
  

 
Moluccas Health Journal, Vol. 7 No. 1 (April, 2025), No. Hal 1-3   
ISSN 2810 - 0034 (Cetak), ISSN 2686 - 1828 (Online) 
https://www.ojs.ukim.ac.id/index.php/mhj/index 

 

1 

 
Vol 7 No 1 
April 2025 

Analisis Kandungan Karbohidrat, Lemak, dan Protein dalam 

Tepung Sagu Batu Goyang, Aru Selatan 
 

 

Isak Roberth Akollo1*, Alberth Akollo2, Vernando Yanry Lameky3 
1,3 Jurusan Keperawatan, Fakultas Kesehatan, Universitas Kristen Indonesia Maluku, Jln Ot Pattimaipauw, Indonesia   
2 Gereja Proestan Maluku, Ambon, Maluku 

 
DATA OF ARTICLE: 

Received: 24 Februari 2025 

Reviewed: 08 Maret 2025 

Revised: 08 April 2025 

Accepted: 08 april 2025 

 

*CORRESPONDENCE:  

robijournal@gmail.com 

 

Abstrak  

Pohon sagu banyak tumbuh di kawasan Asia Tenggara, termasuk wilayah 

Maluku, Indonesia. Pohon sagu dapat dimanfaatkan sebagai salah satu sumber 

pangan lokal. Masyarakat Maluku telah memanfaatkan sagu sebagai bahan 

pangan dan diolah menjadi papeda, sinoli, serut, bagea, dan sagu tumbu. Salah 

satu daerah di Maluku yang menjadi tempat tumbuhnya pohon sagu adalah 

Kepulauan Aru. Pohon Sagu telah dimanfaatkan oleh masyarakat Aru sebagai 

sumber pangan lokal dan telah dikonsumsi sehari-hari. Sampai saat ini belum ada 

riset yang dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi Sagu asal Pulau Aru. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi kandungan gizi 

Tempung Sagu asal Pulau Aru, Provinsi Maluku. Penelitian ini dilaksanakan di 

dua tempat yaitu di Desa Batu Goyang, Pulau Aru dan Balai Standarisasi dan 

Pelayanan Jasa Industri Ambon. Pembuatan tepung sagu dilaksanakan di Desa 

Batu Goyang, Pulau Aru. Analisis kandungan gizi pada sagu dilaksanakan di 

Balai Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri Ambon. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa tepung sagu asal desa Batu Goyang, Pulau Aru mengandung 

Karbohidrat, lemak, dan protein. Karbohidrat memiliki komposisi yang paling 

tinggi dibandingkan lemak dan protein.  

Kata kun  Kata Kunci: Pulau Aru; Komposisi Gizi; Tepung Sagu  

 

 

PENDAHULUAN 

 

Pertumbuhan penduduk yang pesat sering menimbulkan diikuti oleh permasalahn seperti ketersediaan 

bahan pangan. Hal ini terjadi karena pertumtuhan penduduk diimbangi oleh ketersediaan bahan pangan yang 

cukup. Permasalahan ini terjadi di seluruh wilayah Indonesia, karena pada umumnya masyarakat mengutamakan 

beras sebagai bahan pangan pokok.(1) Padahal ada sumber pangan lain yang dapat dimanfaatkan yaitu sagu yang 

dihasilkan dari pohon sagu.(2) 

Pohon Sagu dengan nama latin (Metroxylon sp) tergolong ke dalam tanaman palmae yang banyak 

tumbuh di kawasan Asia Tenggara termasuk Indonesia.(3–5) Tanaman ini banyak ditemukan di wilayah Maluku 

dan Papua.(1) Selain itu, tanaman ini juga dapat ditemukan di wilayah Sulawesi Tengah, Sulawesi Selatan, 

Kalimatan Barat, Jambi, dan Riau.(6) Tanaman ini banyak ditemukan di daerah rawa air tawar, rawa bergambut, 

daerah aliran pinggiran sungai, di area sumber air, dan hutan-hutan rawa. (1,7) Pohon sagu merupakan salah 

satu sumber pangan lokal yang terdapat di daerah Maluku, Papua, dan Sulawesi.(1) 

Pohon sagu adalah salah satu tanaman yang dapat menjadi sumber pangan domesik yang dapat 

mendukung ketahanan pangan nasional. Sagu sebagai salah satu hasil pangan lokal dapat mengganti beras, yang 

berpontensi mendukung kemandirian pangan di Indonesia.(3) Sagu merupakan makanan pokok bagi masyarakat 

Maluku, Papua, Mentawai, dan daerah lain di Indonesia.(8) Sagu dapat diolah menjadi berbagai bentuk olahan 

menarik. Olahan tersebut seperti tepung sagu, mie, kue, dan lain-lain.(3) Masyarakat Maluku telah 

memanfaatkan sagu sebagai bahan pangan lokal untuk membuat berbagai makanan dan olahan seperti papeda, 

sinoli, serut, bagea, dan sagu tumbu.(1) 

Salah satu daerah di Maluku yang menjadi tempat tumbuhnya pohon sagu adalah Kepulauan Aru. Pohon 

Sagu dimanfaatkan oleh masyarakat Aru sebagai sumber pangan lokal yang dikonsumsi sehari-hari. Akan tetapi, 

belum ada riset yang dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi Sagu asal Pulau Aru. Manfaat analisis 

kandungan gizi Sagu akan memberikan informasi tentang kandungan karhodirat, protein, dan lemak sebagai 

sumber gizi yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan lokal atau alternatif yang mendukung ketahanan 

pangan di Pulau Aru. 

https://www.ojs.ukim.ac.id/index.php/mhj/index
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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi kandungan gizi Tempung Sagu asal Pulau Aru, 

Provinsi Maluku. 

 

METODE 

 

Penelitian ini dilaksanakan di dua tempat yaitu di Desa Batu Goyang, Pulau Aru dan Balai Standarisasi 

dan Pelayanan Jasa Industri Ambon. Pembuatan tepung sagu dilaksanakan di Desa Batu Goyang, Pulau Aru. 

Analisis kandungan gizi tepung sagu dilaksanakan di Balai Standarisasi dan Pelayanan Jasa Industri Ambon. 

Pembuatan tepung sagu melalui beberapa proses. Proses tersebut adalah sebagai berikut. 1) Pemanenan 

pohon sagu. Pohon sagu ditebang dan diambil bagian batangnya. 2) Pengupasan batang sagu. Batang pohon sagu 

dikupas kulitnya. Bagian yang masih utuh dipotong mnejadi beberapa bagian agar lebih mudah diolah. 3) 

Pemarutan. Isi pohon sagu diparut atau dihancurkan hingga menjadi bagian-bagian yang kecil. 4) Penyaringan. 

Isi sagu kemudian diremas dan dicuci dengan air bersih kemudian disaring.  5) Pengendapan. Air yang telah 

disaring dan mengandung pati dibiarkan mengendap. Dalam pengendapan air akan terpisah dari pati sagu. 6) 

Pengeringan. Setelah diendapkan, air dibuang dan pati sagu dikeringkan di bawah sinar matahari. Setelah 

kering, pati sagu akan berbentuk seperti tepung.  

Analisis kandungan gizi. Kandungan gizi sagu dianalisis di Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa 

Industri, Ambon. Kandungan gizi yang diukur adalah karbohidrat, lemak, dan protein. Analisis untuk 

mengetahui kandungan gizi dalam penelitian ini menggunakan metode analisis proksimat. 

 

HASIL 

 

Tabel 1. Menunjukan analisis kandungan gizi tepung sagu menunjukan bahwa tepung sagu. Kandungan 

gizi tepung asal batu goyang, Aru Selatan adalah Karbohidrat, lemak, dan protein.  

Tabel 1. Kandungan Gizi Tepung Sagu  

asal Batu Goyang, Aru Selatan 

Parameter  Hasil Uji (%) 

Karbohidrat 68,03 

Lemak 2,71 

Protein 0,16 

     Sumber: Data primer 

Nilai gizi tertinggi yang terkandung di dalam sagu adalah karbohidrat dan paling rendah adalah protein. 

Karbohidrat yang terkandung di dalam sagu adalah 68,03%. Lemak yang terkandung di dalam sagu adalah 

2,71%. Protein yang terkandung di dalam sagu adalah 0,16%. 

 

 

PEMBAHASAN 

Hasil analisis menunjukan bahwa kandungan zat gizi tepung sagu asal Batu Goyang yang paling tinggi 

ke yang paling rendah adalah karbohidrat, lemak, dan protein. Sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat 

yang dapat dikonsumsi oleh manusia.(9) Karbohidrat adalah senyawa yang terdiri dari karbon, hidrogen, dan 

oksigen.(10) Fungsi utama karbohidrat adalah sebagai sumber energi utama untuk tubuh manusia.(11) Kebanyakan 

karbohidrat yang dikonsumsi oleh manusia adalah amilum atau pati yang terdapat di gandum, jagung, beras, 

kentang, padi, dan lain-lain.(10) Salah satu jenis karbohidrat adalah polisakarida dan salah satu jenis  polisakarida 

adalah pati.(11) Jenis karbohidrat yang terkandung di dalam sagu adalah pati.(1) Hasil penelitian ini sama dengan 

beberapa penelitian lainya yang menunjukan bahwa nilai gizi yang paling tinggi adalah karbohidrat yaitu 

penelitian oleh Putri et al (48,96%)(1) dan Murtias et al (91,76%)(12).  

Hasil penelitian menunjukan bahwa sagu asal Batu Goyang, Aru Selatan memiliki kandungan 

kaborhidarat yang cukup tinggi. Kandungan karbohidrat di dalam sagu dipengaruhi oleh tempat sagu tersebut 

tumbuh. Lingkungan seperti daerah berlumpur, tanah kaya akan mineral dan bahan organik, air tanah berwarna 

coklat, air tawar, dan pH tanah agak asam. Pohon sagu yang tumbuh di daerah yang kekurangan air tawar 

memiliki kandungan karbohidrat yang rendah.(13) 

Tanaman sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat dan berperan penting dalam diversifikasi 

pangan untuk mendukung kestabilan tanaman pangan.(14,15) Kandungan karbohidrat yang cukup tinggi di 

https://www.ojs.ukim.ac.id/index.php/mhj/index
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dalam sagu asal Batu Goyang dapat dijadikan sebagai salah satu bahan pangan yang layak dikonsumsi. Sagu 

dapat digunakan sebagai bahan pangan untuk memenuhui nilai gizi. Masyarakat desa Batu Goyang sering 

mengkonsumsi sagu yang diolah menjadi papeda atau dibuat sinoli. Keterbatasan dalam penelitian ini adalah 

tepung sagu yang digunakan dalam analisis merupakan tepung sagu yang telah berusia 1 bulan.         

 

KESIMPULAN 

 

Kandungan gizi  yang terdapat di dalam sagu asal Batu Goyang, Aru Selatan adalah karbohidrat, lemak, 

dna protein. Karbohidrat memiliki komposisi yang paling tinggi dibandingkan lemak dan protein. Kandungan 

karbohidrat yang cukup tinggi di dalam sagu asal Batu Goyang dapat dijadikan sebagai salah satu bahan pangan 

untuk memenuhui nilai gizi. 
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