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RINGKASAN

SETYO SANTOSO, FAIZAL.2014.“(KUYA-KUYA) KERUPUK PEPAYA 
KULINER INDONESIA SEBAGAI PEMANFAATAN HASIL 
PERTANIAN LOKAL MENJADI PRODUK BERNILAI JUAL TINGGI”
	Pembimbing		: M. Azil Maskur, S.H.M.H.
Kata Kunci		: Pepaya, Kerupuk, Usaha
Pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman atau buah yang cukup banyak dibudidayakan di Indonesia. Buah papaya sangat mudah tumbuh di Indonesia yang beriklim tropis. Pepaya, adalah sejenis buah-buahan yang banyak mengandung vitamin A dan vitamin C yang bermanfaat untuk mata dan sistem pencernaan. Disamping itu, buah papaya juga merupakan sumber enzim papain dan pektin yang bernilai ekonomi tinggi. Umumnya produk olahan pepaya dalam skala industri rumah tangga masih berupa nata dan manisan. Padahal pepaya mempunyai produksi yang cukup besar untuk diolah menjadi produk lain. Pepaya dapat dimanfaatkan menjadi suatu olahan yang mempunyai nilai tambah dari buah papaya menjadi kerupuk. Kerupuk adalah makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung dicampur dengan bahan perasa seperti udang atau ikan. Kerupuk dibuat dengan mengukus adonan sebelum dipotong tipis-tipis, dikeringkan di bawah sinar matahari dan digoreng dengan minyak goreng yang banyak. Dari ulasan tersebut, penulis mengolah buah pepaya menjadi kerupuk. Oleh kerena itu pemanfaatan buah papaya akan menjadi lebih awet dan dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama walaupun tanpa menggunakan bahan pengawet tambahan.
Produk yang dihasilkan adalah kerupuk dari buah pepaya yang diproses secara higenis. Dari 1 kg buah pepaya dapat menghasilkan sekitar 50 bungkus yang masing – masing netto 250gr. Modal dasar yang digunakan dalam 1 kg buah pepaya adalah Rp.35.000,-. Jika per bungkus di jual dengan harga Rp 1.500, maka 50x1.500 = Rp 75.000.Maka akan mendapatkan laba Rp 75.000 – Rp 35.000 = Rp 40.000. Jika dilihat dari hasil penjualan, apabila inovasi ini digunakan atau diproduksi dalam usaha yang berskala besar, tentu usaha ini sangat menguntungkan dibandingkan jika buah pepaya dijual secara mentah. Misalnya jika dalam dua minggu dapat menghasilkan 400 bungkus, maka dalam jangka waktu empat bulan menghasilkan 3.200 bungkus. Jika dikalikan maka 3.200x1.500 = Rp.4.800.000,- dan bahkan ini bisa lebih besar.
	Oleh karena itu penulis berinisiatif untuk menjadikan inovasi ini sebagai peluang usaha mandiri yang bergerak disektor home industri. Dan tentu saja bertujuan untuk menumbuhkan jiwa kewirausahaan dikalangan mahasiswa sehingga mendorong terciptanya wirausaha baru dengan memanfaatkan hasil pertanian lokal buah pepaya sebagai produk kerupuk pepaya bernilai jual tinggi.Meskipun cara pembuatannya sederhana dan cukup mudah, namun kerupuk pepaya belum dikenal oleh masyarakat dan belum tersedia di pasaran.
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