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PRAKATA 

 

Puji syukur ke hadirat Allah S.W.T yang telah melimpahkan rahmat 

dan hidayah-Nya dengan terselesaikannya Buku Teks dengan judul ”Mie 

Lethek Bendo”. Buku ini disusun untuk memberikan wawasan dan wacana 

kepada pembaca tentang proses pengolahan mie lethek beserta informasi 

pemberitaannya. Mie lethek merupakan mie yang terbuat dari 100% ubi 

kayu dan tidak mengandung terigu sehingga bebas gluten. Mie lethek diolah 

di Daerah Bantul, DIY Yogyakarta sehingga mie lethek dikenal sebagai 

makanan tradisional daerah sekitar.  

Buku Teks Mie Lethek Bendo dibantu oleh tim lapang mie lethek yaitu 

Bagas Bayu Widyantoro S.TP, Hamid Tri Maujudin S.TP, Cahya Prana 

Widya Utama S.TP, dan Aghita Ryan Setyawan S.T serta tim biosafety 

komoditas pangan dan hasil pertanian yaitu Dr. Maria Belgis, S.TP, M.P,  

Dr. dr. Enny Suswati, M.Kes dan Kiky Chilly Arum Dalu, S.TP, M.Biotek. 

Penyusun menyampaikan ucapan terima kasih kepada berbagai pihak yang 

telah membantu tersusunnya Buku Teks tersebut di antaranya kepada: 

Bapak Yasir Ferry Ismatrada selaku pemilik UMKM Mie Lethek Bendo, 

LP2M Universitas Jember yang telah membiayai percetakan melalui Hibah 

Buku Teks 2020 dan UPT. Penerbitan UNEJ PRESS. Disampaikan terima 

kasih pula kepada Prof. Ir. Umi Purwandari, M.App.Sc, Ph.D dari 

Universitas Trunojoyo yang telah menjadi Editor Buku Teks ini. 

Kesempurnaan merupakan hal yang amat didambakan, dan Allah 

sematalah yang merupakan Dzat Maha Sempurna. Oleh karena itu adanya 

saran dari pembaca terhadap buku ini dengan senang hati akan kami 

rekomendasikan pada karya berikutnya. Dengan penuh harapan, semoga 

buku ini memberikan manfaat bagi pembaca khususnya mahasiswa.  

     

       Jember, 30 Oktober 2020 

Penyusun 

    

  

    

Dr. Nurhayati, S.TP, M.Si 
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KATA PENGANTAR 

 

Pembahasan mie tanpa terigu dan berbahan singkong selalu relevan 

dengan masalah ketahanan pangan, dan juga kesehatan. Penderita 

intoleransi gluten merupakan salah satu golongan masyarakat yang 

diuntungkan dari segi diet. Buku ini menampilkan tidak saja sisi teknologi 

mie bebas-gluten tradisional Indonesia, melainkan juga aspek lain seperti 

sejarah bisnis, pemasaran, dan pemberitaan mie lethek. 

Semangat kemandirian nampaknya merupakan pendorong utama 

terbentuknya produk dan bisnis mie lethek. Sejarah mie lethek yang 

diuraikan pada Bab 1 merupakan dokumen penting yang mengajarkan 

sociopreneurship yang saat ini sedang menjadi perhatian para millenial. 

Bisnis yang mendasarkan pemecahan masalah masyarakat setempat dan 

melibatkan masyarakat tersebut, dianggap sebagai model bisnis yang 

mengutamakan nilai sosial, sehingga lebih stabil dan berkelanjutan. Unsur 

kreatifitas dan interaksi sosial kemungkinan menjadai daya tarik kaum 

milenial. Sejarah perjalanan mie lethek  memunculkan hal-hal tersebut. 

Isu impor terigu yang sangat besar 36,467 ton pada tahun 2019 dengan 

nilai USD 12,43 juta (Bisnis.com 2019), serta konsumsi terigu yang 

mencapai 3,27 ton/tahun (Bisnis.com 2019) merupakan ancaman serius 

ketahanan pangan. Oleh karena itu, semua usaha untuk mencari substitusi 

terigu dalam berbagai jenis makanan, menjadi sangat penting. Pencarian 

bahan dasar lokal yang bisa digunakan dan teknologi modifikasi pati 

merupakan kunci untuk substitusi terigu. Mie lethek ini merupakan salah 

satu produk yang berhasil menggunakan bahan baku lokal yang berlimpah 

dan relatif mudah mendapatkannya, dan juga teknologi yang relatif 

sederhana, sebagaimana diuraikan pada Bab 2. Bahan baku lokal berupa 

jagung dan singkong pada awal berdirinya usaha merupakan hasil pertanian 

setempat yang terutama berupa lahan kering, sedangkan gaplek singkong 

yang menjadi bahan baku di kemudian hari juga produk yang melimpah di 

area produksi. Hal ini menjamin adanya bahan baku sepanjang waktu untuk 

keberlangsungan bisnis. Teknologi modifikasi pati gaplek sedemikian 

sehingga menjadi mie lethek merupakan teknologi tepat guna yang efektif, 

melibatkan proses pencampuran bahan, fermentasi, dan perlakuan panas dan 

perlakuan fisik. Fermentasi singkong merupakan cara tradisional di 

beberapa tempat lain di dunia, untuk memperbaiki sifat pati singkong secara 

fisik, kimia, dan nutrisi. Tetapi teknologi proses pengolahan yang dilakukan 

dalam pembuatan mie lethek merupakan hal yang khas. 
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Dokumentasi pemasaran mie lethek, dipaparkan pada Bab 3, merupakan 

bahan yang menarik untuk dikaji, yang menunjukkan proses pembangunan 

’brand’ produk tradisional mie lethek yang dalam hal warna inferior 

dibandingkan mie lain. Proses yang unik menggunakan cara lama dan 

sederhana, serta manfaat bagi kesehatan nampaknya merupakan hal penting 

dalam ’branding’ produk ini. ’Ingredient-based’ dan ’health functionality 

branding’ merupakan strategi yang diterapkan di bisnis makanan tradisional 

di Jepang, yang berhasil meningkatkan pemasaran secara signifikan 

(Kanama dan Nakazawa 2017). Manfaat kesehatan mie lethek ditunjukkan 

pada Bab 4, tentang kandungan gizi dan kimia mie lethek. Selain itu, sejarah 

tempat produksi dan keterlibatan tokoh-tokoh seperti Barrack Obama dan 

Titiek Soeharto menambah kekuatan ’brand’ mie lethek. 

Buku ini dilengkapi dengan dokumentasi publikasi resmi dan media 

sosial yang sangat banyak, mulai dari publikasi di website perguruan tinggi, 

National Geography, Youtube, dan blog-blog pribadi. Hal ini menunjukkan 

penerimaan yang luas produk mie lethek, dan publikasi ini menambahkan 

informasi dari sisi pandangan kalangan yang luas, sehingga isinya pun 

bervariasi. Semua informasi di buku ini dapat menambah pengetahuan 

dalam hal teknologi tepat guna, socioentrepreuner, dan strategi ’branding’ 

mie lethek, yang dapat diterapkan untuk produk tradisional lain.  

 

Jember, Desember 2020 

Editor 

    

  

    

Umi Purwandari 
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BAB 1. PROFIL MIE LETHEK BENDO 

 

 

1.1 Mie Lethek 

Mie lethek adalah salah satu mie berbahan baku ubi kayu. Mie lethek 

merupakan produk unggulan berbahan baku pangan lokal. Di Dusun Bendo 

sudah ada beberapa usaha mie lethek. Mie lethek yang telah komersial adalah 

Mie Bendo cap Garuda. Usaha mie lethek bendo tergolong Usaha Mikro 

Kecil Menengah milik perorangan dan bukan cabang dari suatu perusahaan. 

Mie lethek bendo dapat dijumpai di Dusun Bendo RT 101, Desa Trimurti, 

Kecamatan Srandakan, Bantul. Menurut pimpinan perusahaan yaitu Bapak 

Yasir Ferry, mie lethek adalah mie organik yang dalam prosesnya tidak ada 

penambahan bahan tambahan pangan. Beliau juga menambahkan bahwa 

menurut beberapa peneliti, mie lethek memiliki kandungan fungsional yang 

cukup tinggi. Sebagai pangan fungsional, mie lethek tidak hanya 

mengenyangkan tetapi sarat dengan kandungan serat yang lebih tinggi 

daripada mie dari terigu. Mie lethek di masa depan diharapkan dapat menjadi 

salah satu produk unggulan Indonesia yang berakar budaya dari bangsanya. 

Bahan utama mie lethek adalah ubi kayu. Ubi kayu mudah dijumpai 

di sekitar tempat produksi. Inovasi pembuatan mie lethek sudah beberapa 

kali dilakukan, sehingga diperoleh metode yang sesuai, jadi tidak serta merta 

mie dari ubi kayu langsung jadi dan dipasarkan. Banyak masukan dari 

pelanggan ataupun keluarga untuk memperbaiki mutu mie sehingga jadilah 

mie yang dibuat dengan proses fermentasi singkong gaplek. Pemasaran awal 

mie hanya merambah pasar pedesaan dan sekeliling rumah produksi. 

Selanjutnya karena mie ini dikategorikan sebagai mie yang baru pada masa 

itu, perkembangan pangsa pasarnya pun sangat cepat menyebar di 

Kabupaten Bantul.  
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BAB 2. PEMBUATAN MIE LETHEK 

 

 

2.1 Proses Produksi Mie Lethek 

 UMKM Mie Lethek Bendo memiliki beberapa lini proses produksi 

yang sudah banyak dipublikasi oleh beberapa media. Oleh karena itu, proses 

pembuatan mie lethek ini bukan lagi menjadi rahasia perusahaan. Setiap 

proses yang telah disampaikan oleh media memang persis dengan apa yang 

sudah ada di industri tersebut. Meskipun telah banyak dipublikasi media, 

tentu masih ada beberapa rahasia industri tersebut yang wajib dijaga dan 

bersifat privasi. 

 

2.1.1 Bahan Baku 

Bahan baku mie lethek terdiri dari chips gaplek dan tapioka. Bahan 

baku tapioka yang digunakan berasal dari PT. Sinar Pematang Mulia 

Lampung dan chips gaplek berasal dari petani ubi kayu Gunung Kidul. 

 

 

Gambar 2.1.1 Chips gaplek dari petani Gunung Kidul  

(Sumber: Bukalapak.com) 
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BAB 3. PASAR DAN KONSUMEN 

 

 

3.1 Pasar Mie Lethek 

Mie lethek bendo telah dipasarkan di beberapa tempat di antaranya 

pasar tradisional Bantul, pasar Bringharjo, dan beberapa distributor hingga 

di Jawa Barat. Pimpinan industri mengatakan jika pasarnya sekarang ini 

hanya sebatas area Jawa Tengah dan Jawa Barat. Beliau belum pernah 

melakukan distribusi ke area Jawa Timur. Beliau menambahkan jika pasar 

Jawa Timur memang belum beliau kehendaki karena jumlah produksi yang 

masih belum mampu memenuhi pasar yang ada. Beberapa tempat yang telah 

banyak menjual mie lethek diantaranya adalah taman kuliner Imogiri dan 

beberapa Online Shop. 

 

3.2 Konsumen Mie Lethek 

Mie lethek disukai oleh semua kalangan. Kalangan orang ternama 

juga banyak yang sudah berkunjung di UMKM Mie Bendo dan menyukai 

mie lethek. Pimpinan industri memaparkan bahwa banyak golongan artis 

dan para pejabat yang berkunjung disini hanya untuk merasakan mie lethek 

dan melihat prosesnya. Beberapa orang tersebut adalah Titiek Soeharto 

(Putri Alm. Presiden Soeharto), Ruben Onsu (artis), dan Barrack Obama 

(Presiden AS ke-44) juga berkunjung ke industri tersebut. 
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BAB 4. KANDUNGAN KIMIA MIE LETHEK 

 

 

4.1 Ubi Kayu 

Ubi kayu (Manihot utilissima atau Manihot esculenta Crantz) 

merupakan salah satu tanaman yang tersebar luas di Indonesia dan sudah 

banyak dibudidayakan di berbagai negara di dunia. Tanaman ubi kayu dapat 

berkembang dengan baik di negara yang memiliki iklim tropis yang terkenal 

dengan pertaniannya (Purwono, 2009). 

Menurut Salim (2011) taksonomi tanaman ubi kayu adalah sebagai 

berikut: 

Kingdom  : Plantae 

Devisi   : Spermatophyta 

Sub Divisi  : Angiospermae 

Family   : Euphorbiaceae 

Genus   : Manihot 

Spesies   : Manihot esculenta 

 

Ubi kayu atau ketela pohon merupakan tanaman yang berasal dari 

Amerika, memiliki nama lain singkong, kasepe dan dalam bahasa inggris 

adalah cassava. Ubi kayu termasuk famili Euphorbiaceae yang umbinya 

dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat dan daunnya dikonsumsi sebagai 

sayuran. Umbi atau akar pohon memiliki diameter dengan rata-rata 2-3 cm 

dan panjang 50-80 cm tergantung dari varietas singkong yang ditanam. 

Umbinya berwarna putih sampai kekuning-kuningan tergantung varietas 

yang dibudidayakan. Umbi ubi kayu tidak tahan disimpan dalam waktu yang 

lama walau di dalam lemari pendingin. Gejala kerusakan di tandai dengan 

keluarnya warna biru gelap akibat terbentuk asam sianida (HCN) yang 

bersifat racun bagi manusia (Lidiasari, 2006). 

Ubi kayu merupakan salah satu komoditas pertanian yang telah 

banyak diolah menjadi berbagai produk jadi atau produk setengah jadi yang 

memiliki nilai tambah lebih tinggi. Ubi kayu segar memiliki komposisi 

kimia terdiri dari kadar air sebesar 60%, pati 35%, serat kasar 2,5%, kadar 

lemak 0,5% dan kadar abu 1%, karena merupakan sumber karbohidrat dan 

serat makanan, namun sedikit kandungan zat gizi seperti protein (Litbang, 

2011).  

Ada beberapa ubi kayu dengan kandungan level HCN yang berbeda. 

Oleh karena itu kandungan HCN rendah dapat disebut ubi kayu manis dan 

bisa langsung dikonsumsi misalnya varietas Darul Hidayah. Varietas 

dengan HCN tinggi adalah Adira 4 dan Malang 4 karena kadar HCN lebih 
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BAB. 5 PEMBERITAAN MIE LETHEK 

 

 

5.1 Pemberitaan dari Google 

 

Gambar 5.1.1 Pemberitaan 1 seputar mie lethek (Sumber: Google.com) 

 

 

Gambar 5.1.2 Pemberitaan 2 seputar mie lethek (Sumber: Google.com) 
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ragam pangan bangsa berupa mie lethek menjadi sebuah Buku Teks perdana 
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Mie Lethek Bendo, selalu terkenang dalam semangat 
juang. 

 
Bagaimana perjuangan mie lethek untuk eksis,               

di antara hiruk pikuk dunia bisnis. 
 

Tidak semata hadir sebagai usaha keluarga, namun 
juga memberi harapan nafkah bagi para pekerja tua. 

 
Semoga lestari maju berkembang dan tak lekang oleh 

zaman. 
 

.......Aamiin Ya Robbal Alamin....... 
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