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ABSTRAK

1

Ketergantungan bangsa Indonesia termadap beras begitu tinggl, sehingga ketika kebuiuhan beras
dalam negeri tidak tercukupi, Indonesia harus mengimpor beras. Kelerganiungan terhadap beras dapal
dikurangi melalui atternatil bahan pangan lainnya yang dapat dibudidayakan di Indonesia sebagai upaya
mendukung ketahanan pangan di Indonesia. Salah satunya dengan mengeskplorasl potensi bahan
pangan lokal Indonesia. Dalam kaitan dengan hal tersebut, maka lulisan inl berfujuan untuk memeiakan
potensi sagu dan diversifikasi clshan sagu, baik berupa olashan pangan maupun olahan non-pangan
sehingga dapat menjadi acuan dalam mengeksplorasl bahan pangan sagu. Sagu dapal diclah menjadi
panganan tradisional, lepung sagu dan turunannya seperti tepung sagu termodifikasi dan mi sagu, serta
pall sagu dan lurunannya sepertl edible flm, makanan pendamping ASH dan sohun. Sedangkan uniuk
kebutuhan non-pangan, sagu dapat dimanfaatkan menjadi bioethanol dan Protein Sel Tunggal, Unfuk
meningkatkan diversifikasi produk berbasls sagu dan wrunannya maka perfu dilengkapl dengan kafian
akonoml, dukungan dan kebijakan pemerintah Daik dari sisi ketersedisan maupun kemudahan aksas para

peiaku usaha komoditas sagu.
kata kunci © sagu, potensi, pemanfaatan, ketahanan pangan
ABSTRACT
indonesia’s dependerice on rice is o high, that when the domestic rice requirement is not fulfiled

Indanesia has fo import rice. The dependence on rice can be reduced through some allarmaiive foodstiufs
which can be culfivaled in indonesia, One way fo do it is by exploring the potential of local food in
indonesia fo support food security. This paper aimed to map out the potentisl of sago and sago processing
diversification, both non-processing food and processing food so i can be a reference in exploring food
frown sage. Sago can be processed into traditional snacks, sago starch and its derfvatives such as modified
sago starch and sago noodles, and sago sfarch and #s dematives sich 88 edible films, complemearntary
feeding, and vermicelll, For the need of non-food product, sago can be processed o become bioethanol
and single cell protefn. To improve proguct diversification based on sago if is necessary fo be equipped
with the economic azsessment, support and governmant policy both n terms of availability and ease of

business access o 5800 commooiy.
keywords: sago. the potential, the use of sago. food securty
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. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah salu negara
vang mempunyal komitmen tinggl terhadap
pembangunan ketahanan pangan. Komitmen
tersebut  dituangkan dalam Undang-Undang
Momor  7/1886, fentang Pangan yang
mengamanatkan agar pemerintah  bersama
masyvarakal mewujudkan ketahanan pangan
bagl seluruh rakyat Indonesia. Menurut undang-
undang tersebut, ketahanan pangan adalah
kondisi lerpenuhings kebutuban pangan bagi
rumah tangga yang lercermin dari tersedianya
pangan secara cukup, baik dalam jumlah
maupun mutunya, aman, merata, beragam
dan tengangkau. Pembangunan ketahanan dan
kemandirian pangan lokal sebagal komponen
sisiem pangan nasional adalah sangat penting
(Alfons dan Rivaie, 2011).

Menurul Ekafiti  {2010), Indonesia
merupakan salah satu negara yang mamiliki
katahanan pangan vyang lkuwang slabil,
Ketergantungan bangza Indonesia ferfadap
beras begilu linggi, sehingga kelika kebutuhan
beras dalam negern tidak tercukupl, Indonesia
hamus mengimpor beras. Impor beras berisiko
sangattingai, karenaciripasarberasglobaladalah
hpis {(thin markell dan sisa {(residual markel)
yang berdampak seringnya lerad| instabiiitas
suplai dan harga beras di pasar internasional.
Oleh karana ifu, parlu dikurangi ketergantungan
terhadap beras melalul siternatif bahan pangan
lainnya yang dapat dibudidayakan di indonesia,
Salah satunya dengan mengeskplorasi potens
bahan pangan lokal Indonesia. Dalam kaitan
dengan u program diversifikasi pangan dan
penganekaragaman pangan terus digalakkan
oleh pamerintah. Salah salu pangan |okal
yvang polensial adalah sagu, pangan pengganti
beraszSagu (Mefroxylon sagu Rollb) merupakan
salah satu tanaman penghasil karbohidrat yang
paiing potensial dalam mendukung program
ketahanan pangan Indonesia (Targans, 2001)
Uniuk tingkat dunia, 1,4 juta ha tanaman sagu
berada di Indonesia dar tolal areal sagu 2.47
juta ha Sisanya adalah di Papua MNugini,
Malaysia, Thalland, Filipina dan negara-negara
lain (Flach, 1997). Potensi sagu di Indonesia
sangat besar, khususnya Iran Jaya dan Maluku
di wilayah Indonesia Timur (Tabel. 1)

Tabel 1. Potensi Sagu

Lokasi Potensi
Inan Jaya 980.000 ha
Maluku dan Sulawes: Selatan  30.000 ha
Fiau 32.000 ha

Sumber ; Djafar, dkk., 2000

Tanaman ini dapal wmbuh di sepanjang
tepi sungal dan di dasrah rawa yang kurang
cocok unluk tanaman  lalinnya,  akibatnya
pengembangan sagu tidak bersaing dengan
penggunaan lahan wuniuk fanaman pangan
lain. Selain i, sagu merupakan lanaman
tahunan yang berarti setelah ditanam dapat
menghasikan salama berahun-tabun  dan
panen dapat dilakukan secara teratur dengan
mengelola para petani (Rostiwatl, dkk,, 1998),

Sagu ldak hanya dapal dimanfaatkan
sabagal penganli beras, letapi juga dapal
dimanfastkan sebagal olahan makanan seperi
mig, roti, dan siup frukiosa. Dapat  pula
digunakan sebagai pakan temak, perekai,
bioatanol dan banyak produk dervatif lainnya
(Flach, 1987}, Tujuan tulisan inl untuk mametakan
potens sagu dan diversifikasl olahan sagu, baik
berupa olahan pangan maupun olahan non
pangan sehingga dapat menjadi acuan dalam
mengaksporasi bahan pangan ini.

Il. POTENSI SAGU

Areal tanaman sagu di  Indonesia
diperkirakan 95,9 persen tersebar di Kawasan
Timur Indonesia dan 4,1 parsen di Kawasan
Barat Indonesia. Areal hulan sagu di Indonesia
sekitar 1.25 jula heklar dengan kepadatan
anakan 1480 per hektar yang setiap panen
menghasifkan 125-140 pohon per tahun, Hutan
sagu tersebut tersebar di Papua seluas 1.2 juta
heklar dan Maluku seluas 50 ribu hektar sena
148 ribu hekiar hutan sagu semi budidaya
yang lersebar di Papua, Maluku, Sulawesi,
Kalimantan, Sumalera, Kepulauan Riau dan
Kepulavan Mentawal {(Sumatera Baral), Dari
luasan lersebut hanya sekitar 40 persen
meripakan areal penghasil pati  produktif
dengan produkbvitas pati 7 ton per hekiar per
lafun, karena banyaknya fanaman sagu yang
layak panen tetapi tidak dipanen sehingga
rusak. Hasil penelitian terdahulu mengenal jenis
dan ragam pohon sagu yvang ada di Indonesia
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{Novanantoh, dkk., 1996) tefah diidentifikasi 60
jenis pada empat tempal di Papua (Widjono,
dkk., 20003,

Setiap hektar tegakan sagu per tahun
paling sedikit menghasilkan 2,5 ton pati sagu.
Dengan demikian, di Irian Jaya lardapal patens
pali sagu sekilar 3.5 jula ton sagu per ahun.
Untuk kebutuhan pangan, masyarakat [nan

dalam diversifikasi pangan uniuk mendukung
ketahanan pangan lokal dan nasional. Hal imi
alas dasar perfimbangan bahwa sagu mamiliki
nilai gizi hidak kalah dengan sumber pangan
lannya seperti beras, jagung, ubi kayu, dan
kentang. Nilai gizi sagu dibandingkan dangan
bahan pangan lainnya dapat dilihat pada Tabel

Tabel 2. Nilai Gizi Sagu dan Beberapa Bahan Fangan per 100 gram

Komponan Kanlang

Giling

Sanu Beras Tapung Lk LIbi

Sukun  Gembili  Liwidlthi

Jagung  Kayu alar
Kadar Air (%) 14,00 1300 7780 12,00

62,60 5550 T75.00 7500 B850

Kaior (Kal) 343,00 34500 8500 36700 14600 9600 9700 B9.00 125.00

Pratein (g) 0.70 6,80 2,00 9,20

1,20 1.00 1,50 2,00 1,80
0.30 0.20 0,10 0,20 0,70

M0 2260 2240 1980 27.80
1.30 0,70 1,00 3,00 1,10
azo0 1700 1400 4500 30,00

Fasfor {mg} 13,00 140,00 58,00 256,00 40,00 4700 4500 28000 48,00

Lemak [g]- 0,20 0,70 0,10 3,80
:;Tmhidmf B470 7890 1810 7370
Mineral (g) 0.40 0,60 1,00 1,20
Halzsium

11z 10,00 11,00 10,00
(ma) e
Besi (mg) 1,50 0,80 0,70 2,40
Thiamine

{mg}

0,01 012 0,11 038

0,70 0,30 0,30 1,80 0,70
0,06 0.10 0,10 0,10 0,09

Sumber - Kam, 1992

membutuhkan sekitar 150 rbu ton sagu per
tahun. Potensi sagu di Inan Jaya terdapat
sekitar 3.4 juta ton yang belum lermanfaatkan,
dan di Mentawai terdapat sekitar 56700
hektar tegakan sagu dengan produks: sekitar
139,000 ton per tahun. Sementara itu di Padang
Pariaman terdapat tegakan sagu sekitar 85,790
hektar dengan produksi 5063 fon per tahun,
di daerah inl juga terdapat poiensi sagu yang
belum tlermanfaatkan sebanyak 2348 412 ton par
tahun (Haryanta dan Panglab, 1992).

Pemanfaatan sagu dapal dilakukan uniuk
keperduan pangan staupun unluk keperduan
mon pangan. Pemanfaatan sagu untuk pangan
salah salunya adalah melalul tepung sagu, pali,
dan berbagai produk olahan pangan. Manunut
Alfons dan Rivaie (2011) pati atau tepung sagu
dan produk olahannya dapat dikelompokkan
juga sebagal pangan fungsional. Dengan kata
lain sagu disamping sebagal salah satu sumber
pangan tradisional potensial, juga merupakan
pangan fungsional yang dapal dikembangkan

Kandungan karbohidrat sagu lebih nggi
dibandingkan dengan beras dan beberapa
pangan sumber karbohidrat lainnya (Tabel
2}, Kandungan kalon sagu tidak jguh berbeda
dengan beras dan jagung, bahkan melabihi
kentang, sukun, ubi kayu, ubi jatar. dan yams
(gembill dan uwilubi). Hal inl menunjukkan
bahwa sagu sangal berpolensi menggantikan
beras yang selalu manjadi sumber karbohidral
utama di Indonesia. Selain i, sumber minaral
lainnya seperti nilai kandungan Kalsium dan
Besi lebih tinggi dibandingkan dengan beras.

Selain  dari  nilal karbohidrat  yang
mandakati nilal karbohidrat beras, sagu juga
unggul dalam hal kandungan serat, nilai Indeks
glikemik. Pali sagu mengandung. 3,69-506
persen seral pangan (Achmad, dkk,, 19949); dan
nilai Indeks Glikemik (IG) 28, termasuk dalam
kategon rendah karana kurang dan 55 (Furwani,
dkk., 2006), sehingga sagu dapat dikelompokkan
sebagal pangan fungsional. Menurut POM
Rl {2005) dalam Papilaya (2009), pangan
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fungsional -adalah pangan olahan yang
mengandung  satu  atau  lebih  kompaonen
fungsional, Yang berdazarkan kajian
mempunyal fungsi fisiologis tedanlu, terbubkdi
tidak membahayakan dan bermaniaat
bagl kesehatan Indeks Glkemiks atau 1G
merupakan respon glikemik ketika memakan
sejumlah karbohidrat dalam pangan dan dengan
demikian merupakan indikator tidak langsung
dar respon insulin tubuh (Buyken, dklc,, 2006),
Berdasarkan penggunaan glukosa sebagal
pembanding (1G=100), pangan dikategonkan
menjadi tiga kelompok yaitu pangan G rendah
gdengan rentang nilal 1G = 55, pangan 1G sedang
dengan rentang nilai 15 55-69, dan pangan 1G
linggi dengan rentang nitai 1G = 70 (Foster dan
Milier, 1985). Indeks Glkemiks yang randah
pada sagu menunjukkan potensi sagu yang baik
dikonsums| oleh penderita diabetes. FADMNWHO
{18998) merekomendasikan peningkatan asupan
pangan ber-lG rendah terutama bag peandearia
diabetes dan orang yang tidak toleran tehadap
glukosa. Berdasarkan |aporan WHO (FAQY
WHO, 2003), bubungan diet pangan ber-IG
rendah dalam mencegah obesilas dan diabetes
sangallah mungkin, Hal inl menunjukkan bahwa
sagu merupakan salah satu pangan ber-iG
rendah yang dlanjurkan untuk dikonsumsi bagi
orang-orang berkebulubhan Khusus seperli
penderita diabeles Seral pangan pada pati
sagu dapat membenkan efek fisiologis yang
manguniungkan, seperll laksalf, menurunkan
kolestrol darah, dan menurunkan glukosa
darah. American Associstion of Cereal
Chemist (2001) dalam Alvarer dan Sanchez
(2006) mendefinisikan saral pangan sebagal
bagian yang dapal dimakan dari tanaman atau
karbohidral yang tahan terhadap pencernaan
dan absorpsi dinding usus halus, yang kemudian
difermentas: o dalam usus besar Menurut
Stalahl dan Hutagalung {2007} seral pangan
adalah karbohidral (polisakarida) dan lignin
yang tidak dapat dicerna oleh enzim pancernaan
manuzia. Sehingga seral pangan kebanyakan
akan menjadi behan substral unuk Termentasi
bagl bakteri yang hidup di dalam usus besar,
Salah satu kelompok seral pangan yaltu pati
lak lercema (resistant starch) menghasikan
hidrogen, metana, karbondioksida, asam lemak
rantai pendek dan sajumiah energl (0-3 kal/
gr). Azam lemak raniai pendak hasll fermeaniasi
mikroba tersebul cepatl diserap ke hati, dan

diduga asam propionat  hasll  fermentasi
menghambat sintesis kolestrol di dalam hat,
Buliral bermanfaat sebagal probiotek, manjaga
mikroflora  usus, meningkatkan  keksbalan
tubuh, mengurangl resiko teradinya kanker
usus dan pard-pard, mengurangi kegemukan,
dan mamparmudah buang air besar (Papilaya,
2008}

Selain serat dan IG, sagu juga mengandung
pall resisten, polisakarda bukan pati, dan
karbohidrat rantai pendek yang sangat
berguna bagl kesahatan. Patli resisten memiliki
fungsionalitas  terhadap kKesehatan tubuh.
Menurut Sajilata, dkk. (2006), pati resesten
maempunyai afek fisiologis yang bermanfaal
bagl kesshatan seperti pencegahan kanker
kodon, MBMDUNYai afak hipoglikemilk
(menurunkan kadar gula darah setelah makan),
berperan sabagai prebiotik, mengurangi risiko
pembentukan batu empedu, mempunyai efek
hipokolestarolemlk, menghambal  akumulasi
lemak, dan meningkatkan absorpsi mineral. Hal
ini menunjukkan bahwa pall resislan pada sagu
memberikan efek yang baik untuk kesehatan
tubuh

Tak hanya  pemanfaatan dibidang
pangan, sagu |uga dapat dimanfaatkan untuk
keperluan non pangan. Pusat Penelitian dan
Pengambangan Hasl Hutan, Kementerian
Kehutanan telah mengembangkan sagu menjadi
bioetanol, baik skala laboratorium maupun skala
usaha kecil, Hal ini merupakan penalitian awal
dalam rangka menuju optimalisasl produksi
bioefanol dan sagu (Haryanto dan Panglodi,
1992). Seiain produksi etanol, hasil samping
dari ekstrak pak sagu, yaitu ampas dapat diolah
menjasi PST (Protein Sel Tunggal) sebagai
sumber protein pada makanan lemak. Ampas
sagu yang digunakan sebagai PST masih
memiliki kandungan nutrisi seperti lemak 0,20
persen, protein 1.31 persen, serat kasar 13,48
persan, dan karbohidrat 6,67 persen (Haryanto
dan Fanglodi, 1992).

lil. PRODUK OLAHAN PANGAN BERBASIS
SAGU

3.1.0lahan  Sederhana
Tradisional

dan  Pangan

Pemanfaatan sagu di Indonesia umumnya
masih dalam bentuk pangan tradisional,

fiul
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misalnya dikonsumsi dalam bantuk makanan
pokok seperti papeda. Disamping itu sagu juga
dikonsumsi sebagal makanan pendamping
sapertl sagu lempeng, sinol, bagea dan lain-1ain
iHarzanto, 1886}, Kandungan kalor sagu tidak
|auh berbeda dengan beras dan jagung, bahkan
melebihl kentang. sukun, ubikayu, ubijalar, dan
yams (gembili dan uwilubl).

Masyarakat Maluku mengonsumsl sagu
sebagai bahan pangan tradisional dalam bentuk
makanan pokok (papeda, sinoll, tutupola,
sagulempeng, dan buburma) maupun camilan
Isarul, bagea, sagu fumbu, dan sagu guia). O
Sulawesi Selatan dan Tenggara, makanan ini
dikenal dengan nama Kapurung dan sinonggl
sedangkandi Sangihe Talaud dikenal dengan
nama rrange (Lay, dkk., 1988; Wahid, 1988).
[N daerah Riau dikenal berbagal makanan
tradisional sepert sagu gabah, sagu rendang,
sagu embel, laksa sagu, kue bangkil, sagu
opor, kerupuk sagu, danlain-lain (Hutapea, dkk.,
2003).

3.2. Tepung Sagu dan Turunannya

Tepung  sagu  merupakan  produk
pangan intermediale, dimana membutuhkan
pangotahan iebih lanjul untuk menjadi produk
olahan pangan yang memiliki nilal tambah
Tepung sagu dapatl digunakan sabagal
bahan baku dalam pembuatan makanan atau
sebagal bahan tambahan makanan, Manurul
Laising (1988) dalam Louhanapessy (1997)
maengatakan bahwa pemanfaatan tepung sagu
maliputi pemanfaaian sebagai makanan pokok,
makanan tambahan dan sebagal bahan baku
industr. Kandungan amilopeklin yang tinggl
pada sagu tidak memunakinkan digunakan
uniuk pengolahan produk-produk olahan basah
sapert; roti dan cake, karena amilopektin yang
tingal memberkan sifat lengket dan fekstur yang
keras pada produk. Produk lurunan lepung sagu
antara lain ; lepung sagu termodifikasi dan mi
SagU,

Froses pembualan lepung sagu
menggunakan empulur balang sagu yang
dipotong (diiris) tipis Sarpudin (2006). Bentuk
empulur yang dibuat kecil dan tipis dimaksudkan
agar proses pengeringan berlangsung lebib
cepat dan efisien. Pengeringan sagu dilakukan
pada subu 55 "C - 60 "C dengan menggunakan

} _

| Batang Sagu i
Pemotongan den Penpupasan Hulil
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. |
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Gambar 1. Diagram alir Pembuatan Tepung

Sagu

cabinet dryer. Suhu lersebut dipilih  untuk
menghindan terjadinya gelafinisasi pati karena
sagu sebagian besar terdiri dan pati. Mengingat
bahwa pati sagu akan lergelatinisasi pada suhu
sekitar 69 "C (BPPT, 1387} Meskipun suhu
gelatinisasi tersebut dicapai jika bahan tersebut
banupa pall sagu mumi (tidak lercampur dengan
bahan lain dalam jumlah cukup besar). Sawut
sagu yang sudah kering kemudian digiling
dengan menggunakan disc mill. Tepung hasil
penggllingan diayak dengan kerapatan 100
mesh, digunakan kerapatan ayakan 100 mesh
dangan harapan akan dipermleh tepung yang
barsih dari koloran dan ampas.

DMahan sederhana dan epung sagu kainnya
adalah kerupuk. Menurut Tahir { 1885) perlakuan
penambahan lepung sagu berpangaruh tarhadap
kadar amilopeklin dan volume pangembangan
kerupuk. Biskuit tepung sagu dapat dibuat dar
campuran tepung sagu dan tepung Eedelai
dengan perbandingan 7 bagian tepung sagu
dan 3 bagian tepung kedelai (Tasman, 1988).
Makanan ringan dengan metode ekstrusi dapal
dibuat dari bahan dasar tepung sagu. Kondisi
proses ekstrusi yang dianggap lebih baik untuk
dikembangkan adalah produk yang berasal
darl formula bahan baku : 75 persen sagu, 20
persen kedelai dan 5 persen jagung. Dengan
kadar air formula bahan sebesar 12 parsen
dari berat basah dan diproses pada ekstruder
dengan suhu 160°C atau 200°C (Harun, 1988}
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3.3. Tepung Sagu Termodifikasi

Tepung sagu yang telah dimodifikasi
man@ad maltodexstnn dapat membenkan lebih
banyak manfaat dalam industr pangan, bahkan
farmasi. Kandungan patl datam lepung sagu
sangal tinggi, Penggunaannya secara alami
dapat manyebabkan berbagal permasalahan
dan nilai ekonominya relatif rendah sehingga
diperiukan modifikasi, dalam hal inl menjadi
maltodaksirin, . Selain memperbaiki sifal dan
karakieristiknya, modifilkasi ini juga dapal
meningkatkan nifal  ekonomi  lepung  sagu
(Chafid dan Kusumawardhani, 20100, L, dkk.
{1993), menyatakan bahwa untuk mengatas
hal tersebut dilskukan modifikas) kimia pada
pall, guna meningkatkan sifat-sifal  spesilik
dan meamperuas pengounaan dalam produk
pangan. Estiati (2006}, juga menyaiakan bahwa
modifikasl kimia seperti pengikatan silang
dapal mengubah sifal kohesil (lengket) dan
meningkatkan viskositas patl

Pambuatan malfodeks!rin dar tepung sagu
vaitu 100 gr tepung sagu dicampur derngan 1
L aguadest, CaCl, secukupnya, dan enzima-
amylase, Campuran tersabul jatur agar pHnya
netral, Campuran kemudian dipanaskan sambil
diaduk dengan kecepatan tinggl. Jumiah
enzim yang ditambahkan, suhu, dan wakiu
hidrolisis disesuaikan dengan vanabal. Setalah
proses hidrolisis selesal, campuran tersebut
dikenngkan dalam oven kemudian dihaluskan
hingga barbentuk bubuk atau lepung kembal
{Chafid dan Kusumawardahani, 2010). Aplikasi
malfodeksinn pada produk pangan antara lain
pada: (i) Makanan beku, malfodeksisn meamiliki
kemampuan mengikat air  (waler holding
capacity) dan berat molekul rendah sehingga
dapal memperdahankan produk ietap dalam
keadaan beku, (i} Makanan rendah Kkalor,
penambahan  maltodekstrin  dalam  jumiah
besar lidak meningkalkan kemanisan produk
saperti gula; (i) Produk rerolian, misainys
cake, muffin, dan biskuit, digunakan sebagai
pengganti gula atau lemak; (iv) Minuman
prebiolik, malfodekstrin memupakan salah satu
komponen prabiotik imakanan bakterl Probiotik
yang mengunlungkan) sehingga sangal balk
bagi tubuh yaitu dapat melancarkan saluran
pencemaan; dan (v} Sebagal bahan penyalul
lapis tipis (fim coating) tablet (Anwar, 2002).

3.4. Mie Sagu

Teknologl pembuatan mie sagu cukup
sederhana meskipun berbeda dengan mi lerigu
Diagram alir pembuatan mi sagu dapal dilihat
pada Gambar 2. Sosializasi pembuatan mi
sagu di daerah senlrasagu di Kabupaten Luwu
Utara [Sulawesi Selatan) menunjukkan 725
persen anak S0 dapat manedmanya, maskipun
sabelumnya tidak mengenal mi sagu, Secara
kegehatan mengonsumsi mie sagu mendapal
manfaat darn resisfant sfarch (RS} atau pati
tak tercema. Pall ini tidak dapal dicerna oleh
enzim-anzim pencarnaan dalam usus manusia
sehinggamemiliki peran penting dalam diet.

RS atau pati resisten mampu mengikat
asam empeadu, meningkatkan volume feses
dan mempersingkat wakiu transil. RS juga

Pati Sagi + Air (1,7
W
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Mi Sagu
Skala Rumah Tangga
sumber : Purwani, 2006

mempunyal efek prebiotik. Kandungan RS
dalam mi sagu berkisar 45 mg/g, atau 4-5 kall
lebih besar daripada RS mie inslan dengan
behan baku tepung terigu (Prabawati, 2005).
RS dihasilkan pada saat proses perendaman
helaian mi yang memicu rekristalisasi pati yang
dikenal dengan retrogradasi. Patl retrogradasi
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Edible Film

Gambar 3. Pembuatan Edibie Dari Pati Sagu

Sumber : Hitmat, 1997

marupakan satah satu sumber pati yang ftidak
dapat dicarna oleh enzim-enzim dalam sistam
pancernaan manusia, Fraksi pali tersebut akan
difermantasi oleh mikrofliora di dalam usus
besar,

Dari Pedoman Teknis Pengeciahan Mi Sagu
{Deptan, 2008), proses pembuatannya adalah
dengan lerebih dahulu mencampur pati sagu,
tawas (1 persen dar iofal sagu yang diolah
meanjadi mi), air dan perwama, Dicampur dengan
bantuan alat yailu mixer atau molen, hingga
terbentuk adonan yang kalis dan licin. Adonan
kemudian dicetak dengan banluan pencetak
mie hidrolik, dan direbus salama kurang lebih 1
menit atau sampal mengapung. Selanfulnya mi
dialiri air dingin dan didiamkan selama 15 menit.
Mi ditiriskan dan dilumun minyak sayur agar
lidak lengket.

3.5.Pati Sagu dan Turunanya

Haryanto dan Pangloli (1992), menyalakan
bahwa komponen lerbesar dalam pati sagu
adalah karbohidrat yaitu dalam bentuk pati.
Untuk skala industn, pati sagu dapat digunakan
sebagail bahan dasar dalam pembuatan dextrin,
bubuk puding, sirup glukosa (Wulansar, 2004)
dan sirup frukltosa (Wiyono, 1880), pembuatan
hunk kwee, sebagai bahan perekat kapsul (obat-
obatan), etancl, perekat (Flach, 1983), edible
fitm (Hikmat, 1987), makanan pandamping ASI
{Ardiyansyah, 2006), dan sohun instan (Rahmi,
dikk., 2009).

3.51. Edible Film

Pati sagu juga dapal dibual edible film, edible
film yang dihasitkan mempunyai sifat tipis, kuat,
alastis, mengkilap, halus, jamih, dan ransparan,
serta sangal kompak, Edible film dan pati sagu
dapat digunakan untuk mengemas bumbu mi
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instant wataupun umur simpannya masih belum
layak untuk diterapkan, karena terlalu singkat
(Hikmat, 1887}, Pembuatan edible film dan pati
sagu dapal dilihat pada Gambar 3.

Edibia film dapat dibual dan bahan-bahan
pembentuk film yang terdin alas tepung sagu,
karbaksi melil selulosa, air deslitasl sebagai
petarut, dan ghserol sebagai palastcizer, Proses
pembuatan edible film dibagl dalam beberapa
tahap dianfaranyva pembuatan suspensi pati;
pencampuran; pemasakan bahan pembentuk
edibie  flm, penghilangan gas  lerarut,
pancetakan edible film dan pengearinan edibe
fim. Bumbu dalam edibia filtm yang dikemas
menggunakan subu 180°C dan wakiu 5 detik

3.5.2, Makanan Pendamping Alr Susu lbu
(MP-AS])

Panelitian dan pengembangan MP-ASI
berbasis fepung sagu telsh dilakukan oleh
Santosa  (1988), Tahapan pembuatannya
adalah pencampuran tepung sagu dengan air,
diaduk lalu disaring sehingga teradi proses
pragelatinisasi. Setelah itu dicampur dengan
bahan {ambahan lainnya sepen kacang kedelal,
baras, lempe, len tawar, lepung ikan, dan daging.
Selanjutnya dibuburkan pada suhu 80-200C
dengan penambahan larutan gula, Kemudian
dikeringkan dengan alat drum dryer dan di
tepungkan kembali. Selanjutnya di fortifikasi
dengan lepung susu skim, vitamin dan mineral.
Hasil menunjukan bahwa formula dengan
komposisi | tepung sagu 48 persen ; kedelai 24
persan; lempe 7 persen; dan campuran daging
ayam; tepung skim dan gula sebesar 20 persen;
memiliki sifat fisik, Komposisi gzl dan sifat
organoleptik yang paling baik.

Penelitian mangenal MP-AS] berbasis sagu
yaitu pati sagu dilakukan oleh Ardiansyah (2006).
Penelitian tersebut menghasikan MP-ASI
dalam bentuk bubur instan yang menggunakan
campuran bahan baku pati sagu 40 parsen, isolal
protein kedalai 26 parsan, susu skim 25 persen,
dan minyak sawit 10 persen.MP-ASI berbasis
pati sagu ini memilki kadar air 2,55 persen,
kadar abu 3,59 persen, kadar protein 22 85
persen , kadar lemak 12,68 persen, dan energi
389,04 Kkal. Nilal kalori produk ini memenuhi
persyaratan MP-AS| yang mengacu pada FAQ,
yaltu minimal 370 Kkal. Produk bubur ini dapat
disajikan dengan rasio antara bahan dan air

sebesar 1.3 dengan waktu rehidrasi berkisar
antara 1,3-1,4 menit. Produk ini memiliki sifatl
fistk berupa densitas kamba sebesar 1.46 mligr,
dan rendemen produk sebesar T8 65.

3.5.3, Sohumn

Hasil penelitian yang dilakukan ofeh
Rahmi dkk. (2009}, manyatakan bahwa farmula
terbaik pembuatan sohun instan yang berbahan
dasar pati sagu dan campuran air panas adalah
dengan ratio 1: 0,75 (wv). Sohun ini diproduksi
dengan metode ekstrusi Sifat fisikokimia sehun
vang dihasilkan pada kondisi terbalk adalah
kadar air 10,87 persen, kecepatan pemasakan
3,19 menit dan cooking foss 2,13 parsen. Sifat
arganoieptik yang dengan waktu pemasakan 4
manit lfebih baik dibandingkan dengan 6 dan 8
menit.

Meanurut Munarso (2012) proses pambuatan
sohun pada dasarmya adalah pembuatan adonan
antara pati sagu dan air, kemud@an ditambah
air panas sehingga terjadi prosas gelatinasi,
Selelah itu adonan dimasukkan dalam cetakan
yang bawahnya berubang dengan diameter
0.4 cm dalam jumlah 10 =12 lubang. Pada saat
ditekan maka wadah yang terbuat dari seng dan
dilapisi minyak ada dibawahnya dan bergerak.
Dengan demikian terbentuk tali panjang putih

Selanjutnye wadah yang fersebut dijemur
seélama kurang labih 4 jam.

Proses  pengolahan  sohun  masih
menggunakan tleknologl yang sederhana.

Tahapan-tahapan proses pengolahan dapal
dilakukan seluruhnya secara manual dengan
tenaga manusia, Dapat juga digunakan masin-
mesin sederhana hasil merakit sendiri/buatan
bengkel dengan penggerak tenaga listrik,
seperti digunakan dalam proses pencucian,
pemasakan, pengekstrusian dan pengemasan.
Mesin-mesin tersebul dapal dipesan  atag
didapatkan di pasar lokal atau dalam propinsi,
Sohun dapal manjadi alternatif pangan karena
sudah banyak dikenal masyarakal, sehingga
pengambangan sohun dimasa mendatang
diharapkan sebagai upaya  mengatasi
kerawanan pangan dan mendukung ketahanan
pangan Indonasia. Proses peambuatan sohun
meliputi tshepan-tahapan ; pencucian bahan
baku{pali sagu), pemasakan, pengeksirusian,
penjemuran dan pengemasan. Dari Gambar 4
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Gambar 4, Diagram Alir Proses Pembuatan Sobun
Sumber ; Bank Indonasia, 2007

dapat dilihat diagram alir pembuatan sohun dan
pati sagu (Bank Indonesia, 2007 ).

Proses pencucian berlangsung sampai
kurang lebih tiga hari sehingga didapatkan
pall yang putih dan bersih dari koloran, Secara
garis besar tahapannya yailu tahap perlama
menghilangkan koforan barupa seratdan lainnya.
tahap kedua pemutihan menggunakan larutan
kaporit dan tahap keliga pembilasan agar pati
tidak berbau kaporit serta pemisahan pati dan air
Sohun dapal menjadi alternatif pangan karena
sudah banyak dikenal masyarakat. Adonan
yang ftelah matang kemudian dimasukkan
kedalam mesin ekstrusi (extruder) sohun. Mesin
ini menggunekan prinsip ekstrusi yang akan
membentuk adonan menjadi benang-benang
sohun. Ekstrusi inl dilakukan melalui lubang-
lubang kecil yang terdapat pada bagian bawah,
Benang-benang sohun hasil ekstrusi ditampung
diatas loyang yang lerbual dan seng dengan
ukuran 125 cm x 30 om yang teiah diclesi dengan
minyak sawil. Pengolesan dengan minyak ini
dilakukan agar nantinya benang-benang sohun

dilakukan ditempat terbuka menggunakan sinar
mataharl. Penjemuran merupakan proses yang
menentukan dalam prozes pembuatan sohun
dan salanjutnya dikemas.

3.54. Sagu Instan

Sagu instan merupakan produk  kering,
berbantuk butiran yang berwama pufin bening
yang dibuat dari aci sagu yang berbentuk bulat
kemudian dikukus sehingga patinya lergelatinasi
dan dikenngkan,

Proses pembuatan  meliputi  beberapa
iahapan yaitu; tepung agu dicampur dengan
lepung kacang hijauftepung  kedelal, air
dicampurkan sedikil deml sedikit pada lepung
kemudian diratakan dan ditekan-tekan sampai
menjadi bantuk adonan yang menyerupai remah-
remah. Dibentuk menjadi bufiran-butiran kecil
Pembentukan butiran diakukan dengan cara
yang sederhana digoyang-goyangkan dalam
kantong kain kemudian diavak menggunakan
ayakan manual. Sisa hasil ayakan dibasahi
dengan air sehingga dapat diofah kembal,
diremas-remas kemudian dimasukkan kembali
dalam kantong kain untuk dilakukan pembutiran,
Hasil ayakan butiran dimasukkan kedalam kuali
untuk disangral selama 5-10 menit sampai
lapisan luar tergelatinasi. Sagu instan yang
lelah masak langsung dikeringkan dengan cara
dijernur menggunakan alat pengering buatan
vang ditempatkan di bawah panas matahan,
setelah kering sagu instan dapat dikemas
(Malawal, 2011)

Penelitian yang dilakukan Sanusi (2006)
mengenai sagu Instan sebagal makanan tinggi
kalori, menyatakan bahwa formulasi sagu instan
dibuat dengan menggunakan pati sagu sebagai
bahan baku wutama, dengan bahan-bahan
penyusun lain yallu © tepung kedelal, skim,
gula, dan minyak nabali. Penentuan formula
didasarkan pada jumlah kandungan kalori yang
harus memeanuhl minimal 300 kkal per 100 gram
bahan sebagai syaral makanan linggi kalor.
Proses pembualan sagu instan menggunakan
perbandingan komposisi pati sagu dan tepung
kedelai dapat dilihat pada Gambar 5.

Tahap pembuatan produk dimulal dengan

lidak lengket diloyang sehingga mudah diangkal  penentuan  jumiah  air  untuk  perebusan.
gdan tekstumya menjadi bagus. Penjamuran  Pepentuan  jumiah  air penting  uniuk
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Gambar 5. Diagram Alir Proses Pembuatan Sagu Instan

sumber - Sanusi, 20086

mendapatkan karakteristik bubur yang baik,
yaitu homogen, matang, dan lidak lengket
sewakiu pengeringan dengan drum  dryer
Ferbandingan jumiah air yang digunakan adalah
antara pati sagu dan air yang terdiri dar empat
perbandingan yang berbeda, yaitu 1:3, 1:5, 1.7,
dan 1:9. Proses selanjutnya adalsh perebusan
dengan menambahkan sejumlah air yang telah
ditentukan, kemudian dilakukan pengeringan
menggunakan alal pengering drum dryer. Produk
kering yang dihasitkan selanjutnya digiling halus
menggunakan Hammer mill (Sanusi, 2006).

3.6. Produk Olahan Non-Pangan Sagu
3.6.1. Sumber Energi Allematif

Selain pemanfaatan sebaga  olahan
pangan, sagu juga dapat dimanfaatkan sebagai
sumber enargl allematif yang ramah lingkungan,
bioethanol karena kandungan karbohidratnya
cukup tinggl 85 persen dibandingkan dengan
jagung (71 persen), dan ubi kayu {24 persen),

Di samping karbohidrat yang linggl. sagu juga
memiliki kandungan kslor sekitar 357 kalori,
relatif sama dengan kandungan kalori jagung
348 kalon (Tangans, 2001). Diperkirakan bils
memakai tepung sagu dengan kKandungan
karbohidrat 85 persen, dar 6.5 kg tepung sagu
akan menghasikan 3.5 bio-elanol, Bioetanol
sebagai campuran premium fidak mengandung
timbal dan tidak menghasilkan emisi hidrokarbon
sehingga ramah lingkungan.Karena dihasilkan
dan tanaman maka bioatanol dari sagu bersifal
terbarukan. Pangolahan pati sagu menjadi etanol
serupa dengan pembuatan tape dar ubi kayu.
Pali sagu diubah menjadi gula menggunakan
mikroba dan difermentasi lebih lanjut menjad
elanol. Etanol vang diperoleh  dimurnikan
dengan destilasi (Sumaryono, 2007).

Umumnya, teknologi produksi bio-etanol ini
mencakup 4 (empat) rangkalan proses, yaitu;
persiapan bahan baku, fermentasi, distilasi dan
pemurmian (Bustaman 2008). Mikro organisme
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yang digunakan untuk fermentasi alkohol adalah
bakteri: Clostndium acetobutylicum, Klebsiella
PIermoniae, Leuconoctoc mesenteroides,
Sarcinga veniricull, dan Zymomonas  mobilis,
Sedangkan dar golongan fungi . Aspergillus
oryzae, Endomyces facts, Kloeckerasp.,
Kluyraromyces Tragilis, Mucorsp,, Newrospora
crassa, Rhizopussp., Saccharomyces beticus,
5. cerevisiae, 5. ellipsoideus, 5. oviformis, 5.
sakl, dan Torula sp .

Sagu berpotensi menjadi bio-stancl (BBN)
karena kandungan karbohidratnya cukup tinggi
85% dibandingkan dengan Jagung (71 parsen),
dan ubi kayu (24 persen). Di samping karbohidrat
yvang tinggl, sagu juga memiliki kandungan
kalori sekitar 357 kalori, relatif zama dengan
kandungan kalori jagung 349 kalori {Targans,
2001). Diperkirakan bila maemakai tepung sagu
dengan kandungan karbohidrat BS parsen, dan
6.5 kg tepung sagu akan menghasliikan 3.5
bio-etanol,

362 Ampazs Sagu Sebagai Protein Sel
Tunggal (PST)

Ampas sagu imbah yang dihasilkan darn
pengolahan sagu, kaya akan karbohidrat dan
bahan organik lainnya. Pemanfastannya masih
terbatas dan biasanya dibuang begilu saja
kelempat penampungan alau kesungal yang
ada disekitar daerah panghasil. Oleh karena itu
ampas sagu berpatensi menimbulkan dampak
pencemaran lingkungan (La Teng. 2010). Dan
ampas sagu dapat dibuat Protem Sel Tunggal
(PST). PST juga dapal diperoleh dan proses
fermentasi dengan bahan dasar yang berbeda-
bada. Bahan dasar sebagal sumber kerangka
karbon dan energi yang digunakan diantaranya
pati, limbah calran jeruk, limbah cairan sulfite,
molasses, manur, dadib dan fainnya (Isaelidis,
2001).

PST sebagal sumber protein bagi manusia
masih sulit untuk diterima karena bau, rasa
dan wama yang belum sesual dengan selera,
kandungan asam nukleatnya cukup linggl dan
dinding seinya keras. Unluk ilu maka lebih tepat
apabila aplikasinya sebagai sumber protein
bagi makanan temak (Hariyum, 1986), Protein
sel tunggal meamiliki kandungan nutmen! yang
hampir sama dengan tepung ikan. Protein sel
tunggal ini memiliki kelemahan, yaitu defisiensi

asam amino barsulfur (metionin dan sistein)
tetapl keunggulannya linggl pada kandungan
lizin. Dilinat dan kandungan nutrient PST yang
dihaszilkan dari limbah pangolahan lisin terutama
kandungan asam amino, maka PST ini dapat
digunakan sebagai subfitusi tepung IKan dalam
ransum unggas (La Teng, 2010}, Hasil panelitan
LIifah dan Bamualim (2002) menyatakan bahwa
ampas sagu dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pengganti (substitusi) dalam rm@nsum ayam
buras.

Ampas sagu dapel digunakan sebagai
bahan dasar produksi prolein  sal funggal
[FST) melalul proses fermentasi semi padat,
Waktu fermentasi yang diperlukan selama 3
(tiga) han pada suhu kamar. Metode ini dapat
meningkatkan kadar protein ampas sagu darl
2,19 persen menjadi 17,93 persen, dihifung
sebagai bahan kering (La Teng, 2010).

Ampas sagu terlebih dahulu disartic untuk
memisahkan kotoran dan benda asing lainnya,
selanjulnya dihancurkan dengan menggunakan
gifingan daging. Hasil gilingan, ditambahkan
air dengan perbandingan, ampas =sagu: air
(2:1), sehingga membenituk bubur Ampas
sagu yang sudah berbentuk bubur diturunkan
pHnya sampai 1,5 dengan menambahkan HC!
4 N untuk persiapan hidolisis, Proses hidrolisis
dilfakukan didalam autoklafl pada suhu 121°C
pada tekanan 2 atm selama 15 menil. Satalah
didinginkan pHnya kemball dinaikkan sampai
4,5 dengan menambahkan NaHCO, 10 persen.
Untuk mamperkaya bubur yang telah dihodrolisis
menjadi media produksi, periu ditambahkan
mineral-mineral nutrien sebanyak 10 ml per kg
bubur (La Teng, 2010).

V. KESIMPULAN

Tanaman sagu merupakan salah salu
lanaman pangan yang berpotensi  unluk
dikembangkan dan dimanfaatkan di Indonesia
untuk menunjang ketahanan pangan, Tanaman
sagu memiliki potensi berdasarkan areal
pananamannya yand cukup luas. produklifitas
yang linggl, dan nilai gizi yang tidak kalah dengan
tanaman pangan lainnya. Tanaman sagu dapat
diolah untuk kebutuhan pangan dan non pangan.
Untuk kebutuhan pangan sagu dapat diolah
menjadi panganan tradisional, tepung sagu dan
wrunannya seperii tepung sagu lermodifikasi
dan mi sagu, serta pali sagu dan turunannya
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seperti edible film, Makanan Pendamping ASI,
dan sohun, Sedengkan untuk kebuluhan non
pangan sagu dapal dimanfaatkan menjadi
bioethanol dan Protein Sel Tunggal.

Tanaman sagu mamegang peranan penting
dalam penganekaragaman makanan  untuk
manunjang stabilitas pangan dan berpeluang
untuk dikembangkan menjadi usaha industr,
Diharapkan untuk kedepannya akan lebih
banyak lagi diversifikasi produk berbasis sagu
dan turunannya untuk meningkatkan nilai tambah
dan memperksya produk hasil diversifikas
pangan di Indonesia, Aspek inl tenfu peru
dilangkapi dengan suatu kajian ekonomi. Selain
Hu dukungan dan kebijakan pemerintah pusat
maupun daerah dalam memperhatikan sagu
snbagal pangan lokal baik dan sisi ketersedian,
produk olahan yang layak dan berkualitas serta
kemudahan akses terhadap para paiaku usaha
komoditas sagu
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