
[image: ]
PROGRAM KREATIFITAS MAHASISWA
JUDUL PROGRAM
CINCAU BUSAR ( BUAH DAN SAYURAN ) SEBAGAI ALTERNATIF MAKANAN BERGIZI  DALAM SATU BENTUK


BIDANG KEGIATAN
PKM-KEWIRAUSAHAAN

Disusun oleh :
Sri Alimah		 7311414023/2014



UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
SEMARANG 
2015


PENGESAHAN PKM GAGASAN TULIS
1. JudulKegiatan			: Tennis Aren ( Ketela Manis Gula Aren)
2. BidangKegiatan			: PKM –K
3. KetuaPelaksanaKegiatan
a. NamaLengkap		: Sri Alimah
b. NIM			: 7311414023
c. Jurusan			: Manajemen
d. Universitas			: UniversitasNegeri Semarang
e. AlamatRumahdanno.HP	: Pakisan Walitelon Selatan Rt02/Rw06 Temanggung
 (085878432005)
f. Alamat Email		: srialimah033@gmail.com
4. AnggotaPelaksanaKegiatan	: 2
5. DosenPendamping
a. Nama Lengkap dan Gelar	: 
b. NIDN			: 
c. AlamatRumahdanno.HP	: 

Semarang,  
Menyetujui,
Pembantu Dekan
Bidang Kemahasiswaan,				Ketua Pelaksana Kegiatan


			                                                Sri Alimah
NIP.							NIM.73114141023	

Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan,		Dosen Pendamping
		
NIP.							NIDN.




BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Singkong merupakan salah satu varietas umbi-umbian yang tidak asing bagi penduduk Indonesia, hal ini dikarenakan keberadaannya dapat disejajarkan dengan beras dan jagung yang merupakan bahan pokok sebagian besar masyarakat Indonesia. Masyarakat Indonesia biasa mengolah singkong menjadi berbagai makanan olahan seperti tiwul, utri, kerupuk, tape dan gethuk. Disamping itu, singkong juga dapat diolah menjadi tepung tapioka atau pati, yang nantinya dapat dimanfaatkan pada berbagai industri pangan dan industri kimia lainnya (Trubus, 2009). Pati alami (belum dimodifikasi) mempunyai beberapa kekurangan pada karakteristiknya yaitu membutuhkan waktu yang lama dalam pemasakan (sehingga membutuhkan energi tinggi), pasta yang terbentuk keras dan tidak bening, selain itu sifatnya terlalu lengket dan tidak tahan perlakuan dengan asam. Dengan berbagai kekurangan tadi, maka dikembangkan berbagai modifikasi terhadap tepung tapioka yang diharapkan dapat memenuhi kebutuhan pasar (industri) baik dalam skala nasional maupun internasional (ekspor). Industri pengguna pati menginginkan pati yang mempunyai kekentalan yang stabil baik pada suhu tinggi maupun rendah, mempunyai ketahanan baik terhadap perlakuan mekanis, dan daya pengentalannya tahan pada kondisi asam dan suhu tinggi. Sifat-sifat penting lainnya yang diinginkan ada pada pati termodifikasi diantaranya adalah kecerahannya lebih tinggi (pati lebih putih), kekentalan lebih tinggi, gel yang terbentuk lebih jernih, tekstur gel yang dibentuk lebih lembek, kekuatan regang rendah, granula pati lebih mudah pecah, waktu dan suhu gelatinisasi yang lebih rendah, serta waktu dan suhu granula pati untuk pecah lebih rendah (Ebookpangan, 2006). Berbagai proses kimia yang dapat diterapkan pada modifikasi pati diantaranya oksidasi, hidrolisa, cross-linking atau cross bonding dan subtitusi (Fleche, 1985). Maltodekstrin merupakan salah satu produk hasil hidrolisa pati dengan menggunakan asam maupun enzim, yang terdiri dari campuran glukosa, maltosa, oligosakarida, dan dekstrin (Deman, 1993). Lloyd dan Nelson, 1984 dan Kennedy et al, 1995 dalam ebookpangan menyatakan bahwa produk hasil hidrolisis enzimatis pati mempunyai karakteristik yaitu tidak higroskopis, meningkatkan viskositas produk, membentuk matrik hidrogel, mempunyai daya rekat, dan ada yang dapat larut dalam air seperti laktosa. 2 Karakteristik maltodekstrin yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh karakteistik tepung yang digunakan dan proses yang dipilih. Maltodekstrin dapat diproduksi dengan tiga macam proses, yaitu secara enzimatis, basah dan proses kering (Ebookpangan, 2006). Pada penelitian yang dilakukan oleh O.S. Azeez (2005) dengan judul produksi dekstrin dari tepung tapioka, variabel proses yang digunakan yaitu waktu hidrolisa, temperatur hidrolisa, dan konsentrasi katalis. Respon yang diuji adalah relative solubility. Sedangkan penelitian dilakukan oleh Hiroki Takata, Takhesi Takata, Hiroyasu Nakamura, et al (1997) dengan judul Production and some properties of a dextrin with narrow size distribution by cyclization reaction of branching enzim, variabel yang digunakan dalam penelitian tersebut adalah konsentrasi amilopektin, jenis amilopektin dan waktu hidrolisa. Respon berupa nilai dextrose equivalent dan relative solubility di uji dengan gel permeation chromatography.

1.2 Rumusan Masalah
1. Apakah manfaat dari ketela pohon ?
2. Zat apa yang terkandung dalam ketela pohon ?
3. Bagaimana cara mengenalkan Juetela pada masyarakat ?

1.3 Tujuan Program
1. Memperkenalkan makanan tradisional dan sehat  kepada masyarakat
2. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan di kalangan mahasiswa untuk mendorong             terciptanya wirausaha muda.

1.4 Luaran yang Diharapkan
1. Dapat membuat suatu inovasi pada produk manfaat yang memiliki manfaat lebih.
1.5     Kegunaan Program
1. Menumbuhkan kreativitas mahasiswa untuk menciptakan inovasi produk terbaru.
2. Menambah semangat jiwa kewirausahaan dan pengalaman mahasiswa.
3. Memberi peluang usaha bagi mahasiswa.
4. Dapat menjadi modal mahasiswa untuk berwirausaha.



BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1Prospek pengembangan usaha Tennis Aren
Perlu diketahui bahwa ketela pohon mengandung mineral, vitamin, anti oksidan, dan serat yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. Setelah Anda membaca informasi yang diberikan berikut, silakan untuk mempraktikkannya karena aman dan sehat. Lalu, apa saja manfaat ketela pohon bagi kesehatan? Untuk lebih jelasnya, silakan menyimak informasi di bawah ini.
1. Menjaga Kekebalan Tubuh
Ketela pohon mengandung beta karoten yang menjadi bahan utama dari manfaat antioksidan. Selain itu, ketela pohon mengandung vitamin B kompleks, vitamin C, zat besi dan fosfor. Semua kandungan tersebut sangat penting untuk menjaga kekebalan dan daya tahan tubuh seseorang. Dengan mengkonsumsi ketela pohon secara teratur, bukan tidak mungkin berbagai penyakit dapat menjauh dari tubuh. Apalagi jika dengan melakukan gaya hidup sehat setiap hari. Tentu saja dapat semakin menjaga daya tahan tubuh sehari-hari dalam jangka waktu yang lama.
2. Mencegah Peradangan dan Pembengkakan
Pembengkakan atau peradangan disebabkan oleh kuman penyakit yang telah menginfeksi bagian tubuh tertentu. Tentu saja pembengkakan tersebut disertai rasa nyeri dan sakit yang luar biasa. Untuk mencegah pembengkakan seperti itu, bisa dengan mengkonsumsi ketela pohon karena mengandung zat anti peradangan, seperti betakaroten, magnesium, dan manfaat vitamin C. Bahkan bahan ketela pohon yang dibuat menjadi ramuan tertentu, secara efektif akan meredakan peradangan atau pembengkakan.
3. Menjaga keseimbangan cairan di dalam tubuh
Ketela pohon yang cukup berserat dapat membantu menahan cairan di dalam tubuh untuk keluar. Dengan begitu, keseimbangan cairan di dalam tubuh dapat dijaga. Hal ini sangat penting karena sebagian tubuh manusia terdiri atas cairan dalam bentuk yang berlainan. Jika kekurangan atau kelebihan cairan secara umum dapat mempengaruhi kesehatan tubuh manusia. Manfaat makanan berserat seperti ketela pohon ini, juga banyak terdapat pada buah-buahan seperti :
1. Manfaat jambu biji
2. Manfaat buh apel
3. Manfaat buah jeruk
4. Suplemen alami pembangun otot tubuh
Bagi sedang melakukan program body building atau pembentukan badan dengan otot-otot yang lebih menonjol dan terbentuk, biasanya melakukan olahraga fitness. Hal ini sering disertai dengan mengkonsumsi suplemen tertentu yang dapat membuat ketagihan pada tubuh. Namun masalahnya, setelah rutin mengkonsumsi suplemen seperti itu, saat menghentikan mengkonsumsinya dapat membuat tubuh lemas.
Oleh karena itu, silakan coda untuk mengkonsumsi ketela pohon yang bisa meningkatkan pertumbuhan massa otot. Hal itu dikarenakan ketela pohon mengandung karbohidrat, mineral, dan vitamin yang dapat diserap oleh otot dengan mudah. Dengan mengkonsumsinya, tubuh tidak perlu engalami efek samping negatif, seperti saat mengkonsumsi suplemen berbahan kimia.




BAB III
METODE PELAKSANAAN
Cara pembuatan tennis aren sangatlah mudah. Pertama-tama, kita kupas kulit ketela pohon dan cuci ketela hingga bersih. Selanjutnya, kita parut ketela pohon dengan parutan keju sehingga bentuk parutannya berbentuk seperti parutan keju. Kemudian, kukus parutan ketela tadi dengan larutan gula aren hingga setengah matang. Setelah itu tiriskan, kemudian bentuk bola-bola ukuran sedang (seukuran bola tennis). Setelah dibentuk bola-bola, goreng bola-bola ketela tersebut dengan minyak yang panas sampai kekuningan, tiriskan dan tennis aren siap dihidangkan.

BAB IV 
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
	No 
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp.)

	1
	Peralatan penunjang :
1. Perlengkapan penggorengan
2. Kompor gas
3. Gas LPG
4. Parutan keju
5. Baskom ukuran sedang
6. Sendok
7. 
	
70.000
150.000
18.000
12.000


	
	Bahan habis pakai :
Ketela pohon
Minyak goreng

	
3.000/kg
8.000/kg


	
	
	

	
	
	



Bab iv
Biaya dan jadwal 
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