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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah		
Perkembangan zaman menuntut manusia untuk  berfikir kreatif mencari bahan pangan alternatif dengan biaya yang terjangkau tetapi sehat dan juga mengandung gizi-gizi yang di perlukan tubuh. Semakin langkanya beras di indonesia mengakibatkan orang mencari bahan pokok makanan pengganti nasi. Bahan pangan yang biasa dikonsumsi sehari-hari oleh masyarakat Indonesia sebagian besar adalah beras, Beras merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi masyarakat Indonesia. Beras sebagai bahan makanan mengandung nilai gizi yang cukup tinggi. Sedangkan  bahan  pangan  yang juga sebagai pengganti nasi adalah sagu atau pati aren, meskipun banyak alternatif  pangan  yang di konsumsi oleh masyarakat, tetapi khusus di Jepara ada makanan yang di sebut Horog - Horog. Horog -  Horog mempunyai nilai gizi yang cukup untuk di konsumsi sebagai pengganti nasi..   
 Dari segi harga Horog - Horog lebih murah dibandingkan dengan beras, karena per kilogram Horog - Horog di jual seharga Rp. 7000,00 sedangkan beras Rp. 10.000,00 per kilogram. Dan semakin mahalnya beras orang di harapkan mengambil alternatif bahan pangan yang agak murah di bandingkan dengan beras.  
Dan pemasaran Horog – Horog hanya ada di jepara, maka dari itu kami akan melakukan pengabdian masyarakat  ‘‘Pengolahan Horog – Horog sebagai Bahan Pangan Alternatif di Kecamatan kedung Kabupaten Jepara’’ agar pemasaran Horog – Horog tidak hanya di Jepara.
B. Identifikasi Masalah
Horog – Horog merupakan suatu makanan yang mengandung karbohidrat cukup tinggi selain itujuga ada gizi lain yang di perlukan oleh tubuh. Horog – Horog juga bisa di gunakan untuk mengantisipasi penyakit kencing manis ( diabetes ). Tetapi banyak masyarakat yang tidak mengetahui manfaat tersebut.
Padahal apabila di manfaatkan secara tidak langsung dapat mencegah terjadinya penyakit dibetes dan secara langsungkita dapat melestarikan makanan khas dari Jepara, sehingga dapat di jadikan makanan alternatif .
C. Pembatasan Masalah 
Banyaknya makanan yang siap saji merupakan salah satu penyebab masyarakat tidak mengenal Horog – Horog. Peneliti melakukan penelitian tentang bahan – bahan pembuatan Horog – Horog. Makanan siap saji pastinya mengandung bahan pengawet kimia yang secara perlahan menyebabkan berbagai macam penyakit.
Dari sinilah Horog- Horog dapat kita manfaatkan selain menjadi bahan pangan alternatif, juga kita dapat melestarikan makanan khas Jepara yang murah, tanpa pengawet dan sehat.
D. Signifikansi Penelitian
Penelitian yang kami lakukan dengan tujuan untuk mengetahu bahan pembuatan Horog – Horog, proses pembuatan, dan prospek penjualan di pasaran Horog – Horog, selain tujuan tersebut penulis juga mencari alternatif pangan di zaman modern ini.
Sehingga termotivasilah untuk mengembangkan penelitian yang berjudulpenolahan Horog – Horog sebagai bahan pangan alternatifdi Kecamatan Kedung Kabupaten Jepara. Karya tulis ilmiah ini penulis mencari data – data dari para pembuat Horog – Horog di Desa Bugel dan Menganti melalui proses dan metode agar memperoleh data yang akurat. Penulis juga menjamin bahwa karya tulisilmiah ini sebelumnya belum pernah di publikasikan dan bila terjadi kesalahanpahaman penulis siap bertanggungjawab.
E. Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dalam karya tulis ilmiah ini, adalah sebagai berikut
1. Apa saja bahan baku dari pengolahan Horog - Horog?
2. Bagaimana proses pembuatan Horog - Horog?
3. Bagaimana prospek penjualan Horog - Horog dipasaran?

F. Tujuan Peenelitian

Tujuan  dalam  penelitian  karya tulis ilmiah ini adalah sebagai berikut :
1. Untuk mengetahui bahan baku dari Horog - Horog
2. Untuk mengetahui proses produksi Horog - Horog
3. Untuk mengetahui prospek di pasaran




G. Manfaat Penelitian

Adapun  manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Mengetahui bahan,cara pembuatan dan penjualan Horog - Horog
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang Horog - orog
3. Menambah wawasan dan pengetahuan 



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Horog– Horog
1) Hubungan Horog - Horog dengan Sumber Pangan 
Horog - Horog adalah makanan dari tepung pati yang di masak selama kurang lebih 2 hari dengan cara khusus. Tepung pati yang dikukus dalam keadaan kering sehingga menjadi gumpalan-gumpalan kecil. Prosesnya sangat lama dan berkali-kali naik turun pengukusan kemudian diproses dan dikukus lagi. Makanan yang khas dari jepara ini merupakan sejenis nasi hasil olahan dari bahan tepung aren. Cara pembuatannya memang lumayan rumit dan memakan waktu yang cukup lama yakni hingga dua hari dua malam. Makanan yang pernah tenar pada masa Partai Komunis Indonesia (PKI) itu merupakan salah satu kekayaan kuliner yang dimiliki oleh kota kelahiran R.A Kartini. Pengertian lain, Horog - Horog adalah tepung sagu yang dikukus. Setelah masak dituang dalam tempayan dan diaduk dengan sisir. Sehingga walaupun kenyal dan liat, namun bentuknya menjadi butiran-butiran kecil menyerupai sterofoam. Untuk menambah rasa, bisa ditambahkan sedikit garam dan dimakan sebagai campuran bakso, gado-gado, pecel.
Dari segi kemampuan, kemampuan yang dimiliki oleh pembuat Horog - Horog belum tentu bisa menghasilkan produk yang enak dinikmati. Sebab, lezat atau tidaknya hasil bergantung pada hati yang membuat. Keikhlasan hati pembuat Horog - Horog sangat menentukan kualitas produk sementara jika si pembuat sedang kesal atau marah maka produknya menjadi gagal. Selain itu, pembuat juga harus bersih diri. Pembuat Horog - Horog hendaknya bersih secara fisik, khususnya tangan. Jika tangan masih menyisakan bau amis dan memaksakan untuk mengolahnya maka hasilnya akan cepat membusuk.
Kini, makanan yang bentuknya seperti busa steorofom yang kenyal dengan rasanya sedikit asin itu makin lama makin langka. Meski langka tetapi masih mudah untuk mendapatkannya.
Dengan mengeluarkan biaya Rp. 7.000,00 anda bisa mendapatkannya dengan wadah besar. Untuk ukuran yang kecil cukup dengan Rp. 5.000. Adapula yang dibungkus dengan daun jati maupun atau daun pisang dengan harga Rp.500,00 hingga Rp.1.000,00. Horog - Horog enak dimakan dengan sambal pedas dicampur dengan kecap maupun saus. Enak juga jika dicampur dengan bakso maupun gado-gado.
2) Hubungan Horog - Horog dengan Kewirausahaan
	Kewirausahaan adalah proses menciptakan sesuatu nilai yang berbeda dengan mencurahkan waktu dan upaya diperlukan. Kewirausahaan berasal dari kata wira dan usaha, Wira  adalah  pejuang, pahlawan, manusia unggul, teladan, berbudi luhur, gagah berani dan berwatak agung. Sedangkan Usaha adalah perbuatan amal, bekerja dan melakukan sesuatu 
Kewirusahaan menurut Peter druker adalah kemampuan untuk menciptakan sesuatu yang baru dan berbeda.
Menurut Thomas W Zimmerer kewirausahaan adalah penerapan kreativitas dan keinovasian untuk memecahkan permasalahan dan memanfaatkan peluang-peluang yang dihadapi orang setiap hari. 
Menurut Andrew J Dubrin adalah seseorang yang mendirikan dan menjalankan sebuah usaha yang inovatif
Hubungan Horog - Horog dengan kewirausahaan adalah menciptakan lapangan kerja baru bagi para masyarakat. Meskipun usaha ini tidak inovatif tapi peneliti ingin memajukan lagi makanan horog-horog yang telah hilang dan juga menjadi bahan alternative pengganti beras. .
B. Sumber Pangan Alternatif

	Semua makhluk hidup membutuhkan makanan, terlebih dizaman yang sedemikian modern teknologi pangan sudah sedemikian maju, ironis sekali apabila melihat keadaan bangsa ini yang masih tertatih-tahih untuk mencukupi kebutuhan pangannya sendiri. Perkembangan dewasa ini pangan telah diandalkan sebagai pemelihara kesehatan dan kebugaran tubuh. Bahkan bila dimungkinkan, pangan harus dapat menyembuhkan atau menghilangkan efek negatif dari penyakit tertentu. 
Dari sinilah lahir konsep pangan fungsional. Oleh sebab itu pangan hendaknya bukan sekedar sebagai sesuatu yang bisa dimakan.tetapi juga harus memiliki manfaat. Horog - Horog (makanan yang terbuat dari pati aren atau sagu) bisa menjadi salah satu sumber pangan alternative, karena Horog - Horog memiliki kandungan protein cukup tinggi. Mungkin, tidak banyak orang yang mengenal Horog - Horog  sebagai bahan pangan alternative sebagai pengganti nasi. Sebab, hanya sebagian masyarakat  tertentu di Indonesia yang mengonsumsi horog-horog, khususnya masyarakat Jepara. Horog-horog juga bisa mengantisipasi penyakit diabetes (kencing manis). Sebagai perbandingan, kandungan gizi pada sagu (bahan pembuat horog-horog)   mengandung karbohidrat 94 gram, serat 0,5 gram dan protein 0,2 gram, sedangkan 100 gram padi mengandung protein 6.8 gram dan kalori 365. Pengembangan horog-horog  itu bisa menjadi salah satu alternatif sumber pangan Indonesia yang potensial. Sebab, Indonesia saat ini terancam krisis pangan akibat produksi pangan dalam negeri yang tidak mampu mengimbangi kebutuhan pangan masyarakat.
Definisi pangan menurut Badan POM adalah sumber makanan yang secara alamiah maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan. Serta dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan atau minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang dapat diterima oleh masyarakat. Selain tidak memberikan kontraindikasi dan tidak memberi efek samping pada jumlah penggunaan yang dianjurkan terhadap metabolisme. 
Jadi dapat disimpulkan, sumber pangan berarti segala potensi makanan yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat, sehat, layak dan memiliki kandungan yang bermanfaat.

C. Kerangka Berfikir
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Makanan alternatif
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BAB III
METODOLOGI PENELITIAN
1. 
2. 
3. 
A. Hipotesis
Horog- horog dapat dijadikan makanan alternative dan membuka peluang usaha masyarakat.
B. Materi Penelitian
1) Hubungan Horog - Horog dengan Sumber Pangan 
2) Hubungan Horog - Horog dengan Kewirausahaan
3) Sumber Pangan Alternatif
C. Metode Penelitian
1)  Metode deskriptif
Dalam metode deskriptif  ini,  kami menceritakan tentang Horog - Horog secara terperinci.
Horog - Horog adalah makanan khas Jepara yang didaerah lain jarang di temui, masyarakat yang memproduksipun hanya sedikit. dalam  karya ilmiah ini peniliti ingin memajukan lagi makanan horog-horog yang telah hilang dan juga menciptakan lapangan pek erjaan bagi masyarakat pengangguran.
Horog - Horog  pada zaman dahulu telah menjadi makanan sehari-hari yakni pada zaman penjajahan,(gestapu). Karena di lihat dari segi gizi, Horog - Horog mempunyai  kandungan gizi yang cukup untuk tubuh. Horog - Horog memiliki kandungan energi  tinggi, sehingga tubuh menyimpan banyak cadangan energy. Dari segi harga, Horog - Horog cukup terjangkau karena harganya lebih murah dari pada beras. Hanya dengan uang Rp.5000,00 kita bias mendapatkannya.   

2) Metode survey
	Metode yang di gunakan adalah survey dengan mendatangi masyarakat yang memproduksi Horog - Horog, peneliti mendatangi rumah-rumah di desa jondang dan Menganti yang membuat Horog - horog. Peneliti melihat cara - cara pembuatan dan memberikan pertanyaan tentang Horog - Horog.
D. Teknik Pengumpulan Data 
 Dalam teknik pengumpulan data ini, peneliti meneliti untuk membuktikan cara – cara pembuatan Horog - Horog dan peminatnya. Teknik pengumpulan data adalah cara penulis untuk mencari data - data dengan menggunakan metode - metode tepat agar bisa mendapatkan data yang akurat. 
Dalam penelitian ini teknik pengumpulan data yang di gunakan adalah sebagai berikut: 
1) Teknik wawancara
Teknik wawancara adalah memberi pertanyaan kepada pembuat horog-horog mengenai bahan pembuatan Horog - Horog, cara pembuatan Horog - Horog dan prospek penjualan di pasaran. 
E. Teknik Analisis Data
1) Metode kuantitatif
Metode kualitatif adalah menghitung hasil penelitian yang menunjukkan Horog - Horog bisa di gunakan sebagai bahan alternative pangan, dengan membandingkan kandungan gizi antara Horog - Horog dengan makanan pokok lain, yaitu beras.
2) Metode kualitatif
Membandingkan kandungan gizi dari pati aren dan beras.

 





BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
1. 
2. 
3. 
4. 
A. Bahan Baku Pembuatan Horog - Horog
Horog - Horog terbuat dari bahan pati aren dan garam. Pati aren ini berasal dari Desa Plajan, Bugel, dan Menganti. Untuk mendapatka pati aren hanya satu minggu sekali yaitu 1 ½ kwintal, dengan harga per  kwintal Rp. 800.000,00. Dulu harga pati aren hanya Rp.350.000,00 per kwintal.
Peralatan  pembuatan Horog - Horog adalah ember, abu,  wajan, baskom, kukusan, penyaton, dhandhang, penggaruk, pengayak, tebok, daun pisang dan pengaduk.
Pati aren ada 2 macam, yaitu pati aren putih dan pati aren merah muda. Tetapi dari konsumen banyak yang menyukai berwarna putih, karena yang merah muda berasal dari bonggol aren.
	
	Horog - Horog
	Beras 

	Nilai gizi
	Banyaknya per 100 g
	Banyaknya per 100 g

	Energy 
	355 kal
	365 kal

	Karbohidrat
	94 g
	79 g

	Serat
	0.5g
	1.3 g

	Protein
	0.2 g
	6.8 g

	Kalsium 
	10 mg
	28 g

	Besi 
	1.2 mg
	0.08 g


Tabel 3.1 Kandungan Gizi Sagu dan Beras 
Horog - horog dapat dijadikan bahan pangan alternative karena kandungan gizi dalam 100 gr horog – horog karbohidratnya lebih tinggi daripada beras.






JADWAL KEGIATAN
1.1 Anggaran Biaya
	No.
	Nama Bahan
	Harga Satuan
	Banyak
	Jumlah (Rp)

	1
	kompor
	Rp300.000,00 
	4
	Rp1.200.000,00 

	2
	Tabung gas dan isinya
	Rp200.000,00 
	4
	Rp800.000,00 

	3
	Panci
	Rp50.000,00 
	5
	Rp250.000,00 

	4
	Pengaduk
	Rp15.000,00 
	10
	Rp150.000,00 

	5
	Tebok 
	Rp 25.000,00 
	4
	Rp100.000,00 

	8
	Baskom besar
	Rp25.000,00 
	5
	Rp125.000,00 

	9
	Baskom kecil
	Rp15.000,00 
	5
	Rp75.000,00 

	10
	Kain lap
	Rp10.000,00 
	10
	Rp100.000,00 

	11
	Sarung Tangan
	Rp10.000,00 
	20
	Rp200.000,00 

	12
	Sendok
	Rp10.000,00 
	20
	Rp200.000,00 

	13
	Clemek
	Rp10.000,00 
	20
	Rp200.000,00 

	15
	Handwash
	Rp15.000,00 
	5
	Rp75.000,00 

	16
	Mangkuk
	Rp10.000,00 
	5
	Rp50.000,00 

	17
	Meja
	Rp200.000,00 
	4
	Rp800.000,00 

	Total
	Rp4.125.000,00 

	No.
	Biaya Produksi perbulan

	1
	Pati Aren
	Rp 800.000,00 
	
	 Rp     800.000,00 

	2
	Garam 
	Rp. 5.000,00
	20
	Rp. 100.000,00

	5
	Air
	 
	 
	 Rp     100.000,00 

	8
	Kardus
	 
	 
	 Rp     100.000,00 

	9
	Sabun Cuci Piring
	Rp23.000,00 
	1
	 Rp       23.000,00 

	 
	Total Biaya Produksi 
	 Rp 1.123.000,00 

	No
	PENGELUARAN SEMINAR

	1
	Transport
	 
	 
	 Rp     750.000,00 

	2
	Berkas
	 
	 
	 Rp     100.000,00 

	3
	Dokumentasi
	 
	 
	 Rp       50.000,00 

	4
	Konsumsi
	 
	 
	 Rp       72.000,00 

	5
	Sewa Tempat
	 
	 
	 Rp     100.000,00 

	6
	Sound Sistem
	 
	 
	 Rp     150.000,00 

	7
	Kursi
	 
	 
	 Rp     200.000,00 

	8
	Banner
	 
	 
	 Rp     150.000,00 

	9
	Brosur
	 
	 
	 Rp     100.000,00 

	10
	Roti
	Rp7.000,00 
	7 bungkus
	 Rp       49.000,00 

	seminar dilakukan 2 kali

	Total
	 Rp 2.792.000,00 



[bookmark: _GoBack]Jadi total biaya Rp .8040.000,00


4.2 Jadwal Kegiatan
Adapun rincian jadwal kegiatan sebagai berikut:
	NO
	KEGIATAN
	BULAN KE

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Perencanaan Produksi
	V
	 
	 
	 
	 

	2
	Persiapan dan Pengadaan Barang
	V
	V
	V
	 
	 

	3
	Pelaksanaan Produksi
	 
	V
	V
	V
	 

	4
	Pengabdian masyarakat
	 
	V
	V
	V
	V

	5
	Penyusunan Laporan
	 
	 
	V
	V
	V

	6
	Penyerahan Laporan
	 
	 
	 
	V
	V








BAB V
SIMPULAN DAN SARAN
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
A. Kesimpulan 

B. Saran 
Dari penelitian yang telah dilaksanakan, penulis dapat memberi saran antara lain sebagai berikut :
1. Perlu dilakukan sosialisasi kepada masyarakat tentang Horog – Horog yang mengandung banyak manfaat.
2. Perlu dilakukan sosialisasi kepada masyarakat tentang Horog – Horog yang merupakan makanan khas Jepara sehingga bisa melestarikan budaya.
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