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ABSTRAK

Pangan fungsional merupakan aspek penting dalam upaya peningkatan kualitas

kesehatan masyarakat melalui konsumsi makanan yang tidak hanya memberikan nutrisi

dasar seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral tetapi juga memiliki

manfaat kesehatan tambahan. Pangan fungsional berperan dalam hal mendorong gaya

hidup sehat dan dapat menjadi bagian dari strategi pencegahan penyakit kronis. Papua

memiliki budaya dan sumber daya alam yang sangat melimpah sehingga Provinsi Papua ﬁ:t.li-cl;\ki(igaﬁf:ll(eladi
memiliki potensi besar untuk pengembangan makanan tradisional sebagai pangan Tumbuk, Pangan
fungsional. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menemukan dan menganalisis Fungsional, Papeda, Sagu
kandungan bioaktif dalam papeda yang terbuat dari sagu dan keladi tumbuk dimana

keduanya dianggap memiliki manfaat kesehatan. Metode penelitian yang dilakukan

melibatkan analisis laboratorium terhadap kandungan senyawa serat dan antioksidan

pada kedua jenis pangan tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa papeda dan

keladi tumbuk mengandung banyak serat dan senyawa antioksidan yang dapat

mencegah penyakit degeneratif. Kesimpulan dari penelitian inibahwa pada papeda dan

keladi tumbuk tidak hanya memiliki nilai budaya, tetapi juga prospek yang kuat untuk

dikembangkan sebagai pangan fungsional yang dapat memberikan kontribusi positif

bagi kesehatan masyarakat.
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ABSTRACT

Functional food is an important aspectin efforts to improve the quality of public health

through the consumption of foods that not only provide basic nutrients such as protein,

fat, carbohydrates, vitamins and minerals but also have additional health benefits.

Functional foods have an important role in encouraging a healthy lifestyle and can be

part of a chronic disease prevention strategy. With cultural riches and abundant natural KEYWORDS
resources, Papua has great potential for the development of traditional foods as ?Z;’:t’;;‘;‘znli’oi?”ggp?;s’
functional foods. The aim of this researchis to find and analyze the bioactive contentin Sago ’ ’
papeda made from ground sago and taro, both of which are considered to have health

benefits. The research method carried out involved laboratory analysis of the content of

fiber and antioxidant compounds in the two types of food. Research results show that

papeda and mashed taro contain lots of fiber and antioxidant compounds which can

prevent degenerative diseases. The conclusion of this research is that mashed papeda

and taro notonly have cultural value, but also have strong prospects for being developed

as functional foods that can make a positive contribution to public health.

1. PENDAHULUAN

Ketahanan pangan adalah isu global yang mendesak, terutama di wilayah yang mempunyai kekayaan
alam yang melimpah namun seringkali tidak dioptimalkan (Sari et al., 2024). Papua merupakan salah satu
provinsi di Indonesia yang memiliki berbagai keanekaragaman sehingga dapat menjadi potensi dalam
pengembangan pangan lokal yang baik. Salah satu sumber pangan utama yang telah lama dimanfaatkan oleh
masyarakat Papua adalah sagu dan keladi. Sagu (Metroxylon sagu) merupakan bahan pangan pokok yang telah
digunakan hampir setiap hari oleh masyarakat Papua dan Maluku secara turun temurun (Tulalessy, 2016).
Sementara itu, keladi atau talas (Colocasia esculenta) juga sering dikonsumsi sebagai makanan pokok dan
memiliki kandungan gizi yang tinggi (Wulanningtyas et al., 2019). Namun, potensi kedua komoditas ini seringkali
terabaikan dalam kebijakan ketahanan pangan nasional. Sagu dan keladi tidak hanya penting sebagai bahan
pangan lokal, tetapi juga berpotensi sebagai sumber pangan fungsional. Pangan fungsional adalah makanan
yang tidak hanya berguna untuk kebutuhan gizi dasar, namun pangan fungsional juga memiliki tambahan
manfaat bagi kesehatan tubuh manusia (Kusumayanti et al., 2016). Pemanfaatan sagu dan keladi sebagai pangan
fungsional berkelanjutan perlu diteliti lebih lanjut untuk mendukung ketahanan pangan di Papua.

Pengembangan pangan lokal yang berkelanjutan sangat penting untuk menjaga ketahanan pangan,
terutama di wilayah dengan keanekaragaman hayati seperti Papua. Sagu dan keladi memiliki keunggulan
dibandingkan dengan sumber pangan lainnya karena mudah dibudidayakan di lingkungan lokal (Purwanto,
2020). Sagu, misalnya, dapat tumbuh di lahan basah yang tidak cocok untuk tanaman lain, sementara keladi
memiliki toleransi terhadap berbagai kondisi tanah (Suharno, 2018). Hal ini menjadikan keduatanaman iniideal
untuk dikembangkan di Papua. Dalam konteks pangan fungsional, sagu diketahui rendah lemak dan
mengandung cukup tinggi karbohidrat sehingga cocok digunakan sebagai bagian dari diet tertentu (Syartiwidya,
2023). Di sisi lain, keladi kaya akan serat dan beberapa jenis vitamin yang berpotensi mendukung kesehatan
pencernaan dan kekebalan tubuh (Utami & Mardiana, 2013). Potensi ini masih belum sepenuhnya dimanfaatkan
oleh masyarakat dan pemerintah dalam upaya diversifikasi pangan. Dengan memanfaatkan sagu dan keladi
sebagai sumber pangan fungsional, Papua dapat berkontribusi lebih signifikan dalam ketahanan pangan
nasional.

Studi-studi sebelumnya menunjukkan bahwa sagu dan keladi memiliki berbagai manfaat kesehatan
yang belum banyak diungkapkan dalam kebijakan pangan Indonesia. Sagu memiliki kandungan polisakarida yang
dapat berperan dalam mengontrol kadar gula darah. Hal ini menjadikan sagu dapat dikonsumsi oleh masyarakat
yang sedang melakukan program diet rendah gula atau masyarakat pengidap penyakit diabetes (Maryoto, 2020).
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Di sisi Tain, keladi mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid yang memiliki efek antioksidan (Sulaiman &
Noviasari, 2023). Studi oleh Sulaiman & Noviasari (2023) mengungkapkan bahwa konsumsi keladi secarateratur
dapat membantu mencegah penyakit degeneratif seperti jantung koroner dan kanker. Dalam konteks ini, sagu
dan keladi memiliki potensi besar sebagai pangan fungsional yang bisa mendukung kesehatan masyarakat.
Pengembangan lebih lanjut dibutuhkan agar manfaat kesehatan ini bisa lebih dikenal luas dan diterapkan dalam
pola makan masyarakat Papua (Iskandar, 2020).

Pengembangan sagu dan keladi sebagai pangan fungsional juga sejalan dengan upaya menjaga
keberlanjutan lingkungan. Kedua tanaman ini tidak membutuhkan input pertanian yang tinggi seperti pupuk
kimia atau pestisida, sehingga dapat dikategorikan sebagai sumber pangan ramah lingkungan (Ade,2022). Sagu,
misalnya, tumbuh secara alami di hutan rawa dan memiliki siklus pertumbuhan yang panjang, sehingga tidak
merusak ekosistem hutan (Sugesti, 2018). Begitu juga dengan keladi, yang dapat tumbuh diberbagai jenis tanah
tanpa memerlukan irigasi intensif (Suharno, 2018). Pengembangan sagu dan keladi sebagai komoditas
berkelanjutan tidak hanya penting dari sisi ketahanan pangan, tetapi juga untuk menjaga keseimbangan
ekosistem Papua. Dengan demikian, pemanfaatan kedua tanaman ini dapat menjadi solusi dalam menghadapi
tantangan perubahan iklim yang mempengaruhi produksi pangan global.

Dengan demikian, sagu dan keladi dapat berpotensi untuk dilakukan pengembangan menjadi pangan

fungsional yang berkelanjutan di Provinsi Papua. Kedua tanaman ini tidak hanya penting dari sisi ekonomi, akan
tetapi sagu juga mengandung nutrisi yang cukup tinggi dan dapat mendukung kesehatan masyarakat.
Pengembangan sagu dan keladi sejalan dengan upaya menjaga ketahanan pangan dan keberlanjutan lingkungan
(Ade, 2022). Meskipun masih banyak tantangan yang dihadapi, dengan inovasi dan dukungan yang tepat, sagu
dan keladi dapat menjadi solusi untuk menghadapi berbagai masalah pangan di masa depan. Oleh karena itu,
upaya penelitian, pengembangan, dan pengolahan pangan dari sagu dan keladi harus terus ditingkatkan untuk

mendukung ketahanan pangan di Papua dan Indonesia secara keseluruhan.

2. BAHAN DAN METODE

Dalam penelitian ini menggunakan metode studi literatur. Studi literatur dalam penelitian ini mengacu
pada kegiatan yang didalamnya berupa proses pengumpulan data perpustakaan, metode membaca, mencatat,
dan mengelola data penelitian. Penelitian dengan metode ini mempunyai persiapan yang sama dengan
penelitian metode yang lainnya, namun cara memperoleh data dan sumbernya adalah dari pustaka dengan cara
membaca dan mengolah sumber penelitian yang digunakan terhadap variabel-variabel penelitian. Penelitian
metode ini dilakukan dengan cara melakukan analisis mendalam sehingga akan mengahasilkan data yang
objektif. Data yang digunakan sebagai sumber penelitian merupakan data sekunder hasil penelitian seperti
buku, majalah, artikel, website, dan data terkait lainnya (Putri et al., 2020).

Menurut Munib & Wulandari (2021), Studi kepustakaan merupakan studi yang berfokus pada data-
data dari berbagai buku referensi dan hasil-hasil penelitian yang sudah diterbitkan untuk memperoleh landasan
teori terhadap masalah yang diteliti. Karena keterbatasan, maka penelitian ini hanya berfokus pada hasil
penelitian dari artikel, jurnal dan koleksi perpustakaan tanpa perlu penelitian lapangan. Penelitian ini bersumber
dari buku perpustakaan, jurnal, atau makalah yang sudah terbit dan mempunyai topik yang sama dengan

penelitian ini.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Sagu (Metroxylon sagu Rottb.) merupakan salah satu jenis tumbuhan Asia Tenggara yang tumbuh
secara alamiah di daerah dataran dengan sumber air yang cukup banyak. Sagu termasuk tumbuhan monokotil
dari keluarga (famili) Palmae, marga (genus) Metroxylon dari ordo Spadiciflorae (Harling, 2018). Menurut Afiza
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et al. (2023), Sagu mengandung karbohidrat yang cukup tinggi sehingga berpotensi sebagai pangan alternatif
bagi masyarakat. Di beberapa wilayah Indonesia, sagu sebagian besar dikonsumsi oleh masyarakat sebagai
pengganti nasi. Keunggulan dari tanaman sagu lebih banyak dibandingkan dengan tanaman lain yang juga
mengandung karbohidrat, seperti waktu pemanenan sepanjang musim, memiliki risiko hama dan penyakit yang
lebih rendah, serta berkembang biak dengan anakan sehingga dapat dipanen terus menerus tanpa perlu
dilakukan peremajaan. Kandungan kalori pati sagu tidak kalah dengan bahan pangan yang lainnya, dimana pati
sagu memiliki kandungan kalori per 100 gram tepung (Artiningsih et al. 2024).

Keladi atau Talas (Colocasia esculenta L.) merupakan salah satu tanaman jenis umbi-umbian yang
sering digunakan sebagai sumber diversifikasi pangan karena kandungan karbohidratnya. Tanaman umbi ini
tidak memerlukan kondisi tumbuh yang khusus dan umbinya mempunyai nilai gizi yang sangat baik sehingga
merupakan sumber pangan penting. Tanaman talas tersebar di berbagai ekosistem agrotek, baik itu dataran
rendah hingga dataran tinggi dan dari lahan basah hingga lahan kering. Manfaat keladi/talas bagi masyarakat
asli Papua untuk kebutuhan pangan sehari-hari sangatlah penting. Di beberapa daerah, seperti di Kabupaten
Ayamura menjadikan talas atau keladi sebagai makanan pokok ada sekitar 64% masyarakat (Wulanningtyas et
al., 2019).

Papeda adalah bubur makanan pokok masyarakat Maluku, Papua, dan sebagian Sulawesi yang tersedia
dalam bentuk bubur, gel atau pasta. Salah satu jenis makanan papeda juga dikenal sebagai kappurung dan
sinonggi masing-masing di provinsi Sulawesi Selatan dan Sulawesi Tenggara. Papeda disebut "Dao"” dalam
bahasa Inanwatan. Papeda biasanya disantap dengan lauk pauk seperti lauk hewani, kelapa, sayur mayur, dan
hidangan bergizi alami yang lain. Papeda juga bisa dibungkus dengan lembar daun pisang (Tulalessy., 2016).

Keladi tumbuk merupakan masakan berkarbohidrat yang menggunakan tanaman keladi atau talas
sebagai bahan dasarnya. Untuk mengolah keladi, terlebih dahulu dilakukan perebusan hingga empuk lalu
dicampur dengan kelapa parut dan garam kemudian ditumbuk bersamaan. Hidangan ini biasanya disantap
dengan ikan bakar, kangkung, atau yang lainnya. Seperti yang kita ketahui, masyarakat lokal papua berbeda
dengan rata-rata masyarakat Indonesia yang mengonsumsi nasi sebagai sumber karbohidrat. Hal ini
dikarenakan sulitnya memperoleh beras dan sumber makanan utama mereka adalah sagu dan umbi-umbian.
Oleh karena itu, keladi tumbuk merupakan sumber karbohidrat yang biasa dikonsumsi sehari-hari (Yuliana et
al., 2019).

Pemanfaatan pati sagu untuk pembuatan papeda dan keladi sebagai pembuatan keladi tumbuk sebagai
pangan fungsional dikarenakan pada pada bahan pangan tersebut mengandung senyawa bioaktif dengan fungsi
fisiologis yang mempunyai efek positif bagi kesehatan seperti dapat memberikan kekuatan dalam mekanisme
ketahanan tubuh, mencegah beberapa penyakit tertentu, dan dapat membantu memulihkan kondisi tubuh
setelah sakit (Gardjito et al., 2018). Papeda dan keladi tumbuk merupakan sumber daya pangan lokal pada
daerah Papua yang dapat memenuhi kebutuhan pangan sehari-hari jika masyarakat mengelola dengan baik
sehingga dapat memperkuat pemanfaatan pangan lokal sehingga masyarakat tidak terlalu bergantung pada
beras sebagai makanan pokok. Hal ini merupakan sebuah tantangan dan peluang yang mengharuskan
pemerintah daerah untuk memfokuskan Upaya mereka dalam mengelola dan memanfaatkan sumber daya
pangan lokal untuk meningkatkan ketahanan pangan melalui memanfaatan pangan fungsional berbasis
makanan tradisional daerah. (Ade, 2022).

Tabel 1. Kandungan Gizi Sagu per 100 gr

No. Kandungan Gizi Sagu
(Per 100 gram)
1. Karbohidrat 85,6 gr
2. Protein 0,6 gr
3. Serat 0,3 gr
4. Zat Besi 2,2 mg
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Papeda terbuat dari sagu serta merupakan sumber karbohidrat. Pada sagu kaya akan serat dan dapat
membantu menjaga kesehatan pencernaan. Selain itu, papeda sering dikonsumsi bersama dengan sayuran dan
daging sehingga memberikan nutrisi yang lebih lengkap. Di Papua, papeda adalah makanan khas yang sering
disajikan dalam berbagaiacara, termasuk acara adat dan ritual. Hal ini menunjukkan bahwa papeda bukan hanya
sebagai makanan tetapi juga sebagai simbol kebudayaan dan tradisi. Papeda dapat membantu menjaga
kesehatan pencernaan karena kandungan seratnya yang tinggi. (Arif, 2019). Sagu dapat digunakan sebagai
pengganti beras karena memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi.

Keladi tumbuk terbuat dari umbi keladi yang direbus dan ditumbuk bersama dengan parutan kelapa,
gula dan garam. Umbi keladi kaya akan vitamin, mineral, dan serat. Keladi tumbuk juga dapat menjadi sumber
energi yang baik karena karbohidrat alami dalam umbi keladi. Di Papua, keladi tumbuk juga sering disajikan
dalam berbagai acara, termasuk acara adat dan ritual (Simanjuntak, N., & Tampubolon, M, 2024). Keladi tumbuk
juga berperan dalam kehidupan sehari-hari masyarakat Papua yang cukup penting, khususnya peran sebagai
sumber makanan yang mudah dibuat dan disimpan. Keladi tumbuk memiliki gizi yang cukup tinggi seperti
adanya vitamin dan mineral yang dapat membantu menjaga kesehatan tubuh. Umbi keladi juga dapat menjadi
sumber energiyang baik karena karbohidrat alami dalam umbi keladi. Menurut Hawa et al. (2020) pada table 2.
kadar air pada keladi berkisar antara 5,66% - 8,34%. Sedangkan kadar proteinnya sekitar 3,91% - 5,45% dengan
lemak sekitar 0,32% - 0,38%. Masyarakat mempercayai bahwa keladi berkhasiat untuk mencegah gangguan
jantung dan darah tinggi dengan cara merebus talas tanpa bahan tambahan apapun. Kandungan sodium dalam
satu cangkir sekitar 132 gram keladi hanya ada 20 mg atau 1% dari batas konsumsi sodium harian. Setiap 1
cangkir keladi mengandung 11% vitamin C yang merupakan sumber zat antioksidan (Purwaningsih et al., 2020).

Tabel 2. Kadar air, Protein, dan Lemak Pada Keladi
Bahan Kadar Air Kadar Protein Kadar Lemak
Keladi 5,66% - 8,34% 3,91%-5,45% 0,32%-0,38%
Hawa et al. (2020)

Masyarakat mempercayai bahwa senyawa yang terdapat pada keladi merupakan sumber antioksidan.
Antioksidan sendiri dapat membatasi efek dari reaksi oksidatif dalam tubuh yaitu dengan meredam radikal
bebas. Dengan dihambatnya oleh antioksidan tersebut, secara tidak langsung mencegah timbulnya radikal.
Antioksidan ini berasal dari komponen makanan sepertiadanya kandungan vitamin C, E, B karoten, dan senyawa
Flavonoid. Antioksidan merupakan zat yang memperlambat proses oksidatif yang berdampak negatif bagi tubuh
manusia. Proses oksidasi di dalam tubuh sebenarnya merupakan proses normal yang membantu kelancaran
metabolisme. Namun, gaya hidup dan kebiasaan makan yang tidak sehat dapat memberikan dampak buruk bagi
kesehatan ( Purwaningsih., 2020).

Tabel 3. Uji Fitokimia Keladi atau Talas (Colocasia esculenta L.)

Pengujian Pereaksi Pengamatan Hasil
Uji Alkaloid Dragendrof Terbentuknya endapan Kuning orange Positif
merah bata

Uji Flavonoid Magnesium dan HCL Terbentuknya warna kuning jingga Positif
pekat

Uji Saponin Dikocok + HCL 2N Terbentuknya buih Positif

Uji Tanin Larutan Nacl 10% + Terbentuknya warna biru hitam Positif
Fecl3

Tandi et al. (2021)
Pada Tabel 3. Senyawa antioksidan pada keladi/talas terdapat alkaloid, flavonoid, saponin, dan tanin.

Senyawa-senyawa tersebut dapat memberikan efek penurunan kadar glukosa, sehingga cocok bagi penderita
diabetes. Pada penelitian Tandi et al. (2021), Alkaloid dalam talas memiliki peran sebagai antioksidan dengan
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menghambat proses oksidasi yang memicu pembentukan radikal bebas. Mekanismenya melibatkan donasi
proton, yang membantu menstabilkan radikal bebas dan mencegah kerusakan sel lebih lanjut. Selain alkaloid,
flavonoid yang juga terkandung dalam umbi talas mampu menghambat pembentukan spesies oksigen reaktif
(ROS) pada sel beta pankreas. ROS ini dikenal sebagai penyebab stres oksidatif, yang dapat merusak jaringan,
termasuk sel-sel glomerulus di ginjal. Flavonoid bekerja dengan melindungi sel-sel glomerulus dari kerusakan
akibat stres oksidatif, yang pada akhirnya dapat meningkatkan laju filtrasi glomerulus (GFR). GFR adalah
indikator penting dalam kesehatan ginjal, dan peningkatannya berarti ginjal berfungsi lebih baik dalam
menyaring limbah dari darah (Susilo et al., 2018).

Selanjutnya, saponin dalam talas berperan dalam mengatur kadar glukosa darah. Saponin bekerja
dengan memperlambat pengosongan lambung, sehingga penyerapan nutrisi, khususnya glukosa, berlangsung
lebih lambat. Hal ini membantu menjaga kadar glukosa darah tetap stabil, mencegah lonjakan yang berbahaya,
dan memberikan waktu lebih bagi tubuh untuk mengelola gula darah. Dengan pengaturan glukosa yang lebih
baik, sel-sel ginjal juga mendapatkan perlindungan dari kerusakan akibat kadar gula darah yang tinggi.

Tanin, senyawa lain dalam talas, bertindak sebagai astringent yang mengkerutkan membran epitel di
usus halus. Ini menyebabkan penyerapan nutrisi, terutama glukosa, menjadi berkurang, sehingga mencegah
lonjakan kadar gula darah. Pengurangan laju penyerapan glukosa ini membantu menjaga kestabilan kadar gula
dalam darah, sehingga risiko kerusakan jaringan akibat stres oksidatif atau lonjakan glukosa dapat ditekan.
Dengan demikian, kombinasi alkaloid, flavonoid, saponin, dan tanin dalam talas bekerja secara sinergis untuk
melindungi tubuh dari kerusakan oksidatif dan membantu menjaga keseimbangan glukosa darah yang penting
bagi kesehatan metabolik dan fungsi ginjal yang optimal.

Pemanfaatan sagu sebagai bahan baku papeda dan keladi untuk keladi tumbuk di Papua masih tetap
berlangsung hingga saat ini, meskipun menghadapi berbagai tantangan yang kompleks. Di wilayah pedesaan,
makanan tradisional ini masih menjadi bagian utama dari pola konsumsi masyarakat setempat. Menurut
Lermating et al. (2024), masyarakat di daerah terpencil masih sangat bergantung pada sagu dan keladi sebagai
sumber pangan utama, mengingat keterbatasan akses terhadap pangan modern seperti beras dan roti. Kendala
geografis dan infrastruktur yang minim menyebabkan distribusi pangan impor sulit dijangkau, sehingga sagu dan
keladi tetap menjadi sumber gizi utama bagi komunitas lokal di wilayah tersebut.

Namun, di wilayah perkotaan Papua, terdapat perubahan pola konsumsi yang signifikan. Proses
modernisasi dan urbanisasi telah menggeser preferensi pangan masyarakat, terutama di kalangan generasi
muda. Sebagaimana dijelaskan oleh Januar (2019), masyarakat perkotaan cenderung beralih dari makanan
tradisional seperti papeda dan keladi tumbuk menuju makanan yang dianggap lebih praktis sepertinasi dan roti.
Pergeseran ini diperkuat oleh semakin mudahnya akses terhadap bahan pangan impor serta pengaruh
globalisasi dan teknologi di wilayah perkotaan.

Pengaruh media massa dan pendidikan terhadap perubahan preferensi pangan ini juga tidak dapat
diabaikan. Generasi muda di Papua semakin terpapar oleh budaya kuliner global melalui berbagai platform
media, termasuk televisi dan internet, serta sistem pendidikan yang mengadopsi gaya hidup modern. Pradipta
(2019) mencatat bahwa eksposur terhadap makanan modern melalui media menyebabkan pergeseran persepsi
masyarakat, di mana makanan tradisional seperti papeda dan keladi tumbuk dianggap kurang praktis dan tidak
sesuai dengan gaya hidup kontemporer. Penurunan minat terhadap makanan tradisional ini dapat berpotensi
mengancam keberlangsungan warisan kuliner lokal Papua di masa yang akan datang.

Di samping perubahan preferensi pangan, keterbatasan teknologi pengolahan juga menjadi salah satu
tantangan utama. Proses pengolahan sagu dari batang rumbia dan pengolahan keladi masih dilakukan secara
manual, yang memerlukan banyak waktu dan tenaga. Ade (2022) mengungkapkan bahwa metode tradisional ini
tidak hanya kurang efisien, tetapi juga berdampak pada rendahnya produktivitas serta kualitas produk akhir.
Akibatnya, sagu dan keladi sulit bersaing dengan produk pangan lain yang diproduksi dengan teknologi modern
yang lebih canggih dan efisien.

Lebih jauh lagi, keterbatasan teknologi ini juga menghambat pengembangan nilai tambah dari produk-
produk berbasis sagu dan keladi. Hermanto (2019) menekankan pentingnya adopsi teknologi pengolahan yang
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lebih maju guna meningkatkan produktivitas dan kualitas produk. Teknologi yang lebih modern tidak hanya akan
meningkatkan efisiensi proses pengolahan, tetapi juga memungkinkan produksi dalam skala besar, sehingga
sagu dan keladi dapat memenuhi permintaan pasar yang lebih luas, termasuk di daerah perkotaan dan luar
Papua.

Selain kendala teknologi, tantangan lainnya terletak pada aspek distribusi pangan lokal. Kondisi
geografis Papua yang sangat beragam dan sulit dijangkau, serta minimnya infrastruktur transportasi,
menyebabkan distribusi sagu dan keladi dari daerah produksi ke pasar menjadi sangat terbatas. Menurut
Lermating et al. (2024), keterbatasan ini berujung pada harga sagu dan keladi yang lebih mahal dibandingkan
bahan pangan impor, sehingga mengurangi daya saing produk lokal tersebut di pasar.

Pembangunan infrastruktur transportasi yang lebih baik sangat krusial untuk mendukung distribusi
pangan lokal, termasuk sagu dan keladi. Widiastuti (2020) menegaskan bahwa perbaikan akses transportasi di
wilayah terpencil Papua sangat diperlukan untuk memperbaiki rantai distribusi produk lokal. Dengan
infrastruktur transportasi yang lebih memadai, harga pangan lokal diharapkan bisa lebih kompetitif, sehingga
dapat mengurangi ketergantungan masyarakat Papua terhadap bahan pangan impor. Hal ini juga akan
berdampak positif pada perekonomian lokal melalui pengembangan sektor agrikultur berbasis sagu dan keladi.

Dukungan kebijakan pemerintah dalam pengembangan produk pangan lokal seperti sagu dan keladi
juga masih sangat terbatas. Wijayati et al. (2019) mencatat bahwa kebijakan pangan nasional saat ini lebih
berfokus pada peningkatan produksi komoditas utama sepertiberas, sehingga sagu dan keladi belum mendapat
perhatian yang memadai. Kurangnya insentif bagi petani dan produsen sagu serta keladi menjadi penghambat
utama dalam upaya peningkatan produksi dan pengembangan produk. Hal ini juga berdampak pada rendahnya
minat generasi muda untuk terlibat dalam sektor produksi dan pengolahan sagu dan keladi, karena dianggap
kurang menguntungkan dari sisi ekonomi.

Meskipun demikian, potensi pengembangan produk pangan berbasis sagu dan keladi melalui inovasi
masih sangat besar. Menurut Sunarminto (2018), inovasi dalam diversifikasi produk sangat diperlukan untuk
meningkatkan daya tarik sagu dan keladi di kalangan generasi muda serta memperluas pasarnya hingga ke
tingkat nasional maupun internasional. Suryanto (2018) juga menegaskan bahwa diversifikasi produk tidak
hanya akan meningkatkan konsumsi lokal, tetapi juga membuka peluang baru bagi ekspor produk pangan
berbasis sagu dan keladi ke pasar yang lebih luas. Inovasi pengolahan yang lebih modern akan menjadikan sagu
dan keladi lebih kompetitif, baik di pasar domestik maupun global.

4. KESIMPULAN

Papeda dan keladi tumbuk tidak hanya memiliki nilai budaya tetapi juga memiliki prospek untuk
dikembangkan sebagai pangan fungsional yang dapat memberikan kontribusi positif bagi kesehatan masyarakat.
Pemanfaatan pati sagu untuk pembuatan papeda dan keladi sebagai pembuatan keladi tumbuk sebagai pangan
fungsional dikarenakan pada pada bahan pangan tersebut mengandung senyawa bioaktif. Sagu, sebagai sumber
karbohidrat utama, kaya akan serat, karbohidrat, dan sejumlah nutrisi lain yang membantu menjaga kesehatan
pencernaan serta memberikan energi yang cukup. Sementara itu, keladi mengandung senyawa antioksidan,
seperti vitamin C, E, beta-karoten, dan flavonoid, yang berperan penting dalam melawan radikal bebas,
mencegah penyakit jantung, tekanan darah tinggi, dan memperbaiki mekanisme pertahanan tubuh.
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