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i, PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Pembangunan ketahanan pangan di Indonesia ditegaskan dalam Undang-undang

Pangan nomor 7 tahun 1996 fentang Pangan dan PP nomor 68 tahun 2002 tentang

Ketahanan Pangan. Ketahanan pangan adalah kondisi terpenuhinya pangan bagl rumah
tangga yang tercermin dari tersedianya pangan yang cukup, baik jumiah dan mulunya,
aman, merata dan terjangkau

Definisi ketahanan pangan yang lelah ditema secara luas oleh praklisi maupun
akademisi adalah acces for all people at all times toenoughfoodforanadlveandhadh
‘ife (Zeitiin,1990; Braun, 1992; IFPRI, 1992; Chung 1997; Sutrisno, 1998, IFPRI, 1909;
Sudaryanto, 2000 dalam Baliwati,2001).

Menurut Setiawan (2004), definisi ketahanan pangan terdid atas
(elorsediaan pangan; (2) sksesbiltas yang menggambarkan  kemamg
menguasai pangan yang cukup; (3) keamanan pang
(menunjuk pada kerentanan intemal seperti
{menunjuk pada kerentanan seperti fluktuasi perd
merupakan kontinuitas dari akses dan keles
keberianjutan usaha tani.

Ketersediaan pangan diartikan sebagai

Sponen LY

e




Sedangkan akses pangan diartikan  sebagai kemampuan individu  dalam
pun secara ekonmﬁS.Ahﬂspmanmafam

gecara fisik mau

mengakses pangan baik a | s
berkaitan dengan keterjangkaun pangan yang sifalnya mudah dicapai oleh rumah tangga
atau individu, sedangkan akses ekonomi berkaitan dengan kemampuan memperoleh

ataupun pangan di tempat-tempat yang menyediakan (pasar, pedagang alaupun
sumbertainnya). Akses ekonomi ditentukan oleh tingkat daya bel masyarakat, yang sangal
terkait dengan tingkat pendapatan dan harga pangan itu sendiri. Adapun stabilitas pangan
berkait dengan adanya jaminan bahwa ketersediaan dan akses tersebut dapat terpenuhi
sefiap saat dan berkelanjutan.

Sedangkan aspek konsumsi dan keamanan pangan merupakan point yang
berhubungan erat dengan ketersediaan dan akses pangan dalam hal penyediaannya
untuk dikonsumsi masyarakat. Keberadaan pangan strategis (beras) sebagai konsumsi
oangan ulama memiliki nilai poiis dan strategis dalam masyarakat. Selain pangan 7
sirategis perlu menggali sumber pangan lokal yang ada di daerah d pi
Jambi dalam rangka penganekaragaman konsumsi pangan S
pola pangan harapan (PPH).

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini ada beberapa point yang i
~ pencapaian penganekaragaman pangan local:
1. Untuk mengindentifikasi pangan local yang ada di Propinsi .
2. Unfuk mengmalisls yang dilakukan dalam rangka pe |



if. Tinjauan Pustaka

2.1. Pangan

Pangan adalah segala sesuaty yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah
maupun tidak diolah yang diperuntukan sebagal makanan atau minuman bagi konsumsi manusia,
termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan lain yang digunakan dalam
proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau minuman (PP Ri No 68 Thn
2002 dalam Suryana, 2003).

Pangan merupakan kebutuhan dasar yang paling esensial bagi manusia untuk
mempertahankan hidup dan kehidupan. Pangan sebagai sumber zat gizi {karbohidrat, lemak,
protein, vitamin, mineral, dan air) menjadi landasan utama bagi manusia untuk mencapai
kesehatan dan kesejahteraan sepanjang siklus kehidupan. Pangan dikelompokkan menjadi dua
yakni pangan hewani dan pangan nabati. Pangan hewani mefiputi daging, ikan, kerang, telur, susu
dan hasil susu. SemntarapangannabahmalMﬂsth!hﬁldﬂnhﬂﬂlW Z)I(acang
kacangan/ biji dari famili Legumunoseae, 3) m-.m '



Buah biji berminyak adalah pangan yang reiatif mengandung minyak baik dari buah maupun

bijinya, seperti kacang mete, kelapa, kemiri maupun wijen.

= Kacang-kacangan adalah biji-bijian yang mengandung tinggi lemak seperti kacang tanah,
kacang tunggak, kacang hijau, kacang merah, kacang kedelai, termasuk juga olahannya sepert
tahu, tempe, susu kedelai, dan oncom.

= Gula terdiri atas gula pasir dan gula merah (gula mangkok, gula aren, gula semut, dan lainnya)
seria produk olahan seperti sirup kembang gula

= Sayuran dan buah adalah sumber vitamin dan mineral yang berasal dari bagian tanaman yaitu

daun, bunga, batang, umbi, atau buah. Sayuran pada umumnya berumur kurang dan satu tahun.

Sayuran daun misalnya bayam, kangkung, sawi, daun pepaya, daun singkong,. Sayuran yang

berasal dari akar adalah wotel, Ibak, bit, rebung. Sayuran bunga misalnya bunga koi, kubis,

brokoli, bunga tiru, bunga pisang, bunga pepaya. Buah-buahan ar.lalah baglan m_m. 5

Penggolongmsecaraintemasiondm_

dmmdmonamszdalambmn&bdum
setelah melalui proses pengolahan. Neraca b
kelompok, yaitu serelia, makmbﬂpﬁ(
dari akar/ umbi dan lain-lain, bagian ta
seperti ubi kayu, ubi jalar, dmsautl
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A. Dasar Pengembangan Pola Konsumsi Pangan dalam Rangka
Penganekaragaman Pangan.

Secara konsepiual penganekaragaman pangan dapat diihat dari komponen-
komponen sistim pangan, yaitu penganekaragaman produksi, distribusi dan penyediaan
pangan serta konsumsi pangan.

Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi tahun 2004 menetapkan 2200 Kkal
perkapita perhari di tingkat konsumsi dan 2500 Kkal perkapita perhari untuk tingkat
ketersediaan pangan rumah tangga sebagai Angka Kecukupan Energi (AKE) secara
Nasional. Sedangkan untuk daerah didasarkan dengan kondisi masing-masing daerah dan
kemampuan dalam menyediakan pangan masyarakat. Sk

Dengan pendekatan PPH dapat dinilai mutu pangan penduduk m-m'
pangan. Semakin tinggi skor pangan, makasamakhharagaam
komposisinya. '

B. Penilaian Pengembangan Pola Kons

Pengembangan Pola Konsumsi
Nasional, Regional ( propinsi dan
keperiuannya, sedangkan penilaiannya
kuanfitas dan sisi kualitas.



3-3 Sumberdaya Lokal

A. Pengembangan Pemanfaatan Sumberdaya Lokal. iy

Pengembangan pemanfaatan sumberdaya Lokal ditujukan untuk pemngkatan muly dan
Wamgaman pangan. Sasaran yang ingin dicapai adalah tergalinya potensi pangan bka!
dalam memenuhi kebutuhan konsumsi pangan yang bermutu, beragam dan terjangkau di tingkat
rumah tangga.

Kegiatan yang akan dilaksanakan meliputi (1) ldentifikasi potensi pangan lokal sesuai
kondisi daerah; (2) Pemetaan sumberdaya lokal nabati dan hewani pada tingkat wilayah dan
nasional, (3) Perancangan strategi pengembangan pangan lokal; (4) Sosialisasi dan pelatihan
produksi, dan pemasaran; (5) Pembinaan/pendampingan, pemantauan dan evaluasi.

indikator keberhasilan kegiatan ini adalah (1). Tergalinya potensi dan pemanfaatan
sumberdaya lokal; (2). Meningkatnya mutu dan keragaman pangan lokal, (3). Meningkatnya
kesadaran masyarakat untuk memanfaatkan pangan yang ada di wilayahnya.

B. Peningkatan Teknologi dan Kelembagaan Pangan.

Peningkatan teknologi dan kelembagaan pangan diarahkan untuk memberdayakan
masyarakat dalam meningkatkan nilai tambah bahan pangan lokal melalui pemanfaatan,
penguasaan dan penerapan teknologi pengolahan pangan serta mendorong kelembmaan
pelayanan dan lembaga swadaya masyarakal untuk mewu)udkaa industri
pangan berskala rumah tangga yang kokoh dan mandin. S:

pengolahan bahan pangan lokal sebagai sumber karboﬁdmf
tarik pmgan lokal non beras; (2) Pemasyarakatan vlog

spesifik daerah seria memperhatikan keamanan pangan, '
_penyuluh  pertanian tentang teknologi pengolahan ba
cnasﬂakatpmfeﬂatauasosmsl LSMdandumausgtma -
| mm pangan hewani; (5) Menmgkaﬂ:m _
' hdnslri belsltala menengah dan besar dalam



‘ C Pengembangan Makanan Tradisional
Makanan tradisional Indonesia yang mencakup segala jens makanan clehan ash Indonesis
termasuk makanan utama, kudapan maupun minuman yang dikenal dan lazim  dikonsumsi
masyarakat pada golongan suku bangsa atau wilayah spesifik, merupakan asset yang potensial
dalam upaya penganekaragaman pangan untuk mewujudkan ketahanan pangan  dan sangat
penting artinya dalam upaya peningkatan kualitas Sumberdaya Manusia melalul perbaikan gkl
Sebagai dampak kemajuan ilmu dan teknologi yang mempengaruhi  perflaku makan
masyarakat yang terkait erat dengan gaya hidup hal ini terlihat adanya kecenderungan makanan
tradisional makin tergeser oleh makanan modem: namun demikian makanan tradisional masih
dapat bertahan karena adanya keterkaitan dengan adat dan budaya masyarakat setempat.
Beberapa kendala yang dihadapi antara lain : (1) cita rasa makanan tradisional kurang memenuhi
selera generasi muda, kurang menarik penampilannya akibat dimasak terlalu lama, (2) kurang
memenuhi standar mutu dan gizi; (3) beberapa masakan harus disajikan secara panas;(4) promosi
dan penyebaran informasi serta upaya pengembangannya masih terbatas, (5) kurangnya investor
yang tertank untuk mengembangkan produk makanan tradisional, juga karena (6) kurangnya
pengetahuan masyarakat akan arti gizi dan kesehatan. Bahkan gagasan Aku Cinta Makanan
indonesia (ACMI) yang merupakan gagasan untuk kembali ke makanan tradisional, yang
dacmlgkan sejak peringatan HPS ke Xill tanggal 12 Oktober 1993 semakin melemah gaungnya.

berbagai wilayah di tanah air masih dapat dikembangkan untuk n
setempat bahkan kebutuhan masyarakat daerah lain; (2) bebe
oleh beberapa industri pangan temyata mampu menga
tradisional; yang ternyata sangat disukai berbagai kalangan
bagi pengembangan jenis makanan tradisional unggulan s
makin terbuka dengan adanya otonomi daerah; (4) mening
(tabloid dan majalah) maupun media elektronik serta P
Pemwan Tinggi , dalam upaya pengembangan mep



2.4. Kerangka Pemikiran

Masalah penganekaragaman pangan selama ini nampaknya menjadi persoalan klasik
yang belum terpecahkan secara baik. Hal ini terkait dengan banyak faktor yang mempengaruhi
keberhasilan pelaksanaan diversifikasi pangan seperli potensi produksi, budaya,
pengetahuan/ketidaktahuan kaitan pangan dengan aspek kesehatan (functional food), dan faktor
kemiskinan atau daya beli anekaragam pangan.

Undang-Undang No 7 tahun 1996 tentang Pangan pada Bab VIi, Pasal 46
mengamanatkan bahwa dalam rangka mewujudkan ketahanan pangan maka pemeriniah antara
lain menetapkan dan menyelenggarakan kebijakan mutu pangan nasional dan penganekaragaman
pangan.

Peraturan Pemerintah Nomor 68 Tahun 2002 tentang Ketahanan Pangan menyebutkan
bahwa penganekaragaman pangan diselenggarakan untuk meningkatkan ketahanan pangan yang
memperhatikan sumberdaya, kelembagaan, dan budaya lokal, dengan cara meningkatkan
keanekaragaman pangan, mengembangkan teknologi pengolahan dan produk pangan, serta
meningkatkan kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi aneka ragam pangan dengan prinsip
gizi seimbang.

Selain itu, Peraturan Presiden Nomor 83 Tahun 2006 tentang Dewan Ketahanan Pangan
Dewan Ketahanan Pangan dibentuk untuk merumuskan kebijakan serta me
dan pengendalian di bidang penyediaan pangar. distribusi  pangar
' penganekaragaman pangan. serta pencegahan dan penanggulangan me

datam rangka mewujudkan ketahanan pangan nasional.
Beberapa kebijakan yang dituangkan dalam bentuk regulasi
atas temyata belum perhasil mewujudkan kinerja penganexalags
Oleh karena itu identifikasi sumberdaya lokal dalam penganeKaie

oiNic




Ketersediaan

Akses

Pangan Utama

Konsumsi dan Keamanan
(beras)

Lainnya
(subsitusi)

{dentifikasi Pangan Lokal

Alur pemikiran penganekaragaman pangan.




1.2.2 Metode Pengumpulan Data

Pengumpilan data primer dilakukan melalu metode wawancara langsung lerhadap
responden yang mengusahakan proses pengolahan pangan pada masing-masing Kabupaten.
Selain wawancara dilakukan pengumpulan data yang telah dipersiapkan melalui daftar pertanyaan
(kuisioner), sedangkian untuk melengkapi data yang ada dilakukan wawancara mendalam
terhadap informan kunci yakni orang yang dianggap mampu menjabarkan dan menganalisis
permasalahan yang terkait terhadap sumber pangan lokal yang terdapat di daerah setempat untuk
mewujudkan penganekaragaman pangan.

Adapun data sekunder, yang diambil melalui instansi terkait seperti dari Dinas Pertanian
Tanaman Pangan dan Holtikultura, Bakorluh, Statistik baik pada tingkat Provinsi maupun
daerah bertujuan untuk melengkapi atau mendukung keabsahan data primer. Untuk lebih

jelasnya proses pengumpulan data dapat dipelihatkan pada Tabel 3 berikut.
Tabel 3. Cara Pengumpulan Data, Kategori dan Dasar Pengukuran

No Datal Variabel Cara Pengumpulan J::;z‘ﬂ i Dasar Pengukuran
Data Primer M S BRI IR
1 Data responden (nama, umur | Wawancara,

anggota rumah tangga, | kuesioner
jumiah  anggota  rumah
tangga, lama  domisili,
pekerjaan)

Datal Variabel Cara Pengumpulan

Data Primer

2 Jenis pangan Wawancara,
kuestioner




i, METODE PENELITIAN

3.1. Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilskukan pada tiga Kabupaten yakni Kabupaten Korincl, Kabupaien
mh,wumwtmmwmmmmmwwm
remiliki  karakteristik yangbubodlbdkdmimtmpoqmﬁnmwagtmm,
mimmmmmmammmmmmm
Mmhmmnwwm.mm.kemamwwmm
mdmmmdePWﬁJm.WW
wmdimmmmmymdmmmmmm

permasalahan pangan. Pembuatan
pengambilan data dilapangan yang dilanjutkan dengan pengumpulan data dilapangan mmm

Wmmmmmmmndmmm.

kegiatan ini dapat dipertihatkan pada]adwalymgwtorapadatabdzwitm.
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3.3 Metode Penarikan Sampel

Metode penarikan sampe dilakukan dengan metode PRA (Parcitipatory Rural
Appraisai) yang bertujuan untuk menggali permasalahan secara mendalam sesuai kebutuhan data
yang diinginkan. Selain ity peneliti mela

kukan pendekatan dengan cara memihak dan memahami
kondisi dan pemmasalahan yang dihada

Pl masyarakat dalam keterkaitannya dengan pangan guna
memperoleh informasi yang lebih akurat.

3.4 Metode Analisis Data

Metode analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis @ﬁptﬂ
kulitatif. Perolehan data kuantitatif dikomposisikan berdasarkan kebutuhan data yabg dt.peﬂl-lka‘n
dalam tabulasi data, sedangkan hasil tabulasi data dikualitatifkan untuk menggambarkan jenis
sumber pangan yang ada baik dari aspek pengofahan maupun aspek pemasarannya.
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5 Distribusi ’
rabel Frekuensi dan Persentase Responden Menurut Jumiah anggota

rumah tangga Tahun 2008
et
|
E Selang kelas Jumiah Anggota Rumah Tangga
| st : Frekuensi Presentase (%)
b Ko (=3 rangin Kerinci Tanjabtim =
:;(r?gan orang)( o 3 % 2 5 (33.33%)
Saeals orang) 2 5 3 10 (66,67%)
- Kecil (=4 5 -
M ko o«mg)( — 6 5 21 (48,67%)
WIMLET = 9
i orang) 10 24 (53,33%)
Jumiah 20 20 20 80

4 4. identifikasi Pangan Lokal
Pangan lokal merupakan makanan tradisional suatu kelompok masyarakat

indonesia yang mencakup segala jenis makanan olahan asli baik dijadikan sebagai
makanan utama, kudapan maupun minuman yang dikenal dan lazim dikonsumsi
masyarakat tersebut pada suatu wilayah spesifik dan sekaligus merupakan asset yang
potensial dalam upaya penganekaragaman pangan untuk mewujudkan ketahanan pangan.
Oleh karena itu produk makanan tradisional sudah saatnya mendapat perhatian dan

mulai dikembangkan, sehingga mampu bersaing dengan makanan i
Pengembangan  makanan iradisional  selain  dimaksudkan  sebag
penganekaragaman penyediaan pangan, juga diharapkan dapat
pekerjaan, peningkatan penghasilan dan kesempatan berusaha masy.
pedesaan; sehingga akan mendorong dan menumbuhkan w\. >

setempat
Di Propinsi Jambi terdapat

beberapa pangan local atau makanaﬂ ol




:f;:i dan sekaligus menjadi sumber mata pencaharian masyarakat setempat. Selain
didm:'g mefupakan buah sayuran yang dapat di ekspor karena kualitasnya terbaik
Dodol kentang bisa didapatkan di Jalan Raya Lubuk Nagodang, sekitar 27 kilometer
A o R e
: jang jalan raya ini, 15 rumah membuka gerai
yang memajang ratusan kotak dodol kentang. Di sini bisa ditemukan dodol kentang
a"°:“ rasa karena dicampur dengan bahan lain, dari dodol kentang rasa pandan,
durian, stroberi, gula aren, terung belanda, kacang merah, hingga ubi jalar ungu.
Dodol ity dibungkus dalam kemasan plastik transparan berisi 16 keping yang
dibungkus kertas minyak dengan harga Rp 3.500 per kemasan. Dodol ini tahan hingga
satu bulan dan dibuat tanpa bahan pengawet.
Salah satu kader pangan di Kabupaten Kerinci yakni Suryani yang merupakan perintis
usaha dodol kentang di Lubuk Nagodang. Pada 1998, dia bersama 15 orang
tetangganya dilatih membuat dodol kentang. Namun, akhimya Suryani yang bertahan
dan gigih mengembangkan dodol kentang hingga sukses pada 2002. Bahan baku
yang dipakai adalah kentang, kelapa, gula, terigu, dan bahan lain, seperti terung

belanda.
Permasalahannya adalah kemasan dodol kentang belum dapat dihasilkan sendiri tapi

menjadi relatif tinggi. :
Selain dodol kentang, juga mengolah kayu manis menjadi i

sebagai sirup kayu manis yang berguna untuk obat pencem
dta‘ m ]dx ymg m meﬂjajl kel'lplk ym STUDaKe



tradisional ini di
pada daerah ini digerakkan atau dimotori oleh ibu-ibu PKK daerah setempat
untuk menggalakkan pangan khas setempat

& gt i ‘_'

Gambar 1. Kayu Manis dan Ganyong
Ketiga Kabupaten tersebut memiliki potensi yang perlu ditingkatkan kualitas dan
pemasarannya untuk dijadikan makanan khas lokal masing-masing daerah.
Pengembangan dari berbagai sekior terutama sektor agribisnis guna meningkatkan
kegiatan Usaha Kecil Menengah masyarakat dan juga mengenalkan pangan khas lokal
daerah ke berbagai daerah.

1. Metode Pengoiahan
v Cara Pembuatan Dodol Kentang :

Kentang di tumbuk atau di remah dengan mesin
dengan menggunakan tungku agar kentang tersebut masak dan kemudian di ¢
dengan menggunakan bahan tambahan afau essence sebagai perasa seperti af
durian, buah-buahan atau fainnya. Dodol kemudian dibiarkan agar dingin lalu di
selanjutnya dicetak. Dodol yang sudah jadi dicetak dengan cara diratakan di m
kayu yang lebar, lalu dipotong dan dijemur. Seterusnya dodol dibungkus €er gan
sminyak dan dikemas dalam bungkus plastik bening.

~ Cara Pembuatan Sirup Kayu Manis ;

peremah. Kemudian di masak
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Kentang dan Ubi jalar dikupas kulitnya, kemudian direndam dengan air kapur dan

garam secukupnya, lalu di iris tipis dan di goreng. Kemudian dikemas dalam bentuk

plastik
v Cara Pembuatan Gelamai ;
pembuatan gelamai yakni dengan bahan dasar beras ketan dicampur dengan santan

kelapa dan gula pasir. Proses pengadukan dilakukan agar merata dan masaknya
matang. Setelah itu ditambahkan dengan vanili sebagai pewangi dan penyedap rasa.
Setelah selesai gelamai dibiarkan untuk sementara waktu agar dingin, dan setelah
dingin kemudian dibungkus dengan anyaman pandan yang telah dipersiapkan

sebelumnya dan diben nama Gelamai Parental.

¥ Cara pembuatan Ganyong/garut :
Singkong (ketela pohon, ubi kayu= Manihot esculenta/Manihot utillisima) yang telah

dikupas dan dikeringkan. Pengupasan dilakukan secara manual dengan pisau dan

tangan.
Proses pengeringannya dilakukan dengan cara menjemurnya langsung di bawah

panas matahari.
Tepung tapioka adalah pati singkong. Pati ini diperoleh melalui penghe o
singkong segar, pelarutan dengan air, pemerasan, pengendapan
pengeringan. Masyarakat tradisional melakukan proses ini secara mamt
mengupas singkong, memarutnya, memberinya air, memeras lalu .'_
perasan hingga diperoleh pati yang kemudian dijemur sampai kering.
Tepung gaplek yang diberi air dan dikukus akan menjadi tiwul, yang
masyarakat dijadikan makanan pokok. e
. Cara Pembuatan labu kuning —> kue bolu : |
st Kuning dipotong, kemudian direbus lalu di adon dengan gula, ek

selanjutnya dikukus hingga matang.

2 Metode Pengawetan




menggunakan metode pengawetan dan hanya tahan hingga 2 ming gu. Lain

hainya panganan khas di Kabupaten Tanjung Jabung Timur yakni Ganyong/gangst
yang diolah menjadi tiwul dan hanya dapat dikonsumsi langsung sebagai mana
hainya nasi.

3. Metode Penyajian
Semua jenis panganan yang ada dikemas dalam bentuk khas daerah masing-
masing, kecuali di Kabupaten Tanjung Jabung Timur yang pangan khasnya (tiwuf)
sebagai makanan pengganti beras sewaktu-waktu.,

4.5, Penggunaan Tehnologi dan Tenaga Kerja

Tenaga kerja merupakan salah satu faktor produsi yang dapat menentukan tingkat
keberhasilan suatu produk. Jika dikaitkan dengan penggunaan teknologi maka tenaga
kerja memiliki syarat mutlak yakni harus memenuhi standar kualitas dan kuanitas.
Tenaga kerja yang dilihat dari segi kualitas menunjukkan pada potlensi tenaga kerja yang
tersedia atau yang dimiliki rumah tangga sedangkan dari segi kuantitas merujuk pada
kapasitas tenaga kerja yang disediakan oleh rumah tangga dalam satu kali proses
produksi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketersediaan laenaga knna rumah !mma
dalam pengelolaan pangan lokal cukup memenuhi kriteria
kuantitasnya. Hal ini terjadi karena tenaga kerja )
penggunaan teknologi yang masih bersifat tradisional ¢
bertujuan untuk memenuhi kebutuhan keluarga, ain
selain menggunakan tenaga kerja keluarga selain tel
Hal ini terjadi karena kapasitas produksi pen
 berorientasi pasar, juga dalam pengulahan p:
 tradisional seperti dodol kentang dan situp kayu




4.6. Permasalahan dalam Panganakaragamm Konsumsi Pangan
a. Pola Produksi Vs Pola Konsumsi

Produksi yang dihasilkan digambarkan oleh konsumsi masyarakat fu sendn
Beberapa temuan menunjukkan rata-rata kualitas konsurmsi pangan pendudut indonesis
relatief masih rendah kurang beragam, masit didosminasi Lohis: PARGEn Y DO
dan karbohidrat terutama jenis padi-padian, Perkembangan menark daam konsams
pangan karbohidrat memperiihatian kecenderungan perubahan pols konsurmst pangan
pokok kelompok masyarakat berpendapatan rendah, terutamas & perdesaan, yang
mengarah kepada beras dan bahan pangan berbasis tepung terigu, termasuk mi kering, mi
basah, mi instan yang disebabkan tingkat kesadaran masyarakat yang sult dalan
melakukan perubahan’

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pola pangan masyarakat belum beranjak darl
pola konsumsi yang masih bertumpu pada pola pangan pokok. Hal ini disebabkan cleh
beberapa faktor yakni: (1) rendahnya pengetahuan dan pemahaman masyarakal lentang
pemanfaatan pola konsumsi pangan yang beragam, bergizi dan berimbang seria aman
atau yang dikenal dengan 3 B A; (2) pangan spesial dan mengenyangkarn sehingga
cenderung sulit dalam melakukan perubahan ke pola konsumsi yang dtmiutkm dalam
pemenuhan gizi yang sehat. Oleh karena itu, permasalahan ulama diversiicas: |
adalah ketidakseimbangan antara pola konsumsi pangan dengan._
alau ketersediaan pangan di masyarakat. Produksi berbagai ” o]
dihasilkan di semua witayah dan tidak dapat dihasilkan sefiap saat
konsumsi pangan dilakukan oleh semua penduduk dan soﬁap -
terjadi kesenjangan yang mengakibatkan penganekaragaman pi

standar pola pangan harapan wilayah (PPH).

nlﬂﬂtmi Pangan antar Wilayah
o Tedeih fakta tidak seimbangnya e precas o dﬂﬂ'




menyaﬂﬂk”{ sarana ransportasi (jalan, aﬂgkuta\). 5 : ; dm
eknologi pengolahan untuk memudahkan distribysi pangan antarwilayah -

c. Pengetahuan Pangan dan Gizi

Pengembangan penganekaragaman konsumsi pangan fuduk fidak terdepas
dmﬁngkatpengetahumtenmmmdmgm.nawmmwm
paik kekurangan maupun kelebihan pangan dan gizi akan menimbulkan masalah
kesehatan. Bagi penduduk berpendapatan rendah dengan akses terhadap pangan juga
rendah, pengelahuan pangan dan gizi penduduk sangat diperiukan untuk peningkatan
pemahaman mereka terhadap pentingnya upaya yang mengarah pemenuhan konsumsi
pangan sesuai dengan rekomedasi yang dianjurkan




V. Kesimpulan dan Saran

5 1. Kesimpulan

pangan khas lokal pada deerah Kerinci yakni dodol kentang; sirup kayu manis, keriipik
kentang dan keripik ubi jalar. Gelamai Perentak teridentifikasi di Merangin dan pada
daerah Tanjabtim teridentifikasi seperti ganyong (tiwul), labu kuning, keripik ubi kayu
Pangan khas lokal di setiap daerah dalam wilayah Propinsi Jambi mampu
mensubsitusi makanan pokok dalam pengembangannya, sehingga dapat mendukung
ketahanan pangan di daerah Propinsi Jambi.

Penyebarluasan dan informasi pangan khas lokal yang dikelola oleh masyarakat
belum merata.

Pola konsumsi pangan masyarakat belum mempertimbangkan kaidah pola pangan
beragam, bergizi dan Berimbang serta Aman(3BA)

5.2. Saran

1.

Periu mendorong dan menstimulasi pengembangm‘f t
& .__mmbkalmﬂjadxpmdukunggw
5 Perly mengakifkan kader pangan yang ada di da
o lokal dan sekaligus menyebarluaskan ke seluruh

Pangan khas lokal daerah Propinsi Jambi memiliki keunikan tersendiri di tiap uﬂayd\ |
sehingga perlu di berdayakan agar dapat dijadikan andalan pangaﬂ khas lokal u
sentra agribisnis.

Perlu identifikasi dan pengamatan komposisi nitai gizi yang t
masing pangan khas lokal sebagai jenis pangan subtitusi pa .'
dapat memenuhi standar Pola Pangan Harapan.

Perlu pengembangan pemanfaatan lahan pekarangan seba
pangan lokal yang memenuhi pola konsumsi yang her
aman bagi keiuafga .




DAFTAR PUSTAKA

Amang, Bi}alga?g " Kebijakan Pangan Nasional” Penerbit: P.T, Dharma Karsa Utama.

anis, 1989. Konsumsi dan Ketahanan Pangan Rumah Tangga Menurut Ti i
di Wilayah Kabupaten Pasuruan Jawa Timur”, Thegis, Program ge%grgm

institut Pertanian Bogor. Bogor.

=

an Bimas Ketahanan Pangan, 2004. " Laporan Bimas Ketahanan Pangan
September 2004, Departemen R.1.

2005. ~ Produksi Kebutuhan Penimbangan dan Ratio Pangan (Beras) perkecamatan
Di Propinsi Jambt".

2006. ” Rencana Operasional Pemberdayaan Desa Mandini Pangan Propinsi Jambi,
tahun 2007". Pemerintah Propinsi Jambi.

2007. * Rencana Operasional Pemberdayaan Desa Mandiri Pangan Propinsi Jambi,
tahun 2008". Pemerintah Propinsi Jambi.

Brannen, 1997. "Memadu Penelitian Kualitatif dan Kuantitatif”. Jakarta; Pustaka Pelajar.

Bulkis, 2004. "Ketahanan Pangan Rumah Tangga ”: Kajian Sosiologis Rumah Tangga
sebagai sistem Sosial pada Tiga Type Agroekosistem di Kabupaten Sinjai,
sulawesi selatan. Disertasi Program Pasca Sarjana Universitas Hasmudd‘m

- Pras it

1994. " Research Design”. Qualitative and Quantitative
Sage Publication. ,
Departemen Kesehatan, R.I, 2004, “ Pedoman Surv

artemen Kesehatan, R.l. Dirjen Per
Direktorat Bina Gizi Masyarakat, Jakarta.

Croswell,

Durkheim, 1967. " The Division of Lab our in Society"

£ A0, 1996. * Food and Agricultural Organization
Negara Urusan Pangan, 1995. Penentu
Pola Pangan Harapan (PPH). Kanhr

rawan, 2001. Dimensi Kemiskinan dan Ke
| No 37/X/Juli, hat 25-59. =
_,2002. " Ketahanan Pangan yang




Ohama, 2002. ° Concept and Framework i %
Makalah dalam JICA Training COfoEﬁm?mpatory Local o L

Theories and Practice. Nagoya: Jepang n PamCipatory Sociat ¥

paimer, 1997 * Rural Poverty in Indonesia with Spec: - ok
(ed). Poverty and Landiessness in Rura Ap;g: aéfeferency to Java" tex
poloma, 2003. “ Sosiologi Kontemporer”, P.T. Raja G mﬁnﬁong:raséda Dalam 1o
a, Jakarta

Salman, D. 1996. " Pembangunan Pertanian tnami
Indonesia. dan Dinamika Pedesaan”. Yayasan p

, 2003. " agribisnis Indonesia Memasuki AFTA i
Sosial-Budaya dan Eksistensi Budaya Pertgr(g:’,' Akses Informasi Konteks

Nasional Bertemu " Wajah Agribisnis pada AFTA lggokglahognalam Seminar
Masihkah agribisnis menjadi Altematif Memasuki AFTA 20037 &:1, Tumism;

Unhas dan POPMASEPI, tanggal 3 maret 2003. Hal 34 Makasar, 2003

Siata,R, 2007. " Keberfungsian Saluran Pangan dalam Pencapaian Ketahanan angan
Rumah Tangga'. Studi Komparasi antara Sistim Masyarakat Perkotar;\ dan
Pedesaan di Sulawesi Selatan, Disertasi: Program Pasca Sarjana Universitas
Hasanuddin. '

., 2007, " Ketahanan Pangan dan Permasalahannya”. Jumal Sosial Ekonomi
Pertanian Universitas Hasanuddin. Vol.7/IV/Agustus, 2007, Hal 5-8, tanggal 20
Desember 2007. he g

., 2008, " Ketahanan Pangan Rumah Tangga di Era Otonomi
Bulog™. Suatu Konsep dan Pemikiran dalam Keberfungsian
Jumal sosial ekonomi. Fakultas Pertanian Unive

Soekirman, 2001. "Ketahanan Pangan™ Konsep, K
Lokakarya Ketahanan Pangan. Tanggal 26-30 |
13-19

Suryana, 1996. * Pemberdayaan Ekonomi Keluarga
Pangan Keluarga”. Lokakarya Ketahanan
Yogyakarta, Hal 29-32. A

, 2004. " Ketahanan Pangan di Indonesia’.
dan Gizivill. " Ketahanan Pangan dan
Globalisasi®. Jakarta, tanggal 17-19 Mei




