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SAGU : PANGAN LOKAL MASYARAKAT PADA MASA PANDEMI
COVID-19 DI KOTA TIDORE KEPULAUAN
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ABSTRACT

The availability of local food Tidore during the coronavirus pandemic
(Covid-19) has become a need that many citizens are looking for in an effort
to maintain the cultural life of indigenous peoples in eastern Indonesia.
Various local foods owned by Tidore nature that has food wealth such as
sago, sweet potatoes, taro, cassava (kasbi) and various types of vegetables
are the most reliable daily staples of the citizens.

During the Covid-19 Pandemic there were symptoms that the shift in
consumption of staple foods again switched from rice to sago caused by the
food crisis, especially rice followed by the implementation of a policy of
restricting access in and out of an area. The lack of rice imports that
occurred during the Covid-19 pandemic made many people switch to eating
sago which culturally has been a staple food for a long time in the islands of
Tidore City. This makes it an increase and becomes an alternative to staple

foods during pandemics.

Efforts to disinging food to overcome the problem of dependence on one
basic food only. For example, by processing yam into various forms that
have a special taste and long shelf life. One of the processed forms of yam in
North Maluku is cassava starch (sagu kasbi) or sago cake (sagu lempeng)

model derived from cassava.
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Pendahuluan

Produksi pangan dari tanaman
sagu (metroxylon rumphii) meru-
pakan salah satu bahan baku
pangan penting non-beras untuk
penduduk di
Indonesia. Masyarakat Kota Tidore

kawasan  Timur
kepuluan terbiasa mengonsumsi
popeda, yaitu tepung sagu yang
diaduk dalam air dingin kemudian
disiram air panas hingga me-
ngental dan terjadi perubahan
warna, dan disajikan dengan kuah
ikan, sebagai makanan pokok
sampai pada era tahun 1990an.
Sagu (Metroxylon spp) menjadi
salah satu sumber pangan tra-
disional yang tak hanya dikon-
sumsi masyarakat Tidore, tetapi
juga dikonsumsi masyarakat pulau
lain seperti Ternate, Bacan, Jailolo,
Gebe, Patani, Morotai, Tobelo dan
Buli. Mereka memandang sagu
sebagai makanan yang kaya akan
gizi tinggi sama seperti beras,

jagung, ubi kayu, dan kentang.

Pada masa Pandemi Covid-19
adanya gejala bahwa pergeseran
konsumsi makanan pokok kembali
beralih dari beras ke sagu yang
diakibatkan oleh krisis pangan
terkhususnya beras yang diikuti
dengan

penerapan  kebijakan

pembatasan akses keluar masuk
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suatu daerah. Kurangnya impor
beras yang terjadi pada masa
Covid-19
banyak masyarakat beralih me-

pandemi membuat

ngonsumsi sagu Yyang secara
kulturnya telah menjadi makanan
pokok sejak lama di Kota Tidore
kepulauan. Hal tersebut membuat
peningkatan dan menjadi alter-
natif makanan pokok pada masa
pandemi.

Konsumsi sagu di Kota Tidore
Kepulauan sampai sekarang masih
tetap dipertahankan, makanan ini
alternatif  bagi
Tidore.
Pasalnya dengan banyaknya sum-

juga menjadi
masyarakat di  Kota

ber pangan atau pepohonan sagu
di Kota Tidore, produksi tepung
sagu untuk pembuatan bahan
makanan seperti sagu lempeng
juga efisien dikarenakan proses
pembuatan yang masih meng-
gunakan alat tradisional seperti
cetakan Turno (ceta) yang di-
panaskan

dengan api dapat

menghasilkan 6-8 lempeng sagu.

Pembuatan sagu menjadi al-
ternatif ketika persediaan bahan
pangan seperti beras, jagung dan
bahan-bahan
hambat
akibat musim yang tidak menentu

pokok lain ter-

pada proses produksi

atau pada situasi pandemik Covid-
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19, mengakibatkan  berbagai
dialihkan dari Work
(WFH), namun
berbagai aktivitas tetap dijalankan

pekerjaan
From  Home

sebagaimana biasa, seperti sektor
pangan yang
memenuhi kebutuhan masyarakat.
Produksi
berasal dari pohon sangat kurang

pertanian  dan

tepung sagu yang

peminat bekerja mengolah dan
memproduksi tepung sagu dinilai
berdampak pada ketersediaan
tepung sagu di pasaran lokal.
Tepung sagu makin sulit didapat.
Akibatnya ketersedian lahan sagu
konsumsi

mendorong  tingkat

besar masyarakat Maluku Utara.

Usaha
pangan untuk mengatasi masalah

penganekaragaman

ketergantungan pada satu bahan

pangan pokok saja. Misalnya

dengan mengolah ubi kayu
menjadi berbagai bentuk awetan
yang mempunyai rasa khas dan
daya simpan yang lama. Salah satu
bentuk olahan ubi kayu di Maluku
Utara adalah sagu kasbi atau
model sagu lempeng yang berasal

dari ubi kayu.
Nilai Budaya Masyarakat
Setiap masyarakat memiliki

kebudayaan tertentu. Budaya

tersebut merupakan bagian dari
(Zulkifli,

kehidupan masyarakat

2008). Nilai budaya merupakan
tingkat yang paling abstrak dari
adat. Suatu sistem nilai budaya
terdiri  dari  konsepsi-konsepsi,
yang hidup dalam alam pikiran
sebagaian besar warga masya-
rakat,

mengenai hal-hal yang

harus mereka anggap amat
bernilai dalam hidup. Karena itu
suatu sistem nilai budaya biasanya
berfungsi sebagai pedoman ter-
manusia.

tinggi bagi kelakuan

Sistem-sistem  tata  kelakuan
manusia lain yang tingkatnya lebih
konkrit,

khusus, hukum dan norma-norma,

seperti  aturan-aturan

semuanya juga  berpedoman
kepada sistem nilai budaya itu
(Koentjaraningrat, 2008).

Nilai lokal adalah nilai yang

tumbuh dalam suatu konteks
budaya tertentu, terbatas untuk
suatu
tertentu. Nilai tidak berdiri sendiri

dalam kondisi vakum, tetapi selalu

kelompok  masyarakat

terkait dengan konteks kehidupan
sekelompok individu, yang selan-
jutnya dipengaruhi oleh lingku-
ngan alam, iklim, sosial-ekonomi,
dan lain-lain. Pemahaman akan
perilaku manusia, yang terkait
dengan pemahaman akan sistem
nilai yang mempengaruhi perilaku

akan sangat berpengaruh dalam
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mengembangkan perilaku positif
(Heriati, 2010 dalam Istigomah,
2014).

Makanan Tradisional

kebu-
tuhan pokok yang harus dipenuh

Makanan merupakan

oleh setiap orang. Makanan

merupakan kebutuhan manusia
untuk menunjang kelangsungan
hidup yang berguna untuk
pertumbuhan dan membangun sel
tubuh, menjaga agar tetap sehat
dan berfungsi sebagaimana mes-
dikatakan

fungsi makan secara umum antara

tinya. Dapat bahwa

lain  makanan sebagai sumber
tenaga, makanan sebagai bahan
pembangun serta pertumbuhan
tubuh, dan

pengatur aktivitas tubuh. Oleh

makanan sebagai

karena itu, setiap makhluk hidup

membutuhkan makan untuk
kelangsungan hidupnya.
Menurut  Marwanti  (2000),

makanan tradisional mempunyai
pengertian makanan rakyat sehari-
hari, baik yang berupa makanan
pokok, makanan selingan, atau
sajian khusus yang sudah turun-
temurun dari  zaman nenek
moyang. Cara pengolahan pada
resep makanan tradisional dan cita
rasanya umumnya sudah bersifat

turun temurun sehingga makanan
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tradisional disetiap tempat atau
daerah berbeda-beda.

Salah satu makanan tradisional
tersebut adalah sagu. Sempat
tergeser oleh nasi, masyarakat
Kota Tidore

beralih kembali ke sagu sebagai

Kepulauan mulai

makanan  pokok.  Pemerintah
daerah pun mulai mengeluarkan
kebijakan yang ingin mening-

galkan ketergantungan masya-
rakat kepada beras, mulai dari
alokasi hingga inovasi pengolahan

sagu.
Sagu

Sagu merupakan makanan
pokok bagi masyarakat di Maluku
dan Papua yang tinggal di daerah
pesisir. Sagu biasa dimakan dalam
bentuk papeda (semacam bubur).
Sagu sendiri dijual sebagai tepung
curah maupun yang dipadatkan
dan dikemas dengan daun pisang.
Selain itu, saat ini sagu juga diolah
menjadi mie. (Albert Teja W, 2008)

Sagu telah lama menjadi
sumber karbohidrat yang penting
bagi penduduknya. Bila dikem-
bangkan, sagu dapat menjadi

pangan alternatif yang meri-

ngankan atau bahkan mengatasi
ketahanan

masalah pangan

nasional.
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Sagu Kasbi/Ubi Kayu

Ubi kayu (Manihot utilissima
Pohl L)
pangan ketiga setelah padi dan

merupakan  sumber
jagung. Produksi ubi kayu di
Indonesia Pada umumnya petani
mengolah ubikayu menjadi
tepung yang selanjutnya di olah
menjadi berbagai produk olahan
tradisional. Guna meningkatkan
daya guna dan mutu produk
olahan ubi kayu, perlu adanya
usaha pengolahan secara baik dan
peningkatan nilai gizi produk

olahannya untuk penganeka-
ragaman pangan (Suismono dkk,

2006).
Usaha

pangan sangat penting artinya

penganekaragaman

untuk mengatasi masalah keter-

gantungan pada satu bahan
pangan pokok saja. Misalnya
dengan mengolah ubi kayu

menjadi berbagai bentuk awetan
yang mempunyai rasa khas dan
daya simpan yang lama. Salah satu
bentuk olahan ubi kayu di Maluku
Utara adalah sagu kasbi atau
model sagu lempeng yang berasal
dari ubi kayu.

Sagu kasbi merupakan ma-
kanan khas Maluku Utara yang
dikenal memiliki satu rasa (tawar) ,
teksturnya keras, berwarna warna

putih agak kekuningan, bentuk
dan ukurannya besar

panjang .
Pandemi Covid-19

persegi

Penyakit virus corona (Corona
Virus disease/Covid-19)
nama baru yang diberikan oleh
Wolrd Health Organization (WHO)
dengan infeksi virus corona yang

sebuah

pertama kali dilaporkan di Cina
pada akhir 2019 dari Kota Wuhan.
Seakan Virus corona menjadi
musuh yang menyeramkan bagi
masyarakat dan negara. Dampak
yang ditimbulkan oleh wabah ini
begitu dahsyat. Sektor pendidikan,
ekonomi, sampai kepada sosial
budaya masyarakat dibuat pin-
cang bahkan “lumpuh”. Tetapi,
pemerintah dalam hal ini sebagai
penopang kebijakan, dengan
cepat merespon semua keadaan
yang muncul. Presiden juga
melalui menteri keuangan mela-
kukan refocussing anggaran semua
kementerian

sebagai  langkah

serius pemerintah dalam me-
nanggulangi penyebaran virus. Hal
ini seperti yang diketahui bersama
sudah menjadi tanggung jawab
pemerintah  untuk  merespon
setiap perubahan yang melanda
negara. Perubahan kondisi yang

dialami oleh bangsa, tentu akan
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berefek pula terhadap perilaku
masyarakat.

Pergeseran budaya yang sering
kita dengar disebut ‘'new normal’,
kondisi Pandemi COVID-19 sudah
akhir-
akhir ini. Tentunya akan sangat

banyak diperbincangkan

banyak perubahan yang muncul di
kehidupan sehari-hari, terutama
makan.

tentang pola Adanya

kenormalan hidup yang baru
terkait pola makan, akan me-
makan  di

ngubah  budaya

masyarakat.

Bertolak dari  hal tersebut
Pemerintah daerah pun mulai
mengeluarkan  kebijakan  yang
ingin  meninggalkan  ketergan-
tungan masyarakat kepada beras,
mulai dari alokasi hingga inovasi
pengolahan sagu. Sagu sudah
menjadi makanan pokok yang
harus disajikan setiap hari. Sagu
bahkan dianggap bisa menjadi
makanan penganti nasi jika
sewaktu-waktu krisis pangan pada

masa Pandemi COVID-19.
Pola Konsumsi Masyarakat

Covid-19 telah
mengubah pola konsumsi masya-

Pandemi

rakat. Adanya perubahan pada
pola konsumsi tersebut, juga

menuntut sektor industri makanan
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dan minuman untuk lebih aktif
dalam pengembangan inovasi

sehingga memudahkan masya-
rakat bisa mengonsumsi dengan
memperhatikan protokol kese-
hatan serta menjaga kebersihan
dan rasa makanan. Pemerintah
daerah, selain mendistribusikan
bahan makanan pokok (sembako),
seperti beras, minyak goreng, gula
pasir, kopi, ikan kaleng, dan lain-
lain, juga mulai menginiasiasikan
membeli pangan lokal masyarakat
yang dijual di pasar-pasar sentral
maupun pasar tradisional yang
ada di Tidore Kepulauan dan
didistirbusikan

mereka yang membutuhkan.

kembali  pada

Di tengah wabah Covid-19 dan
PSBB yang mulai diterapkan,
mencoba resep baru berbahan
dasar Sagu dapat menjadi pilihan
menarik untuk dicoba. Apalagi
Sagu adalah makanan pokok
orang Tidore dan Maluku Utara,
selain dibuat menjadi papeda ikan
kuah, papeda bungkus, Sagu
pisang, dan Sagu lempeng. Sagu
sebenarnya dapat diolah menjadi
beragam makanan modern seperti
Sagu mutiara, ragam kue kering
dan biscuit, kue basah, mie, kue
bahkan

hingga

beras dan  kerupuk,

menjadi  bakso, sosis
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nugget. Yang kita butuhkan untuk
mencoba melakukan hal baru
dengan Sagu adalah kreativitas
dan inovasi. Niscaya kita akan
mempertahankan tradisi leluhur
dan menjadikan Sagu sebagai
makanan lokal dengan cita rasa
internasional dengan tetap

mempertahankan kearifan lokal.

Ketahanan Pangan Masa
Pandemi COVID-19

Ketersediaan pangan lokal
Tidore di masa pandemi virus
corona (Covid-19) telah menjadi
kebutuhan yang banyak dicari
upaya
kehidupan

warga dalam memper-

tahankan budaya
masyarakat adat di wilayah Timur
Indonesia. Beraneka pangan lokal
yang dimiliki alam Tidore yang
mempunyai kekayaan kandungan
gizi seperti sagu, ubi jalar, keladi,
ubi kayu (kasbi) serta berbagai
jenis sayur mayur merupakan
kebutuhan pokok sehari-hari yang
paling mulai diandalkan warga di
masa pandemi Covid-19. Dinas
Pertanian dan Ketahanan Pangan
Kota Tidore Kepulauan selama
masa pandemi Covid-19 telah
gencar membeli berbagai hasil
pangan lokal dari masyarakat

untuk kembali dibagikan kepada

masyarakat ~ terdampak  virus

corona.

Program pembagian bantuan
sosial sembako bagi warga
terdampak Covid-19 disalurkan
pemerintah di berbagai kampung
telah memberikan pangan lokal
sebagai makanan wajib. Di masa
pencegahan pandemi Covid-19
saat ini, program menanam
pangan lokal didukung peme-
rintah daerah karena mampu
menghasilkan kebutuhan maka-
nan bagi penduduk. Selain itu,
dengan meningkatnya permintaan
terhadap pangan lokal, diharapkan
pendapatan masyarakat pun akan
meningkat. Sempat tergeser oleh
Tidore

Kepulauan mulai beralih kembali

nasi, masyarakat Kota

ke sagu sebagai makanan pokok.
Pemerintah daerah pun mulai
mengeluarkan  kebijakan  yang
ingin  meninggalkan  ketergan-
tungan masyarakat kepada beras,
mulai dari alokasi hingga inovasi

pengolahan sagu.

Terciptanya ketahanan pangan
kalau suatu bangsa dan rakyatnya
tidak memiliki kedaulatan atas
proses produksi dan konsumsi
pangannya. Merupakan suatu
keharusan bagi setiap bangsa dan

rakyat untuk memiliki hak dalam
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menentukan makanan  yang
dipilihnya dan kebijakan pertanian

yang dijalankannya.

Pengembangan inovasi sagu
merupakan hal mutlak yang harus
dilakukan
daya saing dan nilai tambah

untuk  meningkatkan

produk berbasis komoditas sagu.
Selain istilah inovasi, istlah lain
dari inovasi itu adalah “the first
application  of  science  and
technology in a new way, with
commercial  success” Pengem-
bangan inovasi sangat tergantung
pada kemajuan invensi.
Komponen penting dari inovasi
adalah sains, desain, rekayasa, dan
pasar sehingga perlu melibatkan
berbagai profesi (saintis, designer,
untuk

perekayasa, pemasaran)

mempercepat terwujudnya

inovasi.

Minat
pekerja

masyarakat  menjadi
pengolah sagu juga
dipengaruhi oleh proses me-
manen sagu yang sulit dan
membutuhkan waktu lama, untuk
menebang, memotong batang
sagu, membersihkan batang sagu,
mengupas batang sagu, memarut

dan menyaring pati sagu.

Masyarakat Maluku Utara yang
tak lagi ingin bekerja mengolah
dan memproduksi tepung sagu
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karena masa pandemi covid-19
berdampak pada ketersediaan
tepung sagu di pasaran lokal.
Tepung sagu makin sulit didapat.
Akibatnya ketersedian lahan sagu
konsumsi

mendorong  tingkat

besar masyarakat Maluku Utara.

Usaha
pangan sangat penting artinya

penganekaragaman

untuk mengatasi masalah
ketergantungan pada satu bahan
Misalnya

pangan pokok saja.

dengan mengolah ubi kayu
menjadi berbagai bentuk awetan
yang mempunyai rasa khas dan
daya simpan yang lama. Salah satu
bentuk olahan ubi kayu di Maluku
Utara adalah sagu kasbi atau
model sagu lempeng yang berasal
dari  ubi kayu. Sagu kasbi
merupakan makanan khas Maluku
Utara yang dikenal memiliki satu
rasa (tawar), teksturnya keras,
berwarna warna putih  agak
kekuningan, bentuk dan ukuran-
nya besar persegi panjang. Usaha
produksi sagu kasbi di tingkat
petani selama ini masih terkendala
kesan inferior dalam mengon-
sumsi pangan non beras sebagai
Padahal pe-

makanan pokok.

ngalaman menunjukkan bahwa
banyak keuntungan yang dialami

masyarakat yang mengonsumsi
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sagu kasbi, selain memberi efek
mengenyangkan dan bisa juga
diperkaya gizinya dengan me-
ngombinasikan dengan sumber-
daya pangan lokal yang berlimpah
seperti ikan laut dan sayur-
sayuran. Usaha produksi sagu
kasbi ini masih dilakukan secara
tradisional

sehingga mutunya

masih  rendah, subsisten dan
pemasarannya masih lokal. Karena
memang segmentasi  produksi
sagu kasbi khusus untuk peng-
ganti beras. Meskipun demikian
masih ada peluang untuk me-
lakukan

perbaikan  teknologi

sehingga sagu kasbi  dapat
diterima oleh konsumen sesuai
dengan seleranya melalui per-
baikan teknologi pengolahannya
menjadi produk yang diterima

konsumen yang lebih luas.

Kasbi dalam bahasa lokal
berarti ubi kayu, sedangkan sagu
kasbi adalah ubi kayu yang diolah
menyerupai sagu lempeng se-
bagai makanan pokok di beberapa
daerah di Kota Tidore Kepulauan
dan Maluku Utara pada umumnya.
Ubi kayu di daerah ini tidak dijual
secara gelondongan/mentah
tetapi diolah dulu dalam bentuk
sagu. ‘Sagu kasbi' yang diolah dari

bahan baku ubi kayu. ‘Sagu kasbi’

dibuat dengan cara mencetak

tepung kasbi dalam cetakan
berbentuk

memanggangnya

persegi, kemudian
dalam forna/

cetakan sagu.

Sagu kasbi sangat cocok
sebagai bahan pangan di masa
pandemi karena memiliki daya
tahan yang lama, yaitu 1-2 tahun,
apabila disimpan dalam kondisi
yang baik dan kering. Pada
Maluku

Utara biasanya mengonsumsi sagu

umumnya masyarakat

kasbi sebagai pengganti nasi
dengan cara dicelupkan ke dalam
kuah sayur dari makanan hingga
lembek lalu dikonsumsi bersama
lauk pauk ikan dan sayur. Selain
itu ‘sagu kasbi’ juga dikonsumsi
pada saat sarapan pagi dengan
dicelupkan dalam minuman teh
dan kopi.

Diversifikasi Konsumsi Masya-
rakat

Masyarakat Tidore merupakan
struktur bentuk dari masyarakat
dengan keterkaitan serta keter-
gantungan terhadap alam dengan
diversifikasi yang sudah tentunya
memiliki dua pendekatan. Semen-
tara itu, untuk diversifikasi vertikal
yang terjadi pada masyarakat
Tidore, penganekaragaman pe-
komoditas

ngolahan pangan
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masih sangat terbatas

yang
sederhana. Belum adanya peng-

dengan

pola  konsusmsi masih

gunaan teknologi serta mana-
jemen dalam pengolahan komo-
ditas menyebabkan pengolahan
hanya sebatas menjadi bahan
yang tidak bernilai
ekonomis tinggi. Masyarakat yang

makanan

mengolah, masih menggunakan

pola sederhana dengan cara

dibuatkan tepung untuk sagu.

Sebagian  besar  tanaman
seperti singkong, ubi jalar dapat
langsung  dikonsumsi  setelah
direbus, digoreng atau dibakar.
Untuk penganekaragaman produk,
telah tersedia proses pengolahan
tradisional, misalnya pengolahan
singkong menjadi keripik, kue dan
sebagainya. Sementara untuk ubi
jalar, tidak berbeda jauh dalam
ubi-ubian

proses  pengolahan

yang mana mampu dibuatkan
menjadi saos yang disesuaikan
dengan varietas ubi tersebut dan
diikuti dengan kualitas yang juga
tentunya. Kondisi tersebut dengan
serta

minimnya  pengetahuan

pemanfaatan teknologi menye-
babkan masyarakat dalam pe-
manfaatannya  masih  sangat
sederhana, dan yang terpenting

bahwa diversifikasi yang dilakukan

10
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bukan untuk produksi pemasaran
namun hanya beberapa diantara
yang
mengembangkan

mencoba
bukan
pendapatan
tidak
untuk

penduduk
dan
menjadi  sumber

utama sekalipun hal ini

menutup  kemungkinan
terjadi sebagai akibat ketersediaan
lahan serta sumberdaya alam yang

melimpah.
Inovasi Sagu Kasbi

Usaha produksi sagu kasbi ini
masih dilakukan secara tradisional
sehingga mutunya masih rendah,
dan

subsisten pemasarannya

masih lokal. Karena memang
segmentasi produksi sagu kasbi
khusus untuk pengganti beras.
Meskipun demikian masih ada
peluang untuk melakukan per-
baikan teknologi sehingga sagu
kasbi

konsumen sesuai dengan sele-

dapat diterima  oleh
ranya. Sagu kasbi ini dibuat oleh
hampir semua rumah tangga di
kelurahan ini baik untuk konsumsi
sendiri maupun untuk dijual ke
pasar mingguan di Kecamatan
Kota Tidore Utara atau bahkan ada
pembeli yang menjual kembali di
Pasar Kota Ternate. Sagu kasbi
yang berasal dari Kelurahan Jaya

ini sudah terkenal bahkan sampai
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ke provinsi lain seperti Papua,

Maluku dan Sulawesi.

Kesan inferior dalam

mengonsumsi sagu kasbi di Kota

Tidore Kepulauan belum ada,
bahkan  dengan  penganeka-
ragaman pangan mampu me-
nunjang ekonomi keluarga.

Pemerintah harusnya memberikan
apresiasi dan penghargaan ke-
pada daerah yang tidak tergan-
tung pada produksi padi atau
beras. Bukan malah sebaliknya
fa-

dikategorikan

daerah yang mengonsumsi
ngan non beras

yang
Karena masyarakat Maluku Utara

daerah rawan pangan.
sejak jaman dahulu sudah terbiasa

mengonsumsi sagu, tetapi
berhubung populasi sagu semakin

lama semakin menyusut maka

yang
menyerupai sagu lempeng patut

pengembangan  pangan

diberikan apresiasi. Sejak delapan

tahun lalu, BPTP Maluku Utara
berupaya memodernkan sagu
kasbi tersebut. Modernisasi sagu
kasbi  ini  ternyata  berhasil,
sekarang masyarakat  sudah
mampu membuat sagu kasbi yang
bermutu tinggi dengan aneka

rasa.
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Nilai Budaya Masyarakat
tentang Sagu

Dalam  rangka  mengatasi
perangkap pangan (food trap)
serta menunjang program

swasembada pangan, maka perlu
bahan
sebagai sumber karbohidrat non
Di Kota Tidore bahan
pangan sumber karbohidrat cukup

dicari pangan alternatif

beras.

banyak, salah satunya adalah ubi

kayu.

Ubi kayu merupakan sumber
pangan pertama setelah itu diikuti
dengan padi dan jagung. Produksi
ubi kayu di Indonesia sebahagian
besar dimanfaatkan sebagai bahan

pangan, Tetapi kelemahan ubi
kayu sebagai bahan pangan
adalah  mudah rusak karena

kandungan air yang tinggi, harga
relatif murah, dan bentuk produk
olahan ubi kayu masih terbatas.
Kandungan nutrisi ubi kayu tidak
sumber
Ubi  kayu
mengandung energi 359 kkal,
protein sebesar 2,9 %, lemak
sebesar 0,7 %, dan karbohidrat
sebesar 84,9 %.

kalah dengan pangan

lainnya  lainnya.

Pada umumnya petani me-
ngolah ubikayu menjadi tepung
yang selanjutnya di olah menjadi

berbagai produk olahan tradi-
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sional. Guna meningkatkan daya
guna dan mutu produk olahan ubi
kayu, perlu adanya usaha

baik dan
gizi produk

penganeka-

pengolahan  secara

peningkatan nilai
olahannya  untuk

ragaman pangan.

Usaha

pangan sangat penting artinya

penganekaragaman

untuk mengatasi masalah

ketergantungan pada satu bahan
pangan pokok saja. Misalnya
ubi

menjadi berbagai bentuk awetan

dengan mengolah kayu
yang mempunyai rasa khas dan
daya simpan yang lama. Salah satu
bentuk olahan ubi kayu di Maluku
Utara adalah

model sagu lempeng yang berasal

sagu kasbi atau

dari ubi kayu.

Sagu merupakan makanan
khas Maluku Utara yang dikenal
memiliki  satu rasa  (tawar),
teksturnya keras, berwarna warna
putih agak kekuningan, bentuk

dan besar

panjang .
kasbi di tingkat petani selama ini

ukurannya persegi

Usaha produksi sagu
masih terkendala kesan inferior
dalam mengonsumsi pangan non
beras sebagai makanan pokok.
Padahal

jukkan bahwa banyak keuntungan

pengalaman  menun-

yang dialami masyarakat yang
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mengonsumsi sagu kasbi, selain
memberi efek mengenyangkan
dan bisa juga diperkaya gizinya
de-

ngan sumber daya pangan lokal

dengan mengombinasikan
yang berlimpah seperti ikan laut
dan sayur-sayuran.
duksi sagu kasbi
dilakukan secara
sehingga mutunya masih rendah,

Usaha pro-

ini masih
tradisional
dan

subsisten pemasarannya

masih lokal. Karena memang
segmentasi produksi sagu kasbi

khusus untuk pengganti beras.

Meskipun demikian masih ada
peluang untuk melakukan per-
baikan teknologi sehingga sagu
kasbi dapat diterima oleh kon-
sumen sesuai dengan seleranya
melalui

perbaikan  teknologi

pengolahannya menjadi produk

yang diterima konsumen yang

lebih luas.

Kesimpulan

- Menghadapi kelangkaan pa-
ngan pada masa pandemi
COVID-19 Salah satu komo-
ditas penghasil karbohidrat

yang tinggi yang perlu menjadi
prioritas untuk dikembangkan
adalah komoditas sagu. Potensi
satu rumpun sagu yaitu
mampu menopang kebutuhan

pangan satu keluarga dalam
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satu rumah tangga, sehingga
komoditas sagu pantas dan
relevan disebut pilar kedau-
latan pangan. Akselerasi pe-
ngembangan komoditas sagu
berarti mengakselerasi terwu-

dan
baik di
maupun di

judnya kemandirian
kedaulatan pangan,
tingkat provinsi

tingkat nasional.

Kurangnya masyarakat

yang

mengolah sagu dipengaruhi
oleh proses memanen sagu
yang sulit dan membutuhkan
waktu lama. Potensi tanaman

kebun seperti Ubi kayu / Kasbi

menjadi alternatif untuk
dijadikan olahan sagu. Dari
hasil pengkajian yang di-

lakukan oleh BPTP Maluku
Utara, produk sagu kasbi yang
disukai adalah yang diberi rasa
coklat dan strawberry sedang-
kan untuk tekstur yang paling
disukai adalah sagu kasbi rasa

13

coklat. Untuk ukuran potongan
bentuk stik dan persegi empat
yang
keunggulan dari produk sagu

disukai.  Sedangkan
kasbi aneka rasa ini dari aspek
kandungan gizi adalah pada
kandungan protein yang lebih
tinggi
yang
tambahan) karena difortifikasi

dibandingkan dengan

original (tanpa rasa

dengan susu bubuk instan.

Usaha

pangan sangat penting artinya

penganekaragaman

untuk  mengatasi  masalah

ketergantungan satu
bahan

Misalnya dengan mengolah ubi

pada
pangan pokok saja.
kayu menjadi berbagai bentuk
awetan yang mempunyai rasa
khas dan daya simpan yang
lama. Salah satu bentuk olahan
Maluku Utara

adalah sagu kasbi atau model

ubi  kayu di

sagu lempeng yang berasal

dari ubi kayu.
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