TRAINING TO MAKE GRASSHOPER FLOUR 

AS HIGH PROTEIN  MATERIAL FOODS IN GUNNG KIDUL

ABSTRACT

Maryati, Eko Widodo
The aim of this do is to give skill (The making of grasshopper flour) for society in Gunung Kidul district, especially in Ngeposari, Semanu. The flour is an ingredient for several foods. The unique of flour are easy to be store for long term, simple to be used and have similar taste with original material. The grasshopper flour can be used to make several foods, as chips (chips made of grasshopper) and the other.
Grasshopper is familiar as a plant pest. Wood grasshoppers (Melanoplus cinereus) are overflow in the Gunung Kidul which sterile local. Fried grasshopper is delicious food as a side dish for denizen of Gunung Kidul. Up till now, grasshopper only be used as a fried, there are not various food of grasshopper, whereas it has high protein (17.922%) more than Windu shrimp (Panaeneous Monodon). So, training to make grasshopper flour as a material of foods was come on. Audient was very enthusiasm and conscious follow this program and finally, they success to make grasshopper flour.
Keywords: grasshopper flour, Gunung Kidul.

A. PENDAHULUAN

1. Analisis  Situasi
Belalang merupakan serangga yang selama ini dianggap sebagai hama dan merugikan. Makan belalang pun identik dengan kemiskinan, padahal kandungan protein belalang menurut penelitian Kusmaryanti (2005) jauh lebih tinggi daripada tepung udang. Tepung belalang kayu (Melanoplus cinereus)  mempunyai nilai protein yang lebih tinggi dari udang windu (Panaeneous Monodon). Kadar protein tepung belalang kayu sebesar  17,922% sedangkan   tepung udang windu hanya 9,846 persen. Protein mempunyai peranan yang sangat penting dalam kelangsungan hidup manusia. Kekurangan protein dalam waktu lama dapat mengganggu berbagai proses dalam tubuh dan menurunkan daya tahan tubuh terhadap berbagai penyakit.

Sebagian besar warga di Gunungkidul telah mengenal dan mengkonsumsi belalang sebagai lauk-pauk makan sehari-hari. Walaupun semula belalang identik dengan lauk-pauk orang miskin, namun makan belalang adalah suatu kenangan yang tak terlupakan bagi warga yang telah lama merantau keluar dari Gunungkidul. Sehingga belalang merupakan makanan yang selalu dicari dan tetap lestari di daerah Gunungkidul. Selama ini belalang hanya dimanfaatkan sebagai makanan khas yang cara mengkonumsinya hanya dengan digoreng, dan belum dimanfaatkan menjadi produk pangan lokal yang bernilai ekonomi lebih tinggi.

Tepung merupakan bahan baku berbagai olahan makanan. Tepung memiliki beberapa keistimewaan, antara lain rasa yang sama dengan bahan dasar pembuatnya (misal tepung ikan, tepung udang, tepung beras dan sebagainya), dapat disimpan lama dan praktis dalam penggunaannya. Tepung biasanya identik dengan tepung terigu, beras, sagu dan aneka tepung sumber karbohidrat yang lain. Padahal, beberapa bahan dasar makanan yang merupakan sumber protein juga dapat dibuat tepung, seperti tepung ikan, tepung udang dan sebagainya. Berdasarkan pengalaman warga di Kabupaten Gunungkidul, belalang mempunyai rasa yang mirip dengan udang, sehingga sangat mungkin dilakukan pembuatan  tepung belalang sebagai bahan baku pembuatan makanan olahan yang berprotein tinggi. 

Kemajuan Ilmu Pengetahuan dan teknologi (IPTEK) yang sangat besar mendorong pengembangan penciptaan produk baru di berbagai bidang ilmu dalam rangka peningkatan kesejahteraan masyarakat. Penciptaan produk baru dengan menggunakan perkembangan IPTEK untuk menggali potensi daerah diharapkan dapat mendukung laju pembangunan daerah untuk mendukung pelaksanaan otonomi daerah. Oleh karena itu, untuk menunjang pembangunan nasional terutama untuk meningkatkan kesejahteraan keluarga perlu adanya pemikiran baru dalam memecahlan masalah tersebut,  yaitu dengan mencari berbagai inovasi baru di bidang industri makanan, teknologi pertanian dan lain-lain sehingga dapat diproduksi serta mampu meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Pemanfaatan bahan yang belum optimal dalam pengolahannya untuk dijadikan jenis makanan yang mermutu tinggi dan bernilai jual sangat perlu dilakukan. 
Berdasarkan kebutuhan di lapangan diperoleh gambaran bahwa kabupaten Gunungkidul mempunyai potensi alam yang besar dalam bidang makanan, yaitu belalang kayu yang dapat dikembangkan sebagai bahan baku pembuatan pangan lokal berprotein tinggi.
2. Tujuan dan Manfaat
Tujuan dan manfaat pelatihan pembuatan tepung belalang bagi warga di desa Ngeposari kecamatan Semanu,Gunung Kidul ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan wawasan kepada masyarakat, tentang manfaat dan nilai gizi dari belalang.

2. Memberikan motivasi kepada warga masyarakat untuk dapat mengembangkan  potensi alam yang berupa belalang kayu (Melanoplus cinereus)  melalui pembuatan tepung belalang yang dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk olahan pangan berprotein tinggi. 

3. Memberikan ketrampilan bagi warga Gunung Kidul dalam mengolah belalang.

4. Meningkatkan nilai ekonomis belalang melalui penciptaan produk olahan pangan khas daerah Gunung Kidul yang berbahan dasar belalang/tepung belalang.

5. Produk pangan olahan berbahan dasar belalang/tepung belalang dapat digunakan utnuk mengmbangkan pariwisata di Gunung Kidul, terutama wisata kuliner. 
2. Tinjauan Pustaka

a. Belalang kayu (Melanoplus cinereus) 
Belalang kayu (Melanoplus cinereus) adalah serangga berwarna hijau atau coklat berkaki belakang lebih panjang yang dipakai untuk loncat yang termasuk ordo Orthoptera. Belalang sudah lama dikenal oleh manusia sebagai santapan yang lezat, memberikan cita rasa nutty flavor bila di bakar dan ditambah garam. Seratus gram belalang dewasa mengandung protein 23.6 gram, lemak 6.1 gram, calsium 35.2 miligram dan 5 miligram besi. Menurut Entomological Society of America, belalang merupakan sumber protein yang lebih baik dibandingkan sapi, ayam,  ataupun babi. Dan yang tidak kalah pentingnya belalang mempunyai kadar kolesterol dan lemak yang sangat rendah. Jadi tidak perlu merasa was was terkena sakit jantung. 

(http://www.tni.mil.id/task.php?q=dtl&id=88).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh  Kusmaryani (2005), kadar protein tepung belalang kayu (Melanoplus cinereus) lebih tinggi dibanding tepung udang windu (Panaeneous Monodon) dengan kadar masing-masing 17,922 dan 9,846 persen. Beberapa bahan dasar makanan yang merupakan sumber protein juga dapat dibuat tepung. Sebagai bahan baku berbagai olahan makanan, tepung memiliki beberapa keistimewaan, antara lain rasa yang sama dengan bahan dasar pembuatnya, dapat disimpan lama dan praktis dalam penggunaannya. 
Belalang adalah binatang serangga yang bagi banyak orang lebih sering di cap sebagai hama dan bukan bahan makanan bergizi apalagi berprotein. Bahkan di beberapa daerah, mengkonsumsi belalang lebih identik dengan kemiskinan rakyat di daerah tandus dan kering. Di beberapa negara, seperti  Zimbabwe dan Etiopia belalang sudah menjadi makanan rakyat dengan mengolahnya menjadi tepung sebagai bahan kue karena rasanya yang mirip dengan udang. Bahkan bagi banyak warga di negara Afrika, belalang termasuk serangga yang penting sebagai sumber protein.

Belalang termasuk jenis hama yang banyak merusak tanaman, karena ludahnya mengandung racun yang dapat merusak dedaunan. Belalang termasuk hewan yang halal bagi umat Islam. Imam Bukhari dalam sebuah hadistnya meriwayatkan bahwa Ibn Abi Awfi erkata, ”Kami melakukan tujuh kali penerangan bersama Nabi SAW. Ketika itu kami makan belalang sepanjang jalan.” Sahabat Umar RA berkata: ” Nabi SAW pernah mengungkapkan keinginanya untuk makan belalang panggang.” Bahkan istri nabi SAW, keluarga dan para sahabatnya biasa saling memberi hadiah belalang (Ash Marlyna, 2002).
Belalang biasa dimanfaatkan menjadi lauk-pauk bagi warga yang tinggal di daerah kering, seperti Gunung Kidul. Namun tidak semua orang bisa mengkonsumsinya karena alergi (gatal-gatal). Belalang darat biasa mencari tempat yang keras dan memukul-mukulkan ekornya jika akan bertelor. Telurnya berkhasiat untuk mengobati jerawat. Belalang bersifat panas dan kering, konsumsi dalam jumlah banyak dapat melangsingkan tubuh. Belalang juga mempunyai khasiat untuk mengobati berbagai penyakit, seperti sakit kuning, sesak nafas karena batuk, setip/kejang dan infeksi sumsum tulang. Untuk mengobati sakit kuning, dilakukan dengan menghirup asap pembakaran sepuluh ekor belalang. Sesak nafas karena batuk dapat diobati dengan mengkonsumsi ramuan tepung belalang (5 ekor) yangg dicampur   dengan 1 sendok makan arak manis,  setiap pagi dan sore ( Sri Haryanto, 2005).
Bagi warga Gunung Kidul, belalang kayu adalah makanan yang biasa mereka santap sebagai lauk-pauk. Belalang biasanya digoreng kering dengan bumbu bawang-garam, atau dibacem. Rasanya yang enak, gurih dan mirip udang, menyebabkan belalang kayu banyak diminati dan dikonsumsi oleh sebagian rakyat Gunung Kidul. 
Tradisi makan belalang sampai sekarang menjadi suatu nostalgia yang mampu mengembalikan romantisme kampung halaman bagi para perantau asal Gunung Kidul. Walaupun tidak jelas, sejak kapan warga Gunung Kidul mulai mengkonsumsi belalang kayu. Barangkali wilayah Gunung Kidul yang sebagian besar terdiri atas perbukitan karst yang gersang telah membuat mereka menjajal segala kemungkinan sumber pangan dan protein untuk bertahan hidup. Secara kebetulan di daerah itu pohon jati dan akasia ditanam warga sebagai pohon peneduh sebelum menggarap lahan pertanian di bawahnya. Pada pucuk-pucuk pohon itulah belalang kayu hinggap dan mencari makan. Para pemburu belalang yang tadinya hanya menangkap belalang padi, kini harus menggunakan galah, jala ataupun lem tikus untuk menangkap belalang yang bagi sebagian warga menjadi sumber penghasilan.
b.  Protein


Protein adalah sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O, dan N yang tidak dimiliki oleh lemak atau karbohidrat. Sebagai zat pembangun, protein merupakan bahan pembentuk jaringan-jaringan baru yang selalu terjadi dalam tubuh dan mempertahankan jaringan yang telah ada. Di dalam setiap sel yang hidup, protein merupakan bagian yang sangat penting. Pada sebagian besar jaringan tubuh, protein merupakan komponen terbesar setelah air. Kekurangan protein dalam waktu lama dapat mengganggu berbagai proses dalam tubuh dan menurunkan daya tahan tubuh terhadap penyakit.
Protein dalam bahan makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap oleh usus dalam bentuk asam amino. Bila suatu protein dihidrolisis dengan asam, alkali, atau enzim, akan dihasilkan campuran asam-asam amino. Sebuah asam amino terdiri dari gugus amino, sebuah gugus hidroksil, sebuah atom hidrogen, dan gugus R yang terikat pada sebuah atom C. Di dalam tubuh manusia terjadi suatu siklus protein, artinya protein dipecah menjadi komponen-komponen yang lebih kecil yaitu asam amino dan atau peptida. Terjadi juga sintesis protein baru untuk mengganti yang lama. Waktu yang diperlukan untuk mengganti separuh dari jumlah kelompok protein tertentu dengan protein baru disebut haft time atau waktu paruh jangka hidup protein.
Fungsi protein di dalam tubuh antara lain adalah: (1) Sebagai enzim. Hampir semua reaksi biologis dipercepat atau dibantu oleh suatu senyawa makromolekul spesifik yang disebut enzim, dari reaksi yang sangat sederhana seperti reaksi transportasi karbon dioksida sampai yang sangat rumit seperti replikasi kromosom. Protein besar peranannya terhadap perubahan-perubahan kimia dalam sistem biologis; (2) Alat pengangkut dan penyimpan. Banyak molekul dengan MB kecil serta beberapa ion dapat diangkut atau dipindahkan oleh protein-protein tertentu. Misalnya hemoglobin mengangkut oksigen dalam eritrosit, sedangkan mioglobin mengangkut oksigen dalam otot; (3) Pengatur pergerakan. Protein merupakan komponen utama daging, gerakan otot terjadi karena adanya dua molekul protein yang saling bergeseran; (4) Penunjang mekanis. Kekuatan dan daya tahan robek kulit dan tulang disebabkan adanya kolagen, suatu protein berbentuk bulat panjang dan mudah membentuk serabut; (5) Pertahanan tubuh atau imunisasi. Pertahanan tubuh biasanya dalam bentuk antibodi, yaitu suatu protein khusus yang dapat mengenal dan menempel atau mengikat benda-benda asing yang masuk ke dalam tubuh seperti virus, bakteri, dan sel-sel asing lain; (6) Media perambatan impuls syaraf. Protein yang mempunyai fungsi ini biasanya berbentuk reseptor, misalnya rodopsin, suatu protein yang bertindak sebagai reseptor penerima warna atau cahaya pada sel-sel mata; (7) Pengendalian pertumbuhan. Protein ini bekerja sebagai reseptor (dalam bakteri) yang dapat mempengaruhi fungsi bagian-bagian DNA yang mengatur sifat dan karakter bahan

Kebutuhan manusia akan protein dapat dihitung dengan mengetahui jumlah nitrogen yang hilang. Bila seseorang mengkonsumsi ransum tanpa protein, maka nitrogen yang hilang tersebut pasti berasal dari protein tubuh yang dipecah untuk memenuhi kebutuhan metabolisme. Kebutuhan protein untuk tubuh manusia rata-rata sebesar 1 g protein/kg berat badan per hari. 

B. METODE  PELAKSANAAN
Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat dalam bentuk  pelatihan pembuatan tepung belalang  di dusun  Kangkung B, Desa Ngeposari, Kecamatan Semanu Kabupaten Gunung Kidul menggunakan metode ceramah dan praktek langsung. Ceramah dilakukan untuk memberikan wawasan kepada warga tentang manfaat dan nilai gizi yang dari belalang, serta memotivasi warga untuk dapat memanfaatkan potensi alam tersebut untuk memenuhi kebuthan gizi keluarga, yaitu protein yang sangat penting bagi kesehatan dan kecerdasan manusia. Ceramah dilakukan 1 kali tatap muka di balai dusun Kangkung B.  Peserta kegiatan ini terutama adalah Ibu-ibu dan remaja putri yang merupakan perwakilan dari  4 RT, berjumlah 30 orang. Pemilihan lokasi ini berdasarkan pada tingkat ketersediaan belalang di wilayah tersebut.
Metode yang kedua yaitu pelatihan melalui praktek langsung pembuatan tepung belalang. Kegiatan ini dilakukan 1 kali pertemuan dengan diawali ceramah cara pembuatan tepung belalang. Selanjutnya, tepung belalang yang sudah jadi dikembangkan menjadi produk olahan pangan yang berprotein, antara lain pembuatan kerupuk belalang. Setelah berhasil membuat produk makanan olahan berupa kerupuk, peserta diberi kesempatan untuk mengembangkan kreativitas dalam menciptakan produk olahan pangan lain yang berbahan dasar tepung belalang/tepung belalang. 
C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pelaksanaan pelatihan pembuatan tepung belalang dilaksanakan di kecamatan Semanu Kabupaten Gunung Kidul, meliputi proses ceramah dan latihan praktek membuat tepung belalang, dilanjutkan dengan membuat produk olahan pangan berbahan dasar tepung belalang. Penyuluhan dilakukan di pendopo balai dusun Kangkung B, desa Ngeposari yang diikuti oleh warga di dusun tersebut terutama Ibu-Ibu dan remaja putri perwakilan dari empat RT. Kegiatan penyuluhan dan latihan praktek pembuatan tepung belalang dan produk pangan olahan berbahan dasar tepung belalang ini dilakukan 4 kali tatap muka.
Tahap pertama, tim pembina (PPM) memberikan penyuluhan dengan cara ceramah tentang manfaat belalang sebagai bahan makanan yang kaya protein, serta peranan penting protein bagi kesehatan dan kecerdasan manusia. Gunung Kidul sebagai  wialayah yang tandus dan kering telah ternyata menjadi habitat yang cocok untuk perkembangan belalang, sehingga keberadaan belalang  di daerah Gunung Kidul cukup melimpah dibandingkan dengan daerah lain disekitar Propinsi DIY. Untuk itu perlu dilakukan penanaman pengertian kepada warga di Gunung Kidul, tentang belalang, terutama nilai gizi dan manfaat protein yang dikandungnya. Belalang adalah anugerah Tuhan yang maha Kuasa bagi warga Gunung Kidul untuk sebagai makanan berprotein tinggi, bukan sekedar lauk-pauk orang miskin.

Sedangkan pada tahap kedua, dilakukan dengan  praktek pembuatan tepung belalang dengan cara yang sederhana dan mudah. Peralatan yang digunakan adalah peralatan rumah tangga biasa yang sudah pasti ada dalam setiap rumah tangga, seperti pisau, baskom, wajan kompor (tungku), nampan untuk menjemur, serta penumbuk/penggiling. Semua pekerjaan dilakukan secara manual tanpa bantuan mesin. Kegiatan ini dilakukan selama satu minggu yang diawali penyiapan belalang, membersihkan, mengeringkannya dengan disangrai terlebih dahulu baru dibelah dan dipotong menjadi bagian yang lebih kecil untuk selanjutnya dijemur di terik matahari. Belalang yang telah dikeringkan tersebut kemudian ditumbuk (digiling) dan diayak menjadi tepung. Kegiatan ini dipantau selama satu minggu. 

Tepung yang diperoleh kemudian digunakan untuk pembuatan aneka produk makanan, seperti kerupuk, sehingga tercipta produk makanan baru, khas Gunung kidul, yaitu kerupuk. Peserta pelatihan diberi waktu 1 minggu lagi untuk membuat kreativitas produk makanan berbahan dasar tepung belalang. Dari kreatvitas peserta, kemudian muncul berbagai ide produk olahan pangan yang lebih bervariasi selain kerupuk, yaitu lemper, opak, pangsit, abon dan sebagainya. 
Pengolahan belalang menjadi produk makanan yang lebih bervariasi diharapkan  dapat meningkatkan minat warga terhadap belalang. Sehingga belalang yang selama dianggap sebagai makanan rakyat jelata yang miskin dan hanya sebagai lauk alternatif ketika tidak bisa membeli lauk yang lain menjadi berubah. Karena belalang ternyata dapat menghasilkan produk makanan yang tidak kalah dengan ayam, daging, ikan, udang dan telur.
Kegiatan PPM dengan dukungan dana DIPA UNY ini, selain memberikan ketrampilan berupa pembuatan tepung belalang bagi warga masyarakat Gunung Kidul khususnya warga di dusun Kangkung B, Ngeposari kecamatn Semanu, juga bertujuan untuk memberikan pengetahuan tentang nilai gizi dan manfaat belalang serta tepung belalang melalui penyuluhan, ceramah dan praktek langsung. Belalang yang banyak mengandung protein (17,899%) merupakan binatang yang halal untuk dikonsumsi, tetapi jika penanganan dan pengolahan yang dilakukan tidak baik maka produk makanan yang dihasilkan menjadi tidak thoyib terhadap kesehatan manusia. 
Kegiatan ini cukup menarik dan peserta pelatihan terlihat antusias sekali dalam mengikuti kegiatan pelatihan. Hal ini terbukti terpenuhinya target peserta pelatihan. Karena selama ini mereka mengharapkan adanya wacana baru dalam mengolah potensi alam yang ada di sekitarnya menjadi produk yang lebih berdayaguna, serta berpotensi wirausaha untuk meningkatkan pendapatan, sehingga dapat meningkatkan kesejahteraan keluarga. Selama ini, belalang hasil tangkapan warga, selain sebagai lauk pauk keluarga, juga dijadikan mata pencaharian bagi sebagian warga dengan menjualnya di pinggir jalan, terutama jalan menuju objek wisata pantai. Penjualan belalang hidup di tepian jalan dilakukan dengan cara yang kurang baik, yaitu dengan merenteng belalang pada sebilah lidi, dan membiarkan belalang tersebut tersiksa dan stres sampai  pembeli datang untuk mengkonsumsinya.  Terkadang jika sedang sepi, belalang tersebut tidak ada yang membelinya, dan akhirnya mati terbuang.
Pada saat kegiatan PPM ini dilakukan, bisa dikatakan di Gunung Kidul sedang tidak musim belalang (langka), karena bersamaan dengan musim kemarau (kering).  Pada saat musim belalang, yaitu musim semi setelah berlangsungnya hujan, belalang sangat melimpah, sampai berkarung-karung, sehingga memerlukan penanganan dan pengolahan khusus, supaya belalang yang merupakan binatang halal menjadi thoyib  untuk dikonsumsi. Sehingga pembuatan tepung belalang ini menjadi salah satu alternatif penanganan dan pengolahan belalang. Karena tepung merupakan bahan dasar berbagai produk olahan pangan, yang mempunyai cita rasa sama dengan bahan dasarnya, berprotein dan dapat disimpan lebih lama. 

Tepung belalang bisa dijadikan sebagai bahan baku pembuatan produk lahan pangan. Produk olahan pangan tersebut, mempunyai keistimewaan dari segi nilai gizinya, karena belalang merupakan hewan yang mengandung protein cukup tinggi. Produk makanan tersebut bisa menjadi ”makanan Khas/tradisional” Gunung Kidul yang selama ini terkenal sebagai wilayah tandus dan kering, dengan makanan tradisional yang cukup terkenal yaitu ”thiwul”, identik dengan kemiskinan. Disamping itu, produk olahan pangan ini mempunyai potensi sebagai lahan wirausaha industri kecil (rumah tangga) bagi warga masyarakat. Dengan adanya berbagai industri pariwisata Gunung Kidul, terutama wisata pantai, perlu didukung dengan berbagai jenis wisata lain, seperti wisata budaya dan wisata kuliner, sehingga produk olahan pangan berbahan dasar belelang ini dapat menjadi oleh-oleh wisatawan yang berkunjung di Gunung Kidul. Selama ini para wisatawan tertarik dengan belalang yang dijual dipinggir jalan, yang masih memerlukan proses pengolahan ketika sampai dirumah. Sementara belalang hasil oleh-oleh tersebut sudah tidak layak dikonsumsi (tidak thoyib) karena belalang sudah stres dan tersiksa dalam waktu hampir satu hari sampai siap dihidangkan. Apabila kita mengkonsumsi makanan yang halal tetapi tidak thoyib (hewan yang stres), maka kondsi hewan tersebut akan sangat berpengaruh terhadap kualitas kesehatan yang mengkonsumsinya. Hal ini merupakan salah satu keprihatinan tim pembinan PPM sehingga terdorong untuk melakukan kegiatan pelatihan.

Tim pembina PPM ini memberikan motivasi kepada peserta pelatihan untuk selalu meningkatkan kreativitas dalam memproduksi produk olahan pangan berbahan dasar belelang sebagai wirausaha (industri kecil/rukah tangga) bagi warga masyarakat Gunung Kidul. Sehingga dengan terciptanya makanan tradisional berbahan dasar belalang, diharapkan dapat menumbuhkan  motivasi wirausaha (industri rumah tangga) dalam memproduksi produk olahan pangan berbagahan dasar belalang
D. KESIMPULAN

Warga masyarakat Gunung Kidul memerlukan bimbingan dari pihak lain dalam menangani potensi alam yang berupa belalang. Kegiatan PPM seperti ini merupakan salah satu bentuk bimbingan dan pembinaan terhadap warga dalam mengolah belalang yang cukup melimpah. 

Kegiatan PPM ini dilakukan di dusun Kangkung B, desa Ngeposari kecamatan Semanu terutma bagi kaum Ibu dan remaja putri untuk meningkatkan ketrampilan dan kreativitas dalam mengolah belalang menjadi produk olahan pangan yang berprotein tinggi sert berpotensi untuk dikembangkan sebagai wirausaha industri kecil (industri rumah tangga bagi warga masyarakat desa Ngeposari, Semanu.
Produk olahan pangan berbagan dasar tepung belalang dapat menembah daftar makanan khas (makanan tradisional) di Gunung Kidul yang dapat mendukung industri pariwisata, terutama wisata kuliner. Kegiatan ini PPM ini dapat dikembangkan lebih lanjut untuk meningkatkan kesejahteraan, optimalisasi potensi alam serta peningkatan pendapatan daerah jika pemerintah daerah mendukung dan mengupayakan pengembangannya.  Sehingga diperlukan kerjasama yang baik antara berbagai pihak yang terkait, seperti dinas pertanian dan tanaman pangan, dinas perindustrian dan perdagangan serta dinas pariwisata setempat dalam mengembangkan produk belalang yang ”eksoktik” di Gunung Kidul. 
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