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ABSTRAK 
Demak adalah salah satu Kabupaten di Jawa Tengah yang terletak pada 6º43'26" - 7º09'43" LS dan 110º48'47" BT dan terletak sekitar 25 km di sebelah timur Kota Semarang. Demak dilalui jalan negara (Pantura) yang menghubungkan Jakarta-Semarang-Surabaya-Banyuwangi. Kabupaten Demak memiliki luas wilayah seluas ± 1.149,07 km², yang terdiri dari daratan seluas ± 897,43 km², dan lautan seluas ± 252,34 km². Sedangkan kondisi tekstur tanahnya, wilayah Kabupaten Demak terdiri atas tekstur tanah halus (liat) dan tekstur tanah sedang (lempung). Dilihat dari sudut kemiringan tanah, rata-rata datar dengan ketinggian permukaan tanah mulai dari 0 m sampai dengan 100 m.
Jambu Air Merah Delima merupakan buah khas yang tumbuh tersebar di Kecamatan Wonosalam, Mijen, Guntur, Wedung dan Demak Kota. Kekhasan dari jambu air ini adalah rasa manis dan buahnya tebal. Selain jambu air, buah yang tersohor adalah Belimbing Demak. Buah belimbing unggulan yaitu Belimbing Demak kapur dan Belimbing Demak Kunir yang pusatnya di daerah Betokan. Terdapat pula buah unggulan lain seperti Kelengkeng Pingpong dan Itoh yang berada di Trengguli Kecamatan Wonosalam dan Mlatiharjo Kecamatan Gajah. Jambu air Merah Delima adalah varietas unggul asli Demak dan merupakan komoditas buah unggulan daerah. Kesesuaian iklim, topografi dan sifat fisika-kimia tanah di Demak menjadikan tanaman jambu air dapat tumbuh dan berproduksi lebih dari dua kali per tahun dengan penampilan fisik buah menarik yaitu warna merah mengkilat, berukuran besar, rasa manis, renyah dan bernilai ekonomi tinggi. Namun, penelitian dan pemanfaatan tentang jambu air masih sangat terbatas dibandingkan dengan komoditas buah unggul lainnya.
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ABSTRACT 
Demak is one of regencies in Central Java lies in 6º43'26 "- 7º09'43" LS and 110º48'47 "BT and is located approximately 25 km to the east of the city of Semarang. Demak impassable country roads (northern coast) which connects Jakarta-Semarang-Surabaya-Banyuwangi. Demak has an area of ​​± 1149.07 km², which consists of land of ± 897.43 km², and oceans of ± 252.34 km². While the condition of the soil texture, Demak regency consists of soil texture fine (clay) and moderate soil texture (clay). Seen from the angle of slope of the land, the average flat with the ground surface elevation ranging from the 0 m to 100 m.
Jambu Air Merah Delima is a typical fruit that grows dispersed in District Wonosalam, Mijen, Guntur, Wedung and Demak City. Particularities of this fruit is sweet and thick. In addition, the other famous fruit is Belimbing Demak. Especially Belimbing Demak kapur dan Belimbing Demak Kunir from Betokan. There are also other excellent pieces such as Longan Pingpong and Itoh is located in the District Trengguli Wonosalam and Mlatiharjo District of Elephants. Jambu Air Merah Delima varieties are native Demak and the area seeded fruit commodities. Suitability climate, topography and physical-chemical of the soil in Demak make the plants can grow and produce more than twice per year with attractive physical appearance of the fruit that is red, shiny, large, sweet, crunchy and high economic value. However, research and utilization of water rose still very limited compared with other commodities superior fruit.
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PENDAHULUAN 
Latar Belakang
Demak merupakan sentra utama jambu air merah delima (Syzygium Aqueum) di Indonesia. Bermula pada tahun 1997 Masyarakat Kota Demak Mulai mengembangbiakkan pohon Jambu. Hingga Sekarang Produksi buah jambu dari Demak sudah memenuhi kebutuhan buah-buahan di Jawa Tengah, dan  masih meluas hingga Jawa Barat dan Jawa Timur. Sejak Tahun 1997 hingga sekarang banyak sekali areal persawahan padi berubah menjadi perkebunan Jambu. Hal ini terjadi karena hasil panen jambu lebih  menguntungkan  dan masa panen yang cepat serta  pasar yang mudah.
Namun, panen yang terkadang bersamaan dapat menjadikan harga jambu air merah delima turun anjlok. Perbandingannya jauh sekali, normalnya harga buah dapat mencapai Rp 13.000,- namun bila musim harga bisa hanya Rp 3.000,-. Padahal harga tersebut untuk buah pilihan, sedangkan yg berukuran kecil cuma dihargai maksomal Rp 1.000,-/kg.
Fenomena inilah yang membuat penulis bersemangat untuk membuat PKMK. Produk manisan jambu air merah delima ini dipilih dalam PKMK dikarenakan untuk mengatasi berlimpahnya jambu air merah delima di waktu musim panen dan masih langkanya bahkan belum adanya produk ini di pasaran, sehingga sangat cocok bila digunakan untuk memulai suatu usaha. Seorang wirausahawan adalah pribadi yang mandiri dalam mengejar prestasi, dan berani mengambil resiko untuk memulai mengelola bisnis demi mendapatkan laba. Dalam menghadapi berbagai permasalahan, seorang wirausahawan senantiasa dituntut untuk kreatif. Wirausahawan mengetahui cara mencapai tujuan yang direncanakan dan mampu berkonsentrasi serta berinisiatif memanfaatkan pengetahuan dan pengalaman untuk mengatur langkah sesuai dengan rencana yang telah dibuat menuju target (Machfoedz, 2005).
Rumusan Masalah
Rumusan masalah dari penulisan artikel ilmiah ini yang pertama adalah bagaimanakah hasil pembuatan manisan jambu air merah delima “Jam 5” dan kedua adalah bagaimanakah selera konsumen terhadap manisan jambu air merah delima “Jam 5” serta peluang bisnis produk tersebut. 
Tujuan
Sedangkan tujuan dari penulisan artikel ilmiah ini dimaksudkan untuk mengetahui hasil pembuatan manisan jambu air merah delima “Jam 5”dan untuk mengetahui selera konsumen terhadap manisan jambu air merah delima “Jam 5” serta peluang bisnis dari produk tersebut. Kegunaan program ini antara lain adalah bagi masyarakat yang digunakan sebagai sarana penambah wawasan, bagi produsen jambu yang digunakan untuk mening-katkan penjualan jamu air buah delima, dan bagi perkembangan keilmuan diharapkan agar bisa mengembangkan usaha pembuatan manisan jambu air merah delima ini dengan peralatan yang lebih modern. 
METODE 
Di dalam pembuatan artikel ilmiah ini, digunakan beberapa metode yang terdiri atas perencanaan awal, realisasi rencana, pemasaran produk dan evaluasi. Dalam perencanaan awal kegiatan yang dilakukan adalah pengumpulan modal awal, modal ini terdiri atas modal anggota dan juga modal dari Dikti. Metode kedua adalah realisasi rencana yang terdiri atas tahapan penyiapan bahan baku, pengupasan dan pengirisan buah jambu air delima, perendaman buah jambu air delima, perebusan buah jambu air delima, pengovenan, dan pengemasan manisan buah jambu air delima. 
Tahap pertama adalah penyiapan bahan baku, bahan baku yang digunakan adalah buah jambu air delima yang matang. Bahan baku langsung dipetik dari kebun jambu, sehingga kesegaran dan mutunya terjamin. Tahap kedua pengupasan dan pengirisan buah jambu air delima, pada tahap ini buah jambu air delima dipotong lempeng. Tahap yang ketiga adalah perendaman buah jambu air delima, buah jambu air delima yang telah dipotong tersebut kemudian dimasukkan dalam bak dan direndam dengan menggunakan air garam selama 1 hari dengan takaran 2 bungkus garam dapur untuk 5 Kg buah jambu air delima. Setelah perendaman buah jambu air delima dicuci bersih hingga rasa pahit buah jambu air delima hilang. 
Tahap ke empat adalah perebusan buah jambu air delima, buah jambu air delima yang telah dicuci direbus 3 kali. Perebusan pertama dilakukan dengan menggunakan air setengah panci, gula 1 Kg, 1 sdm citrun untuk 3Kg buah jambu air delima , setelah mendidih didiamkan 1 malam. Perebusan ke dua dilakukan dengan menambahkan gula setelah mendidih didiamkan 1 malam. Perebusan ke tiga dilakukan sampai air dalam panci habis setelah itu di-diamkan selama 1 malam sebelum proses selanjutnya. Tujuan didiamkannya buah jambu air delima selama 1 malam adalah supaya air gula dan aromanya meresap ke dalam manisan buah jambu air delima. Tahap ke lima adalah pemanggangan atau pengovenan manisan buah jambu air delima. Setelah dilakukan perebusan proses selanjutnya adalah pe-manggangan. Pemanggangan dilakukan agar manisan terlihat kering dan agar rasanya lebih nikmat. Manisan buah jambu air delima yang telah direbus tadi dimasukkan ke dalam alat pemanggang, selanjutnya buah jambu air delima tersebut dipanggang selama kurang lebih 6-8jam dengan suhu rata-rata sekitar 50° C. Setelah dilakukan pemanggangan manisan tersebut didiamkan 1 malam agar uap panasnya hilang. 
Tahap terakhir yaitu tahap pengemasan manisan buah jambu air delima, setelah pemanggangan manisan buah jambu air delima pun siap dikemas. Dalam pengemasan ini ada dua macam kemasan, yaitu kemasan pertama adalah kemasan plastik mika dengan isi bersih manisan 80 gram, yang nantinya akan dijual dengan harga Rp. 2000,00 per bungkusnya. Kemasan kedua adalah kemasan kotak kertas, dengan isi bersih 150 gram, yang nantinya dijual dengan harga Rp. 3.500,00 per bungkusnya. Tujuan utama dari penganekaragaman produk ini adalah agar konsumen tertarik dengan produk kemasan yang disajikan. Selain itu tujuan yang lainnya adalah karena keadaan ekonomi konsumen, bagi konsumen yang berdaya beli rendah telah disediakan kemasan ekonomi dengan harga Rp. 2000,00 per bungkusnya. Merek yang digunakan dalam kemasan manisan buah jambu air delima ini adalah Manisan “JAM 5” singkatan dari Manisan Jambu Air Merah Delima.
Metode ketiga adalah pemasaran produk, pemasaran produk ini dilakukan dalam beberapa cara yaitu memberikan kemasan ekonomis dengan harga yang lebih terjangkau, menjual manisan dengan harga yang lebih murah dari yang ada dipasar. Dengan tujuan meningkatkan jumlah pelanggan/konsumen, walaupun keuntungan yang didapat kurang maksimal. Metode pemasaran selanjutnya adalah dengan mengkhususkan pasar yang dituju, yaitu pada tempat-tempat wisata dan pada umumnya toko-toko makanan ringan. Dan untuk meramalkan keuntungan dilakukan dengan melihat penjualan dan pesaing di pasar. Metode pemasaran yang terakhir adalah dengan melakukan inovasi-inovasi baru agar konsumen tidak bosan dengan produk, misalnya pemberian aneka rasa. 
Metode ke empat yang digunakan adalah dengan melakukan evaluasi, evaluasi ini dilakukan dengan melihat perilaku konsumen setelah melakukan penjualan, melihat dan memperbaiki kinerja anggota, mengevaluasi kekurangan-kekurangan teknis yang ditemukan, meningkatkan kualitas produk, meningkatkan penjualan produk. 
Selain metode-metode di atas hal lain yang perlu diperhatikan adalah mengenai hal tempat pelaksanaan. Tempat pelaksanaan program terdiri atas tempat memperoleh bahan baku,bahan baku manisan ini diperoleh langsung dari kebun buah jambu air delima yang berada di kecamatan Demak, Demak. Pengolahan bahan baku ini meliputi proses pengupasan, perendaman, perebusan, pemanggangan, dan pengemasan. Tempat ke tiga adalah lokasi pemasaran, setelah Manisan Jambu air merah delima dikemas, selanjutnya manisan tersebut dipasarkan ke teman-teman kuliah, dititipkan ditoko-toko, dan juga dipasarkan ditempat wisata. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil dari proses pembuatan manisan jambu air merah delima yang terdiri dari pengupasan, perendaman, perebusan, pengovenan dan pengemasan adalah manisan jambu air merah delima dengan pengemasan yang menarik. Penganekaragaman kemasan ini bertujuan agar konsumen tertarik dengan produk 
Kemasan manisan jambu air merah delima ini dibuat menarik dengan menggunakan variasi warna-warna yang berbeda. Manisan jambu air merah delima. Warna-warni yang digunakan dalam pengemasan manisan buah jambu air delima ini tentu saja akan menambah daya tarik dari tampilan manisan jambu air merah delima ini. Selain itu untuk menambah daya tarik dari kemasan manisan buah jambu air delima merk dagang yang digunakan dibuat menarik juga. 
Merk dagang yang digunakan produk manisan jambu air merah delima ini adalah Manisan “JAM 5” merk ini dipilih singkatan dari Manisan Jambu Air Merah Delima., dengan penggunaan merk dagang ini diharapkan manisan JAM 5 ini bisa cepat dikenal oleh masyrakat di Indonesia pada umumnya. 
Pengemasan manisan buah jambu air delima Pengemasan manisan buah jambu air delima 
(80 g) (150 g) 
Kemasan manisan jambu air merah delima JAM 5 ini terdiri dari dua kemasan yang berbeda, yaitu manisan dengan berat bersih 150 gram dan kemasan ekonomis 80 gram. Manisan 150 gram dikemas dengan menggunakan kotak kertas, manisan 150 gram ini dijual dengan harga Rp. 3.500,00 per bungkusnya. Sedangkan manisan 80 gram dikemas dengan menggunakan plastik mika trans-paran yang isinya yang bisa langsung terlihat dari luar, manisan 80 gram ini dijual dengan harga Rp. 2.000,00 per bungkusnya. Harga jual manisan jambu JAM 5 ini sangat kompetitif bila dibandingkan dengan harga jual yang ada di pasar, yaitu Rp. 6.000,00 per 200 gram. Selain itu tersedia juga kemasan ekonomis dengan harga yang sangat terjangkau yaitu Rp. 2.000,00 per bungkusnya. 
Pembahasan 
Setelah manisan jambu air merah delima JAM 5 selesai diproduksi, langkah selanjutnya adalah pemasaran. Manisan jambu air merah delima JAM 5 ini dipasarkan dengan cara menjualnya di tempat-tempat wisata yang ada di Malang dan dengan menitipkannya di toko-toko disekitar daerah kampus. 
Pemasaran dilakukan selama kurang lebih tiga bulan. Dari tiga bulan pemasaran, penjualan manisan buah jambu air delima ini setiap bulan mengalami peningkatan. Penjualan produk selama tiga bulan ini sebesar 180 bungkus untuk kemasan 150 gram dan 385 bungkus untuk kemasan 80 gram.
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