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1. PENDAHULUAN 

Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia. Kebutuhan pangan semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya jumlah dan kualitas penduduk. Jumlah penduduk terus meningkat disertai dengan 

kualitas penduduk yang semakin sadar gizi sambil menghendaki kenyamanan dalam berbagai aspek 

kehidupannya.  Jumlah pangan yang dikonsumsi erat kaitannya dengan kebiasaan makan. Secara 

umum masyarakat mempunyai kebiasaan makan atau pola makan yang utama tiga kali sehari. 

Kebutuhan pangan yang tinggi menyebabkan perlunya penyediaan bahan pangan yang tinggi. 

Tantangannya adalah kurang tersedianya bahan baku pangan untuk memenuhi kebutuhan masyarakat 

terutama ketika jumlah produksi dan produksivitas hasil pertanian rendah, yang kemungkinan 

disebabkan oleh kondisi lingkungan sekitar yang kurang mendukung atau terjadinya perubahan iklim 

global.  
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Untuk memenuhi kebutuhan pangan bagi masyarakat, saat ini pemerintah Indonesia masih 

terus melakukan impor beberapa bahan pangan utama. Kertergantungan terhadap bahan baku tersebut 

harus segera dikurangi sedikit demi sedikit dan pada akhirnya diharapkan kebutuhan pangan bagi 

masyarakat terpenuhi oleh bahan pangan produksi dalam dalam negeri, bahkan diharapkan menjadi 

produsen pangan bagi negara lain atau mampu menjadi pemasok pangan bagi daerah lain.  

Tabel 1.  Produksi dan produktivitas beberapa komoditas pangan  

utama di NTB 

 

No Komoditas 
Produksi 

(ton)* 

Produktivitas 

(Kw/Ha)* 

1 Padi 2.067.137 49,45 

2 Jagung 456.915 51,16 

3 Ubi kayu / Singkong/ Ketela Pohon 75.366 145,86 

4 Ubi Jalar / Ketela Rambat 11.970 125,47 

5 Kacang Kedelai 88.100 11,74 

6 Kacang Tanah 37.964 14,42 

7 Kacang Hijau 50.702 11,18 

*Sumber: BPS NTB (2012) 

Tabel 1 Menunjukan produksi dan produktivitas hasil pertanian harus ditingkatkan melalui penerapan 

teknologi budidaya yang optimal. Upaya peningkatan produksi dan produktivitas bukan hanya dilakukan untuk 

tanaman pangan pokok seperti padi, tetapi juga terhadap komoditas pertanian lainnya  agar dapat menjadi 

sumber pangan dan juga pendapatan bagi petani.  

Provinsi NTB memiliki beragam komoditas termasuk dari jenis umbi-umbian yang belum 

dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat. Komoditas umbi-umbian tersebut (Tabel 2) mempunyai 

peluang yang sangat besar untuk dikembangkan untuk mendukung ketahanan pangan masyarakat. Diantara 

komoditas tersebut bahkan ada yang merupakan komoditas ekspor namun belum mendapat perhatian yang 

memadai dari pemerintah daerah.   
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Tabel 2. Beberapa komoditas sumber karbohidrat potensial  

 sebagai bahan baku pangan alternative 

No Komoditas Potensi produk olahan* 

1 Talas Tepung, beras analog, aneka kue, makanan ringan 

2 Uwi Tepung, beras analog, aneka kue, makanan ringan 

3 Gadung Tepung, beras analog, aneka kue, makanan ringan 

4 Gembili Tepung, beras analog, makanan ringan 

5 Ganyong Tepung, makanan ringan 

6 Garut/Ararut/Warus Tepung, makanan ringan 

7 Sagu Tepung, aneka kue 

8 Sukun Tepung, aneka kue, makanan ringan 

9 Labu kuning/waluh Tepung, aneka kue, mie 

10 Iles-iles/ Porang/ Lombos Tepung, mie, jelly, konyaku, shirrataki 

*Diolah dari beberapa sumber  

Setelah sumber pangan tersedia, baik dari pangan utama yang aktual sudah tersedia maupun 

dari pangan alternatif yang potential, maka diperlukan upaya lanjutan untuk mendapatkan nilai 

tambah dari pangan tersebut.   Selama ini sebagian besar petani menjual hasil pertaniannya secara 

langsung dan sedikit sekali yang melakukan upaya penanganan pasca panen. Penerapan teknologi 

pasca panen dan upaya pengolahan lebih lanjut akan memberikan nilai tambah bagi produk hasil 

pertanian.  Hal ini karena dengan penanganan pasca panen yang baik akan mampu meningkatkan 

mutu produk yang selanjutnya dapat meningkatkan daya saing dan nilai ekonomi produk hasil 

pertanian dan dapat meningkatkan pendapatan petani.  

Sebagai contoh untuk buah mangga, tanpa dilakukan penanganan pasca panen yang memadai 

maka buah mangga segar yang dihasilkan oleh petani mempunyai nilai jual yang rendah bahkan 

mencapai 1.000 rupiah per kg di tingkat petani atau 3.000-5.000 rupiah di tingkat  pengecer pada 

musim panen raya yang terjadi sekitar akhir bulan Nopember hingga Desember. Sebaliknya dengan 

penerapan teknologi pasca panen yang baik termasuk pembersihan, grading dan pengemasan yang 



REVOLUSI  310 
  PANGAN 

optimal, maka buah mangga tersebut dapat menjangkau pasar retail modern atau supermarket dan 

meningkatkan nilai ekonomi buah menjadi 3-4 kali lipat dari harga tersebut. Mangga dari  

Lombok bahkan mampu mengakses pasar internasional ketika dilakukan penanganan pasca panen 

buah secara optimal sesuai dengan prosedur operasional standar atau standard operational procedure 

(SOP). Hal ini telah didemonstrasikan ketika hasil penelitian tentang cara penanganan pasca panen 

yang baik diterapkan terhadap buah mangga Arumanis bagi buah mangga yang dihasilkan dari daerah 

Lombok Utara ketika dilakukan percobaan ekspor ke beberapa negara (Singapura, Hong Kong dan 

Malaysia) pada tahun 2009-2011. Buah mangga Arumanis tersebut diterima dengan harga bersaing 

di pasar internasional yang dituju. 

Selain itu, upaya pengolahan dapat menciptakan nilai tambah hasil pertanian dan memberikan 

peluang peningkatan pendapatan rumah tangga petani. Contohnya, talas yang merupakan salah satu 

tanaman di bawah tegakan hutan atau kebun banyak dihasilkan di NTB namun belum memberikan 

nilai tambah yang cukup signifikan bagi masyarakat. Selama ini sebagian besar masyarakat di NTB 

memanfaatkan umbi talas sebagai makanan selingan dalam bentuk umbi rebus. Dengan teknologi 

sederhana sebenarnya umbi talas dapat diolah menjadi tepung yang selanjutnya diolah kembali 

menjadi bahan baku produk pangan olahan, atau dengan kata lain berpotensi untuk menjadi bahan 

baku substitusi tepung terigu untuk beberapa produk pangan. 

Untuk mendukung ketahanan pangan, dapat ditempuh melalui program pengembangan 

pangan dengan bahan baku yang tersedia melimpah di daerah. Upaya lainnya juga yaitu melakukan 

pengembangan pangan lokal.  Teknologi pangan akan dapat berperan memberikan peluang untuk 

meningkatkan mutu dan keamanan pangan lokal. Kemampuan untuk manjadikan pangan lokal 

tersebut dengan karakteristiknya tetap lokal namun kualitas internasional merupakan sebuah peluang 
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usaha bagi masyarakat yang dapat menjadi sumber pendapatan alternatif dan selanjutnya membantu 

meningkatkan ketahanan pangan masyarakat.   

2. Pengembangan Industri Pengolahan Hasil Pertanian Untuk Meningkatkan Nilai Tambah 

Produk Pertanian 

Produk hasil pertanian bersifat musiman yang pada musim panen raya produksi melimpah 

sebaliknya di luar musim akan menjadi langka. Hal ini berpengaruh besar terhadap jumlah suplai dan 

permintaan produk yang juga berkaitan erat dengan nilai ekonomi produk. Suplai yang tinggi pada 

saat musim panen raya berdampak terhadap rendahnya harga produk. Penundaan waktu penjualan 

dapat meningkatkan nilai produk. Namun di sisi lain karakteristik hasil pertanian bersifat mudah 

rusak (perishable) sehingga mempunyai daya simpan yang rendah.      

Untuk menghindari terjadinya kerusakan atau paling tidak menunda kerusakan produk 

pertanian, kegiatan pengolahan hasil pertanian memegang peranan yang sangat penting.  Kegiatan 

pengolahan produk bertujuan untuk mengawetkan produk agar tidak cepat rusak sehingga mampu 

meningkatkan daya simpan produk pangan. Produk yang awet atau bisa disimpan dalam jangka waktu 

yang lama akan dapat ditransportasikan ke tempat yang lebih jauh dan mengakses pasar yang lebih 

luas. Hal ini akan membantu pendistribusian dan ketersediaan pangan bagi masyarakat di  daerah lain 

yang tidak menghasilkan produk pangan tersebut. Dengan daya awet yang tinggi produk juga dapat 

dijual pada waktu yang lain yaitu pada saat terjadi harga lebih tinggi dari pada waktu lainnya sehingga 

lebih menguntungkan bagi petani.  

Selain itu, pengolahan juga merubah bentuk produk dari bentuk asli produk pertanian menjadi 

produk baru dengan bentuk yang baru yang mempunya nilai ekonomi lebih tinggi.  Sebagai contoh, 

beberapa macam buah-buahan seperti buah mangga dapat diproses menjadi berbagai produk baru  
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yang siap dikonsumsi, seperti manisan buah, dodol, keripik buah, rolls-up, sari buah, sirup dan lain-

lain, yang mempunyai nilai ekonomi lebih tinggi dibandingkan dengan buah mangga segar.     

Peningkatan nilai ekonomi yang sangat tinggi dari suatu produk segar melalui upaya 

pengolahan terjadi ketika pengolahan dilakukan dari bahan baku yang sangat murah, misalnya buah 

semu jambu mete yang selama ini belum dimanfaatkan oleh masyarakat dan tergolong sebagai 

limbah. Dengan menerapkan teknologi pengolahan, limbah buah mete ini dapat diproses menjadi 

dodol, sirup, sari buah, dan abon mete. Produk-produk ini mempunyai nilai ekonomi dan menjadi 

sumber tambahan pendapatan bagi masyarakat. Dengan pendapatan yang cukup maka masyarakat 

dapat lebih mudah untuk mengakses pangan dan mencukupi kebutuhan pangan keluarganya.  

Dengan daya simpan yang lama maka produk olahan juga dapat ditransportasikan untuk dijual 

di tempat atau lokasi lain yang harga produknya lebih tinggi.  Produk olahan semacam ini dapat 

dipasarkan secara lokal di lokasi produksi, atau pasar domestik (antar pulau) dan bahkan ke pasar 

internasional. Untuk dapat bersaing dengan produk sejenis di pasar yang luas maka mutu produk 

harus sesuai dengan standar mutu yang ada dan keamanan produk harus terjamin. 

 

3. PENGEMBANGAN PRODUK PANGAN BERBASIS NON-BERAS DAN NON-TERIGU  

Beras merupakan bahan pangan pokok bagi sebagian besar masyarakat di Indonesia termasuk 

di Nusa tenggara Barat. Kebiasaan nasi sebagai makanan pokok bagi masyarakat di Nusa Tenggara 

Barat pada khususnya atau Indonesia pada umumnya dilakukan secara turun temurun. Kebutuhan  
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makan adalah identik dengan kebutuhan akan nasi sehingga dikatakan belum makan jika belum 

mengkonsumsi nasi meskipun sudah mengkonsumsi bahan pangan lainnya dalam jumlah yang cukup 

bahkan berlebih.  

Ketergantungan terhadap pangan pokok beras perlu dikurangi atau pelan-pelan dirubah. 

Perubahan dapat dilakukan melalui pembelajaran atau perlunya peningkatan pemahaman  tentang 

tujuan utama dari makan. Hal ini sangat memungkinkan mengingat kandungan utama yang terdapat 

dalam nasi yaitu karbohidrat, juga terdapat dalam bahan-bahan hasil pertanian lainnya seperti bahan 

hasil pertanian yang termasuk dalam golongan umbi-umbian antara lain ubi kayu, ubi jalar, talas dan 

lain-lain. Ini berarti mengkonsumsi ubi kayu atau umbi lainnya juga dapat memenuhi asupan 

kebutuhan karbohidrat bagi masyarakat. Produksi tanaman umbi-umbian seperti singkong dan umbi 

lainnya cukup tinggi. Tanaman umbi-umbian relatif lebih tahan terhadap kondisi iklim dan 

lingkungan tumbuh yang minimal dibandingkan dengan padi yang membutuhkan penanganan yang 

intensif dan sangat rentan terhadap perubahan iklim. Tantangannya adalah bagaimana menyediakan 

produk pangan berbahan singkong ini agar dapat dijadikan sebagai pangan pokok bagi masyarakat. 

Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan penerapan teknologi dapat menjadikan 

bahan baku menjadi pangan alternatif. Sebagai contoh yaitu pengolahan singkong menjadi sawut 

yang dapat digunakan sebagai campuran beras dalam pengolahan nasi dapat menurunkan tingkat 

ketergantungan terhadap beras.    

Selain beras, terigu juga merupakan bahan baku dominan lainnya yang banyak dipakai dalam 

memproduksi pangan olahan. Pengolahan Mie atau roti misalnya sangat tergantung pada keberadaan  
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bahan baku tepung terigu. Tepung terigu diperlukan untuk dapat menghasilkan mie atau roti yang 

berkualitas. Hal ini terkait dengan kandungan gluten yang tinggi dalam tepung terigu, yang mana 

gluten ini berperan dalam proses pengembangan dan elastisitas produk yang menjadi salah satu 

komponen mutu produk. Sementara gandum sebagai bahan baku tepung terigu masih sangat 

tergantung pada impor.  

Peran teknologi pengolahan pangan sangat penting dalam pengembangan produk berbasis 

bahan baku non-terigu. Dengan adanya inovasi teknologi pengolahan produk pangan dilakukan 

dengan memodifikasi bahan baku menggunakan bahan baku yang tersedia secara lokal. Sebagai 

contoh ubi kayu atau singkong atau dikenal juga dengan nama ketela pohon merupakan sumber 

karbohidrat yang cukup tinggi. Pengolahan menjadi tepung telah mulai dilakukan oleh masyarakat. 

Namun pengolahan secara sederhana melalui tahapan pembuatan gaplek lalu penepungan 

menghasilkan tepung singkong dengan warna dan aroma yang kurang bagus. Dengan penerapan 

teknologi pengolahan yang lebih baik yaitu melalui tahapan fermentasi menghasilkan tepung 

singkong atau yang dikenal dengan nama tepung MOCAF (modified cassava flour) atau tepung 

singkong modifikasi dengan karakteristik warna yang lebih putih, aroma yang lebih bagus dan 

kandungan nutrisi yang lebih tinggi sehingga ketika digunakan sebagai sebagai bahan baku kue dapat 

menghasilkan kue yang berkualitas bagus.  

Untuk mendapatkan hasil produk dengan mutu yang optimal maka pengolahan menggunakan tepung 

non-terigu untuk jenis-jenis produk pangan tertentu seperti mie, memerlukan bahan yang merupakan 

campuran beberapa bahan baku. Hal ini dimaksudkan agar kekurangan suatu komponen dalam bahan 

baku yang satu dapat dipenuhi oleh bahan baku yang lain. Secara umum suatu bahan baku hasil 

pertanian kaya akan suatu kandungan tertentu namun tidak mengandung bahan yang lain atau 
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kandungannya akan senyawa tersebut dalam jumlah yang rendah atau sedikit. Sebagai contoh, tepung 

singkong dengan kandungan karbohidrat yang tinggi dapat diolah menjadi mie namun dengan 

kekurangan kandungan gluten meskipun dalam bentuk MOCAF tidak bisa menghasilkan produk mie 

yang elastis. Untuk itu maka dalam pengolahan mie harus diitambahkan dengan bahan lain dengan 

kandungan tertentu sehingga dapat memberikan karakteristik yang diinginkan.  

Salah satu peluangnya adalah menggunakan tepung dari umbi iles-iles atau porang atau yang 

dikenal dengan nama “Lombos atau Tirek” oleh masyarakat lokal di NTB dalam campuran bahan 

Mie. Kandungan glukomanan yang tinggi dalam umbi lombos berperan sangat penting untuk 

menghasilkan mie yang elastis, yang mampu mendekati elastisitas mie berbahan terigu. 

Pengembangan teknologi ini sangat penting karena tanaman lombos tersedia banyak di daerah NTB 

yaitu berupa tanaman di bawah tegakan hutan namun belum dimanfaatkan oleh masyarakat karena 

kurangnya pengetahuan dan keterampilan yang dimiliki. Pemanfaatan porang sebagai bahan baku 

pangan telah lama dikenal oleh masyarakat Jepang dan China. Tepung yang dihasilkan dari umbi ini 

disebut tepung konjac. Hingga saat ini umbi Lombos yang dihasilkan di daerah Lombok Utara dijual 

dalam bentuk umbi segar dengan harga yang sangat rendah (menurut informasi petani setempat 

bahkan kurang dari Rp 1.000 per kg) kepada pedagang yang berasal dari luar daerah. Lalu di Jawa 

diolah menjadi gaplek dan diekspor ke Jepang untuk selanjutnya diolah menjadi tepung. Ironisnya 

adalah sebagian dari hasil tepung tersebut dijual balik ke Indonesia dengan harga yang mahal yang 

masyarakat gunakan sebagai bahan baku pengolahan pangan (jelly, dan lainnya) dan bahan baku 

farmasi (obat-obatan). Selain sebagai upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap terigu, 

pengembangan tepung lombos juga dapat meningkatkan nilai tambah umbi lombos, yang selanjutnya 

juga membuka lapangan kerja dan meningkatkan pendapatan masyarakat. 
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Penerapan teknologi pangan juga sangat penting dalam pengembangan produk pangan kaya protein. 

Secara umum sebagian besar kebutuhan protein dipenuhi dengan konsumsi daging dari ruminansia 

dan unggas, telur dan ikan. Pemenuhan kebutuhan protein melalui konsumsi pangan sumber protein 

nabati dapat mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap produk pangan hewani. Tempe dan 

produk turunannya merupakan salah satu contoh produk pangan yang sangat potensial sebagai 

sumber protein. Tantangannya adalah bagaimana menjadikan tempe dan produk lainnya tersebut 

dapat disukai oleh masyarakat dan dijadikan pangan alternatif. Dengan majunya perkembangan 

teknologi pangan, sangat memungkinkan untuk mengembangkan produk baru dengan tampilan, 

bentuk dan rasa yang dapat memenuhi selera konsumen.   

 

4. PANGAN LOKAL MENDUKUNG KETAHANAN PANGAN 

Daerah NTB kaya dengan beragam produk pangan yang khas dan menjadi unggulan di 

masing-masing daerah. Ayam taliwang dan plecing kangkung adalah dua contoh dari sederetan 

pangan lokal yang merupakan kekayaaan kuliner pulau Lombok. Demikian juga dengan madu hutan 

dari Sumbawa yang dikenal luas, permen susu atau “Sepat” yang merupakan makanan idaman bagi 

orang yang berkunjung ke Sumbawa. Produk-produk unggulan yang  menjadi kekayaan pangan 

daerah NTB tersebut merupakan potensi daerah yang mempunyai peluang untuk dikembangkan 

untuk mendukung ketahanan pangan NTB.   

Industri pangan lokal sangat berkembang di berbagai lokasi hingga ke berbagai pelosok dan 

gang kecil.  Hal ini erat kaitannya dengan adanya permintaan yang tinggi dari masyarakat umum 

termasuk wisatawan dan adanya inisiatif serta kreativitas pelaku usaha (produsen dan pedagang) 
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dalam memanfaatkan peluang untuk berusaha dan memperoleh pendapatan.  Usaha pangan lokal 

melibatkan banyak pihak. Hasil survei terakhir menunjukkan bahwa pada tahun 2014 terdapat sekitar 

8.000 orang (pekerja dan manajer) yang terlibat dalam industri produk pangan lokal di Pulau 

Lombok.  

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 

kesejahteraan masyarakat. 

Produk pangan lokal juga dapat tersedia dalam bentuk sajian secara modern di hotel-hotel dan 

restauran besar serta di supermarket dan retail modern. Untuk itu diperlukan upaya peningkatan mutu 

dan keamanan produk sehingga produk pangan lokal memenuhi persyaratan mutu dan terjamin 

keamanannya bagi konsumen. 

 

5. Mutu Dan Keamanan Pangan Lokal 

Kesadaran masyarakat akan begitu pentingnya produk pangan yang bermutu dan terjamin 

keamanannya semakin meningkat seiring dengan semakin tingginya tingkat pendidikan dan taraf 

hidup masyarakat. Mengkonsumsi pangan bukan saja untuk mengenyangkan perut tetapi untuk 

memenuhi kebutuhan nutrisi dan menjaga kesehatan tubuh. Selain itu akhir-akhir ini banyak terjadi 
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kasus keracunan karena konsumsi pangan yang tidak aman atau tercemar oleh bahan kimia berbahaya 

atau cemaran microorganism patogen. 

Untuk itu dalam upaya lebih mengembangkan usaha produk-produk tersebut terutama dalam 

kaitannya dengan usaha pengembangan pariwisata di daerah maka perlu dilakukan peningkatan 

kualitas produk-produk tersebut dengan melakukan inovasi-inovasi untuk meningkatkan mutu 

produk termasuk ukuran, bentuk, kemasan dan kandungan gizinya, serta adanya jaminan keamanan 

produk bagi konsumen, termasuk wisatawan (lokal maupun mancanegara). 

Produk pangan bermutu dan terjamin keamanannya dapat dihasilkan 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 penyimpanan pangan yang sesuai dengan 

karaketristik produk. Dengan penerapan teknologi pangan sesuai dengan SOP mulai dari hulu sampai 

hilir, maka produk segar hasil pertanian dan produk olahan yang dihasilkan bermutu bagus, bebas 

dari cemaran berbahaya dan terjamin keamanannya. 

Ke depan tantangan semakin berat, yaitu dengan ditetapkannya Pulau Lombok (NTB) sebagai 

destinasi pariwisata halal dunia. Produk makanan bermutu dan terjamin Keamanannya harus secara 

jelas dapat dijamin “kehalalan”-nya mengingat pangan halal merupakan syarat mutlak yang harus 

dipenuhi oleh destinasi pariwisata halal. Artinya produk pangan harus memiliki label halal. 

 

 



REVOLUSI  319 
  PANGAN 

6. Wanita Dapat Berperan Besar Dalam Pengembangan Pangan Dan Penerapan Teknologi 

Pangan 

Kegiatan usaha pengolahan pangan termasuk makanan dan minuman merupakan kegiatan 

rutin yang dikerjakan sehari-hari oleh perempuan untuk memenuhi kebutuhan pangan rumah tangga. 

Sementara kegiatan pengolahan yang bertujuan untuk tujuan bisnis masih kurang terutama kaum 

perempuan yang berada di daerah pedesaan.  

Di sisi lain, dengan keterbatasan lapangan kerja di daerah memaksakan banyak diantara kaum 

perempuan dari daerah NTB yang bekerja ke luar negeri sebagai buruh migran. Akhir-akhir ini 

banyak permasalahan yang muncul terkait dengan banyaknya perempuan bekerja sebagai buruh 

migran termasuk masalah pengasuhan anak yaitu menjadi terlantarnya anak yang ditinggal oleh 

ibunya, sering terjadinya masalah perceraian, dan perdagangan manusia (human trafficking). Selain 

itu banyak diantara buruh migran perempuan juga yang mendapatkan perlakuan yang tidak layak atau 

perlakuan kasar dari majikannya. 

Pengembangan agrondustri pangan lokal dapat menyediakan lapangan kerja bagi kaum perempuan. 

Dalam melakukan usaha pengolahan pangan ini, perempuan sebagai ibu rumah tangga dapat 

melakukan kegiatannya di rumah atau dekat dengan keluarganya sehingga relatif tidak menimbulkan 

masalah dalam menjalankan tugasnya sebagai ibu dan tugas lainnya dalam keluarga.  

Selain itu, dengan ketelatenan dan kesabarannya perempuan relatif lebih mudah mengadopsi dan 

menerapkan teknologi pengolahan pangan yang diperoleh ketika mendapatkan kesempatan 

mengikuti pelatihan atau magang. Dengan aktifnya perempuan dalam usaha olahan pangan skala 
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rumah tangga, perempuan dapat memberikan peran sebagai sumber tambahan pendapatan yang 

selanjutnya meningkatkan ekonomi rumah dan akses pangan bagi keluarganya.   

 

7. PENUTUP 

Penduduk yang semakin meningkat jumlah dan kualitasnya di seluruh dunia, termasuk di NTB 

membutuhkan pangan yang semakin tinggi pula, dalam hal kuantitas, kualitas, dan kontinyuitas.  Di 

sisi lain disadari bahwa ketersediaan sumberdaya untuk menghasilkan pangan semakin terbatas, 

terutama karena adanya persaingan dengan kebutuhan lain.  Oleh karena itu, diperlukan upaya-upaya 

khusus, kadang-kadang revolusioner, untuk mememenuhi kebutuhan pangan.  Untuk NTB 

khususnya, namun mungkin juga berlaku bagi banyak daerah lain, diperlukan upaya pemanfaatan 

pangan lokal, penerapan teknologi pengolahan pangan untuk meningkatkan nilai tambah produk hasil 

pertanian, penggerakan masyarakat untuk melakukan kegiatan pengolahan, serta perubahan sikap 

mental untuk menerima pangan non-beras dan non-terigu, dan lain-lain sebagai pengganti beras 

sebagai makanan pokok. 
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