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PEMANFAATAN JAMBU BIJI MERAH SEBAGAI BAHAN DASAR KUE
KUKUS YANG BERGIZI TINGGI

Mardian Wijaya ,dkk.2010. Pendamping Imam Bukhori S.Pd., M.M.
Universitas Negeri Malang

ABSTRAK

Pada umumnya masyarakat kurang memanfaatkan secara maksimal
potensi buah jambu biji (guajava) sebagai peluang usaha, selama ini jambu biji
hanya dimanfaatkan kedalam bentuk jus, sirup ataupun buah mentahannya saja
sehingga harga jambu biji menjadi murah. Padahal jika ditelisik lebih jauh
kegunaan dari jambu biji ini banyak sekali seperti menjaga kesehatan jantung
dan pembuluh darah serta mencegah munculnya kanker, memperkuat daya tahan
tubuh terhadap serangan penyakit, meningkatkan kesehatan gusi, gigi dan
pembuluh kapiler serta membantu penyerapan zat besi dan penyembuhan luka.
Jambu biji juga berkhasiat anti radang, anti diare dan menghentikan pendarahan,
misalnya pada penderita demam berdarah dengue (DBD).

Maka dari itu dengan pengolahan inovatif sebagai bahan dasar kue yaitu
kue kukus (Cake Steam Guajava), kue marmer Guajava, pukis Guajava, kue bolu
Guajava dan puding Guajava diharapkan mampu menambah nilai secara
ekonomis. Tujuan dalam pelaksanaan program kewirausahaan ini, yaitu
mengetahui cara membuat dan mengembangkan usaha produk kue kukus jambu
biji beserta pengembangannya, mengetahui strategi memperoleh keuntungan
yang berkelanjutan dalam usaha produk kue kukus jambu biji dan mengetahui
dampak ekonomis yang timbul dengan adanya pemanfaatan usaha produk kue
kukus jambu biji. Sehingga dari tujuan tersebut dapat diperoleh terciptanya
produk kue kukus jambu biji merah yang dikembangkan dan memiliki nilai jual
lebih tinggi, memperoleh keuntungan yang berkelanjutan dalam usaha kue kukus
jambu biji merah dan timbulnya dampak ekonomis terutama hubungan kemitraan
dengan para petani jambu biji merah.

Dengan demikian, pengembangan jambu biji merah dapat bernilai eko-
nomis yang cukup tinggi sehingga menghasilkan keuntungan yang diharapkan.

Kata kunci : Jambu biji merah, nilai ekonomis, peluang usaha

ABSTRACT

Generally, the societies are not maximally use the Guava potency as new
business vacancy, so far it is only used as juice, syrup or consuming directly
which cause the cheap price of this fruit. Whereas there are so many advantages
of it namely to take care our heart and vascular health and also prevent cancer,
increasing antibody, gums and tooth health, capillary health, and help to absorb



Fe substance and hurt cure. This fruit is also advantageous as anti inflammation,
antidiarrhea, and stop bleeding, for instance in Dengue sufferer.

Therefor by innovative exploration as the basic material of steamed cake,
Guava marmer cake, Guava pukis, Guava bolu and Guava pudding, it’s hoped
will be able to add its economical value. The purposes of this programme are
understanding the manner to make and develop this guava steamed cake product,
understanding the strategy to get the continuesly profit from this business, and the
economical impact of this business. So, we can create a new guava steamed cake
product which is prospective to be developed in order to get continuesly profit
and able to make a good network with guava farmer. It means, this business can
be developed well to get a big profit.

Key Words: Pink Guava, Economical value, Business vacancy.

PENDAHULUAN

Jambu biji adalah tanaman buah jenis terpadu. Jambu biji secara
taksonomi tergolong ke dalam famili Myrtaceae, genus Psidium, spesies guajava.
Karena itu, dalam bahasa inggris disebut Lambo guava. Tanaman ini berasal dari
Brazil (Amerika Tengah), menyebar ke Thailand kemudian ke negara Asia
lainnya seperti Indonesia. Hingga saat ini telah dibudidayakan dan menyebar luas
di daerah-daerah Jawa. Jambu biji sering disebut juga jambu Klutuk, jambu siki,
atau jambu batu. Jambu tersebut kemudian dilakukan persilangan melalui stek
atau okulasi dengan jenis lain, sehingga akhirnya mendapatkan hasil yang lebih
besar dengan keadaan biji yang lebih sedikit bahkan tidak berbiji sehingga diberi
nama jambu bangkok / sukun.

Dalam budidaya jambu biji angin berperan dalam penyerbukan, namun
angin yang terlalu kencang dapat menyebabkan kerontokan pada bunga. Tanaman
jambu biji merupakan tanaman daerah tropis dan dapat tumbuh di daerah
subtropis dengan intensitas curah hujan yang diperlukan berkisar antara 1000-
2000 mm/tahun dan dapat tumbuh berkembang serta berbuah dengan optimal
pada suhu sekitar 23-28 derajat Celcius disiang hari. Kekurangan sinar matahari
dapat menyebabkan penurunan hasil atau kurang sempurna (kerdil), yang ideal
musim berbunga dan berbuah pada waktu musim kemarau yaitu sekitar bulan Juli-
September sedang musim buahnya terjadi bulan November-Februari bersamaan
musim penghujan. Kelembaban udara sekeliling cenderung rendah karena
kebanyakan tumbuh didataran rendah dan sedang. Apabila udara mempunyai
kelembaban yang rendah, berarti udara kering karena miskin uap air. Kondisi
demikian cocok untuk pertumbuhan tanaman jambu biji.

Seiring dengan kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, pemanfaatan
tanaman jambu biji berkembang sebagai pembuatan jus dan sirup. Jambu biji
bermanfaat menjaga kesehatan jantung dan pembuluh darah serta mencegah
munculnya kanker, memperkuat daya tahan tubuh terhadap serangan penyakit,
meningkatkan kesehatan gusi, gigi dan pembuluh kapiler serta membantu
penyerapan zat besi dan penyembuhan luka. Jambu biji juga berkhasiat anti
radang, anti diare dan menghentikan pendarahan, misalnya pada penderita demam
berdarah dengue (DBD).

Pada umumnya masyarakat kurang memanfaatkan secara maksimal jambu
biji sebagai peluang usaha, sehingga harga jambu biji menjadi murah. Untuk itu



dengan pengolahan jambu biji diharapkan akan mempunyai potensi nilai
ekonomis yang tinggi. Hal itulah yang mendorong penulis untuk mengolah jambu
biji sebagai makanan yang bergizi tinggi dalam bentuk kue kukus. Penulis
mengolah jambu biji sebagai kue kukus dikarenakan dengan melonjaknya harga-
harga kebutuhan pokok seperti gula yang harganya mahal apabila dikombinasikan
jambu biji, maka penggunaan gula relatif sedikit, hal ini dikarenakan jambu biji
tersebut sudah mengandung kadar gula yang tinggi, yaitu sebesar 17 gram/100
gramnya, mempunyai banyak vitamin. Sehingga kue kukus jambu biji tidak kalah
bersaing dengan kue kukus biasanya, bahkan keuntungan yang diperoleh dari
jambu biji sebagai kue kukus relatif lebih baik.

Menurut Anthony C. Dweck (2001) buah jambu biji dapat dijadikan
sebagai obat alternatif karena mengandung berbagai zat yang (Info Ristek Vol. 4
No. 3/2006) berfungsi sebagai penghambat berbagai jenis penyakit, diantaranya
jenis flavonoid, minyak atsiri, dan juga terdapat saponin berkombinasi dengan
asam oleanolat., Morin-3-O-t-L-lyxopyranoside, dan morin-3-O-x- Larabopyran-
oside dan flavonoid, guaijavarin dan quercetin.

Rumusan masalah dalam pelaksanaan program kewirausahaan ini, sebagai
berikut:
1. Bagaimana membuat dan mengembangkan usaha produk jambu biji?
2. Bagaimana strategi memperoleh keuntungan yang berkelanjutan dalan usaha
produk kue kukus jambu biji ?
3. Apa dampak ekonomis yang timbul dengan adanya pemanfaatan usaha
produk kue kukus jambu biji ?
Tujuan dalam pelaksanaan program kewirausahaan ini, sebagai berikut:
1. Mengetahui cara membuat dan mengembangkan usaha produk kue kukus
jambu biji.
2. Mengetahui strategi memperoleh keuntungan yang berkelanjutan dalam usaha
produk kue kukus jambu biji.
3. Mengetahui dampak ekonomis yang timbul dengan adanya pemanfaatan
usaha produk kue kukus jambu biji.
Luaran yang diharapkan dalam pelaksanaan program kewirausahaan ini,
adalah:
1. Terciptanya produk kue kukus jambu biji merah yang dikembangkan dan
memiliki nilai jual lebih tinggi.
2. Memperoleh keuntungan yang berkelanjutan dalam usaha kue kukus jambu
biji merah.
3. Timbulnya dampak ekonomis terutama hubungan kemitraan dengan para
petani jambu biji merah.
Kegunaan makanan olahan jambu biji dalam pelaksanaan program
kewirausahaan ini, sebagai berikut:
1. Bagi masyarakat:
eProduk makanan berasal dari jambu biji bermanfaat bagi kesehatan
masyarakat karena kandungan gizinya yang tinggi.
e Menciptakan serta menginspirasikan peluang usaha bagi masyarakat.



2. Bagi mahasiswa:
¢ Meningkatkan kreativitas mahasiswa dalam menciptakan peluang usaha.
e Memberikan pengetahuan bagi mahasiswa tentang cara pembuatan kue kukus
jambu biji.
3. Bagi pengembangan keilmuan:
e Mengetahui suatu hal yang baru sebagai pemicu pemanfaatan jambu biji.

Kondisi geografis wilayah Indonesia yang beriklim tropis merupakan salah
satu faktor pendukung bagi pengembangan jambu biji. Jambu biji berpotensi
untuk dikembangkan secara komersil karena memiliki banyak manfaat. Saat ini
orang mengetahui bahwa jambu biji sejauh ini hanya dimanfaatkan sebagai jus
dan sirup. Disinilah terlihat bahwa peluang usaha pemanfaatan jambu biji sebagai
produk makanan masih sangat terbuka lebar. Melihat prospeknya maka bukan
tidak mungkin usaha ini akan mampu memberikan keuntungan yang cukup besar.
Jenis usaha yang dilakukan yaitu jenis produk jajanan atau kue, berupa penjualan
hasil olahan jambu biji. Memang secara sepintas terlihat remeh, namun cukup
menyimpan potensi yang besar apabila didukung dengan kreatifitas yang tinggi.
Peluang untuk masuk ke dalam persaingan pasar kue sangatlah besar mengingat
masih belum adanya produk olahan serupa dengan produk kami. Selain itu dengan
segmentasi pasar yang jelas akan membuat kinerja lebih fokus. Dalam hal ini
kami menembak kalangan pelajar yang kemudian dipersempit menjadi 2 fokus
yaitu SMP dan SMA. Hal ini diputuskan setelah menilik dari hasil riset pasar yang
menunjukkan bahwa daya beli di 2 level di atas jauh lebih menjanjikan daripada
yang lainnya. Selain itu target pasar sekunder adalah mahasiswa dan masyarakat
umum yang diharapkan juga menjadi strategi kami untuk meraup keuntungan
lebih.

Lokasi produksi kue kukus jambu biji ini berada di kabupaten Malang, JI.
Sidomuncul no.84 Lawang. Kami mengambil daerah Lawang sebagai pusat
produksi karena sangat memungkinkan untuk melakukan wirausaha disana. Selain
itu salah satu rekan tim kami berdomisili dalam wilayah Malang yang akan
memudahkan kami dalam melakukan proses produksi serta konsultasi dengan
dosen pendamping.

Kami telah mengembangkan jambu biji yang menjadi ide pokok menjadi

beberapa varian yaitu marmer Guajava, Pukis Guajava, Kue Bolu,dan Puding
Guajava. Pengembangan ini dilakukan berdasarkan riset pasar yang kami lakukan.
Tentunya ini sangat membantu kam dalam memperoleh keuntungan yang
berkelanjutan. Kami menggunakan sampel sebagai sarana riset market sekaligus
pemasaran secara langsung. Selain itu komunikasi dari mulut ke mulut juga
menjadi salah satu kekuatan disamping menggunakan jaringan teman untuk
merintis serta memperluas jaringan pasar.
Hingga saat ini masih terasa sangat menjanjikan dan kedepan tentunya dengan
pengembangan yang terus dilakukan akan meningkatkan citra jambu biji itu
sendiri. Dengan demikian akan semakin terbuka peluang untuk merambah pasar
yang lebih luas dengan berbagai inovasi dan citra yang terbangun.

METODE



Kami melakukan proses-proses dengan cermat mulai dari persiapan hingga
hasil akhir. Dimulai dengan persiapan bahan yang menggunakan bahan-bahan
bermutu dengan harga yang kompetitif. Sebagai contoh, adapun beberapa bahan
yang kami gunakan seperti penggunakan tepung terigu cap segitiga biru
(bogasari), pewarna makanan cair dalam botol cap cendrawasih, essence merk
zender, agar-agar cap satelit dan nutrijel. Sedangkan bahan lain seperti jambu biji
merah, kami biasa memesan langsung pada petani di daerah sengkaling atau
pedagang di pasar Belimbing dan Singosari dengan memperhatikan ukuran dan
tingkat kemasakan jambu tersebut.

Proses uji dapur dilakukan sebaik mungkin untuk mendapatkan standar
yang pas. Kemudian kami melakukan direct marketing yaitu dengan memberikan
sampel produk kepada masyarakat. Hal ini dilakukan untuk melihat daya tarik,
daya beli dan daya saing produk itu sendiri. Setelah ada masukan dari tester, kami
melakukan pengembangan lebih lanjut sehingga dalam kurun waktu 1 bulan
tersebut kami mampu membuat 4 varian produk kue jambu biji. Diantaranya ialah
Pukis Guajava, Kue Marmer Guajava, Puding Guajava dan Kue Bolu Kukus
Guajava.

Dalam pemasarannya lebih lanjut kami menggunakan cara dengan
menitipkan hasil produksi yang kami beri nama KUBOKU ke kantin-kantin
sekolah di area Lawang yang letaknya juga tidak terlalu jauh dengan tempat
produksi. Sekolah yang kami tuju adalah SMAN 1 Lawang, SMPN 1 Lawang,
SMPN 2 Lawang, SMA PGRI Lawang dan SMP-SMA MAARIF Lawang.

Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Waktu untuk pelaksanaan program secara keseluruhan, baik itu mulai dari
konsultasi dengan dosen pembimbing maupun proses produksi adalah empat
bulan. Proses produksi berada di kecamatan Lawang desa Sidodadi kabupaten
Malang dan proses pemasarannya pun juga di sekolah-sekolah di sekitar Lawang.
Secara umum, waktu dan tempat pelaksanaan dilkasanakan selama 4 bulan mulai
Maret- Mei 2009.

Instrumen Pelaksanaan

Konsultasi dengan dosen pembimbing

v

Riset pasar terkait perkiraan konsumen

|

Pembuatan desain

A4
Penyiapan tempat, peralatan dan perlengkapan

Melakukan kegiatan produksi

y

Merintis jaringan pemasaran




v

Evaluasi program dan menyusun rencana tindak lanjut

Rancangan Modal
Rata-rata cash flow = dihitung selama 3 bulan produksi = Rp 3.310.750

Payback Period = = 1,26 bulan atau 38 hari

Artinya, lama modal usaha untuk bisa kembali dalam membutuhkan waktu 1,
bulan atau 38 hari

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kendala Potensi

Dalam prosesnya kami tidak mengalami kendala administratif yang cukup
rumit, hanya beberapa prosedur birokrasi yang harus dilewati berkaitan dengan
perijinan industri pangan rumah tangga serta penitipan kue di kantin sekolah.
Penjadwalan pengurusan P-IRT mengalami beberapa perubahan dari jadwal yang
telah disepakati bersama. Hal ini dikarenakan jadwal kuliah serta jadwal produksi
yang cukup ketat, sedangkan tim juga memiliki tugas-tugas akademis yang harus
diselesaikan. Hingga kini kami masih dalam proses menungggu informasi lebih
lanjut dari Departemen Kesehatan Kabupaten Malang. Perbedaan jadwal kuliah
dan adanya beberapa agenda penting membuat kami kurang berkoordinasi dengan
baik.

Dalam mendapatkan bahan baku yang baik kualitas dan cukup
ketersediaannya dalam tahap awal masih mengalami kesulitan , sehingga ada efek
secara langsung pada proses produksi dan kualitas produk jadi. Kurangnya
pengetahuan dan pengalaman dalam teknik pembuatan kue menjadi kendala
teksnis utama kami. Meskipun resep sudah baku, namun teknik-teknik proses
pembuatan itu butuh pembelajaran yang khusus. Kemudian keterbatasan fasilitas
dan waktu membuat kapasitas produksi membuat kami belum bisa memperluas
pasar secara signifikan. Awalnya kelompok kami kesulitan dalam menjalankan
kegiatan ini karena masalah pendanaan yang tidak sesuai jadwal, sehingga kami
mengalami perubahan-perubahan jadwal dan melakukan penyesuaian ulang yang
berefek pada kurang maksimalnya program ini.

Solusi

Solusinya yaitu dengan menjadwal ulang untuk agenda perijinan,
mengingat proses pengeluaran ijinnya juga cukup memakan waktu. Kemudian
kami mulai menjadwal ulang semua kegiatan kami, menyediakan waktu kosong
secara periodik untuk koordinasi dan produksi. Sedangkan permasalahan bahan,
kami telah berupaya observasi ke tempat-tempat lainnya sesuai dengan
mempertimbangkan kualifikasi kualitas dan harga. Selanjutnya dalam proses uji
dapur dan produksi kami meminta bantuan seorang ahli untuk mengajari dan
mengawasi kami hingga didapatkan hasil yang memuaskan. Sejauh ini



permasalahan pendanaan dan peralatan dapat kami selesaikan dengan jalan keluar
penambahan peralatan dilakukan dengan menyisihkan keuntungan.

KESIMPULAN DAN SARAN

Cake Steam Guava dan variannya merupakan produk baru di kalangan kue
tradisional. Karena selama ini, masyarakat mengenal kue kukus yang berbahan
tepung terigu. Respon masyarakat dengan produk ini bervariasi, namun untuk
membangun kepercayaan masyarakat itulah yang sulit. Dengan demikian penulis
berusaha melakukan promosi dan terus melakukan pengembangan dan disertai
terus meningkatkan kualitas Cake Steam Guava dan variannya. Dalam
perjalanannya, penulis selalu berusaha untuk melakukan inovasi dan perluasan
pasar sehingga produk olahan jambu biji ini mampu menjadi dikenal khalayak.

Saran

Dalam prakteknya, dibutuhkan keuletan dan kemauan untuk terus belajar.
Ketidaksesuaian dalam hasil uji dapur bisa jadi membuat frustasi, namun jika mau
lebih mengamati ternyata ada hal-hal kecil yang membuat kurang berhasil. Dalam
hal ini terutama teknik serta timing pembuatan, ketepatan takaran dan cara-cara
yang baik akan menghasilkan produk yang baik pula. Bahan sangat
mempengaruhi kualitas produk, maka dari itu perlu adanya pemilihan yang jeli
pula sehingga menghasilkan produk berkualitas dan mampu diterima oleh
masyarakat.



