Pengembangan Potensi Lokal untuk
Bahan Baku Pangan dan Industri Sebagai
Usaha Meningkatkan Ketahanan Pangan Nasional
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RINGKASAN

Dengan pertumbtnzn perduduk yang tinags, sampsi sat ini kecukupan kelod dan
pmtamrrﬁsmhd'hdﬂﬂﬂﬁﬂ. magih randah. Untuk i, p‘llpﬂi‘luﬂin penngatian sumber
prodein dan karbohidas alternati, sapert ubi kayy dan karo-koran yang tumbuh dengan
Faaike o m}EnnﬁmL Tulisan i melaporkan hasil-hasi paneitian lentang pengembangan
wknolagi pengolahan bahan kkal sebagal Dahan baku pangan dan indusin, dengan
mendorong keunggulannnys dan menekan kekurangannya.

Pa&ﬁ&uﬁaah texknalogl solid state fermentation dengan bakiari asam laktat

bahws uhi kayu dapat diotah menjadi barbagal produk ﬁaﬂhmpamw-
mﬁunm sering i sebut MOGAF inﬂ‘!ﬂ?&ﬂ’ﬁﬁ?ﬁlﬂ fgu), MaupuUn pati masam.
Pmduka roduk lurmeng:w:.rm apiikasi yang lebih luas dibrndingkan produk natil-nya.
separt hmhmﬂi macam e, Kue, roll dan cokles, Setanjuliva penelitian teatang koro-
KOFDEn Teniin hahws heberaps macam koro-korcan mempunyak kandurrgan_
orotain yang cukup lngg: {17-22%) yang didomingl oleh Globulin, Mamur, kandungan
antinutnonal factars dan racun pada korokorasn cukun fingai. Saat ini fslsh dikembangkan
beberana produk yang menghasikan kensentrasl proteln yang tnagl dan eliminasi sifat-
sifat negatf koro-koroan, seperti proteln Isolats, "Protein Rich Flaur”, tactic scid-fermented
legume Rour, processed boans, can tempe koro,

Camikian pula, kar-kan nferor dapat dijacikan sebagat sumber pratin yang
berkslanjutan dengan pengolaban yang lepat. sehingga mendomng ketersediaan proten
yang murah, Sementara kelapa dapat dijadikan sebagsi bahan pangsn mursh mulal
dar minyak; ﬁmlﬂn,i:la'i seqalnya, Berdasarkan hal tersebut, kemampuan behan el
berdasarkan potensi komposisinya snl:mgal punyedia senyawa g mierujuknys sebagal
mﬂ.ﬁaﬁﬁrﬂmw compstitive prodocts unfuk dikerbangkan guna meningkatkan kefahanzn
pangan nasl{mm

Kala kunci (kan, ketohanan pangan, kefams, koro-sorpan, pofens! lokaldan ot kayy

PENDAHULUAN

Terfu.saja, halinl menyebabkan harga kedelal

risis anang baroahan ol idah bermbas
K kopaca kenaikzn barga sejurmian bahan
pangan. Barbagal nagara telah mensonyvars
hasil peraniannys uniuk bakan baku boererg
atal hiofized, sehingga jumlsh ketersedaan
hahan pangan turun dengan tajam. Amerika
Serikat telah mengalihkan lahan-lahan
kedelanya menjadi lahan-lahan j[agung vang
digunakan sebagal bahan baky bioethanc!

marnkel, karerns kEt&rEEEI-ﬂ"It'I'_'.'{'I menjaal
berxurang. Inconesia Juga marasakan
akibalryva, Saal inl, kelar lerjadi kenaikan harga
kecelai hampir dua (2] kali lipal, dari Rp. 3750
manjadi Ro. GE00 salama 2 bulan teraknir di
karoegai dasrah di Indonssis.

Samentara ifu, pencucuk Indones a pada
tahun 2035 diperkirekan akar bertambeh
menjadi dua sali Ipat dand jumlah sekarang,
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mangadi kurang lebih 400 juts jwa. Akibatnya
dalam wakiu 35 tzhun mendatang Indonesia
memarukan lambahan persedizan pangan
lebih dan diza kali persedaan saal ini (Husoda,
2001 Krisls ekonomi yvaryg berkepanangan
juga telah meningkalkan jumish seiompok
mizkin di Indonesia vang mencapai 40 juiz
[(BFS, 2006). dan kemudisn menurunkan daya
beldi masyarakat terhadan bahan pangan. Hal
larsebut jelas akan menyebabkan makin
rapuhnya ketal@anan pangan, karana
akzestibilitas pangan yang serakin menosot
(Pramocya dan Buadijanto, 2001

FPonurunan kelahanan pangan ini juca
ciakiralkar oleh menurunnyas Kemamauan
panyediaan beras dalam nager karana
berbagai alazan sapedi masalzh penciuan
lakan, teradi leveiling off dasi peningkatan
produkiiviias padi dan berbagsl masalah lain.
Apalagi tingkat sonsumsi beras perkapita
sebesar 30,1 kgtahun merpakan tantangan
yang beral. Terwujudnya ketahanan pangan
pada tingkal rumah @ngoa merupakan
kamitmen nasoral, an hanes tercarmin darl
tersad:anya pangan yang cukup beragam
dengan hanga yang larangkau ofah daya bedi
masyarakal dan sarla beranskarsgam
kpnsumsi pangan masyarakal pada lingkat
wilayvah yang barbasis agroesosislemn, dava
dan kondisi sosig! akonomi lokal,

Untuk Hu, Pemsrintzh bersama-sama
masyarakat dan perguruan fingg periu
merancandg strategl bagl pencapalan
swetsambada pangan sehingga mampu
rencukup kenutusan pangan secara mandin.
Mandiri dalam bidang pangan berarti kita
mampy memprocuksl sendin produs-produk
pertanian { pangan yang kits butuhkan.
Pamenuban pangan bagi saliap individa
merupakan poaritas ulama dalam rangka
pembanguman kelahanan pangan yang
imarspakan kormpomaen staleges pembarguran
nasional. Arak pengembangan sislem
katahanan pangan antara lain berbasis pada
k=ragaman sumberdeya bahan pangan dan
budaya lokal (diversifikasi),

Eavang seksli bahwa cukup banyak
sumberdava Ickal yang belum termanfaatan
hingga saat inl, seperti singkong, ubi jalar,
kalapa, sagu, koro-korban atad Kacang-

kacangan dan sabagsinya, Padahal banyak
keunggulan dan sumberdaya pangan tersakbul,
misalnya kemampean kono-koroan dan ubikayu
untuk fumbuh di lahan kering, dan polens
kompoaisi gizinva sebagal penyedia prolam
dan karbohidral ®eunggulan dimaksud dapat
merujukava sebagal comparafive dan
cormpeilive producls. O Indonesia, bahan
pangan ekl i dipandang sebhetah mata aleh
masyarakel, karenzs penvajisnnva yang tidak
manarik. sehinggas menurunkan tirgkat
konsumsinya dan akhimva demand yang
kurang menyehabkan rendahnys produksd.
kefidakberdayaan sumberdaya lokal inl unuk
dianghal 2ebagal banan pangan yvang lebib
mapan, lerutama disebabkan oleh fakior
penguazaan leknologl pangolabannya.
Senagal condoh, whikayu atau singkonyg yvang
di Indonesia selald dianakbirikan ternyata di
Thailand dan sekarang al Vielnam dapat
menghaszilkan devisa yang sanget basar,
karans kamampuan ragara ersaaut mengalsh
manjadi puluham produk turunannys.
Sementara di Indonasia, sshagian besar
singkang hanva diclah menjadi fapioka.

Berdasarkan alasan iersebut, perlu
adanya ussha uniuk mengembengkan procuk-
produk pangan herhass bahan oksl, miszinga
bubir umbi instANT untuk makan pagi yang
lebiby kaya nutrisi melalul fortifikasi dengan
bahan-bahan lokal, dan meningkatkan added
value-riva berupa penyalian secara instan,
sehingga dapal diperaleh aleenail pangan
pokck beras, dan dapa: membarikan nilai
lambah umbi-umbian dan bahan basil
peranian lokal serfa dapal meningkatkan
keasjahieraan masyarakat patani.

Artked ini @5an mengeiergahkan heberapa
conbah produk pangan dan bahan lokal erssbut
yang diprosas dengan eknolcge yang letah
dikembangkan, separi (1) Modifed Cassava
Four (MOCAF) dari singkong, {2) Madu
kelzpa, Galakiomanan, dan diglary liber davsi
ampas kelapa, {3) Profain Sich Rour {PRF},
Legume Flgur, dan interaksi prolein-
palieakarids dar korckoroan, (4 Protein
fungsional dan karn.
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. MODIFIED CASSAVA FLOUR (MOCAF)

DARI SINGKONG

Pengembangan singkong margads praduk
yang thowyib sehingga mempunyal addec
value tinggl telzsh dilgksanakan dengan
menggunakan prinsip-prinzip bictekncicgl
FProduk orsinal yang telsh dihasilkan dari
sngkondg adalah Medifed Cassava Four (biasa
dizenut MOCAR) vang manggunakan teknik
lermestasi dengan miksobiz baksen asam kakiat
(BAL). Teknokogl nl teringpirasi oleh feknologi
paca pembuaian galol makanan Indonesia
azli dari singkeng dan cassava sour starch
dan Brazil,

Mikroba BAL vang digunakan sebagal
inckulum akarn menghasikan anzirn pektinots
dan sedlulalitic vang dagal menghancurkan
dinding sel singkong. sademikiat rupa
sghinggs tarjadi inerazi granuia pall. Proses
lineralizasi ini akan menyebabkan perubahan
karaktanstii dar tepung yang dihasilkan banepa
naiknya visknsilas, kamamauan gelasi, daya
rehidraasi dan seonudanan melsrot. Selanjuinga
crania pat tersebt akan mengalami Ridreéss
vang menchasiltan monasakarida sebagai
bahan hakuy untuk menghasikan aaam-asam
ciganik, Senyawa azam Ini akan erimbibisi
dalam banan, dan ketika baban tersebot diokah
skan dapal menghasikan arema dan citarssa
khas warng dazat menutupi aroma dan cdagrasa
sirngkoag yang kurarg sedap caendarang Udax
Menyenangkan KOnsumean, Selama prases
fermeritasi terjadi puks penghilangan komponen
perimbul warma, sepedi pigmen (khususnya
pada kstela kuning), dan protain vang dapal
mienyababkan wama coklal ketika pamanasan,
Dampakayva adalah warna MODAF vang
difasilkan labeh palit jika dibandingkan cengan
wrams Epung singkong bigsa.

MOICAF mampunyai karakienstik varg
khas, sargal barbeda dengan tepang =ngkong
biasa (baca: gaplek) dam pati ienicka. Hasil dji
visknsitas pasta panas dan dingin pada
Eratender Anningraph terhadap MOCAF yang
dinasitkan menunjukkan bamwa semakin lama
lermeniasl maka viskcsilas EAsia panas dan
dingin akan semakin maningkal. Hal i
mungkin disababran kareng salama
fermantasi mikmobia akan mandegradasi
dinding sl yvang manyvebabkan pab dalam sal

keluar. sepert diturjukkan dar has| Scanning
Electron Microscaps (SEM). Satanjuinya
dihandingkan dengan pali lapioks; visxosiios
MOCAF I2kih rendah. Hal ini karena pada
fapioks komponen pati mercakup hampir
seluruli bahan kering, sedangkan pada
MOCAF, jumtah kamponen selain pati masih
signilikan. Mamun demikian, dengan lama
fermanilasi T2 jam didapatkan produk MOCAF
VENg mampunyai viskositas mendekal bpaka.
Hgl ini dapal dipahami bahwa, dengan
fermmentas: yang lama maka akan samakin
banyak s=! singkong yang pecah, sabingga
liberazsi granula pati menjadi sangat ekstensid

Sifat-zifal ini jelas akan berpengarub
fernadap aplikasi dzn rasalah-masalah feknis
gelama pergolahan. Dengan liberasi pati
MOCAF akan lekih mudah membentuk

jaringan liga dimensi antar komponen,

sohingga mendorang Lmbulhya konsisiens
vanyg balk darl procuk; [ka disardingkan
dangan lepung singkong blasa, Selanjutnya
inarasi pall mi juga memdababkan kamampuah
mengikat air maningkat. dan mendorong
Yamudahan ierdisparsinys butir-butir fspung
nada sistemn pangan. Di lain pihak, MOCAF
hisanlzh seperd fapicka vang granuda pafinya
zempurna Erliberasi. Dengan demlkian, fidak
teradl penstwa celalinisast sempurng vEndg
manyetabien peningkatan vissosias dan daya
gelasi yang Unggl setelah kondisl dingin,

Karaktenstik inl membiat MOCAF sangat
idesl digunakan sebagal hod fngredient dari
produk-produk kesng dan sami basah, MOCAF
cocok sekali unluk biskuit cake donut,
sAamplran rall, campuran mis, Dasa, empsk-
ampek dan kue-kue Dasan dan sebagainya.
Sahinggs sangzl berpotensi sebagai produk
mcdem panyanding dan komplamen fepung
berms, dan tapurg gandum

Selanjutnys, MOCAF inl mempunyai
heherapa sspek kesehatian yang cukup
menanjal, sepeti bebas gleten, kaya serat
dan mudsh diforifikas] (Gambar 1), Ketiadaan
gluten menjadikan produk vl baik unluk
pendaniy aulis dan Bdak manyababkan alargi
vanrg lerkadang muncul =ebagal gkibat
mgrkansumsi gluten. MOCAF juga kaya akan
saral sehingga mempunyai effak sabagai pra-
hicdik yang membaniu pertumbuhan mikrobia

Ea ' LS T
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mranguilungkan dalam perul, dan cocok urilok
penderita dizbetis, Benfuknya yang teping
clengan kandungan gab vang tnggl manjadikan

Dengan menggunakan enzim sellulase
dan protease, dari ampas kelapa tersebul
dapal dihasilkan Madu Kelapa, Salaklomannan

F

Gambar 1. Aspak kesehatan dari MOCAF

PQCAF mudah Lntuk diforifikas) dengan za:-
zat gz wang lain, sesual dengan kebutuban
dar praduk

. MADU KELAPA, GALAKTOMANMAN
DANM DIETARY FIBER DAR| AMPAS
KELAPA
Sebagal negara kepulauan tarbesar,

Indonesia memiliki kabun kelapa (Cosos
nucifarg) tarluas di dunia, yailu 3745000 i,
Harnpir selururnys sdadab perebunan rasyst
cian mefupakan simiser pandg hasilan sexitar
cua sefengah juts keluarga petani. Salah satu
tndustri yang manggunaken kelapa sebagal
bahan kaku adalah Induste Virgn Cocoeul OHl
MCOH varg saat ini mengalami kemunduran
karena mroducl pasiioning vang tdak tepal,
yailu menjadikannya sebagai ohal bukan
pangan. Dalam proses pembuaian VGG
malode cold pressing akan dinasitkan produk
semping berupa ampas kelaps yang
mangandung prataein dan sared Ungdi, sehingga
aEngat potensial untuk dEembangkan Dorbags
ragam praduk yang thoynnh

» Good far s
s Mon-aeegan food

dar Distery Fibar Maduw Kalapa adalaky produk
sondersat darn hasid ekbraksi yang melibatkan
iekanan tinggi dan anzim scllulasa.
Dangan proses ini, dinding sel yang berupa
selulosa akan didegradasi dangan divban
menjadi gula sederhana. Degradasi dinding
sl in juds akan menyebatkan ferbebasnya
profain dan minyak yang ersisa setelan
ektraksl V3O, Pada dinding sel daging kelapa
lerdapat jenis polizakarida galaktomannan
vang tersusun dari rantal mannosa dan
galzktosa. Senyvawa ini juga akan leroehas,
Seltelah proses pemekatan, maka akan
larbentuk Mady Kelapa yang resanya sangal
khas, yaltu mans gurih, dan berbertuk pasia.
Hasil penglitian menunjukkan produk ini
memguryal kemampusan sebacal peagemuisl,
pambentuk bulb, dan mempunyal kelanitan
vang inggi. Ini berarl madu kelapa dapal
herperan sabagai focd additive uniuk
menghasitkan makanan yang lebih thownk,
vaitu! mengembargkan roti. menghaluskan
tekatur cake den berbagai aplikasi pada indasin
pangarn

Edizn b, b3 11 Ao -Qupn/ 24000
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Jika proses pembeatan Madu Belaps ini
diteruskar dengan manggunakan enzim
proteass, maka akar: dibasilkan Galakiormanan
murnl. O ndustsi makanan, saryawa ni Diasa
dinakai sebacai pengourmaal. Pada industn as
krim, gala%iormannan membuat as lidek cepal
mencair Selain e, 1|3 jugs digunakan alsh
industi pembuatan kesu, huah kalengan, dan
bumbu salad. Hasil penelitian Suryana (2003)
menunukkan izolate galastamanan ampas
kelapa dapat mencegah kaenakan kadar
kotesterns) semm keling sebesar 7, 3% setelan
26 har, dan 13,2 % setelah 52 har.
Dibarsdingkan dengan ProLipid, vallu satah

Esclwana cald

R bl
1] L]
w
g .
i

gaty obat penurun <olesterol Yang diparoleh
d: pesar, yang dapat mencagah kenaikan kadar
ketastercd serum kelinc sebesar B.6 % setelah
28 harl, dan 9,2% setelah 52 hari, Isolat
galakiomannan ampas kelapa jugs
barpengarah rhadap pencagahan kenaikarn
kadar LOL, HEL, trgliserids serum kalin sera
kenaikan barat kelingi, Hasi penalifian penuwis
juca meenunjukkan bamhea senyawa inl dapat
mengnambat pertumbuban mikrobia yang
jzhat, wainu Eschenchiz colidan Sacilus careus,
dan mendorcng tumbubnya BAL, sehingga
sangat balk urluk memnadi probiotik
(Eamoar 2},

Bacillies oRfeUs

H- fraviay

Kapbw = Aqurabicest, &= 1000 pait, 5 - 2530 ppn
o =.oUd ppr, O = 1000 pEm

Gambar 2. Liji antimikrobial galactomannan kelapa pada B, Cell dan B, Cereus

Gambar 3. Roli iswar yang elah diperkaya
diztary fiker dan kelapa

Sedangkan vasil akhir darl proses ind
adalah diefziy fher vang benisa 1epung halus,
Sebagal fibar produk ini sangat baik urtuk
muemparbaiki penczernakan manudsia bila
cakofsurtel, Produl shi dapat digurakan daiam
produk rob fEwar, caka dan biskuit Gambar 3
rranunjukkan produk roti @awar vang telah
diperkaya disfary fiker darl kelaps

N PROTEIN RICH FLOUR [PRF), LEGUME
FLOUR DAN INTERAKSI PROTEIN-
FOLIBARARIDA DARI KOROD-KOROAN
O lahan kerdng Indonesia jugs banyak

fercapat naman keso-koroan, separti kamak,

kratok, kKo wedis, koo bengus, bancis, kapr,
dan koro pedaryy yany mudah dibudidayakan
dar preduklivitas bijl ksringnya cukup tinggi
sekilar 800 <800 kgiha pada lahar kering.

PAMNGAN 41
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Dilinjau dari kandungan prodein dar polena
pengembargantya, pemanfaalan prolsin dan
karbonidral koro-koroan memounyai harapan
vang ceran. Biji kora mangandung protein
cukup imggi, yaru sekitar 18 -25%. Sedangkan
kandungan lemaknya sangal rendah, vaitu
antara 0,2 3%, dan kandungan karbohidratnya
palatil lnggi, yaitu 50 -60%. Kandungan protein
vang tnggi, menjadikan pratein kora-Koroan
mempunyai potensi zebagai alternalil
penggantl protein hewani, sebab
keseimbangan asam aminonya sangat haik,
diar bic-avallabiifas finrggi. Koro-5oro ini t=lah
terbukll dapal mangoantikan kadelai sehagai
bahan baku lempe, seperti terlibat pada
Cambar £,

polizakarda-protain, yailu menginteraksikan
artara kedua bahan tersebut pada suasana
tertanlu. Praduk intaraksi inl bersifat sangat
plazlis, lzyaknya lemak, danmempunyal dava
amuls| yang sangai tinggi, Cocok uniuk
dijadikan lemak tinan unmk perderita obesilas
fapi ingin tetap makan lce cream, misalnya.

Y. PROTEIN FUNGSIONAL DAM IKAN
INFERIOR
Irdanesia kaya akan hasil penkanan,
tetapi sebagian belum dimanfaatkan secara
optimal. terbukti dengan banvaknya produk
ixan inferior dan kan yang lerbuang sawaklu
panen raya. Dengan kandunagan pratein vang

Gambar 4. Tempa dan Kore kratck (Phassolus (wnatus)

Produk origingl perulis dan kero-korasn
adzlah FRF yang herupa tepung dengan
kandungan protein mencapal 5004, meniadi
Bukt kemungkinan koro-koroan dikembanokan
sebagal sumber protain, PRF dapat digunakan
sebagal sumber proteln pada makanan sosis,
muggel. Disxull kaya protein, atad aniul
campuran pambualan bubur ayam. Produk
yang menggunakan eknolegi lebih rendah
cari PRF adalah Legurne Flowr, vaitu spung
koro dangar citarasa nefral, Sedang produk
vang berteknologi inggi, adalah produk reaksi

tinggl, ikan inferler ini berpotens| uniuk
dikembargkan menjadi protein funosional
sebagal baban tambahan makanan, vang
rebanyakan masih impor dari negara lain
Dengan meénguazal teknalogl lersebul
diharapkan dapal dikembangkan prodei-based
Food additives darl tkan yang murah can
lgrsedia i Indonesia, sehingga capal
menguiangl kelarganiungan akan bahan
fambahan makanan dari nagara lain,
meningkatiken nifai exonomi den kessahbarsan
masyaskat,

Edisr Mo, 54XV 1LAprl-Jond 2004
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Dengan menggabungan teknik ekiraksi
enzimatis dan litik isoelekirk, proiein kan
inferigr dapat dimanfzatkan dengan baik,
Seielah proses hidrodsis berlanasung, empal
fraksl akan dinazilkan dengan menggunekan
penyaringan dan sertrifugasi, vaitu fraksi douri
dan protein strama, lemak, protein hidrodisat
dan miofikril. Hasil penalifan menunjukkan
hahwa setigp fraksi mampunyal Karakienstik
yang berbedabada, sahingga dapal pula
digunakan sabagai bahan baku berbagai
prociuk pangan yang mamponys Kasakles yang
herbeda pula. Protsin hidroisal vang dibasiikan
dapat diqunakan sebacgal bahan baku pada
prociuk seasoning, kecap dan pedis. Sadangsan
micfibril vang dibasilkan unik oroduk baksa,
sos5is dan nugget (Gambar 3). Uniux dur dan
protein-siroma yang dihasilkan dapal manjadi
Brahan pembuatan celatin.

{epal, berbagal sumber pratein dan karbohidrat
alternatif dapatl dangan mudah diperolah di
Indonesia, saperti uhi kayu darn Kopo-Karoan
varg wembuh dengan batk di lehan manginal,
lkan inferor dan kelapa. Teknalogl zafid siafe
farmantation dengar bakier asam kakiat dapst
digunakan untuk memproduksl tepung ubl
kayu termodifiasi yang serng di sobut MOCAF
(odified cazsava fowr), maupun pali masam.
Frodok-praduk ini mempunyai aplikasi yang
lzmih lyas dibandingkan produk natif-nya,
sepert berbagai macam mia, kee, roli dan
cokles, Sedanckan, koro-koroan mempuryai
kandungan protein yang cukup tinggi (17-
£2%), sehingga sangat baik untuk alternatif
gurnber protein. Bahan ini dapat diproses
ranjadl berbagas produk vang bermanfaat,
sapert protein sclate, "Protein Rich Floaur”,
faclc aci-fermented legume Row, processen

Gambar 5, Beberapa produk yvang berasal der micfbril ikan infarios

Teknolpgi yang dihasiftkan dari panalitian
ini sangal rmemungkinkan untek diterepkan
karema kemudahan dar nilai ekonami yang
fingai. Mamun demikizn, sebelurn diterapkan
perlu studi lekih lanjut t2intano aspek-aspek
Iekpiz vang lerkait dengan pemilihan jenis kan
dikaitkan cengan kelerzedian bahan baki,
can beberapa ansksis entang aplikas! produs-
produk-riva ke pasar,

V. PENUTUP
Crengan menggunaian weknologi yang

baiarns, dan bampe koro. Dedmikian pois, ikan-
ikan mferior dapat dijadikan sebaogi sumbear
protein yang barkelznjulan dengan penoalahan
yang tepat.

Sermmeniarz kelapa dapat diadikan sebagal
behan panaan murah mulsi dan minvek, progein
dan seratnya, Dengan demikian, kemanpuan
bahan lokal berdasarkan potensi kormpesisings
sebacal panyveda senyawa Qi2 merdjuknys
sabagai comparative dan compalilive producis
untuk dikembangkan gura meringkatkan
ketshznan pangan nasicnal.
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