BAB I
PENDAHULUAN
A. JUDUL
Judul program ini adalah “JAVA (Jenang Vegetable) Inovasi Makanan Bergizi”
B. LATAR BELAKANG MASALAH
Gizi buruk merupakan status kondisi seseorang yang kekurangan nutrisi, atau nutrisinya di bawah standar. Gizi buruk masih menjadi masalah yang belum terselesaikan sampai saat ini. Gizi buruk banyak dialami oleh bayi dibawah lima tahun (balita). Masalah gizi buruk dan kekurangan gizi telah menjadi keprihatinan dunia sebab penderita gizi buruk umumnya adalah balita dan anak-anak yang tidak lain adalah generasi generus bangsa. Kasus gizi buruk merupakan aib bagi pemerintah dan masyarakat karena terjadi di tengah pesatnya kemajuan zaman (Republika, 2009)
Masalah gizi dapat dilihat dari sudut pandang yang umum disebut sebagai masalah gizi ganda, yaitu masalah gizi lebih yang ditimbulkan karena kebiasaan individu mengonsumsi makanan yang melebihi kebutuhan gizinya serta masalah gizi kurang individu untuk hidup sehat (Baliwati, 2004). Masalah gizi lebih maupun masalah gizi kurang merupakan hasil dari pola konsumsi masyakarat, yang tidak memperhatikan kebutuhan dan keseimbangan gizi yang dibutuhkan tubuh untuk hidup sehat.
Konsumsi pangan penting bagi kesehatan tubuh manusia guna menjaga kesehatan tubuh kita. Selain itu, kita tidak hanya perlu mengonsumsi pangan yang berkualitas (bergizi) tetapi juga mencapai jumlah (status gizi) tertentu. Oleh karena itu, dalam hal konsumsi pangan penting diperhatikan keanekaragaman jenis pangan agar suatu zat gizi dapat dipenuhi dari kelebihan zat gizi yang sama dari pangan lainnya.
Di Indonesia, buah dan sayur merupakan bahan pangan yang sangat mudah  didapatkan, bahkan setiap daerah memiliki buah dan sayur sebagai ciri khas untuk daerah tersebut. Buah dan sayur dengan beraneka jenis dan warna dapat saling melengkapi kebutuhan zat gizi yang diperlukan oleh tubuh kita. Disamping itu, salah  satu bahan pangan yang banyak mengandung serat terdapat pada buah dan sayur (Jaharidkk,2001)
Sayuran dan buah merupakan sumber vitamin dan mineral yang diperlukan tubuh untuk mengatur proses dalam tubuh. Meskipun kebutuhannya realatif kecil, namun fungsi vitamin dan mineral hampir tidak dapat digantikan sehingga  terpenuhinya kebutuhan konsumsi zat tersebut menjadi esensial. Apabila konsumsi vitamin dan mineral ini tidak memenuhi kebutuhan, maka tubuh akan mengalami defisiensi vitamin dan mineral yang dapat mengakibatkan berkurangnya daya tahan tubuh (WKNPG VI, 1998) 
Sayuran dan buah merupakan sumber makanan yang mengandung gizi lengkap dan sehat yang dimanfaatkan untuk bahan makanan. Banyak dari kita yang sedikit atau bahkan tidak mengetahui manfaat sayuran dan buah yang ada di lingkungan sekitar kita (Ainul, 2010). 
Kebutuhan akan sayuran dan buah penting bagi seluruh anggota keluarga. Namun tidak setiap anak menyukainya walaupun sebagian anak yang lain malah ada yang kegandrungan. Di samping itu sayuran dan buah sering tidak terhidang dalam setiap menu harian atau kalaupun terhidang juga dengan ragam yang terbatas. Menu harian untuk sayuran dan buah setiap harinya perlu selalu berganti variasi, dua atau tiga pilihan jenisnya. Untuk buah, kualitasnya bukan ditentukan oleh harganya, melainkan oleh tingkat kesegaraannya (Nadesul, 2006)
Anak-anak biasanya kurang menyukai buah dan sayuran, hal ini dapat disebabkan oleh orang tua yang  mungkin kurang terampil dalam penyajian menu makanan, menu yang disajikan  juga kurang bervariatif. Demi kepraktisan, makanan yang tersaji cenderung itu-itu saja, rasa makanan yang kurang enak atau bisa juga dikarenakan  perilaku makan orang tua  yang ternyata salah. Perilaku ini bisa berbentuk  orang tuanya sering pilih-pilih makanan, makan secara nonton TV akan  secara otomatis sang anak akan meniru perilaku orang tuanya hingga dewasa (Ekayanti, 2007). 
Secara umum, anak-anak Indonesia lebih sulit mengonsumsi buah dan sayur dibandingkan dengan anak-anak negara maju. Mereka selalu menghindari menu makanan yang justru sangat penting bagi tubuh seperti sayuran (Winarno, 1987)
Data tahun 2008 menunjukkan bahwa orang Indonesia hanya makan buah 32,67 kg/kapita/tahun, sementara Badan Kesehatan Dunia (WHO) merekomendasikan warga dunia untuk makan buah secara teratur minimal 65 kg/kapita/tahun. Hal ini disebabkan karena orang-orang Indonesia belum memprioritaskan makan buah seperti makan nasi (Wahyuningsih, 2010). 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Rejeki (2000), jenis makanan yang mengandung sayuran maupun buah-buahan di kantin sekolah tidaklah memenuhi kriteria cukup untuk dikonsumsi. Gunanti (2000) dalam penelitiannya pada anak pra sekolah mengatakan rata-rata konsumsi sayur masih kurang dari anjuran, yaitu 50,9 gram/kapita/hari. Sementara itu, Setiowati (2000) dalam penelitian yang dilakukan pada siswa SMU 1 Bogor dan SMU 1 Pamekasan mengatakan bahwa rata-rata  konsumsi sayur dan buah pada kedua SMU tidak berbeda nyata yaitu masing-masing 76,1 gram/hari untuk sayur dan 90,4 gram/hari untuk buah di SMU 1 Bogor dan 66,1 gram/hari untuk sayur dan 95,2 gram/hari untk buah di SMU 1 Pamekasan. Rata-rata konsumsi buah di SMAN 2 Bogor adalah 81,2 gram/hari lebih rendah dibandingkan dengan SMAN 1 Ciampea yaitu 88,6 gram/hari. Sementara itu, rata-rata konsumsi sayuran SMAN 2 Bogor adalah 64,3 gram/hari, sedangkan di SMAN 1 Ciampea adalah 71,4 gram/hari (Wulansari, 2009). 
Minimnya konsumsi sayur dan buah masyarakat Indonesia tersebut dapat menyebabkan terkena penyakit degeneratif, seperti penuaan dini, kanker, obesitas, hipertensi, jantung, dan osteoporosis (Anonim, 2010). Kekurangan salah satu zat gizi mikro akan mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan anak dan dampaknya tidak akan dapat diperbaiki pada tahapan kehidupan selanjutnya (Harahap, 2004).
Dewasa ini, perlu diadakan sebuah pembaharuan tentang pengolahan sayuran, agar lebih diminati oleh anak-anak maupun para remaja. Salah satu cara untuk memodifikasi sayuran agar menarik minat anak-anak maupun remaja agar mau makan sayuran  ialah dengan membuat jenang rasa sayuran.
Menurut Astawan (1991),  jenang merupakan suatu jenis makanan yang mempunyai sifat agak basah sehingga dapat langsung dimakan tanpa dibasahkan terlebih dahulu (rehidrasi) dan juga cukup kering sehingga dapat stabil selama penyimpanan. Sedangkan menurut SNI (1992), jenang adalah sejenis makanan yang terbuat dari tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan lainnya yang diizinkan. 
Jenang merupakan salah satu makanan khas kabupaten Kudus, Provinsi Jawa Tengah. Setidak-tidaknya terdapat empat perusahaan jenang terkenal, yang sekaligus membuka toko untuk melayani eceran, selain dijual pula di toko-toko lain. Perusahaan tersebut adalah PT Mubarokfood Cipta Delicia (MCD) dengan produknya Jenang Sinar 33, yang membuka toko/pusat penjualan di Jalan Sunan Muria. Kemudian Jenang Menara di Jalan RM Sosrokartono. Jenang Muncul di Jalan dr Ramelan. Jenang Asia Aminah di Jalan Masjid (Kudus Wetan). (Suara Merdeka, 2004)
Adapun standar mutu jenang berdasarkan SNI 01-2986-1992 dapat dilihat pada Tabel:
Standar Mutu Jenang Menurut SNI 01-2986-1992
	No
	Uraian
	
	Persyaratan

	1
	Keadaan (aroma, rasa, dan warna)
	
	Normal

	2
	Air
	
	Maks. 20%

	3
	Abu
	
	Maks. 1.5%

	4
	Gula dihitung sebagai Sakarosa
	
	Min. 40%

	5
	Protein
	
	Min. 3%

	6
	Lemak
	
	Min. 7%

	7
	Serat Kasar
	
	Maks. 1.0%

	8
	Pemanis buatan
	
	Tidak Boleh Ada

	9
	Logam-logam berbahaya
	
	Tidak Ternyata

	10
	Arsen
	
	Tidak Ternyata

	11
	Kapang
	
	Tidak Boleh Ada


Sumber: SNI, 1992 	
Jenis jenang bervariasi tergantung dari bahan dasar yang digunakan. Jenang biasanya dihidangkan dalam berbagai kesempatan seperti pada acara hajatan dan menjamu tamu. Selain itu fungsi jenang adalah sebagai makanan kecil, sebagai teman minum teh. Jenang dengan kemasan yang menarik dapat juga digunakan untuk oleh-oleh atau buah tangan bila mengunjungi kerabat (Astawan, 1991).
Selama ini, jenang mempunyai berbagai macam rasa diantaranya original, jahe, durian, strawberry, anggur, susu, cappucino dan mocca. Namun, belum ditemukan jenang yang berbahan dasar sayuran, maka, inovasi jenang sayuran bisa di jadikan alternatif untuk menarik minat anak-anak dan remaja utuk memakan sayuran.
C.  RUMUSAN MASALAH
1. Bagaimana cara meningkatkaan gizi pada anak-anak dan remaja?
1. Bagaimana upaya agar anak-anak dan remaja mau makan sayuran?
1. Bagaimana cara menambah cita rasa pada jenang?
1. Apakah yang harus dilakukan agar anak dan remaja tertarik makan jenang sayuran?
D.  TUJUAN PENULISAN
1. Memberikan alternatif kepada ibu untuk meningkatkan gizi keluarga.
1. Memberikan alternatif kepada ibu untuk memberikan asupan sayuran kepada anak.
1. Menambah cita rasa dan keunikan jenang.
1. Menarik perhatian anak-anak dan remaja untuk membeli dan memakan jenang sayuran.
1. Menambah keuntungan bagi pedagang jenang.


E. .LUARAN YANG DIHARAPKAN
1. Terpenuhinya gizi anak-anak dan remaja yang lebih baik
1. Terciptanya lapangan kerja baru dengan inovasi yang baru pula.
1. Terciptanya alternatif asupan sayuran bagi anak-anak dan remaja.

F. Kegunaan
1. Bagi Mahasiswa:
Menumbuhkan jiwa kewirausahaan serta kreativitas mahasiswa.
1. Bagi Masyarakat:
Membantu ibu yang kesulitan memberikan asupan sayuran kepada anaknya serta meningkatkan gizi anak dan remaja. 
1. Bagi Produsen Jenang:
Menambah lapangan pekerjaan serta meningkatkan nilai jual jenang.
1. Bagi bidang pangan
Menambah inovasi makanan yang bergizi dan mengangkat produk lokal.





BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

A. Deskripsi Produk
JAVA (Jenang Vegetable) adalah makanan yang bergizi karena berbahan dasar sayuran. Beberapa sayuran yang bisa di gunakan ialah wortel, bayam, serta tomat. Dalam 100 gram wortel (Daucus carota) mengandung energi 42,00 kal, protein 1,20 gram, lemak 0,30 gram, karbohidrat 9,30 gram,  kalsium 39,00 gram, kalsium 39,00 miligram, fosfor 37,00 miligram, zat besi 0,80 miligram, vitamin A 12.000 S.I, vitamin B 0,06 miligram, vitamin C 6,00 miligram. Kandungan dalam 100 gram bayam (Amaranthus tricolor L),  91,58 gram air, 22 kilokalori energi, 2,86 gram protein, 0,35 gram lemak, 2,7 gram serat, 1,72 gram ampas. Sedangkan pada 180 gram tomat (solanum lycopersicum L) terkandung 34,38 mg virtamin C, 1121,40 IU Vitamin A, 14,22 Vitamin K, 9,00 mcg Molybdenum, 399,6 mg Kalium, 0,19 mg Mangan, 1,98 gram serat, 9,00 mcg Kromium, 0,11 mg Vitamin B1 (thiamine), 0,14 mg Vitamin B6 (pyridoxine), 27,0 mcg Folat, 0,13 mg Tembaga, 1,13 mg Vitamin B3 (niscin), 0,09 mg Vitamin B2 (riboflavon), 19,80 mg Magnesium, 0,81 mg Besi, 0,44 mg Vitamin B5 (asam pantotenat), 43,20 mg Phospor, 0,68 mg Vitamin E, 0,01 gram Tryptophan,  serta1,53 gram Protein.
Produk jenang ini akan di kemas dalam berbagai bentuk buah-buahan, agar menarik minat anak-anak dan remaja untuk makan jenang sayuran ini. Serta di bungkus menggunakan plastik yang bercover menarik.
B. Sasaran Usaha
Sasaran dari produk JAVA ialah berbagai golongan. Terutama anak-anak dan remaja.
C. Prospek Usaha
1. Keunggulan:
-Inovatif
-Ekonomis dan terjangkau semua kalangan	
-Bergizi tinggi karena berbahan dasar sayuran
-Nikmat untuk di konsumsi
-Mengembangkan potensi pangan lokal
-Tanpa bahan pengawet
1. Kelemahan
Jenang ini tidak menggunakan bahan pengawet, jadi tidak tahan lama.
1. Peluang
-Jenang digemari berbagai kalangan termasuk anak-anak dan remaja
-Berpotensi untuk home industri
1. Target Pengembangan Usaha
Target pengembangan usaha ini agar berkelanjutan adalah
- Memasarkan JAVA ke pasar-pasar 
- Mematenkan produk JAVA
- Menjadi home industri 
- Membuka jalinan kerjasama dengan pemerintah atau instansi    dalam bidang ketahanan pangan. 

BAB III
METODE PELAKSANAAN
A. METODE PELAKSANAAN
1. Analisis Pasar 
- Melakukan analisis terhadap sasaran usaha dan potensi penjualan. 
2. Penentuan Strategi Pemasaran 
- Menetapkan strategi berdasarkan hasil analisis pasar 
3. Analisis Bahan Baku dan Sumberdaya 
- Melakukan survey dan analisis sumber daya serta bahan baku produksi 
4. Pengembangan Produk 
- Mengembangkan dan memantapkan produk 

B. METODE PRODUKSI DAN DISTRIBUSI 
Metode produksi dilakukan dengan alur sebagai berikut: 
1. Menerima dan mengolah pasokan bahan baku dan bahan tambahan lain dengan sistem penyimpanan yang baik. 
2. Produksi jenang.
Jenang dibuat dengan langkah-langkah sebagai berikut:
-Giling tepung beras hingga halus
-Buat santan dari ampas kelapa, perasan santan kelapa yang pertama dimasak sampai  menjadi minyak, dan perasan santan yang selanjutnya untuk campuran tepung ketan, aduk santan dan tepung sampai merata.
-Haluskan wortel, bayam atau tomat dengan menggunakan blender. Lalu tuangkan pada adonan.
-Setelah santan yang dimasak sudah menjadi minyak, masukan gula merah.
-Setelah gula meleleh masukan adonan tepung tersebut, dan aduk sampai adonan menggumpal. Kemudian masukan gula sisanya.
-Aduk terus hingga semuanya tercampur, pastikan kondisi api tetap stabil agar percampuran adonan bisa sempurna. Aduk sampai matang usahakan jangan sering berhenti agar adonan tidak menjadi gosong.
-Setelah adonan tidak lengket, maka dinginkan lalu dicetak dengan bentuk buah-buahan.
C.  Metode Pemasaran 
a. Strategi Poduksi
Melakuan inovasi-inovasi dan varian rasa baru agar konsumen tidak jenuh.
b. Strategi Harga 
Menetapkan harga yang bersaing dengan produk jenang yang beredar dipasaran.
c. Strategi Distribusi 
Mendistribusikan jenang kepasar-pasar, menyebarkan brosur, menggunakan media sosial untuk mempromosikan, mengikuti pameran kuliner dan iklan di media.


BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

