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yukur Alhamdulillah kami panjatkan ke hadirat 
Allah SWT atas segala limpahan dan rahmat- 
Nya, daya dan kekuata-Nya semata, sehingga 

buku ini dapat diselesaikan dengan baik. Buku ini ber- 
judul ”Mengembangkan Ketahanan Pangan Nasional 
Menuju Kemandirian Pangan Yang Berdaulat Berbasis 
Pada Kearifan Lokal”. 

Di dalam buku ini, disajikan pokok-pokok baha- 
san tentang Pengalaman Provinsi Nusa Tenggara Barat 
dalam Mengembangkan Ketahanan,yang dibahas dalam 
8 Bab oleh para akademisi dan praktisi pemerintah ling- 
kup Provinsi NTB. 

Kami telah berupaya untuk melakukan kajian se- 
cara paripurna dalam menulis buku ini, namun kami 
menyadari masih terdapat berbagai kekurangan dan 
kelemahan dalam penyusunan buku ini. Untuk itu 
syaran, masukan dan kritik dari berbagai pihak sangat 
kami harapkan untuk penyempurnaan isi buiku ini di 
masa mendatang. Semoga buku ini bermanfaat untuk 
masyarakat luas dan para pemerhati ketahanan pangan 
di Indonesia. 

 

Mataram, 01 November 2016 

Editor, 

 
 

Suwardji, Taslim Sjah dan Zainuri 
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SAMBUTAN REKTOR 

UNIVERSITAS MATARAM 
 

Dalam Rangka Pembukaan Seminar Dan Lokakarya Nasional 
Mengembangkan Ketahanan Pangan Nasional Menuju 

Kemandirian Pangan Yang Berdaulat Berbasis Pada Kearifan 
Lokal, Mataram, 27 Juli 2016 

 
 
 
 

Bismillahirrahmanirrahim 
Assalamu’alaikum Warohmatullahi Wabarokatuh 

Yth. Bapak Setjen Ketahanan Nasional RI 

Yth. Bapak wakil Gubernur Daerah Nusa Tenggara Barat 

Yth. Pangdam IX Udayana, 

Yth. Kapolda NTB, Komandan Korem 162/WB, Koman- 
dan Lanal Mataram, Komandan Lanud Rembiga, 

Yth. Bupati/Walikota atau pejabat yang mewakili. 

Yth. Kepala SKPD 

Yth. Bapak/ibu peneliti 

Singkatnya semua hadirin peserta semiloka yang saya 
hormati juga. 

Puji syukur kita panjatkan ke khadirat Allah SWT, 
Tuhan Yang Maha Pengasih dan Penyayang, karena atas 
ijin dan perkenanNya, maka pada hari ini Rabu tanggal 
27Juli 2016, kita dianugerahi kesempatan serta ke- 
sehatan lahir dan bathin, sehingga kita sama-sama dapat 

menghadiri acara seminar dan lokakarya yang bertema 
“Mengembangkan Ketahanan Pangan Nasional Me- 



 

nuju Kemandirian Pangan Yang Berdaulat Berbasis 
Pada Kearifan Lokal”. 

Semoga kehadiran kita semua pada acara ini senan- 
tiasa mendapatkan rahmat dan ridho Allah SWT, amin Ya 
Robbal Alamin. Salawat dan salam semoga selalu ter- 
curahkan kepada junjungan alam nabi besar Muhammad 
SAW dan keluarganya serta sahabat-sahabatnya. 

 
Hadirin yang saya hormati, 

Sebagaimana diamanatkan dalam UU No.18 Tahun 
2012 tentang pangan bahwa penyelenggaraan pem- 
bangunan ketahanan pangan harus dilandasi oleh ke- 
mandirian dan kedaulatan pangan. Untuk mewujudkan 
hal itu, peme-rintah daerah memiliki peran strategis 
dalam mewujud-kan ketahananan pangan yaitu men- 
jamin ketersediaan pangan yang cukup, terjangkau bagi 
semua masyarakat, dan konsumsi pangan masyarakat 
yang bukan saja cukup dari segi jumlahnya namun juga 
pangan yang tersedia tersebut berkualitas yaitu me- 
menuhi standar kebutuhan gizi dan keamanan pangan. 

Ketahanan pangan merupakan salah satu aspek 
yang sangat berkaitan erat dengan ketahanan sosial, 
stabilitas ekonomi, serta stabilitas politik dan keamanan 
yang mengarah pada ketahanan nasional secara ke- 
seluruhan. Pemenuhan pangan bagi semua masyarakat 
merupakan tanggung jawab kita bersama, yaitu peme- 
rintah termasuk pemerintah pusat dan pemerintah 
daerah serta semua masyarakat. 

Seperti kita sama-sama ketahui, saat ini kita masih 
tergantung dari negara lain untuk pemenuhan pangan. 
Hal ini terlihat dari masih adanya beberapa bahan pangan 
yang diimpor dari negara lain. Kita harus mampu 
memproduksi pangan yang menjadi kebutuhan masya- 
rakat. Membangun kemandirian pangan merupakan 
tekad kita bersama untuk mewujudkan ketahanan 
pangan bagi seluruh masyarakat Indonesia, sehingga 
semua komponen masyarakat terutama masyarakat di 
daerah terpencil yang seringkali mengalami permasalahan 

ke-kurangan pangan. 

 

viii 

SAMBUTAN REKTOR UNIVERSITAS MATARAM 

Prof. Ir. H. Sunarpi, Ph.D. 



 

Hadirin dan saudara-saudara sekalian yang saya 
hormati. 

Kemandirian pangan akan cepat terwujud, jika 
didukung oleh program pengembangan ilmu dan teknologi 
serta kerjasama seluruh stakeholder untuk menum- 
buhkan rasa cinta masyarakat terhadap produk pangan 
lokal. Untuk itu maka perlu diupayakan program pe- 
ngembangan pangan yang berbasis pada keunikan dan 
kekuatan sumber daya lokal. Program diversifikasi 
pangan perlu digalakkan sebagai salah satu upaya untuk 
meningkatkan ketahanan pangan menuju kemandirian 
pangan. Konsumsi pangan masyarakat saat ini terbatas 
pada beberapa jenis tanaman pangan. Ketergantungan 
pada beberapa jenis bahan pangan tersebut berpotensi 
menimbulkan berbagai permasalahan. 

Kekayaan pangan lokal yang di masing-masing 
daerah merupakan aset berharga yang dapat digunakan 
untuk mewujudkan kedaulatan pangan Indonesia. Di 
daerah NTB misalnya terdapat banyak ragam komoditas 
yang belum dimanfaatkan secara maksimal. Beberapa 
komoditas seperti jagung, ubi kayu atau singkong, ubi 
jalar, gadung, uwi, gembili, dan porang atau lombos yang 
cukup melimpah mempunyai potensi dikembangkan 
sebagai pangan pokok. Dengan kandungan gizi Pengem- 
bangan beberapa komoditas tersebut sebagai pangan 
lokal diharapkan mampu mengurangi ketergantungan 
kita terhadap impor. 

Selain itu keamanan pangan merupakan hal penting 
lainnya yang memerlukan perhatian kita semua. Jaminan 
bahwa pangan tidak akan menyebabkan bahaya bagi 
konsumen sangat diperlukan. Kecukupan pangan dari 
segi jumlah akan menjadi sia-sia apabila pangan yang 
dikonsumsi tidak bermutu dan keamanannya tidak ter- 
jamin. 

 

Hadirin dan saudara-saudara sekalian yang saya 
hormati, 
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Dalam rangka mendukung percepatan tercapainya 
kemandirian pangan tersebut, rekan-rekan peneliti di 
Universitas Mataram dan para pakar dari instansi terkait 
lainnya di Nusa Tenggara Barat telah banyak melakukan 
kajian dan pembelajaran tentang tata cara masyarakat 
lokal NTB baik di Pulau Lombok maupun di Pulau Sum- 
bawa dalam menanggulangi kekurangan pangan ber- 
dasarkan kearifan lokal yang sudah dilakukan secara 
turun temurun. Hal ini menjadi sangat penting terlebih 
mengingat NTB sebagai salah satu provinsi sebagai 
penyangga lumbung pangan nasional. 

Hasil penelitian para pakar dan praktek-praktek 
cerdas oleh masyarakat NTB dalam menjaga ketahanan 

pangan rumah tangganya tersebut akan sangat ber- 
manfaat sebagai bahan pembelajaran bagi semua pihak 
untuk mengembangkan ketahanan pangan wilayah. 

Kami menyampaikan terima kasih yang sebesar- 
besarnya kepada Dewan Ketahanan Nasional Republik 
Indonesia yang telah memberikan kepercayaan kepada 
UNRAM dalam menjalin kerjasama untuk pelaksanaan 
kegiatan lokakarya ini. 

Demikian yang bisa saya sampaikan, mohon maaf 
atas segala kekurangan dan kekeliruan. 

 
Wabillahi Taufik Wal Hidayah 

Wassalamu’alaikum Warohmatullahi Wabarakatuh. 

 

 
Mataram, 27 Juli 2016 
Rektor, 

 
 
 

Prof. Ir. H. Sunarpi, Ph.D. 
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Assalamualaikum Wr. Wb, 

Selamat pagi dan salam sejahtera bagi kita semua, 

Om Swastyastu, 

Saloom, 

− Yang Terhormat Gubernur Nusa Tenggara Barat, 
Bapak Dr. K.H. TGH. Muhammad Zainul Majdi, M.A, 

− Yang saya hormati Pangdam IX/UDY, Kapolda NTB, 
Komandan Lanal Mataram, Komandan Korem 162/ 
Wb, Komandan Lanud Rembiga, Walikota Mataram. 

− Yang saya hormati Rektor Universitas Mataram, Prof. 
Ir. H. Sunarpi, Ph.D. Beserta seluruh civitas aka- 
demika. 

− Serta hadirin peserta semiloka nasional yang ber- 
bahagia. 

Pertama-tama marilah kita memanjatkan puji 
syukur ke hadirat Allah SWT, yang telah melimpahkan 
rahmat dan karunianya, sehingga kita dapat hadir dalam 
acara seminar dan lokakarya nasional dalam keadaan 
sehat walafiat. 



 

Pada kesempatan yang baik ini, perkenankan saya 
menginformasikan sepintas tentang Sekretariat Jenderal 
Dewan Ketahanan Nasional. Setjen Wantannas adalah 
fasilitas staf bagi Presiden selaku Ketua Wantannas ber- 
dasarkan Keppres 101 Tahun 1999. Tugas pokok Setjen 
Wantannas adalah merumuskan rancangan ke-bijakan 
dan strategi nasional dalam rangka pembinaan ketahanan 
nasional untuk menjamin pencapaian tujuan dan ke- 
pentingan nasional Indonesia. 

Produk berbagai kegiatan Setjen Wantannas adalah 
perumusan rancangan kebijakan nasional melalui tela- 
ahan strategik dan kajian komprehensif pada seluruh 
aspek kehidupan nasional (politik, hukum, keamanan, 

ekonomi dan sosial budaya). Masalah yang dibahas ber- 
sifat strategis, krusial dan mendesak, yang berpengaruh 
terhadap stabilitas nasional. Antisipasi dan solusinya 
memerlukan pelibatan lintas sektor dan pengerahan sum- 
berdaya di luar rutin. 

Guna memenuhi kaidah komprehensif integral/ 
lintas sektoral perumusan rancangan kebijakan ditempuh 
melalui pengumpulan bahan dari tiga jalur sumber yaitu 
jalur aspiratif/publik dan/atau lsm; jalur akademik/ 
perguruan tinggi/para ilmuwan dan jalur empirik/para 
birokrat/kementerian/lembaga. 

Seminar dan lokakarya nasional (Semilokanas) yang 
kita lakukan ini adalah bagian dari jalur akademik. Pro- 
duk perumusan rancangan kebijakan setelah mendapat- 
kan pengujian yang teliti, kemudian diajukan kepada 
presiden sebagai bahan masukan yang selanjutnya diper- 
timbangkan untuk ditetapkan sebagai kebijakan pem- 
binaan ketahanan nasional. 

Para peserta semiloka yang berbahagia. 

Pada tanggal 2 Maret 2016 lalu telah dilakukan pe- 
nandatanganan kerjasama antara Setjen Wantannas 
dengan Universitas Mataram di kampus Universitas Ma- 
taram, dengan mengambil judul penelitian tentang “Me- 
ngembangkan Ketahanan Pangan Nasional Menuju Ke- 
mandirian Pangan Yang Berdaulat Berbasis Pada Kearifan 
Lokal”. Yang pada saat ini dari hasil penelitian tersebut 
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kita laksanakan seminar dan lokakarya guna mendapat 
tanggapan dan masukan dari para penanggap maupun 
para peserta yang telah hadir dalam acara ini. 

Para peserta semilokanas yang berbahagia. 

Berbicara masalah kedaulatan pangan, sesuai uu no 
18 tahun 2012 tentang pangan mengamanatkan bahwa 
penyelenggaraan pangan dilakukan untuk memenuhi ke- 
butuhan dasar manusia yang memberikan manfaat se- 
cara adil, merata, dan berkelanjutan berdasarkan kedau- 
latan pangan, kemandirian pangan, dan ketahanan pa- 
ngan nasional. Ketahanan pangan adalah kondisi ter- 
penuhinya pangan bagi negara sampai perseorangan 
yang tercermin dari tersedianya pangan yang cukup baik 
jumlah maupun mutu, aman, beragam, bergizi, merata 
dan terjangkau serta tidak bertentangan dengan agama, 
keyakinan dan budaya masyarakat, untuk dapat hidup 
sehat, aktif dan produktif secara berkelanjutan. 

Indonesia saat ini belum sepenuhnya mencapai 
swasembada pangan, artinya tidak seluruh wilayah dapat 
memenuhi sendiri kebutuhan pangannya yang beraneka 
ragam, sehingga pada saat tertentu memerlukan impor. 
Jika kemampuan produksi bahan pangan domestik tidak 
dapat mengikuti peningkatan kebutuhan, maka pada 
waktu yang akan datang Indonesia akan tergantung 
impor, yang berarti ketahanan pangan nasional akan 
semakin rentan karena akan semakin tergantung pada 
kebijakan ekonomi negara lain. 

Para peserta semilokanas sekalian, 

Saat ini konsumsi pangan penduduk Indonesia 
masih rendah, kurang beragam, masih didominasi pangan 
sumber karbohidrat terutama dari padi-padian. Konsumsi 
pangan pokok masyarakat Indonesia sangat tergantung 
pada beras dengan tingkat partisipasi rata-rata hampir 
mencapai 100% kecuali untuk maluku dan papua (yang 
dikenal sebagai wilayah ekologi sagu), berkisar 80%. Oleh 
karena itu, sudah saatnya memperluas diversifikasi 
produk pangan nusantara berbasis non beras untuk 
mengawal penguatan kedaulatan pangan guna memutus 
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mata rantai impor sekaligus mengatrol kesejahteraan 
petani lokal. 

Alternatif sumber makanan pokok selain nasi dari 
beras padi diantaranya adalah: jagung; pokem atau 
gandum papua; ubi kayu atau singkong; ubi jalar; 
kentang; talas; sagu; pisang; sukun dan lain-lain. 

Nasi merupakan komponen karbohidrat utama da- 
lam menu makanan masyarakat Indonesia, terutama 
untuk masyarakat Nusa Tenggara Barat (NTB). Bahkan 
bagi sebagian besar masyarakat NTB mengkosumsi nasi 
telah menjadi “kebiasaan yang menyebabkan ketagihan” 
sehingga sulit untuk mengurangi atau menghilangkan 
porsinya. 

Di daerah nusa tenggara barat ini pada khususnya 
dan di Indonesia pada umumnya, terdapat beragam ko- 
moditas hasil pertanian yang merupakan sumber nutrisi 
terutama karbohidrat dan sangat potensial untuk di- 
jadikan sebagai alternatif beras. Produksi dari beberapa 
komoditas yang diproduksi secara lokal oleh masyarakat 
NTB tersebut tergolong tinggi, namun belum diman- 
faatkan secara maksimal untuk memenuhi kebutuhan 
pangan rumah tangga. 

Hadirin yang saya muliakan. 

Beberapa wilayah di Kabupaten Lombok Utara ter- 
bukti dapat dijadikan model pengembangan pangan lokal 
non beras berbasis singkong. Singkong dapat dijadikan 
salah satu unggulan dalam pola ketahanan pangan dan 
adaptasi iklim. Upaya pengembangan ketahanan pangan 
non beras termasuk singkong membutuhkan kepedulian 
yang serius dan berkelanjutan dari pemerintah pusat dan 
daerah. 

Kemudian masalah gizi, penerapan gizi seimbang 
dalam kehidupan sehari-hari perlu dilakukan untuk 
menuju hidup sehat dan bugar. Kajian-kajian ilmiah telah 
dilakukan untuk mencapai gizi yang lebih baik melalui 
eksplorasi pangan alternatif yang mempunyai potensi gizi 
yang baik, pemanfaatan dan peningkatan citra pangan 
lokal dengan sentuhan teknologi untuk meningkatkan 
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mutu gizinya. Beberapa kajian tersebut telah berhasil 
mengidentifikasi bahwa pangan lokal mempunyai kan- 
dungan gizi yang baik dan dapat memberi kontribusi 
untuk perbaikan gizi masyarakat. 

Hadirin yang saya muliakan. 

Saya memberikan apresiasi kepada Universitas 
Mataram yang menjadi kebanggaan masyarakat Mataram, 
nusa tenggara barat, Universitas Mataram yang berdiri 
sejak tanggal 1 Oktober 1962, sudah meluluskan anak- 
anak bangsa yang handal dalam berbagai disiplin ilmu 
termasuk pengelolaan peningkatan kesejahteraan masya- 
rakat di daerah ini. 

Hadirin peserta semilokanas yang berbahagia 

Mengakhiri sambutan ini, perkenankan saya untuk 
menyampaikan ucapan terima kasih dan penghargaan 
saya, kepada; Gubernur NTB, Pangdam IX/UDY, Kapolda 
NTB, Komandan Lanal Mataram, Komandan Korem 162/ 
WB, Komandan Lanud Rembiga, Walikota Mataram dan 
seluruh unsur terkait lainnya; 

− Kepada Rektor Universitas Mataram beserta civitas 
akademika; 

− Kepada Panitia penyelenggara dan seluruh peserta 
semilokanas. 

Semoga semilokanas ini memperoleh hasil yang 
berguna untuk kemajuan bangsa dan negara Indonesia 
yang kita cintai ini. 

Dengan mengucap; 

Bismillahirrohmanirrohiim, secara resmi semiloka 
nasio-nal ini saya buka. (ditandai ketuk palu) 

Demikian sambutan saya, jika dalam penyeleng- 
garaan semilokanas ini terdapat hal-hal yang kurang 
berkenan, kami mohon maaf. 
Wassalamualaikum Wr. Wb. 
Om santi santi santi om 

Saloom. 
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Mataram, 27 Juli 2016 

 
Sekretaris Jenderal 
Dewan Ketahanan Nasional 

 
 

 
M. Munir 
Letnan Jenderal TNI 
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POKOK-POKOK PIKIRAN 

HASIL SEMILOKA 
 

Mengembangkan Ketahanan Pangan Nasional 
Menuju Kemandirian Pangan yang Berdaulat Berbasis Pada 
Kearifan Lokal Hotel Grand Palace Mataram Nusa Tenggara 
Barat, 27 Juli 2016 Kerjasama Universitas Mataram Dengan 

Dewan Ketahanan Nasional Disusun Oleh Tim Perumus Setjen 
Wantannas Tahun 2016 

 
 
 
 

Konsep ketahanan pangan yang diprioritaskan Ka- 
binet Kerja dalam agenda NAWA CITA sesuai amanat UU 
Pangan No. 18 tahun 2012 mengarahkan pemba-ngunan 
pertanian yang berdaulat dan diterjemahkan dalam ben- 
tuk kemampuan bangsa dalam hal mengatur kebijakan 
pangan secara mandiri, mencukupi kebutuhan pangan 
dari produksi dalam negeri, serta melindungi dan 
menyejahterakan petani sebagai pelaku utama usaha per- 
tanian pangan. Ketahanan pangan dengan pilar-pilarnya: 
ketersediaan pangan, distribusi pangan, konsumsi dan 
keamanan pangan secara penuh memberikan ruang pada 
setiap rumah tangga untuk memenuhi kebutuhan pa- 
ngannya secara mandiri. 

Dalam perjalanannya, ketahanan pangan menem- 
patkan setiap anggota rumah tangga sebagai aktor utama 
untuk berpartisipasi mewujudkan ketahanan pangan. 
Pendayagunaan sumberdaya, kelembagaan dan kearifan 
lokal masyarakat (local wisdom) merupakan kunci utama 
keberhasilan kemandirian pangan. Sumberdaya yang 
berlimpah di bumi Nusa Tenggara Barat dan kehadiran 
kearifan lokal yang mengandung nilai-nilai sosial turut 



 

mengatur keseimbangan dukungan sumber daya lokal 
dengan kebutuhan masyarakat yang telah dipraktekkan 
turun temurun sehingga tertanam dan berkembang 
dengan sendirinya. Kearifan lokal tidak dapat diperoleh 
melalui suatu pendidikan formal dan informal, tetapi lahir 
dari pengalaman yang panjang melalui suatu pengamatan 
langsung (Pattinama, 2009). Lebih lanjut, kearifan lokal 
masyarakat beberapa daerah di Nusa Tenggara Barat 
menjadi benteng utama ketahanan pangan yang diproses 
oleh pengalaman yang panjang dan ber-transformasi 
menjadi budaya setempat yang harus dijaga dan diles- 
tarikan. 

Kearifan lokal hampir dimiliki setiap masyarakat 
baik di desa maupun kota sebagai strategi adaptasi 
terhadap iklim dan lingkungan. Strategi dalam penca- 
paian keberhasilan kehidupan masyarakat tidak terlepas 
dari kebiasaan, kepercayaan, dan adat istiadat yang 
diajarkan dan dipraktekkan secara turun temurun se- 
bagai warisan dari generasi ke generasi. Pembangunan 
ketahanan pangan dan kearifan lokal dapat berjalan 
secara sinergi jika didukung oleh komitmen pemerintah 
dan masyarakat untuk terus menjaga tradisi dan nilai- 
nilai lokal setempat. Disisi lain, ditengah gempuran mo- 
dernitas, perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan 
diharapkan menjadi kendaraan pendukung untuk opti- 
malisasi sinergitas tersebut tanpa mengganti tatanan 
yang sudah berjalan. 

Memasuki Abad XXI telah terjadi pergeseran para- 
digma atas ketahanan pangan. Semula ketahanan pangan 
berorientasi pada pemenuhan kebutuhan konsumsi 
individu dan masyarakat agar hidup sehat dan sejahtera 
yang berkesinambungan, akan tetapi paradigma tersebut 
kemudian bergeser pada pemenuhan kebutuhan gizi agar 
individu menjadi semakin cerdas sehingga dapat mening- 
katkan daya saing. Menghadapi tantangan perubahan 
paradigam tersebut beberapa best practice kearifan lokal 
masyarakat NTB dalam mendukung ketahanan pangan 
yang telah turun-temurun dipraktekkan dari genrasi-ge- 

nerasi masih bertahan sampai sekarang. 
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Dalam konteks sebagaimana disebut di atas dan 
dalam rangka mengurangi ketergantugan impor pangan, 
Setjen wantannas dan Universitas Mataram telah me- 
lakukan kerjasama penelitian tentang Mengembangkan 

Ketahanan Pangan Nasional Menuju Kemandirian 

Pangan Yang Berdaulat Berbasis Pada Kearifan 
Lokal yang dilanjutkan dengan Smiloka. Beberapa 
catatan hasil Semiloka yang menonjol dan perlu mendapat 
perhatian diringkas seagaimana digambarkan di bawah 
ini. 

 

Surplus Beras di Nusa Tenggara Barat 

Salah satu bukti nyata sumber daya alam yang 
berlimpah di Nusa Tenggara Barat, yaitu ketersediaan 
pangan khususnya beras mendapat predikat surplus dan 
menjadi cadangan ketersediaan beras nasional. Pada 
tahun 2015, NTB tercatat memiliki surplus beras se- 
banyak 218.077 ton (BKP NTB, 2015). Tetapi dibalik 
predikat beras surplus, terdapat kendala ketersediaan 
pangan di tingkat rumah tangga antara lain tuntutan 
ketersediaan bahan pangan yang beragam dan dipe- 
ngaruhi kondisi ekonomi keluarga. Bahan pangan yang 
beragam dibutuhkan untuk memperbaiki pola konsumsi 
masyarakat yang masih sangat tergantung pada beras. 
Menurut data, tingkat konsumsi beras masyarakat NTB 
rata-rata 117,3 kg/kapita/tahun, masih lebih tinggi dari 
tingkat konsumsi beras nasional 103 kg/kapita/tahun 
(BKP NTB, 2015). Memasuki tahun 2016, NTB tidak 
terlepas dari masuknya beras impor. Hal ini tentu saja 
sangat berkaitan dengan stabilitas harga beras. Oleh 
karena itu kedepan produksi beras NTB harus lebih 
terkeloa secara terarah sehinnga dapat tetap memper- 
tahankan surplus beras. 

Bagi Indonesia, sebagai salah satu negara yang 
mempunyai kekayaan alam yang melimpah, optimalisasi 
penggunaan input usahatani dari kekayaan alami lokal 
adalah salah satu cara untuk mandiri dalam upaya 
memenuhi kebutuhan pangan sendiri (swasembada) yang 

berkelanjutan menuju pencapaian kedaulatan pangan 
nasional. Untuk itu perlu kebijakan yang mendukung 
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penerapan konsep tersebut hingga di tingkat hamparan: 
(1) peningkatan penyediaan dan distribusi benih unggul 
bermutu, (2) memasukan unsur silikat (Si) sebagai unsur 
hara yang wajib ada pada setiap produk pupuk untuk 
tanaman padi, (3) peningkatan produksi padi nasional 
pada aspek kuantitas maupun kualitas (memenuhi 
standar kesehatan) bagi konsumen, dan (4) membatasi 
penggunaan pestisida bersifat membunuh organisme dan 
mencemari lingkungan, diikuti dengan peningkatan 
penggunaan pestisida nabati 

 

Pangan Pokok Alternatif di Nusa Tenggara Barat 

Konsumsi pangan pokok masyarakat Indonesia 
sangat tergantung pada beras dengan tingkat partisipasi 
rata-rata hampir mencapai 100% kecuali untuk Maluku 
dan Papua (yang dikenal sebagai wilayah ekologi sagu), 
berkisar 80%. Ketergantungan makanan pokok hanya 
kepada beras bukan saja akan merepotkan pemerintah 
karena perlu upaya lebih jika produksi dalam negeri tidak 
mencukupi guna ‘menyiapkan makan’ untuk 350 juta 
rakyat, tetapi juga akan menyulitkan rakyat karena harga 
beli beras semakin lama menjadi semakin tinggi karena 
permintaan melebihi ketersediaan. 

Dalam hal ini perlu dikembangkan Pangan Pokok 
Alternatif. Makanan pokok alternatif banyak manfaatnya 
dan sebagai pengganti karbohidrat dari beras dan terigu. 
Pertumbuhannya banyak dan tersebar di seluruh Indo- 
nesia baik di pedesaan maupun diperkotaan, akan tetapi 
belum dimanfaatkan secara optimal. Jenis umbi-umbian 
antara lain: singkong, ubi jalar. Sedangkan garut, kimpul, 
ganyong, kentang, talas, uwi, suweg dan gembili meru- 
pakan umbi harapan yang memiliki harapan untuk di- 
kembangkan. 

Upaya untuk mengurangi ketergantungan pangan 
(beras) ini sangat memungkinkan mengingat tingginya 
keragaman hayati yang dimiliki oleh daerah, termasuk 
Nusa Tenggara Barat. Selain keragaman hayati dalam 
bentuk bahan baku (mentah), keragaman selanjutnya dan 

lebih besar ada pada keragaman produk olahan pangan 
dengan memanfaatkan satu atau lebih bahan hasil per- 
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tanian sebagai bahan baku utama disertai dengan bahan- 
bahan tambahan. Beberapa bahan baku dan bahan 
tambahan dari daerah ini dapat dikombinasikan dengan 
bahan baku atau bahan tambahan dari daerah lain untuk 
menghasilkan produk-produk pangan yang diinginkan. 

Di daerah Nusa Tenggara Barat pada khususnya 
atau Indonesia pada umumnya terdapat beragam komo- 
ditas hasil pertanian seperti ditampilkan pada Tabel 1 
yang merupakan sumber nutrisi terutama karbohidrat 
dan sangat potensial untuk dijadikan sebagai alternatif 
beras. Produksi dari beberapa komoditas yang diproduksi 
secara lokal oleh masyarakat NTB tersebut tergolong 
tinggi namun belum dimanfaatkan secara maksimal un- 
tuk memenuhi kebutuhan pangan rumah tangga. 

Secara ekonomi sebenarnya banyak kelebihan bagi 
rakyat jika program diversifikasi pangan dapat dijalankan 
dengan baik. Untuk itu perlu dibentuk suatu kebiasaan 
untuk memilih bahan makanan selain nasi, dan hal ini 
perlu didukung dengan adanya komitmen, kehendak dan 
keyakinan bahwa dengan cara ini rakyat dapat di- 
untungkan.Oleh karena itu, sudah saatnya memperluas 
diversifikasi produk pangan Nusantara berbasis nonberas 
untuk mengawal penguatan kedaulatan pangan guna 
memutus mata rantai impor sekaligus mengatrol 
kesejahteraan petani lokal. 

Jagung. Diantara bahan baku lokal tersebut se- 
bagaimana tergambar dala Tabel 1, jagung merupakan 
salah satu bahan yang sangat potensial untuk dijadikan 
pangan alternative. Produksi jagung di NTB tergolong 
tinggi dan masih dapat ditingkatkan dan dikembangkan 
arealnya. Hal ini didukung oleh potensi lahan yang ada di 
daerah NTB, terutama di daerah yang kondisi lahannya 
relative kering dimana tanaman lain akan sulit diusaha- 
kan sementara jagung bisa tumbuh dan berproduksi 
dengan baik. Dengan input usahatani yang minimal, 
jagung dapat menghasilkan produksi, apalagi diterapkan 
teknologi budidaya yang optimal tentunya akan dapat 
memberikan tingkat produktivitas yang lebih optimal 
sehingga bisa memberikan keuntungan yang cukup bagus 
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bagi petani. Hal ini selanjutnya akan meningkatkan 
ekonomi dan ketahanan pangan rumah tangga petani. 

Jewawut (dalam bahasa daerah disebut Betem, 
sementara di beberapa tempat di Lombok Utara disebut 
juga Jawe) juga merupakan contoh bahan baku lokal 
lainnya yang juga kaya karbohidrat. Berdasarkan infor- 
masi yang diperoleh dari masyarakat lokal di Lombok 
Utara dan Lombok Timur Betem ini banyak dikonsumsi 
oleh masyarakat pedesaan terutama masyarakat yang 
berada di kawasan lahan kering. Selain potensinya 
sebagai bahan baku pangan pokok, perlu juga didorong 
pemanfaatan bahan pangan ini untuk meningkatkan 
ekonomi rumah tangga. Peningkatan pendapatan rumah 
tangga ini kemudian dapat digunakan untuk mengakses 
pangan, dalam arti membeli pangan, sehingga rumah 
tangga tersebut menjadi tahan pangan. Demikian juga 
dengan komoditas lokal lainnya yang ada pada Tabel 1 
mempunyai potensi dan peluang pengembangan yang 
besar juga untuk mendukung ketahanan pangan. 

Aspek yang sangat penting terkait dengan potensi 
bahan-bahan baku lokal tersebut adalah bahwa dengan 
komponen gizi yang dikandung oleh masing-masing 
komoditas tersebut dapat digunakan sebagai pangan 
pokok alternative beras. Berdasarkan hasil wawancara 
dengan beberapa masyarakat NTB, beberapa diantara 
bahan baku hasil pertanian tersebut sebenarnya sudah 
digunakan oleh masyarakat secara turun temurun 
sebagai bahan baku pangan lokal yang dikonsumsi 
sebagai makanan kedua setelah nasi. 
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Tabel 1. 

Komoditas bahan baku lokal yang potensial sebagai sumber 
karbohidrat non-beras dan non-terigu 

 

No 

 
1 

 
 

2 

 
 

3 

 
 

4 

 
 

5 

 
 

6 

 
 

7 

 
 

8 

 
9 

 

10 

 
11 

 
12 

13 

14 

 

15 

 
16 

Komoditas 

 
Jagung 

 
 

Jawawut/Betem 

 
 

Sorgum/Beleleng 

 
Ubi 

kayu/singkong/ 
ketela pohon 

Ubi jalar/Ketela 

rambat 

 
Talas 

 
 

Uwi 

 
 

Gadung 

Gembili 

Ganyong 

Garut/Ararut/Waru 
s/Arus 

Iles-iles/ Porang/ 

Lombos/Gawos 

Sagu 

Sukun 

Labu kuning/ 
Waluh/Walu 

Iles-iles/ Porang/ 
Lombos/Gawos 

Kandungan gizi 
utama 

Karbohidrat (pati, 
serat), protein 

Karbohidrat (pati, 
serat) 

 

Karbohidrat (pati, 
serat) 

 
Karbohidrat (pati) 

 
 

Karbohidrat (pati) 

 
 

Karbohidrat (pati) 

 
 

Karbohidrat (pati) 

 

 
Karbohidrat (pati) 

Karbohidrat (pati) 

Karbohidrat (pati) 

Karbohidrat (pati) 

Karbohidrat (Pati, 

Glukomanan) 

Karbohidrat (pati) 

Karbohidrat (pati) 

Karbohidrat, 

Vitamin A 

Karbohidrat (Pati, 
Glukomanan) 

Potensi produk olahan* 

Tepung, beras analog, 

mie, aneka kue, 

makanan ringan 

Tepung, beras analog, 
aneka kue, makanan 

ringan 

Tepung, beras analog, 
aneka kue, makanan 
ringan 

Tepung, beras analog, 

mie, aneka kue, 

makanan ringan 

Tepung, beras analog, 
aneka kue, makanan 

ringan 

Tepung, beras analog, 
aneka kue, makanan 
ringan 

Tepung, beras analog, 
aneka kue, makanan 
ringan 

Tepung, beras analog, 
aneka kue, makanan 

ringan 

Tepung, beras analog, 
makanan ringan 

Tepung, makanan 

ringan 

Tepung, makanan 

ringan 

Tepung, mie, jelly, 

konyaku, shirrataki 

Tepung, aneka kue 

Tepung, aneka kue, 

makanan ringan 

Tepung, aneka kue, mie 

Tepung, mie, jelly, 
konyaku, shirrataki 

*Diolah dari beberapa sumber (Anonim, 2009; Direktorat 

Budidaya Aneka Kacang dan Umbi, 2013; Dwiyono, 2009; Gusmalini 
dan Rahzarni. 1999; Koswara dkk, 2014; Noviriyanti dkk, 2014; 
Sumunar dan Estiasih, 2015; Wardaningsih dkk, 2014). 
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Cara Konsumsi Tortilla jagung Tortilla berbahandasar jagung 

 

Nasi Gadung Khas Masyarakat Desa Tabo, Sumbawa Barat 

 
Singkong dan Inovasi Singkong Terfermentasi 

Produksi Singkong terbesar di NTB berasal dari 
Kabupaten Lombok Utara, Akar-Akar, Bayan dan wilayah 
lain seperti Sigar Penjalin mengenal tanaman singkong 
sejak lebih dari 4 dekade yang lalu Singkong mampu 
tumbuh pada berbagai kondisi lahan termasuk lahan 
kering. Sigar Penjalin menjadi contoh desa yang mampu 
menggunakan singkong sebagai selingan makanan pokok 
beras dalam konsumsi hariannya. Akan teatpi terekendala 
dengan ketersediaan bahan baku singkong segar setiap 
waktu. Sementara Kabupaten Akar-Akar sudah mampu 
menerapkan teknologi Sawut dan Tepung Singkong yang 

memiliki masa simpan panjang dengan produksi me- 
nguntungkan Ibu Rumah Tangga. 
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Dengan membuat hubungan yang sinergis dan 
saling menguntungkan 2 wilayah tersebut dapat dijadikan 
model pengembangan pangan lokal non beras berbasis 
Singkong, sehingga Singkong dapat dijadikan salah satu 
unggulan Kabupaten Lombok Utara dalam pola ke- 
tahanan pangan dan adaptasi iklim. Oleh karena itu 
upaya pengembangan ketahanan pangan non beras 
termasuk Singkong membutuhkan kepedulian yang 
serius dan berkelanjutan dari pemerintah pusat dan 
daerah. 

 

Keuntungan Ekonomis. 

Kelompok petani singkong pada umumnya tergolong 

penduduk miskin dengan pekerjaan sampingan sebagai 
buruh serabutan dengan penghasilan Rp 25.000 sd Rp 
27.000 perhari. Dengan melakukan usaha pengolahan 
singkong menjadi sawut atau tepung singkong fermentasi 
akan memberi dampak positif antara lain memberi 
peningkatan nilai ekonomi 50 sd 100 % dari penghasilan 
sebagai buruh serabutan. Selain itu pengolahan semacam 
ini memberi peluang untuk dijadikan sebagai pekerjaan 
alternative yang menguntungkan bagi kelompok rumah 
tangga miskin di sentra produksi singkong yang bisa 
dilakukan di rumah sambil mengerjakan berbagai 
aktivitas rumah tangga harian. Peningkatan pendapatan 
yang lebih besar dapat diwujudkan dengan meningkatnya 
peran semua instansi terkait dalam pengembangan 
kelompok-kelompok pengolah singkong di daerah. 

 
Sawut singkong dalam karung 
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Sawut singkong dalam kemasan 
1 kg siap jual 

Pemasakan nasi sawut 40 % 
beras dan 60% sawut singkong 

 

Pengembangan beras analog / beras kreatif 

Diversifikasi pangan dapat dimaksudkan sebagai 
usaha menganekaragamkan pangan, termasuk dengan 
menggunakan sumber karbohidrat tidak hanya dari nasi, 
seperti jagung, singkong dan sagu. Salah satu strategi 
diversifikasi pangan substitusi beras adalah dengan 
mengembangkan beras dari campuran beras “menir” atau 
dan campuran dengan bahan pangan karbohidrat lain 
yang dibuat dengan karakteristik sensoris mendekati atau 
sama dengan beras padi. 

Berbagai produk yang diproses untuk menyerupai 
karakteristik nasi dari beras padi telah mulai 
dikembangkan muncul dengan berbagai nama seperti 
beras analog, rasbi (beras ubi), beras tiruan (Arisandy dan 
Estiasih, 2016), artificial rice, ultrarice dan beras cerdas. 
Universitas Mataram bekerjasama dengan Badan Keta- 
hanan Pangan Propinsi Nusa Tenggara Barat (BKP NTB) 
merintis pengembangan beras analog (PKPMT, 2015) 
nama khususnya beras Kreatif yang merupakan komposit 
dari berbagai bahan pangan karbohidrat selain beras padi 
yang selanjutnya pengembangannya menawarkan ber- 
agam keunggulan dengan penambahan berbagai nutrien. 

Kualitas bahan baku dan bahan tambahan pada 
pembuatan Beras Kreatif 
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1. Tepung singkong fermentasi (modifikasi). Tepung sing- 
kong modifikasi diperoleh dengan melakukan fer- 
mentasi secara alami selama tiga hari sehingga di- 
peroleh tepung singkong yang sangat sedikit me- 
ngandung sianida dan tidak ada aroma langu khas 
singkong. Tepung singkong fermentasi ini mempunyai 
karakteristik yang lebih bagus dari pada aslinya. 

2. Tepung Jagung disiapkan dari jagung kering yang 
digiling halus sesuai dengan SNI. 

3. Kacang Gude (Lebui) merupakan kacang-kacangan 
dengan warna ungu gelap kandungan senyawa anti- 
oksidant tinggi. 

4. Rumput laut ditambahkan ke dalam campuran 
langsung ataupun produk olahannya yaitu karaginan. 
Rumput laut yang ditambahkan adalah yang dipanen 
pada umur 30-35 hari untuk mendapatkan kan- 
dungan karaginan yang tinggi dengan kualitas gel 
strength yang sesuai standar mutu karaginan. 

Karakteristik beras Kreatif+ disesuaikan dengan 
karakteristik beras padi antara lain diukur dengan 
penentuan parameter fisikokimiawi dan penerimaan 
sensoris meliputi kenampakan, kadar air, kadar serat, 
kadar abu, kadar amilosa/amilopektin karakteristik 
tanak. Selain itu perlu dilakukan uji fungsionalitasnya. 
Uji nilai GI dapat dilakukan dengan menggunakan sampel 
darah manusia (Ranghild et al, 2004). Beras Kreatif+forte 
perlu dilakukan penambahan tes uji fungsionalitasnya 
sesuai dengan fortifikan yang ditambahkan. 

Untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras 
padi sebagai bahan pangan pokok, maka perlu alternatif 
sumber bahan baku lokal sebagai bahan pokok beras non 
padi. Ketersediaan bahan baku pangan pokok alternatif 
yang sangat melimpah, oleh karena itu Pemerintah perlu 
segera memberi payung legitimasi upaya keanekaragaman 
konsumsi pangan pokok alternatif, dan untuk mensuk- 
seskannya perlu dukungan dan diimplementasikan ke- 
pada seluruh pemangku kepentingan 
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RICE ANALOGUE, A DECENT VEHICLE 

Penampakan Fisik Beras Analog 
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Peluang dan Tantangan 
 

A. Peluang 
1) Sumberdaya pangan lokal di Nusa Tenggara Barat 

(NTB) cukup tersedia, sementara itu permintaan 
pangan lokal cukup secara actual, dan potensial 
juga besar baik berupa permintaan dari daerah 
sendiri maupun untuk skala nasional, bahkan 
internasional 

2) Diversifikasi pangan yang menganjurkan masya- 
rakat mengkonsumsi lebih banyak sayur dan buah 
akan meningkatkan derajat kesehatan manusia, 
terhindar dari penyakit penyakit kronis seperti 

jantung koroner, diabetes dan sebagainya. 

3) Diversifikasi pangan merupakan solusi tepat dalam 
mengatasi krisis pangan dan meningkatkan keta- 
hanan pangan. 

4) Diversifikasi pangan merupakan nilai nilai 
tradisional lokal karena sesuai warisan budaya 
nenek moyang kita. Memadukan penganeka- 
ragaman konsumsi pangan, sentuhan teknologi, 
kearifan lokal dengan memanfaatkan produk lokal 
akan sangat mendukung percepatan peningkatan 
ketahanan pangan secara berjenjang dari lokal 
sampai pada tercapainya ketahanan pangan 
nasional. 

5) Dengan beragam sumberdaya alam lokal yang 
tersedia dan kekayaan budaya lokal yang dimiliki, 
didukung sumberdaya manusia profesional, maka 
akan sangat banyak dan variatif jenis-jenis pangan 
alternatif yang dapat dihasilkan oleh anak bangsa 
guna memenuhi kebutuhan akan bahan pangan. 

6) Berkembangnya konsumsi pangan halal nasional 
maupun dunia dan dengan tren hidup sehat yang 
sedang digaungkan oleh kelompok-kelompok kon- 
sumen khusus memberi peluang besar dalam 
mengembangkan keragaman konsumsi pangan 

berbahan bahan baku pangan lokal, sehingga 
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secara perlahan akan menurunkan ketergan- 
tungan terhadap beras dan terigu. 

7) Beberapa wilayah di kabupaten Lombok Utara 
terbukti dapat dijadikan model pengembangan 
pangan lokal non beras berbasis singkong. Sing- 
kong dapat dijadikan salah satu unggulan KLU 
dalam pola ketahanan pangan dan adaptasi iklim. 
Upaya pengembangan ketahanan pangan non 
beras termasuk singkong membutuhkan kepe- 
dulian yang serius dan berkelanjutan dari 
pemerintah pusat dan daerah. 

8) Beberapa wilayah di kabupaten Lombok Utara 
terbukti dapat dijadikan model pengembangan 
pangan lokal non beras berbasis singkong. Sing- 
kong dapat dijadikan salah satu unggulan KLU 
dalam pola ketahanan pangan dan adaptasi iklim. 
Upaya pengembangan ketahanan pangan non 
beras termasuk singkong membutuhkan kepe- 
dulian yang serius dan berkelanjutan dari 
pemerintah pusat dan daerah 

9) Masyarakat memiliki keyakinan dan kesadaran 
tinggi untuk merawat dan menjaga keberlanjutan 
ketersediaan cadangan pangan yang dibutuh- 
kannya sehingga tidak terulang kasus kerawanan 
pangan dan kasus gizi kurang. 

B. Tantangan 
1) Meningkatnya jumlah penduduk dan terjadinya 

alih fungsi lahan pertanian merupakan ancaman 
terhadap ketahanan pangan nasional. 

2) Ancaman lain yang dihadapi dari penganeka- 
ragaman konsumsi pangan adalah lebih mudah 
memperoleh beras daripada sumber pangan lokal 
seperti ubi, karena akses beras dipermudah dengan 
adanya bantuan beras raskin dengan harga yang 
lebih murah daripada harga umbi-umbian. 

3)  Peningkatan mutu produk pangan lokal dan 
kapasitas pengusahanya umumnya memerlukan 
intervensi dari pihak luar, terutama pemerintah. 
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Selain perlu melakukan transfer pengetahuan dan 
keterampilan dalam beberapa aspek terkait dengan 
produk dan usaha (bisnis), pemerintah (dan pihak 
lain) juga perlu memfasilitasi dalam penyediaan 
informasi, terutama informasi pasar dan pengem- 
bangan jaringan pemasaran 

4) Singkong tidak menjadi prioritas produk pangan 
pokok yang dikembangkan dalam program pe- 
merintah. Saat ini fokus pengembangan pangan 
pada jagung padi kedelai. Padahal disatu sisi, 
beberapa wilayah NTB terutama KLU, singkong 
menjadi tanaman andalan yang mampu tumbuh di 
lahan-lahan kering. Karena tidak menjadi pangan 

utama dalam program pemerintah, sehingga sangat 
sedikit program pemerintah yang menyentuh 
pengembangan singkong untuk kemandirian dan 
ketahanan pangan 

5) Alternatif Pangan Pokok sebagai pengganti seba- 
gian beras, masih terbentur mindset konsumen 
Indonesia bahwa makan identik dengan beras/ 
nasi, kecuali bagi konsumen/masyarakat yang 
sejak lama dalam sejarahnya mengkonsumsinya 
Oleh karena itu perlu dukungan pemerintah dalam 
promosi berkelanjutan tentang budaya pangan 
lokal di luar beras. 

6) Kampanye bahan makanan pokok lain disamping 
beras nelum intensif, seperti Madura jagung, 
Maluku dan Papua (sagu), Gunung Kidul dan 
Trenggalek (umbi-umbian). Hal ini diakibatkan 
pengaruh penyeragaman makan nasi. Lebih mem- 
prihatinkan lagi, jika ‘pemakan nasi’, mengaggap 
inferior jika melihat orang lain yang makan non- 
nasi 

Rekomendasi 
 

1. Aspek Regulasi dan Kelembagaan 

 
Kemendagri, Kementan, Kemterian Keuangan, Bap- 
penas, Kemenhut LH, Kemenkes, Kemendag, Kemen- 
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perin, BKPM, Kemenristek Dikti, dan Kemendikbud. 
KemKOP UMLM, Kemndes berkoordinasi untuk : 
a. Menerbitkan Inpres dan Perda bahwa singkong 

merupakan program pemerintah dalam divesifi- 
kasi pangan pemerintah; 

b. Menerbitkan Inpres penyajian bahan pangan lokal 
pada event event nasional maupun pada rapat 
rapat K/L di Pusat dan Daerah; 

c. Mengupayakan subsidi terbatas dan terukur 
untuk pengembangan diversifikasi pangan 

d. Pengaturan tentang zonasi lahan untuk ketahanan 
pangan sehingga terlindungi dari alih fungsi lahan 

2. Aspek Kelembagaan 

a. Sinergitas antara Kementan, Kemenkes, Kemen- 
dag, Kemenperin, BKPM, Kemenristek Dikti, dan 
Kemendikbud dalam mengembangkan dan mem- 
budayakan diversifikasi pangan lokal 

b. Mengupayakan ketersediaan modal baik melalui 

Perbankan Nasiona maupun Swasta Nasiona khu- 
sus untuk Program Diversifikasi Pangan 

c. Mengefektifkan kerjasama dengan Perguruan tinggi 
dalam R & D dan Pendampingan 

d. Meningkatkan Pemihakan terhadap ketahanan 
pangan (mulai kurikulum, praktik penanaman 
sejak dini, pembelajaran konsumen, transfer of 
knowledge) 

e. Menghadirkan peran negara dalam penetapan dan 
pengendalian harga dasar pangan serta mening- 
katkan peran BUMD dan BUMN. 

f. Pengembangan jaringan pemasaran (networking) 
g. Meniadakan/melarang Oligopoli dan Mewajibkan 

Pasar modern menyerap produk lokal 
h. Menerbitkan Kebijakan dan sistem pembenihan 

dan perbibitan didukung oleh pencanangan prog- 
ram benih desa 

3. Aspek teknologi 

Kemenristek Dikti, Kemenperin, Kementan, Ke- 
mendag dan Pemda berkoordinasi untuk : 
a. Pengembangan dan penerapan teknologi pasca 

panen, teknologi pengolahan, teknologi pertanian 
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on farm. teknologi budidaya (Grow Safe / Penera- 
pan GAP) 

b. Pengembangan dan penerapan Ekonomi pertanian 
dan agribisnis; 

c. Pengembangan dan perluasan Laboratorium pene- 
litian dan pengembangan Ketahanan Pangan di 
berbagai daerah; 

d. Mengawasi dan meningkatkan kualitas dan ke- 
sejahteraan peneliti sesuai dengan ketentuan yang 
beralaku; 

4. Aspek Infrastruktur 

Kemen PU, Kemen ESDM, Kemenhub, Kemen 
BUMN, Kemendes, Kementan, Kemendagri, Kemen- 

hut dan LH, Pemda berkoordinasi untuk 
a. Percepatan pembangunan dan perbaikan Irigasi 
b. Percepatan pembangunan Jalan darat dari pusat 

produksi sampai ke pasar 
c. Percepatan Fasilitas Transportasi antar pulau dan 

antar negara 
d. Perbaikan dan pembangunan Unit pengolahan 

(pabrik, dan mesin pengolahan) 
e. Penyediaan Listrik dan energi terbarukan 
f. Revitalisasi pasar tradisional 

5. Aspek Komoditas Pangan Lokal 

Kementan, Kemendag, Kemenperin, Kemenristek 

Dikti, Kemenhut LH, Kemenkoperasi dan UMKM, 
Pemda berkoordinasi untuk menyukseskan akse- 
lerasi pengambangan komoditas : 
1. Jangka Pendek: pengembangan Jagung, Sing- 

kong, Porang, dan Beras Kreatif (Beras fungsional) 
2. Jangka Panjang : Rumput laut, Gadung, Jewawut, 

Sorgum, Talas, Ubi jalar 
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A. Pendahuluan 
 

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang 
paling utama dan pemenuhannya merupakan bagian 
dari hak asasi manusia yang dijamin di dalam Undang- 
Undang Dasar Negara Republik Indonesia Tahun 1945 
sebagai komponen dasar untuk mewujudkan sumber 
daya manusia yang berkualitas. Hal ini dikuatkan 
dengan dituangkannya dalam dalam Undang-undang 
Republik Indonesia No 18 Tahun 2012 tentang Pangan 
(DPR RI dan Presiden RI, 2012), sehingga seharusnya 
kasus kelaparan tidak terjadi bagi siapapun yang 
menjadi bagian dari masyarakat Indonesia. Selanjutnya 
ditegaskan bahwa negara berkewajiban mewujudkan 
ketersediaan, keterjangkauan, dan pemenuhan kon- 
sumsi pangan yang cukup, aman, bermutu, dan bergizi 

seimbang, baik pada tingkat nasional maupun daerah 
hingga perseorangan secara merata di seluruh wilayah 

Ir. Zainuri, M.App.Sc., Ph.D. 

Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindutsri Universitas 
Mataram Jl. Majapahit 62 Mataram Lombok NTB 

E-mail: nzainuri2@gmail.com 
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Negara Kesatuan Republik Indonesia sepanjang waktu 
dengan memanfaatkan sumber daya, kelembagaan, dan 
budaya lokal. Tiga aspek pangan, yaitu ketersediaan, 
keterjangkauan, konsumsi secara bersama-sama dikenal 
sebagai ketahanan pangan (Napoli, De Muro dan Maz- 
ziotta, 2010-2011). Ketersediaan dikenal juga dengan 
produksi, sedangkan keterjangkauan dikenal dengan 
akses. Definisi yang lebih luas menurut World Food 
Summit 1996 (Food and Agriculture Organization, 2008) 
bahwa ketahanan pangan mencakup akses, keter- 
sediaan, kualitas dan keamanan pangan, dan stabilitas 
pangan. 

Untuk memenuhi kewajiban negara terkait keta- 
hanan pangan tersebut maka pemerintah pusat dan 
pemerintah daerah bersama-sama telah melakukan be- 
berapa upaya untuk meningkatkan ketersediaan pangan. 
Hal ini terlihat dari dukungan yang diberikan oleh 
pemerintah dalam pengembangan penelitian-penelitian 
yang terkait dengan peningkatan produksi pertanian dan 
teknologi pangan. Demikian juga dalam hal akses pa- 
ngan, pemerintah berupaya menyampaikan ke lokasi- 
lokasi yang dibutuhkan dan juga terus mengupayakan 
peningkatan daya beli masyarakat sehingga masyarakat 
dapat mengakses pangan sesuai kebutuhannya. Juga 
tidak kalah gencarnya penyampai-an anjuran-anjuran 
dan pemberian pemahaman untuk mengkonsumsi pa- 
ngan secara mencukupi tidak hanya dalm jumlah tetapi 
juga kualitas, terutama kualitas gizi dan keamanan 
pangan yang dikonsumsi. 

Pangan lokal mempunyai potensi dan peluang yang 
besar untuk dikembangkan dalam kaitannya untuk men- 
capai ketahanan pangan. Sumberdaya di Nusa Tenggara 
Barat (NTB) cukup tersedia, sementara itu permintaan 
pangan lokal cukup secara actual, dan potensial juga 
besar baik berupa permintaan dari daerah sendiri 
maupun untuk skala nasional, bahkan inter-nasional. 
Oleh karena itu, potensi ini perlu dikem-bangkan, dan 
peluang yang ada perlu dipenuhi. Tulisan ini memapar- 

kan tentang potensi dan peluang pangan lokal beserta 
hal-hal yang dapat dilakukan untuk memenuhi dan 
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meningkatkan ketahanan pangan masyarakat Nusa 
Tenggara Barat khususnya dan Indonesia umumnya. 
Dalam tulisan ini, definisi pangan lokal dibatasi sebagai 
pangan yang diproduksi dari bahan baku lokal atau 
pangan yang diproduksi oleh produsen lokal. 

 

B. Ketahanan Pangan Masyarakat NTB 
 

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia. 
Upaya untuk menjamin terpenuhinya kebutuhan pangan 
bagi seluruh masyarakat Indonesia oleh pemerintah di- 
tuangkan dalam peraturan pemerintah dan dikuatkan 
dengan terbitnya Undang-undang Republik Indonesia No 
12 tentang pangan (DPR RI dan Presiden RI, 2012). 
Tersedianya pangan yang cukup ditinjau dari segi jumlah 
dan mutunya, aman, beragam, bergizi, merata dan 
terjangkau serta tidak bertentangan dengan agama, 
keyakinan dan budaya masyarakat untuk dapat hidup 
sehat, aktif dan produktif secara berkelanjutan merupa- 
kan tuntutan kondisi ketahanan pangan masyarakat 
Indonesia. Kondisi ideal seperti ini masih belum tercapai 
hingga saat ini termasuk pada masyarakat di daerah 
Nusa Tenggara Barat. 

Bagi sebagian besar masyarakat beras atau nasi 
identik dengan terpenuhinya pangan pokok, sehingga 
terjadi persepsi dan kebiasaan masyarakat bahwa belum 
makan jika belum mengkonsumsi nasi. Hal ini menye- 
babkan ketergantungan masyarakat terhadap beras 
sangat tinggi, sementara tanaman padi sebagai penghasil 
beras sangat rentan terhadap perubahan iklim dan 
memerlukan input usahatani yang tinggi, yang semua- 
nya dapat membawa resiko pada terganggunya kese- 
imbangan antara ketersediaan dan kebutuhan beras. Hal 
ini sudah dibahas secara rinci juga pada bab lainnya 
dalam buku ini. Oleh karena itu, upaya penganeka 
ragaman konsumsi menjadi tidak hanya beras sangat 
penting dilakukan. Upaya untuk mengurangi keter- 
gantungan ini sangat memungkinkan mengingat ting- 
ginya keragaman hayati yang dimiliki oleh daerah, 
termasuk Nusa Tenggara Barat. Selain keragaman hayati 
dalam bentuk bahan baku (mentah), keragaman 
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selanjutnya dan lebih besar ada pada keragaman produk 
olahan pangan dengan memanfaatkan satu atau lebih 
bahan hasil pertanian sebagai bahan baku utama diser- 
tai dengan bahan-bahan tambahan. Beberapa bahan 
baku dan bahan tambahan dari daerah ini dapat di- 
kombinasikan dengan bahan baku atau bahan tam- 
bahan dari daerah lain untuk menghasilkan produk- 
produk pangan yang diinginkan. Potensi bahan baku 
lokal dimaksud disampaikan pada bagian berikut ini. 

 

C. Potensi Bahan Baku Lokal Untuk Mendukung 
Ketahanan dan Kemandirian Pangan 

 

Di daerah Nusa Tenggara Barat pada khususnya 
atau Indonesia pada umumnya terdapat beragam komo- 
ditas hasil pertanian seperti ditampilkan pada Tabel 1 
yang merupakan sumber nutrisi terutama karbohidrat 
dan sangat potensial untuk dijadikan sebagai alternatif 
beras. Produksi dari beberapa komoditas yang diproduk- 
si secara lokal oleh masyarakat NTB tersebut tergolong 
tinggi namun belum dimanfaatkan secara maksimal 
untuk memenuhi kebutuhan pangan rumah tangga. 

Pada tahun 1950-an, masyarakat memenuhi se- 
bagian kebutuhan pangan pokoknya (50%) berupa beras. 
Selain beras, jagung, umbi-umbian juga memegang 
peranan penting dalam pemenuhan kebutuhan pangan 
masyarakat saat itu (Badan Ketahanan Pangan Republic 
Indonesia, 2012). Jagung dan umbi-umbian terutama 
banyak dikonsumsi oleh masyarakat di daerah NTB 
sebagai makanan pokok pada saat musim paceklik. 
Sementara ketika beras masih tersedia atau dapat 
terakses maka bahan-bahan baku lokal tersebut diman- 
faatkan sebagai makanan tambahan atau makanan 
selingan. 

Seiring dengan perkembangan zaman dan per- 
ekonomian serta persepsi masyarakat, pola konsumsi 
masyarakat berubah menjadi tergantung terhadap beras. 
Namun, menunjukkan adanya penurunan terhadap ke- 
tergantungan pada beras pada tahun 2000-an, setidak- 

nya untuk beberapa orang atau kelompok orang (Badan 
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Ketahanan Pangan Republik Indonesia, 2012). Menurut 
pengamatan penulis, hal sama juga terjadi pada masya- 
rakat di wilayah NTB. Sayangnya penurunan keter- 
gantungan tehadap beras tersebut bukan diikuti oleh 
meningkatnya konsumsi terhadap bahan pangan lokal 
seperti jagung dan/atau umbi-umbian. Sebaliknya ke- 
cenderungan yang terjadi adalah berkurangnya kon- 
sumsi beras diikuti dengan peningkatan konsumsi 
produk pangan berbasis tepung terigu. Hal ini tercermin 
dari tingginya konsumsi mie dan roti sebagai makanan 
utama dan makanan selingan. 

Tingginya konsumsi roti dan kue terutama terjadi 
pada masyarakat perkotaan terutama masyarakat kelas 

menengah ke atas yang menginginkan pangan yang 
serba praktis. Sedangkan produk mie bahkan sudah 
merambah ke daerah pedesaan atau masyarakat luas. 
Sementara bahan baku utama mie adalah terigu yang 
merupakan produk gandum yang mana hingga saat ini 
untuk pemenuhannya Indonesia masih sangat tergan- 
tung pada impor. Oleh karena itu sangat perlu untuk 
mengembangkan produk pangan pokok berbahan non- 
beras dan non-terigu. Pada Tabel 1 berikut ditampilkan 
beberapa bahan baku lokal yang yang kaya karbohidrat 
dan zat gizi lainnya, dan sangat potensial dijadikan 
sebagai bahan baku pangan. 

Diantara bahan baku lokal tersebut, jagung meru- 
pakan salah satu bahan yang sangat potensial untuk 
dijadikan pangan alternative. Produksi jagung di NTB 
tergolong tinggi dan masih dapat ditingkatkan dan di- 
kembangkan arealnya. Hal ini didukung oleh potensi 
lahan yang ada di daerah NTB, terutama di daerah yang 
kondisi lahannya relative kering dimana tanaman lain 
akan sulit diusahakan sementara jagung bisa tumbuh 
dan berproduksi dengan baik. Dengan input usahatani 
yang minimal, jagung dapat menghasilkan produksi, 
apalagi diterapkan teknologi budidaya yang optimal 
tentunya akan dapat memberikan tingkat produktivitas 
yang lebih optimal sehingga bisa memberikan keun- 
tungan yang cukup bagus bagi petani. Hal ini selan- 
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jutnya akan meningkatkan ekonomi dan ketahanan 
pangan rumah tangga petani. 

Jewawut (dalam bahasa daerah disebut Betem, 
sementara di beberapa tempat di Lombok Utara disebut 
juga Jawe) juga merupakan contoh bahan baku lokal 
lainnya yang juga kaya karbohidrat. Berdasarkan 
informasi yang diperoleh dari masyarakat lokal di 
Lombok Utara dan Lombok Timur Betem ini banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat pedesaan terutama masya- 
rakat yang berada di kawasan lahan kering. Selain 
potensinya sebagai bahan baku pangan pokok, perlu 
juga didorong pemanfaatan bahan pangan ini untuk 
meningkatkan ekonomi rumah tangga. Peningkatan 
pendapatan rumah tangga ini kemudian dapat diguna- 
kan untuk mengakses pangan, dalam arti membeli 
pangan, sehingga rumah tangga tersebut menjadi tahan 
pangan. Demikian juga dengan komoditas lokal lainnya 
yang ada pada Tabel 2 mempunyai potensi dan peluang 
pengembangan yang besar juga untuk mendukung 
ketahanan pangan. 

Tabel 2. 

Beberapa komoditas bahan baku lokal yang potensial sebagai 
sumber karbohidrat non-beras dan non-terigu 

No Komoditas 
Kandungan

 
gizi utama* 

Karbohidrat 

Potensi produk 

olahan* 

Tepung, beras 

1 Jagung 

 
 

2 Jawawut/Betem 

 

3 Sorgum/Beleleng 

Ubi 
4 kayu/singkong/ 

ketela pohon 

5 Ubi jalar/Ketela 
rambat 

(pati, serat), 
protein 

Karbohidrat 

(pati, serat) 

 

Karbohidrat 
(pati, serat) 

 

Karbohidrat 

(pati) 

 

Karbohidrat 
(pati) 

analog, mie, aneka 
kue, makanan ringan 

Tepung, beras 

analog, aneka kue, 

makanan ringan 

Tepung, beras 

analog, aneka kue, 
makanan ringan 

Tepung, beras 

analog, mie, aneka 

kue, makanan ringan 

Tepung, beras 
analog, aneka kue, 

makanan ringan 
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(pati) 

 
 

6 Talas 

 
 

7 Uwi 

 
 

8 Gadung 

 
 

9 Gembili 

Karbohidrat 

(pati) 

 

Karbohidrat 

(pati) 

 

Karbohidrat 
(pati) 

 

Karbohidrat 

(pati) 

Tepung, beras 

analog, aneka kue, 
makanan ringan 

Tepung, beras 

analog, aneka kue, 

makanan ringan 

Tepung, beras 

analog, aneka kue, 
makanan ringan 

Tepung, beras 

analog, makanan 

ringan 
10 

Ganyong 
Karbohidrat Tepung, makanan 

ringan 
11 Garut/Ararut/War 

us/Arus 

12 Iles-iles/ Porang/ 
Lombos/Gawos 

Karbohidrat 

(pati) 

Karbohidrat 

(Pati, 

Glukomanan) 

Tepung, makanan 

ringan 

Tepung, mie, jelly, 
konyaku, shirrataki 

13 
Sagu 

Karbohidrat 
(pati) 

14 
Sukun 

Karbohidrat 
(pati) 

Tepung, aneka kue 

Tepung, aneka kue, 

makanan ringan 

Labu kuning/ 

Waluh/Walu 

16 
Iles-iles/ Porang/ 
Lombos/Gawos 

Karbohidrat, 

Vitamin A 
Karbohidrat 

(Pati, 

Glukomanan) 

Tepung, aneka kue, 

mie 

Tepung, mie, jelly, 

konyaku, shirrataki 
 

*Diolah dari beberapa sumber (Anonim, 2009; Direktorat 

Budidaya Aneka Kacang dan Umbi, 2013; Dwiyono, 2009; 

Gusmalini dan Rahzarni. 1999; Koswara,2013; Noviriyantiet 
al., 2014; Sumunar dan Estiasih, 2015; Wardaningsih et al., 
2014). 

Aspek yang sangat penting terkait dengan potensi 
bahan-bahan baku lokal tersebut adalah bahwa dengan 
komponen gizi yang dikandung oleh masing-masing ko- 
moditas tersebut dapat digunakan sebagai pangan pokok 
alternative beras. Berdasarkan hasil wawancara dengan 
beberapa masyarakat NTB, beberapa diantara bahan 
baku hasil pertanian tersebut sebenarnya sudah diguna- 
kan oleh masyarakat secara turun temurun sebagai 
bahan baku pangan lokal yang dikonsumsi sebagai 
makanan kedua setelah nasi. Hal ini akan dibahas pada 
sub bagian berikutnya dalam tulisan ini. 
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Penelitian-penelitian terus dikembangkan untuk 
mendorong penggunaan bahan baku lokal yang lebih 
maksimal untuk mendukung ketahanan pangan. Hasil 
beberapa kajian yang telah penulis dan tim lakukan 
akhir-akhir ini misalnya memberikan gambaran 
besarnya peluang penggunaan bahan baku lokal untuk 
pengembangan produk pangan non-beras dan rendah 
terigu. Salah satu bahan baku lokal yang sangat 
potensial dan banyak tumbuh di daerah sekitar hutan di 
NTB yaitu Iles-iles atau porang atau dalam bahasa 
daerah NTB dikenal dengan Lombos atau Gawos atau 
Tirek. Selain pati, lombos mempunyai kandungan 
senyawa glukomanan yang sangat tinggi. Glukomanan 
mempunyai sifat mengikat air dan membentuk jelly. 

Dengan karakteristik ini, tepung lombos dapat 
digunakan sebagai bahan pengental, pengenyal dan 
pembentuk elastisitas produk mie. Kemampuan sebagai 
sebagai bahan pengenyal dan pembentuk elastisitas 
tersebut misalnya telah dibuktikan pada penelitian 
Kusmayantiet al. (2016) yang menunjukkan bahwa 
tepung lombos yang ditambahkan ke dalam campuran 
tepung ubikayu yang diolah dengan metode fermentasi 
atau yang dikenal dengan istilah tepung singkong 
termodifikasi (modified cassava flour atau MOCAF) mam- 
pu menekan pemakaian tepung terigu hingga 40% dan 
menghasilkan mie dengan karakteristik mutu yang sama 
dengan karakterisstik mie dengan bahan baku 100% 
tepung terigu. Elastisitas mie yang terbentuk karena 
adanya gluten dalam terigu dapat juga diihasilkan 
dengan adanya kandungan glukomanan dalam tepung 
porang atau yang dikenal oleh masyarakat lokal dengan 
nama lombos. 

Demikian juga Murniati et al. (2016) melaporkan 
bahwa tambahan jagung manis dan tepung porang 
dalam komponen campuran bahan baku mie MOCAF 
dan sedikit terigu bukan saja menghasilkan mie yang 
elastis tetapi juga meningkatkan kandungan protein mie 
dan secara umum memenuhi syarat standar mutu mie 
kering yang ditetapkan oleh Badan standarisasi Nasional 
yaitu SNI 01-2974-1996.Ini berarti peluang penggunaan 
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bahan baku untuk mengurangi ketergantungan pada 
terigu dalam pengembangan produk mie sangat besar. 
Dengan keistimewaan kandungan umbi lombos ini maka 
lombos sangat potensial sehingga perlu dikembangkan 
secara nasional untuk mendukung kemandirian pangan. 
Pengembangannya bisa dilakukan secara tumpang sari 
dengan tanaman pokok (Santosa, 2014). 

Dengan majunya pengetahuan dan teknologi pengo- 
lahan, beberapa hasil pertanian yang bernilai ekonomi 
rendah pada kondisi segar terutama pada saat panen 
raya, misalnya buah mangga dapat diolah menjadi pro- 
duk yang bernilai tinggi dan lebih tahan lama disimpan. 
Daya simpan yang lebih lama tersebut juga memungkin- 
kan produk dapat ditransportasikan untuk dijual di 
tempat lain pada saat produk tersebut harganya lebih 
tinggi. Peningkatan nilai tambah produk hasil pertanian 
tersebut dapat meningkatkan pendapatan petani atau 
rumah tangga petani yang selanjutnya berdampak ter- 
hadap kemampuan petani untuk mengakses pangan 
pokok sehingga ketahanan pangan petani menjadi lebih 
tinggi dari pada sebelum melakukan kegiatan pengo- 
lahan hasil pertaniannya. 

Selain itu daerah NTB kaya dengan beragam hasil 
buah-buahan dengan kualitas yang premium. Beberapa 
buah unggulan tersebut antara lain termasuk rambutan, 
pisang, mangga, manggis dan durian. Upaya pening- 
katan produksi, jaminan kualitas dan pengaturan musim 
berbuah perlu terus didorong supaya buah tersedia 
dalam jumlah cukup dengan periode waktu panen yang 
lebih panjang serta kualitas yang bagus. Hal ini bukan 
saja memberikan keuntungan dan meningkatkan kese- 
jahteraan petani sehingga petani menjadi lebih mudah 
akses terhadap pangan tetapi juga dengan pengaturan 
musim berbuah maka ketersediaan buah dalam periode 
yang lebih panjang menjadi lebih terjamin, yang 
selanjutnya akan dapat mendorong meningkatnya kon- 
sumsi buah lokal sehingga kemandirian pangan bisa 
terwujud. 
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D. Produk Pangan Lokal untuk Mendukung Ketaha- 
nan Pangan 

 

Daerah NTB kaya dengan beragam produk pangan 
lokal yang khas dan menjadi unggulan di masing-masing 
daerah kota/kabupaten yang ada di Lombok dan Sum- 
bawa (Tabel 2). Ayam Taliwang dan plecing kangkung 
adalah dua contoh dari sederetan pangan lokal yang 
merupakan kekayaaan kuliner pulau Lombok. Dua 
makanan ini secara tradisional merupakan lauk utama 
dalam menu tradisional masyarakat “Suku Sasak’. 
Namun sekarang makanan lokal ini sudah berkembang 
menjadi sajian yang hampir selalu hadir dalam acara- 

acara formal dan menjadi ikon bagi wisata kuliner 
Lombok. Kandungan gizi protein dari ayam dan sum- 
bangan serat, vitamin dan mineral dari sayur kangkung 
memegang peran penting dalam pemenuhan kebutuhan 
gizi masyarakat. Kecukupan gizi dalam konsumsi pangan 
masyarakat merupakan salah satu persyaratan untuk 
dapat dikatakan bahwa ketahanan pangannya terwujud. 

Demikian juga dengan madu hutan dari Sumbawa 
yang dikenal luas, bukan saja di dalam daerah NTB 
tetapi sampai ke luar daerah. Selain itu permen susu 
kerbau atau “Sepat” yaitu sejenis lauk yang terbuat dari 
bahan utama ikan bakar dengan racikan bumbu yang 
sederhana dan khas juga merupakan makanan idaman 
bagi orang yang berkunjung ke Sumbawa. Produk- 
produk unggulan yang menjadi kekayaan pangan daerah 
NTB tersebut merupakan potensi daerah dan sekaligus 
menjadi peluang untuk dikembangkan untuk men- 
dukung ketahanan pangan NTB. 

Peluang pangan lokal ini tidak hanya dari preferensi 
konsumen lokal daerah yang bersangkutan tetapi juga 
dari tingginya minat konsumen luar daerah untuk me- 
nikmati pangan atau kuliner lokal yang terkenal 
tersebut.Keunikan pangan lokal NTB bahkan disoroti 
oleh tim tamu internasional dari The Culinary Institute of 
America yang ketika mendokumentasikan budaya makan 
’begibung’ yang biasa dilakukan oleh masyarakat Sasak 

di Lombok. Lebih menraik lagi bahwa makanan yang 
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disuguhkan untuk acara ’begibung’ saat itu bukan nasi 
dari beras melainkan nasi jagung. Ini menunjukkan 
besarnya potensi dan peluang pengembangan bahan 
baku dan pangan lokal untuk mendorong terwujudnya 
ketahanan pangan yang mandiri dan berdaulat. Bahkan 
Banyak pengusaha lokal yang telah melihat dan meman- 
faatkan potensi dan peluang bisnis di bidang pangan 
lokal ini, dan secara umum nampak bahwa pereko- 
nomian mereka berada di atas rata-rata. Beberapa 
pangan lokal yang ada di daerah NTB ditampilkan pada 
Tabel 3. 

Industri pangan lokal sangat berkembang di ber- 
bagai lokasi hingga ke berbagai pelosok. Hal ini erat 

kaitannya dengan adanya permintaan yang tinggi dari 
masyarakat umum termasuk wisatawan dan adanya 
inisiatif serta kreativitas pelaku usaha (produsen dan 
pedagang) dalam memanfaatkan peluang untuk beru- 
saha dan memperoleh pendapatan. Usaha pangan lokal 
melibatkan banyak pihak. Hasil survei terakhir menun- 
jukkan bahwa pada tahun 2014 terdapat sekitar 8.000 
orang (pekerja dan manajer) yang terlibat dalam industri 
produk pangan lokal di Pulau Lombok (Zainuri et al., 
2016). 

Pengembangan usaha pengolahan pangan lokal 
bukan saja mempertahankan budaya dan kearifan lokal 
tetapi tetapi juga membantu pemerintah yang telah dan 
sedang berjuang untuk meyediakan lapangan kerja atau 
peluang usaha bagi masyarakat sehingga dapat menekan 
tingkat pengangguran, dan meningkatkan pendapatan 
masyarakat. Dengan pendapatan yang cukup maka 
akses pangan menjadi lebih mudah bagi masyarakat, 
yang selanjutnya berdampak terhadap peningkatan 
ketahanan pangan masyarakat. 
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Tabel 3. 

Beberapa produk pangan lokal NTB yang sangat khas dan 
kandungan nutrisinya 

 

No Produk olahan 
Bahan Baku 

Utama 

Kandungan 

Nutrisi Utama 
1 Ayam Taliwang Ayam Protein 

2 Kerupuk kulit Kulit sapi Protein 

3 
Plecing 

kangkung 
Sayur Kangkung Serat, vitamin 

4 
Sate daging 

“Rembiga” 
Daging sapi Protein, Lemak 

5 
Sate pusut atau 

sate lilit 

Daging sapi, 

kelapa 
Protein, Lemak 

6 Sate ikan Ikan Protein 

7 Sepat Ikan Protein 
   Karbohidrat 

8 Jagung urap Jagung (pati, serat), 
   protein 

9 Bantal Ketan 
Karbohidrat, 

vitamin 
 Pelemeng,   

10 Timbung, Ketan Karbohidrat 
 Timung   

11 Banget, reket Ketan Karbohidrat 
 Bulayak (biasa   

12 disajikan Beras Karbohidrat 
 bersama sate)   

13 Banek Baso Jagung Karbohidrat 

14 Bubur Betem Betem (Jawewut) Karbohidrat 

15 Beleleng urap 
Beleleng 

(sorgum) 
Karbohidrat 

16 
Sumping 

perenggi/walu 
Labu/Waluh 

Karbohidrat, 

vitamin 
17 Kerake Ketan Karbohidrat 

18 Temerodok Tepung Ketan Karbohidrat 

19 Tarek kembang Tepung Beras Karbohidrat 

20 Jaje tujak Ketan Karbohidrat 

21 Opak-opak Singkong Karbohidrat 

22 
Permen susu 

kerbau 

Susu 

Kerbau/Sapi 
Lemak, protein 

23 Manjareal 
Kacang Tanah, 
gula 

Protein, lemak, 
gula 

*Diolah dari beberapa sumber (Zainuri et al., 2016; 

komunikasi pribadi) 
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Produk pangan lokal selain dapat tersedia dalam 
bentuk sajian secara tradisional, juga dapat tersedia 
secara modern di hotel-hotel dan restauran besar serta di 
supermarket dan retail modern. Untuk sajian modern 
tersebut maka cara penyajian yang tradisional dan kan- 
dungannya perlu upaya peningkatan, terutama dalam 
aspek mutu dan keamanan produk sehingga produk 
pangan lokal memenuhi persyaratan mutu dan terjamin 
keamanannya bagi konsumen. Kualitas pangan dari segi 
kecukupan nutrisi yang terkandung dalam makanan 
serta jaminan keamanan produk pangan yang menjadi 
salah satu aspek dari ketahanan pangan. Dalam upaya 
ini antara lain termasuk upaya peningkatan pemahaman 
pelaku usaha terhadap mutu dan keamanan pangan 
beserta aspek-aspek bisnis, yang kesemuanya mengarah 
kepada peningkatan pendapatan pelaku usaha (produsen 
dan pedagang). Jelasnya, diperlukan kegiatan transfer 
pengetahuan dan teknologi, yang biasanya dilakukan 
oleh lembaga pendidikan dan pelatihan. 

 

E. Perbaikan Mutu Untuk Peningkatan Konsumsi 
Pangan Lokal 

 

Saat ini tingkat konsumsi pangan lokal  masih 
relatif rendah, terutama di daerah perkotaan dan bagi 
generasi muda. Hal ini erat kaitannya dengan banyaknya 
ragam pangan yang terlihat lebih modern dengan 
penampilan yang lebih menarik, rasa lebih enak serta 
lebih praktis untuk dibawa dan/atau dikonsumsi. 
Dengan informasi ini maka arah pengembangan pangan 
lokal seharusnya kepada pemenuhan ‘tuntutan’ kon- 
sumen yang dituju. Pelaku usaha perlu melakukan 
improvisasi inovasi teknologi untuk menangkap selera 
konsumen, melalui penyediaan pangan lokal yang sesuai 
bagi konsumen dimaksud. 

Kesadaran masyarakat akan begitu pentingnya 
produk pangan yang bermutu dan terjamin keamanan- 
nya semakin meningkat seiring dengan semakin ting- 
ginya tingkat pendidikan dan taraf hidup masyarakat. 

Mengkonsumsi pangan bukan saja untuk mengenyang- 
kan perut tetapi untuk memenuhi kebutuhan nutrisi, 
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menjaga kesehatan tubuh dan memenuhi selera atau 
kepuasan pribadi serta tidak mengancam keselamatan 
konsumen. 

Untuk itu dalam upaya meningkatkan peran 
produk pangan lokal terhadap ketahanan pangan maka 
perlu dilakukan peningkatan kualitas produk-produk 
pangan lokal tersebut dengan melakukan inovasi-inovasi 
teknologi pengolahan termasuk perbaikan ukuran, ben- 
tuk, kemasan dan kandungan gizinya, serta adanya 
jaminan keamanan produkbagi konsumen. Produk pa- 
ngan bermutu dan terjamin keamanannya dapat dihasil- 
kan dengan penerapan teknologi pertanian yang baik 
(good agricultural practice), teknologi penanganan yang 

baik (good handling practice) untuk produk segar setelah 
panen dan produk olahan, teknologi pengolahan pangan 
yang baik (good manufacturing practice), dan cara pe- 
nyimpanan pangan yang sesuai dengan karaketristik 
produk. Dengan penerapan teknologi pangan sesuai 
dengan SOP sejak dari hulu sampai hilir, maka produk 
segar hasil pertanian dan produk olahan yang dihasilkan 
bermutu bagus, bebas dari cemaran berbahaya dan 
terjamin keamanannya. 

Sebagai contoh adalah perbaikan proses pengo- 
lahan Sate Rembiga. Produk ini merupakan salah satu 
pangan lokal unggulan Kota Mataram. Melalui kegiatan 
kajian yang mendalam telah mampu di-tingkatkan mutu 
dan daya saing produk tersebut. Misalnya salah satu 
penelitian yang dilakukan oleh penulis dan tim adalah 
memanfaatkan bahan alami asap cair (liquid smoke) dan 
rempah lainnya serta perbaikan dalam proses pengo- 
lahan terutama peningkatan higienitas dan sanitasi di 
tempat pengolahan untuk meningkatkan mutu dan daya 
simpan Sate Rembiga (Zainuri et al., 2015). Ini selanjut- 
nya berdampak terhadap tingginya permintaan konsu- 
men, sehingga akhirnya menyebabkan peningkatan 
keuntungan bagi pengusaha sate. Kondisi ini akhirnya 
meningkatkan kemampuan masyarakat dalam hal ini 
pengusaha sate untuk mengakses pangan sehingga 
dapat meningkatkan ketahanan pangan rumahtangga- 
nya. Selain itu penggunaan penggunaan bahan baku 
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lokal dalam pengolahan produk pangan sate termasuk 
daging dan rempah-rempah yang digunakan serta me- 
ningkatnya konsumsi sate sebagai sumber protein dalam 
menu makanan sebagai salah satu petunjuk tumbuhnya 
kemandirian pangan masyarakat, yaitu masyarakat 
menentukan sendiri pangan dan komposisi yang diingin- 
kannya. 

 

F. Penguatan Kapasitas Pelaku Usaha Pangan Lokal 
Untuk Meningkatan Daya Saing Pangan Lokal 

 

Dari pengamatan penulis dari beberapa lokasi 
menunjukkan bahwa pangan lokal, khususnya pangan 
lokal olahan diproduksi berdasarkan teknologi tradisio- 

nal, atau pengetahuan produksinya diperoleh secara 
turun temurun. Banyak praktik-praktik tradsional yang 
bagus diterapkan dalam produksi pangan lokal hingga 
saat ini. Namun ada beberapa komponen pula yang 
memerlukan adaptasi untuk memenuhi persyaratan 
kesehatan atau tuntutan konsumen pada aspek tertentu 
dari produk pangan tersebut. Produksi dan sajian 
tradisional dari pangan lokal kadang-kadang kurang 
membangkitkan minat atau selera, artinya konsumen 
masih melihat adanya produk-produk pangan lainnya 
yang modern dan lebih memenuhi standar mutu dan 
sajian. 

Oleh kerana itu, maka dalam produksi, sajian, dan 
usaha pangan lokal ini diperlukan inovasi atau modifi- 
kasi untuk memenuhi ‘tuntutan’ konsumen. Tampaknya 
masih ada sisi-sisi yang perlu ditingkatkan pada pelaku 
usaha pangan lokal, salah satunya adalah pelaku-pelaku 
tersebut perlu mengatasi keterbatasan ilmu dan kete- 
rampilannya dalam produksi pangan lokal. 

Peningkatan mutu dan keamanan pangan lokal 
memerlukan intervensi dari pihak luar, walaupun sudah 
tampak juga pengusaha-pengusaha tertentu telah me- 
lakukan peningkatan dirinya dalam ilmu dan kete- 
rampilan terkait, bahkan ada juga sudah berinovasi. 
Pihak luar yang diharapkan melakukan intervensi seha- 
rusnya atau sebaiknya dimotori oleh pemerintah (lokal 
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atau nasional). Pemerintah dapat melakukan fasilitasi 
antara lain dengan menyediakan pelatihan atau transfer 
teknologi oleh pihak-pihak yang berkompeten di bidang- 
nya. Mengharapkan peningkatan secara mandiri pada 
pelaku usaha pangan lokal dinilai akan berjalan lebih 
lambat tanpa intervensi dari pemerintah. 

Salah satu aspek yang perlu diperhatikan dalam 
peningkatan bisnis pangan lokal adalah aspek informasi, 
termasuk tentang informasi ketersediaan bahan baku, 
dan lebih penting lagi adalah tentang informasi pasar. 
Informasi pasar pokok adalah ‘kemana produk bisa 
dijual dengan harga yang relatif tinggi?’ Informasi 
semacam ini tidak hanya bermanfaat untuk memperoleh 

pendapatan yang lebih tinggi, tetapi lebih dari itu adalah 
informasi akan menggairahkan usaha dan menjadikan 
pelaku usaha bergerak sendiri, walau tanpa bantuan 
luar lagi. Penyediaan atau pencarian informasi ini dinilai 
tidak seluruhnya mampu dilakukan oleh pelaku usaha, 
sehingga peranan pihak luar (dalam hal ini pemerintah) 
sangat diperlukan. 

 

G. Kesimpulan dan Rekomendasi 
 

Daerah Nusa Tenggara Barat di satu sisi mem- 
punyai banyak potensi dalam produksi dan usaha 
pangan lokal, baik pangan lokal segar (belum diolah) 
maupun pangan lokal olahan. Di sisi lain, peluang 
pengembangan berbagai pangan lokal juga besar, karena 
tinggi permintaan baik oleh masyarakat spesifik lokal 
maupun oleh masyarakat luar yang berminat terhadap 
produk pangan lokal tersebut. Oleh karena itu, pangan 
lokal (segar dan olahan) perlu dikembangkan. 

Produksi dan usaha di bidang ini meningkatkan 
ketahanan pangan dari sisi ketersediaan pangan lokal. 
Selanjutnya dari produksi dan usaha tersebut masya- 
rakat pelaku memperoleh pendapatan atau penghasilan, 
yang dapat digunakan untuk mengakses pangan sehing- 
ga ketahanan pangan juga meningkat dari sisi akses 
pangan. Adanya kegiatan pengolahan pangan lokal dari 

bahan baku utama dan bahan tambahan pangan yang 
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bersifat lokal maupun dengan campuran dengan bahan 
baku dan bahan tambahan dari luar daerah, dapat 
memberikan tambahan nilai produk, dari segi bentuk, 
waktu, tempat, kepemilikan, yang semuanya bermuara 
pada peningkatan pendapatan pelaku usaha. Selain itu, 
kegiatan pengolahan dengan inovasi teknologi (dapat) 
menghasilkan produk-produk yang lebih bermutu ter- 
masuk lebih bergizi dan sekaligus mengundang selera 
konsumen. Dengan demikian, konsumsi masyarakat 
akan pangan yang bergizi menjadi meningkat, sehingga 
ketahanan pangan meningkat dari sisi konsumsi. 

Untuk itu, dukungan pemerintah dalam bentuk 
kebijakan dan program-program berikut sangat diperlu- 

kan untuk mendorong peningkatan peran pangan lokal 
untuk mewujudkan ketahanan dan kemandirian: 

1. Peningkatan kapasitas pelaku usaha melalui fasilitasi 
atau penyediaan program pelatihan atau transfer tek- 
nologi terkait pengolahan dan pengembangan usaha 
yang dilakukan pihak-pihak yang berkompeten di 
bidangnya. 

2. Memberikan fasilitas usaha termasuk permodalan 
dan perijinan produk dengan persyaratan yang diper- 
mudah bagi pelaku usaha skala kecil 

3. Menyediakan bantuan peralatan produksi dengan 
teknologi yang tepat guna 

4. Penyediaan informasi terkait dengan bisnis pangan 
lokal termasuk informasi tentang sumber produsen 
dan kapasitas produksi bahan baku, informasi pasar 
dan pengembangan jaringan pemasaran. 

5. Melakukan promosi dan pembelajaran konsumen 
agar produk pangan lokal lebih diminati oleh masya- 
rakat sehingga dapat menekan konsumsi pangan 
impor. 
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