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INTISARI

Produk pasta khususnya spaghetti berpeluang dikembangkan. Permintaan

pasar tinggi, hampir 14,3 juta ton produk pasta diproduksi di seluruh dunia dan
meningkat setiap tahunnya. Di Indonesia, awalnya pasta hanya dikonsumsi
masyarakat menengah ke atas, kini penjualan pasta untuk pasar domestik dan
ekspor seimbang dari total produksi yaitu 50.000 ton/tahun. Spaghetti merupakan
produk pasta yang paling popular karena memiliki bentuk untaian panjang
menyerupai mi yang telah familiar di seluruh dunia. Ketergantungan impor terigu
durum (7riticum durum) sebagai bahan baku spaghetti menjadi perhatian khusus
untuk dicarikan solusinya. Keanekaragaman bahan-bahan pangan lokal Indonesia
melimpah dan belum dimanfaatkan dengan optimal diantaranya: jagung,
singkong, beras, dan kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan
produk spaghetti dari bahan-bahan pangan lokal (tepung jagung, modified casava
flour, tepung beras, dan tepung kedelai) untuk menggantikan terigu durum sebagai
bahan baku spaghetti.

ide

Tahapan penelitian pengembangan produk ini antara lain: 1) perumusan
dan penggalian informasi kebutuhan konsumen (pembagian kuisioner,

penentuan persyaratan teknis dengan diagram FAST, benchmark produk
kompetitif untuk mendapatkan spesifikasi konsep produk); 2) pengembangan
konsep produk dengan five steps method sehingga diperoleh rancangan konsep
produk berdasarkan matrik Orthogonal-metode Taguchi; 3) Pemilihan konsep
produk terbaik dengan pendekatan multirespon loss function untuk mendapatkan
purwarupa spaghetti dari kombinasi bahan lokal; 4) analisa kelayakan finansial
dan nilai tambah untuk mengetahui prospek usaha ke depannya.

Berdasarkan hasil penelitian diketahui spesifikasi konsep produk spaghetti

berbahan pangan lokal antara lain diameter maks 2,8 mm; maks panjang 2,7 cm;
kadar air maks 12,5 %; kadar protein min 9,00 %; kadar lemak maks 1,66 %;
karbohidrat min 73,25 %, cooking time maks 14 menit; cooking loss maks 11,72

%o,

elongasi maks 245,1 %; kekerasan maks 4875,22 gf; kelengketan maks -64,52

g.sec; uji warna maks 79,41 ; skor orlep min 4 (rata-rata) dan biaya bahan
terkecil. Purwarupa produk spaghetti yang terbaik adalah spaghetti dari tepung-
tepungan lokal (tingkat kehalusan 60 mesh) dengan kombinasi 30 % tepung
mocaf, 30 % tepung jagung, 30 % tepung beras, 10% tepung kedelai, guar gum

1,5

%, garam 1 %, air 40 % dari basis tepung dan telah terkonfirmasi mutunya.

Purwarupa spaghetti dari bahan lokal dinyatakan layak secara finansial. Hasil
perhitungan finansial dengan kapasitas produksi 20 kg/hari menunjukkan NPV Rp
123,668,237 > 0; IRR 36,66 % > MARR (7,24 %); Net B/C 1,12 > 1; Profitability
Indeks 1,28 > 1; PBP 42 bulan < umur proyek (60 bulan), dan rasio nilai tambah
tergolong tinggi yaitu 65,43%.

Kata kunci : Bahan Pangan Lokal, Kelayakan Finansial, Metode Taguchi
Pengembangan produk, Spaghetti.
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