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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Gaplek Dalam Sejarah 

Gaplek dalam mempelajari ekonomi sering sebagai 

‘korban’ menjadi contoh barang inferior, yaitu barang 

yang dikatakan ‘jelek’. Indikasi jelek adalah dikaitkan 

dengan tingkat pendapatan seseorang naik, maka 

permintaan terhadap gaplek semakin turun. Hal ini 

bertentangan dengan hukum ekonomi yang sebenarnya 

yakni pendapatan seseorang naik, maka permintaan 

terhadap produk akan naik pula. Atas dasar itulah, maka 

komoditas gaplek ini hingga sekarang menjadi komoditas 

yang kurang menguntungkan dari aspek sebutan tersebut. 

Padahal, dilihat dari sejarah gaplek adalah sebagai 

komoditas andalan yang sempat mempunyai pamor cukup 

baik di masyarakat khususnya masyarakat desa. 

Gaplek, adalah bahan makanan setengah jadi yang 

dibuat dari ubi kayu, yang proses pembuatannya memakan 

waktu berhari-hari. Mulai dari memanen ubi kayu, 

mengupas kulitnya, mencuci, membelah ubi kayu, 

kemudian menjemur diterik matahari langsung sampai 

kering. 
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Teknologi yang ada di masyarakat dalam pembuatan 

gaplek cukup sederhana tanpa ada prosedur, dokumen cara 

pembuatan berdasarkan ‘mau’ mereka sendiri baik dari 

bentuk, pengupasan dan besar kecilnya pemotongan dan 

lain sebagainya dengan ilmu ‘kira-kira’ saja. 

Kesederhanaan ini justru menjadikan gaplek 

memunculkan potensi cita rasa yang khas apabila dibuat 

makanan siap saji berupa makanan ‘gatot’, ‘thiwul’, 

‘canthil’ atau lainnya. 

Daerah-daerah yang ada di Indonesia ini hampir 

keseluruhan pernah memproduksi gaplek, karena 

komoditas singkong sebagai bahan baku gaplek terdapat 

dimana-mana di wilayah Indonesia. Menyadari adanya 

gaplek ini menjadi komoditas yang tahan lama bisa 

bertahun-tahun, maka gaplek menjadi komoditas yang 

disimpan masyarakat desa sebagai persediaan makanan 

saat musim paceklik (kemarau) tiba. Di Ponorogo terdapat 

13 kecamatan menjadi penghasil gaplek memenuhi 

permintaan di luar Ponorogo, 13 kecamatan tersebut 

adalah kecamatan Sawoo, Sambit, Mlarak, Pulung, Sooko, 

Pudak, Balong, Badegan, Jambon, Slahung, Bungkal, 

Jenangan dan Kecamatan Ngrayun dengan kapasitas 

produksi 10 ton perhari dengan harga rata-rata Rp. 1.750 - 
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Rp. 2.500. Demikian juga daerah-daerah lainnya di Jawa, 

Gunung Kidul Yogyakarta, Wonogiri, Kediri, Malang, 

Blitar, Trenggalek, dan lain-lainya. Bahkan akhir-akhir ini 

potensi ekspor gaplek sebagai bagan baku pakan ternak 

dan pembuatan alkohol ke sejumlah negara di Asia 

Tenggara dan Italia cukup tinggi tetapi seperti di 

Banyumas baru bisa memenuhi 20 persen dari total 

permintaan sekitar 150.000 ton per bulan. 

Kurang optimalnya dalam memenuhi ini akan 

semakin terasa saat lahan pertanian semakin berkurang 

akibat alih fungsi lahan ke industri perumahan. Hasil 

penelitian Masyhuri, dkk. (2010), pelaku ekonomi  kreatif 

yang mengalami kesulitan bahan baku singkong – petani 

tidak lagi terangsang untuk menanam singkong karena 

harga jual rendah dan lahan pertanian mereka tergolong 

petani susbsiten, pertanian yang hanya memenuhi 

kebutuhan pokok sendiri dan keluarganya.  

Beberapa sentra produksi gaplek di Jawa Timur 

adalah Trenggalek, Jombang, Pacitan, Ponorogo, Madiun 

dengan daerah tujuan pengiriman ke Wonogiri. Lembaga 

yang terlibat dalam distribusi gaplek ini tampak sederhana 

sekali dari pengumpul ke pengumpul lebih besar dan 

kemudian dilanjutkan pada pengumpul terakhir yaitu 
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pabrik pembuat tepung. Satu langkah kongkrit yang 

direncanakan oleh pemerintah daerah kabupaten 

Ponorogo adalah membangun pabrik pengolahan tepung, 

hal ini dapat memberikan pelayanan yang sangat bagus 

pada petani produsen  singkong sekaligus memberikan 

rangsangan dalam berusaha tani singkong sehingga 

terdapat jaminan harga yang dapat diharapkan saat musim 

panen raya singkong. Kekhawatiran yang berlebihan 

terhadap harga singkong tidak perlu lagi ‘menghantui’ 

petani produsen. Khusus di Kabupaten Trenggalek Jawa 

Timur, sebagai daerah penghasil gaplek sejak zaman raja 

Mataram sebelum Mpu Sindok, gaplek saat itu memang 

menjadi makanan rakyat jelata tetapi sekaligus hidangan 

khusus di kraton. Kecamatan penghasil adalah 

Bendungan, Kampak, Munjungan, Panggul, Pule, dan 

Watulimo. 

Pelatihan yang dilakukan pada tanggal 20 Januari 

2017 di Desa Geniti Ngenep Karangploso Malang, hasil 

yang telah dicapai berupa teknologi tepat guna pembuatan 

gaplek adalah sama dengan hasil yang ada di masyarakat. 
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Gambar 1.1 Sejarah Gaplek di Lokasi Penelitian 

Gambar pelatihan gaplek yang dilakukan di lokasi 

penelitian sebagai upaya untuk mengingat kembali produk 

gaplek yang menjadi andalan masyarakat desa masa 

paceklik pangan utama musim kemarau yang 

berkepanajangan sebagai makanan pengganti beras. 

Namun sekarang disadari bahwa gaplek yang diolah 

menjadi tepung menjadi komoditas yang andal pembuatan 

berbagai macam makanan. Produksi gaplek yang ada 

dilokasi penelitian saat terbentuknya kelompok rekayasa 

sosial adalah sebagaimana pada gambar 1.2 berikut: 
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Gambar 1.2 Proses Pembuatan Gaplek Hingga 

Penyimpanan 

 

1.2 Profil Kandungan Nutrisi Gaplek  

Sebelum Indonesia merdeka teknologi yang ada pada 

masyarakat berupa gaplek sudah menjadi hal yang biasa 

karena komoditas ini menjadi makanan substitusi saat itu 

kondisi masyarakat sangat miskin sekali. Gaplek adalah 

bahan makanan yang diolah dari singkong yang  kemudian 

dikupas dan dikeringkan yang selanjutnya bisa ditumbuk 

sebagai tepung tapioka yang bisa dibuat bermacam-

macam kue. Teknologi tepat guna (TTG) berbasis pada 

masyarakat ini, selanjutnya dioleh menjadi berbagai 

makanan dan/atau kue sepeti nasi tiwul yang terbiasa 

dikonsumsi masyarakat Gunung Kidul Yogyakarta dan 

Jawa Timur secara keseluruhan. 
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Singkong merupakan salah satu bahan pangan 

alternatif yang sangat potensial untuk dikembangkan dan 

sudah lama dikenal di seluruh dunia yang merupakan 

bahan pangan yang sering dikonsumsi dan disamakan 

dengan tanaman lainnya. Hasil analisis nutrisi, singkong 

memiliki potensi sebagai sumber karbohidrat yang penting 

bagi bahan pangan. Singkong memiliki kandungan 

karbohidrat sebesar 34,7 g. Adapun kandungan gizi lain 

dari singkong adalah energi sebesar 154 kkal, protein 1,2 

g, lemak 0,3 g, mineral 1,3 g, air 62,5 g. Nutrisi ini tidak 

akan rusak pada saat singkong dijadikan sebagai gaplek. 

Karena gaplek yang adalah disimpan dalam kondisi 

kering. Jika terdapat kerusakan pada gaplek, maka gaplek 

dapat dilakukan dengan cara disamping disimpan gaplek 

kering dintruduksikan asam sianida pada gaplek akan 

hilang dan tidak berbahaya lagi dengan cara dicuci sampai 

bersih dan kemudian dikeringkan atau dijemur. 

Potensi gaplek padat pemanfaatannya dapat 

dilakukan secara luas untuk diolah menjadi berbagai 

macam makanan - bisa diawali dari tepung hingga macam-

macam bentuk kue. Tepung gaplek mudah menyerap air 

dari udara sehingga mudah rusak dan menjadi asam, oleh 

karenanya pasca penggilingan gaplek menjadi tepung 



8 | Ekonomi Gaplek 

sesegera mungkin untuk diproteksi dalam plastik dan 

ditutup dengan rapat. Tepung gaplek mempunyai 

kandungan nutrisi sebagai berikut: 

Tabel 1.1 Rekapitulasi Kandungan Nutrisi pada 

Tepung Singkong (Gaplek) 

No. 
Atribut Nutrisi pada 

TEPUNG SINGKONG 
Besarnya 

1 Karbohidrat 88,2 gram  

2 Kalsium 84,00 miligram 

3 Fosfor 125,00 miligram 

4 Kandungan besi 15% 

5 Energi 338 kilo kalori 

6 Protein  1,5 gram 

7 Karbohidrat 81,3 gram 

8 Lemak  0,7 gram 

9 Kalsium 80 miligram 

10 Fosfor  60 miligram 

11 Zat besi  2 miligram 

12 Vitamin B1  0,04 milgram 

Hasil riset Masyhuri, dkk.(2017) bahwa paket analisis 

atribut nutrisi terdiri dari kadar protein, lemak, air, abu, 

kadar karbohidrat (by different), kalori, pati, PH, serat 

kasar, total asam, total gula, gula reduksi, vitamin C dan 
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asam amino. Sementara waktu kandungan nutrisi ini 

terpilih pada kadar karbohidrat. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa kadar kandungan karbohidrat dengan 

metode analisis SNI 01-2891-1992 Butir-9 sebagai 

berikut: 

Tabel 1.2 Kadar Kandungan Karbohidrat dengan Metode 

Analisis SNI 01-2891-1992 Butir-9 

No Komposisi 

Campuran 

Karbohidrat(%) Nomor 

Rujukan 

1 Tepung 

singkong 

76,90 215/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

2 Tepung 

kenikir 

10,30 216/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

3 Tepung 

kemangi 

15,64 217/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

4 Tepung 

junggalan 

10,72 218/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

5 Tepung 

kelor 

17,45 219/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 
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No Komposisi 

Campuran 

Karbohidrat(%) Nomor 

Rujukan 

6 T.singkong

+T.kenikir 

71,16 220/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

7 T.singkong

+T.kemang

i 

72,20 221/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

8 T.singkong

+T.junggal

an 

66,84 222/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

9 T.singkong

+T.kelor 

73,08 223/S-

UJ/LSIH-

UB/VIII/2015 

Sumber: Analisis Karbohidrat, Tahun 2016 (Masyhuri, 

dkk.2017) 

Hasil penerapan metode HMCF (high nutrition 

modified cassava flour) mempunyai keunikan, yakni  

tepung singkong diolah dengan teknologi sederhana yang 

dapat diadopsi oleh masyarakat hasil dari olah nutrisi 

‘gulma’ sebagai komplementasi tepung  singkong. 

‘Gulma’   dimaksudkan adalah  tanaman/sayuran yang 

terlupakan (‘liar’) - padahal tanaman ini mempunyai 

kandungan nutrisi cukup tinggi karena kearifan lokalnya, 
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seperti junggalan, kelor, kenikir, kemangi, tempurung, 

kacang-kacangan, koro, bengok, kecipir,  dan sebagainya.  

Peluang untuk melakukan simulasi campuran 

singkong pada dapat dilakukan lebih dari 9 diantaranya 

adalah: 

1. Tepung singkong+junggalan  

2. Tepung singkong+kenikir 

3. Tepung singkong+kemangi 

4. Tepung singkong+kelor 

5. Tepung singkong+junggalan+kenikir 

6. Tepung singkong+junggalan+kemangi 

7. Tepung singkong+junggalan+kelor 

8. Tepung singkong+junggalan+kenikir+kemangi 

9. Tepung singkong+junggalan+kemangi+kelor 

10. Tepung singkong+junggalan  

11. Tepung singkong+kenikir 

12. Tepung singkong+kemangi 

13. Tepung singkong+kelor 

14. Tepung singkong+junggalan+kenikir 

15. Tepung singkong+junggalan+kemangi 

16. Tepung singkong+junggalan+kelor 

17. Tepung singkong+junggalan+kenikir+kemangi 
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18. Tepung singkong+junggalan+kemangi+kelor; dan 

seterusnya bisa dikombinasikan lebih variatif. 

 

Gambar 1.3 Hasil Pelatihan Tepung Bernutrisi HMCF 

Meskipun demikian secara morfologi dapat 

diteruskan dalam rangka pengembangan ilmu 

pengetahuan, karena menurut Mutuku dkk. (2013) dengan 

banyaknya pengetahuan tentang, dan banyaknya variabel 

yang diteliti, akan melahirkan inovasi komersialisasi 

produk pertanian. Sedangkan dalam pemenuhan 
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kemitraan, produk tersebut belum bisa diterima oleh pasar 

karena biayanya cukup tinggi dan kualitas produk tepung 

cepat rusak. Dengan demikian penyelesaiannya adalah 

penerimaan berupa ‘gaplek’. 

Sedangkan ukuran nutrisi atau gizi gaplek yang 

dipublikasi oleh pemerintah yang diwakili oleh 

Kementerian Kesehatan Republik Indonesia serta sumber 

lainnya. Bahwa banyaknya gaplek yang diteliti (Food 

Weight) sama dengan  100 gram, dan bagian gaplek yang 

dapat dikonsumsi (Bdd/Food Edible) sama dengan  100 %. 

Kandungannya sebagai berikut: 

1. Energi gaplek sebesar 338 kilokalori 

2. Protein gaplek sebesar 1,5 gram 

3. Lemak gaplek sebesar 0,7 gram 

4. Karbohidrat gaplek sebesar 81,3 gram 

5. Kalsium gaplek sebesar 80 miligram 

6. Fosfor gaplek sebesar 60 miligram  

7. Zat besi gaplek sebesar 2 miligram 

8. Vitamin A gaplek sebesar 0 IU 

9. Vitamin B1 gaplek sebesar 0,04 miligram 

10. Vitamin C gaplek sama dengan 0 miligram 

11. Khasiat atau manfaat gaplek data belum tersedia  

12. Huruf awal nama bahan makanan berupa G  
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GLOSARIUM 

 

Gaplek, adalah bahan makanan setengah jadi yang dibuat 

dari ubi kayu, yang proses pembuatannya memakan 

waktu berhari-hari. 

Gatot, adalah produk kelanjutan dari gaplek (atau bisa 

disebut sebagai gaplek hitam), kehitamana ini 

merupakan hasil dari bermacam fungi dan bakteri 

yang tumbuh kembang karena selama penjemuran 

berlangsung, singkong dibiarkan pada hamparan 

siang dan malam hari. 

Gatot instan, yaitu gatot  yang dalam bentuk kemasan yang 

siap dimasak dengan merendam, kemudian dikukus 

dan bisa disajikan dalam berbagai bentuk rasa 

menyesuaikan selera. 

HCN, asam sianida . 

HNMCF, high nutrition modified cassava flour. 

Petani susbsiten, pertanian yang hanya memenuhi 

kebutuhan pokok sendiri dan keluarganya 



Ekonomi Gaplek | 75  

INDEKS 

 

Analisis 21,38,64 

Bisnis 42,44,53 

FAO 54 

Gaplek 1,5,17,31 

Gatot 19,20,23,24 

Harga 2,18,23,43 

HCN 45 

HMCF 10,12,65 

HNMCF 49,63 

HOK 23,24,42 

Invensi 52,55,58,60 

Jama’ah 45 

Karbohidrat 7,13,64,65 

Karung Goni 21,26 

Komoditas 1,2,5,44 

Manual 15,62 

Metode 9,10,64,65 

Model 16,21,52,54 

Morfologi 12 

Nutrisi 6,8,13,55,63 

Penelitian 3,35,46,56 

Pengeringan 15,32,58,61 

pH 8,64 

Proteksi 56 

Riset 8,23,35,45 

RS-TTG 47,48 

Singkong 2,6,10,48 

SNI 9,9,64 

Stranas 48,49 

Teknologi 2,14,17,33 

Tepung Gaplek 7,45 

Tepung Sagu 37,38 

Terigu 38,40,61 

TTG 6,14,46,52 

Ubi Kayu 1,14,16,21 

Value Added  24,42,55
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