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PENDAHULUAN
Latar Belakang
Dalam ilmu kesehatan, mengkonsumsi daging sangat baik untuk meningkatkan kebutuhan gizi dalam tubuh manusia. Apalagi mengkonsumsi daging khususnya daging sapi yang memiliki kandungan nutrisi yang lengkap bagi tubuh manusia. Protein yang terkandung di dalam daging sapi merupakan protein yang sempurna dalam arti daging sapi mensuplai semua asam amino esensial yang mudah dicerna dan dibutuhkan oleh tubuh manusia. Protein adalah komponen solid terbesar di dalam tubuh, sehingga daging dapat dikatakan sebagai makanan yang kaya akan sumber protein.
Meskipun daging sapi memiliki kandungan nutrisi yang lengkap dan protein yang tinggi, tetapi hal tersebut bagi masyarakat di Kabupaten Kudus kurang diminati. Masyarakat Kudus jarang mengkonsumsi daging sapi sebagai lauk pauk. Hal itu disebabkan karena pada zaman dahulu sebelum Islam masuk ke Indonesia, khususnya di Kabupaten Kudus sendiri menurut ajaran Sunan Kudus (Ja’far Shodiq) salah satu ulama yang menyebarkan agama Islam di Kabupaten Kudus, melarang masyarakat di Kabupaten Kudus untuk menyembelih sapi. Karena sebelum  Islam masuk sapi merupakan hewan yang disembah oleh umat Hindu. Oleh karena itu, untuk menghormati umat Hindu masyarakat di Kudus tidak menyembelih sapi. Tradisi tersebut masih dijalankan oleh masyarakat Kudus sampai sekarang dan terlihat ketika Hari Raya Idhul Adha (Hari Raya Qurban) tidak ditemui hewan sapi untuk dijadikan Qurban oleh masyarakat di Kabupaten Kudus. Hanya hewan seperti kerbau dan kambing saja yang dijadikan qurban.
Berdasarkan masalah yang telah diuraikan diatas, penulis bermaksud untuk mengusulkan suatu pemanfaatan baru dari petai cina dengan mengolahnya menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus. Selain dapat diolah menjadi dendeng, Petai Cina (Leucaena leucocephala, Lmk. de wit) memiliki khasiat yang dapat digunakan sebagai obat untuk mengobati berbagai penyakit misalnya, Diabetes Militus, Cacingan dll. Apalagi di daerah Kudus Petai Cina tumbuh subur tetapi kurang dimfaatkan oleh masyarakat karena dianggap sebagai tumbuhan yang tidak memiliki nilai jual yang tinggi. Selama ini masyarakat di Kudus hanya memanfaatkan petai cina (lamtoro) sebagai botok untuk teman makan saja, dan tidak ada variasi lain dalam pengolahannya. 
Pemanfaatan Petai Cina menjadi Dendeng diharapkan mampu menjadi alternatif baru sebagai pengganti daging sapi yang kurang diminati masyarakat di Kabupaten Kudus. Kandungan gizi dalam Petai Cina tidak kalah pentingnya dengan kandungan gizi pada daging sapi. Pada pembuatan dendeng sapi dibutuhkan waktu yang lama dalam merebus daging sapinya untuk menghasilkan daging yang empuk sedangkan pada dendeng Petai Cina dalam pembuatannya tidak memerlukan waktu yang lama. Pemanfaatan dendeng sebagai lauk pauk sudah banyak dilakukan oleh masyarakat. Akan tetapi pemanfaatan tersebut dinilai kurang efektif karena bahan baku yang digunakan dalam pembuatan dendeng sapi tergolong mahal. Oleh karena itulah, dalam program ini penulis mencoba memberikan gagasan baru dengan memanfaatkan Petai Cina yang kurang diminati oleh masyarakat menjadi dendeng yang bergizi, mudah, murah dan sederhana.
TUJUAN DAN MANFAAT

Tujuan

Tujuan yang ingin dicapai dari penulisan program ini adalah sebagai berikut:
1. Untuk mengetahui mekanisme kandungan-kandungan zat kimia yang terdapat pada petai pina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus.
2. Untuk mengetahui pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus.

Manfaat

Manfaat yang dapat diperoleh dari program ini adalah sebagai berikut:
Bagi Mahasiswa
Bagi mahasiswa, program ini berguna untuk mengkaji sumber daya alam yang belum di manfaatkan di lingkungan sekitar. Selain itu, program ini juga dapat memberikan informasi tentang pemanfaatan baru dari sumber daya alam menjadi sumber daya yang tepat guna kepada masyarakat luas.
Bagi Masyarakat
Bagi masyarakat, program ini berguna untuk menambah wawasan dan pengetahuan masyarakat tentang pemanfaatan-pemanfaatan baru dari petai cina.


GAGASAN

Kondisi Terkini Terkait Penggunaan Dendeng di Masyarakat

Di masyarakat istilah dendeng sudah sangat populer. Dendeng bukanlah suatu nama yang asing di telinga masyarakat. Dendeng adalah suatu makanan yang dapat dihidangkan sebagai pelengkap makanan pokok, terutama yang terbuat dari daging sapi, kerbau dan sebagianya yang menggunakan bumbu-bumbu tertentu dan cara pembuatannya pun sangat mudah dan sederhana. Bagi masyarakat Padang dendeng bukan sesuatu yang baru lagi. Hampir disetiap tempat makan di daerah tersebut menyediakan makanan ini. 
Penggunaan dendeng dikalangan masyarakat semakin hari semakin berkurang karena berbagai macam alasan yang ada. Dimulai dari harga daging sebagai bahan dasar utama dalam membuat dendeng yang dinilai sangat mahal bagi suatu masyarakat. Masyarakat juga menganggap dendeng sebagai makanan yang kurang modern dan makanan yang dikonsumsi oleh orang-orang tertentu saja.
Seiring perkembangan zaman dan dengan adanya dampak globalisasi dibutuhkan suatu penciptaan inovasi baru yang bernilai guna tinggi. Pemanfaatan sumber daya alam yang melimpah dengan kadar nilai jual yang rendah dapat dimanfaatkan untuk menciptakan inovasi baru tersebut. Seperti dengan menciptakan olahan baru dari petai cina. 
Ada suatu cerita di Kudus tentang apa sebab masyarakat Kudus sampai sekarang tidak menyembelih sapi. Sebelum kedatangan Islam, daerah Kudus dan sekitarnya merupakan Pusat Agama Hindu. Dahulu Sunan Kudus ketika dahaga pernah ditolong oleh seorang pendeta Hindu dengan diberi air susu sapi. Maka sebagai rasa terima kasih, Sunan Kudus waktu itu melarang menyembelih binatang sapi dimana dalam agama Hindu, sapi merupakan hewan yang dimuliakan.  
Oleh karena itulah, sampai sekarang masyarkat Kudus tetap menjaga tradisi yang telah dilakukan secara turun temurun tersebut. Dengan adanya tradisi tersebut masyarakat masih berpikir panjang untuk menikmati daging sapi. Masyarakat Kudus tidak banyak mengolah makanan yang berbahan dasar daging sapi, seperti halnya dalam membuat dendeng daginng sapi. Tidak banyak pedagang dendeng yang menjual makanan tersebut. Jika pun ada hanya sebatas pada dendeng yang berbahan dasar dari daging kerbau dan kambing. Meskipun dendeng merupakan makanan yang memiliki kandungan gizi yang cukup baik. Namun masyarakat masih kurang berminat untuk mengkonsumsinya.
Bahan dasar pembuatan dendeng seperti daging sapi merupakan daging yang banyak disukai oleh masyarakat. Hal itu dikarenakan Daging merupakan salah satu bahan pangan bergizi tinggi disamping telur, susu dan ikan. Daging mengandung protein, lemak, mineral, air serta vitamin dalam susunan yang berbeda tergantung jenis makanan dan jenis hewan. Hewan yang berbeda mempunyai komposisi daging yang berbeda pula. Komposisi daging terdiri dari 75% air, 18% protein, 4% protein yang dapat larut (termasuk mineral) dan 3% lemak. Ternak rata-rata menghasilkan karkas (bagian badan hewan) 55%, macam-macam hasil sampingan 9%, kulit 6% dan bahan lainnya 30%. Daging yang baik ditentukan oleh warna, bau, penampakan dan kekenyalan. Semakin daging tersebut lembab atau basah serta lembek (tidak kenyal) menunjukan kualitas daging yang kurang baik.
Pengawetan daging merupakan suatu cara menyimpan daging untuk jangka waktu yang cukup lama agar kualitas maupun kebersihannya tetap terjaga. Tujuan pengawetan adalah menjaga ketahanan terhadap serangan jamur (kapang), bakteri, virus dan kuman agar daging tidak mudah rusak. Ada beberapa cara pengawetan yaitu: pendinginan, pelayuan, pengasapan, pengeringan, pengalengan dan pembekuan. Contoh  olahan pengawetan daging adalah dengan mengolahnya menjadi dendeng.
Dalam menyikapi terkait dengan adanya globalisasi, kini olahan dendeng tidak hanya menggunakan bahan dasar daging sapi. Ada beberapa bahan dasar dalam membuat dendeng sebagai berikut:
Jantung Pisang
Jantung pisang merupakan bahan dasar dalam membuat dendeng jantung pisang. Hal ini merupakan olahan baru dalam membuat dendeng yaitu dengan menggunakan bahan dasar jantung pisang. Dendeng jantung pisang dibuat dari jantung pisang yang direbus, dihancurkan (ditumbuk), ditambah dengan bumbu-bumbu, dan kemudian dikeringkan serta digoreng bila hendak disantap. Hasilnya sangat sama dengan dendeng asli berbahan daging. Kandungan gizi dendeng jantung pisang juga tidak kalah lengkap dengan daging. 
Dendeng Paru 
Dendeng paru merupakan dendeng yang terbuat atau berbahan dasar dari paru, misalnya paru sapi, kerbau dan sebagainya. Dalam membuat dendeng paru menggunakan bumbu-bumbu seperti bawang merah, bawang putih, serai, ketumbar daun jeruk, garam, gula merah. Cara membuat dendeng paru hampir sama dengan dendeng sapi, dendeng jantung pisang dan sebagainya.
Dalam membuat dendeng tidak diperlukan cara yang rumit dan susah. Dendeng adalah makanan enak, praktis, dan ekonomis. Karena awet dan tahan lama, sehingga bisa disimpan di rumah untuk pemakaian beberapa hari dan tepat untuk dibawa pergi jauh dan dalam waktu lama juga. Dalam beberapa tahun ini banyak sekali olahan-olahan dendeng untuk membuat masyarakat tetap menjaga keutuhan warisan nusantara.
Solusi Yang Pernah Diterapkan Terkait Pengganti Dendeng Daging Sapi di Kabupaten Kudus

Solusi yang pernah diterapkan untuk mengganti dendeng daging sapi di Kabupaten Kudus adalah dengan memanfaatkan daging kerbau dan daging kambing sebagai bahan dasar pembuatan dendeng. Hal tersebut telah banyak dilakukan oleh masyarakat di Kabupaten Kudus dan para produsen pembuat makanan seperti dendeng yang ada di Kabupaten Kudus.
Namun hal tersebut tidak bertahan lama, dalam pembuatan dendeng kerbau dan dendeng kambing tidak semudah yang diharapkan. Sedikit sekali dampak positif yang didapat dan lebih mengarah pada dampak yang negatif. Dampak negatif tersebut misalnya pada pembuatan dendeng daging kerbau dibutuhkan waktu yang lama dalam merebus untuk menghasilkan daging dendeng yang empuk. Tekstur daging kerbau yang keras dan warnanya yang hitam tidak menarik daya beli para konsumen. Selain karena dagingnya yang keras, harga daging kerbau terbilang sangat mahal. Berdasarkan survei yang kami lakukan disalah satu pasar tradisional di Kabupaten Kudus harga satu kilogram daging kerbau mencapai Rp 50.000,00. Harga tersebut akan lebih mahal ketika menjelang hari-hari besar seperti idul fitri, idul adha dan sebagainya.

Kondisi Kekinian Yang Dapat Diperbaiki Melalui Gagasan Yang Diajukan

Untuk mengatasi permasalahan tentang kurangnya tingkat konsumsi dendeng daging sapi bagi masyarakat di Kabupaten Kudus, gagasan yang diusulkan penulis pada program ini adalah dengan memanfaatkan sumber daya alam yang kurang diminati dan tidak menimbulkan dampak bagi para penggunanya. Sumber daya alam yang sangat melimpah dan kurang diminati oleh masyarakat tersebut adalah petai cina yang dapat dimanfaatkan sebagai dendeng petai cina sebagai alternatif baru pengganti daging sapi. Penggunaan petai cina sebenarnya telah banyak dilakukan di kalangan masyarakat. Penggunaan tersebut dengan mengolah biji petai cina sebagai botok (masyarakat Kudus sering menyebutnya sebagai botok petet). Selain dapat diolah menjadi botok, biji petai cina yang sudah tua juga dapat dimanfaatkan sebagai obat ketika luka. Akan tetapi, penggunaan tersebut dinilai kurang efektif karena dalam mengolah petai cina menjadi obat diperlukan waktu yang lama dan membutuhkan ketelitian dan keahlian yang khusus.
Pada pembuatan dendeng daging sapi seperti yang telah dijelaskan diatas memerlukan waktu yang lama dan dalam proses penjemurannya pun harus benar-benar dihasilkan daging yang baik. Tetapi jika dalam pembuatan dendeng petai cina tidak diperlukan waktu yang lama, kira-kira dalam waktu 5 menit untuk merebus biji petai cina saja dan dalam proses penjemurannya petai cina tidak memerlukan waktu yang lama. Berdasarkan perbedaan tersebut dapat diambil kesimpulan bahwa penggunaan petai cina dinilai lebih efektif dan efisian selain itu juga tidak dibutuhkan biaya yang mahal. Oleh karena itu, penulis mengusulkan pemanfaatan petai cina ini menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati dan harganya yang mahal.
Petai cina ini dapat digunakan sebagai dendeng karena memiliki kandungan-kandungan zat kimia yang baik untuk tubuh manusia dan kandungan kimia dalam petai cina ini juga tidak kalah lengkap seperti kandungan-kandungan kimia yang ada di dalam daging sapi. Di bawah ini adalah tabel kandungan kimia dalam 100 gram petai cina yang dapat diolah menjadi dendeng.
Tabel 1. Kandungan Nutrisi Petai Cina
	Nomor
	Kandungan Nutrisi
	Jumlah

	1
	Kalori
	148 kalori

	2
	Protein
	10,6 gram

	3
	Lemak
	 0,5 gram

	4
	Hidrat arang
	26,2 gram

	5
	Energi
	142 kkal



Tabel 2. Kandungan Mineral Petai Cina
	Nomor
	Kandungan Nutrisi
	Jumlah

	1
	Kalsium (Ca
	155 miligram

	2
	Fosfor (P)
	59 gram

	3
	Zat besi (Fe)
	2,2 gram



Tabel 3. Kandungan Vitamin Petai Cina
	Nomor
	Kandungan Nutrisi
	Jumlah

	1
	Vitamin A
	416 SI

	2
	Vitamin B1
	0,23 miligram

	3
	Vitamin C
	20 miligram



Kedudukan tanaman petai cina dalam taksonomi adalah sebagai berikut :
Divisio		: Spermatophyta 
Sub Devisio	: Angiospermae 
Klass		: Dicotyledonae 
Ordo		: Rosales  
Famili		: Mimosaceae 
Genus		: Leucaena 
Spesies	: Leucaena glauca, Benth

Nama lain 
Petai  cina  juga  disebut Leucaena  glauca,  Benth, Leucaena  leucocephda.  Petai cina  juga  memiliki  nama  daerah  diantaranya: pete  cina  (Sumatra),  kemlandingan, lamtoro,  petet (Jawa), Pelanding,  peuteuy  selong (Sunda), kalandingan  (Madura) (Thomas, 1992), peteh selang, peteh cina (Jawa) (van Steenis, 1947).
Petai cina (Leucaena leucocephala) adalah tumbuhan yang memiliki batang pohon keras dan berukuran tidak besar. Daunnya majemuk terurai dalam tangkai berbilah ganda. Buah petai cina termasuk buah polong, berisi biji-biji kecil yang sangat banyak.  Bunga mirip dengan buah petai (parkia speciosa) tetapi ukurannya jauh lebih kecil dan tipis. Bunganya yang berjambul warna putih sering disebut cengkaruk.Petai cina oleh para petani di pedesaan sering ditanam sebagai tanaman pagar, pupuk hijau dan segalanya. Petai cina cocok hidup di dataran rendah sampai ketinggian 1500 meter di atas permukaan laut. Petai cina di Indonesia hampir musnah setelah terserang hama wereng. Pengembangbiakannya selain dengan penyebaran biji yang sudah tua juga dapat dilakukan dengan cara stek batang.
Tanaman petai cina memiliki ciri morfologi sebagai berikut, perdu atau pohon, tinggi 2-10 m. Ranting bulat silindris, pada ujungnya berambut rapat. Daun menyirip rangkap.  Tangkai  kebanyakan  dengan  kelenjar  di  bawah  pasangan  sirip  yang terbawah.  Sirip  3-10  pasang.  Anak  daun  tiap  sirip  5-10  pasang,  bentuk garis  lanset, runcing atau dengan bagian ujung yang runcing, dengan pangkal yang tidak sama sisi, berumbai,  sisi  bawah  hijau  biru,  6-21  kali  2-5  mm.  Poros  utama  berambut  rapat. Bunga  berbilangan  lima.  Bongkol  bertangkai  panjang.  Tabung  kelopak  berbentuk lonceng, dengan gigi-gigi pendek, tinggi kelopak 3 mm. Daun mahkota lepas, bentuk solet, panjang kelopak 5 mm. Benang sari 10, panjang kelopak 1 cm. Polongan di atas 5 tanda  bekas  mahkota  bertangkai  pendek,  bentuk  pita,  pipih  dan  tipis,  10-18  kali kelopak 2 cm, diantara biji-biji dengan sekat.
Berdasarkan kandungan-kandungan kimia yang terdapat pada petai cina seperti yang telah dijelaskan diatas, maka petai cina dapat dimanfaatkan sebagai dendeng petai cina yang aman dan sehat bagi tubuh dan tidak memiliki efek buruk bagi masyarakat jika dikonsumsi secara wajar.
Penggunaan petai cina menjadi makanan yang bergizi harus diubah dengan cara mengolahnya menjadi dendeng. Dengan mengolahnya menjadi dendeng akan didapatkan cita rasa yang lebih manis, gurih dan renyah. Mengolah petai cina menjadi dendeng akan lebih mudah dalam memakannya. Dendeng dapat dimakan sebagai lauk ketika makan, selain itu juga dapat dijadikan camilan yang renyah dan tidak alot seperti yang ada pada tekstur dendeng daging sapi.
Cara pembuatan dendeng petai cina adalah sebagai berikut:
Bahan yang dibutuhkan:
· Petai cina		100 gram
· Ketumbar		    6 sd
· Jinten			    2 sd
· Bawang Putih		  12 siung
· Bawang merah	  11 siung
· Lengkuas		    4 ruas
· Garam			    3 sd
· Gula pasir		    5 sd
· Gula merah		    6 butir
Cara membuat
1. Keluarkan petai cina dari kulitnya
2. Bersihkan dengan air sampai bersih
3. Rebus kira-kira 5 menit
4. Kemudian tumbuk petai cina hingga halus
5. Haluskan bumbu-bumbu yang dibutuhkan hingga merata
6. Campurkan petai cina dan bumbu-bumbu yang sudah dihaluskan hingga merata dan bumbunya meresap pada petai cina.
7. Bentuk adonan menjadi bulat/persegi panjang dengan tipis.
8. Jemur dibawah terik matahari selama satu hari.
9. Setelah dendeng kering goreng hingga menghasilkan warna yang diinginkan.
Dendeng petai cina dapat dikonsumsi sebbagai lauk pauk saat makan atau dapat dimakan langsung seperti camilan.

Pihak-pihak yang Dipertimbangkan Dapat Membantu
Mengimplementasikan Gagasan Yang Diajukan

Dalam penerapan program diperlukan pihak-pihak yang diharapkan dapat membantu mengimlementasikan gagasan ini. Adapun pihak-pihak yang diharapkan dapat membantu mengimplementasikan gagasan ini adalah sebagai berikut:
Dinas perdagangan
Dinas Perdagangan memiliki peranan yangsangat penting dalam membantu mengimplementasikan gagasan ini kepada masyarakat. Hal ini disebabkan karena Dinas Perdagangan merupakan lembaga tertinggi dalam ketahanan pangan. Peranan Dinas Perdagangan dalam membantu mengimplementasikan gagasan ini dengan cara memberikan sosialisasi kepada masyarakat melalui lembaga-lembaga yang ada di kecamatan atau yang ada di desa tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus.
Produsen Dendeng yang Ada di Kudus
Produsen dendeng juga memiliki peranan yang penting dalam mengimplementasikan gagasan ini. Hal ini disebabkan karena produsen dendeng merupakan penyuplai dendeng di pasaran untuk di konsumsi dan dikenal oleh masyarakat. Peranan produsen dendeng dalam membantu mengimplementasikan gagasan ini dengan memproduksi dendeng petai cina sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus.
Organisasi yang Ada di Desa (Karang Taruna, PKK)
Organisasi yang ada di desa seperti Karang Taruna dan PKK juga memiliki peranan dalam membantu mengimplementasikan gagasan dalam program ini. Hal ini disebabkan karena organisasi tersebut lebih dekat dengan masyarakat yang menjadi sasaran utama. Peranan organisasi tersebut dalam membantu mengimplementasikan gagasan dalam program ini dengan memberikan sosialisasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus.
Masyarakat di Kabupaten Kudus
Masyarakat di Kabupaten Kudus merupakan sasaran utama dalam program ini memiliki peranan penting demi terwujudnya gagasan dalam program ini. Peranan masyarakat yaitu mengimplementasikan pemanfaatan petai cina menjadi alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati dan harga jualnya yang tinggi, dapat memahami kekurangan dan kelebihan gagasan dalam program ini.

Langkah-langkah Strategis yang Harus Dilakukan
untuk Mengimplementasikan Gagasan

Berdasarkan penjelasan dan uraian diatas dan serta pihak-pihak yang terkait dalam membantu mengimplementasikan gagasan ini, maka diperlukan langkah-langkah dalam mengimplementasikan gagasan dalam program ini. Langkah-langkah strategis yang harus dilakukan untuk mengimplementasikan gagasan dalam program ini adalah sebagai berikut:
1. Mengadakan kunjungan ke Dinas Perdagangan untuk mengadakan sosialisasi tentang kelulahan masyarakat terkait penggunaan daging sapi yang dianggap tabu oleh masyarakat Kudus.
2. Mengadakan penyuluhan kepada pedagang dendeng, ibu-ibu PKK untuk mensosialisasikan kepada masayarkat luas tentang gagasan ini.
3. Memberikan informasi kepada masyarakat dalam bentuk spanduk, banner, pamflet, leafleat dan sebagainya tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi.
4. Membuat artikel yang dapat dipublikasikan pada media cetak seperti koran tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi.
5. Menginformasikan lewat siaran radio lokal lewat program masakan yang ada di radio tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi.


KESIMPULAN

Gagasan yang Diajukan

Dalam mengatasi permasalahan tentang kurangnya konsumsi daging sapi masyarakat di Kabupaten Kudus karena terkait ajaran Sunan Kudus, diperlukan strategi dan cara penyelesaian yang baik untuk tetap menjaga melestarikan kebudayaan yang telah turun temurun di terapkan. Strategi tersebut misalnya dengan memanfaatkan sumber daya alam yang melimpah dan kurang diminati menjadi suatu olahan yang bergizi, ekonomis dan tepat guna serta di minati oleh masayarakat luas. Salah satu pemanfaatan sumber daya alam yang melimpah dan kurang diminati tersebut yaitu dengan memanfaatkan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat Kudus. Pemanfaatan petai cina menjadi dendeng tidak kalah enaknya seperti dalam dendeng sapi. Kandungan nutrisi yang dimiliki oleh petai cina juga tidak kalah lengkapnya dengan daging sapi. Selain dapat dimanfaatkan sebagai dendeng dan makanan lainnya, petai cina juga dapat digunakan sebagai obat untuk mengobati penyakit diabetes, cacingan, luka bakar dan sebgainya. Pemanfaatan petai cina oleh masyarakat telah banyak dilakukan, tetapi pemanfaatan dalam bentuk makanan hanya sekedar pada batas mengolahnya menjadi botok. Hal tersebut dinilai kurang efektif karena petai cina dapat diolah menjadi menu masakan lain yaitu dendeng. Dengan mengolahnya menjadi dendeng akan tercipta suatu inovasi baru dalam masayakat dalam mengolah dan memanfaatkan petai cina yang kurang diminati tersebut menjadi makanan yang banyak diminati oleh masyarakat luas.

Teknik Implementasi Gagasan yang Diajukan

Dalam mengimplementasikan gagasan dalam program ini, teknik yang dilakukan oleh penulis yaitu dengan mengadakan sosialisasi dan penyuluhan kepada lembaga-lembaga yang terkait dalam bidang pangan, misalnya Dinas perdagangan, produsen dendeng serta oragaisasi yang ada didesa. Selain teknik tersebut ada cara lain untuk mengimplementasikan dengan memberikan informasi melalui spanduk, banner, pamflet, leaflet tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi yang kurang diminati oleh masyarakat di Kabupaten Kudus. Teknik lain yang dilakukan oleh penulis dalam mengimplementasikan gagasan dalam program ini adalah dengan membuat artikel tentang pemanfaatan petai cina menjadi dendeng sebagai alternatif baru pengganti daging sapi ke media cetak seperti koran. Teknik yang terakhir yang dapat dilakukan oleh penulis adalah dengan mengimplementasikan dan menginformasikan pemanfaatan petai cina tersebut melalui siaran radio lokal yang ada di Kabupaten Kudus dengan melalui program acara masak-masak yang dapat terlaksananya program ini. Dengan teknik implementasi tersebut diharapkan gagasan dalam program ini dapat tersalurkan dengan baik dan masyarakat di Kabupaten Kudus yang menjadi sasaran utamanya dapat melaksanakan program ini dengan baik dan dapat mengatasi permasalahan yang ada.

Prediksi yang Diperoleh Melalui Gagasan yang Diajukan

Gagasan yang diajukan dalam program kreativitas mahasiswa ini diharapkan mampu mengatasi permasalahan yang ada serta menimbulkan dampak positif bagi masyarakat luas tidak hanya di Kabupaten Kudus. Masyarakat diharapkan dapat mengkonsumsi dendeng lagi, meskipun tidak mengkonsumsi daging sapi dan tetap menerapkan tradisi yang telah turu temurun dilakukan oleh masyarakat Kudus. Meskipun masayarakat tidak mengkonsumsi daging sapi melalui olahan yang berbahan dasar daging sapi seperti dendeng, tetapi masyarakat masih dapat menikmati dendeng dengan cita rasa yang berbeda dan dengan bahan dasar yang berbeda pula seperti dendeng petai cina. Dengan memanfaatkan petai cina menjadi dendeng diharapkan menjadi alternatif baru bagi masyarakat yang menyukai olahan dendeng tetapi tidak mengkonsumsi daging sapi. Sehingga dengan adanya gagasan dalam program ini pemanfaatan sumber daya alam yang melimpah dapat dipergunakan untuk mengatasi ketersediaan sumber daya lain yang hampir punah karena di konsumsi dan dimanfaatkan setiap hari untuk memenuhi kebutuhan manusia yang sifatnya tidak terbatas dan tidak diimbangi dengan tersedianya sumber daya alam. Selain untuk mengatasi permasalahan diatas gagasan dalam program ini juga dapat digunakan untuk mengatasi kelangkaan sumber daya alam, sehinnga dibutuhkan suatu alternatif baru untuk mengatasinya.
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