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ABSTRAK

Kegiatan Penerapan IPTEKS ini bertujuan untuk memberikan keterampilan tentang cara pengolahan buah kelapa menjadi santan pasta, cara pengolahan limbah air kelapa menjadi kecap dan nata de coco, dan meningkatkan motivasi masyarakat desa Kaliagung, Sentolo Kulon Progo untuk merintis wirausaha baru di bidang pengolahan buah. 

Pelaksanaan kegiatan dilakukan dengan metode penyuluhan dan pemberian keterampilan mengenai pembuatan santan pasta, kecap dan nata de coco. Kegiatan dilaksanakan 2 (dua) kali di desa Kaliagung dengan peserta  adalah anggota PKK Desa Kaliagung. Kegiatan pertama tentang pembuatan kecap dan nata de coco diikuti oleh 35 (tiga puluh) peserta, dan kegiatan kedua tentang pembuatan santan pasta dan prospek pemasarannya diikuti oleh 21 (dua puluh satu) peserta. 

Hasil angket pada kegiatan pertama menunjukkan bahwa seluruh (100%) peserta menyatakan kegiatan ini bermanfaat, dan sebanyak 86,67% menyatakan berkeinginan untuk mengembangkan wirausaha kecap dan nata.  Hasil angket kegiatan kedua menunjukkan seluruh peserta (100%) menyatakan kegiatan ini bermanfaat, dan sebanyak 71,43% berkeinginan untuk mengembangkan wirausaha santan pasta. Secara keseluruhan kegiatan ini berhasil menambah wawasan dan keterampilan bagi peserta mengenai cara membuat santan pasta,   memanfaatkan limbah air kelapa menjadi kecap dan nata de coco, dan memotivasi peserta untuk mengembangkan wirausaha dengan keterampilan tersebut.

Kata Kunci : Santan pasta, dan limbah air kelapa 


*) Kegiatan ini dibiayai oleh DIPA Universitas Negeri Yogyakarta, Departemen Pendidikan Nasional  melalui Program Penerapan IPTEKS 

**)Staf Pengajar di Jurdik Kimia FMIPA Universitas Negeri Yogyakarta

ABSTRACT

The program of implementation Science, Technology and Arts (Ipteks) intended to give skill about making milk squeezed paste from coconut, sauce and nata de coco from its water waste, and to motivate the participants to develop business in processing coconut.

The program was held two times by giving information and skill methods in Kaliagung village with the same participant, i.e. PKK members. The topic of the first program was about making sauce and nata de coco from coconut water waste following with 35 participants, whereas the topic of the second program was about making milk squeezed paste from coconut following with 21 participants.

The questionnaire result of first program showed that all of the participant (100%) said that this program profitable, and 86,67% said that they were interested to develop business in producing sauce and nata. All the participant (100%) of the second program said that the program was profitable and 71,43% was interested to develop business in producing milk squeezed paste from coconut. Thus, the program succeeded in broadening the participant perspectives and skills on how to make milk squeezed paste from coconut and use of its waste water to make sauce and nata de coco, and to motivate the participant to develop business using the knowledge and skills already obtained.   

Key words : milk squeezed paste from coconut,  and coconut water waste 
A. PENDAHULUAN

1. Analisis Situasi

Desa Kaliagung adalah suatu daerah yang letaknya dipinggiran kota, berjarak lebih kurang 15 km dari kota Kabupaten Kulon Progo (Wates) dan sekitar 25 km dari kota Propinsi Yogyakarta. Daerah ini merupakan desa transiti dengan jumlah penduduk sekitar 5000 jiwa. Penduduknya rata-rata tergolong berpendidikan rendah, dengan mata pencaharian utama bertani, sedangkan para remaja yang sudah putus sekolah umumnya lebih senang berurbanisasi ke kota-kota besar.

Desa Kaliagung merupakan daerah yang cukup subur untuk pertanian, disamping itu daerah ini juga berpotensi sebagai penghasil kelapa. Beberapa penduduk yang tinggal di daerah tersebut memanfaatkan nira dari pohon kelapa untuk diolah menjadi gula kelapa, sebagian kecil mengolah buah kelapa untuk dijadikan sebagai minyak kelapa menggunakan cara tradisional, dan yang terbanyak adalah menjual buah kelapa hasil panenan tanpa diolah. Di daerah tersebut belum ada home industri atau penduduk yang berwira usaha untuk mengolah buah kelapa maupun hasil sampingnya sebagai kegiatan yang dapat meningkatkan pendapatan keluarga.

Pemanfaatan buah kelapa untuk keperluan sehari-hari dewasa ini semakin meningkat penggunaanya. Hal ini sejalan dengan meningkatnya aneka ragam menu masakan yang tidak hanya memanfaatkan santan buah kelapa untuk sayur, tetapi juga dapat dimanfaatkan untuk membuat puding, kue basah, es krim, maupun makanan yang lainnya. Dengan kemajuan perkotaan dan kesibukan masyarakatnya, maka diperlukan cara-cara penyajian yang mudah dan praktis. Oleh karena itu dewasa ini banyak ibu-ibu rumah tangga yang lebih senang menggunakan santan pasta yang banyak dijual di supermaket, dari pada harus memarut kelapa terlebih dahulu untuk membuat masakan.

Teknologi pembuatan santan pasta mudah diterapkan dan memiliki peluang yang sangat bagus di pasaran, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai peluang untuk berwirausaha masyarakat desa Kaliagung. Disamping itu, wirausaha pengolahan buah kelapa ini juga dapat dikembangkan untuk menghasilkan produk olahan yang lainnya. Sebagai contoh, dalam pengolahan buah kelapa pasti akan yang menghasilkan limbah berupa air kelapa yang dapat dimanfaatkan untuk membuat nata de coco maupun kecap. Kedua jenis produk ini juga memiliki peluang pasar yang cukup bagus di pasaran. Dengan demikian penerapan teknologi pembuatan santan pasta dan pemanfaatan limbahnya, yaitu air kelapa, akan sangat bermanfaat bagi masyarakat desa Kaliagung untuk menumbuhkan wirausaha baru, sehingga dapat membuka peluang usaha dan mengurangi tingkat urbanisasi masyarakat di desa tersebut.
2. Tujuan dan Manfaat

Tujuan dari kegiatan ini yaitu sebagai berikut: (1) memberikan keterampilan tentang cara pengolahan buah kelapa menjadi santan pasta, (2) memberikan keterampilan cara pengolahan limbah air kelapa menjadi kecap dan nata de coco, dan (3) meningkatkan motivasi masyarakat desa Kaliagung untuk merintis wirausaha baru di bidang pengolahan buah kelapa

Sementara itu, manfaat yang dapat diperoleh dengan adanya kegiatan program penerapan ipteks ini adalah sebagai berikut: (1) memberikan bekal keterampilan pengolahan buah kelapa menjadi santan pasta, dan limbahnya menjadi kecap dan nata de coco, (2) memotivasi masyarakat desa Kaliagung untuk merintis wirausaha baru, (3) membuka peluang kerja bagi angkatan muda di daerah tersebut, dan (4) meningkatkan pendapatan petani kelapa.

3. Landasan Teori

Kelapa

Tanaman kelapa merupakan tanaman yang terpenting dari familia Palmaceae. Seorang ahli botani yang bernama Linnaeus memberi nama ilmiah untuk kelapa sebagai Cocos nucifera L. (Rony P., 1999: 9). Jenis kelapa ini berasal dari Amerika Tengah dan kemudian tersebar luas ke seluruh daerah tropik di Asia, Afrika, dan Australia  (J.S. Tahardi, 1997). 

Buah kelapa yang normal terdiri dari beberapa bagian, yaitu kulit luar (epicarp), sabut (mesocarp), tempurung (endocarp), kulit daging buah (testa), daging buah (endosperm), air kelapa, dan lembaga (M. Qazuini, 1993 : 9). Di antara bagian-bagian dari buah kelapa, daging buah (endosperm) mempunyai nilai ekonomi yang paling tinggi. Daging buah kelapa dapat dipergunakan untuk membuat aneka bahan makanan dan merupakan sumber minyak (lemak). Selain itu, daging buah kelapa juga merupakan sumber protein yang mudah dicerna. Lemak dan protein tersebut berada dalam satu jaringan pada sel endosperm buah kelapa. Secara umum, jumlah zat dan gizi kelapa tergantung pada umur buah seperti terlihat pada tabel 1 (Rony P., 1999 : 21 & Ketaren, 1986).

Santan kelapa diperoleh dengan memeras campuran parutan kelapa dengan air. Banyaknya air santan yang diperoleh sangat tergantung pada banyaknya air yang ditambahkan pada saat pembuatan santan. Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa pemerasan parutan kelapa tanpa air diperoleh emulsi minyak dalam air yang opaque dan mengandung minyak sekitar 41- 44%, air sekitar 46%, zat padat bebas lemak sekitar 10%, dan protein sekitar 4,8%. Bahan tersebut dinamakan sebagai krim kelapa atau “cocos cream” (M. Qazuini, 1993). Minyak dan protein yang terdapat dalam santan membentuk emulsi minyak dalam air yang berwarna putih seperti susu.  Protein merupakan senyawa yang berfungsi untuk menstabilkan santan. Selain itu di dalam santan juga terdapat sisa-sisa jaringan.

Tabel 1. 
Komposisi Zat dan Gizi Daging Buah Kelapa pada Berbagai Tingkat Umur

	Zat/Gizi
	Dalam Setiap100 g Daging Buah Kelapa

	
	Buah Muda
	Buah Setengah Tua
	Buah Tua

	Kalori (kal)
	68
	180
	359

	Protein (g)
	1
	4
	3,4

	Lemak (g)
	0,9
	13,0
	34,7

	Karbohidrat (g)
	14
	10
	14

	Kalsium (mg)
	17
	8
	21

	Fosfor (mg)
	30
	35
	21

	Besi (mg)
	1
	1,3
	2

	Aktivitas vit. A (IU)
	0,0
	10,0
	0,0

	Thiamin (mg)
	0,0
	0,5
	0,1

	Asam askorbat (mg)
	4,0
	4,0
	2,0

	Air (g)
	83,3
	70
	46,9

	Bagian yang dapat dimakan (g)
	53,0
	53,0
	53,0


Buah kelapa yang terlalu muda belum memiliki daging buah, yang ada hanya air yang disebut air degan. Air kelapa muda rasanya manis, mengandung mineral 4%, gula 2%, abu dan air. Bila buah makin tua, maka airnya makin kurang manis. Perbandingan komposisi kimia air kelapa muda dan kelapa tua dapat dilihat pada Tabel 2 (Rony P., 1992 : 23). 

Tabel 2. Komposisi Kimia Air Buah Kelapa

	Sumber air

(dalam 100 g)
	Kelapa Muda

(%)
	Air Kelapa Tua

(%)

	Kalori
	17,0 kal
	-

	Protein
	0,2 g
	0,14 g

	Lemak
	1,0 g
	1,50 g

	Karbohidrat
	3,8 g
	4,60 g

	Kalsium
	15,0 mg
	-

	Fosfor
	8,0 mg
	0,5 g

	Besi
	0,2 mg
	-

	Aktivitas Vitamin A
	0,0 mg
	-

	Asam Askorbat
	1,0 mg
	-

	Air
	95,5 g
	91,5 g

	Bagian yang dapat dimakan
	100 g
	-


Air kelapa dari buah tua hanya mengandung beberapa vitamin dalam jumlah kecil. Kandungan vitamin C-nya hanya 0,7 – 3,7 mg/100 mg air buah, asam nikotinat 0,64 g/ml, asam panthotenat 0,52 g/ml,  biotin  0,02 g/ml,    riboflavin 0,01 g/ml,  dan   asam  folat hanya  0,003 g/ml.

Teknologi Pembuatan Santan Pasta 

Santan adalah cairan berwarna putih yang diperoleh dari pengepresan atau pemerasan daging kelapa segar dengan atau tanpa penambahan air. Akhir-akhir ini ada kecenderungan konsumen untuk menggunakan produk siap pakai. Santan yang dikemas melalui proses pasteurisasi (sterilisasi) tidak hanya awet tetapi juga siap untuk disajikan atau di olah. Pengolahan santan yang tahan lama dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain jenis dan ukuran buah kelapa, cara dan tahap pemerasan dan faktor-faktor lainnya (Sukardi, 1995; Joeswadi, 1984).

Untuk menghasilkan santan pada umumnya dilakukan dengan memeras kelapa parut. Metode dan tahapan yang dilakukan dalam pemerasan mempengaruhi mutu dan ketahanan simpan produk santan yang diperoleh. Disamping metode dan tahapan pemerasan, untuk memproduksi santan akan menguntungkan jika dipergunakan buah kelapa yang berukuran kecil karena persentasi daging buahnya lebih banyak dibandingkan buah yang berukuran besar. Santan yang paling stabil diperoleh dari buah kelapa yang berumur 11 – 12 bulan. Untuk mempertahankan kestabilan santan dan mencegah pengendapan perlu ditambahkan bahan kimia yang biasanya dipakai untuk pembuatan kue seperti natrium karboksi metil selulosa (CMC), dan tween. Santan pasta adalah produk santan yang siap pakai dan mudah diolah menjadi berbagai masakan.

Cara pembuatan santan pasta adalah sebagai berikut :

a). Pembuatan Santan

· Daging kelapa yang telah dipilih dibuang kulit luarnya (dikukur) dengan pisau stainless stell/ baja yang tajam kemudian ditimbang dan segera dimasukkan ke dalam air mendidih selama 1 menit supaya betul-bertul bersih

· Kelapa diparut dengan mesin parut dengan kapasitas butir 50 kelapa dalam 48 menit

· Hasil parutan kelapa diperas dengan penambahan air hangat dengan perbandingan 1 : 1. Pemerasan dapat dilakukan dengan tangan atau alat pengepres

· Santan disaring untuk mengurangi jumlah air dengan kain penyaring atau alat penyaring

b). Pemisahan krem Santan dimasukkan ke dalam mesin pemisah krem model Westfalia Separotor AG (1984) D-4740 untuk memisahkan krem dan cairan encer atau dapat dengan cara dipanaskan di atas kompor, kemudian bagian atas (krem) dipisahkan.

c). Homogenisasi

· Krem yang dihasilan ditambah air dengan perbandingan 1 : 0,5

· Tambahkan 2% CMC dan 0,1% Tween 80 dari berat krem dan air sebagai penstabil

· Selanjutnya campuran tersebut diaduk selama 5 menit.

d). Pengalengan

· Siapkan kaleng/botol sebagai wadah, cuci sampai bersih, lalu di keringkan

· Isikan krem santan ke dalam kaleng

· Buang uap yang ada di dalam kaleng dengan cara disedot dengan alat metal Box line Exhauster (atau diganti dengan oven) pada suhu 80-850C selama 10 menit.

· Tutup kaleng rapat-rapat (diseal).

e). Sterilisasi (untuk menghindari ketengikan dan santan tidak pecah)

· Siapkan autoklaf/dandang yang digunakan untuk sterilisasi

· Selanjutnya sterilkan kaleng yang telah berisi krem santan, selama 35 menit pada suhu 121oC.

f). Santan krem siap dikemas dan diberi label serta dipasarkan

Pembuatan Kecap dari Limbah Air Kelapa 

Kecap merupakan salah satu jenis bumbu masakan yang banyak disukai. Biasanya digunakan untuk campuran makan bubur, bakso, soto, sate, dan banyak lagi makanan lainnya, dan bahkan penggunaannya telah samapai kepedalaman.

Pada prinsipnya, pembuatan kecap dari limbah air buah kelapa sama dengan pembuatan kecap dari kacang kedelai, bahkan jauh lebih mudah dan tidak memakan waktu pembuatan yang terlalu lama (Basri, 1991). Adapun prosedur pengolahannya  adalah sebagai berikut :

a). Pehkak dan wijen disangrai, kemudian digiling halus

b). Selanjutnya keluwak dan kemiri dihaluskan

c). Air kelapa disaring dan sisa sabut kelapa dan kotoran lainnya, masukkan ke dalam wajan yang telah disiapkan. Masukkan ulekan gula merah, ulekan bawang putih, kedelai bubuk (hasil proses penjamuran), keluwak, kemiri, pehkak dan wijen, kemudian dimasak hingga warnanya berubah menjadi kekuning-kuningan dan mulai kental.

d). Sereh dan laos dipipihkan, daun salam dan vetsin dimasukkan ke dalam wajan

e). Panaskan terus di atas kompor dengan api kecil sambil di aduk selama kurang lebih 2 jam, hingga warna larutan berubah menjadi hitam dan kental. Setelah itu angkat dari kompor dan didinginkan.

f). Supaya tahan lebih lama, ke dalam kecap dapat dimasukkan natrium benzoat

g). Selanjutnya disaring dan dimasukkan ke dalam botol yang bersih dan steril. Untuk mendapatkan botol yang steril bisa dilakukan dengan cara merebus botol dalam wajan berisi air hingga mulut botol (terendam) selama kurang lebih 15 menit dan keringkan dengan posisi mulut botol di bawah.

h). Kecap manis dari air kelapa siap digunakan atau dipasarkan   

Kedelai bubuk dapat dibuat dengan dua cara :

a). Dari bahan tempe kedelai yang bermutu baik yang dapat dibeli dipasar. Kualitas  tempe yang baik dapat dilihat dari bau wangi yang khas tempe dan kedelai yang kompak terbalut dengan jamur disekelilingnya. Selanjutnya tempe tersebut diiris tipis dan dijemur hingga kering. Selanjutnya tempe dihaluskan digiling dan di ayak.

b). Proses penjamuran kedelai dilakukan dengan cara merendam sebanyak 1 kg kedelai dengan 3 liter air dingin/mentah selama 1 malam. Setelah itu cuci dengan air dingin hingga kulit ari kedelai mengelupas. Selanjutnya ditambah air 3 liter dimasak selama 1 jam, angkat dari kompor, buang air dan tiriskan dengan saringan plastik. Selanjutnya dihamparkan di nyiru, lalu tutup dangan nyiru lain dan simpan selama 3 hari. Setelah 3 hari akan terbentuk kedelai berjamur, kemudian dijemur sampai kering. Giling tempe kering dan diayak dengan saringan plak\stik hingga menjadi bubuk kedelai.  

Pembuatan Nata de coco dari Limbah Air Kelapa 

Nata de coco tergolong produk makanan berserat tinggi karena kandungan utamanya adalah selulosa. Selulosa yang dihasilkan oleh Acetobacter merupakan selulosa kristal seperti pada serat kapas, tidak mengandung lignin dan hemiselulosa dan senyawa-senyawa lain. Oleh karena itu nata de coco dapat digunakan sebagai makanan berkalori rendah dan sangat baik untuk pencernaan dan penderita berkolestetol tinggi. Selain itu diyakini pula dapat mencegah penyakit kanker, astherosclerosis dan thrombosis bila di konsumsi secara teratur. 

Pembuatan nata de coco terdiri dari 3 (tiga) tahap, yang meliputi (Rony P., 19992 ; Endang, S.R, 1993 & Tien R.M., 1997 ) :

a).
Pembuatan cairan bibit (starter)

Pembuatan cairan bibit atau biakan murni merupakan tahap awal dan amat penting bagi pertumbuhan bakteri dan pembentukan nata. Mula-mula  air kelapa disaring terlebih dahulu menggunakan kain saring, kemudian dipanaskan sampai mendidih. Pada saat pemanasan ditambahkan bahan-bahan penambah nutrisi bagi bakteri seperti asam asetat glasial, gula, amonium sulfat, garam Inggris dan natrium asetat dan diaduk hingga rata. Bila dalam proses tersebut timbul buih, maka harus dihilangkan sampai bersih. Cairan (medium) tersebut kemudian di tempatkan pada botol dan ditutup dengan kertas koran dan didinginkan selama lebih kurang 2 (dua) jam. Setelah dingin dalam cairan tersebut diinokulasikan biakan murni Acetobacter xylinum (kira-kira 1 tabung untuk 500 ml medium). Inokulasi yang dilakukan saat cairan masih panas dapat mengakibatkan matinya bakteri. Cairan kemudian diinkubasi selama 4-7  hari sampai  membentuk lapisan tipis nata kira-kira setebal 0,5 cm. Cairan bibit/strarter ini siap untuk digunakan. Pembuatan cairan bibit secara skematis digambarkan sebagai berikut :     

b).
Pembuatan nata de coco

Setelah cairan bibit tersedia maka dapat dilakukan proses pembuatan nata de coco. Bila kita tidak menginginkan untuk membuat cairan bibit sendiri, biakan murni yang siap pakai dengan mudah dapat diperoleh ditempat-tempat yang menjual biakan tersebut, seperti fakultas Teknologi Pertanian UGM dan beberapa tempat lainnya. Tahap-tahap proses pembuatan nata de coco mirip dengan proses pembuatan cairan bibit, yang perlu diperhatikan pada tahap ini adalah kondisi ruang peram dan kebersihannya harus selalu dijaga. 

B. METODE PENGABDIAN

Khalayak sasaran adalah anggota PKK desa Kaliagung. Jumlah pengurus dan anggota PKK berjumlah 35 orang, yang merupakan perwakilan dari beberapa dusun, dan biasanya  mengadakan pertemuan sedikitnya sekali dalam satu bulan.

Metode kegiatan yang akan dilakukan berupa penyuluhan dan pemberikan keterampilan dalam bentuk demo tentang pembuatan santan pasta, kecap dan nata de coco, serta memberikan pelatihan aspek ekonomi dan peluang bisnis usaha ini, sehingga ada warga masyarakat termotivasi .

Untuk mengetahui sejauh mana keberhasilan pelaksanaan kegiatan ini dilakukan evaluasi. Evaluasi tersebut dilaksanakan setelah kegiatan penyuluhan dan penerapan iptek ini berakhir, dengan melihat (1) peserta yang hadir menganggap kegiatan tersebut bermanfaat, (2) keterampilan warga untuk mempraktekkan iptek pengolahan buah kelapa menjadi santan pasta dan pemanfaatan limbah air kelapa sebagai kecap dan nata de coco, dan (3) jumlah warga masyarakat yang termotivasi untuk merintis wirausaha baru di bidang pengolahan buah kelapa.

Indikator keberhasilan dari program ini yakni apabila : (1) lebih dari  90 % anggota PKK desa Kaliagung merasa bahwa kegiatan ini bermanfaat, (2) lebih dari 75% anggota PKK berhasil mempraktekkan pengolahan buah kelapa menjadi santan pasta dan pemanfaatan air buah kelapa menjadi kecap dan nata de coco, ,dan (3) lebih dari 10% anggota PKK memiliki motivasi untuk merintis wirausaha di bidang pengolahan buah kelapa.

C. HASIL PENGABDIAN DAN PEMBAHASAN

1. Hasil Kegiatan

Kegiatan pertama berlangsung pada hari Sabtu, tanggal 8 Juli 2006, bertempat di Rumah Ibu Sukarni, di dusun Kaliwilut. Pada kegiatan ini dihadiri oleh 35 (tiga puluh lima) peserta sesuai dengan jumlah undangan. Kegiatan ini dibuka oleh ibu Sri Wahyumi, wakil dari PKK desa Kaliagung dan  berlangsung dari pukul 13.00 – 17.00 WIB. Pada kegiatan pertama, terkumpul angket kembalian  sebanyak 30 (tiga puluh). 

Kegiatan kedua berlangsung pada hari Rabu, 12 Juli 2006, bertempat di rumah ibu Sri Wahyumi, di dusun Kaliwilut. Kegiatan ini dihadiri oleh 21 (dua puluh satu orang) dari tiga puluh undangan. Kegiatan di buka oleh ibu Sri Wahyumi wakil dari PKK desa Kaliagung dan  berlangsung dari pukul 13.00 – 17.00 WIB. Pada kegiatan kedua, terkumpul angket kembalian  sebanyak 21 (dua puluh satu). 

Dari angket yang terkumpul pada kedua kegiatan tersebut dapat dibuat tabulasi seperti disajikan pada Tabel 3 dan Tabel 4.

Tabel 3. Hasil Pengisian Angket Kegiatan Penyuluhan dan Pemberian  Keterampilan


Praktek Pembuatan Kecap dan Nata de coco,  (Sabtu, 8 Juli 2006).

	No.
	Item
	Jumlah
	% 

	1.
	Kegiatan ini bermanfaat
	30
	100

	2.
	Manfaat yang diperoleh :

a. Menambah wawasan tentang cara pembuatan kecap

b. Menambah wawasan tentang cara pembuatan nata de coco

c. Menumbuhkan ide untuk berwirausaha
	30

30

7
	100

100

23

	3.
	Kesan dan pesan

a. Cara pembuatannya mudah

b. Bahan yang digunakan mudah diperoleh

c. Lain-lain :

· Nilai gizi dan eko-nomisnya tinggi

· Program ini supaya disosialisasikan ke desa saya

· Kegiatan seperti ini dapat dilakukan  dengan rutin 

· Dilakukan kegiatan jenis yang lain yang juga dapat meningkatkan penghasilan

· Diberi solusi pemasaran
	25

30

10

7

10

15

5
	83,33

100

33,33

23,33

33,33

50

16,67

	4.
	Termotivasi untuk mengembangkan wirausaha
	26
	86,67


Tabel 4. Hasil Pengisian Angket Kegiatan Penyuluhan dan Pemberian


Keterampilan Praktek Pembuatan Santan Pasta dan Prospek 


Pemasaran Nata, Kecap, dan Santan (Rabu, 12 Juli 2006).

	No.
	Item
	Jumlah
	% 

	1.
	Kegiatan ini bermanfaat
	21
	100

	2.
	Manfaat yang diperoleh :

a. Menambah wawasan tentang cara pengolahan buah kelapa 

b. Menambah wawasan tentang pembuatan santan pasta

c. Menambahn wawasan ten-tang cara pengolahan limbah dari buah kelapa

d. Menumbuhkan ide untuk berwirausaha 

e. Lain-lain

· Produknya sangat ber-manfaat  

· Menambah pengalaman

· Mengoptimalkan hasil panen kelapa
	14

12

11

13

1

2

3


	66,67

57,14

52,38

61,90

4,76

9,52

14,29



	3.
	Kesan dan pesan

a. Cara pembuatannya mudah

b. Bahan yang digunakan mudah diperoleh

c. Sulit pembuatannya dan kurang menarik

d. Lain-lain

· Dapat untuk pengobatan

· Ingin mencoba membuat dan mengembangkan kepada warga dusun
	15

18

4

1

1
	71,43

85,71

19,05

4,76

4,76



	4.
	Termotivasi untuk mengembangkan wirausaha
	15
	71,43


2. Pembahasan

Secara keseluruhan, kegiatan penyuluhan dan pemberian keterampilan tentang pembuatan santan pasta, nata de coco dan kecap berjalan  dengan  baik  dan lancar. Dari jumlah peserta undangan yang hadir, pada hari pertama kegiatan peserta yang hadir sebanyak 35 (tiga puluh lima orang), yaitu 100%. Sementara pada kegiatan kedua dihadiri 21 (dua puluh satu orang) atau 60%, yang disebabkan beberapa anggota PKK berhalangan hadir karena ada kegiatan lain. 

Hasil rekapitulasi pengisian angket kegiatan penyuluhan yang pertama (Tabel 3) menunjukkan bahwa seluruh peserta (100%) merasa bahwa kegiatan ini sangat bermanfaat dan sebanyak 26 peserta (86,67%) menyatakan termotivasi untuk mengembangkan wirausaha memproduksi kecap dan nata de coco.   

Pada kegiatan kedua, berdasarkan hasil rekapitulasi pengisian angket (Tabel 4) menunjukkan bahwa seluruh peserta (100%) merasa bahwa kegiatan ini sangat bermanfaat dan sebanyak 15 peserta (71,43%) menyatakan termotivasi untuk mengembangkan wirausaha memproduksi santan pasta.   

Baik kegiatan pertama dan kedua dapat diamati antusias peserta pada saat mengikuti kegiatan, yang ditunjukkan dengan banyaknya peserta yang mengajukan pertanyaan.  Terdapat beberapa hal yang tidak dapat dilaksanakan pada kegiatan ini, antara lain tim PPM tidak dapat melaksanakan praktek pembuatan kecap, nata de coco dan santan pasta secara per kelompok seperti yang direncanakan semula. Hal ini disebabkan karena keterbatasan waktu dan dana yang tersedia. Namun di akhir kegiatan tim memberikan bahan untuk dipraktekkan secara mandiri. Pada kegiatan kedua tim juga berdiskusi dengan peserta untuk mengetahui berapa banyak peserta yang telah mencoba untuk mempraktekkan sendiri dan sejauh mana keberhasilanya. Dari diskusi tersebut diperoleh informasi bahwa dari 21 orang yang hadir, hanya 5 orang yang telah mencoba membuat kecap dan 3 orang telah mencoba membuat nata. Pembuatan kecap tidak mengalami kesulitan, namun pembuatan  nata belum dapat dipantau karena membutuhkan waktu yang lama kurang kebih 10 (sepuluh) hari. Sementara pada saat kunjungan kedua  hanya berselisih 4 hari. Pada saat kunjungan ketiga untuk pemantauan kegiatan, diketahui bahwa hanya 2 orang saja yang telah mempraktekkan pembuatan santan pasta. Hal ini disebabkan karena sebagian besart peserta merasa bahwa untuk membuat santan pasta diperlukan alat yang lebih modern seperti autoklaf, exhauster dan sebagainya yang tidak mereka miliki, walaupun pada saat penyuluhan telah dijelaskan bahwa alat tersebut dapat diganti dengan alat lain yang lebih sederhana seperti dandang dan oven.  

D. KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil kegiatan pelaksanaan program ipteks, dapat disimpulkan sebagai berikut. 

a. Kegiatan ini dapat memberi wawasan tentang pemanfaatan buah kelapa menjadi santan pasta.

b. Kegiatan ini dapat memberi wawasan tentang cara memanfaatkan limbah air buah kelapa menjadi kecap dan nata de coco

c. Kegiatan ini memotivasi masyarakat untuk mengembangkan wirausaha baru di bidang pengolahan buah kelapa. 

2. Saran

Saran yang dapat diberikan dari kegiatan program penerapan ipteks ini adalah sebagai berikut: (1) Kegiatan ini perlu dikembangkan lebih lanjut untuk merealisasikan wirausaha baru dibidang pengolahan buah kelapa mengingat potensi  bahan  baku  yang  melimpah  dan  sumber  daya  yang  memadai,  dan (2) Sangat diperlukan peran pemerintah daerah setempat dan instansi yang berkaitan untuk mengembangkan usaha kecil menengah di bidang ini.   
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