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ABSTRAK

Diversifikasi pangan menjadi hal yang penting dalam mencapai ketahanan pangan. Salah satu
cara yang dapat dilakukan ialah pemanfaatan pangan lokal, Manggulu merupakan sejenis dodol
yang dibuat dari pisang kepok dan kacang tanah, suatu pangan khas dari Sumba, Nusa Tenggara
Timur. Pisang kepok (Musa paradisiaca L.) masak pohon dikeringkan sehingga berwarna kecoklatan,
dikukus dan dihaluskan. Kacang tanah digoreng dan dihaluskan. Kedua bahan ini dicampur, kemudian
dibentuk silinder dan dibungkus dengan daun pisang kering. Berdasarkan perhilungan kadar gizi bahan
bakunya, manggulu dengan berat 30 g memiliki nilai kalori 147 6 kkal sehingga dapat dikategorikan
sebagai pangan berkalori tinggl. Kandungan serat manggulu sebesar 2,2 /30 g memenuhi aturan
Codex alimentarius sebagai produk pangan yang baik untuk sumber serat dan dapat diarahkan sebagai
pangan fungsional. Manggulu dibuat dari bahan alami dan dapat dikategorikan sebagai pangan alami
atau natural food menurut Canadian Food Inspection. Manggulu juga berpotensi untuk dikembangkan
sebagal pangan darurat. Eksplorasi dan dokumentasi pangan lokal diharapkan melestarikan kearifan
lokal dan menunjang upaya diversifikasi pangan.

kata kunci: manggulu, Sumba - NTT, kacang tanah, pisang kepok, kalari tinggi, serat tinggi

ABSTRACT

Food diversification becomes an important issue in order to achieve national food security. The
utilization of potential focal food should be one of the alternatives. Manggulu is a local food of Sumba,
East NusaTenggara (NTT), a kind of intermediate moisture content food that is made from kepok
plantain (Musa paradisiaca L.} and peanut. The ripe plantain is steamed and mashed. The peanut
Is fried and crushed. Both of these ingredients are mixed together, and then the dough is formed into
cylindrical shape and wrapped with dried banana leaves. Based on the calculated nutritive value of the
raw materials, one piece of manggulu (30g in) has calorie about 147.6 kcal which can be categorized
as high-calorie food., The fiber content of manggulu, which is 2.2 g/piece, is also fulfilled the Codex
alimentarius regulation as a good source for dietary fiber and can be developed as a functional food.
Manggulu can also be categorized as natural food according to Canadian Food Inspection Agency
because it is made from 100 percent natural ingredients. Moreover, its product shows great potency fo
be utilized as an emergency food. The exploration and documentation of local food might both conserve
the local wisdom and support the food diversification effort.

keywords; manggulu, Sumba-NTT, peanuts, kepok plantain, high calorie, high fiber
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I.  PENDAHULUAN

Pengkayaan pangan atau diversifikasi
pangan merupakan salah satu upaya yang
sedang digalakkan pemerintah saat ini demi
tercapainya ketahanan pangan. Indonesia yang
dikenal sebagai negeri dengan keanekaragaman
sumber daya alam yang tinggi, juga seharusnya
menunjukkan keanekaragaman pangan yang
baik. Kebiasaan pola konsumsi yang kurang
tepat menyebabkan ketergantungan Indonesia
terhadap impor gandum dan beras semakin
tinggi. BPS (2012) menyebutkan bahwa impor
beras Indonesia pada tahun 2011 mencapai 2,75
juta ton. Jika kebergantiungan akan impor terus
berlanjut maka ketahanan pangan Indonesia
pun semakin goyah.

Diversifikasi pangan merupakan suatu
proses pemilihan pangan yang tidak tergantung
pada satu jenis pangan saja, tetapi lebih
terhadap berbagai bahan pangan, mulai dar
aspek produksi, pengolahan, distribusi, sampai
pada aspek konsumsi pangan pada tingkat
rumah tangga. Diversifikasi pangan dilakukan
dengan bertumpu pada keanekaragaman
sumber daya pangan, kelembagaan dan budaya
lokal (Suismono dan Hidayah, 2011). Hal
tersebut dapat diwujudkan melalui pemanfaatan
dan pengembangan pangan lokal. Pangan lokal
atau pangan tradisional menurut Febry (2006),
merupakan makanan yang biasa dikonsumsi
masyarakat menurut golongan etnik dan
wilayah spesifik, diolah dari resep yang dikenal
masyarakat (nenek moyang) yang diturunkan
secara turun temurun, Bahan yang digunakan
berasal dari daerah setempat dan makanan
yang dihasilkan juga sesual dengan selera
masyarakat setempal. Pangan lokal merupakan
jenis pangan yang paling cocok dengan kondisi
daerah serta menjadi kebiasaan makan bagi
masyarakat daerah tertentu (Marwanti, 1997).
Menurut Winarmo (1999), pangan lokal dapat
diklasifikasikan menjadi makanan utama,
kudapan atau jajanan dan minuman. Indonesia
sebagai negara yang kaya akan keberagaman
suku dan etnik bangsa memiliki peluang
diversifikasi yang luar biasa yang harus dijaga
dan dimanfaatkan dengan baik.

Indonesia terdiri atas 33 propinsi dan
5 daerah istimewa, Setiap daerah memiliki
kebudayaan masing - masing, salah satunya
dari segi kuliner atau pangan lokal. Sensus
Penduduk 2010 yang dilakukan oleh BPS
mencatat jumlah suku bangsa di Indonesia

mencapai 1128 suku bangsa (BPS, 2010). Oleh
karena itu, dapat diperkirakan jenis pangan lokal
yang ada di Indonesia sangat beragam dan
melimpah.

Indonesia  dianugerahi potensi  hasil
pertanian yang sangat melimpah. Sebagai
negara dengan iklim tropis, Indonesia dapat
menghasilkan berbagai sumber bahan pangan
yang tak mengenal musim. Gabungan berbagai
potensi pertanian dapat menghasilkan berbagai
jenis pangan, termasuk produk olahan yang
bergizi.

Kacang-kacangan merupakan salah satu
palawija yang banyak dihasilkan dan dijadikan
bahan baku pangan olahan di hampir seluruh
wilayah Indonesia. Salah satu jenis kacang-
kacang yang banyak dikenal adalah kacang
tanah. Salah satu produk olahan kacang tanah
yang dapat mendukung upaya diversifikasi
pangan adalah manggulu.

Manggulu merupakan pangan lokal khas
Musa Tenggara Timur, tepatnya di wilayah
Sumba. Manggulu merupakan produk semi
hasah atau Intermediate Moisture Food (IMF)
yang dibuat dari kacang tanah dan pisang
kepok. Produk pangan ini dikemas dalam bentuk
praktis (siap santap), awet dan memiliki nilai gizi
yang tinggi. Kandungan serat alami dan kalori
yang tinggi dar kedua bahan pangan tersebut
dapat menjadi salah satu keunggulan produk,
yang akan dipaparkan lebih lanjut dalam tulisan.

Il. PANGAN LOKAL DAN TANTANGANNYA

Pangan lokal umumnya hanya dikenal
sebagai buah tangan wisata dari suatu wilayah.
Pangan lokal tidak pernah dilirik karena
kemanfaatan dan nilai gizinya. Pangan lokal
umumnya berupa makanan yang kaya akan
karbohidrat dan lemak atau mengandung garam
dalam jumlah banyak. Pangan lokal diidentikkan
dengan produk pangan yang kurang bergizi dan
kuno. Di sisi lain, banyak pangan lokal yang
justru memiliki kandungan gizi yvang baik.

Pangan lokal Indonesia umumnya diolah
dari bahan-bahan lokal seperti umbi-umbian,
serealia (jagung, beras, beras kelan) dan juga
kacang-kacangan. Kelemahan produk pangan
lokal ialah tingginya kandungan lemak ataupun
karbohidaral dan minimnya kandungan zat gizi
lain. Peningkatan nilai gizi produk pangan lokal
dapal dilakukan dengan reformulasi ataupun
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fortifikasi produk. Sitanggang (2008) telah
melakukan reformulasi pangan lokal yaitu kue
satu, menjadi cookies alternatif pangan darurat.
Produk enting-enting, snack yang dibuat dari
kacang tanah goreng yang di tumbuk kasar
dengan gula tebu, merupakan salah satu
pangan lokal yang telah dikembangkan lebih
lanjut. Pengembangan produk enting-enting
salah satunya yaitu menjadi snack bar. Produk
snack bar yang dijual di pasaran di antaranya
Soy Joy.

Pangan lokal dapat dijadikan sebagai salah
satu produk untuk mencapaidiversifikasi pangan.
Suismono dan Hidayah (2011) menyatakan
bahwa terdapat banyak jenis pangan lokal yang
dapatdijadikan sebagai bahan pangan pengganti
beras. Beberapa produk pangan tersebut
antara lain papeda, ledok, beras aruk, jeppa,
eloi, baalo binthe, basang, kapurung, talipok,
embal, tiwul, tinotuan, beras ampok, dan bubur
hanjeli. Keberhasilan penggunaan pangan lokal
sebagai pengganti beras, salah satunya dapat
dilihat pada studi kasus masyarakat Kampung
Cireundeu-Cimahi Jawa Barat (Wigna dan
Khomsan, 2011). Masyarakat Cireundeu telah
berhasil mengubah pola makan nasi dengan
rasi (beras singkong) sebagai makanan pokok.

Upaya diversifikasi pangan tidak hanya
melalui pemanfaatan pangan lokal, Berbagai
penelitian tentang formulasi produk baru yang
dibuat dari bahan lokal juga telah banyak
dilakukan. lIsnaeni (2007} telah melakukan
formulasi produk pure instan ubi jalar sebagai
salah satu produk yang mendukung upaya
diversifikasi pangan. Pengembangan produk
serupa beras juga telah dilakukan. Salah
satunya vyailu upaya pengembangan beras
artificial yang terbuat dari ubi kayu dan ubi
jalar (Lisnan, 2009), Akan tetapi, nampaknya
berbagai usaha ini belum menampakkan hasil
yang menggembirakan. Walaupun diakui,
terjadi penurunan konsumsi beras dari tahun
2002 sampai dengan tahun 2011 pada triwulan
pertama sebesar 00.622 persen (Suryana, 2012}

Pendekatan secara ‘“personal” yang
dilakukan oleh pemerintah melalui program
Percepatan Penganekaragamaan Konsumsi
Pangan, Kementrian Pertanian Rl melalui
internalisasi  penganekaragaman  konsumsi
pangan perlu mendapat dukungan penuh. Salah
satu upaya yang dapat dilakukan yaitu melalui
pengkayaan pengetahuan lentang pangan

lokal. Semakin banyak jenis pangan lokal yang
terungkap atau ter-ekspose, maka masyarakat
akan semakin tahu dan paham tentang
keanekaragaman pangan dan dapat mengubah
polakonsumsinya. Upayatersebutjugasekaligus
sebagai salah satu cara untuk tetap menjaga
dan melestarikan nilai-nilai tradisional Indonesia.
Wijaya dan Astawan (2001) menyatakan bahwa
Jepang sebagal negara maju yang tetap sarat
nilai tradisional, khususnya produk pangan
lokalnya, dapat menjadi salah satu role mode
bagi Indonesia. Produk pangan tradisional
Jepang dikembangkan melalui konsep "isson
ippin” {satu desa satu produk). Konsep tersebut
juga potensial dikembangkan di Indonesia yang
juga sangat beragam. Hal tersebut merupakan
salah satu upaya menjaga kearifan lokal yang
akan memberikan pengaruh positif pada
keberhasilan diversifikasi pangan.

. MANGGULU SEBAGAI PANGAN LOKAL
KHAS SUMBA

Manggulu merupakan salah satu  jenis
makanan tradisional khas Sumba Nusa Tenggara
Timur yang biasa dikenal dengan sebutan
“dodol sumba” (Nuhamara, 1997). Visualisasi
fisik manggulu dapat dilihat pada Gambar 1
Manggulu sebagai produk pangan lokal, dibuat
dari pisang masak (yaitu pisang kepok) dan
kacang tanah, yang keduanya merupakan bahan
lokal Indonesia. Pisang merupakan tanaman
yang biasa menjadi tanaman rumah tangga
penduduk  Indonesia. Produklivitas pisang
adalah yang tertinggi diantara jenis buah-buahan
lainnya, yaitu 535,10 kuintal/ha pada tahun 2006
(Deptan, 2007). Kacang tanah juga merupakan
tanaman Leguminosae yang cukup penting di
Indonesia. Posisinya menduduki tempat kedua
setelah kedelai (Marzuki dan Suprapto 2005).
Praduktivitas kacang tanah menurut BPS (2011)
secara nasional ialah 11,61 kuintal/ha,

-

Gambar 1. Manggulu (koleksi pribadi)
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Secara umum dodol sumba dibuat secara
sederhana yaitu dengan mencampur pisang
olahan (yaitu pisang kepok) masak pohon
yang telah dikeringkan dikukus dan dihaluskan,
dengan kacang tanah goreng yang juga telah
dihaluskan. Pisang yang digunakan pada
pembuatan manggulu dapat berupa pisang
jenis plantain (pisang olahan) lainnya seperti
pisang uli, pisang siam, dkk. (Nowviar, 2000).
Proses pengeringan pisang menyebabkan
reaksi mailard dan mengakibatkan manggulu
berwarna kecoklatan (Nuhamara, 1997). Adonan
manggulu kemudian dicetak dan dibungkus
menggunakan daun pisang kering.

Bahan baku manggulu yang sudah dikenal
dan mudah ditemui di Indonesia juga merupakan
keunggulan dari produk pangan lokal ini, yaitu
memiliki citarasa yang mudah diterima oleh
semua masyarakat Indonesia. Hal penting
tersebut dapat dimanfaatkan sebagai peluang
untuk pengembangan manggulu tidak hanya
di wilayah Nusa Tenggara Timur, tetapi juga ke
seluruh wilayah Indonesia.

iMANGGU!
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Gambar 2. Manggulu dan Bahan Bakunya
(koleksi pribadi)

Keberadaan pangan tradisional Indonesia
semakin tergeser makanan asing atau
makanan dari luar negeri, Marwanti (1997)
menyatakan bahwa adanya perubahan gaya
hidup, gencarmya promosi makanan asing,
dan kondisi makanan tradisional yang belum
mampu menarik peminat (disebabkan oleh
aspek penyediaan dan pengolahan yang kurang
praktis) menuntut berbagai usaha pelestarian
pangan tradisional agar tidak punah. Manggulu
di tengah masyarakal Sumba saat ini juga
semakin tergeser, tergantikan oleh pangan

lainnya, seperti donat ataupun roti. Promosi dan
pencitraan pangan lokal yang masih terbatas
membuat panganan ini tidak banyak dilirik oleh
masyarakat Sumba Timur, Padahal, manggulu
berpotensi dikembangkan lebih lanjut menjadi
panganan yang kaya zat gizi dan serat. Pisang
merupakan jenis bahan pangan sumber gizi
(karbohidrat, vitamin dan mineral) dan serat
pangan alami yang memiliki nilai fungsionalitas
bagi kesehatan tubuh, Kacang tanah juga
merupakan sumber protein dan lemak yang baik
selain cita-rasanya yang khas dan telah dikenal
baik oleh masyarakat luas.

Manggulu merupakan salah satu produk
pangan semibasah. Keunggulan produk pangan
ini ialah memiliki masa simpan yang cukup
lama karena memiliki nilai aktivitas air (a_) yang
rendah. Fennema (1996) menyatakan bahwa
produk pangan yang tergolong pangan semi
basah memiliki nilai aktivitas air (a,) 0,7 - 0,85
dengan kadar air 20-50 persen. Pada kondisi
tersebut maka pertumbuhan mikroorganisme
akan terhambal dan produk pangan akan lebih
awet (Bell dan Labuza, 2000). Muchtadi (2008)
menyatakan bahwa produk pangan semi basah
seperti dodol umumnya mempunyai masa
simpan bulanan (1 - 3 bulan).

Keunggulan lainnya ialah rasa manis
pada dodol Sumba sepenuhnya diperoleh dari
rasa manis alami dari pisang kepok matang
yang merupakan bahan baku manggulu.
FPati pada pisang yang telah matang akan
mengalami perubahan menjadi glukosa dan
gula pereduksi lain (Lii, dkk., 1882). Menurut
Canadian Food Inspection Agency (2012),
manggulu dapat disebut sebagai natural food
karena tidak menggunakan bahan pengawel,
perisa, ataupun tidak diberi tambahan vitamin
atau mineral. Adapun menurut Food Standards
Agency United Kingdom (2008), jenis produk
pangan yang tidak diberi tambahan bahan
sintetik (non-natural), maka dapat diberi klaim
sebagai "produk yang dibuat dari bahan alami”
atau “made from natural ingridients”.

Karakteristik manggulu yang berupa produk
pangan semi basah dan memiliki nilai kalori yang
tinggi (salah satunyaditunjukkan darirasa manis)
memberikan peluang untuk dikembangkan lebih
lanjut sebagai pangan darurat. Pangan darurat
(Emergency Food Froduct, EFP) adalah pangan
yang diproduksi untuk memenuhi kebutuhan
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konsumsi harian (2100 kkal) yang terjadi bila
keadaan darurat selama 15 hari awal sebelum
diadakan pengungsian (Zoumas, dkk., 2002).
Penggunaan pangan semi basah sebagai
produk pangan darural memiliki kelebihan pada
kestabilan produk, kemudahan untuk dikonsumsi
(tidak menimbulkan haus), dan kemudahan
dalam distribusi (Christine, 2008). Bahan baku
manggulu yang sudah umum dikenal dan
disukai masyarakat Indonesia juga memberikan
peluang penerimaan yang baik oleh masyarakat
Indonesia untuk dijadikan sebagai pangan
darurat. Potensi-potensi unggulan manggulu
tersebut tentu akan sangat disayangkan |ika
tidak dikembangkan dengan baik.

3.1. Keunggulan Manggulu: Nilai Gizi
Manggulu

Salah satu parameter penting pada produk
pangan ialah zat gizi. Zat gizi merupakan
subtansi pangan yang (i) memberikan energi, (ii)
diperlukan untuk pertumbuhan, perkembangan
dan atau pemeliharaan kesehatan; dan (iii} bila
kekurangan atau kelebihan dapat menyebabkan
perubahan karakteristik biokimia dan fisiologis
tubuh. Kebutuhan akan zat gizi dinyatakan
dalam nilai yang disebut Angka Kecukupan
Gizi (AKG). AKG adalah suatu kecukupan rata-
rata gizi setiap hari bagi semua orang menurut
golongan umur, jenis kelamin, ukuran tubuh,
aktivitas tubuh dan kondisi fisiologis khusus
untuk mencapai derajat kesehatan yang optimal
(BPOM, 2005).

Kebutuhan makanan yang bergizi diperlukan
guna memperoleh energi untuk melaksanakan
fungsi tubuh (tumbuh, respirasi, dan lain-lain)
serta  beraktivitas. Kebutuhan kalori tubuh
berbeda-beda dan dinyatakan  sebagai
AKG. Secara umum, digunakan acuan kalori
kebutuhan sebesar 2000 kkal. Nilai ini dipilih
sebagai nilai rata-rata kebutuhan kalori orang
dewasa umumnya dan telah disepakati dalam
Widya Karya Pangan dan Gizi VIl tahun 2004.
Pemenuhan kebutuhan gizi harus dipenuhi
agar lidak terjadi sakit ataupun kelaparan.
Setiap bahan pangan memiliki nilai gizi yang
berbeda, dan tidak ada bahan pangan yang
memiliki semua kebutuhan gizi secara lengkap.
Kombinasi konsumsi pangan ataupun formulasi
produk vyang tepat akan dapat memenuhi
kebutuhan gizi tubuh.

BPOM (2005) menyebutkan bahwa pangan
dikatakan bergizi jilka mengandung lebih dan
tiga zat gizi masing-masing dalam jumiah |ebih
dari 10 persen Angka Kecukupan Gizi (AKG).
Di sisi lain, pangan dikatakan bergizi lengkap
jika pangan tersebut mengandung semua zal
gizi seperti tercantum daiam AKG masing-
masing dalam jumlah minimum 50 persen AKG
Adapun pangan dinyatakan mempunyai zalt gizi
seimbang jika pangan tersebut memberikan
distribusi kalori dari karbohidrat 50 persen
sampai dengan B0 persen; lemak 20 persen
sampai dengan 30 persen, protein 10 persen
sampai dengan 15 persen.

Manggulu dibuat dalam bentuk silinder
berukurandiameter 2-3cmdenganpanjang5-10
cm. Satu buah manggulu umumnya mempunyai
bobot 30 - 50 gram. Manggulu dibuat darn
pisang kepok kering dan kacang tanah goreng
dengan perbandingan bobot 2 : 1. Jika akan
dibuat manggulu dengan bobot 30 gram, maka
dibutuhkan 20 gram pisang kering dan 10 gram
kacang tanah. Pisang yang digunakan dalam
resep pembuatan manggulu adalah pisang yang
telah dikeringkan sehingga berbeniuk sale,
Pisang dalam bentuk sale ini memiliki kadar
air 15 — 25 persen (Siswanto, 1998; Prabawati,
dkk., 2008). Selama proses pengeringan 100
gram pisang segar akan menghasilkan 41,2
gram sale pisang. Pada pengolahan kacang
tanah, dilakukan penggorengan sehingga kadar
lemak meningkat akibat penguapan air yang
digantikan oleh minyak. Berdasarkan informasi
USDA Food Database” (2012), maka dapat
dihitung makronutrien manggulu dan juga nilai
kalori yang dihasilkan seperti pada Tabel 1.

Nilai kalori pada manggulu ialah 112,5 kkal
per 30 gram dengan kontribusi 44.9 persen
dari karbohidrat, 43,3 persen dari lemak, dan
11.8 persen dari protein. Menurul Lagua dan
Claudio (1996), pangan dikatakan berkalori
tinggi jika pangan tersebut mengandung kalori
di atas normal untuk memperoleh energi yang
dibutuhkan dan meningkatkan berat badan.
Menurut Ministry of Health Singapore (1999),
klaim tinggi energi (high energy, high in energy)
diberikan jika produk tersebut memiliki kalori =
300 kkal per 100 gram (padatan) atau = B0 kkal
per 100 ml (cairan). Berdasarkan persyaratan
tersebut, manggulu memenuhi syarat sebagai
pangan berkalori tinggi karena memiliki kalori
sebesar 375,0 kkal per 100 gram. Kontribusi
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Tabel 1. Hasil Perhitungan Kandungan Gizi Manggulu per 30 g Berdasarkan Bahan Baku

. Sumbangsih —
Zat Gizi 5;:;??9”{‘3;;? rcacangg Manggulu (g)  Kalori (kkal) igl';‘r’i'?;:}'
Tanah (g)** _
Karbohidrat 11,09 1,53 12,62 50,5 449
Lemak 0,16 5.25 5.41 48,7 43,3
Protein 0,53 2,80 333 13,3 11.8
Total - 1125

* Diolah dari Nutrient data for 09040, Bananas, raw (USDA Food Database® 2012)

** Diolah dari Nutrient data for 16089, Peanuts, all types, oil roasted, with salt (USDA Food Database®2012)

kalori manggulu (30 g) terhadap Angka
Kecukupan Gizi (AKG) juga cukup besar yaitu
9.4 persen.

3.2. Manggulu yang Kaya Serat Alami

Perkembangan pangan di Indonesia tidak
hanya sebatas pada upaya diversifikasi pangan.
Masyarakat Indonesia juga dituntut untuk dapat
memilih makanan tidak hanya berdasarkan zat
gizi dan rasa, namun juga terhadap manfaat
makanan tersebut bagi kesehatan. Tingginya
jumlah penderita dan prevalensi berbagai
jenis penyakit kronis di Indonesia merupakan
salah satu faktor yang mendorong masyarakat
Indonesia lebih selektif terhadap makanan. Jenis
makanan yang memberikan manfaat kesehatan
ini dikenal dengan istilah pangan fungsional.

Sorotan perhatian dan minat yang cukup
tinggi dari masyarakat Indonesia terhadap
pangan fungsional semakin meningkat dewasa
ini (Eckert dan Ricker, 2007). Berdasarkan The
Health Focus Trend Survey yang diadakan
di beberapa kota besar Indonesia (Jakarta,
Surabaya, dan Medan) pada tahun 2008
mengungkapkan adanya 10 health problems
yang paling banyak menimpa konsumen dan
menjadi perhatian konsumen (HFI, 2009).
Akumulasi senyawa racun dan ancaman
kesehatan tulang merupakan masalah yang
cukup tinggi diderita masyarakat, hal ini dapat
dilihat pada Tabel 2. Sedangkan pada masalah
kesehatan yang menjadi perhatian utama
konsumen adalah kanker sebanyak 85 persen,
hal ini dapat dilihat pada Tabel 3. Adapun jenis
pangan fungsional yang umumnya beredar di
masyarakat Indonesia memiliki klaim antioksidan
(minuman dan teh), kaya kalsium (susu), dan
juga kaya serat pangan (whole grain bread).

Serat pangan merupakan salah satu
komponen pangan fungsional yang memiliki
prospek yang baik untuk dikembangkan di
Indonesia. Serat pangan adalah campuran
kompleks komponen tanaman yang tidak dapat
dicerna oleh sistem gastrol-intestinal bagian atas
tubuh manusia. Kelompok serat pangan meliputi
senyawa-senyawa yang dapat difermentasi
oleh mikroflora usus menjadi  pro-produk
hasil fermentasi seperti gas hidrogen (H,) gas
metana (CH,), gas karbondioksida (CO,) serta
asam-asam lemak berantai pendek (short chain
fatty acid, SCFA) seperti asetat, propionat dan
butirat (Muchtadi, 2001). Ada dua macam serat
pangan, yaitu serat larut (soluble fiber) dan serat
tidak larut (insoluble fiber). Serat larut yang
banyak terdapat pada sayur dan buah, bersifat
mengikat air dan membentuk gel sehingga
memperlambat proses percernaan, Di sisi lain,
seral tidak larut yang terdapat pada sayur,
wheat bran dan whole grain, bermanfaat untuk
mencegah konstipasi. Komponen serat pangan
tidak larut antara lain: selulosa, lignin, sebagian
besar hemiselulosa, sejumiah kecil kutin dan
lilin tanaman, senyawa pekiat yang tidak larut
serta resistent starch. Komponen serat pangan
larut antara lain: gum, pektin, sebagian kecil
hemiselulosa, serta oligosakarida (bermacam-
macam fruklosa dan galaktocligosakarida) dan
sebagian gula alkohol. Sumber serat pangan
alami adalah sayuran, buah-buahan, umbi-
umbian, kacang-kacangan, biji-bijian berminyak
dan rempah-rempah (Rodriguez, dkk., 2006).
Sebagai salah satu pusat biodiversitas yang
tinggi, tentunya Indonesia memiliki potensi
sumber daya pangan nabati yang juga tinggi
dan dapat memenuhi tantangan ini.

Serat pangan diketahui memiliki berbagai

264

PANGAN, Yol 21 No, 3 September 20012; 259-20%



R

-

e

Tabel 2. Sepuluh Masalah Kesehatan yang Paling Banyak Diderita Konsumen (HFI, 2009)

No. Masalah Kesehatan Persentase (%)
1 Pilek/flu 62
2 Akumulasi senyawa kimia/toksin dalam tubuh 56
3 Osteoporosis 50
4 Kelelahan dan kekurangan energi 49
5  Kesehatan tulang 49
6 Masalah persendian 46
T Pengkerutan dan tanda-tanda penuaan 46
8  Masalah kesehatan otot 46
9 Anemia (defisiensi zat besi) 45

_ 10 Menopause 45

Tabel 3. Sepuluh Masalah Kesehatan yang Paling Diperhatikan Konsumen (HFI, 2009)

No Masalah Kesehatan Persentase (%)
1 Kanker 85
2 Penyakit jantung kardiovaskuler 82
3 Kadar glukosa darah yang tinggi 78
4  Akumulasi senyawa kimia/toksin dalam tubuh 78
5 Tekanan darah tinggi (hipertensi) 76
6  Diabetes 76
7 Kolesterol tinggi 71
8  Osteoporosis 69
9 Kesehatan tulang 67
10 Kesehatan mata 66

manfaat bagi kesehatan tubuh. Konsumsi
serat pangan dapal menurunkan kekentalan
kolesterol darah, dan membantu menormalkan
kadar glukosa dan insulin dalam darah. Kedua
hal tersebut memberikan dampak baik terhadap
pencegahan penyakit jantung koroner dan
diabetes melitus tipe 2 (Jenkins, dkk., 1995).

Serat pangan yang tidak dapat dicema
secara sempurna pada akhirnya akan dicerna
oleh mikroflora usus tubuh pada usus besar
kemudian menginduksi proses peremasan
usus normal (saal buang air besar) sehingga
dapat mencegah konstipasi, dan mencegah
terjadinya divertikulosis yang berupa munculnya
gelembung-gelembung pada usus akibal proses
penekanan yang berlebihan saat buang air
besar (AACC, 2001),

Orang yang sedang diet juga harus selalu
memperhatikan konsumsi serat pangan pada
penyusunan menunya. Makanan yang kaya
seral akan dicerna lebih lama di usus dan waklu
penyerapan nutrisi pangan pun lebih lama
(Jenkins, dkk., 1986). Lebih lanjut, konsumsi

pangan yang kaya serat akan meningkatkan
volume fases dan mengabsorsi lebih banyak zat-
zat beracun sehingga dapat mencegah kanker
usus (Aldoori, dkk., 1997). Percobaan pada
hewan uji menunjukkan bahwa konsumsi serat
pangan pada jenis dan jumlah tertentu dapat
meningkatkan fungsi imun (Field, dkk., 1999).
Konsumsi serat juga diketahui dapat mengubah
populasi bakteri pada usus. Beberapa jenis
serat pangan (prebiotik) merupakan makanan
bagi bakteri baik (Bifidobacteria sp) yang hidup
di saluran pencernaan. Serat pangan oleh
mikroflora usus diubah menjadi produk akhir
berupa asam lemak rantai pendek dan asam
lainnya. Asam yang dihasilkan akan menurunkan
pH dan membantu penyerapan kalsium lebih
baik (Coundray, dkk.,1997).

Baik serat larut maupun tidak larut, dapat
meningkatkan rasa kenyang setelah makan
dan menurunkan rasa lapar beberapa saat
kemudian. Konsumsi serat sebesar 25 gram/
hari terbukti menurunkan jumlah asupan
energi, bahkan pada penderita obesitas, hal
ini lebih tampak lagi (Howarth, dkk., 2001).
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American Heart Association menyarankan
untuk meningkatkan asupan serat sebanyak
25 - 30 gram per hari untuk mencegah obesitas
maupun penyakit-penyakit lainya. Anjuran nilai
25 gram serat pangan tiap harinya ini juga telah
ditetapkan dalam Peraturan Kepala Badan POM
Nomor HK 00.05.52. 6291 tentang Acuan Label
Gizi.

Manggulu yang dibuat dari pisang kepok
dan kacang tanah tentunya mempunyai manfaat
kesehatandar segi kandungan serat pangannya.
Jenis pisang plantain memiliki kadar karbohidrat
yang tinggi, termasuk serat pangan yang cukup
tinggi, Semakin tinggi kadar amilosa dibanding
amilopektin pada pati akan memberikan korelasi
posilif pada kadar pati resisten yang merupakan
salah satu jenis serat pangan. Zhang, dkk.,
(2005) menyatakan bahwa pisang tua
mengandung 70 — 80 persen pati berdasarkan
berat kering. Pati pisang alami bersifal resisten
lerhadap serangan a-amilase dan glukoamilase.
Pisang juga mengandung serat pangan,
terutama hemiselulosa dan pektik polisakaride.
Astawan (2009) menyatakan bahwa setiap 100
gram kacang tanah mengandung 2 - 3 gram
serat pangan, yang berarti telah memenuhi 10
persen kebutuhan serat pangan harian, Hal ini
menunjukkan bahwa kedua bahan pangan tadi
mengandung serat yang cukup tinggi.

Pada bahan baku mangqulu, diketahuidalam
100 gram pisang terdapat 2,6 gram serat pangan
(USDA Food Database® 2012), sedangkan pada
100 gram kacang tanah diketahui terdapat
2,0 gram serat pangan (Astawan, 2009)
Berdasarkan perhitungan bahan baku, dalam
30 gram manggulu berpotensi mengandung
serat pangan alami sejumlah 2,2 gram atau 7.4
gram serat pangan per 100 gram. Jumlah serat
ini (2,2 gram) juga telah memenuhi 10 persen
kebutuhan serat pangan harian.

Berdasarkan aturan yang dikeluarkan CAC
(1997), suatu bahan pangan dikatakan kaya akan
serat jika bahan makanan tersebut mengandung
5 gram serat per 100 gram produknya dan
memenuhi persyaratan sebagai produk pangan
fow fat (kadar lemak kurang dari 3 gram per
100 gram produk). Klaim lainnya adalah produk
pangan tersebut merupakan sumber yang baik
untuk serat jika pada penyajiannya mengandung
2,59—-4,9 g serat, serta klaim yang paling akhir
yaitu punya kandungan serat lebih jika per

penyajiannya mengandung 2,5 g serat.

Berdasarkan perhitungan di atas maka 30
gram manggulu mengandung serat pangan
alami sejumlah 2,2 gram (7.4 gram serat pangan
per 100 gram) dan lemak 6,9 gram per 30 gram.
Nilai kadar lemak ini menunjukkan nilai lebih
dari 3 gram per 100 gram produk. Oleh karena
itu, manggulu dapat dikategorikan sebagai
produk pangan yang merupakan sumber yang
baik untuk serat.

3.3. Peluang Pengembangan Manggulu dan
Tantangannya

Pemberdayaan pangan lokal dapat
menjadi salah satu upaya diversifikasi pangan
sekaligus menjaga kelestarian budaya lokal
kKementrian Pertanian pada tahun 2009
menerapkan beberapa strategi sebagai upaya
percepatan  penganekaragaman  konsumsi
pangan melalui Peraturan Presiden (Perpres)
No. 22 Tahun 22, yang terdiri atas 2 arahan
besar yaitu (i) internalisasi penganekaragaman
konsumsi pangan dalam rangka perubahan
pola pikir masyarakat terhadap pangan yang
beragam, bergizi, seimbang dan aman; dan (ii)
pengembangan bisnis dan industri pangan lokal
dalam pengembangan pangan pokok berbasis
sumber daya lokal (Suryana, 2012).

Pemberian citra yang baik pada pangan
lokal salah satunya dapat diwujudkan melalui
pencitraan lerhadap manggulu sebagai pangan
yang baik yang kaya gizi dan bahkan merupakan
sumber serat yang baik. Penelitian yang terarah
juga perlu dilaksanakan agar dapat mendukung
ulasan tulisan ini sekaligus memberikan upaya
perbaikan dan inovasi pada manggulu.

Peran UMKM (Usaha Mikro Kecil
Menengah) sebagai pelaksana ekonomi juga
tidak kalah penting. Saat ini manggulu sebagai
pangan lokal selain dibuat sendiri di kalangan
rumah tangga juga diproduksi oleh UMKM
untuk dijual. UMKM memiliki peran yang sangat
penting dalam pembangunan ekonomi di
Indonesia. UMKM sebagai salah satu pelaksana
ekonomi mikro yang bertumpu pada kearifan
lokal harus dikembangkan dengan lebih baik
agar meningkatkan ketahanan ekonomi negara.
Peranan UMKM tersebut menjadi bagian
yang diutamakan dalam setiap perencanaan
tahapan pembangunan yang dikelola oleh dua
departemen, yaitu Departemen Perindustrian
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dan Perdagangan serta Departemen Koperasi
dan UMKM (Rosid, 2007). Salah satu UMKM
yang patut mendapat sorotan adalah UMKM
yang bergerak di bidang pangan lokal.
Pemberian fasilitas, sosialisasi, dan adanya
bantuan modal bagi UMKM dapat dilakukan
sebagai wujud perhatian pemerintah kepada
masyarakat, sehingga pada akhirnya upaya
diversifikasi pangan dapat diwujudkan bersama.

IV. KESIMPULAN

Potensi gizi tinggi dan sifat fungsional dari
manggulu dapat dikembangkan lebih lanjut
dengan penelitian dan juga sosialisasi. Seperti
halnya manggulu, pengembangan potensi-
potensi pangan lokal lain juga dapat menunjang
usaha diversifikasi pangan, sebelum pangan-
pangan lokal tersebut punah tak terdokumentasi.
Pangan lokal seyogyanya tidak hanya dipandang
sebagai penganan khas suatu daerah, yang
hanya identik sebagai buah tangan. Pangan lokal
juga merupakan jenis pangan yang berpotensi
memiliki nilai gizi tinggi, yang dapat diangkat
menjadi pangan fungsional dan pangan untuk
keadaan darurat. Peran UMKM sebagai unit
produksi pangan-pangan lokal sudah saatnya
dapat menjadi sarana dalam sosialisasi pangan
lokal dan juga berperan penuh pada upaya
diversifikasi. Upaya ini harus didukung secara
menyeluruh dan berkesinambungan antara
pemerintah, swasta, dan juga masyarakat,
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