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ABSTRAK
Mbothe merupakan salah satu jenis ubi-ubian yang mempunyai rasa yang khas. Jika tidak tahuatau salah cara pengolahan akan menyebabkan gatal-gatal. Karena itu mbothe ini jarang dimanfaatka sehingga harga nya sangat rendah jika dibandingkan dengan jenis ubi-ubian lainnya. Hal tersebut merupakan peluang usaha dengan memanfaatkan mbothe sebagai kripik rasa pedas-manis dengan harapan bisa meningkatkan harga penjualan mbothe dan sebagai peluang usaha. Pengolahan mbothe menjadi kripik rasa ini bertujuan untuk memotifasi mahasiswa dan masyarakat untuk memanfaatkan mbothe menjadi salah satu peluang usaha sehingga menambah nilai (added value) dari mbothe, dan menciptakan peluang usaha baru dalam masyarakat dengan pembuatan kripik mbothe rasa.

Metode yang digunakan adalah wawancara dan observasi lapang, berdasarkan hasil wawancara  produk kripik mbothe rasa belum ada dipasaran yang ada hanyalah produk kripik mbothe biasa/original. Metode pembuatan kripik mbothe rasa adalah (1) \Kupas kulit Mbothe dengan menggunakan pisau sampai bersih. (2) Cuci mbothe dan diamkan dalam air (rendam). (3) Pasah Mbothe yang telah dikelupas kulitnya. (4) Cuci kembali hasil pasahan tersebut minimal 5 - 7 kali supaya benar-benar bersih dari rendah. Dan hasil pasahannya tetap rendam di dalam air, hal ini dilakukan supaya Mbothe yang telah dipasah tidak pecah. (5) Panaskan minyak goreng dan Tambahkan margarin secukupnya, hal ini untuk membuat kripik mbothe setelah digoreng terlihat menarik.(6) Goreng pasahan mbothe tadi. (7) Setelah agak kering tambahkan perasa pedas-manisnya secukupnya. (8) Tunggu sampai matang, dan tiriskan dan dinginkan mbothe yang telah digoreng tadi. (9) Kripik Mbothe  siap untuk dikemas. Harga jual mbothe tanpa diolah yang tadinya seharga Rp. 1000/Kg meningkat menjadi Rp.16.000/Kg kripik mbothe rasa. Pemanfaatan mbothe sebagai kripik rasa ini akan meningkatkan pendapatan para pengusaha kecil dan masyarakat, usaha ini akan lebih maju dengan melibatkan pihak-pihak terkait ..
Kata kunci : Industri, Kripik Mbothe Rasa, Usaha Baru
ABSTRACT

          Mbothe is one type of bulb that has a distinctive taste. If no one way of processing tahuatau will cause itching. Because it is rarely mbothe so dimanfaatka its very low price compared with the type of other potatoes. This is a business opportunity by using chips mbothe as spicy-sweet taste in the hope of increasing the sales price as mbothe and business opportunities. Processing into chips taste mbothe aims to motivate students and communities to use one of mbothe business opportunities that added value (added value) of mbothe, and create new business opportunities in the community by making chips mbothe sense.

          The method used was interviews and field observations, based on interviews mbothe chip products the market do not think there is only ordinary mbothe chip products / original. Chip-making method is mbothe taste (1) \ Mbothe Peel the skin using a knife to clean. (2) Wash mbothe and let stand in water (soak). (3) pasah Mbothe has exfoliated skin. (4) Wash the back of the pasahan least 5 to 7 times to get completely clear of the low. And the results remained pasahannya soak in the water, this is done so that Mbothe has dipasah not broken. (5) Heat cooking oil and add margarine in moderation, it is to make chips after frying mbothe look interesting. (6) pasahan mbothe Fried said. (7) After a bit dry add a spicy-sweet taste to taste. (8) Wait until cooked, and drain and chill mbothe have been fried. (9) Kripik Mbothe ready to be packed. Mbothe sale price without the previously processed for Rp. 1000/Kg increased to mbothe sense Rp.16.000/Kg chips. Utilization mbothe as crackers think this would increase the income of small businesses and the community, this effort will involve more advanced by the parties ..

Keywords: Industry, Kripik Mbothe Pain, New Business
PENDAHULUAN


Trenggalek memiliki berbagai macam makanan khas, yaitu nasi lodho, Cenil, geti, kripik tempe, alen-alen, kacang atom, sale kering, mancho dan masih banyak lagi makanan khas lainnya. Makanan khas tersebut biasa ditemui di berbagai penjuru Kabupaten Trenggalek. Sebagian besar makanan khas tersebut adalah makanan produksi masyarakat Kabupaten Trenggalek sendiri, sehingga bisa dijadikan buah tangan khas Kabupaten Trenggalek untuk dibawa di ke luar kota. Ada beberapa makanan khas tersebut adalah hasil pemanfaatan  dari hasil pertanian petani di Trenggalek. Karena melihat hasil pertanian petani Trenggalek khususnya semacam ubi-ubian yang biasa disebut mbothe maka timbul ide untuk pemanfaatan mbothe sebagai kripik rasa.
Dibeberapa daerah sekarang ini mungkin sudah ada jenis makanan kripik tetapi kripik yang biasanya ada di pasaran itu adalah kripik singkong dan kripik ubi, dll. Tetapi kripik mbothe ini masih sangat jarang di pasaran dikarenakan bahan dasarnya yaitu mbothe sangat jarang ada. Ini berbeda kalau di Kabupaten Trenggalek jenis ubi-ubian (mbothe )ini sangat sering ditemui di daerah Trenggalek yang merupakan sebagian besar adalah daerah pegunungan. Adapun luaran yang diharapkan dalam Program Kreativitas Mahasiswa ini sebagai berikut:
1. Menciptakan produk kripik mbothe rasa dengan nilai jual lebih tinggi di masyarakat.

2. Memberi tambahan pendapatan daerah kabupaten Trenggalek.

3. Mempromosikan Trenggalek sebagai daerah yang memiliki daya tarik dan cita rasa makanan yang khas sehingga wisatawan lebih tertarik lagi untuk berkunjung ke Trenggalek.

4. Memberi peluang usaha baru bagi masyarakat setempat.

5. Mengenalkan dan memasarkan kripik mbothe rasa sebagai makanan khas Trenggalek ke kepada masyarakat, baik luar maupun dalam kota.

Dari luaran diats maka dapat diketahui gambaran umum rencana usaha bisnis kripik mbothe rasa ini merupakan salah satu alternatif peluang bisnis yang sangat bagus. Bisnis ini merupakan pemanfaatan salah satu jenis ubi-ubian (mbothe) yang mudah diperoleh di daerah Trenggalek tetapi mbothe ini kurang dimanfaatkan oleh masyarakat padahal mbothe ini berpotensi untuk dijadikan salah satu bisnis. Hal yang paling menonjol dalam usaha kripik mbothe rasa ini adalah pemanfaatan mbothe dan akan diberi rasa yang khas tanpa bahan pengawet. Sehingga kripik mbothe rasa ini tidak membahayakan kesehatan Untuk kemasannya kripik mbothe rasa ini setelah kripik mbothe ini siap dipasarkan akan dikemas dalam sebuah plastik yang telah diberi label. Tetapi untuk penyimpanan supaya renyahnya bisa tahan lama kan disimpan di tempat yang kering dan terhindar dari kontak langsung matahari.


Mungkin konsumen akan tertarik karena pemanfaatan mbothe ini karena kebanyakan masyarakat tidak tahu cara pengolahan  mbothe ini. Oleh karena itu dalam merancang kemasan kripik mbothe rasa ini diperlukan faktor pertimbangan penghematan biaya dan praktis. Dan yang paling penting dari sebuah kemasan adalah sebagai wadah yang cukup dan bisa sebagai pelindung barang selama dalam pengangkutan jika dibawa sebagai oleh-oleh ke luar kota.
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan Program Krativitas Mahasiswa ini sebagai berikut :

1. Memulai usaha kripik mbothe rasa sebagai makanan khas Trenggalek.

2. Mengaplikasikan strategi pemasaran yang tepat untuk memasarkan produk kripik mbothe rasa.

3. Untuk mengetahui produksi kripik mbothe rasa untukm menambah varian makanan khas Trenggalek
Adapun kegunaan dalam Program Kreativitas Mahasiswa ini sebagai berikut :

1. Bagi Masyarakat

a. Adanya lapangan usaha baru bagi masyarakat sekitar.

b. Meningkatkan pendapatan masyarakat.

c. Masyarakat jadi lebih aktif dan peduli untuk mengembangkan makanan khas Trenggalek.

d. Mempromosikan Kabupaten Trenggalek sebagai kota pariwisata sehingga menambah pendapatan daerah dan akhirnya mampu meningkatkan kesejahteraan masyarakat.

2. Bagi Mahasiswa

a.
Untuk menambah pengetahuan mahasiswa dan untuk ikut aktif memanfaatkan jenis ubi-ubian khususnya mbothe  di Trenggalek.

b.
Mampu memanfaatkan mbothe sebagai produk yang sangat bernilai ekonomis dan mempunyai nilai jual yang lebih tinggi.

c.
Sebagai upaya pengaplikasian pengetahuan yang telah dimiliki kepada masyarakat sehingga mampu membuka peluang usaha baru yang bermanfaat bagi mahasiswa dan masyarakat setempat.
METODE

Metode yang tim pelaksana lakukan adalah eksperimen riset jadi kami  mencoba mengumpulkan data-data dari lapangan sehingga kami memanfaatkan mbothe tersebut karena kami belum menemukan kripik mbothe dengan rasa pedas-manis seperti yang dikembangkan oleh tim pelaksana saat ini. Selain itu produk kami juga sudah bisa diterima oleh pasar dengan cara membagikan secara gratis produk kami sebagai perkenalan.

Dari metode pendekatan tersebut kami bisa menyimpulkan tentang gambaran umum usaha, yaitu memanfaatkan mbothe untuk dijadikan kripik rasa. Hal itu bertujuan untuk meningkatkan harga jual mbothe sebelum diolah dan sesudah diolah. Dan hal itu juga bisa dijadikan salah satu makanan khas Trenggalek mengingat potensi mbothe di Trenggalek yang sangat besar. Dalam Menyusun strategi pemasaran produk kripik mbothe rasa ini dilakukan dengan beberapa langkah berikut.

1. Memilih pasar sasaran.

2. Melakukan analisis peluang pasar

3. Membedakan diri

4. Periklanan dan promosi penjualan. 

5. Melakukan kombinasi komponen distribusi
HASIL DAN PEMBAHASAN

Setelah mengalami beberapa tahapan mulai dari:

1. Konsultasi dengan dosen pembimbing

2. Riset Pemasaran

3. Membuat Desain

4. Menyiapkan tempat, peralatan dan perlengkapan

5. Melakukan kegiatan produksi

Oleh karena itu kami membuat jadwal pelaksanaan progaram sebagai berikut:

Waktu dan Tempat Pelaksanaan

	Waktu
	Tempat
	Kegiatan

	Agustus 2008
	Fakultas Ekonomi UM.
	Konsultasi dengan pembimbing mengenai proposal PKMK.

	Desember 2008 - Januari 2009
	Trenggalek dan Malang
	Riset pemasaran.

	Minggu IV Februari 2009
	Jl. Terusan Ambarawa Gang 7 No.12 Malang
	Membuat desain : a) Membuat inovasi rasa, 



b) Membuat label produk

	Minggu I Maret 2009
	1. SARDO Swalayan, Malang

2. Pasar-pasar tradisional  di Trenggalek

3. Cahaya, dan Malang Town Square.
	Menyiapkan tempat, peralatan dan perlengkapan.

	Minggu II Maret- Minggu IV Mei 2009
	Jl. Terusan Ambarawa Gang 7 No.12 Malang
	Melakukan kegiatan produksi

	Minggu II Maret-IV Mei 2009
	Teman kuliah dan toko di sekitar Universitas Negeri Malang, Universitas Brawijaya dan Politeknik Negeri Malang.
	Merintis jaringan pemasaran

	Minggu II Maret-IV Mei 2009
	Jl. Terusan Ambarawa Gang 7 No.12 Malang.


	Evaluasi program membuat dan menyusun rencana tindak lanjut.

	Minggu III Mei 2008
	Jl. Terusan Ambarawa Gang 7 No.12 Malang
	Membuat laporan dan menyusun rencana kedepan.




Selama 4(empat) bulan kami sudah bisa memproduksi 400Kg kripik mbothe rasa. Dengan rincian biaya, biaya bahan baku Rp.3.435.000,00, biaya perjalanan Rp. 135.000,00, dan biaya lain-lain Rp. 230.000,00. sehingga jumlah biaya variabel sebesar Rp. 3.800.000,00. dengan biaya tetap Rp. 708.333,32 sehingga jumlah biaya total sebesar Rp. 4.508.333,32.

Dengan biaya sebesar itu dapat diketahui biaya rata-rata per unit sebesar Rp. 11.270,84/Kg. untuk kripik mbothe itu sendiri dijual dengan harga Rp. 16.000,00/Kg. Selama 4 bulan ini kami sudah memproduksi sebanyak 400Kg kripik mbothe, dan yang telah terjual sebanyak 325Kg. Jadi keuntungan yang diperoleh selama 4 bulan ini adalah Rp. 691.664,00. dan diperkiraan penjualan adalah 70% pada 4 bulan pertama dan selanjutnya meningkat 5% tiap bulan. Dengan hasil seperti itu dapat diketahui BEPnya sekitar 7-8 bulan. 
Dari hasil analisis diatas tim pelaksana juga mengalami permasalahan dan upaya pemecahannya antara lain :
· Pencarian bahan baku (Mbothe) sulit, Oleh sebab itu, tim pelaksana membeli atau memesan mbothe di Trenggalek, sehingga harga mbothe lebih murah.
· Warna Kripik Mbothe kurang menarik (coklat kehitam-hitaman). Pemecahan masalah dengan cara memperhatikan proses pencuciannya supaya benar-benar bersih sebelum digoreng.
· Cita rasa pedas-manis belum terasa. Pemecahan masalah dengan memadukan rasa pedas-manis dari perpaduan gula dan cabai rawit dengan kripik mbothe dengan pas sehingga cita rasa mbothe masih tetap meskipun telah berasa pedas-manis.
· Pemasaran kurang baik. Pemecahan masalah dengan cara memperluas dan menambah sistem pemasaran.
KESIMPULAN

Dari hasil telah dapat diambil kesimpulan bahwa pemanfaatan mbothe sebagai kripik rasa ini sangat berpotensi untuk dikembangkan, karena ada variasi camilan baru dan bisa dijadikan makanan khas Trenggalek. Dengan adanya pemanfaatan mbothe ini merupakan peluang usaha baru yang dapat dikembangkan oleh masyarakat dan sebagai mata pencaharian dan untuk meningkatkan harga jual mbothe itu sendiri.

Dengan kegiatan yang telah dilaksanakan oleh tim pelaksana dengan waktu 4 bulan ini sudah bisa memperkenalkan produk baru yaitu kripik mbothe rasa sehingga kripik mbothe ini sudah mendapatkan pangsa pasar. Selain itu harga jual mbothe itu juga sudah meningkat dari harga Rp.1000,00/Kg (Sebelum diolah) menjadi Rp. 16.000/Kg(Setelah diolah). Hal itu menunjukkan bahwa usaha kripik mbothe ini sangat berpotensi sebagai lahan usaha baru.
