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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pengertian bencana dalam Kepmen nomor 17/Kep/Menko/Kesra/x/95,
bencana adalah peristiwa atau rangkaian peristiwa yang disebabkan oleh alam,
manusia, yang mengakibatkan korban dan penderitaan pada manusia, kerugian
harta benda, kerusakan sarana prasarana, kerusakan lingkungan dan fasilitas

umum serta menimbulkan gangguan terhadap kehidupan masyarakat.

Bencana alam merupakan suatu kejadian yang tidak dapat dihindari
pada hakikatnya, bencana alam disebabkan oleh fenomena alam yang terjadi
tanpa adanya campur tangan manusia (Ammelia et al ., 2022). Ada dua kategori
penyebab bencana alam yaitu bencana yang disebabkan oleh alam itu sendiri,
seperti gempa bumi, tsunami, letusan gunung berapi, tornado, dan lain-lain.
Banjir, kebakaran hutan, wabah penyakit, ledakan hama, dan bencana alam
lainnya disebabkan oleh aktivitas manusia (Sari et al ., 2020). Pada hakikatnya,
perubahan alam yang bertahap atau drastis dapat mengakibatkan bencana alam.
Namun, bencana alam juga dapat diakibatkan oleh aktivitas manusia, seperti
penebangan liar, yang dapat mengakibatkan tanah longsor dan banjir (Ammelia

etal ., 2022).

Filipina, Indonesia, India, Meksiko, Kolombia, Myanmar, Mozambik,
Rusia, Bangladesh, dan Cina merupakan sepuluh negara dengan indeks risiko
bencana alam terbesar di dunia, menurut statistik World Risk Index (WRI)
tahun 2022. Posisi pertama ditempati oleh Filipina dengan peringkat risiko
bencana sebesar 46,86%, disusul Indonesia di posisi kedua dengan indeks
risiko bencana sebesar 43,5%, dan India di posisi ketiga dengan indeks risiko
bencana sebesar 41,57%. Badan Nasional Penanggulangan Bencana (BNPB)
melaporkan, ada 3.472 total bencana alam di Indonesia yang terjadi pada tahun
2024. Bencana banjir masih mendominasi yaitu sebanyak 1.420 kejadian,

diikuti kebakaran hutan dan lahan (karhutla) 973 kejadian. Selanjutnya, ada



733 cuaca ekstrem, 207 tanah longsor, 89 kekeringan, 27 gelombang
pasang/abrasi, 15 gempa bumi, serta 8 kejadian erupsi gunung api (BNPB,
2024).

Bencana alam dapat sangat merugikan, termasuk menyebabkan
kerugian pada nyawa manusia, kegagalan infrastruktur, dan kemerosotan
ekonomi yang signifikan (Lalu Budiman & Akbar, 2023). Bencana alam
biasanya berdampak secara fisik dengan menghancurkan berbagai infrastruktur
dan fasilitas fisik, termasuk komunitas, bangunan umum, pusat transit, dan
fasilitas umum lainnya. Dampak lain dari bencana adalah timbulnya masalah
gizi dan kesehatan pada penduduk yang terkena bencana akibat rusaknya
fasilitas air bersih, terganggunya jalur distribusi makanan, rusaknya fasilitas
kesehatan, dan tidak memadainya kebersihan lingkungan (Kemenkes R12012).
Masalah gizi pada kelompok, terutama pada kelompok rawan gizi dan usia
rentan biasa terjadi karna akibat dari masalah pendistribusian makanan, dan
ketidakmampuan untuk mendapatkan berbagai makanan lokal (Rachmawati et

al ., 2022).

Setelah adanya bencana alam kekurangan bahan makanan menjadi
bertambah karna hilangnya persediaan makanan pribadi dan tidak teraturnya
pendistribusian makanan (Salsabila, 2022). Dalam keadaan darurat atau krisis
seperti ini, kebutuhan pangan korban biasanya dipenuhi melalui dapur umum
yang dikelola oleh pemerintah dan relawan. Dapur umum berperan sebagai
tempat utama untuk menyediakan makanan yang memadai dapat menurunkan
risiko penyakit, kematian akibat kelaparan dan dapat mencegah masalah gizi
(Kemenkes RI 2012). Salah satu cara untuk mengatasi kemungkinan masalah
gizi adalah dengan membuat makanan darurat menggunakan bahan pangan
lokal yang cukup bergizi dan banyak digemari masyarakat (Amirullah et al .,

2024).



Makanan yang banyak digemari oleh masyarakat pada umumnya
adalah mie (Rachmawati et al ., 2023). Biasanya bahan utama yang digunakan
dalam membuat mie adalah tepung terigu. Hal ini lah, yang menyebabkan
angka impor gandum terus meningkat, oleh karena itu, penggunaan tepung
yang terbuat dari bahan pangan lokal contohnya tepung mocaf, perlu di
tingkatkan (Wardani & Nuraeni, 2024). Mocaf telah dimanfaatkan sebagai
alternatif pengganti dari tepung terigu dalam berbagai produk olahan, seperti
mie basah, mie kering, beras analog, dan roti (Philia et al., 2022.). Mie pada
umumnya hanya memiliki kandungan utama berupa karbohidrat dalam bentuk
pati, namun kandungan serat dan nutrisi lain nya yang dibutuhkan oleh tubuh
masih sangat sedikit. Oleh karena itu, perlu adanya penambahan zat gizi lain
agar kebutuhan gizi dapat terpenuhi (Rachmawati et al ., 2023).

Dalam penelitian ini, mie basah berbahan tepung lokal diperkaya
dengan penambahan ikan lele sebagai sumber protein. Ikan lele merupakan
salah satu sumber protein hewani yang relatif murah, mudah diperoleh, dan
memiliki kandungan protein yang tinggi. Selain itu, ikan lele mengandung
asam amino esensial yang diperlukan tubuh untuk memperbaiki jaringan tubuh
yang rusak dan menjaga kondisi tubuh tetap sehat (Putra et al., 2024).
Kandungan gizi tersebut menjadikan Ikan lele berpotensi digunakan untuk
meningkatkan kandungan protein pada produk pangan darurat (Wardani et al.,
2023).

Selain penambahan ikan lele, formulasi mie basah ini juga
menggunakan tepung mocaf dan buah naga merah yang berpotensi
meningkatkan nilai gizi produk. Tepung mocaf dan buah naga merah
mengandung berbagai zat gizi, salah satunya serat yang bermanfaat bagi
kesehatan tubuh (A. N. Putri, 2024; Ibrahim et al., 2024). Kandungan serat
pada kedua bahan tersebut diharapkan dapat meningkatkan kualitas gizi mie
basah yang dikembangkan sebagai pangan darurat. Oleh karena itu, analisis
kadar serat juga perlu dilakukan untuk mengetahui kontribusi tepung mocaf

dan buah naga merah terhadap kandungan serat produk serta menilai



1.2

1.3

kelayakannya sebagai alternatif pangan darurat yang memiliki nilai gizi lebih
baik.

Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut maka harus dikembangkan
makanan darurat yang berbahan lokal sebagai kesiapsagaan penyelenggaraan
makanan pada kondisi darurat, dari situ peneliti melakukan perumusan masalah
sebagai berikut:

“Bagaimanakah mengembangkan produk mie basah ikan lele yang
bergizi, memiliki daya terima yang baik dan umur simpan yang lama, dengan
menggunakan berbagai campuran tepung lokal dan buah naga merah sebagai
pangan darurat?”’

Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Mengembangkan produk mie basah ikan lele yang bergizi, dan
memeliki daya terima yang baik serta umur simpan yang lama dengan
menggunakan formulasi campuran dari berbagai tepung lokal dan buah naga
merah sebagai pangan darurat.

2. Tujuan Khusus

a) Diketahui daya terima dan organoleptik (rasa, warna, tekstur, aroma, dan
aftertaste) pada mie basah ikan lele berbasis tepung lokal dan buah naga
merah sebagai pangan darurat.

b) Diketahui formulasi yang terbaik pada mie basah ikan lele berbasis
tepung lokal dan buah naga merah sebagai pangan darurat.

c) Diketahui kandungan zat gizi dan serat pada mie basah ikan lele berbasis
tepung lokal dan buah naga merah sebagai pangan darurat yaitu dengan
uji proksimat dan uji serat kasar

d) Diketahui umur simpan pada mie basah ikan lele berbasis tepung lokal

dan buah naga merah sebagai pangan darurat.



1.4 Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis

a) Menambah pengetahuan dan keterampilan dalam pengembangan produk
pangan fungsional berbahan pangan lokal.

b) Memberikan pengalaman langsung dalam proses penelitian dari
formulasi, produksi, hingga uji mutu dan organoleptik.

2. Bagi Jurusan Gizi Poltekkes Palembang

Menjadi referensi atau model pengembangan produk pangan untuk
bahan ajar maupun pengembangan kurikulum.

3. Bagi Masyarakat

a) Menyediakan alternatif makanan sehat, bergizi, dan praktis yang dapat
dikonsumsi saat terjadi bencana.

b) Meningkatkan pemanfaatan sumber daya lokal (ikan lele, buah naga
merah, tepung mocaf, tepung tapioka, dan tepung beras) yang berpotensi
mendorong ekonomi lokal.

4. Bagi Badan Penanggulangan Bencana Daerah (BPBD)

a) Menjadi bagian dari strategi penanggulangan bencana berbasis
kemandirian pangan lokal.
b) Menyediakan pilihan makanan darurat yang tahan lama, dan memenuhi

kebutuhan gizi korban bencana.
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