
alanin, asam aspartat, asam glutamate, glisin, prolin, serin, asam amino tidak 
esensial total). Walaupun demikian, sejak 1960 hingga 1990, data komposisi, 
baik jenis makanan maupun jenis zat gizi hampir tidak mengalami penambahan 
(Mahmud et al., 1990).

Pada tahun 1990, disusun buku Pedoman Analisis Zat Gizi oleh Dr. Dewi 
Sabita Slamet, Dr. Mien K. Mahmud, Dr. Muhilal, Dr. Ir. Dedi Fardiaz, J.P. 
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Simarmata, M.Sc. yang diterbitkan oleh Direktorat Bina Gizi Masyarakat dan 
Pusat Penelitian dan Pengembangan Gizi, Departemen Kesehatan RI. Buku 
tersebut memberi panduan mengenai cara analisis zat gizi, meliputi proksimat 
(air, abu, lemak, protein, serat kasar, serat makanan total, karbohidrat), mineral, 
vitamin, dan asam-asam, hingga zat antigizi (asam fitat, asam oksalat, tanin, 
antitripsin).

Selain Departemen Kesehatan, DKPI juga disusun oleh Fakultas Kedokteran, 
Universitas Indonesia pada tahun 1992 (Nio, 1992). Daftar ini memuat komposisi 
zat gizi dan jenis makanan yang sama dengan DKPI tahun 1990 yang dibuat 
Departemen Kesehatan. Perbedaannya hanya pada penggunaan satuan untuk 
vitamin A yang sebelumnya menggunakan IU berubah menjadi mcg dengan 
vitamin A yang disetarakan dengan retinol. DKPI yang disusun pada tahun 
1995 telah dilengkapi dengan komposisi zat gizi makanan siap santap Indonesia 
dan siap santap luar negeri (fast food) serta makanan produk industri (makanan 
bayi, makanan anak, makanan ibu hamil, dan menyusui). DKPI tersebut juga 
memiliki jenis pangan yang lebih banyak dari sebelumnya (Mukrie et al., 1995).

Riset Unggulan Terpadu mengenai “Penelitian Komposisi Zat Gizi Makanan 
untuk Menunjang Penanganan Masalah Gizi Ganda” dengan peneliti utama 
Dr. Mien Karmini Mahmud dari Pusat Penelitian dan Pengembangan Gizi 
Bogor dilakukan pada tahun 1997. Penelitian yang dilakukan di 12 provinsi 
di luar pulau Jawa (NAD, Jambi, Bengkulu, Kalimantan Tengah, Kalimantan 
Selatan, Sulawesi Utara, Sulawesi Tenggara, Sulawesi Selatan, NTB, Maluku, 
Irian Jaya, dan Timor Timur) dengan 390 contoh makanan tersebut menjadi 
dasar pembuatan DKPI tahun 2001. DKPI yang disusun pada tahun 2001 telah 
dilengkapi dengan kandungan natrium, kalium, tembaga, dan seng (Karmini et 
al., 2001). Pengelompokan makanan telah dibuat sesuai buku komposisi zat gizi 
makanan ASEAN, yaitu penggolongan suatu makanan menurut penggunaannya 
atau menurut kelompok besarnya. Daftar tersebut disajikan dalam 3 kelompok, 
yaitu makanan mentah dan masak, makanan terolah, dan masakan. 

Berbagai komposisi yang terdapat pada 12 daftar yang diterbitkan sebelumnya 
selanjutnya dikompilasikan ke dalam Tabel Komposisi Pangan Indonesia pada 
tahun 2008 oleh PERSAGI (Mahmud et al., 2008). Daftar pada terbitan terakhir 
ini memuat 296 jenis pangan dengan komposisi yang meliputi air, energi, protein, 
lemak, karbohidrat, serat, abu, kalsium, pospor, besi natrium, kalium, tembaga, 
seng, retinol, beta karoten, karoten total, tiamin riboflavin, niasin, dan vitamin C.

Perkembangan DKPI di Berbagai Negara
Sejak 2002, hanya Singapura (2003) dan Vietnam (2007) yang telah memublikasi 
DKPI baru. Negara-negara yang lain masih menggunakan daftar versi sebelumnya 



203

yang dipublikasi pada periode tahun 1997–1999 dan sedang memperbaiki, 
memperbarui sehingga direncanakan untuk memiliki DKPI baru pada tahun 
2013. Di Myanmar, dua versi DKPI telah dipublikasi, yaitu pada tahun 1994 
dan versi revisi pada tahun 2002. Nama kelompok pangan bervariasi tiap daftar 
dan jumlah kelompok pangan bervariasi dari 13 (Myanmar) hingga 17 (Filipina).

Seluruh DKPI berisi data komposisi proksimat, beberapa vitamin dan zat 
gizi makro dan zat gizi mikro. DKPI Myanmar belum memiliki data kandungan 
abu dan serat makanan. DKPI Malaysia dan Vietnam memiliki data serat kasar. 
Beberapa jenis pangan di dalam DKPI Filipina memiliki data keduanya (data 
serat makanan diperoleh dari pustaka lokal dan daftar negara lain). Data serat 
makanan selanjutnya akan dimasukkan dalam versi terbaru DKPI negara-negara 
tersebut. Hanya Singapura yang memperoleh data karbohidrat dari “pati + gula”; 
yang lain––Myanmar, Filipina, Thailand––menghitung karbohidrat dengan by 
difference yang mengikutsertakan serat makanan. Malaysia dan Vietnam (terdapat 
serat kasar dalam daftarnya) menghitung karbohidrat dengan “by difference” 
namun tanpa serat kasar. DKPI Malaysia, Singapura, Thailand dan Vietnam 
memiliki data asam lemak, kolesterol, dan gula. DKPI Malaysia, Thailand (data 
dari Divisi Gizi, Kementerian Kesehatan Masyarakat), dan Vietnam memiliki 
data beberapa asam lemak. Jumlah jenis zat gizi pada tiap database bervariasi dari 
13 (Myanmar) hingga 85 (Vietnam). Tidak semua DKPI Myanmar, Singapura, 
dan Vietnam berasal dari hasil analisis; beberapa merupakan data pinjaman 
(borrowing) atau hasil perhitungan.DKPI Malaysia, Thailand, dan hampir semua 
(kecuali serat makanan) dari DKPI Filipina berasal dari hasil analisis langsung, 
kecuali energi, protein (berdasarkan total nitrogen), karbohidrat dan retinol 
equivalent, yang diperoleh dengan menggunakan faktor konversi. 

Beberapa negara di ASEAN juga sudah mempunyai program manajamen 
database seperti NutriCal (Malaysia), FOCOS (Singapura), dan INMUCAL 
(Thailand). Program tersebut mengizinkan pengguna untuk mengakses database 
DKPI yang paling terbaru melalui internet.

Pentingnya Pengembangan DKPI Indonesia
Apabila dibandingkan dengan beberapa negara lain di ASEAN, seperti Singapura, 
Malaysia, Thailand, Vietnam, dan Filipina maka keberadaan DKPI Indonesia 
masih yang terendah, baik dari jumlah jenis pangan maupun jenis zat gizi yang 
disajikan. Sebagai contoh, Singapura telah memiliki DKPI yang memuat 3.500 
jenis pangan dan zat gizi lain seperti asam lemak, kolesterol, gula, dan pati serta 
serat pangan. Thailand memiliki DKPI terbaru yang dikeluarkan pada tahun 2002 
yang mencakup 13 kelompok makanan dan 3.794 jenis makanan. Kandungan 
kolesterol, 21 asam lemak, asam lemak jenuh, dan gula sudah ditambahkan dalam 
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daftar tersebut. Edisi paling akhir dari DKPI Filipina yang dikeluarkan pada 
tahun 1997 sudah mencakup 1.541 jenis makanan dan 17 komponen makanan 
termasuk serat kasar dan serat makanan. Keterlibatan Indonesia dalam jaringan 
Association of Southeast Asian Network of Food Data Systems (ASEANFOODS) 
juga belum maksimal.

Memperhatikan kondisi DKPI yang ada di Indonesia saat ini maka dirasakan 
sangat perlu untuk dikembangkan. Prioritas seharusnya diberikan untuk segera 
menyelesaikan penyusunan database pangan yang dikonsumsi masyarakat 
Indonesia. Teknik sampling yang tepat dan metode analisis yang sesuai dengan 
kemajuan iptek harus diperhatikan. Konversi perhitungan komposisi zat gizi 
akibat pengolahan dan penyimpanan perlu mendapat perhatian.

Mengingat kemungkinan adanya berbagai kendala untuk menyusun DKPI 
yang lengkap dalam waktu yang relatif singkat maka beberapa pertimbangan perlu 
dilakukan. Kerja sama yang melibatkan berbagai stakeholders dan shareholders perlu 
dioptimalkan untuk membiayai dan melaksanakan pekerjaan analisis pangan 
di laboratorium. Koordinasi antarinsitusi dan standardisasi metode analisis 
laboratorium merupakan faktor yang akan menentukan kualitas data yang akan 
dihasilkan. Untuk menghindari jumlah dan jenis pangan yang sangat banyak, pe-
milihan jumlah pangan yang akan dianalisis perlu mempertimbangkan keberadaan 
suatu pangan apakah sebagai pangan utama (major) atau pangan minor. Apabila 
prosedur penetapan kadar zat gizi dinilai layak dan benar serta memenuhi norma 
akademik yang berlaku maka penggunaan data yang sudah tersedia di berbagai 
institusi yang melaksanakan program penelitian dan pengembangan (borrowing) 
dapat pula dilakukan. Apabila memungkinkan maka keberadaan komponen 
pangan yang menunjang fungsi gizi seperti fitosterol dan zat antioksidan dapat 
pula dipertimbangkan.

Untuk segera mewujudkan keberadaan DKPI Indonesia yang lebih menggam-
barkan keberagaman pangan dan kecukupan gizi masyarakat di Indonesia maka 
berbagai langkah nyata harus segera dilakukan. Diperlukan adanya keputusan 
politik pemerintah yang tegas, pendelegasian tugas yang jelas, penyusunan “road-
map” yang terstruktur, dukungan dana yang pasti, program manajemen database 
pangan yang baik, keberadaan laboratorium dan jaringan antarlaboratorium yang 
efektif serta pengembangan sumber daya manusia yang menguasai keilmuan 
penyusunan komposisi zat gizi pangan secara berkesinambungan. Penyebutan 
nama untuk data komposisi pangan/zat gizi yang digunakan di Indonesia juga 
perlu disepakati bersama mengingat penggunaan kata “tabel/daftar/data” serta kata 
“bahan makanan/makanan/pangan/zat gizi” sering memberikan arti pemahaman 
yang berbeda.
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Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan

Informasi mengenai komposisi zat gizi pangan sangat diperlukan untuk penilaian 
tingkat kecukupan gizi, penyusunan menu, pendidikan gizi, dan perencanaan 
kebijakan pangan dan gizi. Apabila dibandingkan dengan beberapa negara lain 
di ASEAN, seperti Singapura, Malaysia, Thailand, Vietnam, dan Filipina maka 
keberadaan DKPI Indonesia masih yang terendah, baik dari jumlah dan jenis 
pangan maupun jenis zat gizi yang disajikan.

Saran

Untuk segera mewujudkan keberadaan DKPI, diperlukan adanya keputusan poli-
tik pemerintah yang tegas, pendelegasian tugas yang jelas, penyusunan “roadmap” 
yang terstruktur, dukungan dana yang pasti, program manajemen database pangan 
yang baik, keberadaan laboratorium dan jaringan antarlaboratorium yang efektif 
serta pengembangan sumber daya manusia yang menguasai keilmuan penyusunan 
komposisi zat gizi pangan secara berkesinambungan.
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