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RINGKASAN
          Mengkudu atau pace (Morinda cirtifolia L.) merupakan salah satu jenis  tanaman yang biasa tumbuh di dataran rendah pada ketinggian sekitar 1500 m diatas permukaan laut. Tanaman ini merupakan tanaman dengan ribuan manfaat , hampir semua bagiannya digunakan untuk berbagai keperluan manusia. Salah satu bagian utamanya adalah buah mengkudu. Buah dengan ciri khas bau yang menyengat ini merupakan buah dengan ribuan manfaat  
Sebuah studi penelitian menunjukkan bahwa mengkudu memiliki berbagai kandungan yang sangat bermanfaat bagi tubuh. tetapi kurangnya  masyarakat dalam mengolah buah mengkudu membuat buah mengkudu cenderung terbuang sia – sia , kerena hal tersebutlah kelompok kami mencoba berinovasi dengan membuat olahan kerupuk berbahan baku utama buah mengkudu
Dengan tujuan untuk meningkatkan pemanfaatan pengolahan buah mengkudu menjadi suatu kreasi yang sangat menarik dan mempunyai daya jual tinggi . Sehingga dapat meningkatkan peluang usaha di kalangan masyarakat . Sangat minimnya pengoalahan buah mengkudu menjadi olahan makanan ringan , membuat usaha ini dapat dijadikan sebagai usaha baru yang dapat bermanfaat dari segi penjualan dan juga lapangan kerja baru bagi masyarakat. Target yang disoroti adalah pengolahan yang tepat dari buah mengkudu sehingga mampu  meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis buah mengkudu. Dan  meningkatkan kesadaran dalam mengolah buah mengkudu menjadi makanan yang dapat diminati seluruh elemen masyarakat. Adapun gambaran umum rencana usaha terdiri dari analisis produk,analisis pemasaran, analisis operasional yang terdiri dari bahan baku yang akan dibuat serta langkah-langkah pembuatan kerupuk mengkudu, dan analisis keuangan. 
	Metode pemasaran hasil produksi kepada para konsumen dilakukan secara langsung dan tidak langsung. Secara langsung dapat dilakukan dengan mengikuti berbagai kegiatan bazar makanan di berbagai tempat, dan secara tidak langsung dilakukan di sosial media, contohnya lewat media online, website, facebook, dan media social lainnya.Untuk melakukan rencana kegiatan ini dilakukan semaksimal mungkin yaitu selama 6 bulan, sesuai dengan langkah-langkah yang sudah ditentukan. Rincian jadwal kegiatan terdiri dari perencanaan, persiapan, pelaksanaan, pemasaran, penyusunan laporan, dan penyerahan laporan akhir.Yang mana biayanya meliputi bahan habis pakai, perlengkapan, beban sewa tempat, upah tenaga kerja, perjalanan, dan lain-lain.






BAB 1
 PENDAHULUAN

1.1 LATAR BELAKANG MASALAH

Mengkudu atau pace (Morinda cirtifolia L.)  merupakan salah satu tanaman yang tumbuh pada dataran rendah pada ketinggian sekitar 1500 m di atas permukaan laut , Mengkudu termasuk tumbuhan keluarga kopi-kopian (Rubiaceae), yang pada mulanya berasal dari wilayah daratan Asia Tenggara dan kemudian menyebar sampai ke Cina, India, Filipina. Tanaman yang terkenal dengan buah yang berbau yang menyengat ini merupakan tanaman yang mempunyai banyak manfaat dan salah satunya terdapat pada buahnya.  Dari sebuah penelitian dinyatakan bahwa Ekstrak buah mengkudu (Morinda cirtifolia L.) memiliki pengaruh nyata dalam menghambat pertumbuhan bakteri V. harveyi secara in vitro. 
Antibakteria buah mengkudu bekerja seperti senyawa fenol yang dapat mengganggu aktivitas enzim yang diproduksi oleh bakteri[8]. Sehingga antibakteria buah mengkudu mampu menekan produksi enzim degradatif bakteri V. harveyi seperti enzim protease yang akan mengurai protein menjadi asam amino yang akan dibentuk menjadi pro- tein penyusun sel bakteri V. harveyi.
Menurut Neil Solomon, MD.PhD, peneliti masalah kesehatan dari Amerika melaporkan bahwa buah Mengkudu mengandung sejenis fitonutrien , yaitu scopoletin yang berfungsi untuk memperlebar saluran pembuluh darah yang mengalami penyempitan. Hal ini menyebabkan jantung tidak perlu bekerja terlalu keras untuk memompa darah, sehingga tekanan darah menjadi normal.  Hasil uji coba pada hewan menunjukkan bahwa scopoletin menurunkan tekanan darah tinggi dan normal menjadi rendah (hipotensi yang abnormal). Namun demikian, scopoletin yang terdapat dalam buah Mengkudu dapat berinteraksi sinergis dengan nutraceuticals (makanan yang berfungsi untuk pengobatan) 
Dengan banyaknya manfaat yang terkandung dalam buah mengkudu membuat buah  tersebut dapat dijadikan solusi dalam penyembuhan berbagai penyakit , tetapi kurang pahamnya masyarakat tentang cara mengolah buah mengkudu dengan baik membuat tidak semua kalangan ingin mengkonsumsi buah tersebut. 
Dewasa ini pengolahan buah mengkudu teramat terbatas , biasanya hanya dijadikan sebagai sayur ataupun rujak. Bau menyengat serta rasa yang cenderung pahit dari buah mengkudu membuat beberapa kalangan enggan mencicipi buah yang penuh khasiat ini. Di kudus misalnya menemukan tanaman mengkudu bukanlah hal sulit , mengingat tanaman ini cenderung mudah tumbuh di daerah tersebut , tetapi karena kurang fahamnya masyarakat akan khasiat dan metode pengolahan yang baik terhadap buah mengkudu khususnya , membuat buah mengkudu yang telah matang cenderung terlantar dan akhirnya membusuk  
Karena itu perlu adanya sebuah metode yang tepat dalam pengolahan buah mengkudu dalam hal ini salah satunya adalah mengolahnya menjadi kerupuk. Pada dasarnya kerupuk merupakan jenis makanan ringan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat indonesia. makanan yang satu ini seakan menjadi menu wajib sebagai pelengkap saat makan.
Sehingga tercetuslah ide pengolahan buah mengkudu menjadi kerupuk sebagai salah satu alternatif cemilan sehat yang cocok untuk semua kalangan masyarakat

1.2 RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan, dapat dirumuskan permasalahan-permasalahan sebagai berikut:
1.2.1    Bagaimana cara mengolah mengkudu menjadi kerupuk yang mempunyai nilai jual tinggi?
 1.2.2 	Bagaimana  peluang usaha kerupuk mengkudu di kalangan masyarakat saat ini?
1.2.3 Bagaimana pemasaran produk kepada konsumen?

1.3 TUJUAN
Tujuan yang ingin dicapai dalam program ini adalah:
1.3.1 Mengetahui cara mengolah mengkudu menjadi kerupuk yang mempunyai nilai jual yang tinggi
1.3.2 Mengetahui peluang usaha kerupuk mengkudu di kalangan masyarakat.
1.3.3 Mengetahui pemasaran produk kepada konsumen.

1.4  LUARAN YANG DIHARAPKAN
		Adanya kesadaran dari masyarakat dalam mengolah buah mengkudu menjadi makanan yang dapat diminati oleh berbagai kalangan masyarakat 
1.4.1 Dengan adanya pengolahan mengkudu menjadi kerupuk ini dapat menciptakan lapangan kerja baru dan dapat mengurangi jumlah pengangguran.
1.4.2 buah mengkudu tidak terbuang sia-sia , serta mempunyai nilai jual yang tinggi setelah diolah menjadi kerupuk 

1.5 KEGUNAAN
Adapun kegunaan program yang akan diperoleh dari program ini adalah:
1.5.1 Untuk mengetahui pengolahan buah mengkudu menjadi kerupuk yang mempunyai nilai jual yang tinggi
1.5.2.  Untuk mengetahui peluang usaha kerupuk buah mengkudu di kalangan masyarakat . 




















BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1 Analisis Produk
2.1.1 Potensi sumber daya
	Digunakannya buah mengkudu sebagai bahan baku utama dalam pembuatan kerupuk karena banyaknya  khasiat yang terkandung dalam buah mengkudu sedangkan minimnya pengolahan buah mengkudu sebagai makanan yang banyak diminati banyak masyarakat , disamping itu pasokan bahan baku mengkudu juga mudah didapatkan di berbagai tempat. Kudus  merupakan salah satu daerah penghasil buah mengkudu. Harga mengkudu berkisar 10.000/kg , dan juga belum ada olahan makanan dari mengkudu di daerah Kudus yang merupakan salah satu tempat dengan banyak obyek  wisata. Hal tersebutlah yang menjadi pemikiran untuk mengembangkan usaha kerupuk berbahan baku mengkudu. Mengolah mengkudu menjadi kerupuk merupakan salah satu usaha dalam meningkatkan harga jual dari mengkudu. Dan untuk biaya produksi harga tetap Rp 15.000,00 per kemasan pada bulan pertama sebagai promosi, tetapi pada bulan berikutnya dinaikkan menjadi Rp 18.000,00 per kemasan.  
2.1.2 Peluang Pasar
  Pada umumnya para wisatawan membutuhkan oleh-oleh khas ketika mengunjungi suatu tempat wisata untuk diberikan kepada keluarga dan saudara-saudaranya dirumah. Bukan hanya itu, mereka juga membutuhkan makanan untuk bekal perjalan pulang. Biasanya mereka lebih menyukai produk dalam bentuk kemasan  atau dalam toples yang siap saji dan makanan itu belum ada di daerahnya. Selain itu para penjual makanan sering membutuhkan produk baru yang khas untuk dijadikan koleksi dagangannya. KEMENG “kerupuk mengkudu” memiliki keunikan tersendiri untuk dijadikan koleksi yang menarik. Produk kerupuk dengan bahan baku utama mengkudu masih belum dikembangkan sebagai usaha di masyarakat. Hal ini merupakan peluang yang baik untuk dikembangkan usaha kerupuk mengkudu jagung.
2.2 Analisis Pemasaran
Pemasaran hasil produksi kepada para konsumen dilakukan secara langsung dan tidak langsung.Secara langsung dapat dilakukan dengan mengikuti berbagai kegiatan bazar berbagai bazar dan secara tidak langsung dilakukan di sosial media, contohnya lewat media online, website, facebook, dan lain-lain. Alasan tempat tersebut dipilih, karena tempat itu strategis  dan selalu ramai  pengunjungnya. Sehingga tempat tersebut sangat sesuai untuk mempromosikan dan menjual kemeng.

2.3 Analisis Operasional/teknis
a.  Alat dan Bahan
2.3.1 Bahan baku, bahan penolong dan peralatan yang digunakan:
2.3.1.1 Bahan Baku yang digunakan adalah :
2.3.1.2 Buah mengkudu
2.3.1.3 Tepung tapioka
2.3.1.4 Tepung maizena
2.3.1.5 wortel
2.3.2 Bahan penolong yang digunakan meliputi: 
2.3.2.1 Bawang putih
2.3.2.2 Kapur sirih
2.3.2.3 Daun pisang
2.3.2.4 Minyak goreng
2.3.2.5 Ketumbar
2.3.2.6 Garam
2.3.2.7 Madu
2.3.3 Peralatan yang digunakan dalam usaha ini antara lain: 
2.3.3.1 Pisau
2.3.3.2 baskom
2.3.3.3 blender
2.3.3.4 wajan
2.3.3.5 kompor gas
2.3.3.6 tabung gas lpg
2.3.3.7 cobek
2.3.3.8 panci
2.3.3.9 serokan

b. Proses Produksi atau Operasi
	Proses produksi kerupuk mengkudu adalah sebagai berikut:
1) Menyediakan bahan–bahan yang diperlukan untuk membuat kerupuk mengkudu.
2) Mensortir buah mengkudu , pilih buah yang tidak terlalu matang.
3) Kemudian membersihkan buah mengkudu dan memisahkan buah dengan biji.
4) Rendam buah mengkudu yang telah dibersihkan dan dibuang bijinya ke dalam rendaman air kapur selama 30 menit.
5) Setelah itu , buah mengkudu direndam dengan air bersih selama 24 jam lalu tiriskan
6) Blender buah mengkudu dan wortel  
7) Siapkan bumbu berupa ulekan bawang putih , ketumbar , garam 
8) Campurkan tepung tapioka , tepung maizena , bumbu dan sedikit madu dengan buah mengkudu dan wortel yang telah diblender.
9) Aduk adonan hingga kalis 
10) bungkus adonan yang telah kalis dengan daun pisang
11) Kemudian kukus adonan dan tunggu sekitar 45 menit
12) Tiriskan adonan selama beberapa menit 
13) Kemudian potong adonan setipis mungkin 
14) Jemur selama sehari , Kemudian goreng

2.4 Analisis Keuangan
a. Analisis Keuangan Investasi yang diperlukan
		Investasi awal: Rp 9.586.000,-
		Biaya operasional perbulan: Rp. 4.000.000,-
b. Analisis Pendapatan dan Keuangan
Pendapatan perbulan			= Rp 6.000.000,00
Total biaya  1 bulan			= Rp 4.000.000,00
Keuntungan tiap bulan adalah		= Rp 6.000.000- Rp 4.000.000
								= Rp 2.000.000,00













BAB 3
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
3.1 BIAYA
3.1.1 Rekapitulasi Biaya
Tabel 2. Rekapitulasi Biaya
	No.
	Jenis Pengeluaran
	Jumlah

	1.
	Bahan habis pakai
	      Rp 1.235.000,00

	2.
	Peralatan penunjang
	Rp 2.936.000,00

	3.
	Perjalanan
	Rp   780.000,00

	4.
	Lain-lain
	Rp1.135.000,00

	5.
	Upah tenaga kerja
	Rp 1.500.000,00

	6.
	Sewa tempat
	Rp 2.000.000,00

	
	Total Biaya
	Rp  9.586.000,00



3.2 JADWAL KEGIATAN PROGRAM
Kegiatan ini dilaksanakan selama lima bulan, adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
Jadwal Kegiatan Program
	No
	Kegiatan
	Bulan ke-

	
	
	1
	2
	3
	4

	1
	Pengadaan alat dan bahan
	√
	
	
	

	2
	Produksi
	√
	√
	√
	√

	3
	Promosi
	√
	√
	√
	

	4
	Pemasaran
	
	√
	√
	√

	5
	Penyusunan laporan sementara
	
	
	
	√

	6
	Pemantauan dan evaluasi
	
	
	
	√

	7
	Penyusunan laporan akhir
	
	
	
	√

	8
	Penyerahan laporan akhir
	
	
	
	√
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Lampiran-lampiran
Lampiran 1. Biodata ketua dan anggota
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Ketua Pelaksana Kegiatan 
	Nama Lengkap
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	Muhamad Bagus Setiawan
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	4201414011
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	Universitas Negeri Semarang
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	14 jam/minggu
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	Fakultas / Program Studi
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	MIPA/Kimia

	Perguruan Tinggi
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	Universitas Negeri Semarang

	Waktu untuk kegiatan PKM
	:
	14 jam/minggu









Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

 RINCIAN PENGELUARAN
1) Bahan habis pakai (per bulan)
	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Satuan
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Buah mengkudu
	30
	Kg 
	Rp 10.000,00
	Rp  300.000,00

	2.
	Tepung tapioka
	15
	Kg
	Rp  6.000,00
	Rp  90.000,00

	3.
	Tepung maizena
	35
	Kg
	Rp  4.000,00
	Rp  175.000,00

	4.
	Wortel 
	25
	kg
	Rp 2.000,00 
	Rp 50.000,00

	5.
	Seledri
	10
	kg
	Rp 18.000,00
	Rp 180.000,00

	5.
	Bawang putih
	10
	Kg
	Rp  14.000,00
	Rp  140.000,00

	6.
	Garam
	20
	bungkus
	Rp  1.500,00
	Rp  30.000,00

	7.
	Madu 
	10
	botol
	Rp  40.000,00
	Rp  400.000,00

	8.
	Ketumbar
	4
	Kg
	Rp 20.000,00
	Rp  80.000,00

	9.
	Kapur sirih
	4
	pcs
	Rp 5000,00
	Rp 20.000,00

	Total biaya bahan habis pakai
	Rp 1.235.000,00


Tabel 1. Rekapitulasi Biaya


2) Peralatan penunjang
	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Satuan
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Kompor + tabung
	1
	Buah
	1.000.000
	Rp 1.000.000,00

	2.
	Wajan
	2
	Buah
	Rp 250.000,00
	Rp 500.000,00

	3.
	Panci kukus
	2
	Buah
	Rp 350.000,00
	Rp 700.000,00

	4.
	Pisau
	4
	Buah
	Rp 10.000,00
	Rp 100.000,00

	5.
	Blender
	2
	Buah
	Rp 180.000,00
	Rp 360.000,00

	6.
	Baskom
	8
	Buah
	Rp 2.000,00
	Rp 16.000,00

	7.
	Serokan 
	2
	Buah 
	Rp 80.000,00
	Rp 160.000,00

	8.
	Cobek
	2
	Pasang
	Rp 10.000,00
	Rp 100.000,00

	Total peralatan penunjang
	Rp 2.936.000,00



3) Perjalanan
	No
	Uraian
	Keperluan
	Personal
	Biaya
	Harga Total

	1.
	Pra Kegiatan
	Pengadaan Bahan
	3
	Rp  150.000,00
	Rp  450.000,00

	2.
	Pelaksanaan Kegiatan
	Promosi
	3
	Rp  50.000,00
	Rp   150.000,00

	3.
	Pasca Kegiatan
	Monitoring
	3
	Rp  60.000,00
	Rp   180.000,00

	Total biaya perjalanan
	Rp   780.000,00



	No.
	Uraian
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Penyusunan Laporan
	1 
	Rp 250.000,00
	Rp 250.000,00

	2.
	Hvs 
	1 rim
	Rp 30.000,00
	Rp 30.000,00

	3.
	Tinta printer
	3
	Rp 15.000,00
	Rp 45.000,00

	4.
	Spidol 
	2
	Rp 5.000,00
	Rp 10.000,00

	5.
	CD
	10
	Rp 5.000,00
	Rp 50.000,00

	6.
	Sewa komputer dan printer
	1
	Rp 200.000,00
	Rp 200.000,00

	7.
	Penyusunan Artikel
	1
	Rp 350.000,00
	Rp 350.000,00

	8.
	Dokumentasi
	1
	Rp 200.000,00
	Rp 200.000,00

	Total Lain-lain
	Rp1.135.000,00


4) Lain-lain


















Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
	No.
	Nama / NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu(Jam / Minggu)
	Uraian Tugas

	1.
	Muhamad bagus setiawan / 4201412044
	Pendidikan Fisika
	Fisika
	14 jam / minggu
	Menyiapkan alat,bahan,dan survei tempat pelaksanaan

	2.
	Moh rama rahardyan ramadhan
5212414020
	Teknik mesin
	Teknik 
	14 jam / minggu
	Pengolahan bahan menjadi krupuk


	3.
	Catur supriyanto
4311412060
	Kimia
	Kimia 
	14 jam / minggu
	Melakukan pengemasan dan pemasaran.













Lampiran 4.Surat Pernyataan Ketua Peneliti/Pelaksana
[image: unnnes]
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H Kampus Sekaran – Gunungpati – Semarang 50229
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
Laman: pr3@unnes.ac.id Telp/Fax: (024) 8508003

SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama   		: Muhamad Bagus Setiawan 
NIM 			: 4201414011
Program Studi	: Pendidikan Fisika
Fakultas		: MIPA
Dengan ini menyatakan bahwa usulan saya dengan judul:
“KEMENG (Kerupuk mengkudu) sebagai alternatif cemilan sehat bagi masyarakat”  yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain. 
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, 1 juni 2015
Mengetahui,						
Pembantu Rektor					Yang menyatakan,
Bidang kemahasiswaan,       						


(Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd.)		           ( Muhamad Bagus Setiawan) 
NIP 19620508198831002      			           NIM 4201414011
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