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RINGKASAN

Cakwe adalah sejenis roti yang dibuat dengan cara digoreng dan memiliki
rasa asin, makanan ringan ini berasal dari Cina namun sangat popular di Indonesia.
Hampir di seluruh wilayah Indonesia kita akan menemukan pedagang yang
menjajakan Cakwe. Tujuan penelitian iniadalah untuk melakukan analisa usaha
pembuatan Cakwe berdasarkan perlakuan terbaik. Rancangan percobaan yang
digunakan dalam penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal Faktornya yaitu proporsi antara tepung terigu dan tepung keladi
termodifikasi yang terdiri antara 5 taraf yaitu: Ti 90%+10%, T2 80%+20%, T;
70%+30%, T4 60%+40% dan Ts 50%+50%. Hasil penelitian

Menunjukan bahwa perlakuan terbaik terdapatpada perlakuan T proporsi
tepung terigu 80% dan tepung keladii termodifikasi 20%, dengan hasil kadar
airCakwe 10,988%, serat kasar0,375%, daya kembang 1,608%dan warna L. 58,663%
warna a (+) 9,275% warna b (+) 19,338%. Berdasarkan hasil perhitungan analisa
kelayakan usaha maka diperoleh NPV sebesar 116.195.337, Net B/C sebesar 1,91,
PP (tahun) sebesar 0,73 dan RCR sebesar 1,33 maka usaha Cakwe ini layak untuk di
usahakan.
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PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Cakwe adalah sejenis roti yang dibuat dengan cara digoreng dan memiliki
rasa asin, makanan ringan ini berasal dari Cina namun sangat popular di
Indonesia. Hampir di seluruh wilayah Indonesia kita akan menemukan pedagang
yang menjajakan Cakwe ini. Cakwe banyak diminati masyarakat mulai anak-
anak sampai orang tua karena makanan ringan ini praktis digunakan sebagai
sarapan pagi atau sebagai pengganjal perut sementara bila rasa lapar datang.
Cakwe juga banyak digunakan masyarakat sebagai jamuan dalam acara-acara
resmi maupun santai seperti rapat, pertemuan keluarga, kerja bakti dan acara
lainnya. Cakwe juga digunakan sebagai bahan campuran untuk bubur ayam.

Cakwe dibuat dari bahan baku tepung terigu. Bahan baku ini harus
didatangkan dari luar negeri dengan cara impor. Kebutuhan tepung terigu di
Indonesia pada tahun 2018 rata-rata sebesar 3,9 juta ton/tahun dan kebutuhan
pada tahun 2017sebesar 5,7 juta ton/tahun (Sollid, et al 2002). Angka statistik
tersebut menunjukkan besarnya kebutuhan tepung terigu di Indonesia.
Kebutuhan yang besar ini harus dipenuhi dengan cara impor, apabila dibiarkan
maka akan membebani keuangan negara. Selain masalah impor, masalah lain
yang dihadapi terkait dengan tepung terigu yaitu pemakaian tepung terigu
sebagai bahan baku dalam pembuatan produk makanan mempunyai dampak
yang tidak baik terhadap kesehatan karena di dalamnya mengandung gluten.
Gluten merupakan komponen dalam tepung terigu yang termasuk dalam
kelompok protein (Fasano, et al 2003) mempunyai fungsi dapat menahan gas
dalam pembuatan roti sehingga adonan dapat mengembang selama fermentasi,
namun sulit dicerna oleh sistem pencernaan selain itu juga dapat menimbulkan
alergi (Sicherer,et al 2000).

Permasalahan di atas perlu dicarikan solusi agar pemakaian terigu dapat
ditekan sekecil mungkin sehingga impor bisa dikurangi serta dampak negatif dari
gluten terhadap kesehatan tubuh manusia yang mengkonsumsinya dapat
dihindari. Indonesia kaya akan plasma nutfah sumber karbohidrat yang dapat
dikembangkan menjadi tepung pengganti tepung terigu. Salah satu kekayaan
plasma nutfah yang dimiliki Indonesia yaitu umbi keladi. Umbi ini mudah
didapatkan di setiap tempat dan setiap waktu karena tanaman yang menghasilkan
umbi ini mudah ditanam di semua tempat, sepanjang musim tanaman ini bisa
ditanam dan dapat menghasilkan umbi. Kelebihan lain yang dimiliki umbi ini
mengandung serat sebesar 2,16 % (bk) dalam 100 gram bahan, kalsium 8,50
mg/100 gram dan vitamin C 13,60 mg/100 gram (Ridal, 2003), zat gizi ini
bermanfaat untuk kesehatan tubuh manusia.



Umbi keladi (Colocasia esculenta) memiliki banyak kendala apabila akan
dikembangkan menjadi tepung yaitu dapat menimbulkan rasa gatal dalam
tenggorokan karena kandungan kalsium oksalat yang dimilikinya (Fasano, et al
2003), viskositasnya rendah karena umbi keladi tidak mengandung gluten
(Maiuri,et al 2003). Permasalahan ini dapat diatasi dengan cara modifikasi
menggunakan metode fermentasi. Fermentasi yaitu metode untuk mengubah sifat
bahan pangan dari sifat semula dengan memanfaatkan jasa mikroba baik berupa
jamur, bakteri atau yeast (Hidayat dkk., 2006). Fermentasi juga dapat mengurangi
kadar kalsium oksalat dalam umbi keladi (Cullinan, et al 2001). Umbi keladi
yang di fermentasi apabila ditepungkan akan menghasilkan tepung berwarna
putih karena selama fermentasi mikroba akan memanfaatkan gula di dalam umbi.
sebagai sumber energinya (Palosuo, et al 2001) sehingga selama pengeringan
tidak tejadi karamelisasi gula. Fermentasi juga dapat meningkatkan viskositas
tepung karena kemampuan tepung dalam menyerap air belum maksimal(Fasano,
et al 2003).

Meningkatnya viskositas tepung umbi keladi akibat adanya modifikasi
karbohidrat selama fermentasi diduga dapat digunakan sebagai bahan baku
pengganti terigu dalam pembuatan Cakwe. Berdasarkan uraian-uraian tersebut
perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan Cakwe menggunakan tepung
keladi termodifikasi sebagai pengganti sebagian tepung terigu. Penelitian ini
diharapkan dapat menemukan komposisi yang tepat antara tepung keladi
termodifikasi dengan tepung terigu dalam pembuatan Cakwe sehingga ke depan
diharapkan pemakaian tepung terigu dapat dikurangi sekecil mungkin.

Pemakaian tepung umbi keladi dalam penelitian ini selain bertujuan untuk
mengurangi pemakaian tepung terigu juga untuk mengangkat nilai ekonomis dari
umbi keladi yang selama ini dipandang sebelah mata oleh sebagian besar
masyarakat dan dianggap sebagai makanan kelas rendah. Mengangkat nilai
ekonomis sumber daya lokal selain dibuat menjadi produk pangan berbasis
kearifan lokal juga perlu dikembangkan dalam skala industri. Pangan berbasis
kearifan lokal selama ini jarang dikenal masyarakat, untuk itu perlu dikenalkan
lewat industri. Pengembangan produk pangan ke arah industri diperlukan kajian
yang mendalam terkait kelayakan usahanya sebelum industri tersebut didirikan.
Penelitian ini juga akan mengkaji kelayakan usaha pembuatan Cakwe berbasis
umbi keladi untuk mengetahui layak atau tidaknya industri ini dijalankan.

1.2.  Tujuan Penelitian
1. Mendapatkan proporsi yang tepatantara tepung terigu dengan tepung
keladi termodifikasi dalam pembuatan Cakwe.
2.  Melakukan analisausaha pembuatanCakwe berdasarkan perlakuan
terbaik.



1.3.  Hipotesa
1. Diduga proporsi antara tepung terigu dengan tepung keladi
termodifikasiberpengaruh terhadapCakwe.

2.  Diduga usaha pembuatanCakweberdasarkan perlakuan terbaik layak
untuk diusahakan.
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