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PENDAHULUAN
Latar Belakang
Tepung merupakan bahan pangan yang pada umumnya berasal dari gandum maupun beras. Seperti kita ketahui, Indonesia sampai saat ini masih mengimpor gandum untuk memenuhi kebutuhan gandum dalam negeri, begitu juga beras meskipun jumlah impornya tidak setinggi gandum. Impor gandum diperkirakan akan membengkak 100% selama 10 tahun mendatang. Saat ini jumlah impor gandum per tahunnya mencapai 5 juta ton gandum, artinya akan ada potensi impor gandum 10 juta ton. Konsumsi gandum ini terus meningkat, peningkatan konsumsi perkapitanya menanjak signifikan setiap tahunnya. Jika pada tahun 2003 baru mencapai 19,8 gram perkapita, lalu di tahun 2006 naik 22,6 gram per kapita, selanjutnya di tahun 2008 sudah menjadi 38 per kapita.(Kompas, Juni 2009).
Di tahun 2007, salah satu perusahaan pengimpor gandum di Indonesia, diperkirakan telah mengimpor tidak kurang dari 3,5 juta ton biji gandum per tahunnya. Biji gandum itu lebih dari 70% didatangkan dari Amerika Serikat dan Kanada, selebihnya dari Australia dan Eropa Timur serta Rusia. Konsumsi makanan turunan produk gandum, misalnya mie instan kini telah menjadi budaya masyarakat Indonesia. Di Indonesia gandum kini telah menjelma menjadi makanan pokok kedua setelah beras. Berdasarkan pola dan tingkat konsumsi serta tingkat pertumbuhan penduduknya, menurut pakar ekonomi pangan, tak sampai sepuluh tahun lagi Indonesia akan menjadi pengimpor gandum terbesar di dunia.(Kompas, Juni 2009).

Sementara itu, peningkatan produksi beras kurang berimbang dengan peningkatan jumlah penduduk. Sebagai akibatnya, meskipun ketersediaan pangan melimpah, kelaparan dan kekurangan gizi tetap terjadi di beberapa daerah. Menurut BPS, pada tahun 2004 terdapat 36 juta orang miskin. Di tahun yang sama, Departemen Kesehatan melansir data sekitar 1,67 juta (delapan persen) dari 20,87 juta anak usia 0-4 tahun menderita kurang protein atau busung lapar.(Wiwik Suhartiningsih, 2005). Berbagai upaya telah dilakukan pemerintah memberantas kemiskinan dan menaggulangi kekurangan gizi. Akan tetapi kedua masalah itu sampai saat ini masih jauh dari selesai. Salah satu pangkal persoalannya adalah ketahanan pangan kita yang salah. Lebih dari tiga dasawarsa, ketahanan pangan disimplifikasi menjadi swasembada beras. Pada tahun 1984 Indonesia memang bisa berswasembada beras, namun prestasi itu hanya bertahan selama lima tahun. Setelah itu kita menjadi pengimpor beras terbesar di dunia. Melihat kondisi ini, sangat ironis apabila beras sebagai bahan makanan pokok di konversi menjadi tepung beras. Selain itu, melalui strategi harga murah (dilakukan pada tahun 1980’an) 50% lebih rendah dari harga internasional, pemerintah mendorong pangan terigu dari impor. Tidak heran jika dalam sepuluh tahun terakhir, konsumsi bahan pangan dari terigu meningkat pesat. Jika pada tahun 1987 konsumsi terigu per kapita masih 1,05 kg/tahun, sepuluh tahun berikutnya mencapai 2,64 kg/tahun. Peningkatan komsumsi terigu meningkatkan impor bijih gandum, bahan baku tepung terigu.(Wiwik Suhartiningsih, 2005).
Sebagai negara agraris Indonesia sebenarnya mempunyai banyak potensi sumber pangan yang dapat dimanfaatkan selain beras dan gandum. Hal ini bisa di mulai dengan merancang ketahanan pangan berbasis pangan lokal non-beras dan gandum, terutama dalam hal pembuatan tepung. Diperlukan suatu alternatif bahan baku pembuatan tepung yang memanfaatkan bahan pangan lokal. Salah satu bahan lokal yang dapat dijadikan tepung adalah bonggol pisang.
Pisang adalah salah satu komoditas buah unggulan Indonesia, dengan luas panen dan produksi pisang nasional pada tahun 2004 adalah 95.434 Ha dengan jumlah produksi sebesar 4.874.439 ton kemudian pada tahun 2005 menjadi 101.465 Ha dengan produksi sebesar 5.177.608 ton dan pada tahun 2006 adalah sebesar 94.144 Ha dengan jumlah produksi sebesar 5.037.472 ton.(Deptan, 2008). Tingkat konsumsi dari tahun 2005 sampai 2010 diperkirakan akan meningkat dari 
8,2-10 kg/kapita/tahun. Berdasarkan proyeksi peningkatan jumlah penduduk dari 220-230 juta diperkirakan kebutuhan konsumsi segar dalam negeri akan mencapai 1,8-2,3 juta ton. Kebutuhan konsumsi segar ini hanya 40-52% dari total produksi pisang nasional tahun 2004.(Deptan, 2008). 

Berikut adalah tabel luas panen, produksi serta produktivitas pisang.


        Dipasar internasional volume ekspor pisang segar mencapai 3.647,04 ton pada tahun 2005 dan 4.443,19 ton pada tahun 2006 dengan persentase pertumbuhan 204,56%. Volume ekspor tertinggi dicapai pada tahun 2006.(Deptan, 2008). Berikut table ekspor komoditi pisang segar berdasarkan negara tujuan periode januari-mei 2007.



Tabel 2. Negara Tujuan Ekspor

         
  Sementara itu, perkembangan ekspor pisang dibandingkan buah yang lain kurun waktu 2002-2004 ditunjukkan oleh tabel berikut
 Tabel 3. Perkembangan Ekspor Buah-Buahan Tropis Indonesia Tahun 2002-2004 (Kg, US $)
	   
Komoditas
	Tahun

	
	2002
	2003
	2004

	
	Volume
(Kg)
	Nilai
(US $)
	Volume 
 (Kg)
	Nilai
(US $)
	Volume
 (Kg)
	Nilai
(US $)

	Manggis
	6.512.423
	6.956.915
	9.304.511
	9.306.042
	3.045.379
	3.291.855

	Pepaya
	3.287
	6.643
	187.972
	231.350
	524.686
	1.301.371

	Pisang
	512.596
	979.729
	10.615
	7.899
	992.505
	722.772

	Nenas 
	3.734.414
	2.784.582
	2.284.432
	2.315.283
	2.431.263
	529.122

	Duku
	16.921
	6.313
	21.044
	12.662
	1.643
	1.643

	Durian
	89.479
	96.634
	14.241
	12.943
	1.494
	6.710

	Jambu
	32.052
	28.859
	47.871
	49.843
	106.274
	102.074

	Jeruk
	156.437
	75.320
	85.920
	22.026
	632.996
	517.554

	Mangga
	1.572.634
	2.671.995
	559.224
	460.674
	1.879.664
	2.013.390

	Rambutan
	366.435
	588.140
	604.006
	958.850
	134.772
	117.336

	Buah tropis lainnya
	1.591.329
	1.451.391
	984.820
	523.031
	1.341.923
	794.924


Sumber : Badan Pusat Statistik, 2002-2004
        Tingginya tingkat produktivitas pisang secara tidak langsung diikuti dengan meningkatnya produktivitas bagian-bagian lain dari tanaman pisang, salah satunya yaitu bonggol pisang. Selama ini bonggol pisang belum termanfaatkan secara optimal, bahkan di beberapa daerah sentra produksi pisang, bonggol pisang dianggap sebagai bagian yang tidak bisa dimanfaatkan sehingga banyak yang tidak memanfaatkannya. Oleh karena itu perlu adanya inovasi untuk meningkatkan nilai guna bonggol pisang tersebut.
        Inovasi yang ditawarkan melalui karya tulis ini adalah tepung berbasis bonggol pisang sebagai bahan pangan lokal yang potensial. Sejauh ini pemanfaatan bonggol pisang hanya sebatas pada pembuatan keripik maupun kerupuk. Sementara untuk produk tepung berbasis bonggol pisang belum banyak ditemukan di Indonesia. Oleh karena itu melalui karya tulis ini, diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat luas mengenai potensi bonggol pisang sebagai bahan dasar pembuatan tepung.
 (
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)        Keunggulan produk ini selain menggunakan bahan baku lokal yang belum termanfaatkan secara optimal yang jumlahnya melimpah, sehingga tidak sulit untuk mendapatkan bahan baku, juga dikarenakan memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Bonggol pisang basah mengandung 43% kalori; 0,6% protein; 11,6% lemak; 15% hidrat arang; 60% Ca; 0,5% P; 0,01% Fe; 12% vitamin; dan 86% air, sedangkan bonggol pisang kering mengandung 245% kalori; 3,4% protein; 66,2% lemak; 60% hidrat arang; 150% Ca; 2% P; 0,04% Fe; 4% vitamin; dan 20% air. Berdasarkan komposisi kimia bonggol pisang tersebut, maka bonggol pisang dapat digunakan sebagai bahan makanan yang cukup baik, karena bonggol pisang cukup banyak mengandung karbohidrat (66,2% untuk bonggol pisang kering) sebagai bahan makanan pengganti beras dan gandum paling sederhana.(Munajim, 1983). Berdasarkan data FAO (1972) komposisi kalori beras giling dan gandum masing-masing adalah 366 dan  346 kalori. Dengan demikian dapat di hipotesis bahwa tepung berbasis bonggol pisang dapat menjadi produk bahan pangan prospektif dan fungsional.

Rumusan Masalah
        Peningkatan konsumsi terigu dalam negeri menyebabkan tingginya angka impor terigu untuk mencukupi kebutuhan terigu dalam negeri. Sementara itu, sampai saat ini perkembangan lahan penanaman gandum dalam negeri belum mampu mengurangi angka impor, maka diperlukan alternatif tepung yang bisa dihasilkan dari tanaman selain gandum dalam rangka mengurangi impor gandum. Bonggol pisang merupakan bagian dari tanaman pisang yang jumlahnya melimpah dan kurang termanfaatkan dan memilki potensi untuk dikembangkan menjadi produk tepung. 









Tujuan karya

       Karya tulis ini memiliki tujuan untuk meningkatkan nilai guna bonggol pisang, menciptakan inovasi baru dalam bidang pangan dengan bahan baku berbasis bonggol pisang, serta menciptakan produk tepung yang dapat digunakan sebagai bahan pangan fungsional yang ekonomis dan bermanfaat bagi masyarakat. 

Manfaat Karya
         Melalui inovasi karya ini diharapkan dapat meningkatkan nilai guna bonggol pisang yang selama ini belum termanfaatkan secara optimal. Menginformasikan kepada masyarakat bahwa bonggol pisang mempunyai potensi sebagai bahan baku pembuatan tepung yang ekonomis dan fungsional sehingga bisa dijadikan alternatif pengganti tepung dari gandum maupun beras. Terciptanya produk tepung berbasis bonggol pisang diharapkan mampu mengurangi jumlah impor gandum yang selama ini merupakan bahan baku tepung terigu dalam negeri yang jumlah konsumsinya semakin meningkat sehingga impor Indonesia terhadap gandum juga meningkat. 
























GAGASAN
Potensi Bonggol Pisang sebagai Bahan Baku Pembuatan Tepung
       Bonggol pisang memiliki komposisi yang terdiri dari 76% pati dan 20% air (Yuanita dkk, 2008). Bonggol pisang mengandung karbohidrat 66,2%, protein, air dan mineral-mineral penting.(Munajim,1983). Mengingat tingginya kandungan gizi yang terdapat didalam bonggol pisang, maka perlu ditingkatkan pemanfaatan bonggol pisang untuk diolah menjadi bahan baku pangan yang memiliki gizi tinggi. Salah satu potensi bonggol pisang dengan adanya kandungan gizi yang cukup tinggi ini adalah sebagai bahan baku pembuatan tepung. Perbandingan jumlah kalori maupun karbohidrat antara tepung gandum, tepung beras, dan tepung bonggol pisang ini tidak terlalu jauh, sehingga dapat menjadi bahan pangan substitusi ataupun pelengkap agar tidak sepenuhnya menggunakan tepung dari gandum dan beras, sehingga dapat mengurangi jumlah impor gandum untuk memenuhi komsumsi dalam negeri.

Tepung Berbasis Bonggol Pisang Yang Ekonomis dan Bernilai Guna
       Bonggol pisang sebagai bahan baku pembuatan produk ini tersedia dalam jumlah banyak mengingat populasi tanaman pisang yang cukup berlimpah dan selama ini kurang dimanfaatkan, sehingga masyarakat yang ingin membuat tepung ini tidak mengeluarkan biaya yang besar untuk penyediaan bahan baku. Proses pembuatanya pun tidak memerlukan proses yang rumit dan alat atau mesin yang mahal. Peluang pasar untuk produk ini juga terbuka lebar, karena produk ini masih jarang dipasaran.
        Melihat kandungan gizi yang terdapat pada bonggol pisang yang hampir setara dengan gandum maupun beras, bukan tidak mungkin tepung berbasis bonggol pisang ini mempunyai karakteristik dan fungsi yang hampir sama dengan tepung-tepung yang lain. Tepung ini bernilai guna karena menggunakan bahan baku yang belum termanfaatkan secara optimal. Dengan konversi bonggol pisang sebagai tepung, bahan yang awalnya kurang bermanfaat, kini dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan roti, kue, campuran adonan tertentu, bubur, campuran tepung terigu dalam pembuatan mie, atau bahan makanan lainnya yang berbahan dasar tepung, selain itu juga bisa menjadi alternatif makanan bagi masyarakat. 






PENUTUP
Kesimpulan
Berdasarkan data yang telah penulis dapat dari pembahasan dan gagasan pada karya tulis diketahui bahwa bonggol pisang basah mengandung 43% kalori; 0,6% protein; 11,6% lemak; 15% hidrat arang; 60% Ca; 0,5% P; 0,01% Fe; 12% vitamin; dan 86% air, sedangkan bonggol pisang kering mengandung 245% kalori; 3,4% protein; 66,2% lemak; 60% hidrat arang; 150% Ca; 2% P; 0,04% Fe; 4% vitamin; dan 20% air, dengan mengetahui kandungan pada bonggol dapat disimpulkan bahwa bonggol dapat dijadikan sebagai bahan pangan yang mempunyai kandungan gizi yang tinggi. Selain itu, dengan adanya bonggol pisang, diharapkan dapat mengurangi impor tepung yang sebagian besar berasal dari gandum. Bonggol pisang pun dapat meningkatkan produksi lokal yang biasanya tidak termanfaatkan secara optimal pada umumnya menjadi bahan pangan potensial yang ekonomis dan dapat diperoleh dengan mudah.


							





























Kerangka pemikiran diilustrasikan pada bagan di bawah ini.
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Gambar 1. Kerangka pemikiran
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Tabel 1. Luas panen, Produksi dan Produktivitas

2004 2005 2008
T [, Tuas Produktivif Luas Produkt| Luas. Produki|
Panen | Prod (ton) [ as Panen | Prod (ton) | itas | Panen | Prod (ton) | vitas
Ha) (ton/Ha) | (Ha (ton/Ha)| (Ha) (ton/Ha)
1 [NAD 1004 | 63694| 5822| 1206 489304057 631| 32358 51.28)
2 [SumateraUtara | 3.047| 134276 44.07| 5400| 184.523[2883 | s010]| 207.832] 4149
3 |SumateraBarat | 1.022| 34133 3340| 1625| 3a3s1[2114 | 1504] s9.132] 2602
4 |Riau 1o72| 38920| 3631 753 | 209393976 805 | 35263 | 43.60]
5 |Jambi 512| 18355] 9585 a21] 19549 4643 306 | 28721 7259
6 |Sumatera Selatan| 3.070| 95,665 31.16| 2250 95956 | 4248 | 4557 238080 5244
7_|Bongkulu 627 27902 aa6a 874 | 303853477 337 | 23101 6855
8 |Lampung 8692| soser2| s852| soro| s409z8[e125 | 7at6| s35732[ 7529
9 [Bangka Belitung asa| 18683 3782 512| 153302094 433|115 | 2619
10 [Kepulauan Riau 6 74| 29.00)
11 |DKi Jakarta 32 1200 3844 30 1,078 | 35.03 28 1121 4004
12 |Jawa Barat 20561 | 1315900 | 6400 | 23.066| 1.420088 6193 | 22961 1.368.253 [ 5959
13 [JawaTengah | 16.618 | 686404 | 41.30| 15853 | 732096 | 4618 | 13610] 4c0217| 36.68)
14 DI Yogyakarta 834 | a0271| 4820 855 | 45389 5309 967 | 51480 5324
[ 15 [Jawa timur 13.287 | 854969 | 64.35| 16221 @s6673|5282 | 13602 83so12| 616
16 [Banten 4178 200603| 5016 4013| 214481]5345 | se70| 230446[ 56.05)
17 [Bail 2704| 130875| 4822 3219| 119564 | 3714 | 2946| 143111 [ 4858
18 [NT8 A1m2| 41120| 3698| 1073| 59.056[5504 | 1037] 60734] 5857
19 [NTT 3105 75442| 2430] 2373| 1195645020 | 2003] 76649] 3827
20 |Kalbar 1437 | 82528 b5743| 1557 9641|6220 | 1375 105013] 7637
21 |Kalteng 378| 18815] 4978 410 | 25223] 6152 aa2 | 28427 6431
22 |Kalsel 1873| 67.362| 3595| 1800| 720383812 | 1750] 71080[ 40.41
23 [Kaltim 1813| 72073| 3975| 1.746| 66715|3821 | 2063| 73113 3544
24 [Sulut 1021| 49.225] 4831| 1145| 56712 4866 667 | 39268 | 5867
25 [Sulteng a18| _ 20653] 7094 430 | 167723900 508 | 22200 37.27]
26 [Sulsel 3161 100199 6017| 2918 1838s3fe301 | 2537] 188.130] 7415
27 [Sultia 313 | 24202| 77861 369 | 39462 10694 465 | 23654 | 5087
28 [Gorontalo 57 2516| 4414 134 5.169 | 38.57 136 5416 | 3002
29 [Sulawesi Barat 1073 30180 2813
30 [Maluku 1444 6307| 437 177 1279723 169 2760 | 1633
31 [Maluku Utara 846 | 20060[ 2371 508| 194023819 611 | 13921 2278
32 [Papua 61| 15705| 2570 301 9.010 | 23.04 278 6632 | 2350
33 |Papua Barat 58 9.497 | 163.74 52 5157 99.17)
Total 95.434 | 4874439 | 51.08| 101465| 5477.608[51.00 | 04144 | 5037.472[ 5351

(Sumber : statistik pertanian 2007, Pusdatin Deptan)
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Tabel 3. Negara tujuan Ekspor

Ekspor Komoditi Pisang segar Berdasarkan
Negara Tujuan Periode Januari s/d Mei 2007

Januari Februari Maret April Mei
Negara
Tujuan Nilai Nilai Nilai Nilai Nilai
Volkg | (uge) Volk | gy Volkg | uggy Vol Kg (uss) Vol kg U59)

Jepang 0.00 0.00 0.00 (0.0 18,590.00 5,005.00 | 148,720.00 [ 40,040.00 | 0.00 0.00

Hongkong | 5.00 18.00 400 [0.00 000 0.00 19,767.00 | 583500 |39,204.00 | 11,544.00

Singapura | 2,326.00 | 17,457.00 | 217.00 | 2,449.00 | 0.00 0.00 142.00 121200 {000 0.00

Malaysia 0.00 000 0.00 000 0.00 0.00 13,324.00 |1,330.00 10,0000 | 840.00

Iran 0.00 0.00 000 [0.00 0.00 0.00 501,930.00 [ 173,745.00 | 483,340.00 | 167,310.00

Saudi Arabia | 0,00 0.00 0.00 |0.00 0.00 000 348100 [6510.00 |18,590.00 |5,506.00

Kuvait 0.00 0.00 000 |0.00 000 0.00 17,180.0h 12,441.00 | 37,180.00 | 12,442.00

Emirat Arab | 0.00 000 0.00 (000 0.00 0.00 37,180.00 | 12,441.00 [ 130,130.00 | 43,545.00

United States| 88.00 | 267.00 [93.00 [230.00 |146.00 [423.00 | 50.00 12200 0.00 0.00

Netherlands | 0.00 0.00 000 (000 1,773.00 {7,378.00 | 0.00 0.00 0.00 0.00

Jumlah 2,419.00 | 17,762.00 | 311,00 | 2,683.00) 20,509.00 | 12,806.00 | 761,774.00 | 253,676.00 | 718,444.00 241,187.00

‘Sumber : Agribisnis Indonesia Onling 2008

Permintaan ekspor menghendaki persyaratan dan
kriteria bentuk buah yang bagus, warna kulit buah cerah, tidak
ada bercak-bercak yang menempel pada buah, tidak rusak dan
bebas dari jamur/cendawan. Pisang berumur minimal 90 hari
setelah berbunga dan masih nampak jelas garis-garis sikunya.
Tangkai bunga pada ujung buah sudah luruh, ukuran buah
sudah maksimal dan warna buah hijau kekuning-kuningan.
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