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£R PROTEIN NABAT

| Al DI INDONESIA,

TEREALISASIKAH?
Abu Amar
pATPI Cabang Jakarta

' tanaman berbentuk
therapavonina, L) adalah _
Saga (Adenan P angat mudah di daerah tropis bahkan di

mbuh dengan $
pohon yang tu onesia. Pohonnya tumbuh membesar

iklim tropis basah seperti Ind ya t
hingga dapat mencapai lebih dari 15 meter tingginya dengan daun

majemuk yang rimbun. Bijinya berbentuk polong, jika sudgh masak
atau tua maka polongnya akan merekah dan terpelanting keluar
sehingga memencarkan bijinya yang berwarna merah menyala. Kult
bijinya yang merah menyala dapat dimanfaatkan sebagai pewarna
alami atau pewarna pangan yang aman. Kekerasan bijinya menjadikan
biji yang berbulan-bulan jatuh di tanah tidak akan membusuk atau
tidak mampu dimakan oleh binatang secara langsung. Dengan
demikian tugas manusia sebagai khalifah di permukaan bumi untuk
memanfaatkan ciptaan Tuhan Yang Maha Kuasa ini untuk
kemas!ahatan umat manusia, artinya perlu sentuhan teknologi agar
manusia rr!ampu memanfaatkannya. Kandungan kimiawi biji saga
menyerupal tanaman kedelai baik susunan proteinnya maupun
kandunga? lfemaknya. Artinya sebagai sumber protein nabati untuk
mencgmplngl kedelai sangatlah cocok.
Isamping i
tidak manj:n(a)lt;az(;?(:zms:f: da;dslah ta'?a,m?” yang sama sekalf
erbagai jenis tanah termasuk di

ari)u mengikgt nitrogen bebas (N,) udara
Ukvpaonhgorllaampm bersimbiosis dengal
aerah tr S-ehmgga sangat cocok untuk
umber eopls basah, dengan demikiaq
a ditataF:J ftnafas.an manusia di dunia in!
n-lahan mn u|'< ditanami dengan tanaman
yampaik arginal. Oleh karena itu tidak

Paikan bahwa pohon saga sebagal
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| el
bakteri Rhizobium; (2) Berbent
Indonesia yang merupakan d
ketersediaan oksigen untuk s
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environmental friendly plant; (3) Produktivitasnya yang tinggi dapat
disebandingkan dengan tanaman kedelai, karena kecepatan
pertumbuhannya yang cukup tinggi menjadikan tanaman ini mudah
tumbuh dan membesar di lahan-lahan marginal. Jika dibandingkan
dengan tanaman kedelai maka produktivitas tanaman saga ini cukup
menjanjikan, yaitu untuk kedelai 2370 kg/ha sedangkan untuk saga
pohon antara 2000-5000 kg/ha. Untuk menghasilkan produktivitas
sebesar itu, kedelai perlu perawatan artinya perlu pembiayaan yang
khusus, sedangkan untuk tanaman saga praktis tidakmembutuhkan
pembiayaan yang berarti; (4) Nilai zat gizinya sebanding juga dengan
tanaman kedelai. Sebagai contoh perbandingan kandungan gizi
kedelai kering dan saga mentah tanpa kulit per 100 gram bahan
sebagai berikut: energi (kkal) 331 x 443, protein (g) 34,9 x 34,5,
lemak (g)18,9 x 18,8, karbohidrat (g) 34, 5 x 34,4. Oleh karena 4 hal
diatas maka sudah sepantasnya tanaman saga pohon

(Adenantherapavonina, L) di Indonesia dijadikan sebagai tanaman
pendamping kedelai.

Impor kedelai selalu meningkat, akankah diteruskan? -

Impor biji kedelai setiap tahun selalu mengalami peningkatan,
fakta ini sudah berlangsung lama, bahkan analisis yang dilakukan oleh
Aimon dan Sutanto (2014) menyatakan bahwa prediksi impor kedelai
tahun 2020 mencapai 3.398.008 ton, sedangkan kemampuan
maksimal yang sudah diupayakan produksi kedelai hanya mencapai
30-40% dari total kebutuhan masyarakat Indonesia. Hal ini jika
dibiarkan tanpa ada usaha yang terintegrasi dari seluruh lini/institusi
yang terkaitakan meningk'atkan kerentanan sumber pangan protein
bangsa ini. Kegunaan kedelai mayoritas dimanfaatkan untuk tempe,
tahu dan sebagian kecil lebih kurang 15 sampai 20% untuk susu
kedelai. Dengan demikian maka jika harga kedelai fluktuatif (sangat
bergantung dari nilai tukar dollar terhadap rupiah), maka
tergoncanglah kondisi produsen tempe dan tahu serta susu kedelai
(sebagian adalah industri mikro kecil menengah) di Indonesia. Pada
gilirannya perekonomian bangsa ini akan bergejolak dan menimbulkan
ketidakstabilan politik dan keamanan bangsa.

Mayoritas impor kedelai Indonesia berasal dari Amerika Serikat.
Diketahui bahwa 2/3 produksi dunia berasal dari Amerika Serikat.
Tempe kedelai, tahu dan susu kedelai merupakan jenis bahan pangan
di Indonesia yang tidak dapat dilepaskan dari kehidupan bangsa ini.
Namun dalam kondisi riil Indonesia tidak akan mampu memenuhi
Secara mandiri kebutuhan akan protein kedelai. Akankah diteruskan
Selamanya atau bahkan lebih banyak lagi ketergantungan kita pada

71

Dipindai dengan CamScanner



ey,

ya ada solusi yang dapat dilaky,

ia? Sebenarn ' _ ' .
produsen kEdetla:):Ea/a ada kemauan serius dari pemerintah, 5,
dengan syara Jiterapkan yang jelas, ada insentif Vang*‘,”*“’

:ig;ﬂdaosrlonlé omandirian angan protein  pa daerah yang

duksi sumber pangan protein lainnya yangd berkelanjutan,
mempro g _

Produk olahan bijl sa9: p;o::;a;ebagair p‘_’"?’ampi"Q produk
tu kenis
clahan bl koo edell bl saga pohon tleh ferbukt g
mampupdimanfaatkan sebagai bahan baku Item;:(e, bah::an'd.er'\gaq i
jenis kapang tertentu kandungan asam-af‘ia.\m emak yang ?rQIZI tinggi f
misalnya EPA dan DHA pada tempe biji saga terdeteksi walaupun
jumlahnya sedikit. Disamping itu kjcandungan senyawa asam lemak |
rantai panjang yang bersifat seperti phytosterol sangaf banyak pada
tempe biji saga. Diketahui bahwa phytosterol adalah jenis senyawa
yang mampu melawan kolesterol, artinya jika kita mengonsumsi .
phytosterol yang ada pada tempe biji saga maka kolesterol ‘yang |
masuk ke dalam tubuh kita tidak semuanya akan tertimbun dalam
jaringan tubuh sehingga penumpukan kolesterol ‘dalam pembuluh-
darah dapat direduksi. R ;
Manfaat lain yang dapat dikembangkan dari biji saga pohon . -
adalah kecap biji saga pohon yang mempunyai rasa dan aroma yang
mirip dengan kecap kedelai. Tidak perlu diragukan lagi bahwa secara -
teknologi dapat dikembangkan. Demikian juga susu biji saga yang
?eenmang mempunyai beany flavor yang kuat, namun dapat dikurangi
gan cara mencampurnya dengan susu-kedelai, maka bau langy
yang tajam dapat dihilangkan. e ‘ i
zjgfesrzgzng:; t;:roduk olah_an bij‘i,'sagé, menjadi tempe, kecap»
Habibie ~ (1099) ah memenuhi 4 kriteria * yang disampaikan oleh
yaitu  economically - profitable, technologically
mana : 1 it LR
geable, socially acceptable, dan envi o AR
Secara ekonomis menguntungka ' ) an enVIromentally, sustama
berbeda jauh dengan kedela'g Tn arena ongkos produksl‘: bunsaga .
dan susu saga sudah damat dl'. eknologi pengolahan'piﬁd@!ﬁjﬁ?{!}?ﬁ’
llaksanakan dengan mudah ‘d?n{-;:_s?m“a
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secara perlahan dan pasti

| dapat dipenuhi,
jumlah impor kedelai menjadi s

artinya pengurangan
uatu keniscayaan, ?

_ semua lini/institusi yang terkait
misalnya  Kementerian Pertanian,  Kementerian Kehutanan,

Kementerian Lingkungan Hidup, dan Kementerian Dalam Negeri serta
lembaga riset dan Kemenristek DIKT] kepada masyarakat akan
pentingnya optimalisasi tanaman lokal sebagai sumber protein nabati
yang potensial; (2) Dibuat regulasi bahwa daerah yang mampu
menyediakan sumber protein nabatinya secara mandiri melalui
optimalisasi sumber protein lokal misalnya tanaman biji saga pohon
(Adenantherapavonia, L) maka pemeriniah pusat akan memberikan
insentif berupa penambahan anggaran ke daerah untuk mewujudkan
kemandirian sumber protein nabati lokal: (3) Dikeluarkannya PP
sebagai force bersifat mengikat artinya regulator yang lebih tinggi dari
Permentan No.15 tahun 2013 tentang Program Peningkatan
Diversifikasi dan Ketahanan Pangan Masyarakat dan Badan
Ketahanan Pangan.
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