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Penjelasan Roadmap :  
1. Keterkaitan Roadmap Riset dengan SDGs. 

Roadmap riset yang sesuai dengan SDGs adalah nomor 2, yaitu Mengakhiri kelaparan, mencapai ketahanan pangan dan 
peningkatan gizi, dan mencanangkan Pertanian Berkelanjutan  
 
Target dari SDGs ini, yaitu 1) Mengakhiri kelaparan dan mencapai ketahanan pangan, gizi seimbang, dan stunting pada anak; 
dan 2) Menjamin system produksi pangan yang berkelanjutan dengan hasil panen yang tinggi dan melindungi sumber daya tanah  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
2. Keterkaitan Roadmap Riset dengan Roadmap Universitas. 

 
 

Gambar 1. Roadmap Penelitian Dosen 



 
3. Keterkaitan Roadmap Riset dengan Bidang dan Tema Unggulan. 

 
Inovasi Pangan Fungsional 

Issu-Issu 

Strategis 
Pemecahan Masalah Topik Riset yang Diperkuat Detail Topik Kajian Keilmuan 

Kinerja Performan 

Indikator 

Melemahnya 

ketahanan 

pangan, 

semakin 

meningkatnya 

kesadaran 

masyarakat 

saat ini tentang 

pangan dan 

kesehatan 

Pengembangan produk 
pangan berbasis bahan 
baku lokal Indonesia 

Pemanfaatan buah/sayur lokal 

Indonesia untuk pengolahan pangan 

halal 

1. Pengembangan produk 

minuman serbuk instan halal 

berbasis buah dan sayur. 

2. Pembuatan kudapan beku 
seperti es krim dan sorbet 
halal berbasis buah/sayur 

1. Prosiding Nasional 

& Internasional 

2. Jurnal Nasional 

Terakreditasi 

3. Jurnal Internasional 

Berindeks Scopus 

4. Buku ajar BerISBN 

5. HKI 

6. Paten 

7. Kesesuaian 

roadmap dosen 

dengan penelitian 

mahasiswa 

 

Pemanfaatan limbah 

pangan 

Pemanfaatan bagian bahan pangan 

yang umumnya dibuang  

1. Ekstraksi pigmen limbah  

kulit buah dan 

pemanfaatannya sebagai 

pewarna pangan alami. 

2. Enkapsulasi pigmen limbah 

kulit buah menggunakan 

bahan halal. 

3. Aplikasi pewarna alami pada 

produk pangan. 

4. Pengujian umur simpan 

produk. 
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