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Pati sagu mengandung sebagian besar pati yang merupakan karbohidrat kompleks. 
Pati sagu yang telah diolah secara modern mengandung sekitar 85% karbohidrat.

Kandungan Gizi Pati Sagu

Pati sagu telah dianalisis bebas 
gluten**. Gluten adalah protein 
yang ditemukan dalam gandum, 
barley, dan rye (gandum hitam). 
Gluten merupakan alergen bagi 
penderita penyakit Celiac atau 
intoleransi gluten. Menghindari 
atau mengurangi konsumsi 
makanan yang mengandung 
gluten sangat disarankan bagi 
mereka yang memiliki kondisi 
tubuh auto-imun atau autisme.

Sagu Secara Alami
Bebas Gluten

Pati Sagu Pati Tapioka Tepung Gandum Tepung Beras
Kalori 350 kCal 349 kCal 332 kCal 359 kCal
Lemak 0.04 gram 0.6 gram 1.5 gram 0.7 gram
Protein 1.15 gram 0.6 gram 11.4 gram 7.5 gram
Karbohidrat 86.58 gram 85.0 gram 62.2 gram 78.5 gram
Serat Makanan 2.05 gram 0.0 gram 11.0 gram 0.2 gram

Kandungan gizi per 100 gram

*Riset Internal ANJ
*http://www.foodnutritiontable.com/nutritions/nutrient/

**Riset internal ANJ, 2017
https://www.healthline.com/nutrition/sago



Sagu Sebagai Prebiotik dan 
Sumber Pati Tahan Cerna

Sagu untuk Mencegah
Kanker Kolon

Pati tahan cerna adalah pati yang lolos 
dari pencernaan dan penyerapan di usus 
kecil, mirip dengan serat makanan dan 
langsung menuju usus besar.

Prebiotik adalah zat dalam makanan yang 
berguna bagi pertumbuhan atau aktivitas 
mikroorganisme yang bermanfaat di 
dalam saluran pencernaan. 

Prebiotik, seperti serat makanan yang 
ditemukan pada buah dan sayuran, 
memberi makan bakteri baik di dalam 
usus. Ini membantu bakteri usus 
menghasilkan nutrisi untuk sel-sel usus 
besar dan menjadikan 
sistem pencernaan yang lebih 
sehat.

SCFA ini berguna untuk menghambat 
serta mematikan pertumbuhan sel 
kanker kolon pada manusia.

SCFA:
Butyric Acid
Propionic Acid
Acetic Acid

Mikroorganisme kolon di dalam usus besar 
memfermentasi pati tahan cerna dan 
menghasilkan SCFA (short chain fatty acids).

Pati tahan cerna mendukung 
pertumbuhan probiotik (bakteri 

baik) yang biasanya terdapat dalam 
makanan-makanan seperti yogurt, 

tempe, miso atau kimchi.



Indeks Glikemik Rendah
Indeks Glikemik (IG) adalah nilai yang 
ditetapkan untuk makanan berdasarkan 
seberapa cepat makanan tersebut 
menyebabkan peningkatan dan fluktuasi 
kadar gula darah (glukosa).

Makan makanan dengan IG rendah dapat 
mengurangi risiko diabetes tipe 2 dan 
penyakit jantung, mengurangi kolesterol 
total dan LDL (kolesterol jahat), serta 
menjadi kunci dalam program diet.

Pati sagu yang telah diolah dan dimasak 
dapat menghasilkan jenis pati tahan 
cerna yang memperlambat pelepasan 
glukosa ke dalam aliran darah.

Sagu untuk Manajemen Kolesterol
Diabetes dapat menyebabkan kolesterol 
tinggi karena pasien diabetes tidak dapat 
memetabolisme lemak (lipid) dengan benar. 
Dalam sebuah penelitian di laboratorium, tikus 
diabetes yang diberi makan beras analog sagu 
menunjukkan peningkatan HDL (kolesterol baik), 
penurunan kolesterol total, LDL (kolesterol jahat), 
trigliserida dan Indeks Atherogenik.

Indeks Glikemik
Rendah <= 55

Sedang 56-69
Tinggi >=70
*glukosa = 100

https://www.health.harvard.edu/diseases-and-
conditions/glycemic-index-and-glycemic-load-for-
100-foods

Makanan Indeks Glikemik Kategori IG
Pati sagu alami 65 Sedang

Mi sagu 28 Rendah
Beras putih, bulir sedang, matang 75 Tinggi
Beras merah, matang 68 Sedang
Roti tawar (dari tepung gandum) 75 Tinggi

Haliza et al 2006
8. Raben et al, 1995
http://www.glycemicindex.com/index.php
https://www.health.harvard.edu/diseases-and-conditions/glycemic-index-and-glycemic-load-for-100-foods



Bebas 
Gluten

Indeks 
Glikemik 
Rendah

Manajemen 
Kolesterol

• Pati sagu murni (tanpa tambahan bahan kimia) memiliki kandungan pati tahan 
cerna lebih tinggi dari pada pati sagu yang diolah secara kimia dan pati tapioka.

• Tikus yang diberi makan pati sagu mentah dan yang telah dimasak secara statistik 
menunjukkan penurunan total kolesterol darah yang signifikan dibandingkan 
dengan tikus yang diberi pati tapioka mentah dan yang telah dimasak.

• Penelitian awal menunjukkan potensi sagu sebagai makanan pokok seperti mi 
sagu atau beras analog sagu dalam pengelolaan kolesterol darah.

• Mi sagu mengandung pati tahan cerna 4 kali lebih banyak dari mi tepung terigu.
• Sagu yang diolah dan dimasak, seperti pada mi sagu, memiliki kandungan pati 

tahan cerna yang lebih tinggi dari pada pati sagu yang masih mentah.
• Pati sagu ketika dimasak dengan sumber lemak seperti santan atau minyak sayur, 

dapat membuat jenis pati tahan cerna tertentu yang telah terbukti dapat bertahan 
untuk tidak diserap di usus kecil. Hal ini telah terbukti dapat mengurangi sekitar 
50% kadar glukosa darah bila dibandingkan dengan roti putih.

Prebiotik

Pati Tahan
Cerna

Mencegah 
Kanker 
Kolon

Manfaat Kesehatan
Pati Sagu

Penelitian
Menunjukkan
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SAPAPUA® adalah merek pati sagu unggulan kami yang dihasilkan dari hutan 
sagu alami di Sorong Selatan, Papua Barat, diolah dan diproduksi oleh PT ANJ 
Agri Papua (ANJAP). Pohon sagu yang kami olah tumbuh secara alami tanpa 
pestisida, pupuk atau zat tambahan lainnya.

SAPAPUA® tersedia di:
Tokopedia https://www.tokopedia.com/sagupapua
Shopee https://www.shopee.co.id/sagusapapua
Instagram: @sapapua.sagu dan @bueno.nasio
GoFood: Bueno Nasio 
Restoran Bueno Nasio (Sunken Plaza Menara BTPN, Jalan Dr. Ide Anak Agung 
Gde Agung, Kav. 5.5-5.6, Kawasan Mega Kuningan, South Jakarta 12950. 
Phone +6221 2295 8922


