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RINGKASAN
Nata de cassava merupakan olahan makanan yang berserat yang terbuat dari limbah yang dihasilkan dari proses pembuatan tepung tapioka. Awalnay nata hanya dapat diolah dari bahan sari kelapa namun sekarang dapat diolah dari ketela. Desa margoyoso pati merupakan tempat pembuatan tepung tapioka, banyaknya limbah sisa pembutan tepung tapioka menyebabkan lingkungan tercemar dan bau. Limbah sisa pembutan tepung tapioka mempunyai kandungan asam yang cukup tinggi sehingga dapat diolah menjadi nata dan dapat menekan biaya produksi karena tidak memerlukan gula pasir dalam proses produksi. Berikut kandungan gizi pada nata de cassava :
-kalori 146kal air		-62,5 gram phosphor
-40mg karbohidrat		-34 gr kalsium
-33 mg vitamin C		-30 mg protein

-1,2 gr zat besi			-0,7 mg lemak

-0,3 gr vitamin			-B1 0,06 gr
Nata de cassava merupakan makan yang berserat hasil olahan dari singkong dan kandungan kalori yang rendah sehingga cocok untuk makanan diet dan baik untuk sistem pencernaan. Manfaat dari nata de cassava adalah mengurangi sembelit atau konstipasi. Selain itu nata de cassava juga berfungsi untuk mencegah kegemukan, manusia tidak mempunyai enzim selulase dalam pencernaannya, sehingga tidak mencerna nata de cassava menjadi gula sederhana berupa glukosa sebagai sumber energi. Selain dapat dikonsumsi langsung nata de cassava juga dapat dijadikan puding dan es. Tujuan dari penyusunan PKM ini adalah meningkatkan peluang kewirausahaan, mengenalkan produk nata de cassava, meningkatkan ketrampilan (softskill) berwirausaha dan membantu masyrakat sekitar pabrik pembuatan tepung tapioka memanfaatkan limbah tersebut menjadi peluang usaha.

1. PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG
Banyaknya air limbah ketela sisa pembuatan tepung tapioka yang dibuang begitu  saja tanpa ada pemanfaatan membuat lingkungan menjadi kotor dan bau. Indonesia merupakan negara penghasil ubi terbesar ketiga didunia, dari pengolahan singkong menjadi tepung tapioka menghasilkan banyak limbah. 
Limbah tersebut semakin meningkat seiring dengan tingginya permintaan tepung tapioka. Contohnya di daerah Pati banyak sekali tempat pengolahan tepung tapioka, mereka hanya membuang limbah tersebut ke selokan selokan kecil tanpa ada pemanfaatan lain dan menyebabkan pencemaran lingkungan. Dibalik itu semua kita bisa menjadikan limbah tersebut menjadi makanan yang lezat dan bergizi. Kita bisa memnfaatkan limbah tersebut dengan mengolah menjadi nata de cassava. 
Banayaknya masyarakat yang belum tau jika limbah sisa pembuatan ketela bisa dijadikan produk yang bergizi menjadikan tingginya peluang usaha. Masyarakat sekitar tempat produksi hanya tau limbah sisa pembuatan tempung tapioka untuk makanan ternak. Dengan memnfaatkan limbah tersebut akan memberi nilai tambah baik secara segi ekonomis maupun lingkungan. 
Permasalahan yang menjadi latar belakang proposal ini adalah banyaknya limbah yang terbuang dan mencemari lingkugan tanpa ada pemanfaatan dan banyaknya masyarakat yang belum tau bagaimana memanfaatkan limbah tepung tapioka menjadi nata de cassava.






2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Setelah melakukan proses produksi pertama saya akan mecoba memasarkan produk nata de cassava sendiri sambil melihat antusias masyarakat tentang produk yang saya buat. Saya akan mensurvei lagi ketoko-toko yang saya titipi nata de cassava tersebut. Agar produk yang saya buat dapat menarik banya pelanggan saya akan membuat kemasan produk itu semenarik mungkin dan menjualnya dengan harga yang terjangkau. Dan menanyakan kepada masyarakat tentang rasa dari produk yang saya buat.
Sistem pemasaran ini akan menganalisa keunggulan dan kelemahan pesaing dan sejauh mana kemampuan saya untuk bersaing dengan pembuat produk nata de cassava lainya. Dan yang terahir saya akan menjual produk nata de cassava ini di tempat yang ramai, menawarkanya ke tempat-tempat kerja supaya produk yang saya buat lebih  dikenal banyak orang.
Promosi adalah bagian yang terpenting dari penjualan.ada beberapa setrategi yang saya lakukan untuk promosi, dengan menjualnya ketempat yang ramai, sekolah, kantor,dikampus dan dititipkan ke toko-toko. Selain itu saya akan melakukan promosi di media sosial seperti facebook, twitter,dan instagram. Selanjutnya menyebar brosur, cara ini cukup efektif untuk mempromosikan produk saya. Dan mengiklankan produk nata de cassava melalui radio.













BAB 3. METODE PELAKSANAAN
Ada beberapa tahap dalam proses pembutan nata de cassava. Pertama mempersiapkan peralatatan dan bahan baku yang diperlukan dalam pembutan nata de cassava. Kedua, proses pembutan nata dessava. Berikut uraian lengkapnya:
1. Alat dan bahan
1) Ember besar
2) Ember kecil
3) Nampan besar 
4) Nampan kecil
5) Pisau
6) Saringan
7) Blender
8) Botol plastik ata kaca
9) Sendok
10) Timbangan 
11) Penutup kertas
12) Panci 
2. Proses pembuatan
1. Ambil air sisa pembuatan tepung tapioka pilih yang paling atas, letakan dinampan.
2. Siapkan bakteri acetobacter exylinum.
3. Tambahkan bakteri pada nampan steril yang sudah di isi dengan air pembuatan tepung tapioka dengan kedalaman media kurang lebih dua cm.
4. Kemudian nampan ditutup dengan kertas yang bersih atau steril.
5. Diinkubasikan pada suhu ruang selama 8 hari.
6. Setelah 8 hari nata de cassava siap dipanen.
3. Proses pembuatan bakteri acetobacter exylinum
Bahan dan alat :
1. Nanas matang 1 buah
2. Gula pasir
3. Air
4. Pisau 
5. Blender
6. Saringan
7. Botol 
8. Wadah
Cara pembuatan :
1. Kupas nanas dan cuci hingga bersih
2. Potong nanas menjadi kecil-kecil kemudian masukan kedalam blender.
3. Selanjutnya peras air nanas dan saring
4. Pakai ampas nanas hasil saringan, selanjutnta tambahkan gula pasir dan air dengan perbandingan  ampas nanas : gula pasir : air = 6:3:1
5. Adukcampuran tersebut sampai rata, kemudian masukan kedalam botol yang tertutup rapat.
6. Diamkan selama 2-3 minggu sampai terbentuk lapisan putih di atas campuran tersebut.
7. Bagian yang digunakan untuk membuat nata adalah air dari campuran tersebut yang mengandung bakteri acetobacter xyliunum.























4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1 BIAYA

	NO
	JENIS PENGELUARAN
	BIAYA

	1
	Peralatan penunjang
	3960000

	2
	Bahan habis pakai
	305000

	3
	Lain-lain
	600000

	
	Jumlah
	4865000




4.2 WAKTU DAN JADWAL KEGIATAN













5. LAMPIRAN-LAMPIRAN

1. BIODATA KETUA DAN ANGGOTA

A. IDENTITAS DIRI
	Nama
	

	Jenis kelamin
	

	Program studi
	

	Nim
	

	TTL
	

	Email
	

	No. telp
	


B. RIWAYAT PENDIDIKAN
	
	SD
	SMP
	SMA

	NAMA INSTANSI
	SD N 01 JEPALO
	SMP N 01 GUNUNGWUNGKAL
	SMK CORDOVA

	JURUSAN
	
	
	FARMASI

	TAHUN MASUK-LULUS
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



Semua data yang saya cantumkan adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuianan dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat sebenar-benarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan PKM K.
SEMARANG,		
Penyusun	

		
Viqi aliya rohmah 	








2. JUSTIFIKASI BIAYA
Bahan tidak habis pakai
	N0
	uraian
	Banyak
	jumlah

	1
	Tempat produksi
	1 
	3000000

	2
	Ember besar
	1
	30000

	3
	Ember kecil
	2 @15000
	30000

	4
	Nampan besar
	3 @20000
	60000

	5
	Nampan kecil
	5 @15000
	75000

	6
	Pisau
	1
	10000

	7
	Saringan 
	1
	15000

	8
	blender
	1
	450000

	9
	Botol
	10 @1000
	10000

	10
	Timbangan
	1
	200000

	11
	Penutup kertas
	50 @100
	5000

	12
	panci
	1
	50000

	13
	Lap kain
	5 @5000
	25000




Bahan habis pakai 
	No
	Uraian
	Banyak
	Jumlah

	1
	Nanas
	20 @ 5000
	100000

	2
	Gula pasir
	5 @10000
	50000

	3
	Limbah
	
	100000

	4
	Label produk
	
	50000

	5
	Banner 1x1 m
	
	20000

	6
	Wadah kemasan
	10 lusin @ 30000
	300000



	Lain-lain
	No
	Uraian
	Jumlah

	1
	Transportasi
	500000

	2
	Pembuatan stempel + nota
	100000









3. SUSUNAN ORGANISASI TIM DAN PEMBAGIAN TUGAS
















4. SURAT PERNYATAAN KETUA KEGIATAN


bulan 1	persiapan alat dan bahan	pelaksanaan kegiatan	evaluasi kgiatan	pelaporan kegiatan	2	3	bulan 2	persiapan alat dan bahan	pelaksanaan kegiatan	evaluasi kgiatan	pelaporan kegiatan	2	3	bulan 3	persiapan alat dan bahan	pelaksanaan kegiatan	evaluasi kgiatan	pelaporan kegiatan	3	4	bulan 4	persiapan alat dan bahan	pelaksanaan kegiatan	evaluasi kgiatan	pelaporan kegiatan	3	4	bulan 5	persiapan alat dan bahan	pelaksanaan kegiatan	evaluasi kgiatan	pelaporan kegiatan	3	4	5	