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1. Pendahuluan.


Selama ini, pengolahan jagung yang biasa dilakukan di desa-desa masih menggunakan cara tradisional. Penyajian jagung sebagai bahan pangan juga hanya terbatas sebagai jagung rebus atau jagung bakar. Oleh karena itu dalam usulan pengabdian ini akan diadakan pelatihan pengolahan jagung menjadi susu jagung sebagai salah satu alternatif minuman kesehatan bagi penderita penyakit diabetes melitus 

2. Landasan Teori

a. Jagung

Jagung manis merupakan salah satu komoditas pertanian yang disukai oleh masyarakat karena rasanya yang enak, mengandung karbohidrat, protein dan vitamin yang tinggi serta kandungan lemak yang rendah. Kandungan zat gizi jagung dan jagung manis seperti terlihat pada Tabel 2. Jagung manis mengandung kadar gula yang relatif tinggi, biasanya dipanen muda untuk direbus atau dibakar. Bagi para petani komoditas ini merupakan harapan, karena nilai jualnya yang cukup tinggi. Jagung manis biasanya dijual di supermarket atau restoran dengan harga lebih mahal daripada jagung biasa (Dudi Iskandar, 2005).

Jagung merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang terpenting, selain gandum dan padi. Sebagai sumber karbohidrat utama di Amerika Tengah dan Selatan, jagung juga menjadi alternatif sumber pangan di Amerika Serikat. Penduduk beberapa daerah di Indonesia (misalnya di Madura dan Nusa Tenggara) juga menggunakan jagung sebagai pangan pokok. Selain sebagai sumber karbohidrat, jagung juga ditanam sebagai pakan ternak (hijauan maupun tongkolnya), diambil minyaknya (dari biji), dibuat tepung (dari biji, dikenal dengan istilah tepung jagung atau maizena), dan bahan baku industri (dari tepung biji dan tepung tongkolnya). Tongkol jagung kaya akan pentosa, yang dipakai sebagai bahan baku pembuatan furfural. Jagung yang telah direkayasa genetika juga sekarang ditanam sebagai penghasil bahan farmasi (http://id.wikipedia.org/wiki/Jagung).

Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Jagung dan Jagung Manis 

	Kandungan Zat Gizi  (Tiap 100 g bahan)

	No 
	Zat Gizi 
	Jagung Biasa 
	Jagung manis 

	1. 
	Energi (cal) 
	129 
	96.0 

	2. 
	Protein (gr) 
	4,1 
	3,5 

	3. 
	Lemak (gr) 
	1.3 
	1.0 

	4. 
	Karbohidrat (gr) 
	30.3 
	22.8 

	5. 
	Kalsium (mg) 
	5.0 
	3.0 

	6. 
	Fosfor (mg) 
	108.0 
	111 

	7. 
	Besi (mg) 
	1.1 
	0.7 

	8. 
	Vitamin A (SI) 
	117.0 
	400 

	9. 
	Vitamin B (mg) 
	0.18 
	0.15 

	10. 
	Vitamin C (mg) 
	9.0 
	12.0 

	11. 
	Air (gr) 
	63.5 
	72.7 


b. Susu jagung dan pembuatannya


Susu adalah minuman yang kaya gizi dan sangat bagus untuk dikonsumsi oleh segala usia. Susu yang beredar di pasaran dan biasa dikonsumsi sehari-hari adalah susu segar, susu instant atau susu kental manis. Macam-macam susu tersebut selain tinggi kandungan proteinnya juga kaya akan karbohidrat. Susu ini tidak coccok untuk penderita diabetes. Sehingga perlu dicari alternatif lain agar penderita diabetes dapat tercukupi kebutuhannya akan susu tetapi tidak berefek buruk buat penyakit tersebut.


Jagung kaya akan protein tetapi rendah kadar gulanya sehingga cocok untuk dibuat susu karena selain kandungan gizi yang lengkap juga tidak ada bau amis layaknya susu yang berasal dari hewan. Susu jagung dikenal dengan sebutan corn milk dan sekarang sedang naik daun sebagai salah satu produk olahan jagung. Minuman ini dapat memulihkan energi dengan cepat dan menjaga kesehatan mata, hati, lambung dan usus. Selain itu susu ini bebas kolesterol karena berasal dari tumbuhan, serta cocok untuk penyakit diabetes karena mengandung gula alami (www.suaramerdeka.com, 2006).

Pembuatan susu jagung :

a. Biji jagung dimasak sampai mendidih selama 15 menit, kemudian dibuang kulit arinya.

b. Setelah kulitnya dibuang, jagung direndam dalam larutan NaHCO3 0,25% selama 30 menit, lalu diriskan dan dicuci bersih.

c. Jagung digiling dengan air yang cukup sehingga dihasilkan bubur encer, kemudian disaring sehingga kandungan padatan yang tersisa tinggal 10%.

d. Bubur jagung encer dipanaskan 850C selama 30 menit.

e. Bubur diencerkan dengan air sehingga diperoleh kekentalan yang diinginkan.

f. Tambahkan aroma sesuai selera, misalnya vanili atau macam-macam rasa.

g. Didihkan sambil diaduk, susu siap disajikan.

3. Sikap yang perlu dimiliki oleh seorang wirausahawan
Sebagai calon wirausahawan, seseorang perlu memilikinsikap- sikap sebagai berikut:

a. Punya niat dan semangat yang kuat untuk membuka usaha pembuatan susu jagung

b. Tidak mudah putus asa dan tidak cepat menyerah, apabila dalam perjalan usahanya  mendapatkan kendala- kendala, justru kendala yang ada dijadiakn sesuatu untuk bangkit

c. Tidak mudah bosan atas apa yang ditekuninya.

d. Selalu  ingin menambah pengetahuan, guna membuat inovasi atas usahanya

e. Menganggap para pesaing sebagai pemacu untuk tetap konsisten menjaga kualitas susu jagung yang diproduksinya.
4. Aspek Pribadi Calon Wirausahawan

Secara teoritis, apabila seseorang ingin mengawali membuka usaha baru, di bawah ini ada beberapa tips yang dapat membantu tercapainya niat untuk menjadi wirausahawan. Salah satu tips adalah bagaimana cara- cara meningkatkan keyakinan diri, bahwa kita punya kemampuan untuk berwirausaha. Cara- cara tersebut adalah:

a. Tulis sebuah nama  rencana tindakan dan jangan menangguhkannya, melainkan segera kerjakan rencana tersebut

b. Pertimbangkan langkah yang dapat kita ambil setiap hari, yang dapat membawa kita lebih dekat dengan tujuan

c. Pilih sumber penghasilan yang belum terjamah, dengan niat berani menerima tantangan baru

d. Hargai apa yang sudah kita lakukan dengan benar, dan pelihara terus kemampuan kita.

e. Evaluasi orang- orang yang sukses dan serap atribut mereka.
5. Proses Pemasaran.
      Kesuksesan pemasaran suatu produk ditentukan oleh:

a. Kemasan Produk. Produk susu jagung dapat dikemas dalam berbagai cara: dalam kardus, dan dalam plastic dengan volume tertentu. Disamping itu disain dalam  kemasan perlu diperhatikan, supaya menambah daya tarik susu jagung cair yang kita produksi.Misalnya dengan gambar dan warna yang menarik.
b. Cara Pemasaran. Cara pemasaran susu jagung dapat dilakukan dengan berbagai cara; antara lain: “door to door”, dipasarakan di sekolah, kantor atau kampus; dipasarakan di kios- kios atau pasara tradisional maupun swalayan.
c. Iklan/ Promosi. Tujuan iklan atau promosi adalah mengenalkan hasil susu jagung dan sekaligus mencari pelanggan. Oleh karena itu perlu ditentukan cara iklan/ promosi yang tepat. Misalnya 

i. Pada acara lomba anak- anak (  misalnya: menggambar, menyanyi), dengan dikemas dalam cup plastik berwarna menarik punya kecenderungan menjadi perhatian anak- anak.
ii. Dengan membuat  selebaran yang dibagikan di perempatan jalan.
iii. Bagi ibu- ibu dapat memcoba membagikan susu jagung pada saat sehabis senam bersama di RT atau RW ( namanya saja promosi, jadi memang pada awalnya membutuhkan biaya).

iv. Memasang spanduk (kecil), pada acara- acara  sekolah, kampong atau tempat lainnya.

6. Analisis Keuntungan
 

Analisis keuntunganproduksi susu jagung aneka rasa, dilakukan untuk  produksi selama 1 tahun
a. Produksi Susu Jagung per bulan

Susu jagung : 120 l/ hari x 25 hari/ bulan x  Rp 5.000,- / l

                      = Rp. 15.000.00,00

 Ampas          : 25 hari/ bln x Rp 5.000,00

                       =  Rp. 125.000,00

b. Kebutuhan peralatan
	No
	Nama Alat
	Jumlah


	Nilai 

(Rp)
	Umur
	Pnyusutan

(Rp)

	1
	Penggilain
	1 bh
	250.000,00
	5 th
	  4.000,00

	2
	Kompor
	1 bh
	250.000,00
	2 th
	  3.000,00

	3
	Mesin Pengupas
	1 bh
	250.000,00
	5 th
	  4.000,00

	4
	Alat Penutup botol
	1 bh
	125.000,00
	5 th
	  2.000,0

	5
	Alat Penutup plastic
	1 bh
	125.000,00
	5 th
	  2.000,00

	6
	Dandang
	2 bh
	250.000,00
	2 th
	10.000,00

	7
	Ember Plastik
	3 bh
	105.000,00
	2 th
	  3.000,00

	8
	Panci 
	3 bh
	225.000,00
	2 th
	  6.000,00

	9
	Pengaduk kayu
	3 bh
	  18.000,00
	1 th
	  1.000,00

	10
	Irus
	3 bh
	  15.000,00
	2 th
	     500,00

	11
	Kain Penyaring
	4 lbr
	  10.000,00
	1 th
	     750,00

	
	Jumlah :
	
	1.625.000,00
	
	36.250,00


c. Bahan Baku dan Bahan Tambahan

	No
	Keterangan
	Total (Rp)

	1
	Jagung = 15 x 25 x Rp  3.000,00
	1.125.000,00

	2
	Kacang Tanah = 4,5 x 25 x Rp. 10.000,00
	1.125.000,00

	3
	Jagung = 4,5 x 25 x Rp 5.000,00
	  225.000,00

	4
	Gula Pasir = 3,75 x 25 x Rp 6.500,00
	  609.375,00

	5
	Garam dapur = 0,15 x 25 x Rp 2.500,00
	      9.375,00

	6
	Kapur sirih = 0,075 x 25 x Rp 3.000,00
	      5.625,00

	7
	Soda Kue = 0,30 x 25 x Rp. 5.000,00
	    37.500,00

	8
	Wijen = 1,125 x 25 x Rp 4.000,00
	  112.500,00

	9
	Essence 
	    15.000,00

	10
	Natrium benzoat 
	  150.000,00

	11
	Bahan Bakar
	  200.000,00

	12
	Botol dan label = 25 x  Rp 120.000,00
	3.000.000,00

	13
	Plastik = 25 x Rp. 10.000,00
	   250.000,00

	
	Jumlah :
	6.864.375,00


d. Biaya - biaya lain
	No
	Keterangan
	Total (Rp)

	1
	Sewa Tempat 1 bulan
	   500.000,00

	2
	Penyusutan alat tiap bulan
	     36.250,00

	3
	Biaya promosi
	    200.000,00

	4
	Gaji karyawan = 10 x 25 x Rp 15.000,00
	3. 750.000,00

	5
	Biaya transportasi = 25 x Rp 20.000,00
	    500.000,00

	
	Jumlah:l
	4.986.250,00


e.  Analisis Keuntungan
	I. Modal Tetap MT)
	
	

	1. Pembelian alat 
	
	= Rp. 1.625.000,00

	2. Sewa Tempat 
	12 x Rp. 500.000,00
	= Rp  6.000.000,00

	Total
	
	= Rp  7.625.000,00


	II Modal Kerja (MK)
	
	

	1 Bahan Baku + B Tambahan
	12 x Rp 6.864.375,00
	=  Rp  82. 372. 500,00

	2 Gaji Karyawan
	12 x 3. 750.000,00
	=  Rp  45.000.000,00

	3 Biaya promosi
	12 x  Rp 200.000,00
	=  Rp      2.400.000,00

	4 Biaya transportasi
	12 x  Rp 500.000,00
	=  Rp.     6.000.000,00

	5 Penyusutan alat
	12 x Rp    36.250,00
	=  Rp         435.000,00

	Total
	
	    Rp.130.807.500   


	III Penjualan Produk (PP)
	
	

	1. Susu Jagung 
	12 x Rp 15.000.000
	= Rp 180.000.000,00

	2 Ampas
	12 x Rp 125.000,00
	= Rp     1.500.000,00   

	Total
	
	Rp. 181.500.000,00


KEUNTUNGAN =  PP – (MT + MK)
(PER TAHUN)    =  Rp 181.500.000,00 – ( Rp 7.625.000,00 + Rp 130.807.500,00 )
                             =  Rp 43.067.500
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