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ABSTRAK

Ketahanan pangan merupakan isu nasional yang melibatkan seluruh lapisan masyarakat.
Permasalahan ketahanan pangan pada masyarakat kepulauan bukan hanya tentang ketersediaan pangan,
tetapi juga tentang transportasi. Penelitian ini bertujuan untuk menginventarisasi ragam pangan pokok lokal
masyarakat di Pulau Sangihe, Sulawesi Utara sebagai salah satu model diversifikasi pangan masyarakat
kepulauan. Teknik pelaksanaan penelitian meliputi observasi, wawancara, dokumentasi, dan studi
referensi. Data dianalisis secara deskriptif kualitatif. Penelitian ini menemukan 34 ragam pangan pokok
lokal berdasarkan penamaan oleh masyarakat setempat. Pangan pokok tersebut meliputi beras, sagu,
talas, uwi, ubi jalar, ubi kayu, enau, pisang lokal, dan jagung. Berdasarkan hasil observasi, ke-34 ragam
pangan lokal tersebut dikategorikan dalam 13 spesies dari delapan familia tumbuhan.
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ABSTRACT

Food security is a national issue that involves all levels of society. The problem of food security in
archipelagic communities is not only about food availability but also transportation. This study aimed to
take an inventory of local food variety of the people on Sangihe Island North Sulawesi as a model of food
diversification for the archipelagic community. The research implementation techniques include observation,
interviews, documentation, and reference studies. Data were analyzed descriptively qualitative. This study
found 34 types of local foods based on their given names by local people. The local foods were rice, sago,
taro, yam, sweet potato, cassava, palm sugar, local bananas, and corn. Based on observations, the 34
types of local food were categorized into 13 species from eight families.

keywords: inventory, diversification, local food, Sangihe Island

I. PENDAHULUAN

ndonesia mengalami ketergantungan pada
beras sejak lama. Setiap tahun pemerintah
menargetkan  konsumsi beras  berkurang
sebanyak 2,1 persen per tahun. Konsumsi
beras tahun 2019 sebesar 94,9 kg per kapita
per tahun, pada tahun 2020 ditargetkan turun
ke posisi 92,9 kg per kapita per tahun. Nilai
konsumsi tersebut diharapkan terus menurun
sampai 85 kg per kapita per tahun pada 2024
(Nasution & Zuraya, 2020). Momentum pandemi
COVID-19 menjadi pemicu untuk menyadarkan
masyarakat akan keanekaragaman pangan

Pulau Sangihe merupakan salah satu
kepulauan terluar di sebelah utara Pulau
Sulawesi. Masyarakat di Pulau Sangihe
diketahui memiliki ragam pangan lokal yang
melimpah. Dahulu pangan pokok masyarakat
Sangihe adalah sagu, namun tergeser karena
terjadi perubahan pola konsumsi pangan
utama menjadi beras (Lintang, dkk., 2013).
Selain sagu sebagai pangan pokok utama,
masyarakat Sangihe juga menggunakan umbi-
umbian sebagai makanan pokok alternatif. Hasil
penelitian Warsilah (2013) menunjukkan bahwa
masyarakat desa pesisir Bahoi Minahasa yang

lokal yang sudah dikenal masyarakat sejak
lama.

biasa mengonsumsi pangan pokok campuran,
ternyata berasal dari suku Sangir. Pangan
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pokok campuran yang dimaksud adalah pangan
nonberas berupa singkong, ubi jalar, pisang,
bete (talas/kimpul), dan jagung yang disajikan
bersama-sama dengan pangan beras.

Penelitian ini bertujuan untuk
menginventarisasi ragam pangan pokok lokal
masyarakat di Pulau Sangihe sebagai suatu
kekayaan biodiversitas kepulauan. Selain itu
pemetaan keanekaragaman pangan pokok
lokal diharapkan dapat membuka wawasan
masyarakat tentang variasi pangan untuk tujuan
diversifikasi pangan.

II. METODOLOGI

Penelitian ini dilaksanakan selama bulan
Agustus—Oktober 2020 di Pulau Sangihe
Kabupaten Kepulauan Sangihe. Metode
penelitian dilakukan dengan survei, yang
meliputi lima desa di tiga kecamatan, yaitu Desa
Lapango di Kecamatan Manganitu Selatan,
Desa Balane di Kecamatan Tamako, serta
Desa Bowongkulu, Desa Lenganeng, dan
Desa Utaurano di Kecamatan Tabukan Utara.
Kelima desa tersebut dipilih sebagai lokasi
sampling karena merupakan pusat pertanian

Tabel 1. Ragam Pangan Pokok Lokal Masyarakat di Pulau Sangihe

No. Nama Lokal Nama limiah Familia B_aglan yang B/L*
dimanfaatkan

1. Beras Oryza sativa Poaceae Biji B
2. Humbia baruk Arenga microcarpha Arecaceae Batang L
3. Humbia duri Metroxylon rumphii Palmae Batang L
4.  Humbia leno Metroxylon sp. Palmae Batang L
5.  Korlebu ungu/Bete cabu’ Colocasia sp. Araceae Umbi B
6. Korlebu putih/Bete cabu’ Colocasia sp. Araceae Umbi B
7. Korlewangka ungu/Bete gale  Colocasia sp. Araceae Umbi B
8. Korlewangka putih/Bete gale  Colocasia sp. Araceae Umbi B
9. Daluga Cyrtosperma merkusii ~ Araceae Umbi L
10. Daluga mentega Cyrtosperma merkusii ~ Araceae Umbi L
11. Daluga merah Cyrtosperma merkusii  Araceae Umbi L
12. Bigha Alocasia macrorrhizos  Araceae Umbi L
13. Tapehe/Salawu Dioscorea alata Dioscoreaceae Umbi B
14. Imatinta Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
15. Ima hesau tamako Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
16. Apise mahamu Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
17. Batata kuning Ipomoea batatas Colvolvulaceae ~ Umbi B
18. Ima momase Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
19. Batata gunung Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
20. Ima kapuk Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
21.  Ima marinsade Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
22. Imatere Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
23. Ima Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
24. Imaasmara Ipomoea batatas Colvolvulaceae Umbi B
25. Kasebi bijole Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
26. Kasebi ranting Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
27. Kasebi apise Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
28. Kasebi kacang Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
29. Kasebi mentega deling Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
30. Kasebi mentega luring Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
31. Kasebi gabin Manihot utilissima Euphorbiaceae Umbi B
32. Akele’ Arenga sp. Arecaceae Batang L
33. Hapang Kehu/pisang penjaga Musa sp. Musaceae Buah B
34. Jagung Zea Mays Poaceae Biji B

Catatan: *B = Budidaya; L = Liar (tumbuh secara alami)
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Gambar 1. Ragam Sagu di Pulau Sangihe; A. Sagu Baruk, B. Sagu Duri, C. Sagu Leno

dan perkebunan masyarakat setempat.

Teknik pelaksanaan penelitian meliputi

observasi, wawancara, dokumentasi, dan
studi referensi. Observasi dilakukan dengan
mengunjungi Dinas Pertanian dan tokoh

masyarakat setempat, untuk mengetahui data
keanekaragaman pangan pokok masyarakat di
Pulau Sangihe. Wawancara dilakukan secara
semi terstruktur pada 12 orang warga yang terdiri
atas pegawai Dinas Pertanian, kepala desa,
petani, dan masyarakat. Dokumentasi dilakukan
dengan membuat catatan hasil pengamatan dan
foto objek penelitian. Studi referensi dilakukan
dengan mengolah pustaka dan berita dari
media yang berhubungan dengan objek yang
dikaji. Data yang diperoleh dianalisis secara
deskriptif kualitatif untuk diinterpretasikan dalam
pembahasan.

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pulau Sangihe merupakan salah satu pulau
terluar di Kabupaten Kepulauan Sangihe yang
berbatasan dengan Pulau Mindanao, Filipina.
Letak geografis pulau tersebut dan sejarah masa
lampaunya memungkinkan banyak ditemukan
tumbuhan yang menjadi pangan pokok lokal bagi
masyarakat setempat. Kekayaan ragam pangan
pokok lokal membuat masyarakat seharusnya
tidak tergantung pada satu jenis pangan pokok.
Hal ini akan sangat menguntungkan masyarakat
kepulauan yang seringkali sulit dijangkau.
Selain itu, keragaman pangan pokok lokal akan
meningkatkan ketahanan dan kemandirian
pangan di wilayah tersebut.

Penelitian ini menemukan 34 ragam pangan
pokok lokal berdasarkan penamaan oleh
masyarakat setempat (Tabel 1). Pangan pokok

Gambar 2. Talas-talasan di Pulau Sangihe; A.

Korlebu, B. Korlewangka, C. Daluga, D. Bigha
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Gambar 3. Variasi Umbi Ubi Jalar di Pulau Sangihe; 1. Ima Tinta, 2. Ima Hesau Tamako, 3. Apise
Mahamu, 4. Batata Kuning, 5. Ima Monase, 6. Batata Gunung, 7. Ima Kapuk, 8. Ima
Marinsade, 9. Ima Tere, 10. Ima, 11. Ima Asmara

tersebut berasal dari beras, sagu, talas, uwi, ubi
jalar, ubi kayu, enau, pisang lokal, dan jagung.
Berdasarkan hasil observasi, ke-34 ragam
pangan lokal tersebut dikategorikan dalam 13
spesies dari delapan familia tumbuhan dengan
status 7 jenis sebagai tanaman budidaya dan 6
jenis sebagai tumbuhan liar. Beberapa pangan
lokal dengan nama lokal yang berbeda diketahui
berasal dari spesies yang sama. Pada beberapa
spesies terdapat varietas yang belum dapat
diidentifikasi dengan baik, yaitu Colocasia sp.
terdapat 4 varietas, Ipoomoea batatas 11 varietas,
dan Manihot utilissima sebanyak 7 varietas.

Pangan pokok masyarakat Pulau Sangihe
terdiri atas pangan beras dan nonberas.
Ketersediaan beras yang diproduksi masyarakat
lokal belum mencukupi untuk memenuhi
kebutuhan pangan masyarakat setempat,
sehingga harus didatangkan dari daerah lain.
Namun, secara turun-temurun, masyarakat
Sangihe telah memanfaatkan pangan nonberas
sebagai sumber karbohidratnya (Pakasi, dkk.,

2015). Bahan pangan nonberas yang paling
utama adalah sagu. Keberadaan sagu di
Sangihe sangat melimpah dan tumbuh secara
alami sejak dahulu kala (Yasyi, 2020). Di Pulau
Sangihe terdapat tiga jenis sagu (humbia),
yaitu humbia baruk dan humbia leno yang tidak
berduri, serta humbia duri (Gambar 1). Ketiga
jenis sagu tersebut digunakan masyarakat
sebagai bahan pangan pokok. Bahkan dahulu
kala sebelum masyarakat Sangihe mengenal
beras, makanan pokok mereka adalah sagu
(Lintang, dkk., 2013), sebagaimana masyarakat
Maluku dan Papua (Tulalessy, 2016). Sagu
dipanen dari hutan dan diolah secara tradisional
menggunakan peralatan yang dirakit sendiri
oleh warga. Jenis sagu yang paling banyak
dimanfaatkan adalah sagu baruk. Di Sangihe
terdapat lahan sagu baruk seluas 1.654,75
ha dengan hasil produksi 2.144,70 ton/tahun
(Mendalora dan Darondo, 2019). Jenis pangan
lokal olahan dengan bahan dasar sagu di
antaranya tepung sagu, sagu bakar (sagu
porno), sop sagu, dan cake sagu. Masyarakat

Gambar 4. Variasi Umbi Ubi Kayu di Pulau Sangihe; A. Kasebi Bijole, B. Kasebi Gabin, C. Kasebi
Kacang, D. Kasebi Mentega Deling, E. Kasebi Apise
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juga mengembangkan produk inovasi olahan
sagu menjadi mi, makaroni, kue biji-biji, dan
aneka kue kering lainnya (Yapeka, 2018).

Jenis pangan alternatif setelah sagu adalah
talas-talasan. Terdapat tiga jenis talas yang
diketahui merupakan tanaman pangan bagi
masyarakat Sangihe, yaitu bete/talas (Colocasia
sp.), daluga (Cyrtosperma merkusii), dan bigha
(Alocasia macrorrhizos). Pada masyarakat
lokal, dikenal dua tipe bete, yaitu bete yang
dipanen dengan cara dicabut disebut korlebu/
bete cabut (Gambar 2A) dan bete yang dipanen
dengan cara digali disebut korlewangka/
bete gale (Gambar 2B). Masing-masing tipe
memiliki umbi berwarna putih dan ungu. Talas
telah dibudidayakan oleh masyarakat di semua
kecamatan di Pulau Sangihe. Data BPS
Kabupaten Kepulauan Sangihe menunjukkan
bahwa produksi bete (talas) pada 2016
mencapai 769 ton. Jenis talas lain yang banyak
digunakan sebagai bahan pangan alternatif
adalah daluga, talas rawa raksasa dengan
berat umbi mencapai 5 kg (Gambar 2C). Pada
masyarakat lokal, daluga dikenal memiliki tiga
varietas, yaitu daluga, daluga mentega, dan
daluga merah. Pangan ini mempunyai arti
penting bagi masyarakat Sangihe karena dapat
menunjang ketahanan pangan mereka. Namun,
menurut Lintang, dkk. (2016) jenis ini belum
dibudidayakan secara luas, bahkan rawa tempat
tumbuhnya telah banyak dikonversi menjadi
sawah dan permukiman. Jenis talas lain yang
juga dikonsumsi sebagai pangan alternatif oleh
masyarakat setempat adalah bigha (Gambar
2D). Menurut masyarakat, bagian talas ini
yang dimakan adalah batangnya. Namun,
hasil penelitian Maretni (2017) mengidentifikasi

bahwa bigha mengalami modifikasi batang
berupa umbi, sehingga yang sesungguhnya
dimakan adalah umbi yang menyerupai batang.
Daluga dan bigha merupakan talas varietas lokal
Pulau Sangihe yang belum dibudidayakan oleh
masyarakat. Menurut masyarakat setempat,
kedua jenis talas tersebut berukuran besar
dan tumbuh di rawa-rawa sehingga sulit untuk
dibudidayakan. Pengolahan umbi talas untuk
bahan pangan pokok yaitu dengan direbus,
selanjutnya dimakan bersama sayuran dan
lauk-pauk. Bentuk olahan lain dapat berupa
talas goreng, kolak talas, ataupun keripik talas.

Jenis pangan alternatif yang juga
dibudidayakan masyarakat Pulau Sangihe
adalah ubi jalar (Ipomoea batatas) dari familia
Concolvulaceae. Masyarakat setempat
menyebutnya ima atau batata. Ubi jalar
ini  memiliki varietas paling banyak jika
dibandingkan dengan jenis pangan lokal lainnya,
yaitu sebanyak 11 varietas. Setiap varietas
dibedakan berdasarkan karakter morfologis
tanaman, terutama umbinya. Setiap umbi
memiliki warna, tekstur, bentuk, dan cita rasa
yang khas (Gambar 3). Semua varietas tersebut
dibudidayakan sebagai upaya diversifikasi dan
menjaga ketahanan pangan masyarakat. Dari
15 kecamatan yang ada, hanya Kecamatan
Tatoareng yang tidak memiliki lahan budidaya
ubi jalar. Data BPS Kabupaten Kepulauan
Sangihe menunjukkan bahwa pada tahun 2016
hasil produksi ubi jalar terbanyak terdapat di
Kecamatan Tabukan Utara yaitu sebanyak 85,5
ton. Seperti halnya talas, masyarakat mengolah
ubi jalar sebagai bahan pangan dengan cara
direbus, selanjutnya dimakan bersama sayuran
dan lauk pauk.

Tabel 2. Komposisi Energi dan Karbohidrat per 100 gram berbagai Pangan Pokok

Bahan Energi Karbohidrat

No. Pangan (kkal) (@) Pustaka Acuan

1. Beras Putih 357 771 Mahmud & Zulfianto, 2009
2. Tepung Sagu 353 84,7 Direktorat Gizi, 1979

3. Umbi Talas 98 23,7 Direktorat Gizi, 1979

4, Uwi 101 81,6-87,6 Udensi, dkk., 2012

5. Ubi Jalar 123 27,9 Balitbaki, 2001

6. Ubi Kayu 154 36,8 Mahmud & Zulfianto, 2009
7. Jagung 140 75 Lalujan, dkk., 2017

8. Pisang 116 31,15 Wulandari, dkk., 2018
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Ubi kayu juga menjadi makanan pokok
alternatif bagi masyarakat Pulau Sangihe.
Diketahui terdapat tujuh varietas ubi kayu
yang juga teridentifikasi berdasarkan morfologi
umbinya (Gambar 4). Seperti halnya talas, ubi
kayu juga dibudidayakan oleh masyarakat di
seluruh kecamatan yang ada di Pulau Sangihe.
Data BPS Kabupaten Kepulauan Sangihe
menunjukkan bahwa ubi kayu menghasilkan
panen terbesar yaitu 1.210 ton pada tahun 2016
tepatnya di Kecamatan Tabukan Selatan.

Selain empat komoditas nonberas utama,
juga terdapat empat sumber pangan lokal
alternatif yang tersedia, yaitu tapehe (uwi), akele
(enau), hapang kehu (pisang penjaga), dan
jagung. Tapehe dikenali dari morfologi tanaman
yang tumbuh merambat, membedakan dari
jenis umbi yang lain. Tapehe di Sangihe adalah
varietas berwarna ungu. Akele dimanfaatkan
batangnya untuk diambil patinya dan diolah
seperti pengolahan sagu. Sementara itu
pisang yang dijadikan sebagai pangan pokok
merupakan pisang lokal Sangihe. Jagung juga
dibudidayakan sebagai bahan pangan alternatif
masyarakat Sangihe.

Dari keempat jenis tersebut, hanya Akele
yang tidak dibudidayakan, karena masyarakat
lebih memilih untuk mengolah sagu daripada
enau. Saat ini masyarakat Sangihe sudah jarang
memanfaatkan enau sebagai bahan pangan.
Mereka telah mengetahui bahwa batang enau
dapat diolah menjadi bahan pangan pokok,
tetapi hanya akan digunakan dalam kondisi
sangat membutuhkan. Komposisi energi dan
karbohidrat per 100 gram berbagai pangan
pokok disajikan pada Tabel 2.

Secara umum, masyarakat Sangihe
memanfaatkan pangan alternatif nonberas ini
dengan cara direbus atau dikukus, kemudian
disajikan di meja makan bersama sayuran
dan lauk pauk. Hanya sagu dan enau yang
melewati proses pengolahan lebih lama, yaitu
dengan dibuat sebagai tepung sagu terlebih
dahulu. Tepung sagu diolah secara tradisional
sesuai kearifan lokal masyarakat Pulau Sangihe
(Gambar 5).

Beras bukanlah komoditas utama bagi
petani di Sangihe. Kebutuhan akan beras dapat
terpenuhi seluruhnya jika dikirim dari daerah

Gambar 5. Alat pengolah sagu, sebuah
kearifan lokal

lain. Di sisi lain, keterbatasan pangan beras
dipengaruhi oleh ketersediaan alat transportasi
antar pulau yang tidak menentu, mengikuti
kondisi cuaca dan kondisi geologis wilayah
setempat. Pulau Sangihe diketahui sebagai
salah satu daerah rawan bencana. Secara
geologis, pulau tersebut berada pada rangkaian
alur gunung api aktif dan merupakan tumbukan

antara lempeng Sangihe dan Halmahera
(Prawiradisastra, 2003). Kondisi tersebut
membuat Pulau Sangihe rawan terhadap

gempa bumi, letusan gunung api, banjir dan
tanah longsor. Untuk mengantisipasi segala
kemungkinan tersebut, diversifikasi pangan
menjadi sesuatu yang penting untuk dilakukan.

Salah satu upaya diversifikasi pangan
yang dilakukan oleh pemerintah setempat
yaitu dengan program “Kembalikan Sangiheku”
Dalam program ini, masyarakat diimbau untuk
tidak makan nasi sebanyak dua hari dalam satu
minggu. Pemerintah setempat menetapkan hari
selasa dan jumat sebagai hari tanpa nasi setiap
minggunya. Untuk membuktikan komitmen
pemerintah dalam mengupayakan kembalinya
sagu menjadi pangan pokok utama, pemerintah
menyalurkan bantuan pangan pokok berupa
sagu bagi warga mereka yang terdampak
COVID-19 (Fakhruddin, 2020).

Upaya pemerintah melakukan diversifikasi
pangan juga terlihat dengan Kkeseriusan
mereka dalam mendaftarkan varietas pangan
lokal sebagai kekayaan biodiversitas mereka.
Sejak tahun 2014 sagu baruk telah disahkan
kepemilikannya atas nama pemerintah dan
masyarakat Pulau Sangihe (Tenda, 2015). Pada
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tahun 2019 umbi daluga, bete, bigha, dan pisang
penjaga juga didaftarkan sebagai varietas lokal
Sangihe.

Pada tahun 2015, indeks ketahanan pangan
di Kabupaten Kepulauan Sangihe adalah 0,42;
berada dalam status cukup tahan (Pakasi, dkk.,
2015). Pemetaan ragam pangan pokok lokal ini
diharapkan dapat menyumbangkan peningkatan
wawasan keanekaragaman hayati dan upaya
diversifikasi pangan. Jika upaya diversifikasi
pangan ini berhasil, bukan sekadar sebagai
pangan substitusi, maka akan berdampak pada
kemampuan masyarakat menyokong kebutuhan
pangan mereka. Isu ketahanan pangan akan
menjadi sesuatu yang dapat mereka taklukkan.

IV. KESIMPULAN

Pulau Sangihe memiliki 13 spesies pangan
pokok lokal yang merupakan gabungan tanaman
budidaya dan tumbuhan liar. Pangan pokok
lokal tersebut meliputi kelompok beras, sagu,
talas, uwi, ubi jalar, ubi kayu, enau, pisang, dan
jagung.
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