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ABSTRAK
Wafer stickmerupakan salah satu pilihan makanan yang sifatnya

praktis, mudah diperoleh, harganya terjangkau, rasanya disukai, dan dapat
disimpan dalam jangka waktu yang lama. Penentu standar kualitas wafer
stick yaitu memiliki kadar air yang rendah dan bersifat renyah tetapi tidak
mudah hancur. Salah satu penentu keberhasilan dalam membuat wafer stick
adalah penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku utama pembuatannya.
Substitusi tepung sagu menggantikan tepung tapioka merupakan upaya
diversifikasi bahan pangan lokal yang sejenis yang belum dimanfaatkan
secara optimal.

Diversifikasi pangan adalah salah satu cara adaptasi yang efektif
untuk mengurangi risiko produksi akibat perubahan iklim dan kondusif
untuk mendukung perkembangan industri pengolahan berbasis sumberdaya
lokal.Sagu adalah bahan pangan lokal Indonesia yang mempunyai potensi
cukup tinggi untuk dijadikan bahan pangan alternatif makanan tinggi kalori
selain beras atau gandum. Sagu mempunyai keunggulan komparatif
terhadap bahan pangan lain, antara lain dapat disimpan dalam jangka waktu
yang lama, dapat dipanen dan diolah tanpa mengenal musim serta resiko
terkena penyakit tanaman kecil.

Penggunaan tepung sagu sebagai pengganti  tapioka sebenarnya
cukup prospektif sebagai pendorong diversifikasi pangan, karena sagu di
Indonesia meliputi 850.000 ha yang tersebar terutama di daerah Irian Jaya,
Maluku, Kalimantan, dan beberapa tempat lainnya di Indonesia, dengan
tingkat produksi per hektar per tahun dapat menghasilkan 7-11 ton tepung
sagu kering.Tepung sagu juga memilki IG lebih rendah dari tapioka yang
bermanfaat bagi penderita diabetes dan yang sedang melakukan diet.
Penggunaan tepung sagu diharapkan tidak terlalu berpengaruh terhadap
karakteristik opak wafer stick yang dihasilkan, yaitu warna, tekstur
(kerenyahan) dan rasa wafer stick yang diinginkan seperti yang  ada di
pasaran.

Kata kunci: Wafer stick,diversifikasi, tepung sagu.
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ABSTRACT
Wafer stick is one product which selected because its practical,

easily obtained, affordable price, preferred flavor and can be stored for long
periods. Critical  control point in wafer stick making is has low water
content and crisp characteristics yet not easily broken. Using wheat flour
can contribute wafer stick conformation texture well. Substitution with sago
flour replace tapioca flour is similar local food diversification that has not
been used optimally.

Food diversification is one adaptation effective techniqueto reduce
production risk due to climate change and   conducive to supporting the
development of processing industries based on local resources. Sago is
Indonesian local food that has potential to be used an alternative food high
in calories besides rice or wheat. Sago has comparative advantages for other
foodstuffs that is can be stored for long periods, harvested and processed
constantly and small risk of plant diseases.

Sago application as alternate tapioca actually prospective as
stimulant food diversification, because sago in Indonesia include 850.000
ha scattered mainly in Irian Jaya, Maluku, Kalimantan, and some places in
Indonesia, with the level of production each hectare every year can yield 7-
11 tons dry sago flour. Sago flour also has IG lower than tapioka are
beneficial for diabetics and being on a diet. Sago application in wafer stick
manufacturing is expected not much different from wafer stick
manufacturing generally, such as color, texture (crisp), and taste.

Keywords:wafer stick, diversification,sago flour.
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