PEMEEMTUEAN WIRAUSAHA LIDAH BUAYA INSTANT
BAGI MAHASISWA

Tuniar Sawitri (96T30006), Noor Harind, Warkowo
Fakultas Pertarnan — TPHFE - Universitas Muhammadiyah Malang
Ringkasan
Pembuatan lidah buaya instant mengpunakan bahan baku lidah buaya segan
pandan wangl dan suji serta gula putih. Eegiatan ini merupakan salah satu bentulk

mirausaha dengan mahasiswa dari berbagal jumsan sebagal target grupnya, vaitu

mahasiswa dari jurusan teknologi hasil |pertanian, agronomi, dan agribisnis.
Adapun tujuan program adalah membert bekal kepada mahasiswa sebaga
calon pengusaha untuk menguasal wiraussha sejak penyediaan bahan baku, proses

produksi, pemasaran sampal pematauan tingkat preferensi konsumen. Dengan

demikian ada luaran kegiatan dimana mahasiswa dapat memahami berbagal aspek

wang penting selama proses produksl sampal pemasarannya. Darl program in ada

indikator pencapaian tujuan yang dapat |dipantau, yaitu 60% mahasiswa dapat

mengikuti kegiatan dan Dosen pembimbing dapat berperan sebagal motivator darn

pengarah untuk kegiatan terssbut.

Fegiatan ini memberikan output para mahasiswa dapat menjadi pengusaha
wang memahaml berbagal aspek sejak hdu sampal hilir yaitu persiapan baharn
baku, selama proses produksl sampal pengemasan dan mengetahu seluk beluk jalur

pemaszaran dan juga pemantauan konsumen menyangkut cita rasa dan preferensi
konsumen. Persiapan bahan baku dilakukan dengan baik oleh mahasiswa dar
Jurmsan Agronomi, Agribisniz. Demikian pula mahasiswa Jurusan Teknologl Hasil

FPertanian serta jalur pemasaran oleh mahasiswa Jurusan Agribismis. Sedangkan

tuk mengetahnd tingkat kesukaan ! preferensi konsumen oleh mahasiswa lintas
Juruisar.

PENDAHULUAN rambut, padahal bila kita sedikit kreatif
Sejalan dengan semakin tingginya makalidahbuaya bisa menjadi minuman
tingkat aktivitas dan taraf hiduy vang menyehatkan Lidah buaya bisa
masyarakat, menghendaki segala sesuaty  Mgunakan bersama bahan-bahan lain
secara cepat dan praktis. Saat inid gebagal penambah energikalon tubid
konsumen cenderung menginginkar Ferta berkhasiat sebagal obat-obatan.
konsumsi bahan olahan pangan yang Qaat ini gejala _d.l masyarakat yang
praktis dan siap hidang yaitu berupg fendenmg kembali menggunakan bahan;
nlahan pangan instant. Dalam hal ind bahan alami (Back to Nature) didulng
instant adalah kondisi siap hidang) fergan semakin mahal_n;r;_a harga_ ohat
artinga produk olahan terssbut dalam bbatan dan bahan kimia dari luar
menghidangkan tidak memerlukanwakty maupun dalam negri. Fenomena tersebut

vang lama, sehingga sangat efisien wakty Patut kita syukuri, karena dengan begitu
dan tenaga. manugia akan lebih sadar untuk terns

Zelama ini lidah buaya sering melestarikan kekayaan alam da.n tidal
diarggap sebagal tanaman penyubur mudah merusaknya. Untuk itu perlu
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dilakukan upaya yang nyata untuk lebik
memperkenalkan keberadaan dan
pemanfaata dari tanaman yang
berkhasiat obat atau lebih kita kenal
dengan istilah TOGA atau (Tanamarn
CObat Heluarga). Salah satu cara wang
telah dilakukan untuk memanfaatkan
tanaman obat-obatan tersebut dengan
membuat makanan dan minuman yang
berupa instant termasuk lidah buaya
instant.

Adanya produk yang berupa lidah
buaya instant diharapkan meningkatlkan
nilai puna (Ekonomis) lidah buaya tanpa
mengesampingkan komponen lainnyal
Selain itu lidah buaya instant ini
diharapkan mampu memenuhi keinginan
masyarakat wang pada masa sekarang
cenderung mengkonsumsl makanan darn
minuman instant dengan alasan
penyajian yang mudah dan cepat namun
bermanfaat bagi kesshatan.

Universitas Muhammadivah Malang
merupakan salah satu Perguruan Tinggl
Pwasta terbesar di Jawa Timur dengan
jumlah mahasiswa akctif berjumlah 25000
mahasiswa Jumlah mahasiswa ity
tersebar i 9 Fakultas yang terdirl dari
27 program studi, 1 akademi keperawat an
dan 3 program study Pasca Sarjana)
Pementara jumlah Alumni yang berhasil
dikeluarkan setiap tahun berjumlah 000+
4000 orang. Dari jumlah alumni tersebut
sekitar 30-40% harus menungpu selama
1 tahun untuk memasuki lapangan kerja
wahg sesudl dengan bidang profesingya,
sementara sizanya harus mennggu lebil
dart waktu tersebut. Salah satu hal yang
menyvebabkan mereka belum dapat
memasukl dunia kerja, karena krisis
ekonomi yang melanda indonesia belum
pulih benar, sementara mereka tidak
mungkin akan selamanya menganggur
Palah satu bidang vang dapat dimasuki
oleh mereka di antaranya adalah
berwirausaha, karena sampal saat ind
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mirausaha dapat dianggap sebagal suatu
profesl.

Berdasarkan analisis situasi

terhadap produk yang dihasilkan maka
para mahas swa sebagal target grup yang
telah mempelajari IPTEE diharapkan
dapat menjadi penguzahauntuk membuat
produk wang berasal dar bahan baku
lidah buaya Sealanjuthya dipadukan
dengan pemahaman bisniz melalul
berbagal pangsa pasar yang potensial
untuk pemasaran produknya.
Dan kegiatan tersebut ada output atau
luaran kegiatan dimana para mahasiswa
dapat menjadi pengusaha yang
memahami berbagai aspek wang penting
selama  proses  produksi zampail
bemasarar.

Sebagai calon pengisaha, mahasiswra
sudah seharusnya memahami jalur sejak
dari hulu sampal hilir yaitu persiaparn
hahan haku, selama proses produksi
sampal pengemasan dan mengetahud
seluk beluk jalur pemasaran dan bila
perlu pemantauan ke konsumen
menyangkut cita rasa dan preferensi
konsumen. Persiapan bahan baku dapat
dilakukan secara terintegrasi antara
berbagai jurusan vang terkait { Agronomi,
eribisnis). Selama proses produksi
terutama mahasiswa dari Jurusan
Teknologi Hasil FPertanian, jaluy
pemasaran terutama oleh mahasiswa
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Turusan Apgribisniz dan kesukaanl
preferensi konsumen oleh lintas jurnsan
selama pemantauan bisa dilakukan.

BAHAN DAN METODE

Untuk menghasilkan hasil olahan
dalam hentuk huhuk 11dah hoaga instant
dalam jangka pendek (4 bln), mahasiswa
sehagai calon mahasiswa mengem
bangkan usahanya sesual bidang
penguasaan ilmu ! spesmhsam waitw

Mahasiswa dar jurusan Teknalng

Hasil Pertanian untuk pengolahan

bahan baku lidah buaya dan

teknologi pengolahan produlk akhin
yaitu lidah buaya, gula dan pandan

(Wangl dan suji). Mahasiswa dari

Jwnsan -Agrononi untuk pengedia

baha baku lidah buaya

Mahasizwa darl Jurusan Agribisniz

untuk pemasaran produk clahan

Fengalaman berkarva dar
berwiransaha bagi mahasiswa dilakukan
haik nada kegiatan intra manpn ek stra
kampus. Berdasarkan seleksi yang
dilakukan pada awal rekruitmen
terhadap calon peserta terlihat balwra
40% mahasiswa calon peserta sudah
me mpunyal pengalaman sebelumnya)
misalnya mengelola toko, kios)
pembuatan berbagai produk olahan
pangan, penjualan bibit mangga)
penyedizan saprodi (sarana produksi)

bertardan, DIL

TTnhﬂr ]r 11: an intra kamnns
dilakukan khususnya pada
pengembangan berbagal produk hasil
pertani anuntuk berbaga komoditas hdah
buaya (seperti Mata de alloe, sari lidak
buaya, sirup lidah buaya ), pembuatan
kacang rendah kolesterol, pembuatan
berbagai produk instant (seperti instant
STM, instant jeruk), pembuatan susu
kedslal, pembuat an berbagal produk selail
manas, waluh, apel, pepaya) dan produk-

nradulk wanoe lain, Semna keolatan wanc
I e — R e e
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dilakeukan melalui instituei kegiatan intra
urikuler kampus ditingkat HALI-HILLA
TEEHTA(Himpunan Mahasiswa Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian) dan profesi
pengembangan produk. Agar berbagal
legiatan ind tidak mengganggn aktivitas
Tri Dharma Perguruan Tinggl yang lain)
maka kegiatan ini dilakszanakan pada
hari sabtu yang sudah membudaya
sehagal keglatan Btudent Day

Berbagai produk wang dihasilkan
tidak akan ada artinya jika tidalg
dilakeuk an pemasaran dengan baik. Untulg
itupemasaran dilalkukan melalul wanng-
mrarung disekitar kampus, dikios Al
Bustan, diKopma dan Kopkar, serta pada
monumen-monumen penting seperti
Fameran Wisuda Sarjana wang
dilak sanakan setiap semester, pameran
TTS (Teknologi Tepat Guna).

Setelah melalui pola seleksi yang
ketet dan melihat potensi | spesializas]
dari mahazsiswa serta minat pada bidang
mirasaha dengan berbagal pertimbangan
wang matang, maka pada aklirnya
diamhbil T mahasiswa yang berasal dari
berbagal disiplin ilmu ! jruzan, b orang
tenaga pengajar dan £ orang teknisi
analis.

Spesifikasi Desain Pe mbuatsn Produk
Lidah Buaya Instant

Dalam produk lidah buaya instant
it selain supaya terjadi kristalizasi
produk instant yang dihaszilkan perlu
ditambah dengan gula pasir Gula
berfungsi untuk pemekaran rongga-
rongga kapiler dan dengan pemanasan
maka sebagian air akan keluar, sehingga
terjadi penggumpalan partikel dan
akhirmya dihasilkan tekstur yang kasar|
gula akan menambah kalor yang cukup
besar bagi produk yang dihasilkan, selain
itu sekalipus sebagal bahan pengawet.

Selain perlunya memperhatikan
komposisi bahan baku tersebut, untulg
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mendulung pembuatan produk tersebut
diperlukan sejumlah alat baik untuk alat
proges maupun alat bantu laimnya)
Berbagai alat yang menentukan kualitas
hasil wang cukup penting diantaranya
adalah alat pemanas, alat pengering, alat
penggerus (blender) dan alat pengemas
Lzheller). Selain itu dibantu oleh alat
alat yang lain seperti alat pengadulk kaiu
dan alumunium, saringan plastik dan
kain sari, alat pengukur (gelas, gelas
wkur, cangkir), timbangan, paneci, wajan,
ember | bak, ink (tampah cekung))
dyakan dan plastik pengemas (plastik
polietilen dan plastik berlabel).

Diaoram alir pembuatan lidah buawa
instant disajikan pada gambar 1
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HASIL & PEMBAHASAN

Evaluasi dan Pembahasan Proses
Fegiatan Pelakzanaan Program

Prmises kemiatan pomduk nlahan lidah
buaya instan dimulai dari pra proses
proses sebelumrya yaitupada pengedi aan
bahan baku,pada saat proses pembuatan
dan pasca proses | proses sesudah yaitu
pemasaran dan tinjauan tentang prefensi
OIS e

Froses penwyediaan bahan baku
mengalami kendala dalam hal
keseragamanya . Homogenitas ukuran,
bingkat ketuaan (umwur panen) dan asal
daerah (jenis tanah dan lingkungan
klimatnlngi) meniadi hal gare herm asalah
untuk mendapatkan hasil akhir yang
berkualitas baik.

Fada zaat pembuatan produlk olahan
iri tidak ada masalah yang dialami oleh
mahasiswa, selama mengikutl prosedun
pembuatan dan komposisi bahan — bahan
secara henar. Selain itu yang perlu
diperhatikan adalah pada saat
pengemasan Produk budaya instan
adalah ini harue benar-benar kering (KA
antara 15-20%), sehingga mudah
mengalami higroskopis. Untuk itu pada
waktu pengemasan harus  diukun
ketepatanya, supaya produk tidak
mengeumpal dan tidak terjadi lubang
pada saat di shell.

Pada pasca proses fproses sesudah
pemasakan yaitupemasaran dan tinjauar
tentang prefensi konsumen, terutama
penyimpangan bentuk {fisik, baik
menyangkut hau, wama,rasa, telkstur dan
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ketampakan lain segera ditank darn
pasarar, supaya tidak berakibat fatal bagi
konsumer.

Evaluasi dan pembahasan hasil karya

Produk lidah buaya yang dibuat
sudah memenuhi selera konsumen|
Walaupun demikian perlu wusaha
perbaik an baik bentuk bubuknya maupun
hasil seduharn.

Pembahasan luaran progam danl
pervnyudan indikator pencapalan tujuan
program

Fegiatan ini memberikan output
atau luaran kegiatan dimana para
mahasiswa dapat menjadi pengusaha
wang memahami berbagal aspek wvang
penting selama proses produksi sampal
pemasaran Mahasiswa mulal memahami
jalur sejak hulu sampa hilir yaitu
persiapan bahan bakwu, selama proses
produksi samapal pengemasan dan
mengetahu seluk beluk jalur pemasaran
dan juga pemantauan kekonsumen
menyangkut cita rasa dan preferensi
konsumern.

Persiapan bahan baku dapat
dilakukan dengan baik oleh mahasiswa
dari jurusan Agronomil, Apribisnis,
Demikian pua mahasiswa jurusa
Teknologi Hasil Pertanian, serta jalun
pemasaran oleh mahasiswa jurusan
Beribisnis sedangkan untuk mengetahul
tingkat kesukaan! preferensi konsumen
nleh mahasiswa lintas jurusan selama
pemantauan bisa dilakukan, misalnya
ada informasi rasa produk kurang manis
diterima oleh mahasiswa yang
memasarkan produk segerd
diberitahukan kepada mahasiswa yang
melaksanakan proses produksi, sehingga
hiza segera diantizipasi.

Indikator wyang dipakal dalm
pencapalan tujuan dilihat dar 2 aspek
waitu dari mahasiswa peserta kegiatan
dan Dosenpembimbing sebagai motifator
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kegiatan. Berdasarkan kepatan yang

dilakukan , maka didapat hasil sebagal

berikut:

1. Diahasiswa yang mengikutl kegiatan
ini yang terpantau dalam hal :

a tingkat ketekunannya dalaml
mengikuti kegiatan sejak awral
sampal akhir {sekitar 50%)

b. Tingkat ketelitiannya dalam
menjaga dan memelihara alat)
mesn danbahan sebagal modall
infestasi awal untuk berwira-
usaha (H0%)

c. Tingkat keinginannya untul
mengembangkan dan menin
daklanjuti kegiatan berwira-
usaha terutama progam
berakhir {H0%)

d. Tingkat kemauannya untul
mencoba bekerja mandin untul
mendapat keuntungan dengan
mencar bantuan modal (uang)
dalam bentuk kredit atau
pinjaman lunak melaluil
koperasi dan lembagalain (4 0%}

2. Dosen pembimbing sebagal motifaton

dan pengarah dari kegiatan im
sudah dapat memberikan kontribusi
dalam hal pengembangan produk
sepertl penelitian produk instan lain
Memberi bekal jiwa wirausaha
dengan menyisipkan pada materi
kuliah “pengembangan produk
dikalangan mahasiswa didik, supayal
mahasiswa dapat menjadikan
wirausaha sebagal suatu profesi.

EESIMPULAN

1. Produk yang dihasilkan baik berupa
mahasiswa sebaga calon pengasahal
sudah cukup  terampil dan
menguasal sekali dalam hal proses
pembuatannya, walaupun dalam hal
pemasaran produlmya masih kurang,
menguasal pasar. Selain penylapan
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bahan baku jahe hal harus
diperhatikan terutama umur panen
jahe dan tingkat keseragaman.
Dalam hal pengemasan produk
sudah cukup bak dan higienis.
Mahasiswa mendapat manfaat
selama mengikuti  kegiatan
di antaranya lebih mengerti cara
pembuatan produk, menerapkan
ilmupemasaran , belajar pengadaan
penyediaan bahan baku dari
lapangan , mendapat tantangan
dalam inovasi proses pengolahan
varg baik, benar dan higienis dari
daya terima konsumen terhadap
produk komersial ini, berkreasi
untuk membuat pmoduk lidah buaya.
Proses kegiatan pembuatan produk
olahan lidah buaya instan dimulal
dari pra proses yaitu peniyediaan
bahan baku, pada saat proses
pembutan dan pasca proses yaitu
pemasaran dan tinjauan tentang
preferensi konsumen.

Eegiatan iru memberikan output
atau luaran kegiatan dimana para
mahasiswa dapat menjadi
pengisaha vang memahami berbagai
aspek sejak hulu sampal hilir yaitu
persiapan bahan baku, selama
proses procduksl sampal pehge masan
dan mengetahui seluk  beluk
pemasaran dan juga pemantauan
kekonsumen menyangkut cita rasa
dan preferensi konsumen. Persiapan
bahan baku dilakukan dengan baik
oleh mahasiswa dari jurusan
Agronomi, Agribisms dan Produlsi
Ternak. Demikian pula mahasiswa
qurusa Teknologi Hasil Pertaman
serta jalur pemasaran oleh
mahasiswa jurusan Lgribisnis.
Sedangkan untuk mengetahui
tingkat kesukaan Ipreferensi
konsumen oleh mahasiswa lintas
jurusan.

b, Indikator mencapal tujuan dilihat
dari £ aspek wyaitu mahasiswa
peserta kegiatan dan dosen
pembimbing sebagal motivator
kegiatan. Berdasarkan kegitan yang
telah dilakukan , didapat hasil
bahwa walaupun belum seluruhbl
mahasiswa peserta kegiatan dapat
menjadl pengusaha, tetapil jiwa
wirausaha.
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