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BAB 1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Gunzales (dalam Agus Purwanto, 2012)  Istilah nata berasal dari bahasa spanyol yaitu “nadar” yang berarti terapung-apung. Nata sendiri pada dasarnya adalah pelikel atau polisakarida ekstraseluler yang dihasilkan dari bakteri Acetobacter xylinum, terakumulasi pada bagian permukaan cairan dan terapung-apung. Terapungnya biomassa yang sebagian besar terdiri atas selulosa disebabkan oleh adnya gas-gas CO2 yang dihasilakn selama proses metabolisme dan menempel pada fibril-fibril pelikel sehingga menyebabkan terapung .
Grimwood (dalam Agus Purwanto, 2012) Nata merupakan substansi selulosa yang berwarna putih sampai kuning krem yang dihasilkan oleh bakteri Acetobacter xylinum pada permukaan air kelapa, ekstra tumbuhan, sari buah, air limbah cair tahu dalam media yang mengandung gula.
Seperti sekarang juga banyak bermunculan produk-produk nata, namun yang sering dipasarkan adalah nata dari buah kelapa, untuk itu dalam menciptakan diversifikasi produk untuk bersaing di pasaran nasional, penulis bermaksud membuat minuman nata yang terbuat dari beberapa  buah yang memiliki kandungan gizi tinggi, sehingga sangat bermanfaat bagi konsumen.
Buah yang akan kami jadikan sebagai bahan utama adalah wortel, pepaya, mangga, dan melon. Buah-buaah tersebut sudah sangat familiar ditelinga masyarakat bahkan sebagian besar masyarakat sering mengonsumsinya. Disisi lain buah yang kami pilih tersebut tidak sulit ditemukan dipasaran dan memiliki kandungan gizi yang tinggi. 

B. Luaran Yang Diharapkan
Luaran yang diharapkan dari Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) berjudul “Mantra” Minuman Segar Dari Nata De Rujak Yang Kaya Gizi adalah:
1. Terciptanya minuman nata yang terbuat dari aneka macam buah-buahan segar
2. Mendapatkan keuntungan dari penjualan produk
3. Membantu masyarakat hidup sehat dengan mengkonsumsi nata dari buah-buahan ini
4. Sebagai sumber penulisan artikel ilmiah

C. Kegunaan
Kegunaan PKM-K ini adalah sebagai berikut:
1. Bagi Mahasiswa
Dengan adanya program ini dimaksudkan agar mahasiswa dapat terdorong untuk membuat lapangan pekerjaan sendiri baik jasa maupun dagang dengan mengedepankan inovasi dan kreatifitas dalam membantu mewujudkan perekonomian nasional yang lebih baik
2. Bagi Masyarakat
Program ini ditujukan untuk melahirkan produk baru yang memiliki kualitas, inovasi, kreatifitas dari produk-produk sebelumnya yang memiliki nilai gizi yang tinggi serta memberi sensasi baru bagi masyarakat yang ingin menikmati buah-buahan dengan bentuk yang berbeda. Disisi lain dengan produk ini dapat meningkatkan penghasilan para petani sebagai bukti dari penjualan hasil pertanian buah-buahannya



D. Manfaat
Adapun manfaat yang didapat dari program ini adalah:
1. Meningkatkan daya kreatifitas dan inovatif mahasiswa dalam menciptakan produk dan jasa yang dapat mendatangkan profit.
2. Mendorong jiwa wirausaha mahasiswa dalam memajukan perekonomian nasional.
3. Memperkenalkan kepada masyarakat agar hasil pertanian di Indonesia dapat dimanfaatkan dengan sebaik-sebaiknya menjadi produk yang memiliki kualitas dan gizi yang tinggi.

BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
A. Kondisi Umum Lingkungan
Buah-buahan yang sudah penulis sebutkan diatas mudah didapatkan didaerah sekitar penulis yaitu di kabupaten Pemalang bahkan di daerah manapun bisa didapatkan, sehingga penulis bisa bekerja sama dengan para petani di kabupaten Pemalang sehingga meningkatkan penghasilan para petani di kabupaten Pemalang.  Disisi lain buah-buahan yang penulis pilih mengandung vitamin A, B, dan C serta kadar air dan glukosa yang cukup tinggi, dimana glukosa sebagai syaray terbentuknya nata. Sehingga dengan adanya produksi nata dari percampuran buah-buahan ini dapat memberikan warna berbeda dari produk-produk nata yang telah ada. Untuk itu gagasan dari pembuatan nata dari beberapa buah yang penulis sebutkan tadi. Kebutuhan masyarakat akan konsumsi buah-buahan menjadikan nata de rujak ini menjadi solusi masyarakat dapat menkonsumsi empat buah sekaligus dari produk nata.

B. Potensi Sumber Daya
Nata de rujak mempunyai prospek usaha yang cukup baik di kabupaten Pemalang karena selama ini produksi nata terbuat dari kelapa dan sering disebut nata de coco. Dengan terciptanya produk ini nantinya bisa bersaing dengan produk nata lainnya tetapi produk nata de rujak ini tetap mengedepankan kualitas dan harga yang cukup terjangkau.



C. Analisis Ekonomi

D. Kelayakan Usaha
Untuk menunjang proses pemasaran, penulis melakukan beberapa alternatif dalam memasarkan produk ini agar lebih dikenal di masyarakat. Dari segi pengemasan akan dibuat desain produk yang menarik, selain itu juga akan dipasarkan melalui facebook, twitter, forum jual beli dan media sosial yang lainnya.

BAB 3. METODE PELAKSANAAN 

A. Teknik
Pembuatan nata de rujak ini menggunakan proses fermentasi dari bakteri Acetobacter xylinum dan tidak berbeda dari pembuatan-pembuatan nata pada umumnya. Buah-buahan segar di blender kemudian disaring sarinya dan dimasak sampai mendidih kemudian dituangkan ke nampan tunggu hingga dingin lalu dicampur oleh bakteri acetobacter xylinum dan tunggu lima sampai tujuh hari.
Alat yang digunakan:
1.  Keler-keler gelas atu waskom plastik
2.  Wadah untuk pembuatan media
3.  Ember plastik
4.  Rak kayu
5.  Pengaduk dari kayu atau stainless steel
6.  Gelas ukur
7.  Pisau
8.  Panci
9.  Talenan
10. Kertas/kain saring
11. Kompor
12. Lain-lain
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