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ABSTRAK

Prospek Pengolahan Mi Bebas Gluten (gluten free) dengan Bahan Dasar
Tepung Krekel sebagai Alternatif Makanan Sehat di Desa L ogandu,
Kecamatan Karanggayam, Kabupaten Kebumen.

Desa Logandu merupakan salah satu desa di Kecamatan Karanggayam
yang menghasilkan singkong cukup besar dan mempunya produk unggulan
berupa oyek yang merupakan produk intermediate pengolahan singkong yang
dikenal dengan istilah krekel. Tepung krekel tidak memiliki kadar gluten (gluten
free) sehingga baik untuk pengidap autis, maupun penderita seliak dan memiliki
kadar glukosa yang rendah sehingga baik sekali untuk penderita Diabetes Mélitus.
Untuk meningkatkan daya jua olahan produk singkong terutama tepung krekel
perlu dikembangkan inovasi produk. Mi merupakan makanan yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat bailk dari yang tingkat ekonomi rendah maupun
tinggi. Pembuatan mi dengan bahan dasar selain terigu  sudah mulai
dikembangkan, hal ini dibuktikan dengan adanya mi yang terbuat dari tepung
gatot (tepung yang berasal dari singkong yang sudah mengalami proses
fermentasi) (Purwandari, 2014).

Tujuan pendlitian ini (1) Mengetahui potensi tepung krekel di Desa
Logandu Kecamatan Karanggayam Kabupaten Kebumen (2) Mengetahui
tekhnologi pembuatan mi bebas gluten (gluten free) dengan bahan dasar tepung
krekel dengan penambahan pasta sayuran (3) Membuat business plan untuk mi
bebas gluten (gluten free) dengan bahan dasar tepung krekel di Desa Logandu
Kecamatan Karanggayam, Kabupaten K ebumen.

Metode penelitian menggunakan metode survey dengan wawancara untuk
mengetahui potensi  tepung krekel serta pembuatan business plan dan
eksperimental untuk pembuatan mi dari tepung krekel.

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa (1) Desa logandu Kecamatan
Karanggayam Kabupaten K ebumen mempunyal potens tepung krekel yang cukup
besar dan bahan baku untuk pembuatan mi bodin tidak mengurangi bahan baku
pembuatan oyek. (2) Tepung krekel dapat dibuat mi kering atau pun mi instan,
dengan waktu masak yang lebih lama daripada mi gandum. Tingkat penerimaan
mi kerekel di masyarakat masih harus dikembangkan lagi (3) Business plan
melibatkan BUMdes sebaga pengelola, masyarakat sebagai penyedia bahan baku
dan pemerintah daerah sebagai pembina serta pendukung (supporting) (4) Industri
mi bebas gluten (Gluten free) di Desa Logandu, Kecamatan Karanggayam sangat
prospektif untuk dikembangkan sebagal produk sehat lokal unggulan Kabupaten
Kebumen.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hasil Survei Sosial Ekonomi Nasional (Susenas) memperlihatkan,
konsumsi beras perkapita Indonesia terus berkurang secara konsisten.
Penurunan tersebut tidak dibarengi dengan peningkatan konsumsi komoditas
pangan lokal sumber karbohidrat selain beras. Peningkatan konsumsi terjadi
pada produk olahan tepung terigu atau gandum, terutama mi instan. Hasil
Susenas menunjukkan, selama periode 1996-2011, pengeluaran rumah tangga
untuk pembelian mi instan mencapal 5,95 persen per tahun. Hal tersebut
dapat memberikan gambaran betapa besarnya kebutuhan mi instan
masyarakat Indonesia. Bahkan Indonesia menjadi negara ke 2 terbesar dalam
kebutuhan mi instan setelah China (Ruslan, 2015). Konsumsi tepung terigu
yang besar mengakibatkan kebutuhan terigu cukup meningkat.Data dari El
Hida 2013 jumlah impor bahan pangan tertinggi adalah gandum. Jumlah
impor gandum mencapa 6,3 juta ton. Hal ini menunjukan ketergantungan
Indonesia terhadap gandum sangat besar (Nugroho, 2014).

Tepung terigu memiliki kandungan gluten sangat tinggi. Menurut
Edwards et al (2003) gluten adalah campuran amorf (bentuk tak beraturan)
dari protein yang terkandung bersama pati dalam endosperma beberapa
seredlia, terutama gandum, gandum hitam dan jela. Gandum memiliki
kandungan yang paling tinggi. Pada beberapa orang gluten dapat
menyebabkan alergi dan intoleransi. Inteloransi gluten sering disebut sebagai
seliak ( coeliac disease) dimana konsumsi gluten akan menyebabkan
kerusakan usus halus sehingga terjadi gangguan penyerapan nutrisi. Gluten
juga sering dikaitkan dengan penyakit autis. Anak yang mengalami autis
dianjurkan untuk diet bebas gluten dan kasein. Tepung singkong tidak
memiliki kadar gluten (gluten free) sehingga baik untuk pengidap autis dan
penderita seliak.



Singkong atau juga disebut ketela pohon banyak dihasilkan masyarakat
petani hampir di seluruh wilayah Kabupaten Kebumen mulai dari Prembun
sampai dengan Rowokele. Wilayah Kebumen bagian utara seperti Kecamatan
Karangsambung, Sadang, dan Karanggayam merupakan beberapa
Kecamatan dengan jumlah hasil produksi singkong terbanyak (BPS, 2015).
Petani menjual hasil pertanian berupa singkong kepada tengkulak dari daerah
Kuwarasan dan Karanganyar sebagai bahan baku produks lanting. Selain
lanting masyarakat Kabupaten Kebumen sudah sangat akrab dengan olahan
singkong yaitu oyek, manggleng, keripik singkong, tape, gaplek, krekel, dan
lain-lain

Singkong memiliki kadar lemak yang rendah dan O kolesterol, namun
ia cukup tinggi kalori, bahkan hampir dua kali lipat kalori daripada kentang.
Hal ini mungkin yang tertinggi dari setiap umbi tropis yang kaya pati. 100 g
ubi kayu menyediakan 160 kalori, terutama berasal dari sukrosa yang
membentuk sebagian besar gula pada umbi-umbian, yang total terhitung lebih
dari 69 % dari tota gula. Gula kompleks amilosa lainnya adalah sumber
karbohidrat utama yaitu sekitar 16-17 %. Dengan demikian, singkong bisa
sebagal makanan alternatif selain nasi untuk mendapatkan cukup energi bagi
tubuh kita. Dengan kandungan tersebut singkong dapat dijadikan alternatif
sumber energi untuk penderita diabetes mellitus (Anonym, 2015)

Kabupaten Kebumen merupakan penghasil singkong (ketela pohon) dan
penghasil terbesar berada di Kecamatan Karanggayam. Kecamatan
Karanggayam pada tahun 2014 memproduks 62.392,04 ton singkong dari
luas lahan 2.495 Ha. Desa Logandu merupakan salah satu desa di Kecamatan
Karanggayam yang menghasilkan singkong cukup besar dan mempunyai
produk unggulan berupa oyek yang merupakan produk intermediate
pengolahan singkong yang dikenal dengan istilah krekel. Produk unggulan
tersebut ditetapkan Pusat Layanan Usaha Terpadu (PLUT) yang berada di
bawah Dinas Koperas dan UMKM Kabupaten Kebumen (Badan Pusat
Statistik Kabupataen Kebumen, 2015).



Pembuatan oyek di Logandu selama ini hanya diperuntukkan untuk
konsumsi warga. Membuat oyek tidak banyak dilirik oleh kalangan atas,
sehingga oyek lebih dikenal atau identik sebagai pangan masyarakat kelas
bawah. Pemanfaatan yang lain misal sebagai bahan komoditas perdagangan
masih kurang (Anonym, 2014). Hal tersebut diperkuat dengan hasil studi
pendahuluan di Desa Logandu pembuatan oyek hanya untuk keperluan
konsumsi dan dijual ketika membutuhkan uang. Penjualan oyek dilakukan di
pasar tradisional oleh pembuat oyek sendiri. Selama ini tepung krekel hanya
digunakan sebagai bahan campuran pembuatan makanan, contoh pembuatan
peyek.

Modifikasi makanan berbahan dasar tepung krekel belum terlalu banyak
keberadaanya. Pembuatan mi dengan bahan dasar selain terigu sudah mulai
dikembangkan, hal ini dibuktikan dengan adanya mi yang terbuat dari tepung
gatot (tepung yang berasal dari singkong yang sudah mengalami proses
fermentasi) (Purwandari, 2014). Untuk meningkatkan daya jual olahan
produk singkong terutama tepung krekel perlu dikembangkan inovasi produk
oyek. Mi merupakan makanan yang banyak dikonsums oleh masyarakat baik
dari yang tingkat ekonomi rendah maupun tinggi. Kandungan mi terdiri dari
karbohidrat, beberapa mineral dan energy sangat tinggi, tetapi kandungan
protein, lemak dan vitamin sangat rendah. Untuk meningkatkan gizi pada mi,
bisa dilakukan dengan penambahan sayur-sayuran seperti bayam, wortel,
kangkung, katuk, dan kacang-kacangan (kacang kedelai, kacang hijau),
jagung, ubi ungu dan ikan. Selain meningkatkan gizi juga memberikan warna
pada mi (Suyanti, 2008).

Oleh karena itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang
prospek pengolahan mi bebas gluten (gluten free) dengan bahan dasar tepung
krekel sebagal alternatif makanan sehat di Desa Logandu Kecamatan
Karanggayam Kabupaten Kebumen.



B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana potens tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan
Karanggayam Kabupaten Kebumen?

2. Bagaimana Teknologi pembuatan mi bebas gluten (gluten free) dengan
bahan dasar tepung krekel dengan penambahan pasta sayuran.

3. Bagaimana business plan mi bebas gluten (gluten free) dengan bahan
dasar tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan Karanggayam,
Kabupaten Kebumen?

C. Tujuan Pendlitian
1. Tujuan Umum
Mengetahui prospek pengolahan mi bebas gluten (gluten free) dengan
bahan dasar tepung krekel sebagal alternatif makanan sehat di Desa
Logandu Kecamatan Karanggayam Kabupaten K ebumen.
2. Tujuan Khusus
a. Mengetahui potensi tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan
Karanggayam Kabupaten K ebumen.
b. Mengetahui tekhnologi pembuatan mi bebas gluten ( gluten free)
dengan bahan dasar tepung krekel dengan penambahan pasta sayuran
c. Membuat business plan mi bebas gluten (gluten free) dengan bahan
dasar tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan Karanggayam,
Kabupaten Kebumen

D. Ruang Lingkup Pendlitian
Sasaran kegiatan adalah tersusunnya analisa SWOT pengembangan
produk oyek yang masing-masing meliputi :
1. Anadisa potens bahan baku pembuatan mi  bebas gluten ( gluten free)
dengan bahan dasar tepung krekel di Desa Logandu, Kecamatan
Karanggayam, Kabupaten Kebumen



2. Transfer tekhnologi pembuatan mi bebas gluten (gluten free) dengan
bahan dasar tepung krekel dengan penambahan pasta sayuran di Desa
Logandu Kecamatan Karanggayam, Kabupaten Kebumen.

3. Pembuatan business plan mi bebas gluten (gluten free) dengan bahan dasar
tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan Karanggayam, Kabupaten
Kebumen.

. Hasil yang diharapkan

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan inovasi produk oyek untuk
meningkatkan nilai ekonomis dan nilai gizi produk oyek melaui terciptanya
produk mi bebas gluten (gluten free) dengan komposisi yang tepat dengan
bahan dasar tepung krekel dan dapat memberikan gambaran prospek bisnis
serta business plan produk mi bebas gluten ( gluten free) berbahan dasar
tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan Pejagoan Kabupaten Kebumen.



BAB V
KESIMPULAN, SARAN DAN REKOMENDASI

A. KESIMPULAN

1

Potensi tepung krekel di Desa Logandu Kecamatan Karanggayam
Kabupaten Kebumen cukup besar, produksi pembuatan mi bodin tidak
mengurangi bahan baku pembuatan oyek.

Tepung krekel dapat dibuat mi kering atau pun mi instan, dengan waktu
masak yang lebih lama daripada mi gandum. Tingkat penerimaan mi
krekel di masyarakat masih harus dikembangkan lagi.

Business plan mi bebas gluten (gluten free) dengan bahan dasar tepung
krekel di Desa Logandu Kecamatan Karanggayam, Kabupaten Kebumen
melibatkan BUMdes Mitra Usaha sebagal penanggung jawab. Sehingga
program one product one village (OVOP) dapat berkembang di Kabupaten
Kebumen.

Industri mi bebas gluten (Gluten free) dengan bahan dasar krekel di Desa
Logandu, Kecamatan Karanggayam layak baik dari aspek pemasaran,
produksi, finansia, mangemen, serta sosiad ekonomi dan dampak
lingkungan, sehingga sangat prospektif untuk dikembangkan sebagai
produk sehat lokal unggulan Kabupaten Kebumen.

B. SARAN DAN REKOMENDASI

1.

Pemerintah Desa Logandu agar berperan aktif, mendukung, mengontrol

dan memonitoring pel aksanaan program pengolahan mi sehat bebas gluten

dengan bahan dasar tepung krekel.

Perlu adanya keterlibatan Pemerintah Daerah (Disperindag, Dinas

Koperasi dan UKM, Dinas Kesehatan, dan Dinas Pariwisata) dalam hal :

a) Pendanaan dan Pengadaan peralatan (stimulan)

b) Pendampingan program dari transfer knowledge tentang pembuatan
bahan baku, pembuatan mi dan packaging.

¢) Pemasaran/Marketing



