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MOTTO 

 …dan jangan kamu berputus asa dari rahmat Allah. 

Sesungguhnya tiada berputus asa dari rahmat Allah, 

melainkan kaum yang kafir (Q.S Yusuf ayat 87). 

 ..Dan bersabarlah. Sesungguhnya Allah beserta orang-

orang yang sabar. (Q.S Al-anfaal ayat 46). 
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ABSTRAK 

PENGOLAHAN JAMUR TIRAM MENJADI BAUT TIRAM 

SEBAGAI SALAH SATU PROSES MENAMBAH 

WAWASAN DAN SKIIL MAHASISWA DALAM 

BERWIRAUSAHA 

( studi di Jln. Raden  Fattah  No.40 RT.12 RW.02 Kel. Pagar 

Dewa Kec. Selebar ) 

Oleh Muhamad Alfinur, NIM 171110156.     

        

Jamur Tiram  merupakan pangan yang memiliki banyak 

gizi baik untuk kesehatan manusia, kebanyakan jamur tiram  

hanya diolah  sebagai pangan  masakan sayur mayur rumahan, 

dengan  pasokan  jamur tiram yang mudah didapat dan 

berlimpah, adanya inovasi untuk membuat makanan ringan.. 

Adapun olahan jamur tiram tersebut yaitu baut tiram, dengan 

adanya inovasi pembuatan jamur tiram menjadi makanan ringan 

dampaknya dapat membantu petani jamur dalam membeli hasil 

budidaya jamur tiramnya.Usaha pengolahan jamur tiram 

merupakan ide bisnis yang menarik dengan memnafaatkan 

peluang dan bersaing kualitas dan keunikan serta memiliki harga 

yang ekonomis. Target yang akan dicapai dalam usaha ini 

memperolah profit dari modal yang telah dikeluarkan. 

Kata Kunci : Jamur Tiram, Makanan Ringan   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Adanya pilihan Tugas Akhir yaitu Program Kreativitas 

Mahasiswa, dengan pemikiran yang matang serta peluang 

yang sangat besar maka dari itu Program Kreatifitas ini 

menjadi pilihan yang tepat. Dengan adanya pilihan Tugas 

Akhir Mata Kuliah tentunya sangat Antusias dalam 

Menjalakan Program yang telah ada,  peluang ada di depan 

mata berawal dari mencicipi jajanan pedagang yaitu jamur 

keliling, timbullah sebuah ide untuk mengembangkan jajanan 

jamur tiram menjadi jajanan yang lebih menarik dan 

berkualitas dengan harga ekonomis. Adanya keluhan dari 

petani jamur, banyaknya hasil panen jamur yang sulit 

didistribusikan sedangkan proses budidaya jamur tiram tidak 

begitu sulit untuk dilakukan serta nilai jual jamur yang stabil, 

pembudidayaan jamur tiram yang tidak membutuhkan waktu 

yang lama atau membutuhkan waktu panen hanya 1,5 bulan, 

tidak butuh pupuk, tidak mengenal musim, bisa dilakukan 

dalam skala home industry tidak merusak lingkungan dan 

dapat mengurangi limbah. 

Dari permasalahan diatas timbullah gagasan untuk 

membuat produk olahan jamur tiram yang berbasis makanan 
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ringan terbuat dari olahan jamur tiram yang di campur bahan-

bahan lainnya, yaitu Baut Tiram. 

Jamur tiram banyak mengandung nutrisi kandungan asam 

amino 18 jenis diantara nya, isoleusin, lysin, methionin, estein, 

panylalanin, tyrosin, treonin, tryptopan, valin, arginin, histidin, 

alanin, asam aspartat, asam glutamat, glysin, prolin, dan serin. 

Jamur tiram mengandung protein  nabati yang sangat tinggi, 

lemak, dan seperti vitamin, zat besi, fasfor dan tidak 

mengandung kolesterol. Jamur yang telah dipanen akan mudah 

rusak jika  tidak dikemas dengan baik dan disimpan di bawah 

suhu rata-rata, maka dari itu timbullah inisiatif untuk 

memproduksi jamur mentah menjadi makanan ringan yang 

memilki ketahanan dalam jangka waktu yang  lama.  

Komposisi dan kandungan nutrisi setiap 100 gram jamur 

tiram adalah 

1.  367 kalori,  

2. 10,5-30,4 persen protein,  

3. 56,6 persen karbohidrat,  

4. 1,7-2,2 persen lemak,  

5. 0.20 mg thiamin,  

6. 4.7-4.9 mg riboflavin, 

7. 77,2 mg niacin,   

8. 314.0 mg kalsium.  

9. Kalori yang dikandung jamur ini adalah 100 kj/100 gram 

dengan 72 persen lemak tak jenuh.  

https://id.wikipedia.org/wiki/Thiamin
https://id.wikipedia.org/wiki/Riboflavin
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Niacin&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Kalsium
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10. Serat jamur sangat baik untuk pencernaan.  

11. Kandungan seratnya mencapai 7,4- 24,6 persen 

sehingga cocok untuk para pelaku diet. 
1
 

Kandungan Nutrisi Jamur Tiram 

Jamur tiram (Pleurotus sp) mempunyai kandungan nutrisi 

yang cukup baik : bahan kimia/nilai gizi jamur tiram pada 

umumnya sebagai berikut : Lemak (1.1-2.4%), protein total 

(10.5- 44%), karbohidrat (50.7-81.8%), abu (6.1-9.8%), kalori 

(245-367 Kcal), serat (7.5-12.4%), kadar air (73.7-92.2%), Vit 

B complex (1.7-4.8 mg/g), Niacin (108.7 mg/g) (Anonimous, 

2005) (Anonimous, 2005). Disebutkan juga (Anonimous, 

2006) bahwa kandungan protein jamur kuping 4.2-19.4 %, 

jamur. merang 25.9-28.5 %, jamur shiitake 13.4-17.6 %, jamur 

kancing 1.3 – 4.8 %. Sumber lain menyebutkan, pada jamur 

tiram pada umumnya kandungan protein, berkisar 15-35 % 

dengan kandungan asam amino yang relatif tinggi. Selain itu 

juga masih mengandung vitamin C (30-144mg. per 100 gram) 

dan vitamin B, niacin (109 mg per 100 gram). Hasil analisa 

Tim Jamur Pangan Pusat Teknologi Bioindustri – BPPT, 

kandungan protein jamur tiram coklat sekitar 17 %, tiram putih 

32 % dan tiram abu-abu 26 %, sedangkan shiitake 32 % 

(Widyastuti, 2009) . Pleurotus ostreatus memiliki nilai gizi 

tertinggi tergantung pada kehadiran tingkat tinggi penting 

                                                             
1
 Zulfarina dkk,” Budidaya Jamur Tiram dan Olahannya untuk 

Kemandirian Masyarakat Desa” Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat Vol.5, 

No.3 2019, Hal. 362 – 363 
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asam amino (arginin, alanin, glutamin, dan glutamat asam), 

karbohidrat (pati tidak ada, tetapi menemukan glukan, manitol 

dan trehalosa), kadar air (dari 80 sampai 90%), protein (40%), 

vitamin B, C, D, K, tiamin, riboflavin, asam folat, dan niasin 

(Patil,2010) dan (Çaqlarirma, 2007) mineral (Ca, P, Fe, K, Mn, 

Cu, Zn, Mg dan Se (Parikh et al, 2005 and Pedneault et 

al,2007).. Selain itu, P. ostreatus memiliki kalori yang rendah 

(masing-masing 100 g memiliki 28 k / Cal) dan natrium. Oleh 

karena itu, jamur memiliki nilai obat tinggi dan digunakan 

untuk berbagai tahun dalam obat rakyat. Ini memiliki banyak 

bioaktif metabolit digunakan sebagai sumber yang belum 

dimanfaatkan terbesar produk farmasi yang kuat dan baru 

(Papaspyridi et al, 2012 and Gregori et al, 2007). Sumber lain 

menyebutkan dari 110gram sebagai sumber protein hewani 

seperti ikan dengan kalori 110-140, kandungan protein 20-25 

gram, lemak 1-5 gram. Dada ayam dengan kalori 160, 

kandungan protein 28 gram, lemak 7 gram. Daging domba 

kalori 250, kandungan protein 30 gram, lemak 14 gram. 

Daging sapi kalori 275, kandungan protein 30 gram, lemak 18 

gram. Dengan harga jamur tiram yang relatif murah, jika 

dibandingkan dengan pasaran di Indonesia, harga daging sapi 

tersebut relatif mahal. Harga jamur tiram segar di tingkat 

petani Rp 8.000, - Rp 10.000, -/kg, di pedagang sayur keliling 

sekitar Rp15.000/kg, dan di supermarket jauh lebih mahal, 

yakni sekitar Rp25.000/kg, dibanding dengan harga daging 
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sapi sekitar Rp.70.000,-/kg – Rp 120.000,-/kg, sedangkan 

kandungan proteinnya relatif tidak berbeda jauh , maka akan 

sangat menolong bagi masyarakat dengan penghasilan 

menengah kebawah untuk mengkonsumsi lauk sebagai sumber 

protein guna memenuhi asupan gizinya. Menurut data yang 

dikeluarkan FAO, hasil analisis pakar-pakar di Institute 

Diatetics London, Jamur Tiram Putih atau Jamur Shimeiji 

memiliki kandungan protein sebesar 2,75-3,02%, lemak 

0,56%, vitamin B2 44,0 mg/100 g, karbohidrat 6,2%, asam 

nikotin 1,6 mg/100 g dan 18 macam asam amino seperti yang 

tercantum.
2
 

Setelah melakukan hal-hal tersebut selanjutnya ke Strategi 

pemasaran disini yang menjadi segmen pasar dari produk yang 

dihasilkan adalahmasyarakat sekitar kota bengkulu yang 

memiliki tingkat ekonomi yang menengah, Peluang usaha ini 

sangat menjajikan karena tidak sedikit orang yang suka akan 

olahan Jamur yang memiliki cita rasa yang khas, tepatnya 

berada di sekitar wilayah kampus IAIN Bengkulu yang 

memungkinkan penjualan Produk ini akan lebih mudah dan 

gampang dikenal oleh segmen pasar seperti Mahasiswa/i IAIN 

Bengkulu Rencana penjualan  lewat media sosial seperti 

Whatsapp grub, status, facebook ,Instagram. target penjualan 

selanjutnya di kota bengkulu Mini market seperti IAIN Mart, 

                                                             
2
 Widyastuti Netty, “PENGOLAHAN JAMUR TIRAM (PLEUROTUS 

OSTREATUS) SEBAGAI ALTERNATIF PEMENUHAN NUTRISI”Vol. 15 

No.3 2013 hal.2-3 
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212 Mart dan Bot Jualan, syarah cake, surya bakery, oleh-oleh 

bengkulu,odalu, EL-john, papana prozen, Target pasar 

selanjutnya ialah produk kami sampai kekota-kota besar 

seperti Padang, Bandung, Jakarta dan lainya.  

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana proses pengolahan jamur tiram menjadi Baut 

tiram? 

C. Tujuan Program 

Untuk memanfaatkan jamur tiram mentah menjadi makanan 

ringan 

D. Manfaat Program 

Dengan adanya pengolahan jamur tiram dapat melatih 

kemampuan dalam bereksperimen tentang suatu produk olahan 

yang baik untuk di konsumsi, karena adanya kandungan gizi 

dan vitamin yang ada pada jamur tiram.  

E. Luaran yang Diharapkan 

Dari olahan jamur tiram yang memiliki manfaat serta 

kandungan gizi yang baik untuk kesehatan menghasilkan satu 

produk bernama  Baut tiram. 

Baut tiram adalah produk berbahan dasar dari jamur tiram, 

tetapi lebih dominan tepung di dalamnya. baut tiram adalah 

makanan ringan yang memiliki bentuk mirip seperti kue 

zaman dulu yang bernama kue Siput, tekstur dari baut tiram itu 

sendiri agak sedikit keras dan tetap gurih. Baut Tiram Sudah 

memiliki Sertifikat PIRT dan Label Halal. 
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BAB II 

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 

A. Produksi Islam 

Secara teknis produksi adalah proses mentransformasi 

input menjadi output, tetapi definisi produksi dalam 

pandangan ilmu ekonomi jauh lebih luas. Pendefinisian 

produksi mencakup tujuan kegiatan menghasilkan output 

serta karakter-karakter yang melekat padanya. Beberapa ahli 

ekonomi islam memberikan definisi yang berbeda mengenai 

pengertian produksi, meskipun substansinya sama. Berikut 

pengertian produksi menurut para ekonomi muslim 

kontemporer.
3
 

Karf (1992) mendefinisikan kegiatan produksi dalam 

perspektif islam sebagai usaha manusia untuk memperbaiki 

tidak hanya kondisi fisik materialnya, tetapi juga moralitas, 

sebagai sarana untuk mencapai tujuan hidup sebagaimana 

digariskan dalam agama islam, yaitu kebahagiaan dunia dan 

akhirat. 

Rahman (1995) menekankan pentingnya keadilan dan 

kemerataan produksi (distribusi produksi secaraa merata) 

                                                             
3 Pusat Pengkajian dan Pengembangan Ekonomi Islam (P3EI), Ekonomi Islam, (Jakarta: Rajawali 

Pers,2009), hal. 230 
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Al Haq (1996) menyatakan bahwa tujuan dari produksi 

adalah memenuhi kebutuhan barang dan jasa yang merupakan 

fardlu kifayah, yaitu kebutuhan yang bagi banyak orang 

pemenuhannya bersifat wajib 

Dalam definisi-definisi tersebut diatas terlihat sekali bahwa 

kegiatan produksi dalam perspektif ekonomi islam padaa 

akhirnya mengerucut pada manusia dan eksistensinya, 

meskipun definisi-definisi tersebut berusaha mengelaborasi 

dari perspektif yang berbeda. Oleh karena itu, dapat 

disimpulkan bahwa kepentingan manusia yang sejalan dengan 

moral islam, harus menjadi fokus atau target dari kegiataan 

produksi. Produksi Islam adalah proses mencari, 

mengalokasikan dan mengolah sumber daya menjadi output 

dalam rangka meningkatkan mashlahah bagi manusia. 

Produksi juga mencakup aspek tujuan kegiatan menghasilkan 

output serta karakter-karakter yang melekat pada proses 

danhasilnya.  

a. Tujuan, Prinsip, dan Kaidah Produksi dalam Islam  

1. Tujuan Produksi dalam Islam Dalam Islam 

memproduksi sesuatu bukanlah sekadar untuk 

dikonsumsi sendiri atau dijual ke pasar. Dua 

motivasi tersebut belumlah cukup, Islam pada 

prinsipnya menekankan kegiatan produksi yang 

tidak hanya berhenti pada fungsi ekonominya saja 

tetapi juga harus bisa sejalan dengan fungsi sosial, 
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sehingga untuk mencapai fungsi sosial kegiatan 

produksi harus mencapai surplus.5 Hal ini sesuai 

dengan kutipan surat Al Hadid 57:7 Berimanlah 

kamu kepada Allah dan Rasul-Nya dan 

nafkahkanlah sebagian dari hartamu yang Allah 

telah menjadikan kamu menguasainya . Maka 

orang-orang yang beriman di antara kamu dan 

menafkahkan (sebagian) dari hartanya memperoleh 

pahala yang besar. Melalui konsep tersebut, 

kegiatan produksi harus bergerak di atas dua garis 

optimalisasi. Tingkat optimal pertama adalah 

mengupayakan berfungsinya sumber daya insani ke 

arah pencapaian kondisi full employment, dimana 

semua orang bekerja dan menghasilkan suatu karya 

kecuali mereka yang udzur syar’i seperti sakit dan 

lumpuh. Optimalisasi yang kedua adalah 

memproduksi kebutuhan primer (dharuriyyat), 

sekunder (hajiyyat) dan tersier (tahsiniyyat) secara 

proporsional, sehingga tidak saja harus halal tetapi 

juga harus baik dan bermanfaat (thayyib). 

2. Prinsip Produksi dalam Islam Prinsip produksi pada 

sistem konvensional adalah bagaimana produksi 

dapat berjalan sehingga mampu mencapai tingkat 

yang paling maksimum dan efisiensi dengan10: 
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a. Memaksimalkan output dengan menggunakan 

input tetap. 

b.  Meminimalkan penggunaan input untuk 

mencapai tingkat output yang sama Prinsip-

prinsip produksi pada perspektif ekonomi Islam 

tidak jauh berbeda dengan sistem konvensional 

yang membedakannya adalah nilai (value) yang 

terkandung di dalamnya. Islam menambahkan 

beberapa poin nilai berdasarkan AlQur’an dan 

Hadist Rasulullah SAW dimana Islam 

memberikan arahan mengenai prinsip-prinsip 

produksi sebagai berikut, yaitu11: 

 Tugas manusia di bumi adalah sebagi 

khalifah Allah SWT yakni manusia ditugasi 

untuk memakmurkan bumi dengan ilmu dan 

amalnya. 

 Islam selalu mendorong kemajuan di bidang 

produksi, menurut Yusuf Qordhawi, Islam 

membuka lebar penggunaan metode ilmiah 

yang didasarkan atas penelitian, eksperimen, 

dan perhitungan. Akan tetapi Islam tidak 

membenarkan penuhanan terhadap hasil 

karya ilmu pengetahuan dalam arti 

melepaskan diri dari Al-Qur’an dan Al 

hadist.  
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  Teknik produksi diserahkan kepada 

keinginan dan kemampuan manusia, sesuai 

dengan sabda Nabi yaitu: “kalian lebih 

mengatahui urusan dunia kalian”  

  Dalam berinovasi dan bereksperimen, pada 

prinsipnya agama Islam menyukai 

kemudahan, menghindari kemudharatan dan 

memaksimalkan manfaat. Dalam Islam tidak 

terdapat ajaran yang memerintahkan 

membiarkan segala urusan berjalan dalam 

kesulitannya, karena berdalih dengan 

ketetapan dan ketentuan Allah, atau karena 

tawakal kepada-Nya, sebagaimana 

keyakinan yang terdapat di dalam agama-

agama selain Islam. Tawakal dan sabar 

adalah konsep penyerahan hasil kepada 

Allah SWT, sebagai pemilik hak prerogative 

yang menentukan segala sesuatu setelah 

segala usaha dan persyaratan dipenuhi 

dengan optimal. 

3. Kaidah Berproduksi dalam Islam Islam menuntun 

manusia sebagai khalifah Allah untuk 

memakmurkan bumi yang Allah ciptakan untuk 

dikelola dengan ilmu dan amalan baik. Melalui 

tuntunan kaidah tersebutlah manusia dituntut untuk 
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melakukan sesuatu berdasarkan Al Quran dan Al 

Hadist, salah satunya adalah kaidah dalam 

berproduksi. Kaidahkaidah dalam berproduksi 

antara lain adalah12: 

a.  Memproduksi barang dan jasa yang halal pada 

setiap  tahapan produksi  

b.  Mencegah kerusakan di muka bumi, termasuk 

membatasi polusi, memelihara keserasian, dan 

ketersediaan sumber daya alam  

c. Produksi dimaksudkan untuk memenuhi 

kebutuhan individu dan masyarakat serta mencapai 

kemakmuran. Kebutuhan yang harus dipenuhi harus 

berdasarkan prioritas yang ditetapkan agama, yakni 

terkait dengan kebutuhan 

B. Analisa Produk  

Produk Jamur Tiram, merupakan jenis makanan ringan 

yang bahan utamanya terbuat dari Jamur tiram dengan 

campuran bahan lainnya. Terdapat banyak manfaat jamur 

tiram sebagai bahan pangan, sumber nutrisi dan manfaatnya 

bagi kesehatan. 0.21 mg thiamin, 7.09 mg riboflavin, dan 57.6-

81.8 g karbohidrat dengan 328-367 kcal energi (Widyastuti et 

al. 2004). Beta Glucan Health Center menyebutkan bahwa 

jamur tiram mengandung senyawa pleuran, protein (19-30%), 

karbohidrat (50- 60%), asam amino, vitamin B1, B2, B3 

(Niacin), B5 (asam pantotenat), B7 (biotin), vitamin C, 
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kalsium, besi, magnesium, fosfor, kalium, potasium, sulfur dan 

Zinc. Jamur ini berperan juga sebagai anti tumor, antioksidan 

dan menurunkan kolesterol (Achmad et al. 2009
4
.  

Baut Tiram adalah produk makanan yang berbahan dasar 

dari jamur tiram dan tepung terigu, Baut tiram adalah jenis 

makanan seperti kue kering, bentuk Baut Tiram mirip dengan 

kue zaman dulu yang bernama kue siput, alasan kenapa 

memberikan nama Baut Tiram karena bentuknya menyerupai 

bentuk Baut Kecil, sedangkan Tiram adalah ujung nama dari 

Jamur tiram, bahan-bahan untuk pembuatan baut tiram adalah 

jamur tiram yang sudah di bersihkan dan di potong kecil-kecil, 

lalu di Blender hingga halus dan selanjutnya di campur dengan 

tepung terigu, tepung tapioka, santan, telur, margarin,seledri, 

kaldu jamur, garam, gula. Baut tiram ini lebih dominan tepung 

di dalamnya, tekstur dari baut tiram itu sendiri agak sedikit 

keras dan tetap gurih. 

 

C. Lokasi Usaha/Program 

Jl. Raden Fattah merupakan jalan yang banyak dilalui oleh 

mahasiswa/i Kampus IAIN Bengkulu. Serta merupakan sentral 

usah dan bisnis bagi masyarakat di sekitarnya karena banyak 

bedengan dan kos-kosan yang dihuni oleh mahasiswa/i. usaha 

                                                             
4
 Riris L. Puspitasari, M. Habib Pangeran “Pleurotus ostreatus 

sebagai Nutrisi Pertumbuhan pada Mus musculus” Seminar Nasional 

Konservasi dan Pemanfaatan Sumber Daya Alam 2015 
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olahan Jamur tiram ini berlokasi di Jl. Raden Fattah No.40 

RT.12 RW.02 Kel.Pagar Dewa Kec.Selebar Kota Bengkulu. 

 Alasan memilih lokasi ini karena lokasi yang strategis, 

tempatnya pun besar, mudah mendapatkan air bersih dan 

peralatan yang memadai, dan sekaligus tempat  kerja salah 

satu anggota kelompok. 

Peluang usaha ini sangat menjajikan karena tidak sedikit 

orang yang suka akan olahan Jamur tiram  yang memiliki 

kualitas dan Tantangannya menciptakan suatu produk tanpa 

menggunakan alat bantu atau mesin serta menghasilkan bentuk 

yang unik. 

 

D. Analisa Kelayakan Program 

Dengan adanya potensi bahan baku yang mudah di 

dapatkan di kota Bengkulu usaha ini akan berlanjut. Produk ini 

akan terus dikembangkan walaupun tugas akhir ini telah 

selesai Langkah selanjutnya kami akan melakukan produksi 

dalam sekala yang lebih besar serta akan menerima tawaran 

Investasi yang ada akan kami terima, ini akan berjalan untuk 

beberapa tahun kedepannya jika sudah memiliki modal dalam 

skala besar, serta akan di  pasarkan lebih luas lagi seperti ke 

luar kota ke Mini Market yang ada di dalam kota ataupun luar 

kota, dan usaha produk ini akan berkembang pada waktu 1 

tahun ke depan hingga untuk beberapa tahun kemudian, Modal 

pasti akan kembali karena usaha ini akan terus dijalankan 
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hingga berkembang dan usaha ini pun sangat menguntungkan 

dengan adanya bahan baku yang mudah di dapatkan. 

Produk ini telah mengikuti pelatihan PKP (Pelatihan 

Kelayakan Pangan) dari Dinkes Kota Bengkulu. Pelatihan di 

laksanakan pada Tanggal 7,November,2020 terdapat 7 materi 

yang di dapat, tentang Bahan Tambahan Pangan, cara produksi 

pangan yang baik untuk Industri Rumah Tangga, keamanan 

dan mutu pangan, kebijakan dan program nasional keamanan 

pangan (IRTP), Higiene dan sanitasi makanan (Food Hygiene 

dan Sanitation), peraturan perundang-undangan tentang 

pangan, dan Label. Hasil dari pelatihan tersebut memberikan 

pengalaman dan cara yang lebih baik untuk membuat suatu 

produk dengan Standarisasi yang telah di pahami. 
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BAB III 

METODE PELAKSANAAN 

 

A. Alat dan Bahan 

 Berikut di bawah ini adalah penjelasan tentang Alat-alat 

pembuatan Baut tiram dalam bentuk tabel :  

    Tabel 1.1 Bahan dan harga Baut Tiram 

NO Nama Barang Harga Barang Jumlah 

Unit Harga 

1 Jamur Tiram ½ Kg Rp. 20.000 Rp. 10.000 

2 Tepung Terigu 2 Kg Rp.   8.000 Rp. 16.000 

3 Tepung Tapioka 5 gram Rp.   1.000 Rp.   1.000 

4 Bawang Putih 250 gram Rp. 24.000     Rp.   2.000 

5 Selendri 5 batang Rp. 30.000 Rp.   1.000 

6 Kaldu Jamur 250 gram Rp. 26.000 Rp.   9.000 

7 Telur 2 Butir Rp.   2.000 Rp.   4.000 

8 Margarin 2 Sdm Rp.   5.000 Rp.   2.000 

9 Ketumbar 1 Bks Rp.   1.000 Rp.   1.000 

10 Garam 2 Sendok Rp.   3.000 Rp.   1.000 

11 Minyak Goreng 2 Kg Rp  13.000 Rp.  13.000 

12 Antaka 2 Bks Rp.   5.000 Rp.  10.000 



 

17 
 

13 Standing Pouch 25 pcs Rp.   1.400 Rp   35.000    

14 Jumlah Rp. 105.000 

No Peralatan tetap 

1 Toples 1 Rp.  10.000 Rp.   

10.000 

2 Garpu 5 Rp.  1.000 Rp.     

5.000 

3 Mangkok 6 Rp.  3.500 Rp.   

21.000 

 Jumlah Rp.   

31.000 

Sumber: Asnaini, Amimah Oktarina, Ayu Yuningsih, Buku 

Pedoman Penulisan Tugas Akhir, Bengkulu, September 2020, 

http//www.febis.iaianbengkulu.ac.id diakses tanggal 5 Desember 

2021 

Berikut ini adalah bahan pembuatan Baut Tiram untuk 

menghasilkan 25 pcs Jakri yang sudah di kemas kedalam 

standing pouch, berikut dalam bentuk Tabel: 

      Tabel 1.2 bahan pembuatan Baut Tiram 

No  Nama Barang Unit 

1 Jamur Tiram ½ Kg 
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2 Tepung Terigu 2 Kg 

3 Tepung Tapioka 5 gram 

4 Santan kelapan 250 ml 

5 Bawang Putih 250 gram 

6 Seledri 5 batang 

7 Kaldu Jamur 250 gram 

8 Telur 2 Butir 

9 Margarin 2 Sdm 

10 Ketumbar 1 Bungkus 

11 Garam 2 Sendok 

12 Minyak Goreng 2 Kilogram 

13 Antaka 2 Bungkus 

14 Standing Pouch 25 Pcs 

 

B. Proses Pembuatan 

Proses pembuatan Baut tiram untuk menghasilkan 25 pcs 

Baut tiram yang sudah di packing ke dalam standing pouch 

dengan penjelasan Berikut ini: 

A. Siapkan bahan utama yaitu : 

1. Siapkan Jamur ½ Kg 
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2. Bersihkan jamur yang baru di ambil dari tempat 

peternakan jamur, pertama bersihkan bagian bawah 

batang jamur karena banyak serbuk kayu yang 

menempel, karena media tanam jamur adalah serbuk 

kayu 

3. Pisahkan bagian batang jamur (bagian bawah jamur) 

dengan tudungnya (bagian atas jamur), menggunakan 

pisau kecil 

4. Ambil bagian batangnya (bagian bawah jamur) 

5. Cuci bersih dengan air mengalir, airnya jangan terlalu 

deras  

6. Potong kecil-kecil menggunakan pisau kecil 

7. Blender jamur yang sudah di ptong kecil-kecil hingga 

halus 

B. Bahan-bahan selanjutnya  

1. Tepung terigu 2kg 

2. Tepung tapioka 5 gram 

3. Bawang putih  250 gram blender halus 

4. Seledri 5 batang potong kecil-kecil 

5. Santan kelapa 250 ml 

6. Telur 2 Butir yang sudah di pisah dari cangkangnya 

7. Margarin 2 Sdm 

8. Kaldu jamur 250 gram 

9. Ketumbar bubuk 1 Bungkus 

10. Garam 2 Sendok 
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11. Gula 2 sendok 

C. Proses pembuatan Baut tiram dengan penjelasan Berikut 

ini : 

1. Campur jamur yang sudah di blender dengan tepung 

terigu, tepung tapioka, bawang putih yang sudah di 

blender, seledri yang sudah di potong kecil-kecil, santan 

kelapa, telur, margarin, kaldu jamur, ketumbar bubuk, 

garam dan gula ke dalam satu wadah besar (baskom) 

2. Mengadon semua bahan-bahan yang telah dicampur 

hingga merata 

3. Menggulung adonan satu persatu menggunakan garpu 

hingga berbentuk baut kecil 

4. Proses penggorengan baut tiram, menggunakan api 

kecil, masukkan minyak kedalam wajan tunggu hingga 

minyak panas, masukkan baut tiram ke wajan sedikit 

demi sedikit, selanjutnya bolak balik baut tiram supaya 

tidak lengket, tunggu hingga hingga berwarna 

kekuningan 

5. Angkat dan tiriskan tunggu hingga dingin  

6. Setelah itu masukkan jakri kedalam toples kecil, 

timbang sebanyak 120 gram, lalu beri bumbu 

(balado,original,jagung manis), aduk-aduk hingga 

merata 

7. Terakhir proses packing, masukkana Baut Tiram 

kedalam standing pouch 
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D. Proses Uji Pembuatan Baut Tiram sebanyak 2 kali : 

a. Tabel ke-1 Pembuatan Baut Tiram 

   1.3 Tabel Pembuatan Baut Tiram 

NO Nama Bahan Unit 

1 Tepung terigu 2 kg 

2 Tepung tapioca 5 gram 

3 Bawang putih   250 gram 

4 Seledri 5 batang 

5 Santan kelapa 250 ml 

6 Telur 2 butir 

7 Margarin 2 sendok 

8 Ketumbar bubuk 250 gram 

9 Garam 1,5 sendok 

10 Gula 2 sendok 

 

Pada proses uji coba pertama ini tidak menghasilkan 

produk yang memuaskan karena kurangnya rasa, aroma dan 

tekstur yang tidak sesui perkiraan. Komentar dari tester dan 

konsumen pun mempengaruhi kami untuk memperbaiki 

poduk ini. 

b. Tabel ke-2 Pembuatan Baut Tiram 
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      1.4 Tabel Pembuatan Baut Tiram  

NO Nama Bahan Unit 

1 Tepung terigu 2 kg 

2 Tepung tapioca 5 gram 

3 Bawang putih   250 gram 

4 Seledri 5 batang 

5 Santan kelapa 250 ml 

6 Telur 2 butir 

7 Margarin 2 sendok 

8 Ketumbar bubuk 250 gram 

9 Garam 2 sendok 

10 Gula 2 sendok 

11 Kaldu jamur 1 saset ukuran kecil 

 

  Dengan di tambahnya Kaldu Jamur dan lebih banyak 

garam, pada uji coba kedua ini menghasilkan produk dengan 

tingkat rasa, aroma dan tekstur yang lebih baik dari uji coba 

yang pertama, Tanggapan tester dan konsumen pun kami 

jadikan sebagai acuan untuk memperbaiki produk kami lebih 

baik lagi.  
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BAB IV 

ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 

 

A. Anggaran Biaya 

Tabel 2.1 Anggaran Biaya Baut Tiram
5
 

No Kegiatan  Harga Barang Jumlah 

Unit Harga 

1 Bahan Habis Pakai 

 Jamur Tiram 2 Kg Rp.  20.000 Rp.   40.000 

 Ketumbar 5 Bungkus Rp.    1.000 Rp.     5.000 

 Kaldu Jamur 250 gram Rp.  26.000 Rp.   10.000 

 Garam  10 sdm Rp.    3.000 Rp.     1.000 

 Gula 100 gram   Rp.   16.000 Rp.     4.000 

 Tepung 

Tapioka 

10 gram Rp.     8.000 Rp.     2.000 

 Tepung Beras 1.5 Kg Rp.   11.500 Rp.   23.500 

 Tepung Terigu 1.5 Kg Rp.   14.000 Rp.   14.000 

 Minyak 

Goreng 

2 Kg Rp.   13.000 Rp.   13.000 

 Air Galon 1 galon Rp.    8.000 Rp.     8.000 

                                                             
5  
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 Antaka  4 Bungkus Rp.    5.000 Rp.   20.000 

 Standing 

Pouch 

33 Rp.   1.400 Rp.  46. 200 

Jumlah Rp. 186.700 

2 Peralatan Tetap 

 Toples 1 Rp. 10.000 Rp.   10.000 

 Saringan 

plastic 

1 Rp. 10.000 Rp.   10.000 

 Saringan 

aluminium  

1 Rp. 20.000 Rp.   20.000 

 Saringan 

(gaci) 

1 Rp. 15.000 Rp.   15.000 

 Mangkok 6 Rp.   3.500 Rp.   21.000 

 Jumlah Rp.   76.000 

 TOTAL BIAYA (Jumlah A-F) Rp. 

Sumber: Asnaini, Amimah Oktarina, Ayu Yuningsih, Buku 

Pedoman Penulisan Tugas Akhir, Bengkulu, September 2020, 

http//www.febis.iaianbengkulu.ac.id diakses tanggal 5 Desember 

2021 

B. Jadwal Kegiatan 

Adapun jadwal kegiatan yang telah dilaksanakan selama 

program kreativitas mahasiswa berjalan dalam bentuk tabel 

sebagai berikut: 
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Tabel 2.2 Jadwal Kegiatan 2020/2021 

No 
Pelaksanaan 

Kegiatan 

Bulan  

ke I 

Bulan  

keII 

Bulan 

ke III 

Bulan ke 

IV 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4     

1 Perencanaan                             

2 

Survey Bahan 

Baku                         

    

3 Produksi                             

4 Evaluasi                             

5 

Pembuatan 

Laporan                         
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BAB V 

HASIL YANG DICAPAI DAN POTENSI 

KEBERLANJUTAN 

 

A. Hasil Yang Dicapai Berdasarkan Luaran Program 

Dari olahan jamur tiram yang memiliki manfaat serta 

kandungan gizi menghasilkan satu produk yaitu Baut Tiram. 

Olahan yang berbahan dasar dari jamur tiram, tetapi lebih 

dominan tepung di dalamnya dan hasil olahan tersebut meiliki 

tekstur agak sedikit keras dan tetap gurih. 

1. Perizinan No-PIRT (Perizinan Industry Rumah Tangga) 

dan Label Halal 

Pada program kreatifitas mahasiswa produk yang 

diciptakan harus memiliki izin edar sebagai berikut: 

1.1 Perizinan No-PIRT (Nomor Perizinan Industry Rumah 

Tangga) 

No-PIRT (Nomor Perizinan Industry Rumah 

Tangga) adalah sertifikat yang diberikan oleh Bupati 

atau Walikota melalui DINKES (Dinas Kesehatan Kota 

Bengkulu). Adapun No-PIRT : 504177102027826 

JAKRI (jamur krispie). 

 Tujuan dari mendapatkan No-PIRT (Nomor 

Perizinan Industry Rumah Tangga) adalah supaya 

produk jamur krispie dan baut tiram bisa di 
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pasarkan/dijual, lebih diminati oleh konsumen bisa 

bersang dipasaran. 

Adapun Langkah-langkah yang dilakukan untuk 

mendapatkan No-PIRT (izin edar) sebagai berikut: 

a. Mengikuti pelatihan PKP (Pelatihan Kelayakan 

Pangan) dari Dinkes Kota Bengkulu. Pelatihan di 

laksanakan pada tanggal 7 November 2020 terdapat 

7 materi yang diberikan sebagai berikut : 

1. Materi pertama tentang bahan tambahan pangan, 

adalah bahan yang biasa tidak digunakan sebagai 

makanan dan yang biasa bukan merupakan 

komponen khas makanan (pengawet makanan). 

Selanjutnya menjelaskan tentang bahan tambahan 

pangan yang aman untuk digunakan, karena 

bahan tambahan pangan itu memiliki 2 jenis 

yaitu bahan yang di izinkan dan yang tidak di 

izinkan. Jika ada bahan tambahan makanan yang 

di izinkan tentunya memiliki takaran yang 

digunakan atau ambang batas penggunaan bahan 

tambahan makanan tersebut. Tujuannya untuk 

menghindari penggunaan bahan tambahan 

pangan yang tidak di izinkan dan jika 

menggunakan bahan tambahan pangan memiliki 

takaran, pada proses pembuatan produk jakri dan 

baut tiram 
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2. Cara produksi pangan yang baik untuk industri 

rumah tangga adalah kondisi dan upaya yang 

diperlukan untuk mencegah pangan dari 

kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda 

lain yang dapat mengganggu, merugikan, dari 

segi alat yang digunakan untuk produksi. 

Sehingga dapat membahayakan kesehatan 

manusia. Tujuannya untuk mencegah produk 

jakri dan baut tiram yang tercemar dari zat 

biologis, kimia, dari segi alat yang digunakan 

pada proses pembuatan produk jakri dan baut 

tiram. sehingga dapat mengganggu, merugikan, 

serta membahayakan kesehatan manusia 

3. Keamanan dan mutu pangan adalah kondisi yang 

diperlukan untuk mencegah pangan dari 

kemungkinan tiga cemaran, yaitu cemaran 

biologis, kimia, dan benda lain yang dapat 

mengganggu, merugikan, dan membahayakan 

Kesehatan manusia sehingga aman untuk 

dikonsumsi dari segi bahan yang digunakan. 

Adapun kunci keamanan pangan adalah jagalah 

kebersihan, pisahkan pangan mentah dari pangan 

matang, masaklah dengan benar, jagalah pangan 

pada suhu aman, gunakan air dan bahan baku 

yang aman. Karena pangan kemasan yang baik 
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terlihat dari ciri-cirinya yaitu kemasan dalam 

kondisi baik tidak rusak, penyok atau 

menggembung, pangan tidak kadaluwarsa atau 

rusak, sudah memiliki nomor izin edar. 

Tujuannya untuk mencegah bahan yang 

digunakan untuk membuat produk jakri dan baut 

tiram yang tercemar dari zat biologis, kimia, dan 

bahan yang tidak sehat untuk digunakan sehingga 

dapat membahayakan kesehatan manusia 

4. Kebijakan dan program nasional keamanan 

pangan (IRTP) adalah menjelaskan tentang 

industry rumah tangga pangan harus memiliki 

tempat usaha di tempat tinggal dengan peralatan 

dan pengolahan pangan manual hingga semi 

otomatis kondisi yang diperlukan untuk 

mencegah pangan dari kemungkinan tiga 

cemaran, yaitu cemaran biologis, kimia, dan 

benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, 

dan membahayakan Kesehatan manusia sehingga 

aman untuk dikonsumsi dari segi tempat usaha 

yang digunakan untuk produksi. Tujuannya untuk 

mencegah produk jakri dan baut tiram yang 

tercemar dari zat biologis, kimia, dari segi tempat 

produksi yang digunakan sehingga dapat 

mengganggu, merugikan, dan membahayakan 
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kesehatan manusia serta lingkungan sekitar 

tempat produksi 

5. Higiene dan sanitasi makanan (Food Hygiene 

dan Sanitation) adalah menjelaskan tetang cara 

pengelolaan yang baik dan benar Adapun cara-

cara yang digunakan mencuci tangan untuk 

memelihara dan melindungi kebersihan tangan 

pada saat produksi, mencuci alat makan untuk 

memelihara dan melindungi kebersihan alat 

makan, membuang bagian makanan yang rusak 

untuk melindungi keutuhan makanan secara 

keseluruhan, mencuci tangan sehabis dari kamar 

mandi dan WC untuk menjaga dan melindungi 

kebersihan tangan, menyinpan makanan dalam 

almari khusus untuk menjaga dan melindungi 

kebersihan makanan, tidak mrokok selama 

bekerja untuk mencegah cemaran makanan oleh 

asap, abu, dan punting rokok. Tujuannya untuk 

mencegah produk jakri dan baut tiram yang 

diproduksi dengan cara yang tidak sehat sehingga 

menurunkan kualitas suatu produk yang 

dihasilkan 

6. Peraturan perundang-undangan tentang pangan 

adalah tentang undang-undangan republik 

Indonesia nomor 18 tahun 2012 tentang pangan. 
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Menjelaskan pangan adalah segalal sesuatu yang 

berasal dari sumber hayati produk pertanian, 

perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, 

perairan dan air baik yang diolah maupun tidak 

diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia, termasuk 

bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan 

lainnya digunakan dalam proses penyiapan 

pengolahan, atau pembuatan makanan atau 

minuman (pasal 1). Dengan ketentuan pidana 

setiap orang yang menyelenggaran kegiatan atau 

proses produksi, penyimpanan, pengangkutan, 

dan atau peredaran pangan yang tidak memenuhi 

persyaratan sanitasi pangan akan dipidana. 

Dengan pidana paling lama 2 (dua) tahun atau 

denda paling banyak Rp. 4.000.000.000; (pasal 

135). Selanjutnya setiap orang yang melakukan 

produksi pangan untuk diedarkan dengan sengaja 

menggunakan bahan tambahan pangan 

melampaui ambang batas maksimal yang 

ditetapkan, atau bahan yang dilarang digunakan 

sebagai bahan tambahan pangan, akan dipidana 

dengan pidana penjara paling lama 5 (lima) tahun 

atau denda paling banyak Rp. 10.000.000; (pasal 

136). Tujuannya pada saat produksi produk jakri 
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dan baut tiram tidak menyalahi aturan serta 

undang-undang yang telah ditetapkan 

7. Label menjelaskan tentang ketentuan label yang 

digunakan pada produk yang akan diproduksi 

yaitu makanan yang diedarkan di wilayah 

Indonesia yang wajib di daftarkan menurut 

peraturan menteri tentang wajib daftar makanan 

maka harus menggunakan label sesuai dengan 

peraturan, label harus cukup besar untuk 

menampung semua keterangan yang diperlukan, 

tidak boleh luntur atau mudah lepas, pelabelan 

harus dan informatif, nama dan merek produk 

harus dalam Bahasa Indonesia dan dapat 

ditambah dalam Bahasa inggris, nama makanan 

harus menunjukan sifat atau keadaan makanan 

yang sebenarnya, ada komposisi dan bahan di 

label, tanggal produksi dan tanggal kaldaluarsa 

Tujuannya suapaya pembuatan label pada produk 

jakri dan baut tiram mengikuti standar dan 

ketentuan yang telah ditetapkan 

b. Daftar untuk mendapatkan fasword dan username 

melalui  aplikasi SIPPADEK (Sistem Informasi 

Pelayanan Prizinan Daerah Kito) dengan 

memasukkan Email pada saat proses pendaftaran 
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c. Mendapatkan username dan fasword melalui email 

yang di daftarkan 

d. Login pada aplikasi SIPPADEK (Sistem Informasi 

Pelayanan Prizinan Daerah Kito) dengan username 

dan pasword yang di dapat, untuk mendaftarkan 

Brand D’Kingkres dengan produk Baut Tiram 

supaya mendapatkan No-PIRT 

e. Proses menguplod  berkas ke aplikasi SIPPADEK 

(Sistem Informasi Pelayanan Prizinan Daerah Kito), 

dengan berkas-berkas yang harus di siapkan sebagai 

berikut : 

a. Sertifikat PKP (Pelatihan Kelayakan Pangan) 

b. KTP (kartu tanda penduduk) 

c. KK (Kartu Keluarga) 

d. Surat keterangan sehat dari dokter atau 

puskesmas  

e. Label produkyang berisikan Brand atau nama 

perusahaan, nama produk, komposisi, tanggal 

pembutan dan kaldaluarsa produk  

f. Catatan buku penjualan 

f. Setelah menguplod  berkas ke aplikasi SIPPADEK 

(Sistem Informasi Pelayanan Prizinan Daerah 

Kito),tunggu pemberitahuan dari DINKES (Dinas 

Ksehatan Kota Bengkulu)  melalui aplikasi 

SIPPADEK (Sistem Informasi Pelayanan Prizinan 
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Daerah Kito) yaitu berupa tanda ceklis bahwa 

berkas telah di setujui. 

g. Proses Pendaftaran menguplod semua berkas yang 

telah disiapkan ke aplikasi SIPPADEK, setelah itu 

tunggu kurang lebih 4 hari langsung ada verifikasi 

dari dinkes kota Bengkulu 

h. Adanya Konfirmasi dari pihak DINKES (Dinas 

Ksehatan Kota Bengkulu)  tentang tanggal survey 

melalui pesan whatsapp yang berisikan informasi 

tentang survey yang akan dilakukan 

i. Proses survey dari pihak Dinkes Kota Bengkulu ke 

lokasi usaha, tujuannya melihat bahan-bahan yang 

digunakan, alat-alat yang digunakan serta proses 

pembuatan, dan dokumentasi. 

j. selanjutnya tunggu kurang lebih 3 hari sertifikat 

selesai, dapat dilihat pada aplikasi SIPPADEK 

(Sistem Informasi Pelayanan Prizinan Daerah Kito).  

k. selanjutnya unduh dan print 

1.2 Perizinan Label Halal  

       Label Halal adalah pencantuman tulisan atau 

pernyataan halal pada kemasan atau produk yang 

dimaksud berstatus sebagai produk halal. Label halal di 

dapat dari MUI (Majelis Ulama Indonesia). Brand 

D’Kingkres produk jamur krispie dan baut tiram sudah 

mendapatkan Label Halal.  
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Adapun Langkah-langkah yang dilakukan untuk 

mendapatkan Label Halal sebagai berikut : 

1. Mempersiapkan berkas-berkas yang menjadi 

persyaratan. Adapun persyaratannya adalah foto 

copy KTP (Kartu Tanda Penduduk), NPWP (Nomor 

Pokok Wajib Pajak), SIUP (Surat Izin Usaha 

Perdagangan), No-PIRT (Nomor Pangan Industri 

Rumah Tangga), Daftar bahan dan alat, Lampiran 

label halal, cap perusahaan. Masing-masing berkas 2 

rangkap 

2. Proses pengantaran berkas ke Kemenag Provisi 

karena tempat pendaftaran label halal tahap pertama 

pengumpulan berkasnya di Kemenag Provisi 

3. Selanjutnya Tunggu berkas naik ke BPOM (Badan 

Pengawasan Obat dan Makanan) selama 2 minggu. 

Karena tahap kedua proses pendaftaran label halal 

berhubungan ke BPOM (Badan Pengawasan Obat 

dan Makanan).  karena pihak yang survey ke lokasi 

usaha. Tunggu  sekitar 1 minggu 

4. Tunggu konfirmasi dari Pihak BPOM (Badan 

Pengawasan Obat dan Makanan) sekitar 2 minggu, 

akan ada konfirmasi pesan whatshapp dari BPOM 

(Badan Pengawasan Obat dan Makanan) yang isinya 

hari tanggal dan waktu survey ke lokasi usaha 
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5. Proses survey dari BPOM (Badan Pengawasan Obat 

dan Makanan) ke lokasi usaha, pada saat survey ini 

ada 3 orang yang daring dari pihak BPOM dari 

BPOM (Badan Pengawasan Obat dan Makanan).  

Tujuan survey adalah untuk melihat bahan-bahan 

yang digunakan harus menggunakan label halal, 

alat-alat yang digunakan, melihat proses pembuatan, 

dan melihat lokasi usaha  

6. Selanjutnya proses pemberian cap serta biaya 

adminitrasi dari usaha yang didirikan ke kantor 

BPOM (Badan Pengawasan Obat dan Makanan) 

7. Proses menunggu label halal keluar dari MUI 

(Majelis Ulama Indonesia) selama 3 bulan 

8. Label halal keluar dapat di ambil di kantor MUI 

(Majelis Ulama Indonesia) Kota Bengkulu 

 

       Manfaat bagi petani Jamur Tiram dalam kegiatan usaha 

pengelolaan jamur mentah menjadi makanan ringan ini adalah 

dapat membantu petani dengan cara membeli hasil budidaya 

petani tersebut, pembelian dalam jumlah besar dan terus 

menerus akan menimbulkan manfaat dari segi ekonomi petani 

yang akan membuat petani tersebut bahagia. 

Dari segi lingkungan tidak adanya limbah produksi yang 

akan menimbulkan hal-hal negatif, baik berupa bentuk 

maupun bau yang ditimbulkan, karena dalam proses 
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pembuatan Baut Tiram menggunakan kompor gas yang tidak 

menimbulkan asap yang akan mencemari lingkungan dan 

menggunakan bahan-bahan habis sekali pakai.  

Dari segi lingkungan sosial tidak berdampak negatif untuk 

lingkungan sekitar, karena proses produksi yang dilakukan 

pada siang hari dan dilakukan di dalam ruangan sehingga 

suara dari proses produksi tidak mengganggu masyarakat 

sekitar. Dari segi lingkungan diatas pun menyangkut pada segi 

sosial karena proses produksi yang tidak menimbulkan aroma 

tidak sedap sehingga tidak mengganggu pernapasan 

masyarakat sekitar lingkungan proses produksi. 

 

B. Potensi Keberlanjutan Program  

Dengan adanya potensi bahan baku yang mudah di 

dapatkan di kota Bengkulu karena banyaknya petani yang 

membudidayakan jamur tiram, tepatnya tidak jauh dari lokasi 

usaha produksi baut tiram. 

Selain itu bentuk khas dari makanan ringan ini yang 

menyerupai jajanan zaman dulu membuat daya tarik tersendiri 

bagi pembeli atau peminatnya.   
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         BAB VI 

PENUTUP 

A. Evaluasi 

Dengan adanya pengolahan Jamur tiram ini bertujuan 

untuk penyelesaian tugas akhir, dari kegiatan yang telah 

dilakukan banyak pengalaman yang didapat sehingga harapan 

kedepan mampu untuk terjun langsung kelapangan dalam 

berwirausaha bagi mahasiswa/I IAIN Bengkulu terutama pada 

Fakultas Ekonomi dan Bisnis Islam, sehingga nantinya setelah 

mahasiswa/I telah lulus bisa mengembangakan potensinya 

untuk berwirausaha. Pada pelaksanaan pengolahan Jamur 

tiram walaupun terdapat kendala selama pelaksaan program, 

seperti peralatan dalam proses pembuatan produk yaitu spiner 

(alat pengering minyak) yang belum dimiliki, tetapi kendala 

tersebut bukanlah kendala yang tidak bisa dipecahkan. Hal 

tersebut justru membuat suatu tantangan untuk mencari jalan 

keluar dan solusi terbaik, supaya berjalan dengan baik 

program yang akan dilaksanakan. Upaya dalam memecahkan 

masalah atau kendala tersebut yaitu dengan menyewa alat 

(Spiner) dari salah satu pengusaha makanan ringan di lokasi 

usaha yang terdekat. Selain itu terdapat faktor pendukung 

yaitu banyaknya bahan-bahan yang mudah didapat dipasaran 

dengan bahan pokok yang berlimpah. 
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B. Kesimpulan dan Saran 

1. Kesimpulan 

Berwirausaha adalah suatu kegiatan yang memerlukan 

sikap dan mental yang kuat serta keberanian untuk 

mencoba mengolah atau memanfaatkan suatu bahan pokok 

menjadi suatu makanan ringan atau lainya dan berani untuk 

mengambil resiko seperti adanya hal yang tidak terduga. 

Hal ini menunjukkan bahwa Skills (keterampilan) sangat 

diperlukan dalam berwirausaha, selain itu usaha juga 

memerlukan kreasi dan inovasi serta terobosan dari sang 

entrepreneur (pengusaha) untuk menghadapi berbagai 

macam rintangan dalam berwirausaha. Sehingga dari 

pengelolaan produk ini terdapat banyak manfaat yang telah 

dirasakan, seperti menambah modal untuk memperoduksi 

dalam skala yang lebih besar secara perlahan. 

 Dari kegiatan ini mampu memperluas wawasan, 

memperoleh keterampilan baru, memaksimalkan potensi 

dan bakat diri, melatih jiwa kepemimpinan, membuka 

lapangan pekerjaan baru.  

Adanya manfaat dari segi lingkungan tidak adanya 

limbah produksi, baik berupa bentuk maupun bau yang 

ditimbulkan, karena dalam proses pembuatan Baut Tiram 

menggunakan kompor gas yang tidak menimbulkan asap 

yang akan mencemari lingkungan dan menggunakan bahan-

bahan habis sekali pakai. Selanjutnya adanya manfaat dari 
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segi lingkungan sosial tidak berdampak negatif untuk 

lingkungan sekitar, karena proses produksi yang dilakukan 

pada siang hari dan dilakukan di dalam ruangan sehingga 

suara dari proses produksi tidak mengganggu masyarakat 

sekitar. Dari segi lingkungan diatas pun menyangkut pada 

segi sosial karena proses produksi yang tidak menimbulkan 

aroma tidak sedap, sehingga tidak mengganggu pernapasan 

masyarakat sekitar lingkungan proses produksi.  

 

2. Saran 

Penulis berharap agar kegiatan ini tetap diadakan 

dalam memilih tugas akhir dari perkuliahan karena program 

seperti ini sangat bermanfaat bagi mahasiswa untuk melatih 

skill dan memberikan bekal pengalaman sebelum terjun 

langsung kedunia usaha/bisnis.  

Selanjutnya penulis berharap adanya penghimpunan 

dari pihak kampus IAIN terkait Program Kreativitas 

Mahasiswa ini terutama bidang Kewirausaan. 
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LAMPIRAN 

 



 

 

Lampiran 1  

Bahan-bahan Pembuatan Baut Tiram 

 

 

 

  



 

 

Proses pembuatan Baut Tiram 

 

 

Proses mencuci jamur  

Proses pembuatan  

Haluskan jamur  



 

 

 

 
Proses Packing 

Tiriskan 

Proses Penggorengan  



 

 

Lampiran (Biodata ketua) 

1. Identitas Diri 

1 Nama Lengkap Syahir 

2 Nim 1711130173 

3 Jenis Kelamin Laki-laki 

4 Program Studi Ekonomi Syari’ah 

5 Tempat dan Tanggal 

Lahir 

Lubuk Linggau 22 September 1998 

6 Alamat E-mail Syahir0998@gmail.com 

7 No Tlp/Hp 081368080690 

8 Motto Lakukan Sesuatu Karena Allah 

 

2. Riwayat Pendidikan Formal dan Non Formal  

No Pendidikan  Asal Sekolah Tahun Tamat 

1 SDN 32 Lubuk Linggau Lubuk Linggau 2011 

2 SMPN 14 Lubuk Linggau Lubuk Linggau 2014 

3 SMKN 3 Lubuk Linggau Lubuk Linggau 2017 

 

3. Pengalaman Organisasi yang Pernah Diikuti 

No Nama Organisasi Status Dalam 

Organisasi 

Waktu dan Tempat 

1 KAMMI Anggota  2020 

2 Rohis Anggota 2019 

 

4. Pelatihan/workshop/Penghargaan Yang Pernah Diterima 

No  Jenis Pihak Pelaksana Tahun 

1    

2    

Semua data yang tercantum dalam biodata ini adalah 

benar dan dapat dipertanggung jawabkan secara hukum. 

Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak sesuaian 

dengan kenyataan, saya bersedia menerima sanksi. Demikian 

biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi 

salah satu persyaratan dalam pengajuan Tugas Akhir PKM.  

 

Lampiran (Biodata anggota) 

mailto:Syahir0998@gmail.com


 

 

1. Identitas Diri 

1 Nama Lengkap Ade Uswatul Hasana 

2 Nim 1711130163 

3 Jenis Kelamin Perempuan 

4 Program Studi Ekonomi Syari’ah 

5 Tempat dan Tanggal Lahir Nanti Agung 16 Oktober 1998 

6 Alamat E-mail adeuswatulhasana@gmail.com 

7 No Tlp/Hp 083895137896 

8 Motto Sukses butuh perjuangan 

 

2. Riwayat Pendidikan Formal dan Non Formal  

No Pendidikan  Asal Sekolah Tahun Tamat 

1 SDN 08 Tebat Karai Kepahiang 2010 

2 SMPN 3 Tebat Karai Kepahiang 2013 

3 MAN 2 Kepahiaang Kepahiang 2016 

 

3. Pengalaman Organisasi yang Pernah Diikuti 

No Nama Organisasi Status Dalam 

Organisasi 

Waktu dan Tempat 

1 PMII Anggota 2017 IAIN Bengkulu 

2 Relawan BAZNAS Anggota 2020 BAZNAS 

Provinsi Bengkulu 

 

4. Pelatihan/workshop/Penghargaan Yang Pernah Diterima 

No  Jenis Pihak Pelaksana Tahun 

1 Women Enterpreneur KAMMI 2017 

2 Pelatihan PKP Dinas Kesehatan Kota 2020 

 

Semua data yang tercantum dalam biodata ini adalah 

benar dan dapat dipertanggung jawabkan secara hukum. 

Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak sesuaian 

dengan kenyataan, saya bersedia menerima sanksi. Demikian 

biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi 

salah satu persyaratan dalam pengajuan Tugas Akhir PKM.  

Lampiran (Biodata anggota) 

1. Identitas Diri 

mailto:adeuswatulhasana@gmail.com


 

 

1 Nama Lengkap Muhamad Alfinur 

2 Nim 171130156 

3 Jenis Kelamin Laki-laki 

4 Program Studi Ekonomi Syari’ah 

5 Tempat dan Tanggal Lahir Ciamis 24 April 1998 

6 Alamat E-mail Muhamadalfinur242829@gmail.com 

7 No Tlp/Hp 083802279580 

8 Motto Menjadi Manusia yang Bermanfaat 

 

2. Riwayat Pendidikan Formal dan Non Formal  

No Pendidikan  Asal Sekolah Tahun Tamat 

1 TKIT Hidayatullah Bengkulu 2005 

2 SDN 02 Nakau Bengkulu Tengah 2011 

3 SMPN 04 Ciamis Ciamis 2014 

4 SMKN 02 Ciamis Ciamis 2017 

 

3. Pengalaman Organisasi yang Pernah Diikuti 

No Nama Organisasi Status Dalam 

Organisasi 

Waktu dan 

Tempat 

1 RISMA Desa Nakau Ketua 2019  

2 Karang Taruna Kecamatan Seksi Olahraga 2020 

 

4. Pelatihan/workshop/Penghargaan Yang Pernah Diterima 

No  Jenis Pihak Pelaksana Tahun 

1    

2    

 

Semua data yang tercantum dalam biodata ini adalah 

benar dan dapat dipertanggung jawabkan secara hukum. 

Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak sesuaian 

dengan kenyataan, saya bersedia menerima sanksi. Demikian 

biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi 

salah satu persyaratan dalam pengajuan Tugas Akhir PKM.  

mailto:Muhamadalfinur242829@gmail.com
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D’KINGKRES (RAJANYA JAJANAN KRENYES) JAKRI 

(JAMUR KRISPIE) DAN BAUT TIRAM 

 

 

 

 

SKRIPSI 

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk memperoleh 

Gelar Sarjana Ekonomi (S.E) 

 

 

OLEH: 

1. Syahir     NIM. 1711130173 

2. Ade Uswatul Hasana NIM. 1711130163 

3. Muhamad Alfinur    NIM. 1711130156 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI EKONOMI SYARIAH  

JURUSAN EKONOMI ISLAM  

FAKULTAS EKONOMI DAN BISNIS ISLAM  

INSTITUT AGAMA ISLAM NEGERI (IAIN) BENGKULU 

BENGKULU 2021 M/1442 H 
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HALAMAN PERSETUJUAN 

TUGAS AKHIR/SKRIPSI 

PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA (PKM) 

“D’KINGKRES” 

 

Nama/NIM/Prodi  : a. Muhamad  Alfinur/1711130165/ 

                                         Ekonomi Syariah 

    b. Ade Uswatul Hasanah/1711130163/ 

       Ekonomi Syariah 

   c. Syahir/1711130173/Ekonomi Syariah 

2. Judul : D’KINGKRES (RAJANYA JAJANAN  

  KRENYES)  

3. Lokasi Kegiatan    : Jln.Raden Fattah No.40 RT.12 RW.02  

                                     Kel.Pagar Dewa  

                                      Kec.Selebar 

4. Waktu Kegiatan    : November 2020 s.d Februari 2021 

  5. Biaya                     : Rp. 1.613.000 (satu juta enam ratus tiga   

                                       belas ribu tujuh ratus rupiah)     

Dapat disetujui untuk diajukan dalam seminar hasil 

Program Kreativitas Mahasiswa sebagai Tugas Akhir pada 

Fakultas Ekonomi dan Bisnis Islam (FEBI) IAIN Bengkulu 

 

                   Bengkulu, 24 Juni 2021 M  

    13 Zulkaidah 1442 H 

  

Pembimbing I                  Pembimbing II 

 

  

 

Dra. Fatimah Yunus, MA                  Andi Harpepen, M.Kom 

NIP. 196303192000032003    NIDN. 2014128401 

KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK 

INDONESIA 
INSTITUT AGAMA ISLAM NEGERI BENGKULU 

FAKULTAS EKONOMI DAN BISNIS ISLAM 
Jl.Raden Fatah Pagar DewaTelp. (0736) 51171, 51172, 51276 Fax. (0736) 
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HALAMAN PENGESAHAN 

PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA (PKM) 

“D’KINGKRES” 

1. Nama/NIM/Prodi : a. Muhamad  Alfinur/1711130165/ 

                                         Ekonomi Syariah 

    b. Ade Uswatul Hasanah/1711130163/ 

       Ekonomi Syariah 

   c. Syahir/1711130173/Ekonomi Syariah 

2. Judul : D’KINGKRES (RAJANYA JAJANAN  

  KRENYES)  

3. Lokasi Kegiatan : Jln.Raden Fattah No.40 RT.12 RW.02  

                                      Kel.Pagar Dewa Kec.Selebar 

4. Waktu Kegiatan : November 2020 s.d Februari 2021 

  5. Biaya  : Rp. 1.613.700 (satu juta enam ratus tiga  

                                         belas ribu tujuh    

                                         ratus rupiah) 

Telah diujikan dalam seminar hasil Skripsi Program Kreativitas 

Mahasiswa Fakultas Ekonomi dan Bisnis Islam IAIN Bengkulu pada: 

Hari   : Senin 

Tanggal  : 26 Juni 2021 

 

Dinyatakan LULUS. Telah diperbaiki, dapat diterima, dan 

disahkan sebagai syarat guna memperoleh gelar Sarjana dalam bidang 

Program Studi Ekkonomi Syariah dan diberi gelar Sarjana Ekonomi 

(S.E.). 

           Bengkulu, 26 Juni 2021 

 10 Rajab 1442 H 
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MOTTO 

 …dan jangan kamu berputus asa dari rahmat Allah. 

Sesungguhnya tiada berputus asa dari rahmat Allah, 

melainkan kaum yang kafir (Q.S Yusuf ayat 87). 

 ..Dan bersabarlah. Sesungguhnya Allah beserta orang-

orang yang sabar. (Q.S Al-anfaal ayat 46). 

 Jangan lupakan kebaikan orang kepada kita 
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RINGKASAN EKSEKUTIF 

Wirausaha adalah suatu kegiatan yang memerlukan sikap 

berani dan mental yang kuat untuk memulai dan mencoba, 

menciptakan suatu produk yang Baru. Berkenaan dengan Jamur 

Tiram sebelumnya masyarakat hanya menjadikan jamur tiram 

sebagai pangan masakan rumahan. Selain itu jamur tiram juga 

dapat dijadikan makanan ringan atau cemilan, jamur tiram 

merupakan pangan yang memiliki banyak gizi untuk kesehatan 

manusia.  

Adanya usaha budidaya jamur tiram yang tidak jauh dari 

lokasi usaha membuat langkah semakin mudah untuk 

mendapatkan bahan baku, dengan bahan baku yang mudah 

didapatkan serta pengolahan jamur tiram yang belum efektif 

sehingga menyebabkan patani jamur mengeluh karena 

kuranganya konsumen yang ingin membeli hasil budidaya jamur 

tiramnya. 

Dengan adanya Kegiatan Program Kreativitas Mahasiswa 

(PKM) timbullah ide untuk mengolah jamur tiram menjadi 

makanan ringan, dan akhirnya produkolahan jamur tiram telah 

menghasilkan satu Bran (nama) yaitu D’Kingkres yang memiliki 

arti (Rajanya Jajanan Krenyes). Terdapat dua produk yang 

berbahan dasar dari Jamur Tiram yaitu Jamur Krispie (JAKRI) 

dan Baut Tiram.  
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Adapun strategi pemasaran yang dilakukan yaitu 

memanfaatkan media sosial seperti whatsapp grub, whatshapp 

status, Instagram, Facebook yaitu dengan caramempostingslogan 

yang berisikan tentang produk olahan dari jamur tiram yaitu 

jamur krispie dan baut tiram, startegi selanjuntya terjun langsung 

kelapangan yaitu jualan di tempat wisata seperti pantai panjang, 

tapak paderi, benteng malborough. Target yang akan dicapai dari 

usaha ini memperoleh profit dari modal yang telah dikeluarkan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Dengan adanya 5 Jenis pilihan Tugas Akhir yaitu Buku, 

Jurnal, Skripsi Pengabdian Masyarakat dan Program 

Kreativitas Mahasiswa, dengan pemikiran yang matang serta 

peluang yang sangat besar maka dari itu Program Kreatifitas 

Mahasiswamenjadi pilihan yang tepat. Dengan adanya 

pilihan Tugas Akhir Mata Kuliah tentunya sangat Antusias 

dalam Menjalakan Program yang telah ada, peluang ada di 

depan mataberawal dari mencicipi jajanan pedagang yaitu 

jamur keliling timbullah sebuah ide untuk mengembangkan 

jajanan jamur tiram menjadi jajanan yang lebih menarikdan 

berkualitas dengan harga ekonomis. Akhirnya menemukan 

tempat usaha budidaya jamur tiram yang lokasinya tidak 

berjauhan dengan lokasi usaha yang ingin dijalankan yaitu 

bertempat di Jl. Padat Karya di Lokasi tersebut bertemu 

dengan seorang petani jamur yang mengelola dan 

membudidayakan jamur tiram dan juga jenis jamur lainnya,  

Adanya keluhan dari petani jamur, banyaknya hasil panen 

jamur yang sulit didistribusikan sedangkan proses budidaya 

jamur tiram tidak begitu sulit untuk dilakukan serta nilai jual 

jamur yang stabil, pembudidayaan jamur tiram yang tidak 

membutuhkan waktu yang lama atau membutuhkan waktu 

panen hanya 1,5 bulan, tidak butuh pupuk, tidak mengenal 
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musim, bisa dilakukan dalam skala home industry tidak 

merusak lingkungan dan dapat mengurangi limbah. 

Dari permasalahan diatas timbullah gagasan untuk 

membuat dua produk olahan jamur tiram yang berbasis 

makanan ringan terbuat dari olahan jamur tiram yang di 

campur bahan-bahan lainnya, yaitu yang pertama Jakri 

(Jamur Krispie), selanjutnya produk kedua Baut Tiram. Dari 

dua produk tersebut tercetuslah satu nama atau brand yaitu 

D’Kingkres yang memiliki arti Rajanya Jajanan Krenyes. 

pengelolahan jamur tiram mentah menjadi makanan 

ringan.terdapat perbedaan prosesdari dua produk ini yang 

pertama  proses pembuatan Jamur Krispie, jamur tiram yang 

digunakan lebih banyak dari pada tepung terigu,jamur yang 

sudah dicuci bersih lalu diperas sampai air yang ada didalam 

jamur tiram berkurang, setelah itu jamur tiram langsung 

dicampurkan kedalam tepung yang sudah diracik bumbu lalu 

diaduk menggunakan saringan  sampai tepung yang 

menempel di jamur tiram tidak terlalu tebal, setelah itu 

proses penggorengan dengan api yang sedang  sampai jamur 

tiram benar-benar  kering.Berbeda dengan proses pembuatan 

jamur krispie. Kedua, proses pembuatan Baut Tiram lebih 

sedikit memerlukan jamur tiram, karena dalam proses 

tersebut, jamur tiram dicampurkan dengan tepung, artinya 

lebih dominan tepung di bandingkan dengan jamur tiram. 

Proses pembuatan baut tiram, Jamur tiram di blender terlebih 
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dahulu sampai halus,  lalu dicampurkan dengan tepung terigu 

dan bumbu-bumbu lain nya yang sudah diracik, dalam proses 

ini adonan diusahakan jangan terlalu keras atau lembek 

supaya hasil nya gurih, jika sudah tercampur semua proses 

selanjutnya pencetakan adonan menjadi baut tiram dengan 

menggunakan garpu lalu digoreng kedalam minyak panas 

sampai kering. 

Jamur tiram banyak mengandung nutrisi kandungan asam 

amino 18 jenis diantara nya, isoleusin, lysin, methionin, 

estein, panylalanin, tyrosin, treonin, tryptopan, valin, arginin, 

histidin, alanin, asam aspartat, asam glutamat, glysin, prolin, 

dan serin. Jamur tiram mengandung protein  nabati yang 

sangat tinggi, lemak, dan seperti vitamin, zat besi, fasfor dan 

tidak mengandung kolesterol. Jamur yang telah dipanen akan 

mudah rusak jika  tidak dikemas dengan baik dan disimpan 

di bawah suhu rata-rata, maka dari itu timbullah inisiatif 

untuk memproduksi jamur mentah menjadi makanan ringan 

yang memilki ketahanan dalam jangka waktu yang  lama.  

Komposisi dan kandungan nutrisi setiap 100 gram 

jamur tiram adalah 

1.  367 kalori,  

2. 10,5-30,4 persen protein,  

3. 56,6 persen karbohidrat,  

4. 1,7-2,2 persen lemak,  

5. 0.20 mg thiamin,  

https://id.wikipedia.org/wiki/Thiamin
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6. 4.7-4.9 mg riboflavin, 

7. 77,2 mg niacin,   

8. 314.0 mg kalsium.  

9. Kalori yang dikandung jamur ini adalah 100 kj/100 

gram dengan 72 persen lemak tak jenuh.  

10. Serat jamur sangat baik untuk pencernaan.  

11. Kandungan seratnya mencapai 7,4- 24,6 persen 

sehingga cocok untuk para pelaku diet. 
6
 

Kandungan Nutrisi Jamur Tiram 

Jamur tiram (Pleurotus sp) mempunyai kandungan 

nutrisi yang cukup baik : bahan kimia/nilai gizi jamur tiram 

pada umumnya sebagai berikut : Lemak (1.1-2.4%), protein 

total (10.5- 44%), karbohidrat (50.7-81.8%), abu (6.1-9.8%), 

kalori (245-367 Kcal), serat (7.5-12.4%), kadar air (73.7-

92.2%), Vit B complex (1.7-4.8 mg/g), Niacin (108.7 mg/g) 

(Anonimous, 2005) (Anonimous, 2005). Disebutkan juga 

(Anonimous, 2006) bahwa kandungan protein jamur kuping 

4.2-19.4 %, jamur. merang 25.9-28.5 %, jamur shiitake 

13.4-17.6 %, jamur kancing 1.3 – 4.8 %. Sumber lain 

menyebutkan, pada jamur tiram pada umumnya kandungan 

protein, berkisar 15-35 % dengan kandungan asam amino 

yang relatif tinggi. Selain itu juga masih mengandung 

vitamin C (30-144mg. per 100 gram) dan vitamin B, niacin 

                                                             
6
 Zulfarina dkk,” Budidaya Jamur Tiram dan Olahannya untuk 

Kemandirian Masyarakat Desa” Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat Vol.5, 

No.3 2019, Hal. 362 – 363 

https://id.wikipedia.org/wiki/Riboflavin
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Niacin&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/wiki/Kalsium
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(109 mg per 100 gram). Hasil analisa Tim Jamur Pangan 

Pusat Teknologi Bioindustri – BPPT, kandungan protein 

jamur tiram coklat sekitar 17 %, tiram putih 32 % dan tiram 

abu-abu 26 %, sedangkan shiitake 32 % (Widyastuti, 2009) . 

Pleurotus ostreatus memiliki nilai gizi tertinggi tergantung 

pada kehadiran tingkat tinggi penting asam amino (arginin, 

alanin, glutamin, dan glutamat asam), karbohidrat (pati tidak 

ada, tetapi menemukan glukan, manitol dan trehalosa), kadar 

air (dari 80 sampai 90%), protein (40%), vitamin B, C, D, K, 

tiamin, riboflavin, asam folat, dan niasin (Patil,2010) dan 

(Çaqlarirma, 2007) mineral (Ca, P, Fe, K, Mn, Cu, Zn, Mg 

dan Se (Parikh et al, 2005 and Pedneault et al,2007).. Selain 

itu, P. ostreatus memiliki kalori yang rendah (masing-

masing 100 g memiliki 28 k / Cal) dan natrium. Oleh karena 

itu, jamur memiliki nilai obat tinggi dan digunakan untuk 

berbagai tahun dalam obat rakyat. Ini memiliki banyak 

bioaktif metabolit digunakan sebagai sumber yang belum 

dimanfaatkan terbesar produk farmasi yang kuat dan baru 

(Papaspyridi et al, 2012 and Gregori et al, 2007). Sumber 

lain menyebutkan dari 110gram sebagai sumber protein 

hewani seperti ikan dengan kalori 110-140, kandungan 

protein 20-25 gram, lemak 1-5 gram. Dada ayam dengan 

kalori 160, kandungan protein 28 gram, lemak 7 gram. 

Daging domba kalori 250, kandungan protein 30 gram, 

lemak 14 gram. Daging sapi kalori 275, kandungan protein 
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30 gram, lemak 18 gram. Dengan harga jamur tiram yang 

relatif murah, jika dibandingkan dengan pasaran di 

Indonesia, harga daging sapi tersebut relatif mahal. Harga 

jamur tiram segar di tingkat petani Rp 8.000, - Rp 10.000, -

/kg, di pedagang sayur keliling sekitar Rp15.000/kg, dan di 

supermarket jauh lebih mahal, yakni sekitar Rp25.000/kg, 

dibanding dengan harga daging sapi sekitar Rp.70.000,-/kg – 

Rp 120.000,-/kg, sedangkan kandungan proteinnya relatif 

tidak berbeda jauh , maka akan sangat menolong bagi 

masyarakat dengan penghasilan menengah kebawah untuk 

mengkonsumsi lauk sebagai sumber protein guna memenuhi 

asupan gizinya. Menurut data yang dikeluarkan FAO, hasil 

analisis pakar-pakar di Institute Diatetics London, Jamur 

Tiram Putih atau Jamur Shimeiji memiliki kandungan 

protein sebesar 2,75-3,02%, lemak 0,56%, vitamin B2 44,0 

mg/100 g, karbohidrat 6,2%, asam nikotin 1,6 mg/100 g dan 

18 macam asam amino seperti yang tercantum.
7
 

Setelah melakukan hal-hal tersebut selanjutnya ke 

Strategi pemasaran disini yang menjadi segmen pasar dari 

produk yang dihasilkan adalahmasyarakat sekitar kota 

bengkulu yang memiliki tingkat ekonomi yang menengah, 

Peluang usaha ini sangat menjajikan karena tidak sedikit 

orang yang suka akan olahan Jamur yang memiliki cita rasa 

                                                             
7
 Widyastuti Netty, “PENGOLAHAN JAMUR TIRAM (PLEUROTUS 

OSTREATUS) SEBAGAI ALTERNATIF PEMENUHAN NUTRISI”Vol. 15 

No.3 2013 hal.2-3 
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yang khas, tepatnya berada di sekitar wilayah kampus IAIN 

Bengkulu yang memungkinkan penjualan Produk ini akan 

lebih mudah dan gampang dikenal oleh segmen pasar seperti 

Mahasiswa/i IAIN Bengkulu Rencana penjualan  lewat 

media sosial seperti Whatsapp grub, status, facebook 

,Instagram. target penjualan selanjutnya di kota bengkulu 

Mini market seperti IAIN Mart, 212 Mart dan Bot Jualan, 

syarah cake, surya bakery, oleh-oleh bengkulu,odalu, EL-

john, papana prozen, Target pasar selanjutnya ialah produk 

kami sampai kekota-kota besar seperti Padang, Bandung, 

Jakarta dan lainya.  

B. Rumusan Masalah 

Dari penjelasan latar belakang diatas dapat di 

rumuskan masalah berikut ini 

1. Bagaimana  cara pengolahan jamur tiram menjadi 

jamur Krispie (JAKRI)? 

2. Bagaimana cara pengolahan jamur tiram menjadi Baut 

Tiram? 

3. Bagaimana pemasaran produk jamur krispie (JAKRI) 

dan Baut tiram dalam meningkatkan kreatifitas 

mahasiswa? 

C. Tujuan Program 

a.  Tujuan Fakultas  

1. Untuk menambah kreatifitas mahasiswa Fakultas 

Ekonomi dan Bisnis Islam supaya memiliki Skil 
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(kemampuan) dalam berwirausaha serta dapat 

bersaing didunia kerja 

2. Untuk membuka lapangan  pekerjaan baru 

b. Tujuan Mahasiswa/i 

1. Untuk mengembangkan ide serta kreatifitas  

2. Untuk menyelesaikan tugas akhir kuliah pada 

program kreativitas mahasiswa 

3. Untuk mendapatkan hasil keuntungan 

4. Untuk memperkenalkan produk olahan dari jamur 

tiram kepada masyarakat serta bermanfaat untuk 

kami dan masyarakat serta lingkungan sekitar 

D. Manfaat Program 

Dengan adanya program kreatifitas mahasiswa (PKM), 

mahasiswa dapat mengasah kreativitas, menuangkan ide, 

melatih kerja sama dalam kelompok, melatih daya analisa, 

melatih kemampuan dalam bereksperimen tentang suatu 

produk olahan yang baik untuk di konsumsi dan mampu 

bersaing di pasaran.  

Kelompok program kreativitas mahasiswa ini 

mengenalkan kepada masyarakat bahwa selain untuk 

dikonsumsi dalam bentuk masakan sayur, jamur tiram juga 

dapat diolah menjadi produk makanan ringan yang bisa 

dijual dan menghasilkan manfaat ekonomi, serta manfaat 

kandungan gizi dan vitamin yang ada pada jamur tiram. dan 
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bagi petani jamur sedikit membantu pemanfaatan hasil panen 

petani jamur.  

E. Luaran yang Diharapkan 

Dari olahan jamur tiram yang memiliki manfaat serta 

kandungan gizi yang baik untuk kesehatan menghasilkan 

satu brand bernama D’Kingkres yang memiliki arti Rajanya 

Jajanan Krenyes, dari Brand ini Terdapat dua produk olahan 

dari Jamur Tiram sebagai berikut:     

a. Jakri (Jamur Krispie) 

Jakri adalah jamur krispie merupakan produk pertama 

yang berbahan dasar dari jamur tiram, jakri ini adalah 

makanan ringan yang sejenis dengan keripik, bentuknya 

mirip dengan jamur tiram asli, sedikit kadar minyak di 

dalamnya, serta memiliki tekstur  yang renyah dan gurih. 

Jakri (Jamur Krispie) Sudah memiliki Sertifikat PIRT 

dan Label Halal. 

b. Baut Tiram 

Baut Tiram adalah nama  produk kedua yang 

berbahan dasar dari jamur tiram, tetapi lebih dominan 

tepung di dalamnya. baut tiram adalah makanan ringan 

yang mirip seperti kue zaman dulu yang bernama kue 

Siput, tekstur dari baut tiram itu sendiri agak sedikit 

keras dan tetap gurih. Baut Tiram Sudah memiliki 

Sertifikat PIRT dan Label Halal. 
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BAB II 

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 

A. Analisa Produk 

Produk Jamur Tiram memiliki Bran yang bernama 

D’Kingkres yang memiliki arti Rajanya Jajanan Krenyes. 

jenis makanan ringan yang bahan utamanya terbuat dari 

Jamur tiram. Manfaat jamur tiram sebagai bahan pangan, 

sumber nutrisi dan manfaatnya bagi kesehatan. 0.21 mg 

thiamin, 7.09 mg riboflavin, dan 57.6-81.8 g karbohidrat 

dengan 328-367 kcal energi (Widyastuti et al. 2004). Beta 

Glucan Health Center menyebutkan bahwa jamur tiram 

mengandung senyawa pleuran, protein (19-30%), karbohidrat 

(50- 60%), asam amino, vitamin B1, B2, B3 (Niacin), B5 

(asam pantotenat), B7 (biotin), vitamin C, kalsium, besi, 

magnesium, fosfor, kalium, potasium, sulfur dan Zinc. Jamur 

ini berperan juga sebagai anti tumor, antioksidan dan 

menurunkan kolesterol (Achmad et al. 2009
8
. Dari manfaat 

jamur tiram baik untu Kesehatan dan Bran yang telah ada 

sehingga menghasilakan dua Produk sebagai berikut: 

 

 

 

                                                             
8
 Riris L. Puspitasari, M. Habib Pangeran “Pleurotus ostreatus 

sebagai Nutrisi Pertumbuhan pada Mus musculus” Seminar Nasional 

Konservasi dan Pemanfaatan Sumber Daya Alam 2015 

 

10 
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1. Nama Produk 

a. Jakri (Jamur Krispie) 

Jakri adalah salah satu produk  makanan yang 

berbahan dasar dari jamur tiram, jakri memiliki arti 

Jamur Krispie. jakri ini adalah jenis makanan ringan 

yang sejenis dengan keripik, bahan-bahan untuk 

pembuatan jakri adalah jamur tiram yang sudah di 

bersihkan dan disuir, dan selanjutnya ada tepung 

kering, untuk di campur dengan jamur tiram. bahan-

bahan yang dicampurkan ke dalam tepung kering 

seperti tepung terigu, tepung tapioka, tepung beras, 

ketumbar, kaldu jamur, garam, gula. Keunikan dari 

Jamur krispie ini adalah bentuknya mirip dengan 

bentuk asli jamur tiram, mengandung sedikit kadar 

minyak di dalamnya serta renyah dan gurih.  

b. Baut Tiram 

Baut Tiram adalah salah produk kedua makanan 

yang berbahan dasar dari jamur tiram dan tepung 

terigu, Baut tiram ini adalah jenis makanan seperti 

kue kering, jenis Baut Tiram mirip dengan kue zaman 

dulu yang bernama kue siput, alas an kenapa 

memberikan nama Baut Tiram karena bentuknya 

menyerupai bentuk Baut Kecil, sedangkan Tiram 

adalah ujung nama dari Jamur tiram yaitu tiram, 

bahan-bahan untuk pembuatan baut tiram adalah 
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jamur tiram yang sudah di bersihkan dan di potong 

kecil-kecil, lalu di Blender hingga halus dan 

selanjutnya di campur dengan tepung terigu, tepung 

tapioka, santan, telur, margarin,seledri, kaldu jamur, 

garam, gula. Baut tiram ini lebih dominan tepung di 

dalamnya, jenis Baut Tiram ini adalah makanan 

ringan yang mirip seperti kue zaman dulu yang 

bernama kue Siput, tekstur dari baut tiram itu sendiri 

agak sedikit keras dan tetap gurih. 

B. Pangsa Pasar 

Menurut literature NeoKlasik, landasan posisi tawar 

perusahaan adalah pangsa pasar yang diraihnya. Pangsa pasar 

dalam praktik bisnis merupakan tujuan/motivasi perusahaan. 

Perusahaan dengan pangsa pasar yang lebih baik akan 

menikmati keuntungan dari penjualan produk dan kenaikan 

harga sahamnya (Naylah, Maal., 2010). Peranan pangsa 

pasar seperti halnya elemen struktur pasar yang lain adalah 

sebagai sumber keuntungan bagi perusahaan.
9
  

Disini yang menjadi segmen pasar dari produk yang 

dihasilkan adalah masyarakat sekitar kota bengkulu yang 

memiliki tingkat ekonomi yang menengah, Peluang usaha ini 

sangat menjajikan karena tidak sedikit orang yang suka akan 

olahan Jamur yang memiliki cita rasa yang khas, tepatnya 

                                                             
9
 Sesario Tri Nur Hendra “PENGARUH KONSENTRASI DAN 

PANGSA PASAR TERHADAP PENGAMBILAN RESIKO BANK” Jurnal 

Bisnis & Manajemen Vol. 17, No. 2, 2017 hal 39 
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tidak begitu jauh dari wilayah kampus IAIN Bengkulu yang 

memungkinkan penjualan Produk ini akan lebih mudah dan 

gampang dikenal oleh segmen pasar seperti Mahasiswa/i 

IAIN Bengkulu Rencana penjualan  lewat media sosial 

seperti whatsapp grub yaitu dengan memposting slogan yang 

berisikan tentang produk jakri dan baut tiram ke whatshapp 

grup dan memposting slogan yang berisikan tentang produk 

jakri dan baut tiram ke story atau cerita whatshapp, facebook 

yaitu dengan cara memposting slogan yang berisikan tentang 

produk jakri dan baut tiram produk pada bagian beranda 

facebook dan story atau cerita pada facebook, Instagram 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 

baut tiram produk ke beranda Instagram dan cerita pada 

Instagram.. target penjualan di kota bengkulu Mini market 

seperti IAIN Mart, 212 Mart dan Bot Jualan, syarah cake, 

surya bakery, oleh-oleh bengkulu,odalu, EL-john, papana 

prozen, Target pasar selanjutnya ialah produk kami sampai 

kekota-kota besar seperti Padang, Bandung, Jakarta dan 

lainya.  

Kelemahan dari produk baut tiram memiliki tekstur yang 

sedikit keras sehingga lebih cocok dikonsumsi oleh kalangan 

muda. 

Kekuatan produk ini tahan lama dan tetap gurih 

pada jangka waktu 3 bulan dengan pengemasan yang 

baik, produk yang memiliki cita rasa yang pas dilidah, 
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berkualitas serta harga yang menyesuaikan isi kantong 

Mahasiswa atau harga yang ekonomis.   

C. Lokasi Usaha/Program 

Jl. Raden Fattah merupakan jalan yang banyak dilalui 

oleh mahasiswa/i Kampus IAIN Bengkulu. Serta merupakan 

sentral usah dan bisnis bagi masyarakat di sekitarnya karena 

banyak bedengan dan kos-kosan yang dihuni oleh 

mahasiswa/i. usaha olahan Jamur tiram ini berlokasi di Jl. 

Raden Fattah No.40 RT.12 RW.02 Kel.Pagar Dewa 

Kec.Selebar Kota Bengkulu. 

Alasan memilih lokasi ini karena lokasi yang strategis, 

tempatnya pun besar, mudah mendapatkan air bersih dan 

peralatan yang memadai, dan sekaligus tempat  kerja salah 

satu anggota kelompok. 

Peluang usaha ini sangat menjajikan karena tidak sedikit 

orang yang suka akan olahan Jamur tiram  yang memiliki 

kualitas dan Tantangannya menciptakan suatu produk tanpa 

menggunakan alat bantu atau mesin serta menghasilkan 

bentuk yang unik. 

D. Analisa Kelayakan Program 

Dengan adanya potensi bahan baku yang mudah di 

dapatkan di kota Bengkulu usaha ini akan berlanjut. Produk 

ini akan terus dikembangkan walaupun tugas akhir ini telah 

selesai Langkah selanjutnya kami akan melakukan produksi 

dalam sekala yang lebih besar serta akan menerima tawaran 
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Investasi yang ada akan kami terima, ini akan berjalan untuk 

beberapa tahun kedepannya jika sudah memiliki modal 

dalam skala besar, serta akan di pasarkan lebih luas lagi 

seperti ke luar kota ke Mini Market yang ada di dalam kota 

ataupun luar kota, dan usaha produk ini akan berkembang 

pada waktu 1 tahun ke depan hingga untuk beberapa tahun 

kemudian, Modal pasti akan kembali karena usaha ini akan 

terus dijalankan hingga berkembang dan usaha ini pun sangat 

menguntungkan dengan adanya bahan baku yang mudah di 

dapatkan. 

Produk ini telah mengikuti pelatihan PKP (Pelatihan 

Kelayakan Pangan) dari Dinkes Kota Bengkulu. Pelatihan di 

laksanakan pada Tanggal 7,November,2020 terdapat 7 materi 

yang di dapat, tentang Bahan Tambahan Pangan, cara 

produksi pangan yang baik untuk Industri Rumah Tangga, 

keamanan dan mutu pangan, kebijakan dan program nasional 

keamanan pangan (IRTP), Higiene dan sanitasi makanan 

(Food Hygiene dan Sanitation), peraturan perundang-

undangan tentang pangan, dan Label. Hasil dari pelatihan 

tersebut memberikan pengalaman dan cara yang lebih baik 

untuk membuat suatu produk dengan Standarisasi yang telah 

di pahami. 

Produk JAKRI (Jamur Krispie) dan Baut Tiram telah 

memiliki sertifikat No-PIRT dan label halal yang artinya 

telah memiliki izin edar serta standarisasi yang baik dan 
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aman untuk dikonsumsi. Produk JAKRI (Jamur Krispie) dan 

Baut Tiram awalnya hanya memasarkan produk lewat media 

sosial seperti whatsapp dan bot tempat jualan thai tea. 

Setelah di pasarkan ada manfaat dari segi aspek ekonomi 

yaitu bisa membantu keuangan yang sedang dikelola saat ini 

untuk produksi produk jamur tiram, dan selanjutnya sudah 

sedikit membantu petani Jamur Tiram untuk membeli hasil 

dari budidaya Jamur Tiramnya petani, dan harga yang 

ekonomis untuk mahasiswa/i. dari segi lingkungan  sosial  

tidak adanya limbah produksi. 

E. Analisa Keuntungan 

Break even point (BEP) merupakan suatu pendekatan 

yang didasarkan pada hubungan antara penjualan dan biaya. 

BEP dapat juga diartikan dengan sebuah analisis untuk 

menentukan dan mencari jumlah barang atau jasa yang harus 

dijual kepada para konsumen dan pada harga tertentu 

menutupi biaya-biaya yang timbul serta bisa juga untuk 

mendapatkan keuntungan atau profit. 

Rumus: Biaya Variabel (BEP) 

 Biaya Variabel perunit  
           

                         
  

 BEP (rupiah)  
           

                     ⁄      
10 

                                                             
10

 Christine Praticia Ponomban  “ANALISIS BREAK EVEN POINT 

SEBAGAI ALAT PERENCANAAN LABA PADA PT. TROPICA COCOPRIMA 

“ Jurnal EMBA ISSN 2303-1174  Vol.1 No.4 Desember 2013 Hlm 1259 
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Tabel 1.1 Bahan dan harga JAKRI (Jamur Krispie) 

N

o 

N

ama Bahan 

Harga Barang J

umlah U

nit 

H

arga 

1 J

amur Tiram 

2

 Kilogram 

R

p.  20.000 

R

p.  40.000 

2 K

etumbar 

5

 Bungkus 

R

p.    1.000 

R

p.    5.000 

3 K

aldu Jamur 

2

50 gram 

R

p.  26.000 

R

p.  10.000 

4 G

aram  

½

 bungkus 

R

p.    3.000 

R

p.    1.000 

5 G

ula 

2

50 gram   

R

p.  16.000 

R

p.    1.000 

6 T

epung 

Tapioka 

1

0 gram 

R

p.    8.000 

R

p.    2.000 

7 T

epung Beras 

1

.5 

Kilogram 

R

p.   11.500 

R

p.  23.500 

8 T

epung 

Terigu 

1

.5 

Kilogram 

R

p.   14.000 

R

p.  14.000 

9 M 2 R R
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inyak 

Goreng 

 Kilogram p.   13.000 p.  13.000 

1

0 

A

ir Galon 

1

 galon 

R

p.     8.000 

R

p.    8.000 

1

1 

A

ntaka  

4

 Bungkus 

R

p.     5.000 

R

p.  20.000 

1

2 

S

tanding 

Pouch 

3

3 

R

p.     1.400 

R

p.  46.200 

1

3 

Jumlah R

p.186.200 

1

4 

P

eralatan 

Tetap 

   

1

5 

T

oples 

1 R

p.   10.000 

R

p.  10.000 

1

6 

S

aringan 

plastik 

1 R

p.     5.000 

R

p.    5.000 

1

7 

S

aringan 

penggorenga

n 

1 R

p.   20.000 

R

p.  20.000 

1

8 

S

aringan ( 

gaci ) 

1 R

p.   10.000 

R

p.  10.000 
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 M

angkok 

6 R

p.     3.500 

R

p.  21.000 

 Jumlah R

p.  66.000 

Biaya variabel (BEP): 

 Biaya Variabel perunit        = 
           

                         
  

 BEP (rupiah)    

 
           

                     ⁄      
 

 Biaya variabel perunit  = Rp.          ⁄     

     = Rp.        

 Biaya Harga Jual perunit = Rp            

     = Rp.     

BEP  Unit   =  
         

                    
 

     =            

 BEP Rupiah   =  
         

               ⁄     
 

         = Rp.         

Tabel 1.2 Bahan dan harga Baut Tiram 

N Nam Harga J
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O a Barang Barang umlah 

U

nit 

H

arga 

1 Jam

ur Tiram 

½

 Kg 

R

p. 20.000 

R

p. 10.000 

2 Tep

ung Terigu 

2

 Kg 

R

p.   8.000 

R

p. 16.000 

3 Tep

ung Tapioka 

5

 gram 

R

p.   1.000 

R

p.   1.000 

4 Baw

ang Putih 

2

50 

gram 

R

p. 24.000     

R

p.   2.000 

5 Sele

ndri 

5

 batang 

R

p. 30.000 

R

p.   1.000 

6 Kald

u Jamur 

2

50 

gram 

R

p. 26.000 

R

p.   9.000 

7 Telu

r 

2

 Butir 

R

p.   2.000 

R

p.   4.000 

8 Mar

garin 

2

 Sdm 

R

p.   5.000 

R

p.   2.000 

9 Ketu

mbar 

1

 Bks 

R

p.   1.000 

R

p.   1.000 

1 Gara 2 R R
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0 m  Sendok p.   3.000 p.   1.000 

1

1 

Min

yak Goreng 

2

 Kg 

R

p  13.000 

R

p.  13.000 

1

2 

Anta

ka 

2

 Bks 

R

p.   5.000 

R

p.  10.000 

1

3 

Stan

ding Pouch 

2

5 pcs 

R

p.   1.400 

R

p   35.000    

1

4 

Jumlah R

p. 105.000 

N

o 

Peralatan tetap 

1 Topl

es 

1 R

p.  10.000 

R

p.   

10.000 

2 Gar

pu 

5 R

p.  1.000 

R

p.     

5.000 

3 Man

gkok 

6 R

p.  3.500 

R

p.   

21.000 

 Jumlah R

p.   

31.000 
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Biaya variabel (BEP): 

 Biaya Variabel perunit   = 
            

                         
 

BEP (rupiah)                  = 
           

                      ⁄      
 

  Biaya variabel perunit    =  Rp. 105,000 / 25 pcs 

         = Rp. 4200,- 

   BEP (rupiah)       = Rp. 6000 / 25 pcs 

         =  Rp. 240,- 

   BEP unit             =    
         

                   
  

         = 17 unit 

    BEP Rupiah       = 
         

                      
 

          = Rp.70.938,- 
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BAB III 

METODE PELAKSANAAN 

A. Alat dan Bahan 

1. JAMUR KRISPIE 

Berikut di bawah ini adalah penjelasan tentang 

Alat-alat pembuatan Jamur Krispie  dalam bentuk tabel :  

Tabel 2.1 Alat – alat pembuatan Jakri (Jamur Krispie) 

N

o 

Nama Barang Unit 

1 Kompor gas 1 

2 Toples 2 

3 Saringan plastik 1 

4 Saringan penggorengan 1 

5 Saringan (gaci) 1 

6 Spatula 1 

7 Sendok 1 

8 Wajan  1 

9 Piring 1 

1

0 

Standing Pouch 1 

1

1 

Spinner (Alat pengering) 1 

1

2 

Pisau kecil 1 

1

3 

Timbangan kecil 1 

 

23 
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Berikut ini adalah bahan pembuatan Jakri jamur 

krispie) untuk menghasilkan 33 pcs Jakri yang sudah di kemas 

kedalam standing pouch, berikut dalam bentuk Tabel: 

Tabel 2.2 Bahan pembuatan Jakri (Jamur Krispie) 

N

o  

Nama Barang Unit 

1 Jamur Tiram 2 Kg 

2 Ketumbar 5 

Bungkus 

3 Kaldu Jamur 250 gram 

4 Garam  10 sdm 

5 Gula 100 gram   

6 Tepung Tapioka 10 gram 

7 Tepung Beras 500 gram 

8 Tepung Terigu 500 gram 

9 Minyak Goreng 2 Kg 

1

0 

Air Galon 1 galon 

1

1 

Antaka  4 

Bungkus 

1

2 

Standing Pouch 33 Pcs 
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2. BAUT TIRAM 

Berikut di bawah ini adalah penjelasan tentang 

Alat-alat pembuatan Baut Tiram dalam bentuk tabel :  

Tabel 2.3 Alat – alat pembuatan Baut Tiram 

N

o 

Nama 

Barang 

Unit 

1 Kompor Gas 1 

2 Garpu 3 

3 Toples 1 

4 Spatula 1 

5 Sendok 3 

6 Wajan 1 

7 Piring 1 

8 Standing 

Pouch 

1 

9 Baskom 1 

1

0 

Mangkok 1 

1

1 

Timbangan 

kecil 

1 

1

2 

Pisau kecil 1 
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1

3 

Blender 1 

 

   

Berikut ini adalah bahan pembuatan Baut Tiram 

untuk menghasilkan 25 pcs Jakri yang sudah di kemas 

kedalam standing pouch, berikut dalam bentuk Tabel : 

Tabel 2.4 bahan pembuatan Baut Tiram 

N

o  

Nama 

Barang 

Unit 

1 Jamur 

Tiram 

½ Kg 

2 Tepung 

Terigu 

2 Kg 

3 Tepung 

Tapioka 

5 gram 

4 Santan 

kelapan 

250 ml 

5 Bawang 

Putih 

250 gram 

6 Seledri 5 batang 

7 Kaldu 250 gram 
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Jamur 

8 Telur 2 Butir 

9 Margari

n 

2 Sdm 

1

0 

Ketumb

ar 

1 Bungkus 

1

1 

Garam 2 Sendok 

1

2 

Minyak 

Goreng 

2 Kilogram 

1

3 

Antaka 2 Bungkus 

1

4 

Standing 

Pouch 

25. s 

 

B. Proses Pembuatan 

Berikut ini terdapat 2 produk yang akan dijelaskan proses 

pembuatannya yaitu: 

1.1 Jakri (Jamur Krispie) 

 Proses pembuatan jamur krispie untuk 

menghasilkan 33 pcs Jakri (jamur krispie) yang sudah di 
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packing ke dalam standing pouch dengan penjelasan 

Berikut ini: 

a. Siapkan bahan utama yaitu : 

1. Siapkan Jamur tiram sebanyak 2Kg 

2. Bersihkan jamur yang baru di ambil dari tempat 

peternakan jamur, pertama bersihkan bagian 

bawah batang jamur karena banyak serbuk kayu 

yang menempel, karena media tanam jamur 

adalah serbuk kayu 

3. Pisahkan bagian batang jamur (bagian bawah 

jamur) dengan tudungnya (bagian atas jamur), 

menggunakan pisau kecil 

4. Ambil bagian tudungnya (bagian atas jamur) 

5. Suir (pisah-pisah) bagian tudung jamur menjadi 

beberapa bagian, jangan terlalu kecil 

6. Cuci bersih dengan air mengalir, airnya jangan 

terlalu deras  

7. Lalu tiriskan, menggunakan saringan plastic 

8. Tiriskan selama 5 menit, supaya jangan terlalu 

banyak air yang menempel pada jamur 

b. Bahan tepung kering 

Adapun campuran adonan tepung kering 

yaitu tepung tapioka 10 gram, tepung beras 500 

gram, tepung terigu 500 gram, ketumbar 5 bungkus, 

kaldu jamur  250 gram, gula 250 gram  ,garam 10 
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sdm. Campurkan semua bahan dalam satu wadah 

lalu aduk hingga merata dan adonan tepung kering 

sudah jadi. 

Adapun proses pembuatan jamur krispie sebagai berikut: 

1. Campur jamur yang sudah di tiriskan dengan adonan 

tepung kering yang telah disiapkan 

2. Ayak jamur yang telah di campur dengan tepung 

menggunakan gaci (saringan). Tujuannya supaya 

jangan terlalu banyak tepung yang menempel pada 

saat di goreng.  

3. Selanjutnya proses penggorengan Jakri (jamur 

krispie), menggunakan api sedang, masukkan minyak 

kedalam wajan tunggu hingga minyak panas, 

masukkan jamur kedalam minyak hingga jamur 

benar-benar terendam dengan minyak tujuannya 

supaya jakri yang di goreng garing, selanjutnya bolak 

balik jamur, tunggu sampai berwarna agak 

kecoklatan 

4. Setelah itu angkat dan tiriskan, tunggu hingga dingin 

5. Keringkan jamur krispie menggunakan mesin 

Pengering (Spinner) selama 3 menit. Tujuannya 

mengurangi kadar minyak yang ada di dalam jakri 

(jamur krispie) 

6. Setelah itu masukkan jakri kedalam toples kecil, 

timbang sebanyak 60 gram, lalu beri bumbu 
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(balado,original,jagung manis), aduk-aduk hingga 

merata 

7. Terakhir proses packing, masukkan jakri kedalam 

standing pouch   

1.2 Baut Tiram 

Proses pembuatan Baut tiram untuk menghasilkan 

25 pcs Baut tiram yang sudah di packing ke dalam 

standing pouch dengan penjelasan Berikut ini: 

A. Siapkan bahan utama yaitu : 

1. Siapkan Jamur ½ Kg 

2. Bersihkan jamur yang baru di ambil dari 

tempat peternakan jamur, pertama bersihkan 

bagian bawah batang jamur karena banyak 

serbuk kayu yang menempel, karena media 

tanam jamur adalah serbuk kayu 

3. Pisahkan bagian batang jamur (bagian bawah 

jamur) dengan tudungnya (bagian atas jamur), 

menggunakan pisau kecil 

4. Ambil bagian batangnya (bagian bawah jamur) 

5. Cuci bersih dengan air mengalir, airnya jangan 

terlalu deras  

6. Potong kecil-kecil menggunakan pisau kecil 

7. Blender jamur yang sudah di ptong kecil-kecil 

hingga halus 

B. Bahan-bahan selanjutnya  
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 Tepung terigu 2kg 

 Tepung tapioka 5 gram 

 Bawang putih  250 gram blender halus 

 Seledri 5 batang potong kecil-kecil 

 Santan kelapa 250 ml 

 Telur 2 Butir yang sudah di pisah dari cangkangnya 

 Margarin 2 Sdm 

 Kaldu jamur 250 gram 

 Ketumbar bubuk 1 Bungkus 

 Garam 2 Sendok 

 Gula 2 sendok 

C. Proses pembuatan jamur krispie dengan penjelasan 

Berikut ini : 

1. Campur jamur yang sudah di blender dengan tepung 

terigu, tepung tapioka, bawang putih yang sudah di 

blender, seledri yang sudah di potong kecil-kecil, 

santan kelapa, telur, margarin, kaldu jamur, ketumbar 

bubuk, garam dan gula ke dalam satu wadah besar 

(baskom) 

2. Mengadon semua bahan-bahan yang telah dicampur 

hingga merata 

3. Menggulung adonan satu persatu menggunakan 

garpu hingga berbentuk baut kecil 

4. Proses penggorengan baut tiram, menggunakan api 

kecil, masukkan minyak kedalam wajan tunggu 
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hingga minyak panas, masukkan baut tiram ke wajan 

sedikit demi sedikit, selanjutnya bolak balik baut 

tiram supaya tidak lengket, tunggu hingga hingga 

berwarna kekuningan 

5. Angkat dan tiriskan tunggu hingga dingin  

6. Setelah itu masukkan jakri kedalam toples kecil, 

timbang sebanyak 120 gram, lalu beri bumbu 

(balado,original,jagung manis), aduk-aduk hingga 

merata 

7. Terakhir proses packing, masukkan jakri kedalam 

standing pouch   

 

C. Proses Pemasaran 

Produk-produk yang telah dihasilkan kelompok 

program kreativitas mahasiswa yaitu jamur krispie dan baut 

tiram. Adapun tahapan-tahapan pemasaran seperti 

melakukan Segmentasi pasar (pembagian kelompok pembeli 

yang memiliki perbedaan kebutuhan, karakteristik, ataupun 

perilaku yang berbeda di dalam suatu pasar tertentu 

Segmentasi pasar bisa juga diartikan sebagai 

pengidentifikasian analisis perbedaan para pembeli di pasar). 

Adapun segmentasi pasar produk ini yaitu mengidentifikasi 

usia dan selera peminat apakah pembeli di pasar cenderung 

lebih banyak usia anak-anak, remaja atau orang dewasa. 
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Selanjutnya menentukan target pasar (target pasar 

adalah sekelompok orang yang menjadi target penjualan 

produk Anda. Umumnya target pasar akan memiliki 

karakteristik yang sama baik dari sisi kebiasaan, demografi, 

dan lainnya). Target pasar kelompok usaha ini adalah 

masyarakat umum terutama remaja dan mahasiswa yang 

gemar akan makanan ringan ,berhubungan dengan strategi 

pemasaran yang menggunakan media sosial maka target 

utama yang paling mudah dicapai yaitu kelompok remaja 

dan mahasiswa yang aktif menggunakan media sosial. 

Dan juga market promotion membuat slogan tentang 

produk yang telah di hasilkan. Pertama, menggunakan 

strategi pemasaran yang memanfaatkan media sosial seperti 

whatsapp grup, instagram, dan facebook. Karena 

menerapkan strategi pemasaran online memiliki banyak 

keuntungan seperti, media iklan, dengan target yang lebih 

luas lebih spesifik, terukur, dan biaya yang minim.  

Selanjutnya menggunakan stategi pemasaran 

langsung yaitu turun untuk memasarkan langsung ke tempat-

tempat wisata seperti pantai panjang dan view tower. 

Pada penjualan minggu pertama pemasaran yang 

dilakukan dengan memanfaatkan media sosial memposting 

produk ke whatsapp grup, instagram, dan fecebook. Strategi 

pemasaran yang dilakukan adalah menetapkan harga 

promosi tujuannya untuk mengenalkan kepada konsumen, 
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untuk produk jamur krispie harga jual normal per pcs Rp. 

7.000 di jual dengan harga Rp. 6.000, sedangkan untuk 

produk baut tiram harga jual normal per pcs Rp. 6.000 di 

jual dengan harga Rp. 5.000. Untuk menjual 33 pcs hanya 

membutuhkan waktu 3 hari, sedangkan baut tiram untuk 

menjual 25 pcs hanya membutuhkan waktu 4 hari. Terdapat 

penjelasan pada tabel 2.5 penjualan JAKRI (jamur krispie) 

dan Baut tiram. 

Pada penjualan minggu kedua pemasaran yang 

dilakukan dengan memanfaatkan media sosial whatsapp 

grub yaitu dengan memposting slogan yang berisikan 

tentang produk jakri dan baut tiram ke whatshapp grup dan 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 

baut tiram ke story atau cerita whatshapp, facebook yaitu 

dengan cara memposting slogan yang berisikan tentang 

produk jakri dan baut tiram produk pada bagian beranda 

facebook dan story atau cerita pada facebook, Instagram 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 

baut tiram produk ke beranda Instagram dan cerita pada 

Instagram. menggunakan strategi pemasaran balik kepada 

harga normal yaitu jamur krispie per pcs Rp. 7.000 dan baut 

tiram di jual dengan harga Rp. 6.000. untuk menjual 33 pcs 

membutuhkan waktu 9 hari, sedangkan baut tiram untuk 

menjual 25 pcs hanya membutuhkan waktu 9 hari. Terdapat 
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penjelasan pada tabel 2.5 penjualan JAKRI (jamur krispie) 

dan Baut tiram. 

Pada penjualan minggu ketiga pemasaran yang 

dilakukan dengan turun ke lapangan langsung yaitu jualan 

dipantai,  untuk harga jamur krispie per pcs Rp. 7.000 dan 

baut tiram di jual dengan harga Rp. 6.000. Untuk menjual 33 

pcs membutuhkan waktu 2 hari, sedangkan baut tiram untuk 

menjual 25 pcs hanya membutuhkan waktu 3 hari. Terdapat 

penjelasan pada tabel 2.5 penjualan JAKRI (jamur krispie) 

dan Baut tiram. 

Dari proses pemasaran yang dilakukan selama 3 kali 

produksi dapat di gambarkan dalam bentuk grafik sebagai 

berikut: 

 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

penjualan ke 1 penjualan ke 2 penjualan ke 3

Grafik 1.1 Penjualan  

Jamur Krispie dan Baut Tiram 

Jakri Baut Tiram
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Dari grafik diatas terlihat bahwa terdapat perbedaan 

jumlah hari dari penjualan ke 1, penjualan ke 2 dan penjualan ke 

3 tergantung dengan strategi pemasaran di setiap penjualan. 

Tabel 2.5 Pejualan JAKRI (Jamur Krispie) dan Baut 

Tiram 

T

anggal 

N

ama produk 

K

et 

D

ebit 

K

redit 

S

aldo 

Penjualan ke-1 

1

7/11/ 

2

020 

J

AKRI 

1

5 pcs 

R

p. 90.000 

  

B

aut Tiram 

2

 pcs 

R

p.   10.000 

  

1

8/11/ 

2

020 

J

AKRI 

1

0 pcs 

R

p.   60.000 

  

B

aut tiram 

5

 pcs 

R

p.   25.000 

  

1

9/11/2020 

J

AKRI 

8

 pcs 

R

p.   48.000 

  

B

aut tiram 

9

 pcs 

R

p.   45.000 

  

2

0/11/2020 

B

aut tiram 

9

 pcs 

R

p.   45.000 

  

T

otal 

J

AKRI 

3

3 pcs 

R

p. 19.8000 

  

B

aut tiram 

2

5 pcs 

R

p. 12.5000 

  

Jumlah 

 R

p. 320.300 

Penjualan ke-2 

2

1/11/2020 

J

AKRI 

5

 pcs 

R

p.  35.000 

  

B 2 R   
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aut tiram  pcs p.  12.000 

2

4/11/2020 

J

AKRI 

3

 pcs 

R

p.  21.000 

  

B

aut tiram 

5

 pcs 

R

p.  30.000 

  

2

5/11/2020 

J

AKRI 

1

 pcs 

R

p.   7.000 

  

B

aut tiram 

4

 pcs 

R

p.  24.000 

  

2

6/11/2020 

J

AKRI 

3

 pcs 

R

p.  21.000 

  

B

aut tiram 

3

 pcs 

R

p.  18.000 

  

2

9/11/2020 

J

AKRI 

6

 pcs 

R

p.  42.000 

  

B

aut tiram 

3

 pcs 

R

p.  18.000 

  

0

5/12/2020 

J

AKRI 

2

 pcs 

R

p.  14.000 

  

B

aut tiram 

3

 pcs 

R

p.  18.000 

  

0

7/12/2020 

J

AKRI 

5

 pcs 

R

p.  35.000 

  

B

aut tiram 

1

 pcs 

R

p.   6.000 

  

0

8/12/2020 

J

AKRI 

5

 pcs 

R

p.  35.000 

  

B

aut tiram 

2

 pcs 

R

p.  12.000 

  

1

2/12/2020 

J

AKRI 

3

 pcs 

R

p.  21.000 

  

B

aut tiram 

2

 pcs 

R

p.  12.000 

  

T

otal 

J

AKRI 

3

3 pcs 

R

p. 231.000 

  

B

aut tiram 

2

5 pcs 

R

p. 150.000 
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Jumlah  R

p. 381.000 

Penjualan ke-3   

1

3/01/2021 

J

AKRI 

1

3 pcs 

R

p.  56.000 

  

B

aut tiram 

4

 pcs 

R

p.  24.000 

  

1

4/01/2021 

J

AKRI 

2

0 pcs 

R

p.119.000 

  

B

aut tiram 

8

 pcs 

R

p.  64.000 

  

1

6/01/2021 

B

aut tiram 

1

3 pcs 

R

p.  78.000 

  

T

otal 

J

AKRI 

3

3 pcs 

R

p. 231.000 

  

B

aut tiram 

2

5 pcs 

R

p. 150.000 

  

Jumlah  R

p. 381.000 

JUMLAH R

p. 1.085.000 
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BAB IV 

ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 

A. Anggaran Biaya 

Tabel 3.1 Anggaran Biaya JAKRI (Jamur Krispie)  dan 

Baut Tiram 

N

o 

Kegiata

n 

Harga Barang Jumlah 

U

nit 

Harga 

A Tahap Pelatihan 

 Pelatiha

n untuk sertifikat 

PKP (pelatihan 

kelayakan pangan) 

1

 Orang 

Rp. 400.000 Rp.  400.000 

 Pendaft

aran Label halal 

1

 Orang 

Rp.  600.000 Rp.   600.000 

 Jumlah Rp.1.000.000 

B Tahap Pelaksanaan 

1 Bahan Habis Pakai 

a JAKRIE (Jamur Krispie) 

 Jamur Tiram 2

 Kg 

Rp.  20.000 Rp.   40.000 

 Ketumbar 5

 Bungkus 

Rp.    1.000 Rp. 5.000 

 Kaldu Jamur 2

50 gram 

Rp.  26.000 Rp.   10.000 

 

39 
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 Garam  1

0 sdm 

Rp.    3.000 Rp.     1.000 

 Gula 1

00 gram   

Rp.   16.000 Rp.     4.000 

 Tepung Tapioka 1

0 gram 

Rp.     8.000 Rp.     2.000 

 Tepung Beras 1

.5 Kg 

Rp.   11.500 Rp.   23.500 

 Tepung Terigu 1

.5 Kg 

Rp.   

14.000 

Rp.   

14.000 

 Minyak Goreng 2

 Kg 

Rp.   

13.000 

Rp.   

13.000 

 Air Galon 1

 galon 

Rp.    

8.000 

Rp.     

8.000 

 Antaka  4

 Bungkus 

Rp.    

5.000 

Rp.   

20.000 

 Standing Pouch 3

3 

Rp.   

1.400 

Rp.  

46. 200 

 Jumlah Rp. 

186.700 

2 Peralatan Tetap 

 Toples 1 Rp. 

10.000 

Rp.   

10.000 

 Saringan plastik 1 Rp. Rp.   



41 
 

 
 

10.000 10.000 

 Saringan 

aluminium  

1 Rp. 

20.000 

Rp.   

20.000 

 Saringan (gaci) 1 Rp. 

15.000 

Rp.   

15.000 

 Mangkok 6 Rp.   

3.500 

Rp.   

21.000 

 Jumlah Rp.   

76.000 

b Baut Tiram 

1 Bahan Habis Pakai 

 Jamur Tiram ½

 Kg 

Rp.  

20.000 

Rp.   

10.000 

 Tepung Terigu 2

 Kg 

Rp.   

8.000 

Rp.   

16.000 

 Tepung Tapioka 5

 gram 

Rp.   

1.000 

Rp.     

1.000 

 Bawang Putih 2

50 gram 

Rp.  

24.000     

Rp.     

2.000 

 Selendri 5

 batang 

Rp.  

30.000 

Rp.     

1.000 

 Kaldu Jamur 2

50 gram 

Rp.  

26.000 

Rp.     
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9.000 

 Telur 2

 Butir 

Rp.    

2.000 

Rp.     

4.000 

 Margarin 2

 Sdm 

Rp.    

5.000 

Rp.     

2.000 

 Ketumbar 1

 Bungkus 

Rp.   

1.000 

Rp.     

1.000 

 Garam 2

 Sendok 

Rp.    

3.000 

Rp.     

1.000 

 Minyak Goreng 2

 

Kilogram 

Rp.   

13.000 

Rp.   

13.000 

 Antaka 2

 Bungkus 

Rp.    

5.000 

Rp.   

10.000 

 Standi

ng Pouch 

2

5 

Rp.    

1.400 

Rp.    

35.000    

 Jumlah Rp.  

105.000 

2 Peralatan tetap 

 Toples 1 Rp.   

10.000 

Rp.   

10.000 

 Garpu 5 Rp.    

1.000 

Rp.     

5.000 
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 Mangkok 6 Rp.    3.500 Rp.   21.000 

 Jumlah Rp.     

36.000 

C Pelaporan 

 Proposal dan 

Penggandaan 

3

 Buah 

Rp.  

20.000 

Rp.     

60.000 

 ATK Kertas A4 1

 Rim 

Rp.  

50.000 

Rp.     50.000 

 Jumlah Rp.   110.000 

D Dokumentasi    

 Cuci atau Cetak 

Foto 

5

 lembar 

Rp.   2.000 Rp.     10.000 

 

 

Jumlah Rp.     10.000 

F Promosi 

 Cetak Label Produk 3

0 lembar 

Rp.  1.000 Rp.      

30.000 

 Kertas Stiker 2

 Pack 

Rp. 30.000 Rp.      60.000 

 Jumlah Rp.      90.000 

 TOTAL BIAYA (Jumlah A-F) Rp.1

. 613.700 
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B. Jadwal Kegiatan 

Adapun jadwal kegiatan yang telah dilaksanakan selama 

program kreativitas mahasiswa berjalan dalam bentuk tabel 

sebagai berikut: 

Tabel 3.2 Jadwal Kegiatan 2020/2021 

N

o 

P

elaksanaan 

Kegiatan 

B

ulan  

k

e I 

B

ulan  

k

eII 

B

ulan 

k

e III 

B

ulan ke 

IV 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4     

1 

Pe

rencanaan                         

    

2 

S

urvey Bahan 

Baku                         

    

3 

Pe

latihan dan 

Peraktek                         

    

4 

P

ublikasi dan 

Promosi                         

    

5 

Pr

oduksi                         

    

6 

Pe

masaran                         

    



45 
 

 
 

7 

E

valuasi                         

    

8 

Pe

mbuatan 

Laporan                         
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BAB V 

HASIL YANG DICAPAI DAN POTENSI 

KEBERLANJUTAN 

 

A. Hasil Yang Dicapai Berdasarkan Luaran Program 

1. Brand dan Produk yang dihasilkan 

Dari olahan jamur tiram yang memiliki manfaat 

serta kandungan gizi yang baik untuk kesehatan 

menghasilkan satu brand bernama D’Kingkres yang 

memiliki arti Rajanya Jajanan Krenyes, dari Brand ini 

Terdapat dua produk olahan dari Jamur Tiram sebagai 

berikut: 

a. Jamur Krispie) 

Jakri adalah jamur krispie merupakan produk pertama 

yang berbahan dasar dari jamur tiram, jakri ini adalah 

makanan ringan yang sejenis dengan keripik, bentuknya 

mirip dengan jamur tiram asli, sedikit kadar minyak di 

dalamnya, serta memiliki tekstur  yang renyah dan gurih. 

b. Baut Tiram 

Baut Tiram adalah nama  produk kedua yang 

berbahan dasar dari jamur tiram, tetapi lebih dominan 

tepung di dalamnya. baut tiram adalah makanan ringan 

yang mirip seperti kue zaman dulu yang bernama kue 

Siput, tekstur dari baut tiram itu sendiri agak sedikit keras 

dan tetap gurih. 
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2. Perizinan No-PIRT (Perizinan Industry Rumah 

Tangga) dan Label Halal 

Pada program kreatifitas mahasiswa produk yang 

diciptakan harus memiliki izin edar sebagai berikut: 

2.1 Perizinan No-PIRT (Nomor Perizinan Industry 

Rumah Tangga) 

No-PIRT (Nomor Perizinan Industry 

Rumah Tangga) adalah sertifikat yang diberikan 

oleh Bupati atau Walikota melalui DINKES 

(Dinas Kesehatan Kota Bengkulu). Brand 

D’Kingkres produk jamur krispie dan baut tiram 

sudah mendapatkan No-PIRT. Adapun No-PIRT 

: 504177102027826 JAKRI (jamur krispie), 

untuk No-PIRT : 506177101027826 Baut Tiram. 

 Tujuan dari mendapatkan No-PIRT 

(Nomor Perizinan Industry Rumah Tangga) 

adalah supaya produk jamur krispie dan baut 

tiram bisa di pasarkan/dijual, lebih diminati oleh 

konsumen bisa bersaing dipasaran. 

Adapun Langkah-langkah yang dilakukan 

untuk mendapatkan No-PIRT (izin edar) sebagai 

berikut: 

a. Mengikuti pelatihan PKP (Pelatihan 

Kelayakan Pangan) dari Dinkes Kota 

Bengkulu. Pelatihan di laksanakan pada 
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tanggal 7 November 2020 terdapat 7 materi 

yang diberikan sebagai berikut : 

1. Materi pertama tentang bahan tambahan 

pangan, adalah bahan yang biasa tidak 

digunakan sebagai makanan dan yang 

biasa bukan merupakan komponen khas 

makanan (pengawet makanan). 

Selanjutnya menjelaskan tentang bahan 

tambahan pangan yang aman untuk 

digunakan, karena bahan tambahan 

pangan itu memiliki 2 jenis yaitu bahan 

yang di izinkan dan yang tidak di izinkan. 

Jika ada bahan tambahan makanan yang 

di izinkan tentunya memiliki takaran yang 

digunakan atau ambang batas penggunaan 

bahan tambahan makanan tersebut. 

Tujuannya untuk menghindari 

penggunaan bahan tambahan pangan yang 

tidak di izinkan dan jika menggunakan 

bahan tambahan pangan memiliki takaran, 

pada proses pembuatan produk jakri dan 

baut tiram 

2. Cara produksi pangan yang baik untuk 

industri rumah tangga adalah kondisi dan 

upaya yang diperlukan untuk mencegah 
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pangan dari kemungkinan cemaran 

biologis, kimia, dan benda lain yang dapat 

mengganggu, merugikan, dari segi alat 

yang digunakan untuk produksi. Sehingga 

dapat membahayakan kesehatan manusia. 

Tujuannya untuk mencegah produk jakri 

dan baut tiram yang tercemar dari zat 

biologis, kimia, dari segi alat yang 

digunakan pada proses pembuatan produk 

jakri dan baut tiram. sehingga dapat 

mengganggu, merugikan, serta 

membahayakan kesehatan manusia 

3. Keamanan dan mutu pangan adalah 

kondisi yang diperlukan untuk mencegah 

pangan dari kemungkinan tiga cemaran, 

yaitu cemaran biologis, kimia, dan benda 

lain yang dapat mengganggu, merugikan, 

dan membahayakan Kesehatan manusia 

sehingga aman untuk dikonsumsi dari 

segi bahan yang digunakan. Adapun kunci 

keamanan pangan adalah jagalah 

kebersihan, pisahkan pangan mentah dari 

pangan matang, masaklah dengan benar, 

jagalah pangan pada suhu aman, gunakan 

air dan bahan baku yang aman. Karena 
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pangan kemasan yang baik terlihat dari 

ciri-cirinya yaitu kemasan dalam kondisi 

baik tidak rusak, penyok atau 

menggembung, pangan tidak kadaluwarsa 

atau rusak, sudah memiliki nomor izin 

edar. Tujuannya untuk mencegah bahan 

yang digunakan untuk membuat produk 

jakri dan baut tiram yang tercemar dari 

zat biologis, kimia, dan bahan yang tidak 

sehat untuk digunakan sehingga dapat 

membahayakan kesehatan manusia 

4. Kebijakan dan program nasional 

keamanan pangan (IRTP) adalah 

menjelaskan tentang industry rumah 

tangga pangan harus memiliki tempat 

usaha di tempat tinggal dengan peralatan 

dan pengolahan pangan manual hingga 

semi otomatis kondisi yang diperlukan 

untuk mencegah pangan dari 

kemungkinan tiga cemaran, yaitu cemaran 

biologis, kimia, dan benda lain yang dapat 

mengganggu, merugikan, dan 

membahayakan Kesehatan manusia 

sehingga aman untuk dikonsumsi dari 

segi tempat usaha yang digunakan untuk 
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produksi. Tujuannya untuk mencegah 

produk jakri dan baut tiram yang tercemar 

dari zat biologis, kimia, dari segi tempat 

produksi yang digunakan sehingga dapat 

mengganggu, merugikan, dan 

membahayakan kesehatan manusia serta 

lingkungan sekitar tempat produksi 

5. Higiene dan sanitasi makanan (Food 

Hygiene dan Sanitation) adalah 

menjelaskan tetang cara pengelolaan yang 

baik dan benar Adapun cara-cara yang 

digunakan mencuci tangan untuk 

memelihara dan melindungi kebersihan 

tangan pada saat produksi, mencuci alat 

makan untuk memelihara dan melindungi 

kebersihan alat makan, membuang bagian 

makanan yang rusak untuk melindungi 

keutuhan makanan secara keseluruhan, 

mencuci tangan sehabis dari kamar mandi 

dan WC untuk menjaga dan melindungi 

kebersihan tangan, menyinpan makanan 

dalam almari khusus untuk menjaga dan 

melindungi kebersihan makanan, tidak 

mrokok selama bekerja untuk mencegah 

cemaran makanan oleh asap, abu, dan 



52 
 

 
 

punting rokok. Tujuannya untuk 

mencegah produk jakri dan baut tiram 

yang diproduksi dengan cara yang tidak 

sehat sehingga menurunkan kualitas suatu 

produk yang dihasilkan 

6. Peraturan perundang-undangan tentang 

pangan adalah tentang undang-undangan 

republik Indonesia nomor 18 tahun 2012 

tentang pangan. Menjelaskan pangan 

adalah segalal sesuatu yang berasal dari 

sumber hayati produk pertanian, 

perkebunan, kehutanan, perikanan, 

peternakan, perairan dan air baik yang 

diolah maupun tidak diolah yang 

diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia, 

termasuk bahan tambahan pangan, bahan 

baku pangan, dan lainnya digunakan 

dalam proses penyiapan pengolahan, atau 

pembuatan makanan atau minuman (pasal 

1). Dengan ketentuan pidana setiap orang 

yang menyelenggaran kegiatan atau 

proses produksi, penyimpanan, 

pengangkutan, dan atau peredaran pangan 

yang tidak memenuhi persyaratan sanitasi 
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pangan akan dipidana. Dengan pidana 

paling lama 2 (dua) tahun atau denda 

paling banyak Rp. 4.000.000.000; (pasal 

135). Selanjutnya setiap orang yang 

melakukan produksi pangan untuk 

diedarkan dengan sengaja menggunakan 

bahan tambahan pangan melampaui 

ambang batas maksimal yang ditetapkan, 

atau bahan yang dilarang digunakan 

sebagai bahan tambahan pangan, akan 

dipidana dengan pidana penjara paling 

lama 5 (lima) tahun atau denda paling 

banyak Rp. 10.000.000; (pasal 136). 

Tujuannya pada saat produksi produk 

jakri dan baut tiram tidak menyalahi 

aturan serta undang-undang yang telah 

ditetapkan 

7. Label menjelaskan tentang ketentuan 

label yang digunakan pada produk yang 

akan diproduksi yaitu makanan yang 

diedarkan di wilayah Indonesia yang 

wajib di daftarkan menurut peraturan 

menteri tentang wajib daftar makanan 

maka harus menggunakan label sesuai 

dengan peraturan, label harus cukup besar 
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untuk menampung semua keterangan 

yang diperlukan, tidak boleh luntur atau 

mudah lepas, pelabelan harus dan 

informatif, nama dan merek produk harus 

dalam Bahasa Indonesia dan dapat 

ditambah dalam Bahasa inggris, nama 

makanan harus menunjukan sifat atau 

keadaan makanan yang sebenarnya, ada 

komposisi dan bahan di label, tanggal 

produksi dan tanggal kaldaluarsa 

Tujuannya suapaya pembuatan label pada 

produk jakri dan baut tiram mengikuti 

standar dan ketentuan yang telah 

ditetapkan 

b. Daftar untuk mendapatkan fasword dan 

username melalui  aplikasi SIPPADEK 

(Sistem Informasi Pelayanan Prizinan Daerah 

Kito) dengan memasukkan Email pada saat 

proses pendaftaran 

c. Mendapatkan username dan fasword melalui 

email yang di daftarkan 

d. Login pada aplikasi SIPPADEK (Sistem 

Informasi Pelayanan Prizinan Daerah Kito) 

dengan username dan pasword yang di dapat, 

untuk mendaftarkan Brand D’Kingkres 



55 
 

 
 

dengan produk JAKRI (Jamur Krispie) dan 

Baut Tiram supaya mendapatkan No-PIRT 

e. Proses menguplod  berkas ke aplikasi 

SIPPADEK (Sistem Informasi Pelayanan 

Prizinan Daerah Kito), dengan berkas-berkas 

yang harus di siapkan sebagai berikut : 

a. Sertifikat PKP (Pelatihan Kelayakan 

Pangan) 

b. KTP (kartu tanda penduduk) 

c. KK (Kartu Keluarga) 

d. Surat keterangan sehat dari dokter atau 

puskesmas  

e. Label produkyang berisikan Brand atau 

nama perusahaan, nama produk, 

komposisi, tanggal pembutan dan 

kaldaluarsa produk  

f. Catatan buku penjualan 

f. Setelah menguplod  berkas ke aplikasi 

SIPPADEK (Sistem Informasi Pelayanan 

Prizinan Daerah Kito),tunggu pemberitahuan 

dari DINKES (Dinas Ksehatan Kota 

Bengkulu)  melalui aplikasi SIPPADEK 

(Sistem Informasi Pelayanan Prizinan Daerah 

Kito) yaitu berupa tanda ceklis bahwa berkas 

telah di setujui. 
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g. Proses Pendaftaran menguplod semua berkas 

yang telah disiapkan ke aplikasi SIPPADEK, 

setelah itu tunggu kurang lebih 4 hari 

langsung ada verifikasi dari dinkes kota 

Bengkulu 

h. Adanya Konfirmasi dari pihak DINKES 

(Dinas Ksehatan Kota Bengkulu)  tentang 

tanggal survey melalui pesan whatsapp yang 

berisikan informasi tentang survey yang akan 

dilakukan 

i. Proses survey dari pihak Dinkes Kota 

Bengkulu ke lokasi usaha, tujuannya melihat 

bahan-bahan yang digunakan, alat-alat yang 

digunakan serta proses pembuatan, dan 

dokumentasi. 

j. selanjutnya tunggu kurang lebih 3 hari 

sertifikat selesai, dapat dilihat pada aplikasi 

SIPPADEK (Sistem Informasi Pelayanan 

Prizinan Daerah Kito).  

k. selanjutnya unduh dan print 

2.2 Perizinan Label Halal  

Label Halal adalah pencantuman tulisan 

atau pernyataan halal pada kemasan atau produk 

yang dimaksud berstatus sebagai produk halal. 

Label halal di dapat dari MUI (Majelis Ulama 
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Indonesia). Brand D’Kingkres produk jamur 

krispie dan baut tiram sudah mendapatkan Label 

Halal.  

Adapun Langkah-langkah yang dilakukan 

untuk mendapatkan Label Halal sebagai berikut : 

1. Mempersiapkan berkas-berkas yang menjadi 

persyaratan. Adapun persyaratannya adalah 

foto copy KTP (Kartu Tanda Penduduk), 

NPWP (Nomor Pokok Wajib Pajak), SIUP 

(Surat Izin Usaha Perdagangan), No-PIRT 

(Nomor Pangan Industri Rumah Tangga), 

Daftar bahan dan alat, Lampiran label halal, 

cap perusahaan. Masing-masing berkas 2 

rangkap 

2. Proses pengantaran berkas ke Kemenag 

Provisi karena tempat pendaftaran label halal 

tahap pertama pengumpulan berkasnya di 

Kemenag Provisi 

3. Selanjutnya Tunggu berkas naik ke BPOM 

(Badan Pengawasan Obat dan Makanan) 

selama 2 minggu. Karena tahap kedua proses 

pendaftaran label halal berhubungan ke 

BPOM (Badan Pengawasan Obat dan 

Makanan).  karena pihak yang survey ke 

lokasi usaha. Tunggu  sekitar 1 minggu 
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4. Tunggu konfirmasi dari Pihak BPOM (Badan 

Pengawasan Obat dan Makanan) sekitar 2 

minggu, akan ada konfirmasi pesan whatshapp 

dari BPOM (Badan Pengawasan Obat dan 

Makanan) yang isinya hari tanggal dan waktu 

survey ke lokasi usaha 

5. Proses survey dari BPOM (Badan Pengawasan 

Obat dan Makanan) ke lokasi usaha, pada saat 

survey ini ada 3 orang yang daring dari pihak 

BPOM dari BPOM (Badan Pengawasan Obat 

dan Makanan).  Tujuan survey adalah untuk 

melihat bahan-bahan yang digunakan harus 

menggunakan label halal, alat-alat yang 

digunakan, melihat proses pembuatan, dan 

melihat lokasi usaha  

6. Selanjutnya proses pemberian cap serta biaya 

adminitrasi dari usaha yang didirikan ke 

kantor BPOM (Badan Pengawasan Obat dan 

Makanan) 

7. Proses menunggu label halal keluar dari MUI 

(Majelis Ulama Indonesia) selama 3 bulan 

8. Label halal keluar dapat di ambil di kantor 

MUI (Majelis Ulama Indonesia) Kota 

Bengkulu 
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Brand D’Kingkres dengan Dua produk yaitu 

(JAKRI) Jamur Krispie dan Baut Tiram awalnya hanya 

memasarkan produk lewat media sosial seperti whatsapp 

grub yaitu dengan memposting slogan yang berisikan 

tentang produk jakri dan baut tiram ke whatshapp grup 

dan memposting slogan yang berisikan tentang produk 

jakri dan baut tiram ke story atau cerita whatshapp, 

facebook yaitu dengan cara memposting slogan yang 

berisikan tentang produk jakri dan baut tiram produk 

pada bagian beranda facebook dan story atau cerita pada 

facebook, Instagram memposting slogan yang berisikan 

tentang produk jakri dan baut tiram produk ke beranda 

Instagram dan cerita pada Instagram, selain itu juga 

memasarkan langsung di tempat Jualan Thai Tea. 

Selanjutnya menggunakan stategi pemasaran langsung 

yaitu turun untuk memasarkan langsung ke tempat-

tempat wisata seperti pantai panjang dan view tower. 

Setelah di pasarkan dan mendapatkan 

keuntungan, adanya manfaat dari segi aspek ekonomi 

yang dirasakan yaitu bisa membantu keuangan kelompok 

usaha dalam menambah modal yang sedang dikelola 

seperti produksi produk jamur krispie dan baut tiram 

dengan sekala yang lebih besar. 

 Adapun manfaat bagi petani Jamur Tiram dalam 

kegiatan usaha pengelolaan jamur mentah menjadi 
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makanan ringan ini adalah dapat membantu petani dengan 

cara membeli hasil budidaya petani tersebut, pembelian 

dalam jumlah besar dan terus menerus akan menimbulkan 

manfaat dari segi ekonomi petani yang akan membuat 

petani tersebut bahagia. 

Dari segi lingkungan tidak adanya limbah 

produksi yang akan menimbulkan hal-hal negatif, baik 

berupa bentuk maupun bau yang ditimbulkan, karena 

dalam proses pembuatan Jamur Krispie dan Baut Tiram 

menggunakan kompor gas yang tidak menimbulkan asap 

yang akan mencemari lingkungan dan menggunakan 

bahan-bahan habis sekali pakai.  

Dari segi lingkungan sosial tidak berdampak 

negatif untuk lingkungan sekitar, karena proses produksi 

yang dilakukan pada siang hari dan dilakukan di dalam 

ruangan sehingga suara dari proses produksi tidak 

mengganggu masyarakat sekitar. Dari segi lingkungan 

diatas pun menyangkut pada segi sosial karena proses 

produksi yang tidak menimbulkan aroma tidak sedap 

sehingga tidak mengganggu pernapasan masyarakat 

sekitar lingkungan proses produksi.  

B. Potensi Keberlanjutan Program  

Dengan adanya potensi bahan baku yang mudah di 

dapatkan di kota Bengkulu karena banyak temui di Kota 

Bengukulu petani yang membudidayakan jamur tiram, 
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tepatnya tidak jauh dari lokasi usaha produk jamur krispie 

dan baut tiram.  

Selain itu adanya minat dari konsumen terhadap produk 

JAKRI (Jamur Krispie) karena keunikan bentuk JAKRI 

(Jamur Krispie) yang mirip dengan bentuk jamur asli dan 

tingkat kadar minyak yang terkandung didalam jamur krispie 

tidak terlalu banyak di dalamnya, sehingga banyak di gemari 

oleh konsumen.  Selanjutnya produk Baut Tiram 

keunikannya dari segi rasa dan bentuk yang mirip dengan 

makan zaman dulu. Sehingga digemari oleh konsumen, maka 

dengan adanya potensi yang dimiliki maka keberlanjutan 

usaha ini akan berpeluang tinggi.  

Dengan adanya program kretivitas mahasiswa sehingga 

terbentuknya satu kelompok untuk menyelesaikan tugas 

akhir, dan terciptanya brand atau nama yaitu D’Kingkres 

yang memiliki arti Rajanya jajanan krenyes, dari brand 

tersebut terdapat dua produk yaitu JAKRI (Jamur Krispie) 

dan Baut Tiram. Awalnya kegiatan kewirausahaan ini hanya 

untuk memenuhi tugas akhir kuliah, selanjutnya walaupun 

tugas akhir ini telah selesai. Brand dan Produk yang telah ada 

akan terus dikembangkan. Dengan langkah awal yaitu 

mengembanggkan modal yang ada secara perlahanan unutk 

trus memproduksi produk jakri dan baut tiram, dan langkah 

selanjutnya akan memberi ruang bagi investor yang akan 

berinvestasi kepada produk jamur krispie dan baut tiram, 



62 
 

 
 

sehingga akan melakukan produksi dalam sekala yang lebih 

besar.  

Produk jamur krispie dan baut tiram telah di pasarkan 

awalnya di pasarkan melalui media sosial seperti whatsapp 

grub yaitu dengan memposting slogan yang berisikan tentang 

produk jakri dan baut tiram ke whatshapp grup dan 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 

baut tiram ke story atau cerita whatshapp, facebook yaitu 

dengan cara memposting slogan yang berisikan tentang 

produk jakri dan baut tiram produk pada bagian beranda 

facebook dan story atau cerita pada facebook, Instagram 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 

baut tiram produk ke beranda Instagram dan cerita pada 

Instagram. Sehingga terjadinya pembelian lewat media sosial 

dengan cara mengambil produk langsung kelokasi usaha atau 

diantar kepada konsumen yang memesan. Dan juga telah 

dipasarkan langsung seperti jualan langsung ketempat tempat 

wisata yang ramai dikunjungi oleh pengunjung seperti Pantai 

Panjang dan viev tower.  

 

Disini yang menjadi segmen pasar dari produk yang 

dihasilkan adalah masyarakat sekitar kota bengkulu yang 

memiliki tingkat ekonomi yang menengah yang disebut 

dengan tingkat ekonomi menegah adalah mampu memenuhi 

kebutuhan sandang pangan, banyaknya masyarakat yang 
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berekonomi menegah  dan anak-anak mudah yang sangat 

dekat dengan gajet karena juga dipasarkan melalui media 

sosial. 

Peluang usaha ini sangat menjajikan karena tidak sedikit 

orang yang suka akan olahan Jamur alasanya karena banyak 

masyarakat yang belum mengetahui tentang olahan produk 

jamur bisa dijadika cemilan atau makanan ringan, mereka 

hanya mengetahui jamur bisa dikonsumsi dengan cara 

masakan sayur rumahan. Dan tempat  lokasi usaha tidak 

begitu jauh dari wilayah kampus IAIN Bengkulu yang 

memungkinkan penjualan produk ini akan lebih mudah dan 

gampang dikenal oleh segmen pasar, seperti Mahasiswa/i 

IAIN Bengkulu dan juga banyak bedengan-bedengan serta 

kos-kosan yang dihuni oleh mahasiswa sekitaran wilayah 

kampus IAIN Bengkulu, sehingga merupakan sentral usaha 

bisnis yang sangat strategis, selain itu juga banyak jenis 

makanan yang dijajahkan di sekitaran kampus IAIN seperti 

gorengan, bakso, minuman seperti ice thai tea, ice dalgona, 

ice campur dan ada yang tokoh alat tulis, fotocopy. Sehingga 

bukan saja mahasiswa/I kampus IAIN Bengkulu, masyarakat 

yang berada diluar wilayah kampus IAIN bisa datang 

kelokasi sekitaran wilayah IAIN Bengkulu karena banyak 

pedagang yang menjajahkan dagangannya denganb erbagai 

macam jenis makanan serta keperluan lainnya  
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Langkah awal penjualan dilakukan melalui media sosial 

seperti whatsapp grub yaitu dengan mengesahare banner 

produk ke whatshapp grup dan memasukkan banner ke story 

atau cerita whatshapp, facebook yaitu dengan cara 

memposting banner produk pada bagian beranda facebook 

dan story atau cerita pada facebook ,Instagram memasukkan 

banner produk ke beranda Instagram dan cerita pada 

Instagram. target penjualan di Kota Bengkulu seperti IAIN 

Mart, 212 Mart dan Bot Jualan, syarah cake, surya bakery, 

rumah khas oleh-oleh bengkulu, mini market sperti EL-john, 

papana prozen, target pasar selanjutnya ialah produk kami 

harus sampai kekota-kota besar seperti Padang karena 

padang merupakan provinsi yang berdampingan dengan 

provinsi bengkulu, selanjutnya Bandung karena lebih banyak 

olahan makanan yang memilikicita rasa manis di sana 

sehingga peluang yang sangat besar untuk menjual produk 

jakri dan baut tiram yang memliki cita rasa asin, dan Jakarta 

merupakan pusat perkumpulan manusia sehingga banyak 

jenis makanan yang dijajahlan disana tujuannya gar produk 

jamur krispie dan baut tiram bisa bersaing dengan produk 

lain dari sehing bentuk, rasa dan kemasan. Dengan 

pemasaran yang dilakukan melalui media sosial whatsapp 

grub yaitu dengan memposting slogan yang berisikan tentang 

produk jakri dan baut tiram ke whatshapp grup dan 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 
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baut tiram ke story atau cerita whatshapp, facebook yaitu 

dengan cara memposting slogan yang berisikan tentang 

produk jakri dan baut tiram produk pada bagian beranda 

facebook dan story atau cerita pada facebook, Instagram 

memposting slogan yang berisikan tentang produk jakri dan 

baut tiram produk ke beranda Instagram dan cerita pada 

Instagram. Sehingga produk jamur krispie dan baut tiram 

bisa sampai kekota-kota besar. Penjualan melalui media 

sosial dan pengantaran barang melalui JNE (Jalur Nugraha 

Eka Kurir) dalam bentuk paket makanan. 

Usaha produk ini akan berkembang pada waktu 1 tahun 

ke depan hingga untuk beberapa tahun kemudian, modal 

pasti akan kembali karena usaha ini akan terus dijalankan 

hingga berkembang dan usaha ini pun sangat 

menguntungkan dengan adanya bahan baku yang mudah di 

dapatkan. 

Brand D’Kingkres dengan dua produk yaitu JAKRI 

(Jamur Krispie) dan Baut Tiram telah mendapatkan No-PIRT 

dan Label Halal.  No-PIRT yang diberikan oleh Bupati atau 

Walikota melalui DINKES (Dinas Kesehatan Kota 

Bengkulu). Adapun untuk produk JAKRI (jamur krispie) No-

PIRT : 504177102027826, dan untuk produk Baut Tiram No-

PIRT : 506177101027826. Label Halal di dapat dari MUI 

(Majelis Ulama Indonesia) dengan no: 11100004000321 
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serta label halal, untuk produk JAKRI (Jamur Krispie) dan 

Baut Tiram. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



67 
 

 
 

BAB VI 

PENUTUP 

A. Evaluasi 

Dengan adanya PKM (Program Kreativitas Mahasiswa) 

yang bertujuan untuk penyelesaian tugas akhir, dari kegiatan 

yang telah dilakukan banyak pengalaman yang didapat 

sehingga harapan kedepan mampu untuk terjun langsung 

kelapangan dalam berwirausaha bagi mahasiswa/I IAIN 

Bengkulu terutama pada Fakultas Ekonomi dan Bisnis Islam, 

sehingga nantinya setelah mahasiswa/I telah lulus bisa 

mengembangakan potensinya untuk berwirausaha. Pada 

pelaksanaan PKM (Program Kreativitas Mahasiswa) 

walaupun terdapat kendala selama pelaksaan program, 

seperti peralatan dalam proses pembuatan produk yaitu 

spiner (alat pengering minyak) yang belum dimiliki, tetapi 

kendala tersebut bukanlah kendala yang tidak bisa 

dipecahkan. Hal tersebut justru membuat suatu tantangan 

untuk mencari jalan keluar dan solusi terbaik, supaya 

berjalan dengan baik program yang akan dilaksanakan. 

Upaya dalam memecahkan masalah atau kendala tersebut 

yaitu dengan menyewa alat (Spiner) dari salah satu 

pengusaha makanan ringan di lokasi usaha yang terdekat. 

Selain itu terdapat faktor pendukung yaitu banyaknya bahan-

bahan yang mudah didapat dipasaran dengan bahan pokok 

yang berlimpah.  
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B. Kesimpulan dan Saran 

1. Kesimpulan 

 Berwirausaha adalah suatu kegiatan yang 

memerlukan sikap dan mental yang kuat serta keberanian 

untuk menawarkan produk yang telah diolah kepada 

pembeli (konsumen) serta berani untuk mengambil resiko 

seperti adanya hal yang tidak terduga. Hal ini 

menunjukkan bahwa Skills (keterampilan) sangat 

diperlukan dalam berwirausaha, selain itu usaha juga 

memerlukan kreasi dan inovasi serta terobosan dari sang 

entrepreneur (pengusaha) untuk menghadapi berbagai 

macam rintangan dalam berwirausaha.  Pada kegiatan 

PKM (Program Kreativitas Mahasiswa) telah 

menghasilkan satu Bran atau nama yaitu D’Kingkres yang 

memiliki arti rajanya jajanan krenyes yang memiliki 2 

(dua) produk makanan ringan yaitu JAKRI (Jamur 

Krispie) dan Baut Tiram yang telah memiliki No.PIRT 

(Nomor Perizinan Industry Rumah Tangga) dan Label 

Halal. produk ini telah di pasarkan di Kota Bengkulu. 

Sehingga dari pengelolaan produk ini terdapat banyak 

manfaat yang telah dirasakan terutama pada kelompok 

program kreativitas mahasiswa ini sendiri, seperti 

menambah modal untuk memperoduksi dalam skala yang 

lebih besar secara perlahan. Dari kegiatan PKM (Program 

Kreativitas Mahasiswa) mampu memperluas wawasan, 
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memperoleh keterampilan baru, memaksimalkan potensi 

dan bakat diri, melatih jiwa kepemimpinan, membuka 

lapangan pekerjaan baru, selanjutnya adanya dampak 

ekonomi bagi petani jamur tiram yaitu meningkatkan 

penjualan bagi petani jamur tiram, karena adanya 

konsumen yang akan membeli hasil panen jamur tiram 

yang di bubidayanya yaitu dengan andanya pengelolaan 

jamur mentah menjadi makanan ringan. Adanya manfaat 

dari segi lingkungan tidak adanya limbah produksi yang 

akan menimbulkan hal-hal negatif, baik berupa bentuk 

maupun bau yang ditimbulkan, karena dalam proses 

pembuatan Jamur Krispie dan Baut Tiram menggunakan 

kompor gas yang tidak menimbulkan asap yang akan 

mencemari lingkungan dan menggunakan bahan-bahan 

habis sekali pakai. Selanjutnya adanya manfaat dari segi 

lingkungan sosial tidak berdampak negatif untuk 

lingkungan sekitar, karena proses produksi yang 

dilakukan pada siang hari dan dilakukan di dalam ruangan 

sehingga suara dari proses produksi tidak mengganggu 

masyarakat sekitar. Dari segi lingkungan diatas pun 

menyangkut pada segi sosial karena proses produksi yang 

tidak menimbulkan aroma tidak sedap sehingga tidak 

mengganggu pernapasan masyarakat sekitar lingkungan 

proses produksi.  
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2. Saran 

a. Kelompok PKM (Program Kreativitas Mahasiswa) 

berharap agar kegiatan ini tetap diadakan dalam 

memilih tugas akhir dari perkuliahan karena program 

seperti ini sangat bermanfaat bagi mahasiswa untuk 

melatih skill dan memberikan bekal pengalaman 

sebelum terjun langsung kedunia usaha bisnis.  

b. Kelompok PKM (program kreativitas mahasiswa) 

berharap supaya kiranya pihak IAIN dapat  

memfasilitasi untuk penghimpunan kelompok PKM 

terutama Kewirausahaan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

DAFTAR PUSTAKA 

Christine Praticia Ponomban,“Analisis Break Even Point Sebagai 

Alat Perencanaan Laba Pada Pt. Tropica Cocoprima” 

Jurnal Emba Issn 2303-1174 Vol.1 No.4. 2013 

Kana Satria Arif Mukti,“Budidaya Jamur Tiram Dan Olahannya 

Untuk Kemandirian Masyarakat Desa” Jurnal 

Pengabdian Kepada Masyarakat Vol. 5 No. 3. 2019 

Riris L. Puspitasari  M. Habib Pangeran,“Pleurotus Ostreatus 

Sebagai Nutrisi Pertumbuhan Pada Mus Musculus” 

Seminar Nasional Konservasi Dan Pemanfaatan Sumber 

Daya Alam. 2015 

Sesario Tri Nur Hendra,“Pengaruh Konsentrasi Dan Pangsa 

Pasar Terhadap Pengambilan Resiko Bank” Jurnal 

Bisnis & Manajemen Vol. 17, No. 2 2017 

Verena Agustini Dkk,“Budidaya Jamur Tiram Putih (Pleurotus 

Ostreatus) Sebagai Percontohan Dan Unit Usaha 

Budidaya Jamur (Uubj) Di Universitas Cenderawasih” 

J. Pengabdian Masyarakat Mipa Dan Pendidikan Mipa, 

Vol. 2 No.1. 2018 

Widyastuti Netty,“Pengolahan Jamur Tiram (Pleurotus 

Ostreatus) Sebagai Alternatif Pemenuhan Nutrisi”Vol. 

15 No.3. 2013 

 

 



 

 
 

 

 

 

 
LAMPIRAN 

 

 
 



 

 
 

 

Bahan-bahan pembuatan Baut Tiram 

 



 

 
 

 

 

 

 

Tepung tapioka 5 gram Margarin 2 sdm 

Jamur Tiram ½ 

Kg 

Bawang Putih 250 graKetumbar 1 bungkus 

Garam 5 gram 



 

 
 

Bahan-bahan pembuatan Jamur Krispie

 

Jamur tiram 2 Kg 
Tepung beras 1

Garam 2 Sdm Ketumbar Bubuk 5 bungkus 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Terigu 1,5 Kg 

Tepung tapioka 10 gram 
Gula pasir 250 gram 

Kaldu Jamur 250 gram 



 

 
 

Proses pembuatan Baut Tiram 

 

 

Pencucian jamur tiram 

Pencampuran adonan baut tiram dan penggulungan baut tiram 

Blender jamur tiram 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tiriskan baut tiram yang udah 

digoreng 

 

Penggorengan baut tiram 



 

 
 

Proses pembuatan Jamur Krispie 

 

 

 

 

Pencucian jamur tiram 

Pencampuran adonan jamur krispie 



 

 
 

 

 

 

 

Masukkan  jamur krispi ke dalam minyak panas 

Penggorengan jamur krispie 



 

 
 

Proses Packing Produk 

 

 

 

 

Penimbangan baut tiran dan jamur krispie 

Packing baut tiram dan jamur krispie ke 

dalam standing pock 



 

 
 

PENJUALAN PRODUK 



 

 
 

 



 

 
 

 
 

 


