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Info Artikel Abstrak

Kata kunci: The activities of the Program Pengembangan Produk Daerah
superior products, timus, (PPPUD) have been carried out at Micro small business (MSB)
innovation, frozen, Putri Timus, which is held at Manggung RT 03 RW 08 Cangakan
durable. Karanganyar. This PPPUD activity is made in the framework of

promoting the timus as a superior product in the Karanganyar
area. MSB Putri Timus produce fried timus which is a typical
Karanganyar food and souvenir. The fried timus that provides
MSB has a specialty that is bligo (Benincasa hispida). But the
drawback of this product is not durable, only last less than 24
hours. The purpose of this activity is to carry out production
through frozen timus so that durability can be marketed outside
the Karanganyar region. The method used to achieve the
objectives is to increase knowledge about Good Production
Methods (GMP) and freezer procurement. The result of this
activity is the availability of freezers and the production of timus
frozen by MSB Putri Timus. The resulting frozen timus
specifications are available in a plastic bag containing 12 timus.
This frozen thymus has a durability of more than 30 days.

PENDAHULUAN

Salah satu kabupaten di Jawa Tengah yang memiliki banyak tujuan wisata adalah Kabupaten
Karanganyar. Tujuan wisata di Karanganyar terdapat di sekitar Lereng Gunung Lawu. Jenis wisatanya
pun beragam, mulai dari air terjun hingga agro wisata. Air terjun di Karanganyar misalnya air terjun
Grojogan Sewu, air terjun Jumog, serta air terjun Pringgodani. Selain air terjun ada jenis destinasi
yang lain misalnya Candi Sukuh dan Candi Cetha, Taman Ria Balekambang, Kebun Teh Kemuning,
Kali Pocung, Agrowisata Amanah, Agrowisata Sondokoro, Astana Giribangun, serta Pasar Tawang
Mangu yang merupakan pusat oleh — oleh khas Karanganyar.(Rahmawati & Dwihartanti, 2017,
Riswandha & Wahyono, 2017).

Karanganyar tidak hanya unggul dalam bidang pariwisata namun juga unggul dalam bidang
pertanian.(Erna & Rahayu, 2017; Luvianita, 2017) Hasil pertanian yang menjadi komoditas utama
Karanganyar adalah ubi jalar. Sentra komoditi ubi jalar terdapat di beberapa daerah, diantaranya yang
sangat terkenal yaitu di Kecamatan Tawangmangu. Daerah lain yang juga menghasilkan ubi jalar
yaitu Kecamatan Karangpandan, Matesih, Jenawi, Ngargoyoso dan Jatiyoso. Hasil panen ubi jalar
rata — rata perhektar mencapai 50-58 ton dengan empat bulan masa tanam. Adapun luas lahan yang
ditanami ubi jalar sangat mengagumkan, di Kecamatan Tawangmangu saja luasnya mencapai 250
hektar. Untuk satu kecamatan saja hasil ubi jalar yaitu 250 hektar x 50 ton, kurang lebih 12.500 ton.
Berdasarkan informasi dari Kepala Dispertanbunhut Karanganyar, hasil panen ubi jalar sebagian
besar dipasok untuk industri di Yogyakarta. Selain itu ubi jalar diproses oleh warga untuk dijadikan
makanan dan kue kering(Zuraida, 2015; Sari, Suswadi & Handayani, 2017; Darwanto, Raharjo &
Hendra, 2018).

Menjadi tantangan bagi masyarakat di sekitar Karanganyar untuk mengembangkan kuliner
yang berbahan baku ubi jalar. Agar ubi jalar mempunyai nilai tinggi dan layak menjadi oleh — oleh
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khas daerah. Selain keripik ubi jalar dan grubi, salah satu jenis makanan yang saat ini sedang
dikembangkan adalah timus. Timus berbahan baku ubi jalar yang direbus, dihaluskan dan dicampur
pemanis kemudian digoreng(Nurhayati dkk., 2014)

Timus merupakan salah satu makanan tradisional yang laris di Karanganyar(Karanganyar
New). Menurut Bupati Karanganyar yang diinformasikan diberbagai media masa, beliau sangat
mendukung pengembangan timus menjadi makanan khas daerah Karanganyar (JawaPos.com;
Jitunews.com) Hal ini dibuktikan dengan diadakannya gunungan timus pada acara Intanpari Kuliner
Expo 2015. Pada acara tersebut, sebanyak 20.000 timus dari 177 desa dikumpulkan dan disusun
seperti gunung ( Kompas.com). Pada acara aksi pencatatan rekor MURI di objek wisata De
Tjolomadoe juga dibuat susunan timus replika De Tjolomadoe yang menggunakan 17.845 timus
(Kompas.com). Bupati Karanganyar juga merencanakan agar timus mendapat hak paten untuk warga
Karanganyar.( JawaPos.com; Jitunews.com) .Lebih lanjut beliau juga menyatakan saat ini masih
sedikit produsen timus di Kabupaten Karanganyar.

Salah satu produsen timus di Karanganyar adalah UKM Putri Timus. UKM Putri Timus
dipimpin oleh Sri Widodo. UKM ini terletak di Manggung 03 RW 08 Cangakan Karanganyar. Lokasi ini
sangat strategis karena terletak di sebelah selatan alun — alun Karanganyar dan kantor Bupati
Karanganyar.UKM Putri Timus berdiri sejak tahun 2015. UKM ini memiliki 6 orang karyawan yang
terdiri 2 laki-laki dan 4 perempuan. Setiap hari UKM ini mampu memproduksi timus dengan bahan
baku ubi jalar 20 kg. Dari 20 kg ubi jalar dihasilkan 30 bungkus timus. Jika terdapat pesanan untuk
hantaran atau acara — acara besar, UKM Putri Timus mampu memproduksi lebih dari 50 kg.

Pada proses produksi, UKM Putri Timus menghadapi berbagai kendala untuk
mengembangkan produknya. Permasalahan yang dialami oleh UKM Putri Timus antara lain
terbatasnya alat produksi, belum ada ijin P-IRT dari dinas kesehatan, belum terdapat standar resmi
terkait waktu kadaluarsa, masalah terkait pemasaran produk dan manajemen.

Pangan yang aman dan bermutu merupakan hak asasi setiap manusia, tidak terkecuali
pangan yang dihasilkan oleh Industri Rumah Tangga Pangan. Undang-Undang Nomor 36 Tahun
2009, pasal 111 ayat (1) menyatakan bahwa makanan dan minuman yang digunakan masyarakat
harus didasarkan pada standar dan / atau persyaratan kesehatan. Terkait hal tersebut di atas,
Undang-Undang tersebut mengamanahkan bahwa makanan dan minuman yang tidak memenuhi
ketentuan standar, persyaratan kesehatan, dan / atau membahayakan kesehatan dilarang untuk
diedarkan, ditarik dari peredaran, dicabut izin edar dan disita untuk dimusnahkan sesuai dengan
ketentuan peraturan perundang-undangan.

Hasil dari kegiatan ini adalah tersedianya freezer dan diproduksinya timus frozen oleh UKM Putri
Timus. Spesifikasi timus frozen yang dihasilkan adalah tersedia dalam kantong plastik berisi timus 12
buah. Timus frozen ini mempunyai daya tahan lebih kurang 30 hari.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam kegiatan ini adalah ketela ungu, tepung, gula dan penyedap
rasa, plastik pengemas dan freezer. Metode yang digunakan adalah peningkatan pengetahuan UKM
tentang Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB).

Materi CPPB meliputi Lokasi dan Lingkungan Produksi, Bangunan dan Fasilitas, Peralatan
Produksi, Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air, Fasilitasi dan higiene & Sanitasi, Kesehatan dan
Hidgiene Karyawan, Pemeliharaan dan Program Higiene & Sanitasi,Penyimpanan, Pengendalian
Proses, Pelabelan Pangan, Pengawasan, Penarikan Produk, Pencatatan dan Dokumentasi, dan
Pelatihan Karyawan.

HASIL DAN DISKUSI

Peningkatan pengetahuan tentang cara Cara Produksi Pangan yang Baik diberikan kepada
pemilik UKM Putri Timus dan karyawan- karyawannya. Tujuannya adalah agar pelaku UKM
mengetahui pentingnya cara produksi dan baik, sehingga akan menjaga kualitas produksi dan
higienisme produksi. Pemilik UKM dan karyawan sangat antusias mengikuti sosialisasi. Mereka juga
banyak memberikan pertanyaan — pertanyaan seputar CPPB.

UKM Putri Timus memiliki kendala dalam hal perluasan pangsa pasar. Jika hanya menjual
timus goreng maka pembeli yang dapat menikmati timus yang hangat hanya orang — orang dari
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wilayah yang dekat dengan UKM. Timus goreng yang dihasilkan sebagaimana ditunjukkan pada
Gambar 1.

Setelah pengetahuan tentang CPPB meningkat maka usaha selanjutnya melakukan inovasi
produk yaitu timus frozen. Hal ini dilakukan agar timus dapat dijadikan oleh — oleh dan dapat digoreng
sendiri oleh konsumen, maka dibuatlah timus frozen, sebagaimana ditampilkan pada Gambar 2.
Spesifikasi timus frozen yang dihasilkan adalah tersedia dalam kantong plastik berisi timus 12 buah.
Timus frozen ini mempunyai daya tahan lebih kurang 30 hari.
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