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ABSTRAK

Ubikayu merupakan salah satu sumber karbohidrat lokal di Indonesia. Ubi kayu
menduduki urutan ke tiga setelah padi dan jagung. Kelompok Wanita Tani (KWT)
Mawar tergabung dalam Gapoktan Bina Tani Mandiri melakukan diversifikasi produk
olahan ubikayu. Tujuan pengkajian adalah untuk memberikan informasi tentang analisa
usahatani produk olahan ubikayu serta kelayakan usahanya. Pengkajian dilakukan pada
bulan Agustus 2016 pada Kelompok Wanita Tani (KWT) Mawar Desa Paniis
Kecamatan Koroncong Kabupaten Pandeglang Provinsi Banten.Pengumpulan data
menggunakan pengamatan langsung, wawancara dan desk study. Analisis usahatani dan
kelayakan usaha olahan pangan lokal berbasis ubikayu skala rumah tangga
menggunakan analisis usahatani yang meliputi penerimaan, biaya, dan pendapatan
usahatani. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk olahan ubi kayu yang dihasilkan
adalah tepung mocaf, tepung cassava, kacang umpet dan keripik bawang. Usahatani
tepung mocaf di KWT Mawar memiliki R/C sebesar 1.24; untuk tepung cassava
memiliki R/C sebesar 1.26;kacang umpet memiliki nilai R/C sebesar 1.47 dan keripik
bawang memiliki nilai R/C 1.36, yang menandakan bahwa usaha ini layak untuk
dilakukan.
Kata kunci: pangan lokal, ubikayu, usahatani

ABSTRACT

Cassava is one of the local sources of carbohydrate in Indonesia after rice and
maize. Women Farmers Group (KWT) namely Mawar member of Gapoktan Bina
Mandiri have been made diversifications of cassava products. The purpose of the
assessment is to provide information on the analysis of cassava processing farm
products as well as the feasibility of their business. The assessment was conducted in
August 2016 at the “Mawar” Women Farmers Group (KWT) Paniis Koroncong
Pandeglang District of Banten Province. Collecting data using direct observation,
interviews and desk study. Analysis of the feasibility of farming and local food
processed cassava-based analysis of household scale farming which includes revenues,
cost, and farm income. The results showed that the cassava-based products are mocaf
flour, cassava flour, nuts-and-seek and onion crisps. Farming mocaf flour in KWT
“Mawar” have R/C of 1.24; cassava flour has a R/C of 1.26; nuts-and-seek has a value
of R/C of 1.47 and onion chips have a value of R/C of 1.36, which indicates that the
business is feasible to do.
Keywords: local food, cassava, farming
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PENDAHULUAN

Ketahanan pangan adalah suatu kondisi terpenuhinya kebutuhan pangan baik
dari segi jumlah, mutu, aman, merata dan terjangkau oleh seluruh lapisan masyarakat
(Purwaningsih et al., 2006). Pangan merupakan kebutuhan pokok yang harus
dikonsumsi setiap hari. pangan bagi setiap rumah tangga merupakan suatu keharusan
dan tanggung jawab bersama antara pemerintah dan masyarakat. Ketahanan pangan
harus diwujudkan secara merata dengan memanfaatkan sumber daya, kelembagaan dan
budaya lokal. Ketahanan pangan yang dikembangkan berdasarkan kekuatan sumberdaya
lokal akan menciptakan kemandirian pangan, yang selanjutnya akan melahirkan
individu yang sehat, aktif, dan berdaya saing sebagaimana indikator ketahan pangan
(Yuliatmoko, 2011).

Ubikayu (Manihot esculenta Crantz) adalah tanaman tahunan tropika dan
subtropika dari keluarga Euphorbiaceae (Handayani et al., 2013). Ubikayu merupakan
komoditas utama penghasil karbohidrat lokal setelah padi dan jagung. Ubikayu
memiliki potensi untuk dimanfaatkan dalam penganekaragaman produk pangan, karena
tersedia banyak dan harga relatif murah (Martius dan Hamzah, 2009). Ubikayu dapat
dimanfaatkan untuk keperluan pangan, pakan maupun bahan dasar berbagai industri
(Utami dan Budiningsih, 2014; Handayani et al., 2013). Pemanfaatan olahan ubikayu
dapat berupa olahan langsung (ubikayu segar) seperti ubi rebus, ubi goreng, gethuk,
keripik, peuyeum dan lain-lain; pengolahan setengah jadi (produk intermediate) seperti
gaplek, tepung cassava, mocaf dan tapioka; pengolahan fermentasi (bioproses) seperti
tape (tradisional), maltodekstrin, glukosa, fruktosa, sorbitol, bioethanol dan berbagai
asam organik (Darwis et al., 2009; Prabawati et al., 2011).

Kelompok Wanita Tani (KWT) merupakan salah satu bentuk kelembagaan
petani yang anggotanya terdiri dari para wanita yang berkecimpung dalam kegiatan
pertanian. KWT dalam pembinaannya diarahkan untuk mencapai suatu usaha produktif
yang memanfaatkan atau mengolah hasil pertanian sehingga dapat menambah
penghasilan keluarga (Kurniyati et al., 2004). Demikian pula KWT Mawar di
Kabupaten Pandeglang sudah melaksanakan diversifikasi olahan pangan lokal berbasis
ubikayu. Tujuan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi tentang analisa

usahatani produk olahan ubikayu serta kelayakan usahanya.
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METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di KWT Mawar Desa Paniis, Kecamatan Keroncong,
Kabupaten Pandeglang. Penelitian dilaksanakan pada Bulan Agustus 2016.
Pengumpulan data menggunakan pengamatan langsung, wawancara dan desk study,
dianalisis secara deskriptif dengan cara menjelaskan diversifikasi produk olahan pangan
lokal berbasis ubikayu di daerah penelitian. Analisis usahatani dan kelayakan usaha
pengolahan produk ubikayu skala rumah tangga menggunakan analisis usahatani yang
meliputi penerimaan, biaya, dan pendapatan usahatani. Menurut Soekartawi (2006) R/C
Ratio adalah perbandingan antara penerimaan penjualan dengan biaya-biaya yang
dikeluarkan selama proses produksi hingga menghasilkan produk. Secara matematis
dapat dirumuskan sebagai berikut :
A=R/C
R = Pendapatan
C = biaya/cost
Kriteria keputusan :
Keterangan :
A =R/C Ratio
R/C > 1, usaha tani menguntungkan (tambahan manfaat/penerimaan lebih besar dari
tambahan biaya
R/C < 1, usaha tani rugi (tambahan biaya lebih besar dari tambahan penerimaan

R/C = 1, usaha tani impas (tambahan penerimaan sama dengan tambahan biaya).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Produk olahan berbasis ubikayu di KWT Mawar
KWT Mawar telah mengolah ubikayu menjadi tepung cassava dan tepung
mocaf. Produk turunan dari tepung cassava yang dihasilkan adalah kacang umpet dan
keripik bawang. Produk sampingan pada proses pembuatan tepung mocaf dan tepung
cassava adalah tepung tapioka. Diagram alir pengolahan tepung mocaf, tepung cassava,

kacang umpet dan keripik bawang adalah sebagai berikut:
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Ubi Kayu Segar

A

Pengupasan d

an Pencucian

A

Pengirisan/Penyawutan

v

'

Perendaman Dalam air + Starter BIMO-
CF Selama 1 Malam

Perendaman Dalam air + Garam
Selama 1 Malam

\ 4
Penirisan

|

Penjemuran di bawah Sinar Matahari

A 4

;

Penirisan

\ 4

Penjemuran di bawah Sinar Matahari

A 4

Penepungan dan pengayakan

Penepungan dan pengayakan

!

!

TEPUNG MOCAF

TEPUNG CASSAVA

Gambar 1. Diagram alir pengolahan tepung mocaf dan tepung cassava
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2,5 kg tepung cassava
2,5 kg tepung terigu
1000 gr margarine (lelehkan)
Air secukupnya
2 liter minyak goreng
2 kg kacang tanah
2 kg gula pasir

A 4
Kacang tanah digoreng kemudian disisihkan

\ 4
Aduk tepung cassava, tepung terigu,
margarine cair dan air hingga kalis

A 4
Pencetakan adonan sampai ketebalan yang
diinginkan

A 4

Pemotongan adonan dengan ukuran
25x25cm

A 4

Pengisian lembaran adonan dengan kacang
goreng kemudian digulung

A 4
Penggorengan hingga berwarna kecoklatan

(masukkan 3 sdm gula pasir ke dalam minyak
goreng)

\ 4
Pengemasan

Gambar 2. Diagram alir pengolahan kacang umpet
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2,5 kg tepung cassava

2,5 kg tepung terigu
1 ons ketumbar

500 gr margarine (lelehkan)
1 ons bawang putih
7,5 sdm garam
5 sdm gula pasir
5 bungkus kaldu bubuk rasa ayam
Y4 kg seledri (diblender)

Air secukupnya

2 liter minyak goreng

Y
Ayak tepung cassava dan tepung terigu

A 4
Haluskan ketumbar, bawang putih dan gula
pasir

v
Campur tepung cassava, tepung terigu,
bumbu halus, bumbu bubuk, margarine dan
air, aduk hingga kalis

A 4

Pencetakan adonan hingga memiliki
ketebalan 1 mm

!

Pemotongan lembaran adonan dengan ukuran
2,5x2,5¢cm

|

Penggorengan hingga berwarna kecoklatan

'

Pengemasan

Gambar 3. Diagram alir pengolahan keripik bawang

Beberapa penelitian mengungkapkan bahwa ubikayu setelah diproses menjadi
tepung cassava merupakan salah satu tepung yang paling cocok sebagai pengganti

terigu (Rahmawati, 2009). Penggunaan tepung cassava dalam pembuatan kacang umpet
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dan keripik bawang belum sepenuhnya menggantikan tepung terigu tetapi hanya 50%.
Tepung mocaf (Modified Cassava Flour) adalah tepung ubikayu yang dibuat dengan
menambahkan proses fermentasi sebelum pengeringan. Proses fermentasi dilakukan
dengan cara merendam chips ubikayu menggunakan starter Bimo-CF untuk
memperbaiki sifat tepung ubikayu (Prabawati et al., 2011). Selama proses fermentasi
terjadi penghilangan komponen penimbul warna, seperti pigmen (khususnya pada ketela
kuning), dan protein yang dapat menyebabkan warna coklat ketika pemanasan. Warna
tepung mocaf yang dihasilkan lebih putih dibandingkan dengan warna tepung ubikayu
biasa. Secara karakteristik dan kualitas hampir menyerupai tepung terigu, sehingga
tepung mocaf sangat cocok untuk menggantikan bahan terigu untuk kebutuhan industri

makanan (Setiavani, 2014).

Pemasaran produk olahan berbasis ubikayu

Produk olahan yang dihasilkan oleh KWT Mawar dipasarkan secara langsung
kepada konsumen baik masyarakat sekitar maupun dari daerah lain. Selain itu produk
dipasarkan melalui pameran maupun pengumpul.Masyarakat sekitar lebih menyukai
tepung cassava sebagai bahan pembuatan aneka kue kering dan rempeyek.Sedangkan
tepung mocaf justru lebih banyak dipasarkan ke Bogor dan Tangerang serta pameran-

pameran di wilayah Provinsi Banten.
Analisa usahatani olahan berbasis ubikayu

Analisa kelayakan usaha tepung mocaf, tepung cassava, kacang umpet dan
keripik bawang disajikan pada Tabel 1 sampai dengan Tabel 4.
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Tabel 1. Analisa kelayakan usaha tepung mocaf per bulan

Uraian Satuan Jumlah Unit Ui???Rppf)r NiIai(IRnF\)/)estasi Jumlah Biaya (Rp)
BIAYA TETAP (FIXED COST)
Perajang/slicer Buah 3 350,000 1,050,000 43,750
Bak plastik Buah 3 100,000 300,000 25000
besar/container
Pisau Buah 15,000 45,000 3,750
Mesin penepung Buah 4,000,000 4,000,000 66,667
Timbangan Buah 150,000 150,000 6,250
Jumlah 145,417
BIAYA TIDAK TETAP (VARIABLE COST)
Ubi kayu segar Kg 400 1,500 600,000
Starter BIMO-CF Kg 0.4 60,000 24,000
Bensin Liter 1 6,500 6,500
Tenaga Kerja OH 20 13,000 260,000
Jumlah 890,500
PENDAPATAN
Penjualan Mocaf Unit 100 12,000 1,200,000
Penjualan Aci Singkong Kg 10 8,000 80,000
Jumlah 1,280,000
RIC 1.24
Tabel 2. Analisa kelayakan usaha tepung cassava per bulan
Uraian Satuan ‘JTJrEIi?h Uiirtg?Rppe)r Nilai (IF?[\)I)e stasi Jumlah Biaya (Rp)
BIAYA TETAP (FIXED COST)
Perajang/slicer Buah 3 350,000 1,050,000 43,750
Bak plastik Buah 3 100,000 300,000 25000
besar/container
Pisau Buah 3 15,000 45,000 3,750
Mesin penepung Buah 1 4,000,000 4,000,000 66,667
Timbangan Buah 1 150,000 150,000 6,250
Jumlah 145,417
BIAYA TIDAK TETAP (VARIABLE COST)
Ubi kayu segar Kg 400 1,500 600,000
Garam Sdm 16 1,000
Bensin Liter 1 6,500 6,500
Tenaga Kerja OH 20 13,000 260,000
Jumlah 867,500
PENDAPATAN
Penjualan tepung cassava Unit 100 12,000 1,200,000
Penjualan Aci Singkong Kg 10 8,000 80,000
Jumlah 1,280,000
R/C 1.26
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Tabel 3. Analisa kelayakan usaha kacang umpet per bulan

Uraian Satuan ‘]Liﬂli?h Eﬁir'??RF:?)r Nilai (g[\)l; stasi Jumlah Biaya (Rp)
BIAYA TETAP (FIXED COST)
Alat molen Buah 3 175,000 525,000 21,875
Baskom Buah 2 15,000 30,000 2,500
Solet Buah 3 2,000 6,000 1,000
Timbangan Buah 1 150,000 150,000 6,250
Kompor Buah 1 400,000 400,000 8,333
Penggorengan Buah 1 50,000 50,000 833
Sodet Buah 1 10,000 10,000 417
Peniris Minyak Buah 1 20,000 20,000 833
Jumlah 42,042
BIAYA TIDAK TETAP (VARIABLE COST)
Tepung Cassava Kg 40 12,000 480,000
Tepung Terigu Kg 40 8,000 320,000
Margarin Bungkus 80 4,500 360,000
Kacang Tanah Kg 32 30,000 960,000
Gula Pasir Kg 32 15,000 480,000
Minyak Goreng Liter 32 13,000 416,000
Tenaga Kerja 50,000 800,000
Gas Kg 8 7,000 56,000
Jumlah 3,872,000
PENDAPATAN
Penjualan Kacang Umpet Unit 144 40,000 5,760,000
Jumlah 5,760,000
R/C 1.47
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Tabel 4. Analisa kelayakan usaha keripik bawang per bulan

Uraian Satuan ‘]Ldmli?h Uﬁirf]?Rppe)r Nilai (g;)/; stasi Jumlah Biaya (Rp)
BIAYA TETAP (FIXED COST)
Alat molen Buah 3 175,000 525,000 21,875
Baskom Buah 2 15,000 30,000 2,500
Solet Buah 3 2,000 6,000 1,000
Timbangan Buah 1 150,000 150,000 6,250
Kompor Buah 1 400,000 400,000 8,333
Penggorengan Buah 1 50,000 50,000 833
Sodet Buah 1 10,000 10,000 417
Peniris Minyak Buah 1 20,000 20,000 833
Jumlah 42,042
BIAYA TIDAK TETAP (VARIABLE COST)
Tepung Cassava Kg 20 12,000 240,000
Tepung Terigu Kg 20 8,000 160,000
Margarin Bungkus 40 4,500 180,000
Ketumbar Ons 8 3,000 24,000
Bawang Putih Kg 2 40,000 80,000
Garam Bungkus 24 1,000 2,400
Gula Kg 0.56 15,000 8,400
Masako Bungkus 40 500 20,000
Seledri Kg 2 10,000 20,000
Minyak Goreng Liter 16 13,000 208,000
Gas Kg 4 7,000 28,000
Tenaga Kerja 8 50,000 400,000
Jumlah 1,370,800
PENDAPATAN
Penjualan Keripik Bawang Unit 64 30,000 1,920,000
Jumlah 1,920,000
RIC 1.36

Hasil analisis kelayakan usaha menunjukkan bahwa nilai R/C ratio pada
keempat produk olahan berbasis ubikayu tersebut menunjukkan nilai lebih dari 1. Nilai
R/C ratio pada tepung pengolahan mocaf, tepung cassava, kacang umpet dan keripik
bawang secara berurutan sebesar 1.24, 1.26, 1.47 dan 1.36. Hal ini berarti KWT
Mawar telah mendapatkan keuntungan dalam usahanya. Semakin besar R/C ratio maka
semakin besar pula keuntungan yang diperoleh (Asmara dan Pradana, 2011). Usaha
kacang umpet menghasilkan R/C ratio lebih tinggi bila dibandingkan tepung mocaf,
tepung cassava dan keripik bawang. Hal ini disebabkan total penerimaan usaha
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pembuatan kacang umpet lebih tinggi dibandingkan penerimaan usaha pembuatan
tepung mocaf, tepung cassava dan keripik bawang. Ukuran keberhasilan dari masing-
masing usaha pengolahan berbasis ubikayu adalah besarnya tingkat keuntungan yang
siap diterima dipengaruhi oleh produksi yang dihasilkan, harga dan jumlah biaya yang
dikeluarkan selama proses produksi (Yusuf, 2015). Nilai R/C kacang umpet yang lebih
tinggi tidak berarti produk yang lain ditiadakan karena tepung mocaf dan tepung

cassava memiliki fungsi yang berbeda (Yanti et al., 2013).

KESIMPULAN

Diversifikasi produk olahan pangan lokal berbasis ubikayu pada KWT Mawar
memiliki peluang usaha di bidang agribisnis yang cukup menjanjikan. Produk olahan
pangan lokal berbasis ubikayu pada KWT Mawar dapat diklasifikasikan menjadi 4
(empat) macam produk yaitu tepung mocaf, tepung cassava, kacang umpet dan keripik
bawang. Analisa kelayakan usaha pengolahan tepung mocaf, tepung cassava, kacang
umpet dan keripik bawang pada KWT Mawar memiliki nilai R/C secara berurutan
sebesar 1.24, 1.26, 1.47 dan 1.36. Hal ini menandakan bahwa usaha ini layak untuk
dilakukan karena memiliki R/C > 1. Kacang umpet memberikan keuntungan paling
besar bila dibandingkan produk olahan lainnya yaitu sebesar 1.47 yang artinya bahwa
setiap Rp 1 biaya yang dikeluarkan akan menghasilkan keuntungan sebesar Rp 0.47
(setiap biaya yang dikeluarkan Rp 1000 maka akan menghasilkan keuntungan sebesar
Rp 470).
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