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KATA PENGANTAR

Puji dan syukur kami sampaikan kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan rahmat
dan karunia-Nya sehingga Seminar Hasil Penelitan Dan Pengabdian Kepada Masyarakat
(SENAPENMAS) 2017 dapat terlaksana dengan baik. Seminar kali ini mengusung tema “Peran
Perguruan Tinggi dalam Menunjang Pengembangan Ekonomi Kreatif” dengan harapan bahwa
Perguruan Tinggi dapat terus berperan dalam menunjang perkembangan ekonomi kreatif serta
memberikan inspirasi bagi banyak orang.

Kami berharap seminar ini dapat memberikan kesempatan kepada seluruh peserta seminar
untuk menyumbangkan ide dan memperkuat jaringan antara peneliti, akademisi dan profesional
dari berbagai tempat, latar belakang dan minat. Berbagi gagasan melalui penelitian menjadi
salah satu cara untuk mencapai kemajuan menuju tujuan kita.

Tidak lupa kami ucapkan terima kasih kepada Yayasan Tarumanagara, Rektor Universitas
Tarumanagara, para penulis yang berkontribusi, para panitia yang sudah bekerja keras serta
semua pihak terkait yang tidak dapat kami sebutkan satu per satu. Tanpa kehadiran kalian,
seminar ini tidak mungkin terwujud.

Akhir kata, kami mohon maaf sebesar-besarnya atas segala kekurangan dan kesalahan baik

yang disengaja maupun tidak disengaja. Semoga seminar ini dapat memberikan manfaat bagi
banyak pihak.

Jakarta, 21 November 2017
Ketua Panitia SENAPENMAS

Ir. Endah Setyaningsih, MT
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PENGEMBANGAN KEWIRAUSAHAAN PANGAN MIE SEHAT DI
POSDAYA KENANGA KELURAHAN MERUYA SELATAN, JAKARTA
BARAT

Sawarni Hasibuan
Program Studi Magister Teknik Industri Fakultas Pascasarjana Universitas Mercu Buana
E-mail: sawarni@mercubuana.ac.id

ABSTRAK

Posdaya Kenanga Meruya Selatan yang dibentuk pada Tahun 2016 memiliki program kerja unggulan di
bidang Pendidikan, Ekonomi, Lingkungan, dan Kesehatan. Prioritas program kerja bidang Ekonomi adalah
menumbuhkan kewirausahaan di bidang makanan ringan dan jajanan sehat. Melalui empowerment dan enabling,
pada Ramadhan Tahun 2016 telah mulai dirintis kegiatan Kuliner Ramadhan dan berkelanjutan pada Ramadhan 2017.
Diperlukan inovasi produk-produk makanan janan lainnya untuk memperkaya produk unggulan Posdaya Kenanga
Meruya Selatan. Tujuan program ini adalah mengembangkan program kerja bidang ekonomi khususnya jajanan sehat
di Posdaya Kenanga Kelurahan Meruya Selatan. Salah satu jajanan yang cukup digemari, baik oleh anak-anak,
remaja, dan orang dewasa, adalah produk olahan mie. Pada kesempatan ini Ibu-1bu Posdaya Kenanga akan dibekali
dengan ketrampilan produksi mie sehat, mulai dari pemahaman mengenai alternatif bahan-bahan yang lebih sehat,
produksi yang baik dan sehat, penanganan yang baik dan sehat sehingga dihasilkan produk pangan yang aman, sehat
dan bergizi. Lingkungan usaha di Posdaya Kenanga cukup prospektif untuk usaha makanan sehingga prospek
keberlangsungan wirausaha mie sehat diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif program kerja unggulan bidang
ekonomi bagi Posdaya Kenanga Kelurahan Meruya Selatan. Pada pelatihan peserta diberi kesempatan langsung untuk
memproduksi mie mentah menggunakan ekstrak pewarna alami dalam kelompok dan hasil produksi mie mentah
selanjutnya diolah Sebagai bahan baku mie ayam sehat, halal, dan aman. Peserta memperlihatkan antusias yang tinggi
pada seluruh rangkaian kegiatan dan beberapa anggota mengungkapkan minat yang tinggi untuk mengembangkan
bisnis mie ayam sehat, halal, dan aman.

Kata kunci: mie ayam, sehat-halal-aman, Posdaya Kenanga, Meruya Selatan.

PENDAHULUAN

Tujuan pembentukan program Posdaya adalah memberdayakan masyarakat berdasarkan kajian
sistematis, logis, dan rasional melalui penguatan fungsi-fungsi keluarga. Posdaya dibentuk untuk
mensinergikan lembaga-lembaga di masyarakat yang sudah ada agar dapat lebih berkembang dan
bermanfaat. Posdaya memiliki peran jauh ke depan yaitu meningkatkan indeks pembangunan
manusia dengan mengacu pada tujuan pembangunan milenium (MDGs) diantaranya adalah
mengurangi kemiskinan serta pencapaian pendidikan dasar umum. Ada empat pilar
pengembangan program Posdaya yaitu (1) pembangunan ekonomi (kewirasusahaan), (2)
pendidikan, (3) kesehatan, dan (4) lingkungan hidup.

Sebagai salah satu Perguruan Tinggi Swasta, Universitas Mercu Buana (UMB) Jakarta
memiliki tanggungjawab sosial (social resposibility) dalam memberdayakan masyarakat
lingkungan kampus. Sasaran awal Program Posdaya Universitas Mercu Buana adalah bekerja
sama dengan Kelurahan Meruya Selatan, yang letaknya berdekatan dengan kampus, membentuk
9 kelompok Posdaya dan salah satunya adalah Posdaya Kenanga, yang merupakan gabungan dari
Kenanga 1 dan Kenanga 2 yang berlokasi di RW 03, Kelurahan Meruya Selatan, Kecamatan
Kembangan, Jakarta Barat.

Pembentukan Posdaya di Kelurahan Meruya Selatan merupakan salah satu program unggulan
Pusat Pengabdian Masyarakat LPPM UMB Jakarta di tahun 2016. Pada tanggal 20 Februari 2016
telah dibentuk Posdaya di RW 03 dengan nama “KENANGA” yang menjadi cikal bakalnya
adalah Posyandu Kenanga 1 dan Kenanga 2. Sebagai Ketua Posdaya Kenanga 2 disepakati adalah
Ibu Sumarni, yang merupakan penggiat kegiatan kemasyarakatan di RT 06 dari lbu-lbu Kader
Kenanga 2. Setelah Posdaya Kenanga 2 terbentuk, besar harapan masyarakat agar berjalan
sebagaimana cita-cita awal untuk menyatukan berbagai elemen masyarakat dalam rangka
memaksimalkan fungsi keluarga. Program-program yang akan menjadi modal awal berdirinya
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Posdaya Kenanga 2 di antaranya memaksimalkan peran Posyandu, PAUD, Perekonomian/

Kewirausahaan, yang kini telah membuka kegiatan PAUD, kerajinan home industry pemanfaatan

sampah plastik, dan Posyandu. Dengan demikian diharapkan akan terjadi pengembangan dan

penguatan kelembagaan yang dapat mendorong bidang-bidang pendidikan, kewirausahaan,
kesehatan, serta lingkungan hidup melalui program yang telah dirancang.

Berdasarkan hasil studi awal yang dilakukan pada kelompok Kenanga dari kelima bidang
garapan Posdaya yang menjadi permasalahan. Di bidang Agama dan Pendidikan perlu
dibentuknya PAUD dan TPA terpadu yang mengabungkan pendidikan umum dan agama untuk
membentuk ahlag yang baik. Di bidang Kesehata perlu ditingkatkan pemahaman tentang
pentingnya kesehatan keluarga dan memberikan pendidikan gizi untuk keluarga mencakup gizi
untuk usia dini, dewasa dan lansia. Di bidang Wirausaha perlu diaktifkan kembali kerajinan koran
bekas dan produksi makanan ringan. Dari kebutuhan kepemilikan TOGA di masing-masing
rumah tangga, tahap selanjutnya diharapkan juga bisa dikembangkan pelatihan pembuatan produk
kesehatan dan kecantikan minimal untuk konsumsi rumah tangga. Di bidang Lingkungan perlu
ditingkatkan kesadaran akan kebutuhan pengelolaan sampah agar lebih lanjut bisa dibentuk bank
sampah, dibuat kompos, menambah penghijauan dengan media pot dan lainnya yang ada dan
mudah didapatkan. Bidang Kerjasama perlu ditingkatkan kerjasama kelima bidang diatas dengan
program kelurahan.

Khusus untuk bidang wirausaha, alternatif program kerja yang diusulkan adalah
mengembangkan wirausaha makanan jajanan. Produk mie sehat diusulkan sebagai salah satu
alternatif usaha jajanan makanan yang cukup prospektif di Kelurahan Meruya Selatan mengingat
lingkungan RW 03 Kelurahan Meruya Selatan cukup dipadati oleh penduduk, pekerja, dan
mahasiswa yang merupakan pasar potensial usaha makanan. Terminologi sehat pada alternatif
produk usaha makanan jajanan yang ditawarkan diharapkan dapat menjadi brand yang menyasar
pada produk pangan yang aman, sehat dan halal.

Berdasarkan hasil studi awal yang dilakukan pada kelompok Posdaya dari bidang
kewirausahaan garapan Posdaya Kenanga Kelurahan Meruya Selatan disepakati untuk
mengembangkan produksi makanan jajanan yang sehat dan aman. Dari hasil diskusi dengan
pengurus sebelumnya diusulkan program unggulan untuk mengembangkan usaha mie sehat, halal
dan aman. Permasalahan terkait dengan pengembangan wirausaha mie sehat, aman dan halal ini
adalah bahwa pengurus Posdaya Kenanga Bidang Kewirausahaan belum memahami prinsip-
prinsip produksi, proses pengolahan, dan perencanaan produksi mie yang aman dan sehat serta
halal.

Tujuan kegiatan ini adalah sebagai berikut:

1) Memberikan pendampingan dalam pengembangan program kerja unggulan kewirausahaan
Posdaya KENANGA Mie Sehat, Halal dan Aman sehingga dapat meningkatkan dan
memberdayakan ekonomi keluarga RW.03 Kel. Meruya Selatan.

2) Mengidentifikasi stakeholder yang dapat menjadi sumber pendanaan bagi pengembangan
program kerja unggulan Posdaya KENANGA sehingga dapat meningkatkan dan
memberdayakan ekonomi keluarga RW.03 Kel. Meruya Selatan.

Kegiatan pengabdian ini diharapkan berkontribusi kepada pihak-pihak yang terkait. Bagi
Kelompok Posdaya Kenanga Kelurahan Meruya Selatan akan 1) mampu merealisasikan program-
program unggulan di bidang Ekonomi/Kewirausahaan dan 2) dapat meningkatkan kemandirian
warga dalam mencari sumber pendanaan dan mitra pengembangan program kerja unggulan
bidang Ekonomi/Kewirausahaan Posdaya KENANGA sehingga dapat meningkatkan dan
memberdayakan ekonomi keluarga RW.03 Kelurahan Meruya Selatan. Bagi Universitas Mercu
Buana Jakarta merupakan sarana pemberdayaan masyarakat dan forum untuk bertukar pikiran
antara pihak Posdaya Kenanga di Kelurahan Meruya Selatan dengan Perguruan Tinggi UMB
dalam hal bagaimana merintis dan merealisasikan program kerja unggulan bidang Ekonomi/
Kewirausahaan Posdaya KENANGA sehingga dapat meningkatkan dan memberdayakan
ekonomi keluarga RW.03 Kelurahan Meruya Selatan.
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METODE PELAKSANAAN

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di RPTRA MAHKOTA Kelurahan Meruya
Selatan pada bulan April hingga Juli 2017.

Khalayak sasaran kegiatan program pengabdian masyarakat adalah Posdaya KENANGA
RW.03 Kelurahan Meruya Selatan. Hasil pengabdian masyarakat periode sebelumnya
merekomendasikan lima program kerja unggulan bidang kewirausahaan di Posdaya KENANGA
Meruya Selatan. Ada tiga program unggulan yang memiliki prioritas tinggi untuk
diimplementasikan, yaitu: (1) wirausaha makanan ringan, (2) kuliner Ramadhan, dan (3) pelatihan
makanan jajanan olahan mie sehat. Adapun dua program unggulan lainnya memiliki prioritas
medium diimplementasikan, yaitu (1) Industri Rumah Tangga (IRT) kerajinan dari limbah
perkotaan dan (2) IRT Obat Kesehatan dan Kecantikan.

Tabel 1 Skala prioritas program kerja bidang Kewirausahaan

Bidang Wirausaha Prioritas
1 Industri Rumah Tangga (IRT) kerajinan dari limbah kertas bekas dan mute Medium
2 Wirausaha Makanan Ringan Tinggi
3 Kuliner Ramadhan Tinggi
4 Industri Rumah Tangga (IRT) Obat Kesehatan dan Kecantikan Medium
5  Pelatihan Makanan Jajanan Olahan Mie Sehat Tinggi

Dengan pendekatan enabling dan empowering yang dilakukan berhasil meningkatkan komitmen
pengurus Posdaya KENANGA untuk menginisiasi kegiatan secara swadaya tanpa bantuan dana
dari pihak luar. Seluruh pengurus Posdaya KENANGA berperan aktif mengawali kegiatan
kuliner Ramadhan pada tahun 2016 dan tetap berlanjut pada Ramadhan 2017. Dengan telah
berjalannya kegiatan Kuliner Ramadhan secara berkelanjutan, maka dirintis kegiatan prioritas
berikutnya yaitu Pelatihan Makanan Jajanan Olahan Mie Sehat. Pelatihan Mie Sehat
diprioritaskan kepada khalayak sasaran tidak hanya terkait aspek knowledge namun juga
mencakup skill produksi, analisis biaya, dan pemasaran produk olahan mie sehat.

Metode yang digunakan dalam pengembangan program kerja unggulan bidang Ekonomi/
Kewirausahaan MIE SEHAT di Posdaya KENANGA sehingga dapat memberdayakan ekonomi
keluarga RW.03 Kelurahan Meruya Selatan, Kecamatan Kembangan, Jakarta Barat adalah:

1) Ceramah bervariasi dan Diskusi Tanya jawab
Metode ini baik untuk menyampaikan konsep-konsep yang penting untuk dimengerti dan
dikuasai oleh peserta pelatihan. Metode ceramah yang dikombinasikan dengan audio dan
video dapat memberikan materi yang relatif banyak secara padat, cepat dan mudah. Materi
yang diberikan meliputi pengetahuan bahan baku dan peralatan produksi mie, jenis-jenis mie,
proses produksi mie sehat, halal, dan aman serta syarat mutu produk mie.

2) Kuesioner (Pre-test dan Post Test)
Peserta diminta mengisi kuesioner baik pada tahap awal (baseline data) dan tahap akhir
setelah selesai pelatihan produksi mie sehat aman dan halal.

3) Demonstrasi
Metode ini dipilih untuk menunjukkan suatu proses kerja yaitu tahap-tahap produksi mie
sehat dan aman dan uji mutu mie sehat dan aman. Demonstrasi dilakukan di hadapan peserta
selanjutnya peserta dibagi ke dalam empat kelompok diberi kesempatan untuk memproduksi
mie sehat, halal dan aman.

4) Latihan
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Metode ini digunakan untuk memberikan kesempatan kepada setiap peserta dalam mengolah
mie basah yang telah dihasilkan menjadi produk olahan mie ayam dengan memperhatikan
aspek teknis dan ekonomis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil Posdaya KENANGA

Komitmen pembentukan Posdaya KENANGA ditunjukkan oleh kader-kader Posyandu
Kenanga 2 dengan menyampaikan data warga masyarakat RW.03 Kelurahan Meruya Selatan,
Kecamatan Kembangan, Jakarta Barat. RW. 03 Kelurahan Meruya Selatan meliputi 10 RT yakni
RT 01 sampai dengan RT 10. Posyandu Kenanga 2 membina 5 RT yaitu RT.01/RW.03,
RT.02/RW.03, RT.03/RW.03, RT.05/RW.03 dan RT.07/RW.03. Total warga di lingkungan
Posyandu Kenanga 2 sebanyak 877 orang dengan distribusi seperti pada Tabel 2. Sebaran
pekerjaan masyarakat di Posyandu Kenanga 2 disajikan pada Gambar 2.

Tabel 2 Sebaran jumlah penduduk di Posyandu Kenanga 2 RW.03 Kelurahan Meruya Selatan

Jenis Kelamin Jumlah %-tase
RT.01/RW.03 322 36,76
RT.02/RW.03 127 14.48
RT.03/RW.03 160 18,24
RT.05/RW.03 186 21,21
RT.07/RW.03 82 9,35
Total 877 100
PNS/BUMN Pensiunan Pensiunan
2% 1% 11%

PNS/BUMN
8%

4

Wiraswasta
1%

Buruh

Wiraswasta Buruh
2% 0% 0%
RT.01/RW.03 RT.03/RW.01
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Gambar 2 Sebaran pekerjaan warga masyarakat RW.03 Kelurahan Meruya Selatan

Pekerjaan dominan adalah karyawan swasta dengan proporsi antara 18 persen hingga 34 persen
dari total warga di masing-masing RT. Jumlah lIbu Rumah Tangga tanpa pekerjaan formal juga
cukup besar dengan proporsi 13 persen hingga 18 persen. lbu-lbu Rumah Tangga yang bermukim
di RW. 03 Kelurahan Meruya Selatan ini diproyesikan dapat menjadi ujung tombak pemasok
makanan jajanan sehat, halal, dan aman di masyarakat umnya, khususnya di lingkungan
Kelurahan Meruya Selatan, Kecamatan Kembangan, Jakarta Barat. Produksi makanan jajajan
yang sehat aman, halal, dan aman merupakan kebutuhan mendasar dari lingkar keluarga sendiri
namun juga dapat dijadikan sebagai bisnis keluarga yang cukup prospektif membantu
memberdayakan ekonomi keluarga.

Pengenalan Produk Mie

Protein pada tepung gandum bersifat unik, bila tepung gandum dicampur dengan air dalam
perbandingan tertentu, maka protein akan membentuk suatu massa atau adonan koloidal yang
plastis yang dapat menahan gas dan akan membentuk suatu struktur spons bila dipanggang.
Karakteristik tepung gandum ini memungkinkan dalam pembuatan roti atau mie. Protein di dalam
adonan akan membentuk seperti koil dan menghasilkan sifat elastis. Ikatan antara rantai pada
semua titik tidak sama kuat, sehingga apabila dicampur sebagian ikatan putus sedangkan yang
lain tetap utuh. Apabila tepung ditambah air, protein akan berada dalam keadaan tersebar secara
acak. Ketika pencampuran terjadi maka rantai protein berorientasi pada orientasi atau posisi
sejajar. Dalam kondisi ini, kenampakan adonan berubah dan memperlihatkan kehalusan adonan
dan protein memiliki elastisitas yang maksimum (Muljohardjo, 1988).

Mie adalah makanan khas Cina. Namun sekarang mie sudah menjadi makanan yang hampir
ada di seluruh dunia. Apalagi setelah ada mie instan yang dapat dinikmati dimana saja dengan
cara memasak yang cukup praktis. Berdasarkan cara pengolahannya mie dapat dikelompokkan
menjadi 4 macam, yaitu:

1. Mie mentah/mie segar

Mie mentah atau mie segar adalah mie yang tidak mengalami proses tambahan setelah
pemotongan dengan kadar air 35%. Mie segar umumnya dibuat dari tepung terigu jenis keras
untuk memudahkan penanganannya. Mie jenis ini biasanya digunakan untuk bahan baku dalam
pembuatan mie ayam (Astawan, 2003).
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2. Mie basah

Mie basah adalah mie yang mengalami proses perebusan air mendidih setelah tahap
pemotongan dan sebelum dipasarkan. Kadar airnya dapat mencapai 52% sehingga daya
simpannya relatif singkat (40 jam pada suhu kamar). Di Indonesia, mie basah lebih dikenal dengan
istilah mie kuning atau mie bakso.

3. Mie kering

Mie kering adalah mie mentah yang dikeringkan dengan kadar air antara 8-10%. Pengeringan
umumnya dilakukan dengan penjemuran di bawah sinar matahari atau dengan menggunakan
oven. Karena sifat kering inilah maka mie mempunyai daya simpan yang relatif panjang dan
dalam penanganannya cukup mudah. Mie kering juga ditambahkan dengan telor segar atau tepung
telor, sehingga di pasaran mie ini juga dikenal dengan istilah mie telor (Astawan,2003).

4. Mie instan

Mie instan adalah mie yang telah mengalami proses gelatinisasi, sehingga untuk
menghidangkannya cukup dengan direbus dengan air mendidih, Mie instan biasanya mengacu
pada produk-produk yang dikukus dan digoreng dalam minyak (steamed & deep fried)
(Kim,1996).

Mie instan juga dikenal dengan nama ramen. Mie ini dibuat dengan penambahan beberapa
proses setelah menjadi mie segar. Tahap-tahap tersebut yaitu pengukusan, pembentukan dan
pengeringan. Kadar air mie instan umunya mencapai 5-8% sehingga memiliki daya simpan yang
relatif lama (Astawan, 2003).

Mie basah banyak diproduksi dalam skala rumah tangga atau industri-industri kecil. Mie basah
bersifat tidak tahan lama. Bila dibuat serta ditangani dengan baik maka pada musim panas atau
musim kering mie basah dapat tahan disimpan sekitar 36 jam. Pada musim penghujan mie hanya
bertahan selama kira-kira 20-22 jam. Mie basah dapat digolongkan sebagai produk yang memiliki
kadar air cukup tinggi (= 60 %), karena itu daya simpannya tidak lama. Agar awet biasanya
ditambah dengan bahan pengawet (kalsium propionate) untuk mencegah mie berlendir dan jamur
bahkan ada juga yang menggunakan pengawet untuk makanan seperti boraks atau formalin.

Saat ini mie menjadi trend dikonsumsi masyarakat dari kalangan bawah hingga kalangan atas.
Bahkan mie hampir menggantikan makanan pokok nasi. Untuk itu proses pembuatan mie sehat,
halal, dan aman sangat penting dipahami oleh masyarakat luas. Rating dari konsumsi mie yang
tinggi jika tidak diimbangi pengetahuan dari masyarakat akan berbahaya. Faktanya untuk
memperpanjang masa simpan mie basah seringkali produsen menambahkan formalin atau boraks
yang bukan merupakan Bahan Tambahan Makanan (BTM). Menurut beberapa produsen,
penggunaan boraks pada pembuatan mie akan menghasilkan tekstur yang lebih kenyal. Sementara
itu, penggunaan formalin akan menghasilkan mie yang lebih awet, yaitu dapat disimpan hingga 4
hari. Laporan Badan POM tahun 2002 menunjukkan bahwa dari 29 sampel mie basah yang dijual
di pasar dan supermarket Jawa Barat, ditemukan 6,9 persen mengandung boraks, 3,45 persen
mengandung formalin, dan 75,8 persen mengandung formalin dan boraks. Hanya empat sampel
yang dinyatakan aman dari formalin dan borak (Astawan, 2008).

Memang jika ditinjau dari keuntungan yang diperoleh produsen dapat meningkatkan beberapa
kali lipat dari biasanya. Akan tetapi resiko kesehatan akan dipertaruhkan sampai resiko kematian
jika konsumsi formalin dan boraks pada produk mie tidak dibatasi. Untuk itu informasi tentang
cara pembuatan mie sehat, halal, dan aman sangat penting untuk diketahui oleh masyarakat. Di
samping itu masyarakat juga dapat berinovasi dari produk mie yang lebih sehat tanpa
menambahkan bahan pengawet yang berbahaya bagi kesehatan.

Mie biasanya dibuat dari adonan terigu, air, garam, dan minyak. Pembuatan mie basah lebih
sering dibuat dengan mencampur air khi atau kansui atau lebih dikenal dengan air abu. Dalam
proses pembuatan mie, harus dipertimbangkan dalam memilih terigu terutama adalah kadar
protein dan kadar abunya. Kadar protein mempunyai korelasi erat dengan jumlah gluten.
Sedangkan kadar abu erat dengan kualitas mie yang dihasilkan. Mie basah dengan kadar air
mencapai 52 % memiliki daya tahan atau keawetannya cukup singkat. Pada suhu kamar hanya
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bertahan sampai 10-12 jam. Setelah itu mie akan berbau asam dan berlendir atau basi. Ciri-ciri
mie basah yang baik adalah berwarna putih atau kuning terang, tekstur agak kenyal, tidak mudah
putus-putus. Pada umumnya mie yang disukai masyarakat adalah mie berwarna kuning. Bentuk
khas mie berupa pilinan panjang yang dapat mengembang sampai batas tertentu dan lentur serta
kalau direbus tidak banyak padatan yang hilang. Semua ini termasuk sifat fisik mie yang sangat
menentukan terhadap penerimaan konsumen. Tanda-tanda kerusakan mie adalah berbintik putih
atau hitam karena tumbuhnya kapang, berlendir pada permukaan mie, berbau asam dan berwarna
agak gelap (Widianingsih dan Murtini, 2006).

Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie. Ciri khas terigu adalah mengandung
protein yang lebih tinggi dan dapat membentuk gluten yang berupa jaringan dari sebagian
penyusun protein, apabila terigu diberi air dan digilas-gilas. Tepung terigu diperoleh dari biji
gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Tepung terigu berfungsi membentuk struktur mie,
sumber protein dan karbohidrat. Kandungan protein utama tepung terigu yang berperan dalam
pembuatan mie adalah gluten. Pada produk makanan, gluten juga cenderung memberikan rasa
lebih enak daripada produk makanan yang dibuat dari tepung yang lain. Adonan yang
mengandung gluten tersebut berikatan satu sama lain dan bersifat lenting, dengan demikian lebih
mudah dibentuk, lebih mudah matang, dalam keadaan encer adonan tidak segera mengendap
dibanding tepung beras. Gluten dapat dibentuk dari gliadin (prolamin dalam gandum) dan
glutenin. Protein dalam tepung terigu untuk pembuatan mie harus dalam jumlah yang cukup tinggi
supaya mie menjadi elastis dan tahan terhadap penarikan sewaktu proses produksinya.

Adapun jenis-jenis tepung terigu diantaranya:

1) Hard Wheat (terigu protein tinggi)

Tepung terigu ini mempunyai kadar protein yang paling tinggi di antara 3 macam tepung

terigu lainnya. Kandungan proteinnya mencapai 11-13%. Jenis tepung ini paling cocok

digunakan dalam pembuatan roti dan mie. Tepung ini mempunyai kadar gluten yang tinggi.

Fungsi gluten ini sendiri dalam pembuatan roti adalah untuk menahan gas yang dihasilkan

dari yeast/gist. Contoh merk yang beredar dipasar untuk tepung jenis ini adalah Cakra Kembar

atau Kereta Kencanai.
2. Medium Wheat (terigu protein sedang)

Tepung terigu ini mempunyai kadar protein 9-10%, sedikit lebih rendah dibandingkan dengan

tepung terigu jenis hard wheat. Tepung ini cocok dalam pembuatan aneka cake, bolu dan kue

basah lainnya. Dalam pembuatan roti tepung ini kadangkala digunakan sebagai bahan
campuran saja. Akan tetapi prosentase penggunaan tepung jenis hard wheatnya tetap lebih
dominan. Contoh merk yang beredar dipasaran adalah Segitiga Biru dan Gunung Bromo.

3. Soft Wheat (terigu protein rendah)

Jenis tepung ini mempunyai kadar protein paling rendah yaitu sekitar 7-8%. Tepung ini cocok

untuk pembuatan kue kering. Tidak cocok jika digunakan untuk pembuatan roti. Contoh merk

yang beredar dipasar adalah Kunci Biru dan Roda Biru.

Bahan-bahan lain yang digunakan antara lain air, garam, bahan pengembang, zat warna,
bumbu dan telur. Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dan karbohidrat, melarutkan
garam, dan membentuk sifat kenyal gluten. Pati dan gluten akan mengembang dengan adanya air.
Air yang digunakan sebaiknya memiliki pH antara 6-9, hal ini disebabkan absorpsi air makin
meningkat dengan naiknya pH. Makin banyak air yang diserap, mie menjadi tidak mudah patah.
Jumlah air yang optimum membentuk pasta yang baik.

Garam berperan dalam memberi rasa, memperkuat tekstur mie, meningkatkan fleksibilitas dan
elastisitas mie serta mengikat air. Garam dapat menghambat aktivitas enzim protease dan amilase
sehingga pasta tidak bersifat lengket dan tidak mengembang secara berlebihan. Penambahan
garam dapur NaCl selain menambah cita rasa dapat pula untuk mengawetkan mie kalau kadarnya
tidak kurang dari 2 %. Garam dapur dapat mengawetkan mie karena mempunyai tekanan osmotik
yang tinggi serta bersifat hidroskopik sehingga dapat memecah dinding sel dari mikroba tersebut.
Natrium karbonat, kalium karbonat, dan garam fosfat dipakai sebagai alkali dalam pembuatan
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gluten, meningkatkan elastisitas dan ekstensibilitas serta menghaluskan tekstur. Penambahan
natrium karbonat dimaksudkan untuk dapat mengembangkan adonan karena oleh cair, soda
tersebut akan terurai dan melepaskan CO> sebagai gas yang mengembangkan adonan mie
(Anonim, 2008)

Prinsip pembuatan mie basah pada dasarnya sama dengan pembuatan mie pada umumnya.
Hanya pada pembuatan mie basah perlu ditambah kansui (air alkali) atau kie (air abu) dan
beberapa zat aditif atau bahan tambahan makanan lain. Maksud pemberian zat-zat tambahan
tersebut untuk memperbaiki sifat-sifat fisiko-kimia mie serta meningkatkan daya awet mie. Pada
proses pembuatan mie memerlukan berbagai bahan tambahan yang masing-masing bertujuan
tertentu antara lain menambah bobot, menambah volume, memperbaiki mutu ataupun citarasa
serta warna. Banyak pabrik yang menggunakan tepung tapioka untuk memperoleh adonan dengan
mutu tertentu. Semakin banyak tepung tapioka digunakan semakin menurun mutunya
(Widianingsih dan Murtini, 2006).

Proses Produksi Mie Mentah/Mie Segar

Pada dasarnya tahapan yang diperlukan pada produksi mie mentah/mie segar adalah mixing
bahan, resting, pengulenan bahan hingga kalis, pembentukan lembaran, pencetakan,
penyimpanan. Jika akan diolah lebih lanjut Sebagai bahan pembuatan mie ayam maka mie
mentah/mie segar tersebut perlu direbus terlebih dahulu.

1) Pencampuran bahan

Pada proses pencampuran terigu disusun menjadi suatu gundukan dengan lubang di tengah-
tengah, kemudian ditambahkan bahan lain ke dalam lubang tersebut. Campuran diaduk rata dan
ditambah air sampai terbentuk adonan yang homogen yaitu tidak menggumpal bila dikepal dengan
tangan.

2) Pengulenan bahan

Pengulenan sampai diameter 7 cm dan panjang 1,75 m selama 15 menit.
3) Pembentukan lembaran

Adonan mempunyai ketebalan 1,5-2 mm
4) Pembentukan Mie

Proses pembentukan mie menggunakan pencetak mie (roll press). Alat ini mempunyai 2 rol.
Rol pertama berfungsi untuk menipiskan lembaran mi dan rol kedua berfungsi untuk mencetak
mi.

5) Perebusan

Perebusan jangan terlalu lama karena menyebabkan mie manjadi lembek.

Beberapa faktor yang menentukan kualitas mie adalah faktor sensorik seperti warna, rasa rasa,
dan tekstur, sifat fisikokimia dan mikrobiologis (Bahk et al. 2007). Faktor mikrobiologis meliputi
konsentrasi bakteri aerobik total, bakteri coliform dan Escherichia coli. Aturan Kode Makanan
Korea, mie basah yang direndam alkohol produk harus mengandung kurang dari 1,0 x 106 cfu/g
bakteri aerobik dan nol E. coli pada 25 g sampel. Untuk memastikan bahwa standar mutu
makanan, sejumlah prosedur telah dikembangkan untuk mencegah perubahan kualitas mie basah
termasuk sterilisasi dan teknik kemasan baru (Korea Food and Drug Administration 2002; Park
etal., 2002; Lee et al., 2011).

Praktek Proses Pengolahan Mie Basah

Pada pelatihan produksi ini peserta dibagi ke dalam empat kelompok masing-masing kelompok
terdiri dari 5 orang. Masing-masing kelompok diminta memproduksi langsung mie mentah/mie
segar dengan adonan yang bervariasi. Tiga kelompok menggunakan bahan baku tepung terigu
Cakra Premium dan satu kelompok menggunakan bahan baku tepung terigu Segitiga Biru.
Dengan menggunakan bahan dasar tepung terigu yang berbeda diharapkan peserta akan mampu
membedakan karakteristik mie yang dihasilkan terutama tingkat kekenyalannya. Bahan dasar
tepung terigu protein tinggi yaitu Cakra Premium menghasilkan adonan yang lebih kenyal, plastis,
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dan tidak mudah putus. Walaupun dari sisi biaya harga tepung Terigu Cakra Premium lebih mahal
dibandingkan dengan tepung terigu Segitiga Biru, perbedaan harga di Supermarket biasanya
mencapai Rp. 400/kg. Untuk mengurangi penggunaan tepung terigu protein tinggi, substitusi bisa
dilakukan dengan menambahkan tepung tapioka tetapi jumlahnya tidak boleh lebih dari 10 persen.
Mie mentah yang diproduksi pada pelatihan tidak menggunakan bahan kimia untuk meningkatkan
kekenyalan seperti air khi atau borax yang sering ditambahkan oleh pelaku usaha untuk
meningkatkan keawetan produk mie yang dihasilkan. Penggunaan garam hingga 1000 ppm dapat
membantu meningkatkan kekenyalan adonan terigu secara alami tanpa mempengaruhi citarasa
produk mie yang dihasilkan. Penggunaan bahan tambahan makanan umumnya dibatasi hingga
500 ppm. Penambahan minyak pada adonan mie dilakukan pada semua kelompok dengan tujuan
membantu meningatkan kekenyalan adonan mie yang dihasilkan.

Sebagai alternatif pewarna buatan pada pelatihan ini digunakan pewarna alami. Ada tiga jenis
pewarna alami yang dijadikan alternatif pada pembuatan mie, masing-masing kelompok
menggunakan pewarna alami yang berbeda yaitu warna ungu yang berasal dari ekstrak buah naga
ungu, warna kuning dari ekstrak tepung kunyit, dan warna hijau dari ekstrak sayur dalam
percobaan ini digunakan ekstrak daun bayam. Eksplorasi penggunaan pewarna alami dapat
diupayakan peserta dengan mempertimbangkan daya tarik warna yang dihasilkan, kesesuaian
aroma pada produk mie yang dihasilkan, manfaat fungsional yang dimiliki bahan. Beberapa
pewarna alami telah dikenal memiliki manfaat fungsional, misalnya selain sebagai pewarna juga
memiliki khasiat sebagai antioksidan, anti bakteri, dan lain sebagainya.
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Fungsi bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan mie basah diantaranya adalah tepung
terigu pada percobaan ini adalah sebagai bahan baku utama pembuatan roti. Fungsi telur pada
percobaan ini adalah sebagai pelembut, pengemulsi, penambah nilai gizi, pembangkit cita rasa.
Telur bersifat pengemulsi, karena telur mengandung lechitin sehingga dapat mengemulsi lemak
dan protein, lemak dan air. Fungsi garam pada percobaan ini adalah sebagai memberi rasa,
memperkuat tekstur mie, meningkatkan fleksibilitas dan elastisitas mieserta mengikat air. Garam
dapat menghambat aktivitas enzim protease dan amilase sehingga pasta tidak bersifat lengket dan
tidak mengembang secara berlebihan. Fungsi tepung tapioka adalah sebagai pencegah kelengketan
antar lembaran mie, sehingga adonan tidak lengket dan menempel sehingga dihasilkan lembaran
tipis yang kalis, tidak lengket, dan tidak rapuh. Fungsi minyak sayur adalah untuk menghindari
kelengketan antara lembaran mie, agar mie tidak saling menempel sehingga diperoleh mie yang
terlinat mengkilat dan bertekstur lembut. Fungsi buah, sayuran, dan rempah adalah sebagai
pewarna alami sehingga warna mie sesuai dengan yang diinginkan.

Tabel 3 Perbedaan komposisi bahan baku yang digunakan pada pelatihan produksi mie sehat,
halal, dan aman.

Kelompok 1 2 3 4
Tepung Terigu 1,000 g 1,000 g 500 g 5009
Brand Terigu Cakra Segitiga Biru Cakra Cakra
Warna alami Ungu Kuning Hijau Netral
Bahan alami Buah naga ungu  Tepung Kunyit  Ekstrak Bayam -
Bahan

Tambahan

-Telur Tidak Ya, 1 butir Tidak Ya, 1 butir
-Garam 4 sdt 4 sdt 2 sdt 2 sdt
-Minyak 2 sdm 2 sdm 1 sdm 1 sdm
-Air 400 ml 400 ml 200 ml 200 ml
Organoleptik

-Warna Merah ungu Kuning Hijau Putih
-Rasa Segar Segar Segar Segar
-Aroma Buah naga soft Kunyit soft Bayam soft Tepung
-Tekstur Kenyal Kurang kenyal Kenyal Kenyal
-Penampilan Menarik Menarik Menarik Kurang Menarik

Glazzing adalah proses yang dilakukan dengan menambahkan minyak nabati pada mie yang
telah matang yang fungsinya agar mie tidak saling menempel diperoleh mie yang terlihat
mengkilat dan bertekstur lembut.

Perubahan fisik yang terjadi selama proses pembuatan mie basah diantaranya terjadi perubahan
warna, bentuk, tekstur dan volume. Bahan-bahan yang berbeda-beda jenis dan bentuknya
dicampurkan menjadi satu adonan yang kalis, padat dan elastis padahal sifat asli masing-masing
bahan tidak kompak, ada yang cair, padat, dan lain sebagainya. Pada saat penipisan terjadi
perubahan fisik yang asalnya padat dan tebal menjadi tipis. Pada saat pembuatan untaian terjadi
perubahan fisik dari yang asalnya menyatu menjadi terpisah sebagai untaian-untaian. Pada saat
glazzing tekstur mie yang kenyal dan kenampakannya berubah menjadi mengkilat dan lebih
menarik.

Critical Control Point pada pembuatan mie basah ada pada proses pencampuran dimana bahan
harus diuleni dengan benar agar adonan kalis dan tercampur secara merata. Penipisan adonan
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diusahakan dengan benar agar tidak ada retakan-retakan atau permukaan yang tidak mulus untuk
memudahkan proses selanjutnya. Perebusan harus memperhatikan suhu agar mie tidak termasak
seluruhnya sehingga teksturnya menjadi terlalu lunak. Pada proses glazzing minyak nabati
ditambahkan secukupnya saja agar tidak lengket atau tidak terlalu berlemak secara berlebihan.
Proses pengemasan dan penyimpanan dimana jika pada saat pengemasan tidak menggunakan
pengemas yang hermetis (kedap udara) rentan sekali dalam terkontaminasi oleh mikroorganisme
dan penyimpanan produk yang di sembarang tempat akan menyebabkan perubahan fisik akibat
kontak langsung dengan lingkungan sekitar.

Sebagai produk pangan, pelaku usaha perlu memperhatikan aspek kehalalan dari produk
pangan yang diproduksi. Sebagaimana firman Allah dalam surat Al-Bagarah Ayat 168 yang
artinya: ‘“Hai manusia, makanlah segala sesuatu yang ada di bumi ini yang halal dan baik dan
jangan kamu mengikuti jejak setan karena sesungguhnya setan itu musuh yang nyata bagimu.”
Avyat tersebut mengungkapkan bahwa seseorang seharusnya mengkonsumsi makanan yang halal
serta baik kandungan gizinya. Halal tidak hanya terkait dengan bahan baku yang digunakan namun
juga perlu memperhatikan fasilitas produksi yang digunakan tidak boleh tercampur dengan
fasilitas produksi produk non halal. Bahan yang beresiko pada kehalalan produk dapat berasal
dari minyak yang digunakan, karena boleh jadi tidak murni dari minyak nabati atau dalam proses
produksinya tercemar dengan bahan-bahan non-halal atau menggunakan fasilitas bersama dengan
produk non halal. Pembahasan kehalalan produk pangan memerlukan waktu tersendiri, karena
keterbatasan waktu maka pembahasan aspek halal hanya dilakukan secara terbatas. Untuk
meningkatkan awareness calon pelaku usaha rumahan makanan jajanan terhadap halal akan
dijadwalkan pelatihan halal dengan melibatkan lembaga yang berwenang menerbitkan setifikat
halal yaitu LPPOM MUI di masa mendatang.

Pengolahan makanan jajanan harus dilaksanakan dengan memperhatikan kaidah-kaidah
kebersihan (higiene) dan sanitasi serta persyaratan kesehatan agar tidak menimbulkan gangguan
kesehatan masyarakat. Kondisi makanan jajanan yang sehat akan membantu peningkatan
kesejahteraan masyarakat serta kemampuan ekonomi pedagang. Penerapan prinsip higienis pada
proses produksi pangan juga hanya dilakukan secara terbatas. Prinsip-prinsip sanitasi bahan,
sanitasi peralatan, dan sanitasi pekerja perlu dipahami oleh para calon pelaku wirausaha pangan.
Pelaku usaha juga perlu memahami sumber kontaminasi fisik, kimia, dan mikrobiologi dalam
rantai produksi, titik kritis dalam proses produksi agar produk yang dihasilkan aman untuk
dikonsumsi.

Persiapan Produksi Mie Ayam

Bisnis mie ayam masih cukup prospektif untuk dikembangkan, karena hampir semua orang
menyukai makanan ini. Bisnis ini bak jamur yang mudah tumbuh dimana-mana dan tetap eksis
sampai sekarang. Tapi banyak juga yang gulung tikar karena tidak bisa memiliki ciri khas yang
membuat konsumen terpikat oleh mie yang ditawarkan. Oleh karena itu brand sehat, halal, dan
aman dapat menjadi daya pikat bagi konsumen.

Saat ini penjualan mie ayam sangat bervariasi, ada juga berjualan dengan menggunakan
gerobak, tenda, warung, maupun dalam restoran-restoran. Tingkat persaingan dalam bisnis mie
ayam ini juga tergolong besar, karena hampir di semua ruas jalan dapat ditemui pedagang mie
ayam. Untuk memenangkan persaingan memang perlu diversifikasi produk yang diiringi dengan
strategin pemasaran yang tepat sasaran. Produk juga perlu disajikan dengan tepat dengan
mempertimbangkan penyajian, kemasan, dan harga yang kompetitif.

Beberapa faktor yang bisa mendukung pengembangan usaha mie, antara lain:

1. Semangat yang optimis bahwa usaha yang anda dirikan akan sukses.
2. Ada ciri khusus dari mie yang anda tawarkan. Misalnya ke khasan dari menu, adanya variasi-
variasi menu yang ditawarkan, contoh: dengan penambahan pangsit pada mie, penambahan

56



Seminar Nasional Hasil Penelitian Dan Pengabdian Kepada Masyarakat
(Senapenmas) 2017

Peran Perguruan Tinggi dalam Menunjang Pengembangan Ekonomi Kreatif
Jakarta, 23-24 November 2017

jamur pada pelengkapnya atau menggantikan lauknya dengan daging sapi, daging ikan maupun
mengubah tampilan mie dengan memvariasikan pembuatan mie dengan berbagai sayuran
menjadi mie pelangi, dll.

3. Peningkatan mutu (misalnya: kehalalan menu, standarisasi mutu, higienitas menu yang

ditawarkan, dll)

Pemilihan tempat yang strategis.

Kenyamanan bagi pengunjung.

Pelayanan yang memuaskan.

Promosi di awal usaha dengan mengenalkan keunggulan mie yang diberikan.

No ok

Evaluasi Hasil Kegiatan Pelatihan

Pelatihan Produksi Mie Sehat, Halal, dan Aman ini dilaksanakan di Bangunan RPTRA
MAHKOTA Meruya Selatan, Kecamatan Kembangan, Jakarta Barat. Kegiatan pelatihan
Pembuatan Produksi Mie Sehat, Halal, dan Aman ini termasuk kegiatan pemberdayaan masyarakat
lingkar kampus yang dilakukan oleh LPPM UMB dalam rangka Corporate Social Responsibility
Universitas Mercu Buana.

Setelah selesai pelatihan Produksi Mie Sehat, Halal, dan Aman di RPFTRA MAHKOTA Meruya
Selatan Jakarta Barat, dilakukan evaluasi manfaat dan pemahaman peserta terhadap penyampaian
materi dan penyelenggaraan kegiatan pelatihan. Hasilnya disajikan berturut-turut pada Gambar 4
sampai dengan Gambar 7. Hasil pada Gambar 4 menunjukkan seluruh peserta (100%) belum
pernah mendapatkan pelatihan Produksi Mie Sehat, Halal, dan Aman sebelumnya, sehingga materi
Pelatihan Produksi Mie Sehat, Halal, dan Aman yang disampaikan dianggap sangat penting oleh
seluruh peserta (100%).

Suciah Belum
Sudtah Parnah Meeg ikt Sangat Mnting Tidak Pentng

. 0% 4o o "
Pelatiban Sabun ! » Materi Pelotihan 100% %

Gambar 4 Penilaian peserta pelatihan terhadap materi pelatihan
Dari aspek penyelenggaran, 47 persen peserta menyatakan sangat baik terhadap lokasi
pelatihan dan 35 persen menyatakan baik. Penilaian terhadap konsumsi, 53 persen menyatakan

baik dan 41 persen menyatakan sangat baik. Tidak ada peserta yang memberikan penilaian kurang
untuk fasilitas pelatihan.

SANOAT DAIK B

- Kansumsl - Tompat Palatinan

Gambar 5 Persepsi peserta pelatihan mie terhadap kondisi lokasi dan layanan konsumsi.
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Dari segi pemahaman, sebagian besar peserta (90%) menyatakan mampu memahami materi
Pelatihan Produksi Mie Sehat, Halal, dan Aman yang disampaikan. Hal ini mengindikasikan
penjelasan yang sederhana disertai demo praktek pembuatan Mie Sehat lebih mudah dipahami
oleh peserta pelatihan. Materi dan bahan pelatihan yang dibagikan ke peserta dinilai sangat baik
oleh 35 persen peserta dan baik oleh 47 persen peserta, sebanyak 18 persen peserta memberikan
penilaian cukup. Hal ini kemungkinan dikarenakan ketersediaan bahan-bahan pelatihan terbatas
jumlahnya sehingga masing-masing peserta hanya memperoleh produk mie dalam jumlah terbatas.
Namun untuk pelaksanaan pelatihan produksi mie sehat dinilai sangat baik dan baik oleh seluruh
peserta seperti dapat dilihat pada Gambar 6.

Materi dan Bahan Pelatihan Pelaksanaan Pelatihan

SANGAT BAIK BAIK CUKuP KURANG
SANGAT DA WAL =TT YUNANG

Gambar 6 Persepsi peserta pelatihan mie terhadap materi dan bahan pelatihan serta pelaksanaan
pelatihan produksi mie sehat, halal, dan aman

Evaluasi terhadap instruktur mencakup penguasaan materi, kemampuan komunikasi, dan
instruktur secara keseluruhan disajikan pada Gambar 7. Seluruh peserta menilai penguasaan
materi instruktur baik dan sangat baik, tidak ada yang memberikan penilaian cukup dan kurang.
Namun untuk kemampuan komunikasi instruktur masih ada peserta sebanyak 12 persen yang
menyatakan cukup, walaupun tidak ada yang menyatakan kurang. Kemungkinan hal ini
dikarenakan interaksi instruktur dengan seluruh peserta tidak dilakukan secara intensif dan merata.
Jumlah peserta pelatihan sebanyak 20 orang memerlukan penjelasan yang cukup beragam dan
panjang yang mungkin saja tidak terlayani sepenuhnya pada saat pelatihan. Namun demikian
secara keseluruhan peserta menyatakan sangat puas dan puas terhadap instruktur.

Penguasaan Mater| Instrulikctur Penilaian Terhadap Instruktur Kemampuan Komunikasl Instruktur

Gambar 7 Persepsi peserta pelatihan terhadap instruktur pelatihan produksi mie sehat, halal,
dan aman

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Produk mie sudah sangat memasyarakat dengan tingkat konsumsi yang relatif tinggi. Namun
demikian ada resiko terhadap kesehatan produk makanan, termasuk mie ayam. Penggunaan bahan
pengenyal dan pengawet yang tidak direkomendasikan membuat produk pangan kerap beresiko
bagi kesehatan konsumen yang mengkonsumsinya. Peningkatan awareness masyarakat terhadap
produk makanan jajanan mie sehat, halal, dan aman sangat diperlukan. Penggunaan pewarna alami
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merupakan alternatif bagi pewarna-pewarna non-food grade yang tidak sehat. Pelaku usaha juga
perlu memahami tentang kehalalan produk dan prinsip-prinsip higienis dalam proses produksinya.

Pelatihan kali ini dilakukan bersamaan dengan praktek pembuatan mie mentah/segar
menggunakan pewarna alami dan penyajian mie ayam sehat, halal, dan aman oleh Pengurus
RPTRA Kamboja dan Ibu-Ibu PKK Kelurahan Meruya Selatan. Pada tahap awal peserta diberi
pengetahuan tentang prinsip pembuatan mie segar, berbagai jenis mie, pewarna alami, kehalalan
produk, higienitas dalam produksi pangan, dan pembuatan mie ayam untuk bisnis keluarga.
Peserta disdarkan bahwa dalam pembuatan mie segar tidak harus menggunakan bahan kimia yang
beresiko bagi kesehatan jika tidak tepat dalam formulasinya. Produk mie sehat merupakan
alternatif bahan baku mie ayam sehat, halal, dan aman yang bisa dikembangkan di Kelurahan
Meruya Selatan karena lokasinya yang cukup strategis dekat dengan keramaian pemukiman di
perkotaan Jakarta.

Pelatihan pembuatan mie sehat, aman, dan halal ini juga diiringi dengan pengetahuan tentang
analisis biaya, pengemasan, dan pemasaran melalui media sosial. Dengan demikian pemahaman
peserta cukup lengkap dalam rencana pengembangan bisnis mie ayam sehat, aman dan halal.

Saran

Perlu dimulai produksi mie ayam sehat, halal, dan aman oleh alumni pelatihan Kelurahan
Meruya Selatan untuk menguji kemampuan produksi peserta dalam hal produksi, inovasi kemasan,
perhitungan biaya produksi dan keuntungan, serta pemasaran produk-produk makanan jajanan mie
sehat, halal dan aman Meruya Selatan.
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