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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk dessert tiramisu bebas
gluten (gluten-free) dengan memanfaatkan umbi lokal berupa tepung singkong
sebagai bahan substitusi ladyfinger berbasis terigu, serta menganalisis preferensi
masyarakat terhadap produk tersebut. Pendekatan yang digunakan adalah deskriptif
kuantitatif dengan melibatkan 22 panelis yang terdiri dari 20 orang berpengalaman
di bidang dessert dan 2 expert chef. Pengujian dilakukan melalui uji organoleptik
pada aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan. Hasil uji organoleptik
menunjukkan rata-rata keseluruhan sebesar 4,46 (kategori sangat suka), dengan rasa
memperoleh skor tertinggi (4,59) dan warna memperoleh skor terendah (4,27).
Analisis kuesioner preferensi menunjukkan mayoritas panelis mendukung inovasi
penggunaan umbi lokal sebagai bahan substitusi gluten-fiee pada tiramisu. Temuan
ini mengindikasikan bahwa tepung singkong dapat dijadikan sebagai alternatif yang
layak dalam pengembangan dessert tiramisu gluten-free yang diterima secara
sensorik dan diminati oleh konsumen yang menjalani gaya hidup sehat.

Kata Kunci: Gluten Free, Preferensi Konsumen, Tepung Singkong, Tiramisu, Uji
Organoleptik

Abstract

This study aims to develop a gluten-free tiramisu dessert product using local
cassava flour as a substitute for wheat-based ladyfingers and to analyze community
preferences for this product. A descriptive quantitative approach was used,
involving 22 panelists, consisting of 20 experienced dessert experts and two expert
chefs. Testing was conducted through organoleptic tests on color, aroma, taste,
texture, and acceptability. The organoleptic test results showed an overall average
0f 4.46 (very liked), with taste receiving the highest score (4.59) and color receiving
the lowest score (4.27). Questionnaire preference analysis showed that most
panelists supported the innovation of using local cassava as a gluten-free substitute
for tiramisu. These findings indicate that cassava flour can be a viable alternative
in developing a gluten-free tiramisu dessert that is sensorially acceptable and
desirable to consumers pursuing a healthy lifestyle.

Keywords: Gluten-Free, Consumer Preference, Cassava Flour, Tiramisu,
Organoleptic Test

48



Nicole Eleanore Lee, Pengembangan Produk Dessert Tiramisu Gluten Free
Berbasis Umbi Lokal

1. PENDAHULUAN

Kesadaran masyarakat terhadap kesehatan telah mengalami peningkatan yang
cukup pesat dalam beberapa tahun terakhir. Masyarakat, khususnya generasi milenial
dan Z, mulai memperhatikan kondisi kesehatannya dengan mengubah pola konsumsi
makanan, salah satunya dengan mengurangi konsumsi tepung (gluten). Fenomena ini
memberikan dorongan pada inovasi produk kuliner yang memperhatikan konsep
gluten-free (Limierta & Efendi, 2025). Tingginya prevalensi berbagai penyakit akibat
pola makan yang kurang sehat telah mendorong masyarakat untuk menjadi lebih
selektif terhadap asupan nutrisi sehari-hari (Chrisli, 2025). Bagi individu yang
mengidap penyakit celiac, yaitu suatu kondisi autoimun di mana konsumsi gluten dapat
merusak lapisan usus halus, maupun mereka yang memiliki sensitivitas gluten non-
celiac serta alergi gandum, menghindari protein gluten menjadi sebuah keharusan
medis. Jika dikonsumsi, gluten dapat memicu berbagai gangguan kesehatan serius
seperti peradangan sistemik, gangguan pencernaan kronis, ataksia gluten yang
menyerang sistem saraf, hingga reaksi alergi berat seperti anafilaksis. Selain itu,
konsumsi gluten pada individu yang rentan sering kali bermanifestasi dalam bentuk
gejala klinis yang mengganggu kualitas hidup, seperti kembung, nyeri sendi, kelelahan
kronis, dan penurunan fungsi kognitif atau brain fog. Kondisi ini meningkatkan
kebutuhan akan produk gluten-free yang aman, sehingga membuka peluang besar bagi
industri pangan untuk mulai mengoptimalkan pemanfaatan bahan pangan lokal berbasis
umbi-umbian yang kaya karbohidrat kompleks serta secara alami bebas gluten
(Dwiamanta et al., 2024).

Pemanfaatan umbi-umbian sebagai alternatif tepung terigu merupakan langkah
strategis untuk mewujudkan diversifikasi pangan berbasis kekayaan hayati lokal sesuai
amanat Peraturan Presiden No. 22 Tahun 2009. Berbagai jenis umbi-umbian seperti ubi
jalar, talas, garut, dan singkong memiliki karakteristik fisikokimia yang potensial untuk
diolah menjadi tepung pengganti terigu, di mana setiap jenisnya menawarkan
keunggulan fungsional yang berbeda bagi industri kuliner. Namun, di antara berbagai
pilihan tersebut, singkong dipilih secara spesifik dalam penelitian ini karena
keunggulan karakteristik teknisnya yang sangat mirip dengan terigu dalam berbagai
aplikasi produk bakery. Singkong memiliki kandungan pati yang tinggi dengan
kemampuan gelatinisasi yang baik, serta profil warna yang netral sehingga tidak
mengganggu estetika produk akhir. Selain itu, ketersediaan singkong yang melimpah
sepanjang tahun di berbagai wilayah Indonesia, kemudahan dalam proses pengolahan
menjadi tepung (seperti tepung mocaf atau pati singkong), serta harga yang relatif
ekonomis menjadikannya bahan baku yang paling efisien, skalabel, dan kompetitif
untuk dikembangkan sebagai substitusi terigu guna menjawab tantangan gaya hidup
sehat dan ketahanan pangan nasional.

Salah satu dessert yang sedang populer adalah tiramisu, makanan penutup asal
Italia yang berbahan dasar kopi, ladyfinger, krim, dan taburan kakao. Bahan dasar
utama tiramisu yaitu ladyfinger mengandung gluten. Oleh sebab itu, penelitian ini
mengembangkan tiramisu dengan mengganti /adyfinger berbasis terigu menggunakan
tepung singkong (singkong) sebagai bahan gluten-free yang sesuai secara tekstur dan
rasa (Kirana, 2023). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengembangan produk
dessert tiramisu gluten-free dengan memanfaatkan umbi lokal sebagai bahan baku
utama, serta mengevaluasi preferensi masyarakat terhadap produk inovasi tersebut.
Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini akan membahas mengenai proses formulasi
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dan pengembangan produk dessert tiramisu berbasis umbi lokal sebagai alternatif
pangan sehat yang bebas gluten, sekaligus mengkaji tingkat penerimaan sensoris dan
minat beli konsumen terhadap produk tersebut. Melalui pendekatan ini, penelitian
diharapkan dapat memberikan kontribusi signifikan secara akademik melalui
pengembangan literatur pangan fungsional, secara praktis sebagai acuan bagi industri
kuliner dalam memanfaatkan potensi umbi lokal, serta secara sosial-ekonomi dalam
mendukung upaya diversifikasi pangan nasional sekaligus meningkatkan nilai tambah
bagi kesejahteraan petani lokal.

2.  LITERATURE REVIEW

Berbagai penelitian telah dilakukan terkait pengembangan dessert gluten-free
berbasis bahan lokal. Lestari & Nurhidayati (2025) mengembangkan cream puff dari
mocaf dan tepung umbi garut dengan filling pastry cream dan kacang merah. Dengan
metode eksperimental rancangan acak, hasil menunjukkan produk berkontribusi 15,2%
terhadap kebutuhan zat besi remaja putri. Anggareta (2022) mengembangkan dessert
box pandan berbahan tepung singkong sebagai produk gluten-free alternatif bagi
penderita celiac. Melalui uji organoleptik kepada 25 panelis, kualitas rasa, warna,
tekstur, dan aroma dinilai baik, dengan 92% responden menyatakan produk ini menjadi
inovasi baru dalam dunia kuliner.

Azizah & Rahmawati (2024) mengembangkan GaruBite, snack bar berbasis umbi
garut bebas gluten dengan metode Research and Development (R&D). Yuliana et al.
(2025) meneliti chiffon cake gluten-free berbahan tepung uwi putih dan mocaf,
menemukan bahwa tepung uwi putih memberikan hasil lebih baik secara fisikokimia
dan organoleptik dibandingkan mocaf. Dessert adalah makanan penutup dengan rasa
khas (manis, segar, asin, atau gurih) yang terdiri dari dua jenis: cold dessert dan hot
dessert. Dessert gluten-free didefinisikan sebagai produk dessert yang tidak
menggunakan bahan mengandung gluten. Gluten merupakan protein pada biji-bijian
yang berdampak negatif bagi penderita celiac dan intoleransi gluten (Nurmiati et al.,
2024). Permintaan dessert gluten-free meningkat seiring dengan meningkatnya
kesadaran masyarakat akan gaya hidup sehat.

Tiramisu merupakan hidangan penutup asal Italia dengan tekstur lembut, manis,
dan pahit. Nama "tiramisu" berasal dari bahasa Italia "tirami su" yang berarti
"semangati aku," merujuk pada kombinasi kopi dan gula yang memberikan rasa
semangat (Kirana, 2023). Tiramisu gluten-free adalah variasi tiramisu yang mengganti
seluruh bahan mengandung gluten, termasuk ladyfinger, dengan bahan bebas gluten.
Dalam penelitian ini, tepung singkong digunakan sebagai pengganti tepung terigu pada
ladyfinger. Umbi lokal adalah bahan pangan yang tumbuh dan dibudidayakan di
Indonesia dengan kandungan karbohidrat tinggi sebagai pengganti gandum. Singkong
(Manihot esculenta) dipilih dalam penelitian ini karena memiliki tekstur lembut, rasa
netral, dan serat yang tinggi, sehingga cocok dijadikan bahan utama dessert gluten-free.
Singkong bebas gluten, aman bagi penderita celiac, dan mendukung ketahanan pangan
nasional (Handayani et al., 2024).

Teori preferensi konsumen dikembangkan oleh Paul Samuelson sebagai
"preferensi terungkap" yang menjelaskan sikap individu dalam menentukan pilihan
secara rasional, konsisten, dan transitif (Azmansyah & Arief, 2017). Nicholson
mencetuskan tiga dasar preferensi: kelengkapan (completeness), transitivitas
(transitivity), dan kontinuitas (continuity) (Qanita et al., 2022). Faktor-faktor yang

50



Nicole Eleanore Lee, Pengembangan Produk Dessert Tiramisu Gluten Free
Berbasis Umbi Lokal

mempengaruhi preferensi konsumen meliputi psikologis, pribadi, ekonomi, sosial, dan
budaya (Yusran et al., 2025).

3. METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif, dengan fokus
menggali penilaian konsumen terhadap produk dessert tiramisu gluten-free berbahan
dasar tepung singkong melalui uji coba langsung. Pengembangan dilakukan dengan
model prosedural untuk menguji kelayakan produk. Penelitian dilakukan di Sunter,
Jakarta Utara (J1. Mitra Sunter Bulevar, J1. Yos Sudarso Kav 85 No.89 Blok C2, Sunter
Jaya, Kec. Tj. Priok, Jakarta Utara). Pemilihan responden dalam penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan metode purposive sampling, yaitu teknik pengambilan
sampel non-probabilitas yang didasarkan pada pertimbangan kriteria tertentu untuk
memastikan bahwa data yang diperoleh relevan dengan tujuan penelitian. Responden
yang dipilih berjumlah 22 orang yang terdiri dari 20 panelis berpengalaman dan 2
expert chef. Penentuan kriteria ini bertujuan agar responden memiliki kompetensi dasar
dalam menilai karakteristik sensoris produk dessert tiramisu gluten-free yang
dikembangkan. Panelis berpengalaman dipilih karena keterbiasaan mereka dalam
mengonsumsi produk bakery atau dessert sejenis, sehingga mampu memberikan
penilaian yang objektif terkait rasa, tekstur, dan aroma. Sementara itu, pemilihan 2
expert chef didasarkan pada keahlian dan pengalaman profesional mereka di bidang
kuliner, yang diperlukan untuk memberikan penilaian kritis serta validasi teknis
terhadap kualitas produk dari sudut pandang standar industri profesional. Dengan
melibatkan kombinasi antara konsumen potensial yang berpengalaman dan praktisi
ahli, penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan data evaluasi yang komprehensif dan
akurat terhadap inovasi dessert berbasis umbi lokal tersebut.Instrumen yang digunakan
meliputi: (1) kuesioner uji organoleptik dengan skala Likert 1-5 (1 = sangat tidak suka,
5 = sangat suka), menilai warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan; (2) pedoman
wawancara semi-terstruktur; (3) lembar observasi; dan (4) dokumentasi visual.
Kategori interval penilaian sebagai berikut:

Tabel 1. Kategori Interval Penilaian

Interval Nilai Kategori

1,0-1,8 Sangat Tidak Suka
1,9-26 Tidak Suka
2,7-3,4 Netral

3,5-4.2 Suka

43-5,0 Sangat Suka

(Sumber : Penulis, 2026)

Teknik pengumpulan data meliputi: (1) kuesioner melalui Google Form; (2)
wawancara semi-terstruktur setelah uji coba; (3) observasi langsung untuk mencatat
ekspresi dan komentar panelis; dan (4) dokumentasi foto produk dan proses pembuatan.

Analisis data menggunakan uji rata-rata dengan rumus: X = XX/ n
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di mana X = nilai rata-rata, £x = jumlah skor panelis, n = jumlah panelis. Hasil
analisis disajikan menggunakan statistik deskriptif dengan melibatkan 20 panelis
terlatih dan 2 expert chef.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian mengembangkan dessert tiramisu gluten-free berbasis tepung
singkong. Tepung singkong digunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam
pembuatan ladyfinger. Resep tiramisu gluten-free yang dikembangkan terdiri dari dua
komponen utama, yaitu ladyfinger singkong dan tiramisu cream, dengan komposisi
bahan sebagai berikut:

Tabel 2 Komposisi Dessert Tiramisu Gluten-Free Berbasis Tepung Singkong

Komponen Bahan Takaran

Ladyfinger Kuning Telur (Egg Yolks) 4 pcs
Gula (untuk kuning telur) 30g
Putih Telur (Egg Whites) 4 pcs
Gula (untuk putih telur) 90 g
Singkong Powder (Tepung Singkong) 120 g
Maizena (Corn Starch) 1 sdm
Baking Powder 1 sdm

Tiramisu Cream Kuning Telur 2 pcs
Gula 40¢g
Putih Telur 2 pcs
Gula 40 g
Mascarpone 250 g
Vanilla Extract 1 sdt

I;‘Tgyr;lis;n Ié(())lr()é laI’[{ltam, Rum, Cream, Bubuk Secukupnya

(Sumber : Penulis, 2026)

Proses pembuatan lady finger gluten-free diawali dengan pemisahan putih dan
kuning telur untuk mendapatkan struktur adonan yang optimal. Putih telur dikocok
hingga mencapai konsistensi whipped cream yang kaku dengan penambahan ekstrak
vanila untuk aroma, sementara kuning telur dikocok terpisah bersama gula hingga
menyatu. Kedua adonan tersebut kemudian dicampurkan secara perlahan, diikuti
dengan penambahan tepung singkong (cassava powder), pati jagung (corn starch), dan
baking powder hingga menghasilkan adonan berwarna krem yang homogen. Adonan
selanjutnya dimasukkan ke dalam kantong piping untuk dicetak memanjang di atas
loyang menyerupai bentuk lady finger klasik, diberi taburan gula di atasnya, lalu
dipanggang di dalam oven hingga matang sempurna sebagai komponen utama dessert
tiramisu.
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Y campurkan putih telur yang sudah
dikocok hingga berbentuk
whipped cream dengan kuning
telur. Masukkan cassava powder,
corn starch dan baking powder ke
adonan

telur putih yang sudah
dipisah

aduk hingga rata hingga warna
menyatu dan memberikan warna
cream terang

telur kuning yang
sudah dipisah

masukkan pada
pipping bag dan
buat segaris
untuk
membentuk lady
finger, kemudian
taburakangula [
diatas

campurkan
. telur putih
|~ dengan vanila
extract

campurkan
kuning telur
dengan gula

panggang lady
finger pada oven

LN = W
Gambar 1. Langkah Pembuatan Tiramisu
(Sumber : Dokumentasi Penulis, 2026)

Produk akhir yang dihasilkan adalah dessert tiramisu gluten-free yang memiliki
tampilan estetis dan menggugah selera. Komponen utama /ady finger berbasis tepung
singkong disusun secara rapi di dalam wadah, kemudian dilapisi dengan krim lembut
yang kaya rasa, dan diselesaikan dengan taburan bubuk kakao yang merata di seluruh
permukaan atasnya. Perpaduan tekstur lembut dari krim dan struktur /ady finger umbi
lokal menciptakan harmoni rasa tiramisu klasik yang autentik, namun tetap aman
dikonsumsi oleh individu yang menjalani diet bebas gluten atau memiliki intoleransi
terhadap protein gandum. Uji organoleptik dilakukan kepada 22 panelis untuk menilai
produk tiramisu gluten-free pada aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan.
Hasil rata-rata penilaian disajikan pada tabel berikut:

Tabel 3. Hasil Rata-Rata Penilaian

Aspek Penilaian Rata-rata Skor Kategori
Warna 4,27 Suka
Aroma 4,54 Sangat Suka
Rasa 4,59 Sangat Suka
Tekstur 4,45 Sangat Suka
Penerimaan 4,45 Sangat Suka
Total / Rata-rata Keseluruhan 4,46 Sangat Suka

(Sumber : Olah Data Penulis, 2026)

Parameter warna memperoleh rata-rata 4,27 (kategori suka). Tampilan produk
cukup menarik, meskipun nilainya sedikit lebih rendah dibandingkan parameter lain.
Warna merupakan faktor penting karena menjadi aspek pertama yang diamati
konsumen. Variasi warna dari singkong yang berwarna cream serupa dengan ladyfinger
berbasis gluten sehingga tidak mengurangi daya tarik visual tiramisu (Utami et al.,
2025). Parameter aroma memperoleh rata-rata 4,54 (kategori sangat suka). Penggunaan
tepung singkong tidak mengurangi aroma khas kopi dan cokelat yang menjadi ciri khas
tiramisu. Aroma kuat pada kopi dan cocoa tetap terjaga dalam produk yang
dikembangkan (Utami et al., 2025).
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Parameter rasa memperoleh rata-rata tertinggi sebesar 4,59 (kategori sangat
suka). Formulasi bahan, tingkat kemanisan, dan keseimbangan rasa manis-pahit sesuai
dengan preferensi panelis. Hal ini membuktikan bahwa penggunaan tepung singkong
tidak mengubah cita rasa tiramisu secara signifikan. Parameter tekstur memperoleh
rata-rata 4,45 (kategori sangat suka). Tekstur lembut yang dihasilkan dari tepung
singkong sesuai dengan harapan panelis. Singkong memiliki tekstur lembut yang
memungkinkan cream dan kopi tercampur dengan baik pada tiramisu. Parameter
penerimaan memperoleh rata-rata 4,45 (kategori sangat suka), menunjukkan bahwa
secara umum panelis dapat menerima produk tiramisu gluten-free dengan sangat baik
berdasarkan kombinasi seluruh aspek organoleptik. Hasil kuesioner preferensi
menunjukkan respons positif dari panelis terhadap berbagai aspek inovasi dan
preferensi konsumsi produk tiramisu gluten-free. Rekapitulasi hasil kuesioner disajikan
sebagai berikut:

Tabel 4. Rekapitulasi Hasil Kuesioner

Pernyataan Sangé(lt;)S;etuju Sf:/l: J;u
Umbi-umbian sebagai inovasi produk tiramisu gluten-free 68,2% 27,3%
Media sosial sebagai alat pemasaran dessert tiramisu gluten-free 72,7% 27,3%
Proses inovasi memerlukan waktu lama untuk hasil maksimal 40,9% 31,8%
Penilaian orang lain mempengaruhi ketertarikan pada produk 45,5% 27,3%
Gaya hidup sehat mendorong pencarian produk gluten-free 50,0% 22,7%
Terpersuasi memotivasi orang lain mencoba produk 50,0% 40,9%
Produk mahal lebih menarik karena kualitas bahan 59,1% 22,7%
Lingkungan sekitar mempengaruhi konsumsi produk 54,5% 31,8%
Konsumsi tiramisu gluten-free sebagai kebiasaan hidup sehat 50,0% 31,8%

(Sumber : Olah Data Penulis, 2026)

Hasil observasi memperlihatkan mayoritas panelis menyukai produk tiramisu
gluten-free. Rasa dan aroma tiramisu gluten-free tidak berbeda signifikan dari tiramisu
berbasis gluten. Penggunaan singkong tidak mengubah rasa tiramisu menjadi tidak
enak. Takaran manis pada produk dinilai seimbang sehingga tidak terasa terlalu manis
atau kurang manis. Temuan ini sejalan dengan teori inovasi produk Everett Rogers yang
menekankan pentingnya difusi inovasi melalui saluran komunikasi dan sistem sosial.
Inovasi produk tiramisu gluten-free menunjukkan keunggulan relatif (relative
advantage) dibanding tiramisu konvensional bagi konsumen yang menjalani gaya hidup
sehat atau memiliki intoleransi gluten (Almariski & Yazid, 2024).

Dari sisi teori preferensi konsumen (Paul Samuelson), hasil kuesioner
menunjukkan bahwa panelis memiliki preferensi yang konsisten (transitivity) dan tidak
berubah tiba-tiba (continuity) terhadap produk gluten-free. Faktor psikologis
(rekomendasi orang lain), pribadi (gaya hidup sehat), sosial (persuasi lingkungan), dan
ekonomi (kesediaan membayar lebih mahal) terbukti mempengaruhi preferensi
konsumen terhadap tiramisu gluten-free (Yusran et al., 2025). Beberapa panelis
memberikan catatan perbaikan, antara lain: takaran rum yang perlu dikurangi, kemasan
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yang perlu diperbaiki agar lebih menarik, serta perlunya latihan konsisten untuk
menjaga konsistensi kualitas produk. Kendala utama dalam pembuatan adalah
keseimbangan takaran bahan, yang apabila tidak tepat akan mempengaruhi tekstur dan
tampilan tiramisu.

5. KESIMPULAN

Pertama, produk dessert tiramisu gluten-free berbasis tepung singkong berhasil
dikembangkan dengan mengganti /adyfinger berbasis terigu menggunakan tepung
singkong (cassava powder). Hasil uji organoleptik menunjukkan rata-rata keseluruhan
4,46 (kategori sangat suka), dengan parameter rasa memperoleh skor tertinggi (4,59)
dan warna terendah (4,27). Tepung singkong terbukti mampu menghasilkan tekstur
lembut dan rasa yang seimbang tanpa mengurangi cita rasa khas tiramisu.

Kedua, preferensi masyarakat terhadap produk tiramisu gluten-free sangat positif.
Mayoritas panelis mendukung penggunaan umbi lokal sebagai bahan substitusi (95,5%
setuju/sangat setuju), menyatakan pentingnya media sosial sebagai alat pemasaran
(100%), dan menunjukkan minat tinggi terhadap produk gluten-free sebagai bagian dari
gaya hidup sehat. Hal ini mengindikasikan peluang pasar yang besar untuk
pengembangan dan komersialisasi produk. Bagi peneliti selanjutnya disarankan untuk
membandingkan penggunaan tepung singkong pada berbagai jenis dessert (brownies,
cookies) serta membandingkan umbi lokal yang berbeda (ubi jalar, talas, uwi) pada
tiramisu. Uji gizi lebih detail juga diperlukan untuk memperkuat kontribusi akademik.

Bagi pelaku usaha kuliner, produk tiramisu gluten-free dapat dikembangkan
untuk pasar café, bakery, atau restoran dengan variasi topping dan kemasan menarik.
Optimasi formulasi bahan, khususnya pengurangan takaran rum dan peningkatan
konsistensi tekstur, perlu dilakukan. Pemanfaatan media sosial sebagai platform
pemasaran juga sangat direkomendasikan. Dari perspektif sosial-ekonomi,
pemanfaatan singkong sebagai bahan utama berpotensi meningkatkan nilai ekonomi
petani lokal dan dapat dijadikan sebagai alternatif usaha kuliner sehat yang mendukung
diversifikasi pangan nasional.
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