PENDAHULUAN

Indonesia sering kali dilanda bencana alam yanggaiéhatkan keadaan darurat.
Kepala Badan Penanggulangan Bencana Nasional Sy&a&urif dalam Tempo

Interaktif edisi 2 tahun 2009 menyatakan meski hedia merupakan surga
bencana, namun penanganan masalah yang terjadi pascana belum begitu
diperhatikan. Bencana alam dapat menyebabkan temyda akses korban
terhadap sarana dan prasarana sehingga kondisdala memungkinkan bagi
para korban bencana untuk mendapatkan pangan yayak.| Terputusnya
jaringan ke lokasi bencana juga menjadi salah Isatyang menambah kesulitan

distribusi pangan terhadap korban bencana.

Pangan darurat yang saat ini dimanfaatkan berupmstéan dan beras. Namun,
jenis makanan ini harus diolah lebih lanjut unt@pat dikonsumsi. Sedangkan,
dalam kondisi pasca bencana, sangat sulit sekaldapatkan air bersih, sumber
api untuk memasak, dan peralatan. Para korbanahangang dalam keadaan
depresi juga memiliki hak untuk mendapatkan pangary memenuhi kebutuhan
gizi. Kondisi depresi sering mengakibatkan menuyanatau bahkan hilangnya
selera makan. Oleh karena itu diperlukan pangam yatak menyulitkan dan

yang dapat menggugah selera makan para korbanrtzenca

Melihat kenyataan di atas, kami memiliki gagasanngeenbangkan pangan
darurat berupa produk makanan yang dapat lang$ikngsumsi Ready To Eat),

yang tidak hanya sebagai pengganjal perut, ta@ jngmenuhi kebutuhan gizi
para korban bencana alam. Pangan darurat tersatus imemiliki rasa yang enak
dan sesuai dengan selera masyarakat setempat, amdah diproduksi, serta
mudah didistribusikan dengan jalur pendistribusiang pendek. Tentunya juga

harus mempertimbangkan masalah harga dari proddertdiri.



Peranan pemerintah daerah setempat dalam penankareamn bencana terkait
dengan pengadaan pangan untuk korban sesuai deelg@saan daerah tersebut

dengan pendistribusain yang cepat. Oleh sebaarti menawarkan

gagasan produk pangan darurat berbasis bahan rnokaggunakan bahan yang
umum dijumpai di daerah tersebut dengan memodifikesiposisi dan proses
pembuatannya. Dengan berbasis bahan lokal makaraghen penerimaan
masyarakat terhadap produk pangan tersebut akaraksenbesar karena
merupakan bagian dari kehidupan sosial dan sgiritnareka. Selain itu

penggunaan bahan berbasis lokal dapat menunjangrgerhan industri pangan
lokal di daerah tersebut. Jalur pendistribusiara jogenjadi lebih pendek karena
tidak lagi melewati pemerintah pusat sehingga wadndistribusian akan lebih

singkat.

Alternatif teknologi proses pengolahan dan pengemgwoduk pangan lokal
yang dapat diterapkan untuk pengembangan produlapattarurat ini antara lain
pengalengan, pengeringamort pouch, teknologi irradiasi atau membuat buras
dengan pengemasan sogisady to eat. Teknologi proses pengolahan dan
pengemasan tersebut dimaksudkan untuk dapat meampeng umur simpan

produk dan mempertahankan mutu produk tetap baik.

Tujuan gagasan kami untuk memberikan solusi kepda stakeholder dalam
menanggulangi masalah kebutuhan pangan bergizi gk korban bencana,
sedangkan dari gagasan ini adalah tercapainyadmdahpangan dalam kondisi

darurat termasuk bencana.



TELAAH PUSTAKA

Pangan Dar ur at

Pangan daruraEfergency Food Product) adalah pangan yang diproduksi untuk
memenuhi kebutuhan konsumsi harian manusia (21G0),kkalam keadaan
darurat (IOM, 1995b). Keadaan yang dimaksudkan tdbpeupa banijir, tanah
longsor, gempa bumi, musim kelaparan, kebakargrerpagan, dan kejadian lain
yang mengakibatkan manusia tidak dapat hidup sewamaal (USAID, 2001b,
dalam Valentina, 2009).

Tujuan dari pemberian pangan darurat adalah mangutimbulnya penyakit
atau kematian di antara pengungsi dengan menyediadagan yang bernutrisi

yang sesuai dengan asupan harian selama limahzgias

Spesifikasi pangan darurat menurdnited Sates Agency for International
Development (2001) dalam (Valentina S, 2009) memberikan sii@sif pangan

darurat sebagai berikut :

1. Dapat dikonsumsi dalam keadaan bergerak tanpa perlakukan preparasi
atau proses memasak

2. Memenuhi kebutuhan gizi untuk populasi umur di &dsulan dengan acuan
pemenuhan kalori 2100 kal/hari.

3. Bisa digunakan dengan layak sampai minimum 15dedelah diproduksi

4. Dapat diterima oleh semua etnik dan semua agarnta, ts#éak menggunakan
bahan yang dapat menyebabkan alergi pada oraegttert

5. Dapat dijatuhkan dari udara tanpa merusak produktiak mencelakakan
orang di bawahnya.

6. Mencukupi kebutuhan gizi makro dan mikro.

7. Memiliki kestabilan dalam organoleptilpalatability, konsistensi mutu dan

nilai gizi.



Menurut Institute of Medicine (IOM) pangan darurat harus memiliki kandungan
energi 2100 kkal dengan komposisi makronutrien miékronutrien seperti pada
tabel 1 (terlampir). Indonesia belum mempunyai k&gjumengenai pangan

darurat sehingga kami mengacu pada pengatuostitute of Medicine.

Definisi Pangan L okal

Pangan lokal mencakup pangan yang siap disantapbalaan makanan yang
belum diolah. Pangan tradisional dapat diartikarbagai makanan yang
dikonsumsi masyarakat golongan etnik dan wilayahgyapesifik, diolah dari
resep yang dikenal masyarakat, bahan-bahannyaotBpedari sumber lokal dan

memiliki rasa yang relatif sesuai dengan selerayaragat setempat.

Menurut Winarno (1999), pangan tradisional dapddadifikasikan menjadi
makanan utama, kudapan atau jajanan dan minumeodul® pangan lokal ini
menggunakan berbagai bahan baku yang hampir semumaerupakan bahan baku lokal
seperti umbi-umbian ataupun sumber karbohidrat, lbirah-buahan, rempah-rempah,

kacang-kacangan dan lain-lain.

Perkembangan kuliner di Indonesia masih bersifategpk karena sangat luas
wilayahnya dan beragam jenisnya selain itu belura adtu lembaga yang
langsung dibina oleh pemerintah dengan pendanaag ¥Yansisten dalam
melakukan penelitian, pendataan, penyuluhan, datakolen kegiatan seni
kuliner antardaerah secara silang. Lembaga-lempagdidikan dan pariwisata,

masih belum jelas mengarah ke pengembangan dafarkudi@er Indonesia.

Upaya pengembangan industri pangan mempunyai (Kospo®y cerah, terbukti
dengan adanya orientasi pasar yang sudah berubahhalaya memenuhi
kebutuha nasional menjadi komoditi ekspor. Disampitu industri pangan
mempunyai daya saing yang kuat karena didukung el@mberdaya alam

setempat serta peningkatan hasil peatadi seluruh wilayah Indonesia.



Teknologi Proses Pengolahan dan Pengemasan
Teknologi proses pengolahan dengan sterilisasitdiifgkukan dengan dua cara
yaitu dengan panas dan dengan gelombang elektratiagBeberapa alternatif
teknologi proses pengolahan dengan sterilisasi goanaliputi pengalengan,
pengemasametort pouch, dan sosigeady to eat. Sedangkan teknologi proses
pengolahan dengan memanfaatkan gelombang elektratilegadalah teknologi
irradiasi.
Pengalengan
Pengalengan adalah suatu cara pengawetan bahaanpgagg dikemas
secara hermetis (kedap terhadap udara, air, mikrdba benda asing
lainnya) dalam suatu wadah, yang kemudian disterilkecara komersial
untuk membunuh semua mikroba patogen (penyebab akignydan
pembusuk. Pangan digolongkan ke dalam pangan Iperasadah dan
berasam kuat. Pangan berasam kuat (pH < 4.6)sasritlilakukan dibawah
suhu 129C, sedangkan pangan berasam rendah (pH > 4.6) harus
mendapatkan sterilisasi pada suhu °C2iselama beberapa waktu. Ini
dimaksudkan untuk membunuh mikroba pathogen petydimulisme.
Biaya produksi pengalengan lebih kecil disbandilbgrmatif yang lain, dan
cenderung lebih tahan terhadap kerusakan fisikmeelg@endistribusian,
namun jika dilihatdari segi kemasan, kaleng merapakemasan yang

bobotnya paling besar sehingga harus memperhitangkar distribusi.

PengemasaRetort pouch

Kombinasi aluminium foil dengan bahan kemasan tkipat menghasilkan
jenis kemasan baru yang disebatort pouch. Syarat-syaratetort pouch

adalah harus mempunyai daya simpan yang tinggijkelenutupan mudah,
tidak mudah sobek bila tertusuk, dan tahan terhaddyo sterilisasi yang
tinggi. Keuntungan penggunaarretort pouch dibanding dengan
pengalengan adalah bentuknya yang mudah didisikkéiou&arena bobotnya
lebih ringan dibanding kaleng, namun biaya produlesbrt pouch jauh

lebih mahal dibanding pengalengan.



Irradiasi

Radiasi adalah tenaga dalam bentuk sinar atakelstang dipancarkan
dari zat radioaktif. Radiasi sinar Gama atau Palrtiklektron dapat
digunakan untuk mensterilkan benda tertentu kaesmergi radiasi yang
tinggi dapat membunuh mikroba seperti bakteri, jatkapang), atau virus.
Benda-benda yang perlu disterilkan misalnya akt-&bdokteran, obat-
obatkan, kosmetik, bahan pangan, jaringan biolkondom dan lain-lain.
Dosis radiasi yang digunakan dalam proses stegilisggan tergantung
kepada jenis bahan yang disterilkan, jenis mikrata tingkat populasi
mikroba. Biaya produksi makanan irradiasi paling haladari semua
alternatif yang disebutkan. Namun kelebihan irrsidéalalah secara sensori,
warna dan rasa tidak berubah secara nyata karefak ftililakukan

pemanasan yang akan merusak rasa dan warna batganpa

SosisReady to Eat

Makanan ini dibuat dari daging atau ikan yang tedadincang kemudian
dihaluskan, diberi bumbu, dimasukkan ke dalam gmong berbentuk bulat
panjang simetris, baik yang terbuat dari usus hemanopun pembungkus
buatan ¢asing). Sosis juga dikenal berdasarkan nama kota atarakla/ang
memproduksi, sepertberliner (Berlin), braunscheiger (Braunshweig),

genoa salami (Genoa), dan lain-lain.

Sosis merupakan salah satu produk olahan daging gangat digemari
masyarakat Indonesia sejak tahun 1980-an. Istdals $erasal dari bahasa
Latin, yaitu salsus, yang artinya garam. Hal ini merujuk pada artian
potongan atau hancuran daging yang diawetkan depgsaggaraman.
Dibandingkan dengan alternatif pengemasan lainis sesdy to eat ini
paling ringan bobotnya sehingga memudahkan peiidistan, namun
kemungkinan kerusakan fisik yang terjadi selamaligrbusian jauh lebih

besar karena selongsong sosis mudah rusak ataki sobe



METODE PENULISAN

Penulisan dilakukan dengan metode studi literatm dtudi kasus. Data dan
informasi yang mendukung tulisan ini diperoleh darku literatur dan informasi
dari media elektronik (internet). Dalam penulisagg dilakukan metode studi
kasus yang berhubungan dengan gagasan yang diajpkadi kasus dilakukan
dengan mengangkat peristiva gempa bumi yang tedjadabupaten Kepulauan

Talaud, Sulawesi Utara pada bulan Februari lalu.

Berdasarkan informasi studi kasus, permasalahamyenan pangan darurat dapat
terwakilkan. Permasalahan tersebut kemudian d&saluntuk kemudian

dianalisis solusi untuk mengatasi permasalahareliats Solusi yang diperoleh
berasal dari gagasan yang diajukan. Gagasan-gagasehut didukung oleh data

dan informasi yang diperoleh dari studi literatur.



ANALISISDAN SINTESIS

Analisis Per masalahan

Indonesia merupakan salah satu negara kepulauag garing mengalami
bencana alam. Ketersediaan pangan pasca bencamareeupakan salah satu
masalah utama bagi korban yang selamat. Namunnganan pangan darurat di
Indonesia belum mendapat perhatian lebih. Pangamralayang saat ini
berkembang di Indonesia masih berupa bahan pamgewy to cook, bukanready
to eat. Padahal, untuk kondisi tertentu di mana jalur dissi bantuan menuju
lokasi bencana terisolasi, yang dibutuhkan adaktgan darurateady to eat.
Seperti pada bencana tsunami di Aceh, banjir danpgebumi di beberapa

wilayah di Indonesia.

Pangan darurat yang berkembang di Indonesia saateéngandung kalori dan
nilai gizi yang belum sesuai dengan persyaratarggardarurat sebagaimana
mestinya. Selain itu, menu pangan darurat tidakuaseslengan kebiasaan

konsumsi masyarakat Indonesia sehari-hari.

Kasus bencana alam yang kami angkat yaitu gempa pang baru-baru ini
terjadi di daerah Kabupaten kepulauan talaud, SadaWtara pada bulan Februari

lalu.

Gempa bumi berkekuatan 7,4 Skala Richter melanda Kabupaten
Kepulauan Talaud pada Kamis, 12 Februari lalu. Gempa berkekuatan 7,4
Skala Richter tersebut merusak rumah penduduk dan juga infrastruktur
umum. Bantuan dari pemerintah Provinsg Sulawesi Utara sempat
tertunda. Namun, pengiriman akhirnya dapat menembus wilayah korban
gempa di Talaud. Bantuan yang disalurkan, di antaranya, 2.500 kilogram
beras, alat komunikas (SSB) satu koper, fordware satu paket, family kit
100 paket, pakaian wanita 200 lembar, kain batik 200 lembar, biskuit 100
karton, 400 karton mi instant. Kemudian, 20 karton ikan kaleng, 200
potong selimut, 90 paket makanan tambahan, 200 lembar kaos kerah, 60
lembar terpal plastic, 10 buah tenda plafon, serta 200 lembar tikar plastik
(http: //mwww.tempointer aktif.com, diakses pada 3 Maret 2009).




Berdasarkan kutipan artikel di atas, dapat diketabahwa bantuan dari
pemerintah Provinsi Sulawesi Utara sempat tertuidaena rusaknya
infrastruktur umum akibat gempa. Sementara itup&oryang selamat sangat
membutuhkan persediaan makanan. Pengiriman baaklmya memang dapat
menembus wilayah korban gempadi Talaud. Namun,shdiperhatikan bahwa

pangan darurat yang dikirim berupa beras, mi instan biskuit.

Sekarang, masalahnya adalah bahan pangan tersgbtama beras dan mi instan
memerlukan pengolahan lebih lanjut agar dapat dilorsi. Sedangkan dalam
keadaan darurat setelah terjadi gempa, sangat wsulik mengolah makanan
karena tidak tersedianya air bersih, sumber apgiykumemasak, dan peralatan
yang memadai. Selain itu, selain itu, para korbanchna memerlukan asupan
makanan bergizi yang memenuhi komposisi nutrisir aiggoat bertahan hidup.
Kecukupan nutrisi ini belum dapat terpenuhi jikanyea mengonsumsi mi instan.
Masalah lainnya adalah tentang bantuan panganadaarupa biskuit. Biskuit
memang dapat langsung dikonsumsi. Namun demikiaargav tidak terbiasa

mengonsumsi biskuit sebagai makanan pokok sehari-ha

Terlebih lagi, para korban gempa pasti mengalamres® dan goncangan jiwa
setelah mengalami gempa. Hal ini akan menyebabkam korban gempa tidak
memiliki selera makan. Jika makanan yang terseidiak tsesuai selera atau
makanan tersebut tidak biasa dikonsumsi, maka adaulkgkinan pemenuhan
nutrisi tubuh tidak optimal. Hal ini akan menyebabkmenurunnya daya tahan

tubuh, ditambah keadaan depresi, maka akan dengdanterserang penyakit.

Untuk itu, diperlukan solusi untuk mengatasi masagmngan darurat yang
sekarang ini pangan darurat tersebut masih berapanbpangan yang tidak siap
konsumsi (contohnya, beras dan mi instan) sertk tlasa dikonsumsi untuk
kebutuhan pokok sehari-hari (contohnya, biskuighiBgga dibutuhkan pangan
darurat siap konsumsirdady to eat) setidaknya sampai dapur umum di
pengungsian dapat didirikan Tentu saja, masalahepehan gizi juga perlu

diperhatikan. Sesuai dengan pengertiannya, pangamai Emergency Food
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Product) adalah pangan yang diproduksi untuk memenubhi tiklamm konsumsi
harian manusia (2100 kkal), pada keadaan darugd¥,(11995b). Para korban
gempa memiliki hak untuk memenuhi kebutuhan konsuragan tersebut agar

dapat bertahan hidup dalam keadaan darurat.

Sintesis Permasalahan

Melihat semua permasalahan di atas, kami memilikitis gagasan yang dapat
dijadikan alternatif untuk mengatasi permasalakasebut, yaitu pengembangan
pangan lokal sebagai pangan darurat. Tentu saj@apseilayah di Indonesia
memiliki komoditi berbasis pangan lokal yang kh@deh karena itu, pangan
darurat yang dikembangkan berbasis komoditi parigeal yang melimpah di
mana bencana alam terjadi. Produk pangan loka¢tiatsdiolah sehingga siap
dikonsumsi, dan dikemas dengan menerapkan teknopmgigolahan dan
pengemasan untuk mempertahankan mutu serta mem@rgaumur simpan.
Untuk membahas solusi ini, kami mengambil contolayaih Kepulauan Talaud

yang baru-baru ini mengalami gempa.

Kabupaten Kepulauan Talaud merupakan bagian dagrabapemerintahan
Provinsi Sulawesi Utara. Kabupaten Talaud ini miémpotensi perikanan laut
dengan komoditi berupa ikan tuna, ikan kerapu, ikg@ang, dan ikan cakalang

(http://regionalinvesment.caondiakses pada 3 Maret 2009). Warga Talaud telah

terbiasa mengonsumsi komoditi ikan tersebut.

Pangan darurat yang kami usulkan berupa paket padgeurat. Satu paket
pangan darurat terdiri atas nasi atau sagu, laukipbeikan atau olahan ikan
komoditi daerah Talaud, dan sayur khas daerah daigatu paket pangan darurat
tersebut harus memenuhi jumlah kalori untuk pandmmurat, yaitu 2100 kkal.
Pemenuhan kalori tersebut disumbangkan oleh katlbathéebesar 40-50 % total
kalori, lemak sebesar 35-45 % total kalori, dartgirotidak melebihi 15 % total
kalori (Zoumas,et al., 2002, dalam Sitanggang, 2009). Telah diketalanwa
karbohidrat memiliki nilai energi sebesar 4 kkafgr, lemak 9 kkal/gram, serta

kebutuhan protein wanita dewasa 0,8 gram/kg beadti per hari dan pria



11

dewasa 0,9 gram/kg berat badan per hari. Sehiriggaulasi untuk satu paket

pangan darurat dapat terdiri atas:

1. Nasi atau sagu (sebagai sumber karbohidrat) seb@2iyr262,5 gram

2. Lauk berupa ikan komoditi Talaud sebanyak 81,65 -d@&m sebagai sumber
lemak sekaligus sumber protein

3. Sayur khas Talaud dengan jumlah yang disesuaikaagaé sumber vitamin
dan mineral.

Pengolahan dan pengemasan paket pangan darurat tigerhatikan untuk

mempertahankan mutu dan memperpanjang masa sifmip&nologi sterilisasi

dapat diaplikasikan dalam pengolahan untuk membumilkhoba pembusuk dan

patogen, sehingga paket pangan darurat memilikiansg®pan yang panjang.

Adapun alternatif teknologi sterilisasi yang daphfakukan yaitu sterilisasi

komersial dan sterilisasi menggunakan irradiasi.

Sterilisasi Komersial

Sterilisasi komersial dilakukan dengan menggunakdu tinggi, yaitu pada
suhu 123C selama 10-15 menit. Makanan yang steril secaraeksial
berarti semua mikroba penyebab penyakit dan pemkeaicun (toksin),
serta mikroba pembusuk dalam makanan tersebut diadtikan. Namun,
kemungkinan masih terdapat sedikit sekali sporddnaikang tahan panas,
tetapi tidak dapat berkembang biak pada kondisyipgganan normal.

Dengan demikian, produk pangan yang mengalami preteilisasi aman
untuk dikonsumsi dan mempunyai umur simpan yangtifepanjang,

beberapa bulan sampai beberapa tahun.

Irradiasi

Keunggulan irradiasi produk dengan sinar gammaaraniain: daya
penetrasi yang sangat kuat pada produk; tidak rggalkan residu kimiawi
pada produk; praktis, efektif, efisien (dapat dgken untuk produk di

dalam kemasan yang tidak tahan panas); dapat meespmmroduk pada
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skala komersial irradiasi; tidak menaikkan suhwpkoselama proses, oleh

karenanya dikategorikan sebagai proses sterilisagin.

Adapun kelemahanya antara lain: Biaya operasioaal idvestasi tinggi,
ada kemungkinan kerusakan nilai gizi, kebanyakarsyarakat masih
beranggapan produk irradiasi mengandung zat ratfiosng berbahaya,

dan belum ada metode deteksi.

Sebelum dilakukan proses sterilisasi, bahan pamgaograt yang telah diolah
dikemas dalam satu paket. Adapun alternatif telgigf@ngemasan yang dapat
dilakukan yaitu berupa pengemasan dengan kaleng#peEngan), pengemasan

dengarretort pouch, dan pengemasan seperti produk siesidy to eat.

Pengemasan dengan Kaleng (Pengalengan)

Satu paket makanan lengkap yang terdiri atas tesisagu, sayur, dan lauk
pauk berupa ikan atau olahan ikan, dimasukkan kendaatu kaleng yang
bersekat agar tidak bercampur satu sama lain. abetdikemas dalam
kaleng, dilakukan sterilisasi dengan alternatif ristasi yang telah

disebutkan di atas.

Kelebihan pengemasan dengan kaleng adalah biayan etku kaleng dan
operasional yang tidak terlalu tinggi. Namun, keddannya adalah kaleng
relatif berat, sehingga tidak memungkinkan jikaatihkan dari udara

karena akan melukai orang yang ada di bawahnya.

Pengemasan dengBatort pouch

Retort pouch adalah bahan kemasan berlapis (laminat) fleksyzelg
mampu bertahan pada suhu tinggi (suhu operasietait). Retort adalah
teknologi pemasakan dengan menggunakan uap untulr@san pangan
yang terlebih dahulu dikemas (proses sterilis&&ort pouch paling tidak
terdiri dari tiga bahan utama; poliester (bagiaar)ualumunium foil, dan

poliolefin dan polietilen (bagian dalam yang kontlngan makanan).
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Bahan pangan yang telah matang (ikan, nasi atay sag sayur) dikemas
dalam satu kemasamtort pouch, namun ketiganya tidak bercampur. Jadi,

kemasan nampak seperti tiga buetort pouch yang menyatu.

Terdapat beberapa keuntungeetort pouch, di antaranya: energi efisien,
produktivits tinggi, serta mutu dan nilai gizi yatebih baik; memerlukan
waktu pemanasan yang singkat; lebih ringan, leidiaktkamba; kemasan
fleksibel. Namun, kelemahannya adalah biaya baleu betort pouch
relatif lebih tinggi dibandingkan kaleng.

Pengolahan dan Pengemasan Seperti Produk Besglg to Eat

Akhir-akhir ini di Indonesia sudah beredar produbsis ready to eat.
Teknologi ini belum lama berkembang. Konsep inirakangat bermanfaat,
salah satunya jika diaplikasikan untuk pangan @&rwontohnya di daerah
Talaud.

Aplikasi yang dapat dilakukan untuk pangan daryeatu pangan darurat
diolah sedemikian rupa sehingga berbentuk seperis.s Kemudian,
dikemas juga seperti kemasan soe#gly to eat. Setelah dikemas, dilakukan

sterilisasi dengan teknologi sterilisasi yang telaebutkan di atas.

Masalah dalam pendistribusian pangan darurat adedatai distribusi yang

panjang menuju lokasi bencana sehingga pengirirmangstertunda. Pengiriman

yang tertunda akan berdampak buruk bagi korban ysampat memerlukan

bantuan. Hal ini sebenarnya dapat diatasi, dengamutus jalur distribusi dari

pemerintah pusat menjadi ke pemerintah daerah,ngghi penaggulangan

bencana menjadi hak otonomi daerah. Keuntungamwakiu distribusi menjadi

lebih singkat karena bantuan langsung datang seesatlah bencana tersebut

terjadi, tidak lagi menunggu pemerintah pusat megyepermohonan bantuan

korban bencana.

Di sisi lain jika kendali di tangan pemerintah dderpemerintah daerah dapat

menggerakkan industri pangan lokal untuk mengamahlisnisnya ke jalur
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pangan darurat berbasis pangan lokal sehingganpewutuen industri pangan lokal
mengalami pertumbuhan dan pemerintah daerah punrakadapat keuntungan

dari pajak yang dibayarkan industri pangan lokedebut.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan gagasan yang kami kemukakan, kami memjkan bahwa pangan
darurat harus dapat memenuhi total kalori padatyera pangan darurat pada
United States Agency for International Development (USAID) dan spesifikasi
pangan darurat padastitute of Medicine (IOM). Disamping itu, pangan darurat

sedapat mungkin memenuhi estetika dan familiar pagg memakannya.

Gagasan kami mengenai pangan darurat berbasis rpdokgal relevan untuk

menjawab masalah yang ada. Pangan yang kami upesils berbasis komoditi

dari daerah tersebut sehingga para korban sudasihgarmemakannya. Teknologi
yang dapat diaplikasikan untuk pengemasan pangam dgpat memenuhi
kualifikasi pangan darurat antara lain pengalengetort pouch, sosisready to

eat, dan pengemasan irradiasi.

Saran

Gagasan kami penting untuk diaplikasikan pada m@egaultikultur seperti
Indonesia yang mempunyai banyak budaya dalam kdmddn pengolahan
pangan. Kekuatan gagasan kami dapat diterapkanirdieistri-industri nasional
maupun lokal. Penanganan bencana jika di peganghpeleh pemerintah lokal
akan merangsang pertumbuhan industri lokal untuknmpeoduksi pangan
darurat, dengan begitu selain memperpendek ramgaisgortasi, juga dapat
meningkatkan pendapatan daerah itu sendiri dengakeimbangnya industri

pangan darurat yang di jalankan oleh industri Ickedémpat.
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Tabel 1. Kandungan nutrisi dari pangan darugatefgency Food Product)

Nutrisi Rentang Usia Jumlah Minimum | Jumlah per
Densitas Nutrisi | Bar (233
per 1.000 kkal * kkal; 50 gr)

Lemak - - 9-12 gr
Proteirf - - 7.9 gr
Karbohidrat | - - 23-35 gr
Natriunf 2-5 tahun,anak-anak 1,3¢gr 300 mg
Kalium® 2-5 tahun,anak-anak 1,7 gr 396 mg
Klor® 2-5 tahun,anak-anak 2,0gr 466 mg
Kalsium 9-13 tahun,anak-anak 768 gr 180 mg
Fosfor 9-13 tahun,anak-anak 740 gr 172 mg
Magnesium | 14-18 tahun, laki-laki 190 mg 45 mg
Kromium - 13ud' 3 ug
Tembaga 51 thn keatas, perempua 560 ud 131ug
lodin 1-3 tahun anak-anak 105p 25 ug
Besi® 19-50 tahun, perempuan 16 md' 3,8 mg
Mangan 1-3 tahun, anak-anak 1,4 mg 0,33 mg
Selenium 14-18 tahun, perempuan 28 ug 6,5ug
Seng 14-18 tahun, laki-laki 10,5 md 2,4 mg
Vitamin A | 14-18 tahun, laki-laki 500 g 117 pg
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Vitamin D 51-70 tahun, perempuan 52 ud 1,2 ug
Vitamin E 14-18 tahun, perempuan 16 md 2,2 ug
Vitamin K 19-50 tahun, laki-laki 60ug 14 pg
Vitamin C 51 tahun keatas, laki-laki 100 mgi' 11,1 mg
Thiamin 1-3 tahun, anak-anak 12 mg’ 0,28 mg
Riboflavin 14-18 tahun, laki-laki 1,2 md 0,28 mg
Niasin 14-18 tahun, laki-laki 11,2 md 2,6 mg
Vitamin Bg 51 tahun keatas, laki-laki 1,2 mg’ 0,28 mg
Folat 14-18 tahun, perempuan 310 md 72 ug
Vitamin B;2 | 14-18 tahun, perempuan 12 ud’ 2,8 ug
As.Pantotenat 14-18 tahun, perempuan 3,9 mg‘;j 0,9 mg
Biotin 51 thn keatas,perempuan 24 ug’ 5,6 ug
Kolin 51 thn keatas,laki-laki 366 md 85 mg
Keterangan :

% rasio yang dibuat pada jumlah energy 2100 kkal/har

®herdasarkan berat yang dibuat oleh IOM (1997)

¢ nilai yang berdasarkan desirable intake (NRC 1989)

9 di adopsi dari nilai densitas nutrisi

® berdasarkan 10% bioavaibilitas dari besi

"jika folat disediakan secara sintesis dimana fsrgibih mudah diserap.
Sumber : IOM (1997,1998, 2000, 2001)
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