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CAPAIAN PEMBELAJARAN/LEARNING OUTCOME 

Setelah mengikuti pembelajaran dengan tuntas, mahasiswa diharapkan mampu menjelaskan  
ruang lingkup pangan fungsional, jenis-jenis komponen bioaktif dan fungsinya dalam menjaga 
kesehatan, mampu memahami mekanisme kerja komponen bioaktif dalam meningkatkan 
status kesehatan, dan mampu menformulasikan produk pangan fungsional baru berbasis 
sumber daya lokal. 

 

SOFT SKILLS 

Setelah mengikuti pembelajaran dengan tuntas, mahasiswa diharapkan mampu menerapkan 
dan menginkorporasikan prinsip-prinsip ilmu pangan/hasil pertanian dalam praktik dan kondisi 
nyata pengembangan produk hasil pertanian di industri ilmu pangan/hasil pertanian 
berdasarkan pemahaman terhadap isu mutakhir global dalam bidang terkait pangan 
fungsional. 

 

BAHAN KAJIAN 

• Mengenal Pangan Fungsional 

• Radikal Bebas dan Antioksidan Fungsional 

• Klorofil, Flavonoid, dan Karotenoid 

• Serat Pangan (Dietary Fiber) 

• Asam Lemak Tidak Jenuh (PUFA) 

• Prebiotik dan Probiotik 

• Bahan Pengganti Lemak (Fat Replacers) 
 

KETENTUAN /KESEPAKATAN          

1. Kehadiran mahasiswa dalam kuliah minimal 75 % dari total tatap muka. 

2. Toleransi Keterlambatan kuliah maksimal 15 menit 

3. Mahasiswa wajib mengikuti UAS. 

4. Dalam perkuliahan / konsultasi dengan dosen, mahasiswa wajib berperilaku sopan 

(berbicara, berpakaian) dan menghargai. 

5. Mahasiswa wajib bersepatu, atasan baju (bukan kaos), dan bawahan non jeans. 

 



PENILAIAN HASIL BELAJAR 

No Uraian Bobot (%) 

1. Mengenal Pangan Fungsional 10 

2. Radikal Bebas dan Antioksidan Fungsional 10 

3. Klorofil, Flavonoid, dan Karotenoid 20 

4. Serat Pangan (Dietary Fiber) 15 

5. Asam Lemak Tidak Jenuh (PUFA) 15 

6. Prebiotik dan Probiotik 15 

7. Bahan Pengganti Lemak (Fat Replacers) 15 

Total 100 
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