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USULAN PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA
“MENYULAP LIMBAH RUMH TANGGA NATA DE LERRI, MENJADI MAKANAN SEHAT DENGAN NILAI JUAL YANG TINGGI“
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2. Bidang Kegiatan				: PKM-M
3. Ketua Pelaksana Kegiatan
a. Nama Lengkap			: Dani Susanto
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d. Universitas/Institut/Politeknik	: Universitas Negeri Semarang
e. Alamat Rumah dan No. Tel/HP	: Langgar Rt 02 RW 13, Kec. Kejobong, Kab.
   Purbalingga
f. Alamat Email				: danisus@yahoo.com
4. Anggota Pelaksana Kegiatan/Penulis	: - 
5. Dosen Pendamping
a. Nama Lengkap dan Gelar		: Drs. Akhmad Junaedi, M.Pd
b. NIDN					: 0023096302
c. Alamat Rumah dan No. Tel/HP	: Jl. Perintis kemerdekaan Gg. 20 no.18 Panggung
Tegal/081542124086
6. Biaya Kegiatan Total
a. Dikti					: Rp 4.172.000,00
b. Sumber Lain				: -
7. Jangka Waktu Pelaksanaan		: 3 bulan
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A. MENYULAP LIMBAH RUMH TANGGA “NATA DE LERRI”, MENJADI MAKANAN SEHAT DENGAN NILAI JUAL YANG TINGGI
B. LATAR BELAKANG MASALAH
Air tajin sudah sangat akrab bagi masyarakat Indonesia, khususnya bagi masih mempertahankan cara-cara tradisional dalam mengolah beras menjadi nasi sebagai makanan pokok. Air tajin merupakan cairan putih ketika kita menanak nasi atau lebih familiarnya lagi adalah air hasil rebusan beras. Asumsi yang berkembang dalam masyarakat air tajin sendiri dapat menggantikan ASI maupun mengobati penyakit pencernaan seperti diare. Dalam penggunaannya sebagai pengganti ASI memang benar. Namun, biar bagaimanapun air tajin tidak akan pernah bisa menggeser kedudukan ASI sebagai salah satu menu dan asupan penting untuk tumbuh kembang bayi. Meskipun begitu, memberikan air tajin kepada bayi tidaklah salah karena air tajin itu sendiri mengandung karbohidrat, glukosa, magnesium (Mg), kalsium (Ca), dan protein yang berguna tentunya bagi bayi. Namun yang perlu diperhatikan, suplair air tajin untuk bayi baik dilakukan apabila bayi sudah berumur 6 bulan atau lebih. Penggunaan air tajin sebagai obat diare pun sangat baik dan tidak berbahaya karena kandungan gizi air tajin itu sendiri cukup kaya.

Satu lagi fakta mengenai air tajin, yaitu bahwa air tajin berfungsi menambah berat badan pada anak. Hal tersebut dikarenakan air taji masih mengandung butiran beras yang kaya akan karbohidrat yang tinggi kalori. Selain itu, dengan tinginya kalori dalam karbohidrat tersebut menjadikan karbohidrat sebagai sebagai salah satu penghasil energi bagi tubuh manusia dalam menunjang aktifitas sehari-hari.

Namun dalam kenyataannya masyarakat masih sangat awam akan pengolahan air tajin itu sendiri. Dimana kebanyakan masyarakat hanya membiarkan air tajin terbuang percuma tanpa mengolahnya lebih lanjut menjadi sebuah produk olahan pangan dan akhirnya hanya akan menjadi limbah rumah tangga. Dari sinilah kami mengambil beberapa alternatif agar air tajin dapat menjadi produk olahan pangan yang sehat dan memberikan pengetahuan kepada masyarakat akan menfaat dan produk hasil olahan dari air tajin  yaitu berupa nata de lerri.

Nata merupakan makanan hasil olahan fermentasi dengan bantuan bakteri Acetobacter Xylinum dan biasanya disajikan sebagai hidangan penutup yang sekilas terlihat seperti jeli, berwarna putih hingga bening dan bertekstur kenyal. Hasil olahan nata biasanya terlihat dari bahan baku air kelapa atau yang sering disebut dengan Nata de coco maupun yang berbahan dasar singkong yang dikenal dengan Nata de cassava.

Namun seiring berjalannya waktu, ternyata produk olahan nata dapat dihasilkan dari air tajin, yang disebut dengan Nata de lerri. Hal ini dapat mejadi alternatif agar air tajin dapat menjadi olahan jajan sehat yang kaya nutrisi yang dapat dikonsumsi oleh semua orang, khususnya bagi anak-anak yang sedang dalam masa perkembangan.

Akan tetapi, mengingat minimnya sosialisasi akan inovasi pengolahan air tajin tersebut, keadaan ini menjadi inspirasi bagi kami untuk mensosialisasikan produk hasil inovasi dari air berupa Nata de lerri yang dapat dikombinasikan dengan produk makanan lain yang dapat menghasilkan produk makanan sehat dan menjadi sumber lapangan kerja bagi masyarakat, khususnya masyarakat kelurahan Kemandungan kota Tegal.
C. Perumusan Masalah
	Masalah yang dihadapi yaitu minimnya pengetahuan masyarakat tentang pengolahan air tajin. Selanjutnya, peneliti membatasi rumusan masalah yaitu sebagai berikut:
1. Bagaimana cara mengolah air tajin menjadi nata de lerri?
2. Bagaimana cara mensosialisasikan pemanfaatan air tajin kepada masyarakat?
3. Bagaimana cara meningkatkan nilai ekonomis air tajin?
D. Tujuan
Tujuan dari pengolahan air tajin menjadi nata de lerri ini yaitusebagaiberikut:
1. Meningkatan kepedulian masyarakat  dalam memanfaatkan air tajin agar menjadi produk olahan yang bernilai ekonomis.
2. Meningkatkan keterampilan masyarakat dalam mengolah air tajin.
3. Memberikan pemahaman kepada masyarakat bahwa nata de lerri dapat menjadi solusi jajanan sehat dan ekonomis.
E. Luaran yang Diharapkan
Target luaran yang diharapkandari program kegiataniniyaitu:
1. Terciptanya produk nata de lerri dari hasil pengolahan air tajin
2. Pengolahan air tajin menjadi nata de lerri yang bisa dijadikan sebagai jajanan sehat yang murah dan ekonomis
3. Dengan program ini dapat dijadikan sebagai peluang usaha bagi masyarakat 
F. Kegunaan 
1. Bagi Masyarakat
a. Memanfaatkan air tajin sehingga bisa meningkatkan nilai kegunaan dan nilai ekonomisnya.
b. Memberikan alternatifjajanan sehat bagi anak.
c. Membuka peluang usaha bagi masyarakat yang ingin memanfaatkannya.
G. Khalayak Sasaran
Sasaran dari program ini yaitu masyarakat desa Langgar yang masih mempertahankan cara-cara tradisional dalam mengolah beras menjadi nasi sebagai makanan pokok. Selama ini air tajin di desa tersebut belum dimanfaatkan secra tepat. Air tajin yang dihasilkan dari proses menanak nasi scara tradisional biasanya dibuang begitu saja, tanpa adanya pengolahan lebih lanjut.
Masyarakat desa Langgar merupakan penduduk desa yang masih mempertahankan cara-cara tradisional dalam berbagai hal, termasuk dalam proses menanak nasi. Desa ini terletak di Kabupaten Purbalingga, Kecamatan Kejobong. Pemanfaatan air tajin di desa ini belum pernah dilakukan sebelumnya, mengingat pengetahuan masyarakat tentang produk hasil olahan air tajin yang dalam hal ini nata de lerri masih sangat kurang. Nata de lerri merupakan produk hasil olahan fermentasi air tajin dengan bantuan bakteri Acetobacter Xylinum yang mana, air tajin ini kaya akan nutrisi yang sangat menunjang asupan gizi anak. 
	Dalam mensosialisasikan produk nata de lerri ini, akan kami fokuskan pada ibu-ibu PKK. Karena mayoritas dalam anggota PKK tersebut merupakan perwakilan dari  masing-masing keluarga, sehingga dihrapkan mereka mampu mengembangkan dan mempraktekkan pengolahan air tajin ini menjadi produk yang bernilai guna dan bernilai ekonomis berupa nata de lerri.

Metode pelaksanaaan
Langkah pelaksanaan program ini adalah:
1. Survei Lapangan
Survei lapangan bertujuan untuk mengamati situasi dan keadaan masyarakat desa sebagai objek sasaran.
2. Koordinasi dengan Kepala Desa dan PKK
Berkoordinasi dengan PKK dan kepala desa untuk menentukan kesepakatan mufakat antara pelaksanaan dan pelatihan pembuatan nata de lerri yang berbahan dasar air tajin  kepada masyarakat desa Langgar.
3. Sosialisasi Program
4.  Sosialisasi program bertujuan untuk memberi informasi tentang rencana serangkaian pelaksanaan program yang disampaikan kepada ibu-ibu PKK serta masyarakat desa yang akan mendapat pelatihan. 
5. Pelaksanaan Program
Berupa demonstrasi pelatihan pembuatan nata de lerri dari air tajin.
Adapun proses pembuatan nata de lerri sebagai berikut :
a. Mendidihkan air cucian beras 3 L dalam beaker glass selama 15 menit, kemudian menambahkan gula pasir sebanyak 75 gram/liter air cucian beras. Kemudian menyaringnya dengan menggunakan kertas saring.
b. Memasukkan cairan bibit dengan konsentrasi yang berbeda-beda yaitu 5%, 10%, dan 15%, dengan masing-masing konsentrasi 3 kali pengulangan.
c. Memasukkan air cucian beras yang mengandung bibit tersebut ke dalam keler atau waskom sebanyak 9 buah, kemudian tutup dengan kertas bersih dan beri keterangannya, kemudian simpan selama 15 hari.
d. Setelah 15 hari, keler yang berisi nata akan terbentuk lapisan putih pada  permukaannya. Mengangkut lapisan tersebut dengan senduk bersih dengan hati-hati karena lapisan bawahnya masih bisa digunakan sebagai bibit nata de leri  berikutnya.
e. Membuang lapisan atau selaput tipis yang melekat pada bagian bawah lapisan  putih tadi, kemudian potong-potong lapisan yang diperoleh sesuai dengan bentuk yang diinginkan, lalu dicuci hingga bersih.
f. Merendam potongan-potongan dari lapisan putih tadi selama 2-3 hari di air biasa untuk menghilangkan asamnya, kemudian ditiriskan. Setiap hari air rendaman harus diganti dengan air yang baru. Bila pada hari ketiga masih terasa asam, didihkan selama 30 menit, kemudian ditiriskan kembali.
g. Nata de leri siap untuk diolah dengan bahan yang lain.
6. Evaluasi Kegiatan
Mengevaluasi perkembangan pelaksanaan pembuatan nata de lerri dari air tajin yang dilaksanakan oleh ibu-ibu PKK, memberikan saran untuk mengembangkan pengolahan air tajin menjadi nata de lerri yang inovatif sehingga dapat dijadikan sebagai peluang usaha.
7. [bookmark: _GoBack]Indikator Keberhasilan
Indikator keberhasilan yang menjadi acuan dalam pelaksanaan program ini yaitu:
a. Masyarakat dapat mengolah air tajin menjadi nata de lerri.
b. Masyarakat  lebih kreatif dalam membuat nata de lerri yang penuh inovatif. 
c. Masyarakat mampu melihat peluang usaha dari produk hasil olahan air tajin (nata de lerri).
8. Jadwal Kegiatan

	
NO
	
NAMA KEGIATAN
	BULAN 

	
	
	1
	2
	3
	
	

	1
	Persiapan Kegiatan: Alat dan Bahan,

Pembuatan brosur, Lokasi Pelatihan
	
	
	
	
	

	2
	Pembuatan produk
	
	
	
	
	

	3
	Kegiatan Pengabdian
	
	
	
	
	

	4
	Evaluasi kegiatan
	
	
	
	
	

	5
	Penyusunan laporan kegiatan
	
	
	
	
	



9. Rancangan Biaya
	No
	Transportasi dan Akomodasi
	Vol
	Satuan
	Jumlah (Rp)

	
	
	
	Harga (Rp)
	Satuan 
	

	1
	Desa Langgar
	5 bln
	225.000,00/bln
	3 Sepeda Motor
	675.000,00 

	 
	SUB TOTAL
	 
	 
	 
	675.000,00 

	
	
	
	
	
	
	

	No
	Bahan Habis Pakai
	Vol
	Satuan
	Jumlah (Rp)

	
	
	
	Harga (Rp)
	Satuan 
	

	 
	Alat Tulis Kantor
	 
	 
	 
	 

	1
	Gula 
	4
	12.500,00
	Kg
	50.000,00 

	2
	Urea/ZA
	4
	       7000,00 
	Liter
	28.000,00 

	3.
	Gas LPG
	6
	5.000,00
	Set 
	30.000,00

	4
	Cuka
	2
	2.000,00 
	Botol
	4.000,00 

	 
	SUB TOTAL
	 
	 
	 
	112.000,00 

	
	
	
	
	
	

	No
	Pelaporan
	Vol
	Satuan
	Jumlah (Rp)

	
	
	
	Harga
	Satuan 
	

	1
	Penyusunan Proposal
	3
	100.000,00 
	Bendel
	300.000,00 

	2
	Penggandaan Proposal
	3
	100.000,00 
	Bendel
	300.000,00 

	3
	Penyusunan Laporan
	3
	100.000,00 
	Orang
	300.000,00 

	4
	Penggandaan Laporan
	3
	100.000,00 
	Bendel
	300.000,00 

	   5
	Penyusunan Artikel Ilmiah 
	3
	150.000,00
	Bendel
	450.000,00

	  6.
	Scan Dokumen
	70
	2.000,00
	Lembar 
	140.000,00

	
	SUB TOTAL
	
	
	
	1.790.000,00

	
	
	
	
	
	

	No.
	Bahan baku
	Vol
	Harga
	Satuan 
	Jumlah (Rp)

	1.
	Beras
	20 
	8.500,00
	Kg
	170.000,00

	2.
	Air mineral
	10
	5.000,00
	Liter
	50.000,00

	3.
	Acetobacter Xylinum
	 5
	10.000,00
	Lembar
	50.000,00

	
	SUB TOTAL
	
	
	
	           270.000,00

	Biaya Operasional
	
	  
	

	-Cetak buku petunjuk pembuatan
	25	20.000
	Paket
	500.000,00

	-Cetak Brosur
	50  lembar
	3.000
	150.000,00

	-Transport
	3 bulan 
	225.000/bln
	675.000,00

	Jumlah
	
	
	1.325.000,00

	TOTAL BIAYA PENELITIAN
	     4.172.000,00         

	
	




	

SURAT KESEDIAAN KERJASAMA

Yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama			: Tarsalim
NIP			: -
Jabatan			: Kepala Desa
Yang selanjutnya disebut pihak pertama menyatakan bersedia melakukan kerja sama dalam kegiatan Pengabdian Masyarakat yang diselenggarakan oleh LP2M UNNES yang dilaksanakan oleh kami selaku pihak kedua yaitu :
Nama Ketua Tim 	: Dani Susanto
NIM 			: 1401413347
Jurusan 		: PGSD
Dengan judul proposal “MENYULAP AIR TAJIN MENJADI NATA DE LERRI”.
Sehubungan dengan pelaksanaan program tersebut, maka kami memohon bantuan Bapak Kepala Desa untuk dapat bersedia menjadi mitra dan memberikan izin kepada kami untuk dapat melakukan pengabdian di desa yang Bapak pimpin.
Demikian surat kesediaan kerja sama ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya. Atas perhatian dan kerjasama yang diberikan, kami mengucapkan terimakasih.
Tegal, 09 Juni 2015


Mengetahui,
Kepala Desa Debong Wetan 						Ketua Tim




(Tarsalim) 								Dani Susanto
 NIP. 								NIM. 1401413347






Biodata Dosen Pembimbing
Nama				: Drs. Akhmad Junaedi, M.Pd
NIDN				: 0023096302
Tempat/Tanggal Lahir		: Rembang, 23 September 1963
Jenis Kelamin			: Laki-laki
Jabatan Fungsional		: 
Jabatan Struktural			: 
Kantor/Paket Kerja		: Jurusan Pendidikan Guru Sekolah Dasar
Fakultas Ilmu Pendidikan, UNNES
Alamat Rumah			: Jl. Perintis kemerdekaan Gg. 20 no.18 Panggung,
Tegal
     Telepon				: 081542124086



Tegal, 18 Oktober 2013



Drs. Akhmad Junaedi, M.Pd
NIDN. 0023096302
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