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RINGKASAN
Indonesia merupakan negara yang kaya akan buah-buahan holtikultura. Salah satu buah yang banyak digemari oleh sebagian besar masyarakatnya yaitu buah semangka yang di dalamnya terkandung banyak gizi dan khasiat yang baik untuk kesehatan tubuh. Namun, pemanfaatan buah semangka belum bisa dilakukan secara optimal. Hampir 30% bagian dari buah semangka tersebut menjadi limbah. Hal ini tentunya jika dibiarkan secara terus–menerus akan menimbulkan masalah bagi lingkungan. Terutama di lingkungan Universitas Negeri Semarang sendiri banyak penjual buah dingin.
Untuk itu kami membuat inovasi berupa pemanfaatan limbah kulit semangka menjadi kerupuk. Tujuan dari program yang kami ajukan diantaranya : (1) Pengalaman berwirausaha bagi mahasiswa dan peningkatan jiwa berwirausaha,(2) mampu mendatangkan nilai ekonomis bagi bahan yang selama ini kurang dimanfaatkan oleh masyarakat, (3) upaya memberikan inovasi berupa sumber makanan baru bagi masyarakat dengan bahan baku kulit semangka, (4) mendapatkan laba/keuntungan finansial dari limbah yang apabila tidak ditangani akan mendatangkan kerugian bagi masyaraka dan (5) menciptakan lapangan pekerjaan baru dan dapat dijadikan referensi dalam upaya peningkatan taraf hidup masyarakat melalui berwirausaha. Metode pemasaran yang akan digunakan yaitu melalui langsung dan tidak langsung. Metode langsung yang akan digunakan berupa penawaran produk langsung kepada konsumen. Selain itu, kmai juga mentitipkan olahan produk kami ke warung-warung kecil, took, dan sebagainya. Sedangkan metode promosi tidak langsung yang digunakan ialah melalui media sosial berupa facebook, twitter, blog, BBM, instagram, whats up, dan sebagainya. Luaran yang didapat dari adanya program kami yaitu menghasilkan produk inovasi baru dari limbah kulit semangka berupa olahan kerupuk kulit semangka, dapat memanfaatkan kulit buah semangka yang keras dan rasanya tidak enak menjadi olahan produk kerupuk yang enak dan mampu memasarkan produk dengan menjangkau semua kalangan masyarakat.Profit dari hasil penjualan yang kami lakukan bisa maksimal dengan bentuk promosi yang dilakukan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG MASALAH 
Negara Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki tanah subur. Hal ini menjadikan tanaman yang ditanam di Indonesia sangat mudah untuk tumbuh dan berkembang. Termasuk tanaman buah-buahan. Oleh karena itu, tidak mengherankan jika Negara Indonesia kaya akan buah-buahan holtikultura, dimana banyak buah tropis yang menjadi primadona dengan tingkat kesukaan yang tinggi oleh masyarakat, salah satunya adalah buah semangka.
Tanaman semangka (Citrullus Lanatus) merupakan salah satu tanaman penghasil buah yang banyak terdapat di Indonesia. Semangka merupakan salah satu buah tropis yang cukup digemari oleh masyarakat Indonesia. Karena di dalam buah semangka itu sendiri terdapat berbagai macam zat yang berguna bagi kesehatan tubuh. 
Namun, kebanyakan dari masyarakat Indonesia hanya mengkonsumsi buahnya saja, sedangkan kulit semangka tersebut tidak dimanfaatkan. Tentu saja, setelah selesai memakannya kemudian kulit semangka tersebut dibuang. Alasannya mungkin karena kulit semangka agak keras dan rasanya tidak manis. Padahal kandungan gizi pada buah semangka, tidak hanya terdapat pada buahnya saja. Akan tetapi, kulit dari semangka pun memiliki manfaat serta khasiat yang baik untuk tubuh. Manfaat kulit semangka  sangat beragam bagi kesehatan tubuh. Bagian kulit yang berwarna putih dapat bermanfaat untuk merawat kulit dan menyuburkan rambut. 
Lapisan kulit putih buah semangka salah satunya mengandung zat yang disebut sitrulin. Sitrulin merupakan salah satu zat antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan kulit. Senyawa fenolat sebagai antioksidan dapat berperan sebagai komponen pangan fungsional dan suplemen makanan. Hal tersebut dikarenakan fungsi antioksidan dalam tubuh yang dapat mencegah berbagai jenis penyakit yang disebabkan oleh radikal bebas seperti kanker dan jantung koroner. Kulit buah semangka juga kaya akan vitamin, mineral, enzim, dan klorofil. Vitamin-vitamin yang terdapat pada kulit buah semangka meliputi vitamin A, vitamin B2, vitamin B6, vitamin E, dan vitamin C. Kandungan vitamin E, vitamin C, protein, dan likopen 6 ppm yang cukup banyak pada kulit buah semangka inilah yang dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan.
Limbah yang dihasilkan dari semangka cukup banyak yaitu sekitar 30% dari buah semangka itu sendiri. Seperti kulit buah lainnya, buah semangka yang secara khusus memiliki kulit yang tebal selalu menjadi sampah. Limbah kulit semangka ini biasanya hanya dibuang begitu saja dan pada akhirnya jika tidak ditangani dengan benar maka akan mencemari lingkungan. Sehingga diperlukan penaganan limbah untuk memanfaatkan kembali menjadi sebuah produk pangan. Upaya ini juga akan bermanfaat untuk pemenuhan pangan bergizi di lingkungan masyarakat. Beberapa bentuk olahan produk pangan yang pernah dihasilkan dari kulit semangka diantaranya adalah manisan dan kripik kulit semangka. Tentunya walaupun kulit semangka diolah menjadi olahan berupa produk pangan tidak akan menghilangkan kandungan gizi dan khasiat yang terdapat dalam kulit semangka tersebut.
Berdasarkan uraian di atas kami hendak membuat terobosan inovasi baru untuk pemanfaatan limbah kulit semangka sebagai bahan dasar pembuatan kerupuk. Produk yang kami ciptakan kami sebut KERUPUK KUSEMAR (KULIT SEMANGKA ANEKA RASA). Melalui inovasi KERUPUK KUSEMAR ini diharapkan akan mampu memunculkan peluang bisnis baru dan membuktikan kepada masyarakat bahwa limbah kulit semangka dapat diolah menjadi makanan atau pun cemilan enak dan tentunya memiliki gizi yang tinggi tanpa menghilangkan khasiat yang terkandung di dalamnya. Selain itu, yang terpenting dari produk yang kami hasilkan akan mampu mengurangi limbah kulit semangka yang terbuang dan tidak termanfaatkan di lingkungan masyarakat.

1.2 RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan di atas, terdapat beberapa rumusan masalah yang didapat antara lain :
1. Bagaimana upaya untuk menciptakan inovasi limbah kulit semangka menjadi kerupuk yang enak, sehat dan bergizi tinggi yang memiliki khasiat sebagai antioksidan tubuh?
2. Bagaimana metode pelaksanaan produksi KERUPUK KUSEMAR?
3. Bagaimana strategi yang akan dilakukan untuk mengembangkan dan memperkenalkan produk baru kami kepada masyarakat?

1.3 TUJUAN
Program ini dibuat dengan tujuan sebagai berikut :
1. Untuk menciptakan inovasi limbah kulit semangka menjadi krupuk yang enak, sehat dan bergizi tinggi yang berkhasiat sebagai antioksidan tubuh.
2. Untuk mengetahui pelaksanaan produksi KERUPUK KUSEMAR.
3. Untuk mengetahui dan menerapkan strategi pemasaran yang dilakukan dalam upaya mengembangkan serta memperkenalkan produk olahan KERUPUK KUSEMAR kepada masyarakat sekitar.

1.4 LUARAN YANG DIHARAPKAN
Berdasarkan uraian di atas, maka luaran yang diharapkan adalah sebagai berikut :
1. Menghasilkan produk inovasi baru dari limbah kulit semangka berupa olahan kerupuk kulit semangka.
2. Dapat memanfaatkan kulit buah semangka yang keras dan rasanya tidak enak menjadi olahan produk kerupuk yang enak.
3. Mampu memasarkan produk dengan menjangkau semua kalangan masyarakat.

1.5 KEGUNAAN
Kegunaan/manfaat yang didapat dari usaha ini diantaranya :
1. Pengalaman berwirausaha bagi mahasiswa dan peningkatan jiwa berwirausaha.
2. Mampu mendatangkan nilai ekonomis bagi bahan yang selama ini kurang dimanfaatkan oleh masyarakat.
3. Upaya memberikan inovasi berupa sumber makanan baru bagi masyarakat dengan bahan baku kulit semangka.
4. Mendapatkan laba/keuntungan finansial dari limbah yang apabila tidak ditangani akan mendatangkan kerugian bagi masyarakat.
5. Menciptakan lapangan pekerjaan baru dan dapat dijadikan referensi dalam upaya peningkatan taraf hidup masyarakat melalui berwirausaha.















BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1 ANALISIS PRODUK
1. Jenis, Nama Produk, dan Karakteristik Produk
Jenis olahan produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah jenis makanan ringan berupa kerupuk. Kerupuk yang akan dihasilkan berbahan dasar kulit semangka. Alasan kami memilih kulit semangka sebagai bahan dasar pembuatan kerupuk karena kulit semangka mempunyai gizi yang tinggi dan khasiat yang baik untuk kesehatan tubuh khususnya sebagai antioksidan. Selain itu, bahannya mudah diperoleh dengan harga yang terjangkau. Olahan kerupuk yang nantinya akan dihasilkan berbeda dengan kerupuk-kerupuk yang sudah ada, karena sebelumnya belum ada yang menciptakan kerupuk dengan campuran limbah kulit semangka. Kerupuk pada umumnya biasanya hanya terbuat dari tepung tapioka dan dicampur bumbu. Kerupuk kulit semangka ini dibuat beraneka rasa dan produk ini diberi nama “KERUPUK KUSEMAR (KULIT SEMANGKA ANEKA RASA”.
Karakteristik olahan produk yang akan dihasilkan dari usaha ini adalah produk berupa kulit semangka. Kulit semangka direbus kemudian diblender. Setelah halus, campur dengan tepung tapioka dan bumbu berupa garam dan bawang putih. Lalu, dibungkus daun/plastik seperti lontong untuk kemudian dikukus selama 2 jam. Setelah itu, baru diiris tipis, dijemur, digoreng dan proses akhir diberi rasa.
2. Keunggulan Produk Kerupuk Kulit Semangka
KERUPUK KUSEMAR adalah salah satu makanan ringan yang olahannya dicampur dengan kulit semangka sehingga menghasilkan rasa yang enak, sehat, berkhasiat dan bergizi tinggi. Keunggulan dari produk yang dihasilkan antara lain :
a) Produk yang dihasilkan merupakan makanan yang sehat dan higienis karena tidak mengandung bahan pengawet.
b) Produk yang dihasilkan merupakan hasil inovasi terbaru, berbeda dengan produk kerupuk yang ada, karena terdapat campuran kulit semangka.
c) Bahan baku yang digunakan masih jarang dimanfaatkan oleh masyarakat.
d) Produk dihasilkan dengan berbagai varian taburan bumbu  rasa diantaranya rasa original, balado pedas dan keju.
e) “KERUPUK KUSEMAR” pada bungkusnya memuat logo sebagai ciri khas dari produk ini berupa gambar “WAYANG SEMAR”. Hal ini dimaksudkan sebagai upaya pelestarian budaya yang dimiliki Indonesia.
f) Harga produk mudah dijangkau oleh seluruh kalangan masyarakat, baik warga masyarakat, mahasiswa, pelajar, pelancong, dan sebagainya.
g)  Produk yang dihasilkan bisa dimakan sebagai cemilan dan lauk yang mengandung gizi dari kulit buah semangka sebagai antioksidan.

2.2 ANALISA PEMASARAN
1. Pesaing dan Peluang Pasar
Sekarang ini, banyak sekali wirausahawan kecil yang menjalankan usahanya dalam bidang pembuatan makanan ringan baik dalam bentuk kerupuk atau pun keripik. Namun tidak mustahil jika produk baru pun dapat bersaing dan unggul mengalahkan produk lama. Dan pesaing yang bergerak dalam bidang kerupuk kulit semangka hampir belum ada di daerah Gunung Pati dan secara khusus lingkup Universitas Negeri Semarang. Sehingga peluang untuk memasarkan produk akan lebih mudah. Selain itu, produk yang dihasilkan dapat dikonsumsi semua kalangan dari anak-anak sampai dewasa sekali pun dengan harga beli yang relatif terjangkau.
2. Kebijakan Promosi
Promosi adalah salah satu bagian dari upaya untuk mengenalkan dan memasarkan produk kepada konsumen untuk meningkatkan daya jual produk sehingga dapat menghasilkan laba yang diterapkan. Kebijakan promosi yang diterapkan dalam pemasaran produk kerupuk kulit semangka ialah melalui jejaring media sosial seperti facebook, twitter, BBM, blog, whats up, instagram dan sebagainya. Selain itu, promosi juga akan dilakukan secara langsung kepada konsumen dan menyebarkan selebaran pamflet kepada para mahasiswa dan masyarakat umum serta menempelkan pamflet di tempat-tempat umum.
3. Kebijakan Distribusi
Distribusi ialah suatu bentuk kegiatan dari serangkaian pemasaran untuk menyalurkan produk yang dihasilkan kepada konsumen. Adapun cara yang akan digunakan yaitu dengan menawarkan secara langsung kepada konsumen, menitipkan produk di warung, toko, kantin kampus atau tempat pusat oleh-oleh.

A. ANALISIS OPERASIONAL










BAB 3
METODE PELAKSANAAN
3.1 Tahap Persiapan
Pada tahap persiapan tim pelaksana program mencari dan menganalisis tempat strategis yang akan digunakan sebagai tempat produksi olahan produk “Kerupuk Kusemar”. Usaha yang dijalankan berupa home industry bertempat di Jalan Taman Siswa, Gang Mangga.  
3.2 Tahap Pelaksanaan 
a. Pelaku : tim pelaksana program
b. Kegiatan :
Pada tahap ini tim mulai untuk mempersiapkan, memproduksi dan memasarkan hasil olahan produk ke target sasaran yaitu mahasiswa dan masyarakat umum. Dalam proses pembuatan kerupuk kulit semangka ada beberapa langkah yang harus dilakukan. Sebelum memulai memproduksi, bahan dan peralatan harus tersedia terlebih dahulu. Berikut peralatan dan bahan-bahan yang diperlukan dalam pembuatan “Kerupuk Kusemar”.
a. Peralatan yang dipersiapkan
1. Pisau					  9. Sarangan
2. Tatakan (Talenan)			10. Tampah/penampan
3. Kompor				11. Spatula
4. Gas					12. Penggorengan
5. Panci				13. Baskom
6. Blender				14. Alat penumbuk
7. Cobek				15. Daun pisang
8. Serok 			
b. Bahan-bahan yang digunakan antara lain :		 
1. Kulit semangka			 6. Daun bawang
2. Tepung tapioka			 7. Terasi
3. Garam				 8. Minyak goreng
4. Bawang Putih			 9. Air secukupnya
5. Seledri				10. Bumbu rasa
c. Tahap – tahap pembuatan :
1. Potong kecil kulit semangka agar nantinya ketika dimasukkan ke dalam blender tidak terlalu besar.
2. Cuci terlebih dahulu kulit semangka.
3. Kemudian rebus sekitar 30 menit.
4. Setelah matang tiriskan.
5. Haluskan kulit semangka yang telah direbus tadi menggunakan blender.
6. Kemudian pisahkan antara ampas dan airnya.
7. Ampas kulit yg sudah halus dicampur dengan komposisi adonan yaitu tepung tapioka 60% berbanding ampas kulit semangka 40% serta dicampur bumbu 2 macam yakni bawang putih dan garam atau bisa ditambah campuran daun bawang, seledri dan terasi.
8. Uleni adonan hingga kalis dengan menggunakan air hasil perasan kulit semangka tadi.
9. Setelah kalis, adonan dibungkus daun seperti lontong untuk kemudian dimasukkan ke dalam lemari pendingin.
10. Kemudian, lontong kulit semangka dikukus selama 2 jam.
11. Setelah matang kemudian didinginkan.
12. Lontong kulit semangka yang sudah dingin,diiris tipis, dijemur, digoreng dan diberi bumbu rasa balado pedas, original, dan keju.
13. Kerupuk kemudian dibungkus dan siap dipasarkan.
3.3 Tahap Monitoring
a. Pelaku : Tim pelaksana program
b. Kegiatan :
1) Memantau perkembangan program baik proses produksi maupun pemasaran olahan produk.
c. Target
1) Program terlaksana sesuai jadwal.
3.4 Tahap Evaluasi
a. Pelaku : Tim Pelaksana Program
b. Kegiatan :
1) Melakukan perhitungan terhadap laba yang diperoleh dari hasil penjualan.
2) Menyusun laporan akhir tentang Program Kewirausahaan yang telah dilaksanakan.
3) Membahas kendala-kendala yang dihadapi selama pelaksanaan program.
c. Target :
1) Mengetahui laba yang diperoleh dari hasil penjualan.
2) Laporan akhir dapat tersusun dengan baik.
3) Mengetahui kendala-kendala yang dihadapi selama pelaksanaan program sehingga dapat dijadikan sebagai evaluasi ke depannya untuk pengembangan usaha.







BAB 4
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN


4.1 Anggaran Biaya
Dalam progam ini membutuhkan anggaran biaya :
	No.
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1.
	Peralatan penunjang
	

	2.
	Bahan habis pakai
	

	3.
	Perjalanan
	

	4.
	Administrasi
	

	Jumlah
	



4.2 Jadwal Kegiatan
Program kreatifitas mahasiswa ini direncanakan dalam waktu 5 (lima) bulan pada tahun 2014, perkiraan waktu dan kegiatan pokok program pengabdian ini disajikan pada able dibawah ini.
	No.
	Jenis Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Observasi pasar
	
	
	
	
	

	2.
	Persiapan alat & bahan
	
	
	
	

	3.
	Pelaksanaan Program
	
	
	

	4.
	Evaluasi Program
	
	
	

	5.
	Pelaporan
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