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Abstrak - Impor bahan pangan gandum menjadi hal yang masih sulit di hindari oleh Indonesia. Hal tersebut 

dilakukan bukanlah tanpa alasan, melainkan untuk memenuhi kebutuhan pangan dalam negeri. Pemanfaatan 

potensi pangan lokal di Indonesia menjadi salah satu langkah yang sangat tepat untuk meminimalisir bahan 

pangan impor. Adapun pangan lokal potensial yang cocok untuk dikembangkan yaitu jagung lokal Madura dan 

singkong. Jagung Madura memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan jagung lainnya. 

Singkong memiliki keunggulan sebagai sumber karbohidrat yang tinggi dan sumber energi bagi tubuh. 

Keunggulan lain dari jagung lokal Madura dan singkong ini yaitu harga nya murah dan juga komoditas nya 

yang melimpah. Tujuan dari penelitian ini untuk memaksimalkan komoditas jagung lokal madura dan singkong 

yang dijadikan sebagai bahan substitusi pembuatan mi instan. Metode yang dipakai ialah studi deskriptif 

dimana metode tersebut dilakukan dengan pendekatan melalui studi literatur. Penelitian ini diharapkan dapat 

menghasilkan produk mi instan berbahan jagung lokal Madura dan singkong serta dapat meminimalisir impor 

gandum. 
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Abstract - The import of wheat food is something that is still difficult for Indonesia to avoid. This was done not 

without reason, but to meet domestic food needs. Utilization of local food potential in Indonesia is one very 

appropriate step to minimize imported food ingredients. The potential local food that is suitable for development 

is Madura local corn and cassava. Madura corn has a higher protein content compared to other corn. Cassava has 

the advantage of being a high source of carbohydrates and a source of energy for the body. Another advantage of 

local Madura corn and cassava is that the prices are cheap and the commodities are abundant. The aim of this 

research is to maximize local Madura corn and cassava commodities which are used as substitutes for making 

instant noodles. The method used is a descriptive study where the method is carried out with an approach through 

literature studies. This research is expected to produce instant noodle products made from local Madura corn and 

cassava and to minimize wheat imports.  
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1. PENDAHULUAN 

Indonesia ialah negara agraris yang mana memegang peran penting di sektor pertanian untuk menjaga 

perekonomian Indonesia. Hal itu dapat ditinjau dari kebanyakan penduduk Indonesia yang menggantungkan 

hidupnya di sektor pertanian dengan kekayaan alam yang melimpah serta lokasi yang sangat strategis [1]. Selain 

itu, Indonesia memiliki jumlah penduduk yang besar dimana jumlah tersebut selalu mengalami peningkatan 

setiap tahunnya. Menurut Direktorat Jendral Kependudukan dan Pencatatan Sipil (Dukcapil) Kemendagri jumlah 

penduduk Indonesia pada tahun 2022 hingga bulan Juni sebanyak 275,36 juta jiwa.  

Sebagian besar masyarakat Indonesia dalam mencukupi kebutuhan keseharian pangan nya membutuhkan 

karbohidrat yang tinggi. Zat gizi tersebut sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia sebagai penghasil sumber energi 

[2]. Mi instan adalah salah satu bahan pangan dengan kandungan karbohidrat yang tinggi banyak dijumpai di 

masyarakat. Produk mi instan ialah sebuah produk yang diproses dengan cara penggorengan dan bahan 

utamanya yaitu dari tepung terigu. Mi instan sendiri merupakan makanan favorit semua kalangan di Indonesia. 

Bahan baku dari mi instan yaitu gandum dimana bahan tersebut didapatkan Indonesia dengan cara impor [3]. 

Sepanjang tahun 2020, data impor gandum Indonesia sebanyak 10,29 juta ton dengan anggaran yang dikeluarkan 
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sebesar US$2,6 milliar menurut data pusat statistik tahun 2020. Jumlah tersebut merupakan salah satu 

pengeluaran keuangan negara yang besar yang harus di kurangi, selain itu dengan kekayaan alam yang melimpah 

diharapkan negara Indonesia bisa mengolah serta memanfaatkan hasil yang ada agar tidak terjadi ketergantungan 

bahan pangan impor dari negara lainnya.   

Sebagai negara dengan potensi dibidang pertanian yang melimpah, Indonesia tentu memiliki beberapa 

komoditas unggulan yang berpotensi untuk dikembangkan antara lain jagung lokal madura dan juga singkong. 

Kedua bahan tersebut dapat diolah menjadi bahan pangan yang mana memiliki jumlah yang cukup melimpah 

sehingga sudah di kenal dan lama dikonsumsi masyarakat Indonesia serta memiliki potensi yang tinggi apabila 

dikembangkan secara optimal. Selain itu, kandungan yang ada pada kedua bahan ini dapat dijadikan sebagai 

bahan substitusi pembuatan mi instan. Berdasarkan paparan latar belakang tersebut, oleh sebab itu perlu 

dilakukan penelitian mengenai pengembangan produk mi instan jagung madura dan singkong sebagai substitusi 

tepung terigu.  
 

2. METODE  

Metode yang dipakai pada penelitian ini ialah studi deskriptif dimana metode tersebut dilakukan dengan 

cara pendekatan melalui studi literatur yang relevan.Metode studi literatur adalah metode penelitian dengan cara 

melakukan pengumpulan data pustaka seperti dari buku dan literatur ilmiah yang kemudian dicatat serta diolah 

menjadi data penelitian [4]. Studi literatur yang dipakai ini dilakukan dengan tujuan agar mendapatkan dasar 

pijakan untuk memeroleh kerangka berpikir, landasan teori sehingga didapatkan hipotesis penelitian. Selain itu, 

dengan menggunakan metode ini harapannya peneliti bisa mengorganisasikan, mengelompokkan, dan 

mengalokasikan kajian pustaka yang relevan tersebut menjadi data penelitian yang akurat.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tanaman jagung (Zea mays) adalah salah satu komoditas andalan selain padi yang dianggap penting di 

Indonesia. Tanaman dengan nama latin Zea mays ini merupakan iklim sedang sampai tropis. bagi sebagian 

masyarakat menengah kebawah, jagung dapat dijadikan sebagai makanan pokok pengganti. Namun hingga saat 

ini komoditas tersebut sudah menyebar dan dikenal di seluruh dunia. Awal mulanya jagung hanya ditanam pada 

lahan yang sempit, ternyata berhasil dengan baik sehingga sampai sekarang sudah dibudidayakan secara intensif. 

Hal itu dikarenakan iklim dan kondisi tanah yang cocok sehingga dapat mendukung tumbuh kembangnya 

tanaman jagung dan bahkan sekarang mayoritas masyarakat Indonesia telah menanam jagung. Pada saat ini 

Indonesia telah mampu untuk melakukan ekspor komoditas jagung ke negara lain. Bangsa Indian Amerika telah 

mengenal tanaman jagung ini sejak lama yaitu sekitaran pada tahun 1779. Menurut sejarah yang ada tanaman 

jagung asalnya dari Amerika. Benih jagung pada saat itu dibawa oleh orang Eropa ke negara Amerika. Dari 

Eropa tersebutlah jagung mulai banyak menyebar ke Afrika dan hingga ke Asia. Pada abad ke 16 an tanaman 

jagung tersebut dibawa oleh Negara Portugis ke beberapa negara di Asia seperti Tiongkok, Pakistan hingga 

Indonesia. Adapun beberapa daerah di Indonesia yang menjadi penghasil tanaman jagung antara lain ada Nusa 

Tenggara Timur, Yogyakarta, Maluku, Sulawesi Selatan, Sulawesi Utara, Jawa Barat, Jawa Tengah dan Jawa 

Timur termasuk Madura [5].  

Salah satu provinsi dengan produksi jagung yang cukup besar adalah Jawa Timur. Daerah di Jawa Timur 

dengan potensi lahan dan kesesuaian untuk perkembangan jagung yaitu Madura. Di pulau Madura, jagung 

menjadi komoditas yang banyak ditanami jagung karena memiliki luas lahan 301.725 hektar atau setara dengan 

luas area jagung di Jawa Timur. Pada tahun 2018, produksi jagung di Indonesia mencapai 30,05 juta ton 

sedangkan produksi di Jawa Timur mencapai 6,03 juta ton atau setara dengan 20% produksi nasional. jagung 

lokal Madura memiliki keunggulan diantaranya yaitu daya tahannya yang cukup lama kisaran 1 tahun sehingga 

dapat dijadikan sebagai cadangan makanan selama satu tahun yang juga dapat memperkuat pangan nasional [6]. 

Tercatat pada tahun 2012- 2016, luas areal panen jagung di Jawa Timur mencapai 30,73% sari luas panen jagung 

nasional. Dengan hal tersebut produktivitasnya n perkiraan 1,4 ton/ha. Oleh karena itu, perlu dilakukan tindakan 

untuk dapat memaksimalkan produktivitas jagung khususnya di Madura  [7]. 

Komoditas pangan dengan kandungan karbohidrat yang tinggi salah satunya yaitu jagung. Komoditas 

tersebut memiliki prospektif yang bagus sebagai bahan pangan pokok kedua pengganti padi [8]. Tanaman jagung 

ini sangat cocok tumbuh di daerah dataran rendah hingga sedang. Kandungan lemak dan protein jagung lokal 

madura lebih tinggi dibandingkan jenis jagung lain yaitu memiliki kandungan lemak sebesar 4,96%, sedangkan 

kandungan proteinnya sebesar 11,24%. Beberapa jenis jagung lain seperti jagung hibrida pioneer 11 (kandungan 

lemak 3,34% dan kandungan protein 8,70%), pioneer 7 (kandungan lemak 3,24% dan kandungan protein 

8,22%), selain itu pada jagung jenis bisi 7 (kandungan lemak nya 3,27% dan kandungan protein nya 10,09%), 

jagung jenis bisi 2 (kandungan lemak nya 3,95% dan kandungan protein nya 9,51%) [6]. Kandungan lain yang 

terdapat pada jagung lokal Madura yaitu karbohidrat sebesar 76,37%, karotenoid, beta karoten dan xantofil yang 

dapat berperan dalam mencegah kebutaan, sebagai pelindung dari sel kanker, sebagai antioksidan, mencegah 

penyakit jantung dan baik untuk sistem imunitas tubuh [9]. Selain itu jagung lokal Madura juga free gluten yang 

baik untuk program diet. Selain itu jagung juga rendah kalori yang aman dikonsumsi untuk penderita diabetes. 
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Indonesia tanaman jagung banyak ditemui di berbagai daerah salah satunya di Madura. Menurut data BPS 

Jawa Timur tahun 2017, Madura merupakan daerah penghasil jagung terbesar di Jawa Timur dengan luas lahan 

296.003,6 ha dan jumlah produksi sebanyak 637.838 ton. Adapun pembagian per wilayahnya yaitu Bangkalan 

dengan luas lahan 60.624,6 ha dengan jumlah produksi 132.602 ton, Sampang luas lahan 53.336,5 ha dengan 

jumlah produksi 92.242 ton, Pamekasan luas lahan 38.827,4 ha dengan jumlah produksi 87.668 ton dan yang 

terakhir Sumenep luas lahan 143.215,1 ha dengan jumlah produksi 325.326 ton. Data produksi jagung menurut 

propinsi dalam angka 2018 dapat dilihat dalam Tabel 1. 

  

Tabel 1. Data Produksi Jagung Menurut Propinsi 2014-2018 

 

 

Singkong merupakan satu komoditas pertanian yang sejak dahulu ditanam dan dikenal oleh rakyat 

Indonesia. Penyebaran singkong telah terjadi ke beberapa negara yang terkenal akan pertaniannya antara lain 

India, Madagaskar, Tiongkok, dan Afrika. Tanaman singkong telah masuk ke Indonesia pada tahun 1852 dan 

mulai dikembangkan di beberapa daerah di Indonesia. Komoditas singkong dari tahun ke tahun mulai mengalami 

perkembangan pesat sehingga menjadi komoditas pertanian khas Indonesia. Penyebaran singkong keseluruh 

wilayah Indonesia terjadi kisaran tahun 1914-1918. Singkong diperkenalkan di Indonesia pada saat Indonesia 

terjadi krisis pangan sehingga bahan tersebut dijadikan alternatif bahan pangan pengganti beras, kemudian 

Indonesia berhasil menjadi penghasil komoditas singkong nomor 5 terbesar di dunia pada tahun 1968 [10].  
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Singkong  telah dimanfaatkan luas untuk industri pangan, didukung dengan tingginya jumlah produksi dan 

popularitasnya dimasyarakat Indonesia. Maka bahan ini dapat diolah menjadi bahan pangan yang mana memiliki 

jumlah yang cukup melimpah dan lama dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia serta memiliki potensi yang 

tinggi apabila dikembangkan secara optimal [11]. Singkong (Manihot esculenta) ialah komoditas pertanian yang 

banyak digunakan sebagai bahan pangan alternatif pengganti beras yang banyak dikenal oleh penduduk terutama 

di Indonesia. Singkong dapat tumbuh dengan baik dan mudah untuk dibudidayakan karena dapat ditanam hampir 

di seluruh wilayah di Indonesia [12]. Singkong cocok ditanam dan dapat berkembang pada daerah dengan 

tingkat curah hujan yang cenderung rendah [13]. Dalam pemeliharaannya, singkong juga tidak diperlukan 

penanganan yang khusus dan biaya yang dibutuhkan tidak terlalu tinggi. Sebagian masyarakat di Indonesia 

memilih untuk menanam singkong karena selain pemeliharaannya yang tidak rumit, singkong juga memiliki 

manfaat dan keunggulan karena hampir semua bagian dari tanaman singkong dapat diolah dalam kehidupan 

sehari-hari [14].  

Menurut data BPS Jatim pada tahun 2017 tercatat bahwa data produksi singkong di Jawa Timur mencapai 

2.908.417 ton dengan luas areal panen mencapai 118.409,4 ha. Madura merupakan wilayah di Jawa Timur yang 

termasuk sentra produksi singkong yang berpotensi untuk dikembangkan. Salah satu wilayah di Madura yang 

menyumbang potensi produksi singkong yaitu Pamekasan dengan jumlah data produksi singkong mencapai 

20.889 ton pertahun dengan luas areal panen mencapai 1.763 ha. Salah satu wilayah di Madura yang 

menyumbang potensi produksi singkong yaitu Pamekasan dengan jumlah data produksi singkong mencapai 

20.889 ton pertahun dengan luas areal panen mencapai 1.763 ha. Data produksi singkong menurut propinsi 

dalam angka 2018 dapat dilihat dalam Tabel 2.  

 

Tabel 2. Data Produksi Singkong Menurut Propinsi 2014-2018 
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Beberapa keunggulan singkong sangat diperlukan untuk menjaga kesehatan tubuh. Kandungan pada 

singkong yaitu mempunyai nilai gizi yang baik dan sebagai sumber karbohidrat. Sumber energi pada suingkong 

juga lebih tinggi dibandingan dengan umbi-umbian lain. Terdapat kandungan lain pada singkong diantaranya 

mineral, serat, protein, kalsium, fosfat dan kandungan air 60% serta pati berkisar antara 25% sampai 35% [15]. 

Dari beberapa keunggulan serta melimpahnya komoditas singkong, tentunya memiliki potensi besar untuk diolah 

dan dikembangkan agar kualitas singkong sebagai bahan pangan dapat ditingkatkan. 

Dari keunggulan kedua komoditas yang telah dipaparkan dimana terdapat kandungan, sebaran dan juga 

potensi yang dimiliki untuk dijadikan sumber pangan alternatif kaya akan karbohidrat yaitu mi instan. Dilihat 

dari sebaran nya, kedua komoditas ini hampir merata di seluruh Indonesia potensial untuk bisa tumbuh. Selain 

itu, dilihat dari produktivitasnya pun juga sangat banyak sehingga digunakan sebagai bahan pangan pengganti 

beras. Kedua komoditas ini juga memiliki kandungan yang tinggi karbohidrat serta bahan lain yang juga dapat 

dijadikan sebagai bahan substitusi pembuatan mi instan. Dari beberapa keunggulan tersebut harapannya kedua 

komoditas ini dapat lebih dioptimalkan untuk dijadikan bahan substitusi pembuatan mi instan yang banyak 

digemari masyarakat, sehingga ketergantungan negara Indonesia terhadap impor gandum yang dijadikan sebagai 

tepung terigu dan dibuat menjadi mi instan dapat ditekan dan diminimalisir.    

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan dari hasil penelitian menunjukkan komoditas jagung lokal madura dan juga komoditas 

singkong didapatkan bahwa kedua komoditas tersebut sangat potensial untuk dilakukan pengembangan menjadi 

produk mi instan. Dari studi pustaka yang didapatkan menunjukkan bahwa potensi produksi yang ada diantara 

kedua bahan pangan tersebut sangat melimpah, selain itu dilihat dari kandungan yang terdapat pada bahan juga 

sangat cocok untuk dijadikan bahan substitusi pembuatan produk mi instan. Sehingga pengembangan produk mi 

instan dengan bahan baku jagung lokal madura dan juga singkong dapat dioptimalkan lebih baik lagi ke 

depannya.  
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