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YONA YOGURT DARI BIJI NANGKA 
Hartias Rizalina, Arisma Yanti, Shara Astatia
Universitas Negeri Semarang

RINGKASAN


Gunungpati Kabupaten Semarang adalah daerah yang kaya akan berbagai macam buah-buahan seperti durian, nangka, rambutan dan lain-lain. Jika musim buah-buahan tersebut tiba, banyak sekali yang jualan disekitar Gunungpati. Salah satunya adalah buah nangka. Nangka sering dimanfaatkan daging buahnya yang dapat diolah menjadi berbagai macam makanan. Dalam proses pemanfatan nangka, biasanya yang diperlukan hanya daging buah nangkanya saja, sedangkan biji tidak dimanfaatkan dengan optimal dan akhirnya menjadi limbah. Limbah buah nangka yang berupa biji menurut data Direktorat gizi, Depkes (2009), biji nangka masih mempunyai kandungan gizi tinggi yaitu: setiap 100 gram biji nangka terdapat, zat besi 200 mg, vitamin B1 0,20 mg, kalori 165 kal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 mg, karbohidrat 36,7 mg, kalsium 33,0 mg, fospor 1,0 mg, vitamin C 10 mg, Air 56,7 gram. Berdasarkan data tersebut dapat dijadikan acuan pembuatan yogurt biji nangka karena kandungan- kandungan zat gizinya yang cukup tinggi. Tujuan dari penulisan gagasan ini adalah gambaran tentang pembuatan yogurt dari limbah biji nangka yang selama ini hanya dianggap sebagai waste atau limbah sementara yang kandungan gizinya masih tinggi. Memberikan proses pembuatan yogurt dari limbah biji nangka.


Langkah pertama dalam pembuatan yogurt biji nangka adalah membuat susu biji nangka terlebih dahulu. Setelah itu merebus susu biji nangka namun tidak sampai mendidih, lalu di angkat dan di dinginkan hingga hangat kuku. Kemudian masukkan bibit yogurt sambil mengaduk dengan pengaduk steril. Bibit yogurt yang dimaksud adalah produk yogurt seperti cimory, biokul. Disebut bibit karena itulah yang akan menjadi biang penghasil yogurt. Saat memilih bibit pilihlah yang terdapat tulisan “live Culture”. Live culture dimaksud pada umumnya adalah bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Kemudian tutup dengan kain untuk menciptakan kondisi gelap dan kedap udara sebagai syarat tumbuh bakteri fermentasi. Ditunggu selama 20-24 jam. 


Pihak-pihak yang dapat mengimplementasikan gagasan ini adalah industri rumahan untuk menambah lapangan usaha dan pekerjaan, industri pangan untuk membuat makanan kreasi baru di masa mendatang. 
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Indonesia adalah negara yang kaya akan buah-buahannya. Salah satunya yaitu buah nangka. Pohon nangka termasuk ke dalam suku Moraceae; nama ilmiahnya adalah Artocarpus heterophyllus. Dalam bahasa Inggris, nangka dikenal sebagai Jackfruit (Anonym, 2012). Nangka tumbuh dengan baik di iklim tropis Tanaman ini menyukai wilayah dengan curah hujan lebih dari 1500 mm pertahun di mana musim keringnya tidak terlalu keras. Nangka kurang toleran terhadap udara dingin, kekeringan dan penggenangan. Pohon nangka yang berasal dari biji, mulai berbunga pada umur 2-8 tahun. Sedangkan yang berasal dari klonmulai berbunga di umur 2-4 tahun. Di tempat yang cocok, nangka dapat berbuah sepanjang tahun. Seperti di Gunungpati ini nangka sangatlah melimpah ruah ketika musim panen tiba. Nangka sering dimanfaatkan daging buahnya yang dapat diolah menjadi berbagai macam makanan. Dalam proses pemanfatan nangka, biasanya yang diperlukan hanya daging buah nangkanya saja, sedangkan biji tidak dimanfaatkan dengan optimal dan akhirnya menjadi limbah. Limbah buah nangka yang berupa biji menurut data Direktorat gizi, Depkes (2009), biji nangka masih mempunyai kandungan gizi tinggi yaitu: setiap 100 gram biji nangka terdapat, zat besi 200 mg, vitamin B1 0,20mg, kalori 165 kal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 mg, karbohidrat 36,7 mg, kalsium 33,0 mg, fospor 1,0 mg, vitamin C 10 mg, Air 56,7 gram.


Nangka sering dimanfaatkan daging buahnya yang dapat diolah menjadi berbagai macam makanan. Dalam proses pemanfaatan nangka, biasanya yang diperlukan hanya daging buahnya saja, sedangkan biji tidak dimanfaatkan dengan optimal dan akhirnya menjadi limbah.


Limbah buah nangka yang berupa biji menurut data Direktorat gizi, Depkes (2009), biji nangka masih mempunyai kandungan gizi tinggi yaitu: setiap 100 gram biji nangka terdapat, zat besi 200 mg, vitamin B1 0,20mg, kalori 165 kal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 mg, karbohidrat 36,7 mg, kalsium 33,0 mg, fospor 1,0 mg, vitamin C 10 mg, Air 56,7 gram.


Berdasarkan data tersebut untuk mengurangi limbah biji nangka yang tadinya belum dimanfaatkan dapat diubah menjadi bahan pangan yang bernilai ekonomis, maka biji nangka dapat diolah menjadi yogurt biji nangka. Sebelumnya limbah biji nangka sudah ada yang diolah dijadikan susu biji nangka. Namun karena kurang banyak masyarakat yang tertarik oleh karena itu disini saya mencoba memberikan gagasan untuk mengolah biji nangka menjadi yogurt. Yogurt nangka dapat dibuat dengan cara, pertama membuat susu biji nangka terlebih dahulu. Proses pembuatan susu biji nangka diawali dengan merendam biji nangka 12 jam, hingga kulitnya terlepas. Setelah itu biji nangka direbus hingga empuk, baru kemudian di blender dan disharing dengan kain penyaring. Air perasan ini lalu direbus dan diberi gula atau perasa sesuai dengan selera dan direbus hingga matang. Setelah matang susu biji nangka didinginkan hingga hangat kuku. Kemudian dimasukkan bibit yogurt dan diaduk dengan pengaduk steril. Setelah selesai dituangkan ke dalam wadah tertutup lalu tutup dengan plastik wrap untuk menciptakan kondisi gelap, diletakkan ditempat gelap dan di diamkan 20-24 jam.


Pengolahan limbah biji nangka sebagai bahan baku alternatif yogurt. Memiliki beberapa nilai tambah karena pola masyarakat kita yang mudah mulai tidak tertarik dengan susu biji nangka karena memiliki beberapa kekurangan dan beberapa masyarakat juga tidak menyukai susu nabati padahal susu nabati seperti dari biji nangka memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, jadi kita membuat produk untuk menjadikan limbah biji nangka sebagai yogurt. Selain itu yogurt biji nangka penyimpanannya dapat lebih lama dari pada susu biji nangka.


Dengan pembuatan yogurt nangka diharapkan dapat dimanfaatkan kembali sebagai campuran minuman atau makanan seperti jus dan es krim. Usaha seperti ini diharapkan mampu menumbuhkan jiwa kewirausahaan dan meningkatkan pendapatan pada setiap masyarakat di era globalisasi

Tujuan Penulisan 

Tujuan penulisan karya tulis ini diantaranya adalah :

1. Sebagai solusi untuk pemanfaatan limbah biji nangka.
2. Untuk membantu memberi variasi lain dari susu biji nangka dengan membuat yogurt biji nangka.
Manfaat Penulisan
Manfaat penulisan karya tulis ini sebagai berikut :

1. Dengan adanya gagasan ini dapat menjadi solusi dari pemanfaatan limbah biji nangka.

2. Dapat menjadi salah satu alternatif bagi masyarakat yang tidak menyukai susu nabati dengan pembuatan yogurt ini.
Luaran Yang Diharapkan
Luaran yang diharapkan dari program kewirausahaan ini adalah “ Yona Yogurt”, produk minuman kesehatan berbahan baku biji nangka yang diolah dengan teknologi fermentasi.
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Kondisi Umum Lingkungan Yang Menyebabkan Kegiatan Usaha



 Tanaman ini berasal dari India bagian selatan yang kemudian menyebar ke daerah tropis lainnya, termasuk Indonesia. Di Indonesia pohon nangka dapat tumbuh hampir di setiap daerah. Seperti di daerah sekitar Gunungpati Kabupaten Semarang ini, yang pengolahan limbah biji nangka belum termanfaatkan secara keseluruhan karena hanya dianggap sebagai limbah saja.  


Untuk mendapatkan biji nangka tidaklah sulit karena pohon nangka hampir tumbuh di sekitar daerah Gunungpati ini dan merupakan tumbuhan tahunan. Selain itu karena beton merupakan limbah dari buah nangka yang masih jarang dimanfaatkan masyarakat, maka untuk mendapatkan nya relatif mudah dan dengan harga yang murah. Selain itu, biji nangka ternyata dapat diolah menjadi makanan yang bergizi tinggi dan baik untuk kesehatan.

Gambaran Mengenai Potensi Sumberdaya dan Peluang Pasar


Pernah ada gagasan tentang pengolahan limbah biji nangka sebagai bahan baku pembuatan susu nabati. Namun peminat dimasyarakat masih sangatlah kurang. Padahal untuk kandungan yang terdapat pada susu biji nangka tidaklah lebih rendah dari susu kedelai. Berikut disajikan pada tabel 1.1 perbandingan nilai kandungan antara susu biji nangka dengan susu kedelai.
Tabel 1.2 Perbandingan nilai kandungan antara susu Beton dan susu Kedelai dalam setiap 100 g

	No
	Susu Biji Nangka
	Gram
	Susu Kedelai
	Gram

	1.
	Karbohidrat
	18.74 gr
	Karbohidrat
	3.6 gr

	2.
	Lemak
	0.23 gr
	Lemak
	1.5 gr

	3.
	Kalsium
	39.39 mg
	Kalsium
	1.8 mg

	4.
	Protein
	0.29 gr
	Protein
	2.8 gr



Dan masih banyak lagi keunggulan lainnya yang masih dalam proses penelitian. Dari tabel terlihat jelas bahwa susu biji nangka mengandung banyak kalsium namun rendah lemak, maka dari itu sangat cocok untuk diolah menjadi yogurt biji nangka.

Yogurt merupakan makanan hasil pengolahan susu yang telah diinokulasikan dengan bakteri. Bakteri yang digunakan adalah bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopilus. Bakteri- bakteri ini yang akan memicu dari proses fermentasi susu, mengubah laktosa pada susu menjadi asam laktat.


Berdasarkan data tersebut maka dapat dijadikan acuan pembuatan yogurt dari limbah biji nangka karena memiliki kandungan-kandungan gizi yang cukup tinggi. Yogurt biji nangka dapat dibuat dengan pertama membuat susu biji nangka terebih dahulu kemudian di fermentasikan dengan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopilus.

Produk “Yona Yogurt” diproduksi dalam kemasan cup 100 ml dan disajikan dalam keadaan dingin. Kondisi dingin diterapkan untuk menjaga kesegaran rasa yona yogurt ditambah sedikit rasa masam yang dihasilkan melalui proses fermentasi. Sebagai bentuk komitmen kami dalam memproduksi minuman kesehatan yang diminati oleh pasar, kami menyediakan beberapa pilihan rasa “Yona Yogurt”. Rasa yang berbeda ini dihasilkan melalui bahan perasa buah yang alami digunakan, yaitu coklat, strawberry, jeruk, anggur, mangga, melon.
Peluang Pasar

Makanan seperti yogurt sangat diminati oleh semua kalangan, dari anak-anak sampai orang dewasa. Yogurt adalah makanan segar, sehat dan memiliki variasi rasa. Saya dapat menjual dengan dititipkan di sekitar kampus-kampus, kantin-kantin sekolah, dan dijual secara pribadi.
METODE PELAKSANAAN
1) Identifikasi Masalah 
Masalah utama yang menjadi dasar dalam pelaksanaan kegiatan ini adalah banyaknya biji nangka yang terbuang sia-sia tanpa adanya usaha untuk memanfaatkannya menjadi sesuatu yang berguna dan dapat menghasilkan profit.

2) Menentukan Tujuan 
Dalam program ini tujuan utama yang ingin dicapai adalah memanfaatkan sesuatu yang sering kali tidak mempunyai arti dimasyarakat dan terbuang sia – sia yaitu biji nangka yang kemudian diharapkan akan menjadi sesuatu yang bermanfaat yaitu produk yogurt dengan bahan baku biji nangka dengan rasa yang beraneka ragam dengan harapan dapat menghasilkan profit sehingga dapat membantu dalam meningkatkan taraf hidup masyarakat Indonesia pada umumnya dan bagi pelaku usaha pada khususnya.

3) Analisis Kebutuhan 
Dalam kegiatan ini banyak sekali faktor yang berpengaruh baik itu mendukung maupun dapat menghambat dalam pelaksanaan kegiatan ini. Faktor-faktor yang dapat dikategorikan sebagai faktor penghambat adalah faktor-faktor yang memunculkan masalah atau hambatan antara lain tentang kesadaran masyarakat dalam mengelola biji nangka menjadi yogurt biji nangka yang sudah tidak dikonsumsi yaitu bisanya langsung dibuang ditempat sampah sedangkan faktor pendukungnya adalah ketersediaannya piranti-piranti pendukung antara lain alat-alat produksi maupun dari segi sumber daya manusianya.  

4) Perancangan dan Pelaksanaan Pemasaran 
Setelah produk yogurt dengan bahan baku biji nangka telah berhasil diproduksi maka diperlukan metode untuk memasarkannya agar diperoleh hasil yang memuaskan bagi produsennya. Banyak sekali cara yang dapat ditempuh dalam rangka memasarkan produk diantaranya dengan mempromosikan produk melalui selebaran atau dengan menitipkan produk ditoko atau warung atau juga dapat membuka stan pada suatu even tertentu dengan tujuan memperkenalkan produk yogurt ini, Cara baru yang sekarang sedang marak digunakan adalah memasarkan produk dengan media internet yaitu melalui website.

5) Pengamatan  Pemasaran
Setelah beberapa cara atau metode pemasaran dilakukan kemudian diperlukan aktifitas pengamatan terhadap metode tersebut dengan harapan dapat ditemukannya metode yang lebih tepat dalam proses pemasarannya dan juga agar dapat diketahui peluang – peluang baru yang dapat di akses sehingga didapatkan hasil yang sangat memuaskan dari proses pemasaran ini.

6) Evaluasi Pemasaran
Evaluasi dapat dilakukan dengan tujuan untuk mencari kelebihan dan kelemahan metode pemasaran yang dipakai dan untuk mengetahui apakah produk cemilan ini pemasarannya mengalami kemajuan atau mengalamai kemunduran dan hal ini dapat dilihat dari jumlah produk yang terjual dipasaran.
Bahan-Bahan :

1.  Biji Nangka 1kg

2.  Bibit Yogurt

3.  Gula ¼ kg

Diagram Alir

Diagram Alir Proses Pembuatan Yogurt dari Limbah Biji Nangka. 
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Biaya dan Jadwal Kegiatan
Anggaran Dana Kegiatan

	No
	Barang
	Jumlah
	Harga (dalam rupiah)

	Peralatan

	1.
	Mesin Freezer
	1
	2.500.000

	2.
	Kompor gas
	1
	500.0000

	3.
	Gas 3kg
	1
	100.000

	4.
	Panci Masak
	2
	100.000

	5.
	Toples kaca 3L
	2
	45.000

	6.
	Cool box
	2
	750.000

	7.
	Plastik wrap
	5
	15.000

	8.
	Saringan
	2
	20.000

	9.
	Blender
	2
	1.000.000

	10.
	Baskom
	2
	50.000

	Sub total
	5.080.000

	Bahan Baku

	1.
	Biji nangka
	100 kg
	200.000

	2.
	Gula
	5 kg
	60.000

	3.
	Essen beraneka rasa
	-
	100.000

	4.
	Bakteri fermentasi
	-
	100.000

	5.
	Sendok kecil
	1000 buah
	50.000

	6.
	Cetak merk
	1000 lembar
	10.000

	7.
	Cup dan tutup
	1000 buah
	750.000

	8.
	Air mineral galon
	10 unit
	40.000

	9.
	Isi ulang gas 3kg
	4 unit
	80.000

	10.
	Tenaga dan lain-lain
	-
	300.000

	Sub total
	1.690.000

	Total
	6.770.000


Memproduksi 1000 cup yona yogurt dengan harga jual per cup 3000 rupiah

1000 cup yona yogurt-bahan baku habis pakai per 1000 cup

= 3.000.000-1.690.000

=1.310.000

Jadi keuntungan bersih untuk setiap produksi 1000 cup yona yogurt adalah 1.310.000 rupiah, sedangkan untuk dapat mengembalikan modal untuk alat-alat tetap yang digunakan dari keuntungan 1000 cup maka, memproduksi 1000 cup selama 4 kali dalam jangka waktu 5 bulan
Jadwal Kegiatan

	No
	Tahapan
	Bulan ke-

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Persiapan tempat dan

peralatan produksi
	
	
	
	
	

	2.
	Optimasi produksi
	
	
	
	
	

	3.
	Pembuatan desain tetap

Kemasan
	
	
	
	
	

	4.
	Uji coba dan optimasi

Produk
	
	
	
	
	

	5.
	Penjualan di lingkungan

Kampus
	
	
	
	
	

	6.
	Penjualan diluar lingkungan

Kampus
	
	
	
	
	

	7.
	Promosi media cetak dan

Internet
	
	
	
	
	

	8.
	Evaluasi
	
	
	
	
	


DAFTAR PUSTAKA
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LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota
A. Identitas Diri Ketua

	1
	Nama Lengkap
	Hartias Rizalina

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Kimia

	4
	NIM
	4311414006

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Brebes, 18 September 1996

	6
	E-mail
	rizalinatias@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085640051073


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N Jatibarang Kidul 1
	SMP N 2 Jatibarang
	SMA N 2 Brebes

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-20011
	20011-2014


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1.
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015.

  


Semarang, 3 Mei 2015



Pengusul,




Hartias Rizalina
A. Identitas Diri Anggota I

	1
	Nama Lengkap
	Arisma Yanti

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Kimia

	4
	NIM
	4311414013

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pekalongan, 12 Februari 1996

	6
	E-mail
	Arismayanti.12@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085742493663


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 1 Api-Api
	SMP N 1 Wiradesa
	SMA N 1 Wiradesa

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-20011
	20011-2014


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	-
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015.















Semarang, 3 Mei 2015



Pengusul,




Arisma Yanti
A. Identitas Diri Anggota II

	1
	Nama Lengkap
	Shara Astatia

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Inggris

	4
	NIM
	2201412009

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Brebes, 23 April 1995

	6
	E-mail
	sharaastatia@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	089612694380


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N Jatibarang Kidul 1
	SMP N 2 Jatibarang
	SMA N 2 Brebes

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	-
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015.










  Semarang, 3 Mei 2015



Pengusul,




Shara Astatia
A. Identitas Diri Dosen Pendamping

	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	Program Studi
	

	4
	NIDN
	

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	

	6
	E-mail
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	


B. Riwayat Pendidikan

	
	S-1
	S-2
	S-3

	Nama Perguruan Tinggi
	
	
	

	Bidang Ilmu
	
	
	

	Tahun Masuk-Lulus
	
	
	

	Judul Skripsi/Tesis/Disertasi
	
	
	

	Nama Pembimbing/Promotor
	
	
	


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No
	Nama Pertemuan Ilmiah / Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3.
	
	
	

	4. 
	
	
	


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Judul Pengabdian Kepada Masyarakat
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015.

 

                    Semarang, 3 Mei 2015


                    Dosen Pembimbing,

Lampiran 2. Justifikasi anggaran Dana

	No
	Barang
	Jumlah
	Harga (dalam rupiah)

	Peralatan

	1.
	Mesin Freezer
	1
	2.500.000

	2.
	Kompor gas
	1
	500.0000

	3.
	Gas 3kg
	1
	100.000

	4.
	Panci Masak
	2
	100.000

	5.
	Toples kaca 3L
	2
	45.000

	6.
	Cool box
	2
	750.000

	7.
	Plastik wrap
	5
	15.000

	8.
	Saringan
	2
	20.000

	9.
	Blender
	2
	1.000.000

	10.
	Baskom
	2
	50.000

	Sub total
	5.080.000

	Bahan Baku

	1.
	Biji nangka
	100 kg
	200.000

	2.
	Gula
	5 kg
	60.000

	3.
	Essen beraneka rasa
	-
	100.000

	4.
	Bakteri fermentasi
	-
	100.000

	5.
	Sendok kecil
	1000 buah
	50.000

	6.
	Cetak merk
	1000 lembar
	10.000

	7.
	Cup dan tutup
	1000 buah
	750.000

	8.
	Air mineral galon
	10 unit
	40.000

	9.
	Isi ulang gas 3kg
	4 unit
	80.000

	10.
	Tenaga dan lain-lain
	-
	300.000

	Sub total
	1.690.000

	Total
	6.770.000


Tugas
	No.
	Nama/ NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (Jam/ Minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Hartias Rizalina/ 4311414006


	Kimia
	Kimia
	8 Jam/ Minggu
	Studi literatur, Melakukan perumusan masalah, Evaluasi hasil diskusi, Membuat desain konsep, pembuatan praktik

	2
	Arisma yanti/ 4311414013

(5112412044)
	Kimia
	Kimia
	8 Jam/ Minggu
	Membuat draft karya tulis, Membuat desain konsep, Menganalisis desain konsep, 

	3
	Shara Astatia/ 2201412009
	Pendidikan Bahasa Inggris
	Bahasa Inggris
	8 Jam/ Minggu
	Print, Studi literatur, Penyempurnaan desain konsep.


Lampiran 3. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN

UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG

Gedung H : Kampus Sekaran – Gunungpati – Semarang 50229

Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan Email: pr3@unnes.ac.id, Telp/Fax: (024) 8508003


SURAT PERNYATAAN KETUA PENILITI/PELAKSANA 

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama 
: Hartias Rizalina

NIM 
: 4311414006

Program Studi 
: Kimia

Fakultas 
: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam

Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-KEWIRAUSAHAAN saya dengan judul:

 YONA YOGURT DARI BIJI NANGKA
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, 3 Mei 2015

 Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan, 

 Yang Menyatakan,   
 ( Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si. ) 


  ( Hartias Rizalina )

  

  NIP. 196205081988031002
         


  NIM. 4311414006
Biji Nangka





Pemberian gula dan perasa





Susu Biji Nangka





Dinginkan hingga hangat kuku





Masukkan Bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopilus.








Pencampuran dan Pengadukan





Diamkan selama 20-24 jam





(YONA) Yogurt Nangka









3. 

