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RINGKASAN


Biji pohon karet sebenarnya memiliki potensi yang besar sebagai bahan baku alternatif pembuataan tempe selain kedelai. Biji pohon karet yang saat ini terbuang begitu saja ternyata memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi jika dimanfaatkan dan diolah dengan baik. Mengingat bahwa sekarang ini kedelai mulai susah di dapat dan harganya pun relatif mahal. Kandungan protein yang ada dalam biji pohon karet pun tidak kalah dengan kandungan protein yang ada pada kedelai. Tempe dari biji karet tidak cepat membusuk dan dapat disimpan selama 2 minggu di dalam lemari es. Proses pembuatan tempe dari biji karet tidaklah rumit, sehingga kemungkinan untuk mengembangkannya sangatlah besar, apalagi didukung dengan ketersediaan bahan baku yang banyak di alam. Dengan memanfaatkan biji pohon karet diharapkan dapat membuka peluang usaha masyarakat dan dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat.
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BAB 1
PENDAHULUAN



1.1 Latar Belakang
Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki luas areal perkebunan karet terbesar di dunia. Oleh sebab itu indonesia masuk sebagai negara penghasil karet terbesar. Hasil utama dari pohon karet yaitu lateks atau sering disebut dengan getah karet, dan sejauh ini biji pohon karet atau para (Hevea brasilliensis) masih merupakan produk sampingan yang dapat dikategorikan belum bermanfaat karena baru sebagian kecil yang digunakan sebagai bibit. Biji yang diproduksi dari pohon karet sampai sekarang ini belum dimanfaatkan secara maksimal, bahkan biji pohon karet hanya dibuang begitu saja tanpa ada pengolahan sama sekali. Hal ini dikarenakan adanya pemikiran masyarakat yang menganggap bahwa biji karet tidak bisa diolah terutama sebagai produk makanan kerena adanya racun yang terkandung didalamnya. Kuranganya pengetahuan masyarakat dalam pengolahan biji karet menjadi salah satu penyebabnya, padahal biji karet dapat ini dapat dijadikan produk makanan yang bermanfaat jika diolah dengan benar.
Untuk itu perlu adanya nilai ekonomis lain dari perkebunan karet, salah satunya yaitu memanfaatkan biji karet yang terbuang begitu saja sebagai bahan baku pembuatan tempe. Biji karet memiliki zat yang dapat menyebabkan keracunan. Tetapi jika biji karet ini diolah secara benar maka zat-zat tersebut dapat dinetralisir.  Biji karet memiliki kandungan protein yang cukup besar tidak kalah dengan kedelai yang kita tahu sekarang sebagai bahan pokok dalam pembuatan tempe. Padahal biji karet sekarang ini bisa menjadi alternatif untuk dijadikan sebagai bahan baku pembuatan tempe, mengingat lebih jauh bahwa pada saat ini tempe yang memiliki bahan dasar kedelai pun semakin hari semakin susah didapat bahan bakunya dan harganya pun terbilang mahal. Melihat potensi perkebunan karet yang ada dengan biji karet yang dihasilkan, maka program kewirausahaan pemanfaatan biji karet sebagai bahan pembuatan tempe ini nampaknya akan berkelanjutan sebagai peluang usaha yang bagus dan memiliki prospek yang cukup tinggi. 






1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana cara memanfaatkan biji pohon karet agar bernilai ekonomis ?
2. Bagaimana memanfaatkan biji pohon karet sebagai bahan baku pembuatan tempe ?
3. Bagaimana menjadikan tempe dari biji pohon karet menjadikan makanan yang sehat, aman, enak, dan murah ?

1.3 Tujuan 
1. Memanfaatkan biji pohon karet untuk diolah sebagai bahan pokok pembuatan tempe yang bernilai ekonomis.
2. Menciptakan peluang usaha dan untuk meningkatkan ekonomi masyarakat.
3. Menjadikan tempe dari biji pohon karet menjadikan makanan yang sehat, aman, enak, dan murah.
4. Mengenalkan tempe dari biji pohon karet kepada masyarakat.

1.4 Luaran yang diharapkan 
1. Terciptanya produk tempe dari biji pohon karet yang dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat.
2. Terciptanya peluang usaha bagi masyarakat.
3. Meningkatkan nilai ekonomis biji pohon karet.

1.5 kegunaan Program
kegunaan produk tempe yang berbahan dasar biji pohon karet ini adalah sebagai berikut: 
Bagi Mahasiswa:
1. Menumbuhkan jiwa entrepreneurship.
2. Meningkatkan kreatifitas mahasiswa dalam mengembangkan usaha pemanfaatan biji pohon karet sebagai bahan dasar pembuatan tempe.
Bagi Masyarakat:
1. Menciptakan lapangan usaha bagi masyarakat
2. Masyarakat dapat mengkonsumsi tempe dari biji pohon karet yang sehat, aman, enak, dan murah.







BAB II
GAMBARAN UMUM MASYARAKAT



Bentuk Kepemilikan
Bentuk kepemilikan usaha ini merupakan usaha yang dimiliki bersama sebagaimana telah disebutkan diatasdengan anggota kelompok yang terdiri 3 orang yang memadukan ide bersama.
2.1 Struktur Organisasi 
1.  Direktur: memiliki tanggung jawab terhadap segala sesuatu yang terjadi di dalam organisasi dalam menjalankan usahanya.
2.  Pemasaran: memiliki tanggung jawab terhadap promosi produk, baik itu secara lisan maupun melalui media lainnya.
3.  Produksi: memiliki tanggung jawab terhadap proses pembuatan, mulai dari pengadaan bahan baku hingga menjadi produk jadi.
4.  Keuangan: memiliki tanggung jawab terhadap penyusunan alokasi, pemanfaatan, dan keluar masuknya dana.

2.2 Sumber Daya Material
	Tempe merupakan salah satu makanan yang mengandung banyak protein. Tempe pada umumnya terbuat dari bahan dasar kedelai. Pada sekarang ini bahan baku untuk membuat tempe sendiri yaitu kedelai mulai berkurang dan juga harganya yang relatif mahal. Disini kami akan mengganti bahan baku tempe dengan biji dari pohon karet, mengingat biji pohon karet yang ada kurang dimanfaatkan secara optimal. Jika biji pohon karet dimanfaatkan secara maksimal dan mengetahui cara pengolahanya dengan benar maka akan menambah nilai ekonomi dan juga menjadi peluang usaha bagi masyarakat. Disamping itu biji pohon karet juga mengandung protein yang cukup banyak tidak kalah dengan kedelai.

2.3 Peluang Pasar
Sasaran dari bisnis kami adalah semua kalangan masyarakat mulai dari anak-anak sampai dewasa, mengingat bahwa tempe merupakan sumber protein dan merupakan makanan yang tidak asing lagi. Tempe yang kami produksi terbuat dari bahan dasar biji pohon karet sehingga akan menjadi ciri khas tersendiri berbeda dengan tempe lainnya yang pada umumnya terbuat dari kedelai. Dan tentunya rasanya tidak kalah dengan tempe dari kedelai, harga dari tempe biji pohon karetpun terbilang murah. 



2.4 Cara Pembuatan tempe menggunakan bahan dasar biji pohon karet
	Pembuatan tempe dari biji pohon karet tidak berbeda jauh dengan pembuatan tempe dengan menggunakan kedelai. Tetapi ada sedikit perlakuan yang membedakannya. Yaitu dengan merendam biji karet selama 2x24 jam, kemudian membuang bagian kulit luarnya dan bakal daun. Biji karet yang sudah bersih dari kulit itu kemudian dikukus, setelah itu didinginkan kemudian diberi ragi tempe (Rhizopus oryzae) lalu membungkusnya dalam kemasan. Secara rinci proses tersebut sebagai berikut: 
1.  Siapkan biji karet sebanyak 6 kg.
2.  Biji karet dicuci bersih untuk menghilangkan kotoran pada kulit biji.
3.  Selanjutnya biji karet dibuang kulitnya dengan cara memecahkannya.
4.  Setelah terpisah dari kulitnya, daging biji karet dibuang bakal daunnya untuk menghilangkan zat-zat beracun yang ada didalamnya, kemudian rendam dengan air daging biji karet tersebut selama 2x24 jam.
5.  Setelah direndam kemudian rebus daging biji karet tersebut selama ± 2-3 jam.
6.  Biarkan hingga dingin, setelah dingin air rebusan di buang lalu biji direndam lagi selama 36 jam dengan air bersih.
7.  Kemudian biji karet dicuci lalu kukus selama ± 30 menit.
8.  Setelah dikukus, air yang tersisa di dalam panci dibuang, kemudian biji karet dipindahkan ke tempat yang lebih lebar (tampah) dan diratakan tipis-tipis. Selanjutnya, biji karet dibiarkan dingin sampai permukaan keping biji karet kering.
9.  Setelah dingin, taburkan ragi tempe (Rhizopus oryzae) sebanyak ± 12 gram (0,2 % dari bobot biji karet) sambil aduk-aduk sampai rata. Penambahan ragi bertujuan untuk mempercepat pertumbuhan jamur. Tahap peragian (fermentasi) adalah tahap penentu keberhasilan dalam membuat tempe.
10. Selanjutnya tempe dikemas sesuai dengan selera, dapat menggunakan plastik atau bisa menggunakan daun pisang atau daun jati.
11. Plastik atau daun pisang yang telah terisi biji karet dilubangi dengan menggunakan jarum yang terbuat dari kayu ukuran kira-kira 6-8 lubang untuk setiap sisi atas dan sisi bawah.
12. Tempe disimpan di tempat yang tidak tertutup (pada suhu kamar) untuk menghindari pembusukan pada tempe karena suhu yang terlalu panas, usahakan di tempat yang terjadi sirkulasi udara.
13. Tempe didiamkan kurang lebih selama 36 jam.
14. Setelah 36 jam, tempe siap dipasarkan dan siap diolah menjadi makanan yang lezat dan bergizi tinggi.


BAB III
METODE PELAKSANAAN



Dalam menjalankan usaha ini terdapat beberappa tahap pengembangan, diantaranya:
1. Tahap persiapan usaha: pada tahap ini dilakukan persiapan-persiapan yang matang untuk memulai usaha. Seperti pencarian bahan baku, menyiapkan peralatan dan perlengkapan yang dibutuhkan, serta proses produksi pembuatan tempe menggunakan bahan dasar dari biji pohon karet.
2. Tahap pengenalan: dalam tahap pengenalan artinya kepada siapa pertama kali tempe dari biji pohon karet dipasarkan. Adapun produk ini akan dikenalkan kepada masyarakat.
3. Tahap perluasan: pada tahap ini akan dilakukan perluasan usaha dengan menambah gerai penjualan ditempat yang strategis, atau dengan sistem terima pesanan, serta menitipkan hasil produksi di warung-warung.
4. Tahap pemeliharaan: pada tahap ini kami berfokus pada penjagaan loyalitas pelanggan dengan tetap menjaga cita rasa produk serta kepuasan pelanggan terhadap produk.






















BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN



4.1 Anggaran Biaya

Biaya bahan habis pakai
	No
	Jenis Bahan
	Volume
	Harga Satuan
	Jumlah

	1
	Biji Pohon Karet
	10 kg
	Rp 10.000,-
	Rp 100.000,-

	2
	Plastik
	350 buah
	Rp      250,-
	Rp   87.500,-

	3
	Ragi 
	30 buah
	Rp   2.000,-
	Rp   60.000,-

	4
	Tusuk gigi
	1 bungkus
	Rp 10.000,-
	Rp   10.000,-

	Total
	Rp 257.500,-




Biaya Peralatan
	No
	Jenis Peralatan
	Volume
	Harga Satuan
	Jumlah

	1
	Panci 
	2
	Rp 250.000,-
	Rp    500.000,-

	2
	Kompor gas
	2
	Rp 500.000,-
	Rp 1.000.000,-

	3
	Tabung Gas
	2
	Rp 300.000,-
	Rp    600.000,-

	4
	Tampah 
	4
	Rp 100.000,-
	Rp    400.000,-

	5
	Serbet 
	5
	Rp   10.000,-
	Rp      50.000,-

	6
	Selang kompor
	2
	Rp 150.000,-
	Rp    300.000,-

	7
	Sendok Pengaduk
	2
	Rp   10.000,-
	Rp      20.000,-

	8
	Ember
	2
	Rp   50.000,-
	Rp    100.000,-

	9
	Tempat penyaringan
	3
	Rp   50.000,-
	Rp    150.000,-

	Total
	Rp 3.120.000,-




Biaya lain-lain
	No
	Jenis Kegiatan
	Volume
	Harga

	1
	Sewa tempat
	1 bulan
	Rp    700.000,-

	2
	Promosi lewat internet
	1 bulan
	Rp    100.000,-

	3
	Pembuatan brosur
	1 bulan
	Rp    100.000,-

	4
	Gaji karyawan
	1 bulan
	Rp    750.000,-

	5
	Biaya lain-lain
	1 bulan
	Rp    100.000,-

	Total
	Rp 1.750.000,-






Total biaya
Biaya bahan + Biaya Peralatan + Biaya lain-lain
Rp 257.500,00 + Rp 3.120.000,00 + Rp 1.750.000,00 = Rp 5.127.500,00


4.2  Jadwal Kegiatan

	No
	kegiatan
	Bulan ke

	
	
	1
	2
	3

	1
	Persiapan Pembuatan
	√
	√
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Peluncuran Produk
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Pengenalan Produk
	
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	
	
	

	4
	Promosi Produk
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	
	
	

	5
	Weekday Promo
	
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Penjualan Produk
	
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	√
	
	
	
	

	7
	Analisis Penjualan
	√
	
	
	
	√
	
	
	
	√
	
	
	



























DAFTAR PUSTAKA



Penebar-swadaya.net
Fristawandap.blogspot.com
Marthchristian.blogspot.com



































LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota

A. Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Ayu Erawati

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Ekonomi Administrasi Perkantoran

	4
	NIM
	7101414101

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Cilacap, 26 Agustus 1996

	6
	E-mail
	ayuerana88@gmail.com 

	7
	Nomor Telepon/HP
	081914474877


B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Karangreja 05
	SMP Diponegoro Majenang
	SMAN 1 Majenang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijiumpai ketidaksesuain dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenar-benarnya. 



						Semarang, 7 Oktober 2015
							Pengusul



							( Ayu Erawati )




A. Identitas Diri Anggota 1
	1
	Nama Lengkap
	Mulya Rengganis

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Geografi

	4
	NIM
	3201414029

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Bandung, 22 Juli 1995

	6
	E-mail
	mulyarengganis@gmail.com 

	7
	Nomor Telepon/HP
	087802821610


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Langensari
	SMP Nusa Bangsa
	SMAN 1 Majenang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijiumpai ketidaksesuain dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenar-benarnya. 




						Semarang, 7 Oktober 2015
							Pengusul



							( Mulya Rengganis )











A. Identitas Diri Aggota 2
	1
	Nama Lengkap
	Isna Aulia Mukhayyaroh

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Ekonomi Akuntansi

	4
	NIM
	7101413037

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tegal, 26 Mei 1995

	6
	E-mail
	Isnaaulia265@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085786366213


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Balapulang Wetan 01
	SMPN 01 Balapulang
	SMAN 03 Slawi

	Jurusan
	-
	-
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijiumpai ketidaksesuain dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenar-benarnya. 


							Semarang, 7 Oktober 2015
							Pengusul



						( Isna Aulia Mukhayyaroh )














Lampiran 2. Susunan Organisasi Tim dan Kegiatan dan Pembagian Tugas
	No
	Nama/ NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam/minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Ayu/ 7101414101
	Pendidikan Administrasi perkantoran
	ekonomi
	10 jam
	Perizinan, Manajerial

	2
	Mulya/3201414029
	Pendidikan Geografi
	Sosial
	10 jam
	Keuangan

	3
	Isna/ 7101413037
	Pendidikan Akuntansi
	ekonomi
	10 jam
	Pemasaran
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KEMENTERIAN RISET TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TINGGI
UNNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran – Gunung Pati ± Semarang
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
E-mail: pr3@unnes.ac.id Telp/Fax: (024) 8508003


SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA
Yang bertanda tangan dibawah ini:
Nama			: Ayu Erawati
NIM			: 7101414101
Program Studi	: Pendidikan Ekonomi Administrasi Perkantoran
Fakultas		: Ekonomi

Dengan ini menyatakan bahwa usulan (isi sesuai dengan bidang PKM) dengan judul “ Pemanfaatan Biji Buah Karet sebagai Bahan Baku Pembuatan Tempe “ yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dan alain. Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.

Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.


							Semarang, 7 Oktober 2015

Mengetahui,  				yang menyatakan
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan,



Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si  				Ayu Erawati
NIP. 196012171986011001 					NIM. 7101414101
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