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ABSTRAK

Sejak duly, Indonesia telah memiliki tempe sebagal produk olahan tradisional dari kacang
kedelai yang memiliki kandungan gizi yang tinggi terutama protein nabati. Namun pengolahan
tempe masth terbatas sebagai makanan pendamping nasi, belum banyak inovasi yang membuat
tempe lebih bemilai tambah. Inovasi yang kami tawarkan adalah produk olahan tempe dalam
bentuk sereal tempe yang harganya tejangkau dengan tetap memilitki kandungan nilai gizi
yang lebih dan sekedar tempe biasa.

Program ini bertujuan untuk mendirikan usaha pembuatan sereal tempe dalam upaya
untuk menjadikan altrermatif sarapan pagi yang disiapkan mudah dan cepat, membuat inovasi
baru produk olahan tempe jadi,memasyarakatkan produk sereal tempe, mengembangkan jiwa
kewirausahaan mahasiswa sebagai sarana pembelajaran model industn pangan skala rumah
tangga, membuka peluang bisnis bagi masyarakat umum melatui produk olahan sereal tempe.

Pelaksanaan produksi sereal tempe Tem-Q dilaksanakan di Lab L2 Departemen Ilmu dan
Teknologi Pangan IPB, sedangkan kegiatan produksi sereal dilaksanakan di Lab Pilot Plan
Seafast Centre [PB, serta kegiatan pemasaran dilaksanakan di lingkungan kampus IPB Dramaga.
Sereal tempe ini diproses dengan menggunakan oven sehingga memberikan sensasi renyah dan
cocok untuk produk makanan ringan. Selain itu sereal ini dapat dimakan dengan menambahkan
susu sehingg dapat dijadikan sarapan pagi yang praktis dan mudah serta terjangkau harganya
dengan kandungan gizi yang cukup tinggi.

Dari formulasi awal sereal tempe yang kita produksi didapatkan afier taste yang pahit,
kemudian kita mencan formulasi yang cocok dengan manmbah bahan-bahan dalam
memproduksinya. Kami menambahkan coklat dan susu bubuk dalam formulasinya kemudian
setelah diuji organo leptik kepada sejumlah orang rasa pahhit yang ditimbulkan setelah
mengkonsumsinya dapat ditutupi. Kemudian kami melanjutukan produksi dengan menggunakan
formulasi ini untuk kemudian dipasarkan ke beberapa tempat antaralain ke teman mahasiswa dan
ke bazar-bazar yang diadakan di kampus.

Sereal tempe in1 dihargai tiap bungkusnya Rp.1,000,-/ukuran 25 gram, dengan harga yang
sesuai menjadikan produk ini cukup diminati oleh kalangan mahasiswa dan masyarakat pada
umum. Bila dibandingkan dengan produk tandingan yang ada dipasaran, yaitu coco crunch,

sereal tempe tni sangatlah dapat bersaing dan segi harga, rasa, dan mutu produk.
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KATA PENGANTAR

Puj syukur kamt panjatkan kehadirat Allah SWT, atas segala nikmat-Nya sehingga karm
dapat menyelesaikan karya tulis ilmiah “Sereal Tempe Tem-Q Alternatif Sarapan Pagi dan Snack
Sehat yang Praktis dan Kaya Protein Nabati. Karya tulis ini dihasilkan dari penelitian dalam
lomba Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan tahun 2008.

Karya tuhs ini mencoba menawarkan suatu produk yang dapat dijadikan sebagai
alternative sarapan pagi ataupun sebagai snack yang sehat dan bergizi. Produk ini dibuat dengan
sebagal inovasi jajanan sehat ataupun sarapan pagi yang praktis karena cara penyajiannya yang
mudah. Kami menawarkan produk yang mudah dijangkau harganya oleh konsumen selain
kandungan proteinnya yang cukup tingg.

Kami menyadan sepenuhnya bahwa karya tulis int masih sangat jauh dari sempuma.
Oleh karena itu, saran dan kritik yang bersifat membangun atau memperbaiki tulisan ini sangat
kamt harapkan.

Tenma kasih untuk semua pihak yang telah membantu dalam penulisan ini. Semoga
karya tulis ini terwujud dalam bentuk kewirausahaan sehingga dapat diaplikasikan pada tingkat
rumah tangga.

Bogor, 1 Juli 2008

Penulis
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. PENDAHULUAN

1. Latar belakang
Pemenuhan kebutuhan hidup membuat manusia lupa akan waktu. Bahkan untuk sarapan

pagl sekalipun tidak ada waktu karena banyaknya pekerjaan yang harus dikerjakan. Sarapan
berperan penting bagi tubuh terutama bagi orang yang sibuk. Dengan sarapan maka tubuh akan
mendapatkan asupan energi yang dapat meningkatkan konsentrasi. Jika pola hidup seperti mi
terus dilakukan, tubuh akan rentan terkena penyakit karena asupan gizi yang dikonsumsi tidak
mencukupi kebutuhan hartan.

Perubahan gaya hidup menyebabkan semakin banyak orang yang tidak punya waktu
untuk membuat sarapan sendin. Hal ini memyebabkan terjadinya pemingkatan permintaan
konsumen terhadap produk pangan praktis. Sereal sarapan atau makanan sarapan pagi
merupakan salah satu bentuk altematif sarapan pagi yang dapat disiapkan dengan mudah dan
cepat. Saat ini, jenis dan ragam sereal sarapan pagi yang tersedia dipasaran sudah semakin
banyak. Namun, sebagian besar produk sereal yang ada di pasaran hanya menonjolkan sisi
praktisnya saja tanpa memperhatikan keseimbangan zat gizi yang ada di dalamya. Sebagian
besar produk sereal sarapan tersebut lebih mengutamakan karbohidrat, namun tdak
memperhatikan kandungan protein yang merupakan zat makanan yang dibutuhkan oleh tubuh.

Untuk mengatasi permasalahan tersebut, diperlukan movasi terbaru dalam pengolahan
sereal sarapan yang lebih menyehatkan, tetapi tetap memperhatikan efisiensi dan efektifitas.
Sereal sarapan sebatknya tidak hanya mengedepankan aspek praktis dan mengenyangkan, namun
juga menyehatkan bag tubuh.

Sejak dulu, Indonesia telah memiliki tempe sebagat produk olshan tradisional dan kacang
kedelai yang memiliki kandungan gizi yang tingg terutama protein nabati. Namun pengolahan
tempe masih terbatas sebagai makanan pendamping nasi, belum banyak inovasi yang membuat
tempe lebih bemilai tambah. Inovasi yang kami tawarkan adalah produk otahan tempe dalam
bentuk sereal tempe yang harganya terjangkau dengan tetap memililki kandungan nilai gizi
yang lebih dan sekedar tempe biasa. ‘

Jika ditinjan dan nilai gizinya, tempe yang dikonsumsi mempunyai protein sekitar 62%
yang diperlukan tubuh, 35% riboflavin, 34% magnesium, 108% mangan dan 46% tembaga.
Tempe juga mengandung 3,7 gram lemak jenuh dan kurang dari 329 kilo kalon
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(www. wikipedia). Selain itu, sereal tempe mudah dicema semua kalangan umur, dari bayi

sampai usta lanjut. Tempe juga merupakan sumber antibiotik, penurun kadar lemak dalam tubuh,
dan sumber VitB 12,

Kelebihan sereal tempe ini selain mengandung protein yang tinggi dan asam amino juga
mengandung lemak dan kalsium yang tinggi yang berasal dari susu vang digunakan ketika
mengkonsumsi sereal tempe. Susu dan tempe merupakan produk komplementer, yaitu yang
harus digunakan secara bersama-sama. Sereal tempe juga dapat dimakan langsung sebagai
alternative snack sehat. Program ini mengembangkan produk sereal yang memanfaatkan tempe
sebagal komposisi utama. Produk sereal tempe ini diharapakan menjadi inovasi alternative
sarapan pagi bagi orang yang tidak punya banyak waktu untuk sarapan dan merupakan sereal
yang menyehatkan serta disukai oleh konsumen. Produk ini juga diharapkan dapat memberikan

nilai tambah terhadap tempe sebagai makanan tradisional Indonesia.

2. Perumusan masalah

Sereal sarapan adalah produk makanan yang terbuat dari biji-bijian dan dipasarakan
kepada konsumen sebagai makanan sarapan siap saji. Sereal salah satu bentuk altenatif
sarapan pagt yang disiapkan dengan mudah dan cepat. Namun, produk sereal yang dipasarkan
sebagian besar tidak memperhatikan zat gizi terutama protein. Maka, dibutuhkan produk tnovasi
yang bergizi tinggi, namun tetap praktis dan mengenyangkan.

Sereal tempe merupakan salah satu terobosan yang cukup menjanjikan dalam
pemenuhan kebutuhan protein nabati. Tempe memiliki komposisi gizi yang komplek dan sangat
baik dikonsumsi. Dart segi pembuatan tempe cukup mudah dilakukan karena tidak
membutuhkan alat dan proses yang rumit, disamping itu sereal tempe menjadi inovasi baru
dalam pengolahan tempe dapat mengubah pandangan masyarakat, khususnya kalanagan
menengah ke atas bahwa tempe memiliki nilai komersi! yang tinggi jika diolah dengan baik dan
kreatif.

Modifikasi sereal tempe ini dilakukan untuk memanfaatkan kandungan nilai gizi
tempe sebagal pengganti sarapan yang menyehatkan dan memenuhi gizi yang dapat menarik

konsumen dan menghasilkan profit bagi produsennya.
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3. Tujuan program
Program ini bertujuan untuk mendirikan usaha pembuatan sereal tempe dalam
upaya untuk
1. Menjadikan altrematif sarapan pagi yang disiapkan mudah dan cepat.
2. Membuat inovasi baru produk olahan tempe jadi,
3. Memasyarakatkan produk sereal tempe.
4. Mengembangkan jiwa kewirausahaan mahasiswa sebagai sarana pembelajaran model
industrt pangan skala rumah tangga,

5. Membuka peluang bisnis bagi masyarakat umum melalui produk olahan sereal tempe.

4. Luaran yang Diharapkan

Melalui kegiatan wirausaha Sereal Tempe, diharapkan akan muncul produk sereal
sarapan yang praktis, lezat, mengenyangkan, murah, serta kaya kandungan gizi. Atrnibut-atnibut
produk tersebut diharapkan akan menjadi daya tarik bagi konsumen untuk mengkonsumsinya.
Konsumen yang mengkonsumsi produk ini diharapkan mendapatkan manfaat berupa kepuasan
dan kesehatan. :

Melalui program ini pula diharapkan penulis sebagai tim pelaksana dapat belajar
berwirausaha sehingga dapat menghasilkan profit dan usaha tersebut terus berlanjut.
Keberlanjutan usaha akan membuka lapangan kerja baru serta menambah kemandirian dan

kesejahteraan bagi pengusaha khususnya dan masyarakat umumnya.

5. Kegunaan Program
1. Bagi Perguruan Tinggi

Munculnya produk sereal tempe sebagai pangan fungsional baru akan memicu
Jiwa kreatif mahasiswa dalam menciptakan sebuah produk pangan olahan baru yang
bermanfaat bagi tubuh, sehat dan praktis. Kondisi seperti ini dapat menimbulkan iklim
kompetitif dikalangan mahasiswa untuk bersaing melalui pengembangan intelektualitas
dan kreativitas, sehingga secara tidak langsung dapat meningkatkan kualitas perguruan
tinggl. Program ini merupakan perwujudan dari Tridharma Perguruan Tinggi yang
diharapkan dapat meningkatkan khasanah ilmu pengetahuan khususnya dalam bidang

kewirausahaan.
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2. Bagi Mahasiswa

Pelaksanaan program ini akan merangsang mahasiswa berfikir kreatif inovatif
dan dinamis. Pelaksanaan program ini menuntut mahasiswa untuk dapat bekerja dalam
tim.

Program ini akan menambah wawasan dan pengalaman mahasiswa dalam
berkarya dan menerapkan teknologt sederhana yang berhasil guna. Program ini dapat
menumbuhkan jiwa kewirausahaan pada mahasiswa, dan peka terhadap tuntutan

konsumen khususnya dalam bidang pangan.

. Bagi Masyarakat

Adanya produk ini akan membantu konsumen terutama untuk mereka yang tidak
memiliki waktu banyak untuk sarapan pagi. Hal ini dikarenakan produk ini merupakan
produk yang siap saji, mengenyangkan, dan menyehatkan. Sehingga kebutuhan nutrisi
konsumen dapat terpenuhi. Produk ini Juga dapat membantu masyarakat untuk memberi

alternatif snack sehat untuk mempertahankan kesehatan. Selain i, program inj

dlharapkan dapat membuka lapangan kerja bagi masyarakat, yang berarti secara sosial

ekonomi telah membantu meningkatkan taraf hidup. Meningkatkan minat petani untuk
menanam kedelai sekaligus membantu dalam pemasaran produk sehingga akan
meningkatkan pendapatan petani. Meningkatnya produksi kedelai Juga akan mengurangi

ketergantungan Indonesia akan kedelai impor.




H. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Produk ini kami buat di rumah kontrakan salah satu anggota kelompok. Lokasi ini dipibh
karena tempatnya strategis dan cukup ltuas untuk dapat melakukan proses produksi dengan baik.
Produksi dilaksanakan selama empat tahap setiap bulannya. Setiap tahap terdin dar dua hari.
Han pertama pertama untuk produksi dan han kedua untuk pengemasan. Setiap tahap
ditargetkan menghasilkan 100 bungkus sereal yang sudah dikemas. Produk ditawarkan kepada
konsumen dengan harga Rp 1000 per bungkus.

Pemasaran produk sereal tempe, dilaksanakan strategi pemasaran yaitu STP
(segmeniation, Targetting, and Positioning). Selain itu, pemasaran Juga diarahkan dengan
metode marketing mix yang terdiri atas strategi produk, harga, tempat, dan promost.

1.STP (Segmentation, targetting & Positioning)

a. Segmentasi (Segmentation)

Agar pemasaran Sereal Tempe menjadi lebih efisien, maka dibutuhkan
segmentasi pasar. Segmentasi adalah cara memilah-milah kelompok konsumen
berdasarkan potensial penawaran produk yang berbeda. Pangsa pasar produk Sereal
tempe dibagi menjadi tiga segmen yaitu

a) Kelompok Mahasiswa

Mahasiswa yang dimaksud adalah mahasiswa Institut Pertanian Bogor
(IPB). IPB merupakan universitas yang cukup besar dengan jumlah mahasiswa
sekitar 25.000 orang. Jumlah mahasiswa yang besar ini menjadi pasar yang
yang cukup potensial. Sebagian besar mahasiswa TPB memulai kuliah pada
pagi hari yaitu mulai jam 07.00 WIB. Agar dapat lebih berkonsentrasi pada saat
kuliah para mahasiswa sebaiknya melaksanakan sarapan pagi. Namun, tidak
semua mahasiswa dapat fnenyempatkan din untuk sarapan dikarenakan waktu
yang sempit. Maka, produk sereal tempe hadir sebagai menu sarapan yang
cepat saji, bergizi, murah, dan cukup mengenyangkan. Selain itu, faktor lokasi
yang dekat dengan tempat produksi menjadi kelebihan tersendiri sehingga
memudahkan kegtatan survei, promosi dan pemasaran produk.,

b)Kelompok Pelajar




Segmen lain adalah pelajar yang ada di sekitar lingkar kampus 1PB baik
SD, SLTP, maupun SLTA. Segmen ini memiliki pangsa pasar yang tak kalah
besar, terlebih lagi jika dilihat dan sisi psikologis mereka yang cenderung
konsumtif karena memiliki waktu untuk menonton TV lebih banyak. Selain itu,
mereka adalah pasar yang menyukai hal-hal baru. Mereka mengenal sereal
sebagai menu sarapan khas Amenka. Maka, sereal tempe dapat menjadi
altematif menu sarapan yang trendy untuk mencukupi nutrisi mereka karena
sama halnya dengan mahasiswa, sebagian besar pelajar juga memulai aktivitas
belajar mengajamya pada pagi han.
¢) Kelompok Umum
Segmen ini terdin dan para Dosen, warga lingkar kampus dan masyarakat
umum. Kelompok ini sebagian besar adalah pekerga yang juga memulai
aktivitasnya pada pagi har, maka kepraktisan produk ini dapat menjadi alasan
untuk mengkonsumsinya, ditambah lagi dengan nilai gizi yang baik, rasa yang
lezat, serta harga yang lebih tegangkau. Bagi segmen ini, yang terpenting
adalah seberapa besar manfaat yang mereka dapat dengan mengonsumsi suatu
produk. Dengan berbagai keunggulan sereal tempe, diaharapkan mereka
tertarik dan mengkonsumsinya untuk seluruh anggota keluarga.
b. Targetting
Target utama pemasaran produk ini adalah segmen pertama dan kedua
yaitu kelompok mahasiswa dan pelajar. Hal ini didasarkan pada fakta bahwa
kelompok pertama dan kedua memilki ukuran pasar yang besar, dan perkiraan
bahwa segmen ini memiliki kebutuhan atas manfaat dan produk tersebut.
Sedangkan segmen yang ketiga, yaitu masyarakat umum, merupakan target
jangka panjang sehingga produk ini dapat beredar dan ditennma oleh masyarakat
secara luas,
¢. Posidoning
Konsumen melihat produk im sebagai produk sereal sarapan yang murah,
trendy, praktis, unik, enak, dan bergizi. Trend pemasaran produk diarahkan pada
kepedulian kesehatan, slogan back to nature, kepraktisan, serta inovasi tempe

sebagal pangan tradisional Indonesia Selain itu, sereal tempe tidak hanya dapat




dijadikan menu untuk sarapan dengan mencampumya dengan air atau susu, tapi
Juga dapat dimakan langsung, sehingga dapat menjadi alternatif snack untuk
anak-anak yang lezat, aman, dan bergizi. Design produk yang dibuat mewah
dengan pengemasan yang baik, akan memberikan kesan trendy.

Bagi segmen pasar mahasiswa dan pelajar atribut yang ditonjolkan adalah
kepraktisan, trendy, dan lezat. Sedangkan untuk segmen masyarakat umum,
atribut produk yang ditonjolkan adalah aspek gizi, dan harga yang lebih murah
dan sereal yang lain.

2. Marketing Mix

«—— Bauran Pemasaran

/ T

Product Place
Keanekaragaman produk Saluran
Kualitas Pasar Sasaran Ruang lingkup
Desain Penyortiran
Bentuk Lokasi
Merk Persediaan
Kemasan Pengangkutan
Ukuran
Pelayanan Price Promotion
Jaminan
Pengembalian Daftar Harga Promost penjualan

Rabat Iklan

Potongan Usaha penjualan
Syarat kredit Hubungan masyarakat
Jangka waktu Pemasaran langsung
Pembayaran

Gambar 1. Bagan Bauran Pemasaran (marketing mix) (Sumber : Kotler, 2000)

Dalam pelaksanaan strategn pemasaran terdapat empat komponen dasar yang
sering dikenal dengan istilah "Empat P”. Keempat elemen yang terdiri dari produk
{product), penetapan harga (price), promosi (promortion) dan distribusi (place) tersebut

membentuk bauran pemasaran (marketing mix).
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a. Produk
Produk berupa sereal tempe untuk sarapan dan alternatif snack sehat. Tempe kava

akan serat, kalsium, vitamin B dan zat besi. Tempe berpotensi untuk digunakan

melawan radikal bebas, sehingga dapat menghambat proses penvaan dan mencegah

tejadinya penyakit degeneratif (aterosklerosis, jantung koroner, diabetes melitus,

kanker, dan lain-lain). Selain i1tu tempe juga mengandung zat antibakteri penyebab

diare, penurun kolesterol darah, pencegah penyakit jantung, hipertensi, dan lain-fain.

Sereal tempe adalah berupa lembaran tipis sereal sarapan pagi yang ditambah dengan
flavour, sehingga terdapat berbagai macam rasa. Sereal tempe ni juga dikemas
dengan teknologi pengemasan yang baik, sehingga mutunya lebih terjamin. Kemasan
yang ditawarkan bervariatif, ada yang ukuran besar, ada pula yang ukuran kecil untuk
satu porsi sarapan. Sereal merupakan altematif menu sarapan yang praktis dan cukup
mengenyangkan. Untuk mengkonsumsinya sebagai menu sarapan, konsumen cukup

mencampurnya dengan susu atau air.

b. Tempat
Dalam memasarkan produk, maka dipilih beberapa tempat di daerah
lingkar kampus IPB. Penentuan lokasi pemasaran didasarkan pada kntena
sebagai benkut : strategis, akses masuk mudah, dan pengeluaran cost sekecil
mungkin. Berdasarkan kritenia tersebut kami menetapkan beberapa lokasi
pemasaran produk kami, yaitu :
a) Warung-warung di sekitar kampus IPB Darmaga
Lokasi ini dipilih untuk pemasaran karena letaknya yang dekat dengan
target pasar. Letak warung-warung biasanya dekat dengan walayah kost-
kostan mahasiswa. Selain itu, lokasi warung biasanya menyatu dengan rumah
penduduk dimanabanyak anak-anak yang suka bermain di sekitarnya.
b) Mim Market
Mini Market yang dimaksudkan adalah Mini market Al- Amin dan
Agrimart yang terletak di lingkungan kampus IPB. Min1 Market Al-Amin
merupakan mini market yang menjadi pilthan utama bagi mahasiswa IPB

untuk berbelanja dikarenakan tempatnya yang strategis, yaitu di jalan Babakan




C.

Raya. Maka, bila pemasaran produk dilaksanakan di min market Al-Amin,
maka produk ini akan cepat diketahui oleh konsumen. Mini Market Agrimart
merupakan mini market hasil kerjasama IPB dan Indomaret. Pada Mini
Market yang terletak di lingkungan asrama TPB [PB inj dyual berbagai
produk agribisnis yang diproduksi oleh IPB, seperti susu dari Fakultas
Petemakan, baso ikan dari Fakultas Perikanan, dan sebagainya. Sereal tempe
tuga merupakan produk inovasi produksi IPB. Maka, sereal tempe cocok
untuk dipasarkan di mini market yang seringkali menjadi tujuan utama
mahasiswa TPB ini.

c) Kantin Sekolah

Kantin sekolah yang dimaksud adalah kantin sekolah yang ada di

sekitar lingkar kampus IPB Dramaga. Lokasi ini dipilih karena letaknya dekat
dengan segmen pasar pelajar. Dilihat dari jumlah para pelajar yang cukup
besar, maka kantin sekolah merupakan salah satu pilthan tempat pemasaran
yang baik.

d) Penjualan langsung (direct selling)

Selain bekerjasama dengan berbagai pthak dalam proses pemasaran,
kami juga berusaha memasarkan produk ini secara langsung kepada
konsumen. Caranya yaitu dengan membawa produk ke tempat kuliah dan
menawarkannya kepada mahasiswa. Metode penjualan seperti ini cukup
efektif karena adanya ikatan pertemanan antara penjual dengan konsumen.
Selain itu, penjualan langsung juga dapat dilakukan dengan mengikuti
berbagai bazaar yang sering dilaksanakan oleh mahasiswa IPB.

Promosi :
Promosi merupakan senjata utama dalam pemasaran produk. Hal in
disebabkan perlunya pengenalan awal pada produk yang tergolong baru ini
kepada masyarakat. Walaupun di pasaran telah terdapat produk yang serupa
tetapi pada hakekatnya masyarakat belum mengenal produk yang kita tawarkan.




fHal—haIlyang akan kami lakukan untuk dalam rangka mempromosikan produk
kami adalah :

a) Pemberian informasi secara langsung (direct promotion) Pemberian informasi
secara langsung dilakukan oleh para personil tim ketika melakukan dirrecs
selling

b) Pembenan informasi secara tidak langsung (undirect promotion). Pemberian
informasi secara tidak langsung dilakukan dalam beberapa bentuk kegiatan
diantaranya yaitu, beriklan di radio kampus (Agri FM), pemasangan spanduk,
penyebaran poster, penyebaran pamflet serta feaflet. Selain itu, kami juga akan
mengiklankan produk kami melalui teknologi seperti Friendster, milist, dan
melalui sms dengan teknologi /M3 Acces.

Promosi secara langsung dianggap cukup efektif karena adanya interaksi langsung
antara konsumen dan produsen. Usaha promosi tidak langsung juga ditambah
dengan terjadinya promosi mulut ke mulut yang akan dilakukan oleh konsumen

yang merasa puas akan produk kami.
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1. METODE PENDEKATAN

I. Pra Kegiatan Produksi

Kegiatan pra produksi terdin dari survei pasar dengan menyebarkan kuesioner dan
persiapan produksi. Kuesioner yang kami bagikan bertujuan untuk melihat potensi pasar produk
olahan tempe terutama Sereal tempe. Hasil kuesioner tersebut menyatakan bahwa 94,8 %
responden menyukai tempe dan olahannya. Untuk inovasi produk berupa sereal/ snack tempe
sebanyak 93% responden menyatakan ingin mencobanya. Sebagian besar responden
menyarankan agar produk ini tidak menggunakan MSG atau produk sintetis lainnya yang tidak
baik bagi kesehatan. Persiapan produksi kami lakukan dengan persiapan pengadaan peralatan

dan bahan baku pembuatan produk.

2. Kegiatan Produksi

1) Pembuatan Sereal Sarapan Berbasis Tempe

Tahap awal dalam pembuatan sereal sarapan ini adalah memilih bahan baku tempe yang
baik. Usahakan tempe yang digunakan adalah tempe yang segar atau +1 hart setelah masa
pengemasan kedelai yang akan terfermentasi menjadi tempe. Jangan menggunakan tempe yang
sudah akan membusuk atau kandungan kapang tempe sudah melebihi standar.

Adapun pembuatan sereal sarapan ini adalah sebagai berikut:

a) Tempe digiling sehingga menjadi tepung yang digunakan sebagai bahan dasar.

b) Tepung tempe serta bahan-bahan lain ditimbang sesuai formulasi di bawah ini :

Bahan Kompaosisi Formula
Y% * Gram

Bahan baku tepung 100

* Tepung tempe 70 1750

®* Taptoka 30 750
Bahan pendukung (dihitung dan total tepung )

*  Gula pasir 10 250

*  Garam 0.5 12,5

*  Flavour 5 125

¢) Tepung tempe dicampurkan dengan tepung tapioka secara kering.
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