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ABSTRAK
Di negara kita Indonesia yang subur ini begitu banyak sumber-sumber makanan baru atau sumber makanan yang telah ditemukan tetapi pemanfaatannya belum maksimal, baik dalam usaha produksi,  pemasaran, maupun metode penyajiannya. Salah satu dari sekian banyak sumber makanan baru asli Indonesia yang sudah ditemukan tetapi pemanfaatannya belum maksimal adalah kacang kara benguk. Benguk yang dikenal dengan nama latin Mucuna pruriens D.C ini adalah sejenis tumbuhan merambat yang menghasilkan buah berupa polong. Kara Benguk diolah menjadi steak yang mempunyai nilai gizi protein dan zat gizi lainnya yang sangat berguna bagi tubuh. 
Steak mucuna diolah berbasiskan teknologi pangan sehingga terjamin higiene dan sanitasinya serta keseragaman mutu. Ciri khas produk ini yaitu merupakan alternatif pengganti daging dalam pembuatan steak, memiliki kandungan protein dan karbohidrat yang seimbang. Produk ini memiliki rasa yang gurih dan lembut dengan menggunakan rempah-rempah sebagai bumbunya. Desain penyajian produk ini dibuat semenarik mungkin disajikan dengan hotplate untuk menarik minat konsumen agar mau  membeli produk ini. Deskripsi produk dijelaskan secara mendetail dengan pokok utama inovasi bahan pangan lokal yang diolah dengan sentuhan teknologi meat analog dan disajikan dalam bentuk hotplate, sedangkan harga dikondisikan dengan kemapuan pasar sebesar Rp6000,00 sehingga dengan harga yang terjangkau mendapatkan kepuasan yang optimal.

Segmentasi untuk produk ini adalah kalangan anak remaja karena tempat penjualan berada di lingkup kampus. Pada hakekatnya Steak Kampoeng Mucuna adalah inovasi baru makanan dari bahan pangan lokal kara benguk yang disajikan sesuai dengan trend pangan masa kini sehingga mempunyai potensi untuk berkembang. 

Kondisi keuangan faktual usaha ini mulai stabil dimana pada bulan mei angka penjualan sudah menanjak cepat dibandingkan dengan bulan sebelumnya dan diharapkan akan stabil pada jumlah Rp 5040000,00 seperti target inflow penjualan pada proyeksi kelayakan bisnis yang dibuat diawal perencanaan. Dalam analisis studi kelayakannya, nilai NPV sebesar Rp8427131,906 dan net B/C sebesar 1.34 dimana mempunyai arti setiap penanaman modal Rp1,00 akan kembali sebesar Rp1.34. Secara teori bisnis steak kampoeng mucuna ini layak menurut beberapa kriteria kelayakan bisnis.

Pengembangan dari produk “Steak Kampoeng Mucuna” yang diarahkan sebagai salah satu cikal bakal motrafood (modern traditional food) ini membutuhkan dukungan yang nyata dari berbagai pihak sehingga nantinya akan menjadi salah satu perusahaan makanan dengan konsep pangan lokal berbasis teknologi. Adapun saran yang ditawarkan ialah pendampingan wirausaha dan bantuan modal sehingga usaha ini akan mampu bertahan dan cepat melebarkan area pemasarannya.

Kata kuci : kara benguk, steak kampoeng mucuna, strategi pemasaran, motrafood
KATA PENGANTAR

Segenap puji dan syukur kami haturkan kehadirat Tuhan Yang Mahakuasa atas segala limpahan rahmat dan hidayah-Nya sehingga kami dapat menyelesaikan karya tulis yang berjudul Steak Kampung ”Mucuna Crispy” sebagai Pangan Lokal  Berbasis Kara Benguk Siap Saji yang Ekonomis dan Bergizi Seimbang.


Karya tulis ini ditujukan untuk mengikuti Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) 2010 yang diadakan oleh DIKTI. Melalui karya tulis ini, penulis ingin mengembangkan jiwa kewirausahan dengan mengangkat pemanfaatan Buah Indigeoneos Kara Benguk yang mempunyai potensi untuk dikomersilkan.
Ucapan terima kasih dan penghargaan yang setinggi-tingginya kami sampaikan kepada Didah Nur Faridah, S.T.P., M.Si. selaku dosen pendamping yang telah memberikan banyak bimbingan dan arahan kepada kami dalam penyusunan proposal penelitian ini. Tidak lupa penulis juga mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu dan memberikan dukungan pada kami. 

Kami menyadari terdapat banyak kekurangan baik dari segi materi, ilustrasi, contoh, dan sistematika penulisan dalam pembuatan laporan akhir ini. Oleh karena itu, saran dan kritik dari para pembaca yang bersifat membangun sangat kami harapkan. Besar harapan kami laporan ini dapat diapresiasi sehingga dapat bermanfaat baik bagi kami sebagai penulis dan bagi pembaca pada umumnya terutama bagi dunia pangan Indonesia.
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