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MOTTO

Untuk Orang yang Selalu Bertanya:

“kapan skirpsimu selesai?”

Terlambat lulus atau lulus tidak tepat waktu bukanlah sebuah kejahatan, bukan
pula sebuah aib. Alangkah kerdilnya jika mengukur kecerdasan seseorang hanya
dari siapa yang paling cepat lulus. Bukankah sebaik-baiknya skripsi adalah skripsi
yang selesai?

Karena mungkin suatu hal dibalik terlambatnya mereka lulus, dan percayalah,
alasan saya disini merupakan alasan yang sepenuhnya baik.

Ingat,
“KetetapanNya pasti datang, dan janganlah kamu meminta agar dipercepat”

(Q.S An-Nahl; 1)

“Tidaklah mungkin bagi matahari mengejar bulan dan malam pun tidak dapat
mendahului siang. Masing-masing beredar pada garis edarnya”

(Q.S Yasin: 40)

“Alam semesta ini tidak pernah terburu-buru, sesuai ritme, tidak lebih dan tidak
kurang tapi semuanya tercapai”

(Dr. Fahruddin Faiz)
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ABSTRACT

Increased productivity of coffee makes waste from coffee high, especially coffee
skin or commonly called cascara. The utilization of coffee skin or cascara in the
food sector has not been found much. One form of innovation in the food sector is
instant powder drinks. The process of making instant drinks is carried out using a
crystallization method assisted by sugar as a crystallizing agent. This study aimed
to determine the proximate value, antioxidant activity, sensory, and financial
analysis of the best cascara instant drink formulation with added ginger and secang
consisting of 70 grams of cascara, 20 grams of ginger, and 20 grams of secang.
The best formula of the cascara instant drink was compared to the results of
proximate analysis, antioxidant activity, and sensory value with 3 similar
competing products. Financial analysis calculations were also carried out to
determine the feasibility of instant cascara beverage products when
commercialized. The results of this study were that cascara instant beverage
products had a proximate value of 4.97% (moisture content) 0.88% (ash content),
antioxidant activity of 37.7%, and an average sensory value of 5.22 (colour); 5.06
(aroma),; 6.04 (taste),; 6.02 (overall). From the calculation of the financial analysis,
the cascara instant drink product is said to be feasible if the product is
commercialized. This research concludes that cascara instant drink products with
the addition of ginger and secang can compete with products that are already on
the market with quite high antioxidant activity and sensory values, as well as
financial analysis values that are feasible to be used as a business.

Keywords: cascara, instant drink, ginger, secang, antioxidant
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RINGKASAN

Karakteristik Kimia, Sensori, Dan Kelayakan Finansial Produk Minuman
Instan Cascara Dengan Penambahan Jahe Dan Secang; Muhammad Farrel Al
Ghiffari; 191710101102; 2023; 80 halaman; Program Studi Teknologi Hasil

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Meningkatnya produktivitas kopi membuat limbah dari kopi menjadi tinggi
khususnya kulit kopi atau yang biasa disebut cascara. Saat ini pemanfaatan cascara
dibidang pangan masih belum optimal. Salah satu inovasi dari limbah kulit kopi
yaitu menjadi minuman serbuk instan. Penambahan jahe dan secang diharapkan
meningkatkan nilai fungsional pada produk CascaPow, karena menurut, jahe
mengandung zingerol, zingeron, dan zat-zat antioksidan alami lainnya yang
berkhasiat untuk mencegah penyakit ringan hingga penyakit berat serta secang yang
mengandung antosianin yang baik untuk kesehatan karena memiliki aktivitas
antioksidan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui nilai proksimat, aktivitas
antioksidan, nilai sensori, dan analisis finansial dari produk minuman instan
cascara.

Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober 2022 hingga Februari 2023
yang bertempat di Perumahan Bumi Mangli Blok EB 9/8 kabupaten Jember,
Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian (RPHP) dan Laboratorium
Biokimia, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember. Produk instan cascara yang terdiri dari 70 gram cascara, 20
gram jahe, dan 20 gram secang dibandingkan dengan 3 produk sejenis berdasarkan
nilai kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, dan nilai sensori serta perhitungan
analisis finansial produk minuman instan cascara.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk minuman instan cascara yang
terdiri dari 70 gram cascara, 20 gram jahe, dan 20 gram secang mempunyai nilai
kadar air 4,97%; kadar abu 0,88%; aktivitas antioksidan 37,7%; nilai rata-rata
kesukaan warna 5,22 (agak suka); rata-rata kesukaan aroma 5,06 (agak suka); rata-

rata kesukaan rasa 6,04 (suka); rata rata kesukaan keseluruhan 6,02 (suka).
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Perhitungan analisis finansial menunjukkan produk minuman instan cascara layak
untuk dikomersilkan dengan nilai NPV Rp 1.117.768.334 (layak); IRR 38,88%
(layak); Net B/C Ratio 4,6789 (layak); PP 137 hari (layak); BEP Unit sebesar
22.538 dan BEP Rupiah sebesar Rp 67.614.464 (layak).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara dengan sumber daya alam yang melimpah dan
beragam. Salah satu subsektor basis sumber daya alam terbesar di Indonesia adalah
kopi. Kopi merupakan produk unggulan Indonesia di bidang perkebunan.
Produktivitas kopi di Indonesia selalu meningkat setiap tahunnya hingga pada tahun
2020 produktivitas kopi yang dihasilkan mecapai 811 kg/ha (Badan Pusat Statistik,
2020). Meningkatnya produktivitas kopi membuat limbah kopi menjadi tinggi
khususnya kulit kopi atau yang biasa disebut cascara.

Kulit kopi atau cascara merupakan limbah kulit kopi yang sudah
dikeringkan (Garis dkk., 2019). Menurut Sari dkk. (2021), pada 100 kg biji yang
dilakukan pengupasan menghasilkan 56,8 kg biji kopi serta 43,2 kg kulit kopi dan
daging kopi. Cascara biasanya dijadikan sebagai pakan ternak, pupuk, dan
terkadang langsung dibuang begitu saja. Cascara bisa diolah lebih lanjut menjadi
produk yang bermanfaat dan mempunyai nilai jual cukup tinggi. Manfaat cascara
antara lain adalah penangkal radikal bebas, melindungi lambung, serta bagus untuk
kulit agar terlihat lebih kencang (Juwita dkk., 2017). Menurut Garis dkk. (2019),
kandungan senyawa aktif yang terdapat pada cascara yaitu tannin 1,8-8,56%,
pektin 6,5%, kafein 1,3%, asam klorogenat 2,6%, asam kafeat 1,6%, antosianin
total 43% (sianidin, delpinidin, sianidin 3-glikosida, delpinidin 3-glikosida, dan
pelargonidin 3-glikosida). Saat ini pemanfaatan cascara dibidang pangan masih
belum optimal, hal ini dikarenakan masih minimnya pengetahuan masyarakat
mengenai cara manfaat serta pengolahan yang dapat menjadi nilai tambah dari
cascara.

Produk minuman instan cascara merupakan produk inovasi dari limbah
kulit kopi menjadi minuman serbuk instan dikarenakan pengembangan cascara
menjadi produk pangan masih belum banyak ditemui. Minuman serbuk instan
merupakan produk pangan berbentuk bubuk, mudah larut dengan air dingin dan
panas, strukturnya remah, praktis, dan tidak memiliki endapan jika diseduh (Adri

dkk., 2013). Dalam proses pembuatan produk minuman instan cascara metode



yang digunakan yaitu metode kristalisasi. Kristalisasi adalah proses pembentukan
kristal padat dari suatu larutan induk yang homogen. Proses ini adalah salah satu
teknik pemisahan padat-cair yang sangat penting dalam industri, karena dapat
menghasilkan kemurnian produk hingga 100% (Haryanto, 2017). Menurut
Yolandari dan Batubara (2019), dalam pembuatan minuman instan ada beberapa
faktor yang dapat mempengaruhi kualitas produk yaitu pemilihan bahan baku,
pemasakan, dan pengkristalan. Gula pasir berperan penting dalam proses
kristalisasi karena selain berfungsi sebagai pengkristal, gula pasir juga berfungsi
sebagai pemanis (Haryanto, 2017).

Cascara memiliki kandungan antioksidan yang tinggi yaitu berkisar antara
39-57% pada esktrak cascara robusta, sedangkan cascara arabika sebesar 22,5-
33,5% (Sholichah dkk., 2019. Pengolahan cascara menjadi minuman serbuk instan
mempermudah masyarakat yang ingin menikmati minuman sehat dan juga
terjangkau, karena pada umumnya produk dengan kaya manfaat dijual dengan
harga cukup mahal. Penambahan jahe dan secang diharapkan meningkatkan nilai
fungsional pada produk minuman instan cascara, karena jahe mengandung
zingerol, zingeron, dan zat-zat antioksidan alami lainnya yang berkhasiat untuk
mencegah penyakit ringan hingga penyakit berat (Aryanta, 2019) serta secang yang
mengandung antosianin yang baik untuk kesehatan karena memiliki aktivitas
antioksidan (Nomer dkk., 2019).

Penambahan jahe dan secang akan meningkatkan biaya produksi yang lebih
tinggi. Biaya produksi yang bertambah akan memengaruhi kelayakan finansial dari
produk. Kelayakan finansial akan menentukan nilai kelayakan suatu produk melalui
perhitungan investasi, penyusunan laporan keuangan, pengukuran kerja finansial,
serta analisi sensitivitas. Oleh karena itu, diperlukan pengembangan produk dari
segi formulasinya dan analisis kelayakan finansial karena hingga saat ini masih

jarang pengembangan produk pangan berbasis cascara.

1.2 Rumusan Masalah
Cascara mengandung komponen bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh, akan

tetapi salah satu pemanfaatan cascara hanya digunakan sebagai pakan ternak.



Penggunaan cascara bubuk menghasilkan seduhan berwarna coklat kehitaman.
Aroma seduhan cascara dapat diperbaiki dengan menambahkan jahe dan warna
seduhan cascara dapat diperbaiki dengan menambahkan secang. Informasi
mengenai profil mutu cascara instan yang ditambahkan ekstrak jahe dan secang
telah dilakukan pada skala laboratorium.

Produksi cascara instan dengan penambahan jahe dan secang dalam skala
industri perlu dilakukan yaitu membandingan dengan produk sejenis yang sudah
dipasarkan baik berdasarkan karakteristik kimia maupun tingkat penerimaan
panelisnya. Produksi cascara instan dengan penambahan jahe dan secang juga perlu
dilakukan analisis kelayakan finansial. Oleh karena itu, perlu dikaji mengenai sifat
kimia dan sensori cascara instan dengan penambahan jahe dan secang
dibandingkan dengan produk sejenis serta kelayakan finansial produk cascara

instan dengan penambahan jahe dan secang tersebut.

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dalam penelitian ini sebagai berikut:
1. Mengetahui komposisi kimia minuman instan cascara dengan penambahan jahe
dan secang dibandingkan dengan produk sejenis.
2. Mengetahui sifat sensoris produk minuman instan cascara dengan penambahan
jahe dan secang dibandingkan dengan produk sejenis.
3. Mengetahui kelayakan wusaha produk minuman instan cascara dengan

penambahan jahe dan secang melalui analisis finansial.

1.4 Manfaat Penelitian
Memantfaatkan dan meningkatkan nilai ekonomis cascara pada produk
pangan, serta memberi inovasi dan diversifikasi produk berupa minuman instan

sebagai alternatif minuman herbal.



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Cascara

Besarnya produksi kopi di Indonesia khususnya di Jawa Timur akan
menghasilkan biji kopi dan kulit buah kopi yang cukup besar. Proporsi kulit buah
kopi yang dihasilkan dari pengolahan kopi dapat mencapai 40-45% dan proses olah
basah menghasilkan kulit buah kopi sebesar 48% dari total berat buah kopi
gelondong basah (Sastra dan Bawono, 2018;Azizah dkk., 2019). Saisa dan Syabrina
(2018) juga menyatakan bahwa panen kopi menghasilkan kulit kopi sebagai limbah
sampingannya sebesar 50-60%. Limbah kulit buah kopi sebesar 60% terdiri dari
45% kulit buah kopi, 10% mucilage atau lapisan lendir, dan 5% kulit biji kopi (Saisa
dan Syabriana, 2018). Azizah dkk. (2019) menyatakan bahwa kebun kopi dengan
luas areal 1 ha dapat menghasilkan 1,8ton kulit kopi segar. Saisa dan Syabriana
(2018) juga menyebutkan jika panen kopi segar berkulit sebanyak 1000 kg akan
menghasilkan kulit kopi basah sebesar 500-600 kg. Buah kopi panen segar sebesar
1 ton yang diproduksi dengan pasca panen sistem kering akan menghasilkan kulit
kopi kering sebesar 180 kg (Evizal dkk., 2020).

Pulping atau pengupasan kulit buah kopi yang telah matang akan
menghasilkan limbah kulit buah kopi dengan kondisi basah (kadar air 77%)
sehingga akan menghasilkan kulit buah kopi yang cepat rusak (Ariva dkk., 2020).
Kulit buah kopi dapat diolah menjadi pakan ternak, kompos, dan cascara (Sastra
dan Bawono, 2018).

Cascara dapat berasal dari kulit buah kopi Robusta maupun Arabika
Karakteristik fisik cascara kering yaitu berbentuk panjang dan bergelombang serta
mirip dengan buah ceri kering dengan ukuran yang lebih besar. Warna cascara
kering yaitu coklat karena terjadi perubahan pigmen selama proses pengeringan
(Nurhayati dkk., 2020).

Limbah kulit buah kopi kering atau cascara dapat dijadikan produk
minuman yang menyehatkan dan nikmat (Muzaifa dkk., 2019). Hal ini juga
didukung dengan pernyataan Subeki dkk. (2019) bahwa pengolahan cascara di

Eropa telah lama dilakukan dan menghasilkan produk minuman yang hampir mirip



dengan teh cascara menghasilkan seduhan yang memiliki aroma seperti buah ceri
dan mangga, kelopak mawar, asam jawa, semangka, blackcurrant, kismis, dan
stroberi (Nurhayati dkk., 2020). Seduhan cascara dapat digunakan sebagai
minuman penyegar yang mampu menstimulasi karena mengandung kafein dan
beberapa komponen lain (Sholichah dkk., 2019). Cascara juga terdiri dari beberapa
komposisi dan komponen bioaktif.

Komposisi cascara berupa 35% karbohidrat, 30,8% serat, 10,7% mineral,
10% protein, 4,1% gula, dan juga memiliki komponen anti gizi berupa kafein dan
tanin (Esquivel dan Jiménez, 2012). Subeki dkk. (2019) menyebutkan bahwa
terdapat komponen katekin dan epikatekin dalam kandungan polifenol cascara
sebanyak 100 g. Penelitian Sholichah dkk. (2019) menyebutkan bahwa ekstraksi
sampel cascara robusta menghasilkan kadar polifenol dan aktivitas antioksidan
yang lebih tinggi daripada sampel cascara arabika. Konsentrasi polifenol cascara
robusta berkisar 2,65-8,09 mg GAE/g sedangkan sampel cascara arabika memiliki
kadar polifenol 0.76-2,38 mg GAE/g yang diekstraksi pada suhu 75°C, 85°C, dan
95°C dengan konsentrasi 1.100; 2.100, dan 3.100 setiap perbedaan suhu. Hasil
ekstraksi cascara robusta memiliki aktivitas antioksidan sebesar 39-57%
sedangkan cascara arabika memiliki aktivitas antioksidan sebesar 22,5-33,5%.
Cascara arabika gayo yang diseduh selama 4, 6, dan 8§ menit memiliki kandungan
fenol antara 36,38-42,67 mg GAE/ml. Seduhan cascara arabika gayo memiliki
kandungan polifenol tertinggi yaitu 42,67 mg GAE/ml dengan waktu penyeduhan
selama 8 menit sedangkan kandungan polifenol terendah yaitu 36,38 mg GAE/ml
dengan lama waktu penyeduhan 4 menit (Muzaifa dkk., 2019).

Muzaifa dkk. (2021a) menyatakan bahwa komponen bioaktif yang tinggi
dalam cascara belum tentu menjadikan cascara sebagai minuman sesuai selera
konsumen. Konsumen beranggapan bahwa cascara memiliki rasa yang mirip
dengan teh namun rasa khas alami dalam cascara belum bisa memenuhi harapan
atau selera konsumen. Beberapa komponen kimia dari pulp ceri kopi berkontribusi
pada rasa manis dan asam yang tidak seimbang dalam cascara. Ketidakseimbangan

tersebut menghasilkan rasa pahit atau odd taste (rasa anch). Aroma dan cita rasa



pada cascara celup dapat ditingkatkan dengan cara menambah bahan alami seperti
jahe, vanili, dan kayu manis (Mahriani dan Wathon, 2019).

Konsumen banyak yang beranggapan bahwa cascara sebaiknya
menyerupai teh (Muzaifa dkk., 2021a) namun penggunaan cascara bubuk
menghasilkan seduhan cascara berwarna coklat kehitaman. Penelitian Arpi dkk.
(2021) menyebutkan bahwa cascara yang dihasilkan dari pengeringan sinar
matahari selama 4-5 hari mengakibatkan produk berwarna coklat kehitaman Warna
suatu produk pangan dapat mempengaruhi kesukaan konsumen (Muzaifa dkk.,
2021b). Warna cascara instan dapat diperbaiki dengan cara menambahkan pewarna
alami salah satunya secang sehingga diharapkan dapat memperbaiki warna produk

tersebut menjadi mirip dengan teh.

2.2 Jahe

Jahe (Zingeber officinale) merupakan tanaman rimpang yang umumnya
digunakan sebagai obat dan rempah atau bumbu masakan. Rimpang ini banyak
digunakan dalam bentuk segar, kering, dan produk olahannya seperti ekstrak pekat
dan serbuk. Rempabh ini terbagi menjadi tiga jenis yaitu jahe merah, jahe gajah atau
jahe besar, dan jahe putih atau jahe emprit (Setyaningrum dan Saparinto, 2013).

Jahe merah memiliki warna merah pada rimpangnya dan memiliki ukuran
yang lebih kecil dibandingkan jahe emprit. Jenis jahe ini dipanen ketika sudah tua.
Kandungan minyak atsiri pada jahe merah sama seperti jahe kecil sehingga cocok
digunakan sebagai obat. Jahe gajah memiliki rimpang yang menggembung besar
daripada jahe jenis lainnya. Panen rimpang jahe gajah dapat dilakukan ketika umur
jahe masih muda maupun tua dan dapat digunakan sebagai produk jahe segar
maupun olahan. Jahe emprit memiliki ukuran rimpang yang kecil dan tidak
menggembung atau agak rata hingga sedikit menggembung. Panen dilakukan
ketika jahe sudah berumur tua. Minyak atsiri yang terkandung pada jahe jenis ini
lebih besar jika dibandingkan dengan jahe gajah sehingga memiliki rasa yang lebih
pedas dan memiliki serat yang lebih tinggi. Kandungan minyak atsiri yang lebih
besar menjadikan jahe emprit cocok diekstrak oleoresin atau minyak atsirinya untuk

dijadikan ramuan obat-obatan (Setyaningrum dan Saparinto, 2013).



Komponen bioaktif minyak atsiri, shogaol, diarylheptanoid, curcumin, dan
gingerol memiliki kemmapuan antioksidatif lebih tinggi jika dibandingkan dengan
tokoferol. Minyak atsiri jahe tersusun dari senyawa oleoresin, zingiberen, limomen,
borneol, zingiberol, sitral, sineol, seskuiterpen, zingeron, felandren, dan kamfena
(Supriani, 2019). Kandungan tersebut dapat juga memberikan sensai hangat pada
tubuh ketika dikonsumsi sehingga dapat meredakan radang tenggorokan,
penghilang masuk angin, dan pencahar (Sari dkk., 2015a). Jahe merah memiliki
kandungan minyak atsiri berkisar 1-3% (Srikandi dkk., 2020). Adanya minyak atsiri
pada jahe juga menimbulkan aroma khas dalam jahe. Karakterisitik minyak atsiri
jahe yaitu sedikit kental dan berwarna kuning (Supriani, 2019). Komponen
zingeron dalam jahe dapat memberi rasa manis dan sedikit rasa pedas (Srikandi

dkk., 2020).

2.3 Secang

Secang merupakan tanaman yang masuk dalam famili Caesalpiniaceae dan
memiliki banyak manfaat (Al Mahbub dan Swasono, 2017). Batang tanaman ini
sering digunakan sebagai obat tradisional atau herbal (Al Mahbub dan Swasono,
2017), rempah-rempah (Supriani, 2019), minuman penyegar, anti inflamasi,
antinakteri, dan pewarna merah alami (Sari dkk., 2015a). Manfaat tersebut
disebabkan oleh adanya kandungan komponen bioaktif pada secang.

Secang memiliki kandungan komponen berupa tannin, flavonoid, brazilin,
polifenol, minyak atsiri, saponin (Supriani, 2019), resorsin, dan asam galat
(Pujilestari dan Salma, 2017). Oksidasi brazilin didalam air dapat menyebabkan
terjadinya perubahan warna menjadi merah keclokatan (Pujilestari dan Salma,
2017). Secang memiliki kemampuan antioksidatif yang berfungsi sebagai
antioksidan yang dapat menghambnat radikal bebas karena dalam secang
mengandung flavonoid dan polifenol (Supriani, 2019).

Konsentrasi secang 8g yang dicampur dengan kayu manis 3g menghasilkan
aktivitas antioksidan ICso tertinggi yaitu 39,80 pg/ml (sangat kuat). Sampel dengan
konsentrasi tersebut memiliki indeks yang terbaik yaitu memiliki nilai warna 3,45

(suka), rasa 2,75 (tidak suka), dan aroma 3,60 (suka) (Al Mahbub dan Swasono,



2017). Ekstrak secang yang ditambahkan sebanyak 15g pada bubuk effervescent
yang dibuat dari sarang semut, ekstrak jahe, kayu manis, dan secang memiliki
kandungan polifenol tertinggi yaitu 86,30%, dan memiliki nilai hedonic aroma,
rasa, dan warna paling disukai namun memiliki tingkat kelarutan yang semakin
rendah dengan waktu 49,99 detik (Sari dkk., 2015a).

Komponen bioaktif yang terkandung dalam secang berasal dari kulit
batangnya. Kulit tersebut sebelum dikonsumsi harus diolah terlebih dahulu dengan
cara diserut lalu dikeringkan dibawah sinar matahri secara langsung selama dua
hari. Kulit secang yang sudah diolah dapat dimanfaatkan dengan cara diekstraksi

menggunakan air panas (Supriani, 2019).

2.4 Minuman Serbuk Instan

Minuman serbuk instan merupakan sebuah produk olahan pangan yang
berbentuk serbuk halus, praktis, mudah larut atau disajikan secara cepat dalam a8ir
dingin maupun hangat, dan memiliki luas permukaan halus (Saraswati dan Luliana,
2019). Di zaman yang mobilitas sangat cepat produk minuman instan banyak
dipilih karena cepat dan praktis secara penyajian, tidak membutuhkan ruang lebar
ketika disimpan, memiliki umur simpan yang lebih lama karena berbentuk serbuk,
dan dapat meningkatkan mutunya (Sukmawati dan Merina, 2019). Karakteristik
minuman instan tersebut dapat diperoleh melalui proses pengolahan seperti
preparasi bahan, pengolahan inti, dan proses pembuatan produk menjadi minuman
instan. Minuman serbuk dalam bentuk instan dibuat dengan mencampurkan
beberapa bahan salah satunya rempah atau bisa disebut minuman serbuk tradisional.
Berdasarkan (Badan Standardisasi Nasional, 1996), minuman serbuk tradisional
merupakan produk bahan minuman yang berbentuk granula atau serbuk dan dibuat
dengan cara mencampurkan rempah-rempah dan gula dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan.

Syarat mutu serbuk minuman tradisional dapat dilihat pada tabel 2.1



Tabel 2. 1 Syarat mutu serbuk minuman tradisional

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan

1. Keadaan:

1.1  Warna Normal

1.2 Bau normal, khas rempah-rempah
1.3 Rasa normal, khas rempah-rempah
2. Air,b/b % maks.3,0

3.  Abu,b/b % maks.1,5

4. Jumlah gula (dihitung % maks.85,0
sebagai sakarosa), b/b
5. Bahan tambahan makanan

5.1 Pemanis buatan -

- Sakarin tidak boleh ada
- Siklamat tidak boleh ada
5.2 Pewarna tambahan - sesuai SNI 01-0222-1995
6.  Cemaran logam :
6.1 Timbal (Pb) mg/kg  maks.0,2
6.2 Tembaga (Cu) mg/kg  maks.2,0
6.3 Seng (Zn) mg/kg  maks.50
6.4 Timah (Sn) mg/kg  maks.40,0
7. Cemaran arsen (As) mg/kg  maks.0,1
8. Cemaran mikroba :
8.1 Angka lempeng total koloni/g 3 x 10
8.2 Coliform APM/g <3

Sumber: SNI 01-4320-1996

2.5 Analisis Kelayakan Finansial

Sebuah Langkah awal yang sangat krusial ketika akan mendirikan sebuah
usaha yaitu melakukan penilaian menyeluruh untuk menilai keberhasilan suatu
usaha atau proyek atau yang bisa disebut analisis kelayakan usaha. Tujuan dari

dilakukannya analisis ini untuk menelaah atau analisis tentang apakah suatu
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kegiatan investasi memberikan manfaat atau hasil bila dilaksanakan (Fisu, 2019).

Banyak sekali aspek dalam kelayakan usaha tersebut salah satunya yaitu aspek

keuangan. Analisis keuangan dilakukan dengan menghitung atau memberikan

penilaian secara keseluruhan terhadap dana yang dibutuhkan dalam membangun
dan menjalankan usaha. Hasil analisis keuangan dapat menjadi probabilitas
kelayakan suatu usaha baru yang akan dijalankan. Kriteria kelayakan usaha yang
digunakan adalah harga pokok penjualan, net present value, internal rate of return,
net benefit cost ratio, payback period, dan break event point. Beberapa langkah
yang digunakan untuk melihat analisis kriteria investasi adalah menyusun aliran kas

(cash flow) dan laporan laba rugi perusahaan (Handjojo dkk., 2017).

2.5.1 Net Present Value (NPV)

Metode Net Present Value (NPV) merupakan metpde yang dilakukan
dengan cara membandingkan nilai skearang dari aliran kas masuk bersih (proceeds)
dengan nilai sekarang dari biaya pengeluaran suatu investasi (outlays) (Abuk dan
Rumbino, 2020). Oleh karena itu, untuk melakukan perhitungan kelayakan
inevstasi dengan metode NPV diperlukan data aliran kas keluar awal (initial cash
outflow), aliran kas masuk bersih di masa yang akan dating (future net cash
inflows), dan rate of return minimum yang diinginkan (Darmawan dkk., 2018).
Untuk mengetahui apakah rencana suatu investasi tersebut layak atau tidak
diperlukan suatu ukuran tertentu dalam metode NPV, yaitu:

1. NPV > 0, artinya suatu proyek dinyatakan menguntungkan dan dapat
dilaksanakan.

2. NPV < 0, artinya proyek tersebut tidak menghasilkan nilai biaya yang
dipergunakan atau dengan kata lain, proyek tersebut merugikan dan
sebaiknya tidak dilaksanakan.

2.5.2 Internal Rate of Return (IRR)

Metode Internal Rate of Return (IRR) adalah salah satu metode mencari
suku bunga disaat NPV=0. Informasi yang dihasilkan pada metode IRR ini,
berkaitan dengan tingkat kemampuan cashflow dalam mengembalikan modal
investasi yang dijelaskan dalam bentuk persen (%) periode waktu dan seberapa

besar pula kewajiban yang harus dipenuhi. Kemampuan inilah yang disebut dengan
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Internal Rate of Return (IRR), sedangkan kewajiban disebut dengan Minumum
Atractive of Return (MARR) (Abuk dan Rumbino, 2020).
2.5.3 Net Benefit Cost Ratio (Net B/C Ratio)

Analisis Benefit Cost Ratio (B/C Ratio) merupakan sautu analisis yang
diperlukan untuk melihat sejauh mana perbandingan anatara nilai manfaat terhadap
nilai biaya dilihat pada kondisi nilai sekarang/present value (PV). Net B/C berupa
perbandingan antara jumlah nilai sekarang yang positif (Bt-Ct>0) Dengan jumlah
sekarang yang negatif (Bt-Ct<0). Apabila Net BC ratio>1 Dan nilai NPV > 0, maka
proyek layak dijalankan dan apabila sebaliknya maka proyek tidak layak dijalankan
(Darmawan dkk., 2018).

2.5.4 Payback Period (PP)

Metode Pacback Period (PP) merupakan metode yang digunakan untuk
menghitung lama periode yang diperlukan untuk mengembalikan uang yang telah
diinvestasikan dari aliran kas masuk (proceeds) tahunan yang dihasilkan. Apabila
proceeds setiap tahun jumlahnya sama maka PP dari suatu investasi dapat dihitung
dengan cara membagi jumlah investasi (outlays) dengan proceeds tahunan.
Investasi dapat dikatakan layak apabila nilai PP lebih kecil disbanding umur
ekonomis inestasi, sebaliknya suatu investasi dikatakan tidak layak apabila nilai
PP lebihbesar dibanding umur ekonomis investasi (Abuk dan Rumbino, 2020).
2.5.5 Break Even Point (BEP)

Break Even Point (BEP) merupakan suatu kondisi perusahaan yang mana
dalam operasionalnya tidak mendapat keuntungan dan juga tidak menderita
kerugian (Maruta, 2018). Dengan kata lain, antara pendapatan dan biaya pada
kondisi yang sama, sehingga labanya nol. Analisa BEP adalah Teknik Analisa
untuk mempelajari hubungan antara volume penjualan dan profitabilitas. Analisa
ini disebut juga sebagai analisa impas, yaitu suatu metode untuk menentukan titik
tertentu dimana penjualan dapat menutup biaya, sekaligus menunjukka besarnya
keuntungan atau kerugian perusahaan jika penjualan melampaui atau berada
dibawabh titik. Tujuan analisis titik impas adalah unutk mengetahui tingkat aktivitas
dimana pendapatan hasil penjualan sama dengan jumlah semua biaya variabel dan

biaya tetapnya, membantu manajemen dalam perencanaan dan pengambilan
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keputusan, serta untuk mengetahui titik pulang pokok sehingga manajemen dapat
mengetahui harus memproduksi atau menjual pada jumlah berapa unit agar

perusahaan tidak mengalami kerugian (Ponomban, 2013).



BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan Perumahan Bumi Mangli Blok EB 9/8, Jember,
Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian (RPHP) dan Laboratorium
Biokimia, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober 2022
hingga Februari 2023

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat utama untuk membuat ekstrak cascara instan dengan variasi
penambahan jahe dan secang antara lain neraca digital (Ohaus), kompor, panci,
thermometer, kain saring, sendok, blender kering (Cosmos), corong, ayakan 40
mesh (ASTME-11), gelas takar, wadah plastik, wajan, spatula, mortar, dan pisau.
Alat untuk analisis profil mutu kimia antara lain 4ot plate (IKA C-M), thermometer,
neraca analitik (Sartorius BSA224S-CW), pinset, sendok, moisture analyzer
(Sartorius MA 150), spektrofotometer UV Vis (Thermo Scientific Genesys 10S
UV-Vis, China), vortex (IKA Genius 3), gelas ukur (Pyrex), beaker glass (Pyrex),
spatula, pipet volume (Pyrex), corong (Pyrex), kuvet, tabung reaksi, rak tabung
reaksi, pi pump, mikropipet, dan botol gelap. Alat untuk analisis mutu sensoris yaitu
heater, nampan, gelas sloki, sendok, dan kertas kuisoner.
3.2.2 Bahan

Bahan utama untuk membuat ekstrak cascara instan dengan variasi
penambahan jahe dan secang yaitu cascara, air, jahe, secang dan gula. Bahan yang
digunakan untuk analisis profil mutu kimia antara lain standar asam galat, DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrasi), etanol pro analisis, reagen Follin Ciocalteu, kertas
saring, aquades, Na,COs3, aluminium foil, dan buffer pH 7. Bahan yang digunakan

untuk analisis sensoris yaitu kertas label dan tisu.
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3.3 Desain Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode deskriptif yang
disusun dengan cara membandingkan karakteristik kimia dan sensori sampel
minuman instan cascara dengan penambahan jahe dan secang (MI1) dengan 3
(tiga) produk komersial minuman instan, yaitu:
MI2: Nutrisari W’dank Temulawak
MI3: Mantab Jahe Merah
MI4: Intra Jahe Wangi

Analisis karakteristik kimia dan sensori dilakukan dengan 3 (tiga) kali
pengulangan. Analisis sifat kimia dilakukan guna mengetahui sifat kimia sampel
yaitu kadar air (SNI 01-2891-1992), kadar abu (SNI 01-2891-1992), dan aktivitas
antioksidan metode DPPH (Hasan et al., 2022). Pada analisis kelayakan finansial
dilakukan menggunakan perhitungan NPV (Net Present Value), IRR (Internal Rate
of Return), Net B/C (Net Benefit Cost Ratio), PP (Payback Period), dan BEP (Break
Even Point).

3.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Proses Pembuatan Minuman Instan Cascara dengan Penambahan Jahe dan
Secang

Tahap ekstraksi cascara, jahe dan secang terdiri dari tiga tahapan. Tahap
pertama dilakukan preparasi pada sampel jahe dan secang. Tahap kedua dilakukan
pembuatan ekstrak cascara, jahe dan secang. Tahap ketiga dilakukan pembuatan
minuman isntan cascara dengan variasi penambahan ekstrak jahe dan ekstrak
secang menggunakan metode kristalisasi.
1. Preparasi Jahe dan Secang

Preparasi jahe dan secang dilakukan untuk mempermudah tahapan

selanjutnya. Jahe sebanyak 20gram dilakukan pencucian, disortasi, dikupas,
dikecilkan ukurannya, lalu ditimbang. Secang sebanyak 20gram yang digunakan
disortasi, dicuci, lalu ditiriskan. Jahe dan secang yang telah dipreparasi, dilakukan

penimbangan sesuai dengan formulasi yang sudah ditentukam.
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2. Pembuatan Ekstrak Cascara, Jahe dan Secang

Ekstraksi cascara, jahe dan secang dilakukan sesuai metode (Sari dkk.,
2015b). Cascara yang telah disiapkan dilakukan penimbangan sebesar 70gram.
Cascara dan secang yang telah ditimbang menggunakan formulasi yang digunakan
lalu diekstraksi atau diseduh secara bersamaan. Ekstraksi atau penyeduhan
menggunakan air 700ml selama 15 menit denga suhu 100°C. Ekstrak cascara dan
secang yang diperoleh dilakukan filtrasi menggunakan kain saring untuk
memisahkan filtrat dengan ampasnya. Filtrat yang diperoleh diendapkan selama 15
menit untuk memisahkan ekstrak dengan endapannya.

Ekstraksi jahe dilakukan dengan cara jahe segar yang telah ditimbang
dihaluskan menggunakan blender. Bubur jahe halus tersebut disaring menggunakan
kertas saring untuk memisahkan filtrat dengan ampasnya. Filtrat jahe yang didapat
dibiarkan mengendap selama 15 menit hingga terbentuk dua lapisan lalu diambil
sari jahe pada bagian lapisan atas.

Ekstrak cascara dan secang yang diperoleh lalu ditambahkan sari jahe
sesuai dengan formulasi yang digunakan. Ekstrak cascara, jahe dan secang hasil
formulasi lalu diaduk agar diperoleh campuran yang homogen.

3. Pembuatan Minuman Instan Cascara dengan Variasi Penambahan Ekstrak
Jahe dan Ekstrak Secang Menggunakan Metode Kristalisasi

Proses pembuatan minuman instan cascara dengan variasi penambahan jahe
dan secang dilakukan dengan menggunakan metode kristalisasi dengan
menambahkan gula sesuai metode yang dilakukan (Rifkowaty dan Martanto, 2016).
Campuran ekstrak cascara, jahe dan secang yang telah homogen dipanaskan hingga
mendidih lalu ditambahkan gula sebanyak 500g. Campuran tersebut dipanaskan
dan diaduk terus menerus hingga mendekati kental atau selama £16 menit. Larutan
kental diangkat dari kompor lalu dilakukan pengadukan lebih lanjut hingga
terbentuk kristal. Kristal tersebut dilakukan pengecilan ukuran dengan cara
dihancurkan menggunakan blender. Tahapan terakhir yaitu dilakukan pengayakan

dengan ayakan 40 mesh agar diperoleh produk akhir yang seragam.
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3.4.2 Analisis Produk

Prosedur analisis pada penelitian ini diantaranya uji sensori, uji kimia, dan
analisis kelayakan finansial. Uji sensori menggunakan metode uji hedonik
(Lampiran 1A). Uji sifat kimia meliputi kadar air (Lampiran 2A), kadar abu
(Lampiran 2B), dan aktivitas antioksidan (Lampiran 2C). Analisis kelayakan
finansial meliputi Net Present Value (Lampiran 3A), Net Benefit Cost Ratio
(Lampiran 3B), Internal Rate of Return (Lampiran 3C), Payback Period (Lampiran
3D) dan Break Even Point (Lampiran 3E).

3.5 Analisis Data

Data hasil penelitian yang diperoleh dari analisis sensoris dan kimia
disajikan dalam bentuk grafik, sedangkan untuk data hasil penelitian yang diperoleh
dari analisis kelayakan finansial disajikan dalam bentuk tabulasi data agar
mempermudah dalam melakukan analisis data. Pengolahan data dilakukan dengan

bantuan Microsoft Excel.



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

1.4 Karakteristik Kimia
4.1.1 Kadar Air

Kadar air menjadi parameter penting bagi produk pangan terutama produk
kering. Tingginya kadar air pada suatu produk pangan serbuk menyebabkan mutu
produk tersebut menurun karena dapat mengganggu stabilitas (terjadi
penggumpalan serbuk) dan kerusakan produk. Kadar air tinggi memungkinkan
mikroorganisme akan tumbuh dan berkembang, jika kadar air rendah maka
pertumbuhan mikroorganisme dapat dicegah (Adhayanti dan Ahmad, 2021). Nilai

kadar air produk minuman instan cascara dan 3 produk sejenis dapat dilihat pada

Gambar 4.1.
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Gambar 4.1 Nilai kadar air minuman serbuk instan cascara dengan penambahan jahe dan
secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI1) minuman instan cascara
dengan penambahan jahe dan secang; (MI2) Nutrisari W’dank temulawak;
(MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Berdasarkan Gambar 4.1 bahwa nilai rata-rata kadar air pada minuman
serbuk instan berkisar antara 1,1 sampai 4,97. Nilai kadar air tertinggi terdapat pada
produk minuman instan cascara (MI1) dan nilai kadar air terendah pada produk
Mantab Jahe Merah (MI3). Minuman instan cascara (MI1) memiliki kadar air lebih
dari 3%. SNI 01-4320-1996 tentang serbuk minuman tradisional mensyaratkan
produk memilkki kadar air maksimal 3% namun pada SNI 7707-2011 tentang teh
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instan kadar air produk maksimal 5% dan pada SNI 01-3836-2013 tentang teh
kering dalam kemasan maksimal kadar 8%.

Jumlah bahan dan perbedaan bahan yang digunakan dapat mempengaruhi
nilai kadar air suatu produk. Pada produk minuman instan cascara nilai kadar air
paling tinggi dikarenakan jumlah bahan baku yang digunakan yaitu cascara, jahe,
dan secang. Kadar air pada masing-masing bahan seperti cascara yang dikeringkan
selama 4 — 7 jam yaitu 4,96% — 8,03% (Hutasoit dkk., 2021), secang memiliki kadar
air 10,34% (Febriyenti dkk., 2018), dan jahe memilki kadar air 52,15% (Aditya
dkk., 2018). Berdasarkan penelitian Rifkowaty dan Martanto, (2016) menyatakan
bahwa kandungan air bahan berpengaruh pada kadar air produk serbuk instan jahe
yang ditambahkan ekstrak cair bawang mekah sebagai pewarna alami pada
konsentrasi tertinggi 40% menghasilkan serbuk instan jahe dengan kadar air 4,02%.
Hal tersebut karena ekstrak cair yang ditambahkan menyebabkan jumlah cairan
pada proses kristalisasi semakin banyak sehingga waktu pengkristalan serbuk
semakin lama dan kadar air yang dihasilkan lebih tinggi. Kadar air minuman instan
cascara melebihi persyaratan SNI serbuk minuman tradisional akan tetapi masih
dibawah standar teh instan dan teh kering dalam kemasan sehingga masih aman
untuk dikonsumsi.

4.1.2 Kadar Abu

Kadar abu merupakan campuran dari komponen anorganik atau mineral
yang terdapat pada suatu bahan pangan dan merupakan residu organik dari proses
pembakaran atau oksidasi komponen organik bahan pangan. Kadar abu dari suatu
produk menunjukkan kandungan mineral yang terdapat dalam bahan tersebut,
kemurnian, serta keberhasilan suatu produk yang dihasilkan (Fatriani dkk., 2018).
Nilai kadar abu produk minuman instan cascara dan 3 produk sejenis dapat dilihat

pada Gambar 4.2.
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Gambar 4.2 Nilai kadar abu minuman serbuk instan cascara dengan penambahan jahe dan
secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI1) minuman instan cascara
denganpenambahan jahe dan secang; (MI2) Nutrisari W’dank temulawak;
(MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Berdasarkan Gambar 4.2 menunjukkan bahwa rata-rata nilai kadar abu pada
minuman instan cascara dan produk pesaing berkisar antara 0,65-1,44. Nilai kadar
abu tertinggi terdapat pada produk Intra Jahe Wangi (MI4) sebesar 1,44 sedangkan
nilai terendah terdapat pada produk Nutrisari W’dank temulawak (MI2) sebesar
0,65. Salah satu syarat mutu yang penting untuk produk serbuk instan adalah kadar
abu. Nilai kadar abu yang disyaratkan dalam SNI 01-4320-1996 tentang minuman
serbuk tradisional yaitu maksimal 1,5%.

Kandungan abu pada suatu produk pangan dipengaruhi oleh jenis bahan,
cara pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat proses produksi (Sudarmadji
dkk., 1997). Kadar abu berhubungan dengan kualitas pada bahan pangan hal ini
sesuai dengan pendapat Hutasoit dkk. (2021) yang menyatakan bahwa kadar abu
bertujuan untuk mengetahui baik dan buruknya suatu bahan pangan untuk
dikonsumsi. Semakin tinggi kadar abu yang tedapat dalam suatu bahan pangan,
maka semakin buruk kualitas dari bahan pangan tersebut. Kadar abu yang tinggi
tidak hanya dipengaruhi oleh kandungan mineral yang tinggi namun juga di
pengaruhi oleh sisa kulit ari atau kotoran yang terdapat di dalam suatu bahan
pangan. Produk cascara instan dengan penambahan jahe dan secang telah

memenuhi syarat SNI dan dapat dikonsumsi.
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4.2 Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan suatu bahan merupakan kemampuan bahan dalam
menghambat dan mencegah terjadinya oksidasi (Sholichah dkk., 2019). Senyawa
antioksidan bekerja menstabilkan radikal bebas dengan cara mendonorkan satu
elektronnya pada senyawa radikal (Subeki dkk., 2019). Nilai aktivitas antioksidan
produk minuman instan cascara dan 3 produk sejenis dapat dilihat pada Gambar

4.3.
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Gambar 4.3 Nilai aktivitas antioksidan minuman serbuk instan cascara dengan penambahan
jahe dan secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI!) minuman instan
cascara denganpenambahan jahe dan secang; (MI2) Nutrisari W’dank
temulawak; (MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Berdasarkan Gambar 4.3 bahwa nilai rata-rata aktivitas antioksidan ekstrak
cascara instan dengan penambahan jahe dan secang dibandingkan produk pesaing
berkisar antara 27,33 — 39,79. Nilai aktivitas antioksidan tertinggi yaitu produk

Mantab jahe merah (MI13) dengan nilai 39,79 sedangkan nilai aktivitas antioksidan

terendah yaitu produk Nutrisari W’dank temulawak (MI2) dengan nilai 27,33.

Aktivitas antioksidan produk cascara instan dengan penambahan jahe dan
secang dan produk pesaing sesuai dengan kandungan polifenol tiap bahan dalam
produk yang digunakan. Nafisah dan Widyaningsih, (2018) menyebutkan bahwa
semakin tinggi kandungan polifenol dalam bahan mengakibatkan bahan tersebut
juga memiliki aktivitas antioksidan yang semakin tinggi. Pada penelitian yang
sudah dilakukan esktrak cascara robusta memiliki nilai aktivitas antioksidan

sebesar 39-57%, sedangkan cascara arabika sebesar 22,5-33,5%, nilai aktivitas
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antioksidan jahe berkisar antara 29,82-44,31%, dan nilai aktivitas antioksidan pada
secang berkisar antara 12,76-88,34% (Sholichah dkk., 2019;Fauzi dkk.,
2019;Setiawan dkk., 2018). Kandungan polifenol dalam bahan mempunyai korelasi
yang positif atau berbanding lurus dengan antioksidan karena atom hidrogen pada
senyawa polifenol akan disumbangkan pada senyawa radikal bebas sehingga terjadi
netralisasi radikal bebas atau penghentian reaksi yang berantai oleh senyawa
polifenol dan menghasilkan aktivitas antioksidan (Neswati dan Ismanto,
2018;Rahmi dan Husin, 2020)). Berdasarkan nilai aktivitas antioksidan produk
minuman instan cascara dengan penambahan jahe dan secang dapat dikonsumsi

dengan memberikan manfaat yang hampir setara dengan produk pesaing.

4.3 Karakteristik Sensori

Informasi yang diperoleh dari analisis mutu sensoris suatu produk dapat
mempengaruhi kualitas dari pengambilan keputusan suatu bisnis. Analisis sensoris
merupakan identifikasi, analisis, pengukuran secara ilmiah, dan interpretasi atribut
pada produk melalui panca indra manusia (pendengaran, peraba, penciuman,
pencicipan, dan penglihatan). Hasil analisis sensori dapat bersifat kuantitatif dan
kualitatif. Analisis sensori dapat bersifat subjektif seperti penerimaan atau
kesukaan. Uji kesukaan berfungsi untuk mengidentifikasi tingkat kesukaan terhdap
suatu produk (Tarwendah, 2017).
4.3.1 Warna

Warna menjadi salah satu parameter yang penting pada suatu produk pangan
karena dapat menarik perhatian dan memengaruhi kesukaan konsumen (Fauzi dkk.,
2019). Pengukuran perubahan warna dapat dilakukan untuk menentukan mutu
secara tidak langsung dan lebih cepat jika dibandingkan dengan analisis kimia
(Kurniawan, 2020). Nilai kesukaan warna pada produk ekstrak cascara instan
dengan penambahan jahe dan secang dibanding produk lain dapat dilihat pada
Gambar 4.4.
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Gambar 4.4 Grafik organoleptik warna minuman serbuk instan cascara dengan
penambahan jahe dan secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI1)
minuman instan cascara denganpenambahan jahe dan secang; (MI2) Nutrisari
W’dank temulawak; (MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai rerata kesukaan warna tertinggi
yaitu produk cascara instan (MI1) dengan nilai 5,22 sedangkan nilai kesukaan
warna terendah yaitu dari produk Intra Jahe Wangi (MI4) dengan nilai 4,04. Produk
minuman instan cascara memiliki nilai sebesar 5,22 yang berarti mendapat
penilaian agak suka dari panelis. Produk Nutrisari W’dank Temulawak memiliki
nilai 4,94 yang berarti mendapat penilaian netral dari panelis. Produk Mantab Jahe
Merah memilki nilai sebesar 5,12 yang berarti mendapat penilaian agak suka dari
panelis. Produk Intra Jahe Wangi memiliki nilai 4,04 yang berarti mendapat
penilaian netral dari panelis. Produk minuman instan cascara memiliki nilai
kesukaan warna paling tinggi karena memliki warna merah kecoklatan yang mirip
dengan teh yang berasal dari perpaduan secang dan cascara. Penelitian Ramadhani
dkk. (2020) menyatakan bahwa warna merah kecoklatan pada teh paling disukai
panelis karena menghasilkan warna teh terbaik. Akan tetapi teh yang baik
dikonsumsi tidak terlalu pekat, karena semakin pekat warna teh maka kadar
antioksidannya akan hilang dan kadar kafein akan banyak terekstrasi (Somantri,
2013). Oleh karena itu, panelis lebih menyukai warna dari produk minuman instan

cascara dikarenakan warna yang lebih menarik.
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4.3.2 Aroma

Aroma merupakan bau yang muncul karena adanya rangsangan kimia yang
tercium oleh syaraf olfaktori dalam hidung (Negara dkk., 2016). Aroma suatu
produk dalam banyak hal menentukan bau atau tidaknya sautu produk, bahkan
aroma atau bau lebih kompleks dari pada rasa (Hayati dkk., 2012). Kepekaan Indera
pembauan biasanya lebih tinggi dari Indera pencicipan. Nilai kesukaan aroma
produk minuman instan cascara dan 3 produk sejenis dapat dilihat pada Gambar
4.5.
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Gambar 4.5 Grafik organoleptik aroma minuman serbuk instan cascara dengan
penambahan jahe dan secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI1)
minuman instan cascara denganpenambahan jahe dan secang; (MI2) Nutrisari
W’dank temulawak; (MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan aroma
minuman instan tertinggi yaitu minuman instan ekstrak cascara (MI1) dengan nilai
5,06 yang berarti panelis memberikan penilaian agak suka dan nilai kesukaan aroma
terendah yaitu produk Intra Jahe Wangi (MI4) dengan nilai 4,5 yang artinya panelis
memberikan penilaian netral terhadap sampel 298. Hal ini diduga karena produk
minuman instan cascara memiliki percampuran aroma dari khas jahe dan aroma
cascara yang asam sehingga menimbulkan aroma yang disukai panelis. Aroma
pada jahe dipengaruhi oleh kandungan minyak atsirinya. Keberadaan minyak atsiri
menimbulkan aroma khas jahe. Minyak atsiri pada jahe tersusun dari senyawa

oleoresin, zingiberene, limonen, borneol, zingiberal, sitral, sineol, seskuiterpen,
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zingeron, felndren, dan kamfena (Supriani, 2019). Menurut Muzaifa dkk. (2019)
cascara memiliki aroma stroberi dan kismis hingga mawar, cherry, manga dan
tembakau menyatu dalam seduhan cascara.
4.3.3 Rasa

Selera konsumen terkait rasa suatu produk menentukan penerimaannya
(Nurhayati, 2017). Rasa menjadi faktor penting bagi konsumen untuk menentukan
keputusan akhir produk tersebut dapat diterima atau tidak (Rifkowaty dan Martanto,
2016). Menurut Iswari dan Nurhastuti, (2018), rasa merupakan parameter sensori
yang diinderakan oleh panelis melalui sel-sel reseptor pencicipan yang berada
menyebar di permukaan lidah. Nilai kesukaan rasa produk minuman instan cascara

dan 3 produk sejenis dapat dilihat pada Gambar 4.6.
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Gambar 4.6 Grafik organoleptik rasa minuman serbuk instan cascara dengan penambahan
jahe dan secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI1) minuman instan
cascara denganpenambahan jahe dan secang; (MI2) Nutrisari W’dank
temulawak; (MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Berdasarkan Gambar 4.6 dapat dilihat bahwa rata-rata nilai kesukaan rasa
tertinggi berasal dari minuman instan ekstrak cascara (MI1) dengan nilai 6,04 yang
artinya panelis memberikan penilaian suka. Nilai rata-rata kesukaan terendah yaitu
pada produk Intra Jahe Wangi (MI4) dengan nilai sebesar 2,66 yang artinya panelis
memberikan penilaian tidak suka. Cascara memiliki rasa manis dan asam yang jika
ditambahkan gula akan menghasilkan rasa seperti madu. Penelitian Milawarni dan

Muzaifa (2021) menyebutkan bahwa cascara memiliki rasa fruity dan jika
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ditambahkan gula dengan takaran tertentu akan menghasilkan rasa yang mirip
dengan madu.
4.3.4 Keseluruhan

Parameter kesukaan secara keseluruhan merupakan penilaian panelis
terhadap produk cascara instan dan produk pembanding didasarkan pada warna,
aroma, dan rasa. Tujuan parameter kesukaan secara keseluruhan yaitu untuk
menhetahui penerimaan panelis terhadap minuman cascara instan dengan produk
oembanding yang sejenis. Nilai kesukaan secara keseluruhan produk minuman

instan cascara dan 3 produk sejenis dapat dilihat pada Gambar 4.7.
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Gambar 4.7 Grafik organoleptik keseluruhan minuman serbuk instan cascara dengan
penambahan jahe dan secang dengan produk pesaing di pasaran; (MI1)
minuman instan cascara denganpenambahan jahe dan secang; (MI12) Nutrisari
W’dank temulawak; (MI3) Mantab jahe merah; (MI4) Intra jahe wangi

Berdasarkan hasil uji sensori keseluruhan menunjukkan bahwa nilai rata-
rata kesukaan secara keseluruhan tertinggi yaitu minuman instan cascara instan
(MI1) dengan nilai 6,02 yang berarti panelis memberikan penilaian suka. Nilai rata-
rata kesukaan keseluruhan terendah berasal dari produk pembanding Intra Jahe
Wangi (MI4) sebesar 3,6. Hal tersebut terjadi karena parameter rasa menentukan
penerimaan panelis terhadap nilai sensori keseluruhan. Rasa menjadi faktor penting
bagi konsumen untuk menentukan keputusan akhir produk tersebut dapat diterima
atau tidak (Rifkowaty dan Martanto, 2016). Minuman instan cascara memiliki nilai

keseluruhan tetinggi dikarenakan campuran dari bahan yang digunakan yaitu
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cascara, jahe, dan secang mempunyai rasa yang fruity, memiliki aroma khas jahe
tetapi tidak terlalu dominan, dan warna kemerahan seperti teh yang didapat dari

perpaduan secang dan cascara.

4.4 Analisis Finansial

Asumsi usaha dalam satu tahun diperlukan untuk dapat menghitung
kelayakan finansial usaha. Hal ini dilakukan karena usaha belum berjalan satu
tahun. Asumsi yang digunakan meliputi jumlah produksi kemasan per tahun, harga
jual per kemasan, tingkat suku bunga, periode proyek, serta jumlah hari produksi.
Perincian asumsi-asumsi yang digunakan untuk perhitungan analisis finansial dapat
dilihat pada Tabel 4.1.

Tabel 4. 1 Nilai NPV, IRR, Net B/C Ratio, PBP, dan BEP produk CascaPow

Kategori Nilai Kriteria
NPV Rp 914.068.484 Layak
IRR 15,98% Layak
Net B/C Ratio 2,8010 Layak
PP 176 hari Layak
BEP 1. Unit =34.866

Layak

2. Rupiah = Rp 104.598.357

Berdasarkan perhitungan yang telah dilakukan, nilai NPV usaha CascaPow
pada tingkat suku bunga 15% per tahun adalah Rp 914.068.484. Nilai ini
menunjukkan bahwa usaha CascaPow mampu menghasilkan keuntungan bersih
sebesar Rp 914.068.484 selama umur usaha yaitu selama 5 tahun. Dari hasil ini
diketahui bahwa usaha CascaPow layak dijalankan. Menurut Saida dkk., (2014),
suatu usaha yang memiliki nilai NPV lebih dari nol (0) layak untuk dijalankan. Nilai
NPV lebih dari nol (0) menunjukkan bahwa dengan menjalankan suatu usaha
tersebut, perusahaan mampu menutupi semua biaya yang dikeluarkan dan dapat
memberi keuntungan.

Nilai IRR yang diperoleh yaitu 15,98%. Nilai ini diperoleh dengan
menggunakan DF (Discount Factor) 15% untuk menghasilkan nilai NPV positif
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serta DF (Discount Factor) 1600% untuk menghasilkan nilai negatif. Suatu usaha
dikatakan layak apabila nilai IRR lebih tinggi dari suku bunga yang ditetapkan,
sedangkan jika nilai IRR lebih rendah dari suka bunga maka suatu usaha dikatakan
tidak layak (Abuk dan Rumbino, 2020).

Berdasarkan perhitungan, nilai Net B/C Ratio yaitu sebesar 2,8010. Nilai ini
menunjukkan perbandingan antara total keuntungan dan total biaya keseluruhan.
Nilai net B/C ratio usaha CascaPow juga lebih dari satu, sehingga usaha CascaPow
layak untuk dijalankan (Febriati dkk., 2017).

Analisis PP (Payback period) yang telah dilaksanakan pada usaha CascaPow
menunjukkan nilai 176 hari atau kurang lebih 5 bulan. Analisis payback period
adalah periode waktu yang diperlukan untuk mengembalikan investasi, semakin
pendek jangka waktu pengembalian modal maka suatu unit usaha dinilai semakin
baik (Lay, 2016). Berdasarkan nilai yang telah diperoleh, diketahui bahwa usaha
CascaPow layak untuk dijalankan karena nilai payback period lebih kecil daripada
umur usaha (Astiawati dkk., 2022).

Berdasarkan hasil perhitungan yang tertera pada Tabel 4.1, diketahui bahwa
Break Even Point pada usaha CascaPow menunjukkan 34.866 pcs/kemasan dan Rp
104.598.357. Perhitungan dilakukan berdasarkan target penjualan di tahun pertama
yaitu sebesar 72.000 pcs dan harga produk per kemasannya sebesar Rp 3.000-,.
Break Even Point merupakan titik dimana suatu perusahaan dikatakan tidak rugi
ataupun tidak untung (Rismawati dkk., 2019). Perusahaan CascaPow akan
memperoleh laba apabila berhasil menjual lebih dari 34.866 pcs dan memperoleh
hasil penjualan sebanyak Rp 104.598.357. Apabila perusahaan tidak mampu

mencapai Break Even Point, maka perusahaan akan mengalami kerugian.



BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu:

1. Analisis kimia pada produk minuman instan cascara dengan penambahan jahe
dan secang memiliki nilai kadar air sebesar 4,97%, nilai kadar abu pada produk
minuman instan cascara sebesar 0,88%, dan nilai aktivitas antioksidan pada
produk minuman instan cascara sebesar 37,7 %.

2. Sifat sensoris minuman instan dilakukan dengan pengujian organoleptik
memiliki nilai kesukaan warna paling tinggi terdapat pada produk minuman
instan cascara sebesar 5,22 (agak suka), nilai kesukaan aroma paling tinggi
terdapat pada produk minuman instan cascara sebesar 5,06 (agak suka), nilai
kesukaan rasa paling tinggi terdapat pada produk minuman isntan cascara
sebesar 6,04 (suka), dan nilai kesukaan keseluruhan paling tinggi terdapat pada
produk minuman isntan cascara sebesar 6,02 (suka).

3. Analisis finansial dari produk minuman instan cascara dengan penambahan
jahe dan secang memiliki NPV pada produk minuman instan pada tingkat suku
bunga 15% per tahun adalah Rp 914.068.484, IRR yang didapatkan 15,98%,
Net B/C Ratio yaitu sebesar 2,8010, PP yang telah dilaksanakan menunjukkan
nilai 176 hari atau kurang lebih 5 bulan, dan BEP yang harus dipenuhi adalah
34.866 unit dan Rp 104.598.357.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian minuman instan cascara dengan penambahan
jahe dan secang memiliki karakteristik yang dapat bersaing dengan produk pesaing
yang sudah beredar di pasaran. Sebaiknya, perlu adanya penelitian mengenai uji
penentuan umur simpan pada produk sehingga dapat mengetahui lama waktu

produk dapat disimpan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Lembar Kuesioner Uji Hedonik

LEMBAR KUISIONER UJI HEDONIK

Nama

Tanggal Uji

Petunjuk

1. Sebanyak 4 sampel yang diberikan.

2. Cicipi sampel satu persatu dan TAHAN 5 DETIK SEBELUM DITELAN
kemudian minum air mineral setiap pergantian sampel.

3. Berikan nilai kesukaan anda terhadap atribut sensori yang ada di setiap sampel
dengan memberi skor sesuai tingkat kesukaan pada kolom yang disediakan.

4. Setiap anda selesai mencicipi sampel, istirahatkan indera anda sekitar 30 detik

tiap kali mencicipi sampel lain.

Tingkat kesukaan:
1 = Sangat tidak suka 5 = Agak suka
2 =Tidak suka 6 = Suka
3 = Agak tidak suka 7 = Sangat suka
4 = Netral
SI:::II)Z] Warna Aroma Rasa Keseluruhan
159
168
179
198
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Lampiran 2 Data Sensori Parameter Warna
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Rizal Fawahan

Min Fiyatin Najiya
Moh. Rizkan Satori
Yusiana Hikmah A.
Siti Khoiriati N.

Sekar Larasati

Gibran Marhendra R.
Sulalatun Nada K.
Achmad Fadhli N.
Aptatri Mataliu
Yanuardi Shidqi
Nabila Fitriana P.
Risda Amalia Mansyur
Dewi Hilmiatul Mufidah
Arika Choiriyah
Rahajeng Dika Putri Kastono
Intan Meisari

Lusy Dwi Ayu Lestari
Achmad Ajif F.
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Warna

No Nama Panelis MI1 M2 M3 MI4
40 Rahayu Eka Sari 4 2 4 3
41 Khosyi Larasati R. 6 6 6 6
42 Fahmi Huwaidi 4 6 5 1
43 Dyah Anisatul 5 6 6 7
44  Mariyatul Qibtiyah 3 5 3 4
45 Nawang Siti Kusuma N. 6 7 6 3
46 Dian Nur 3 5 3 6
47 Tsanada Salsabila 6 3 6 4
48 Sabrina Maghty Dawanti 5 3 3 5
49 Sahra Rimadhani 5 4 5 5
50 Isnaini Rosa R. 7 6 6 5
RATA-RATA 522 494 512 4,04

Lampiran 3 Data Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Warna

Ulangan CascaPow Total Rata-
(Panelis) MI1 MI2 MI3 Ml4 rata
1 5 5 4 4 18 4,5
2 6 4 7 4 21 5,25
3 6 6 6 5 23 5,75
4 7 4 6 5 22 5,5
5 6 6 5 5 22 5,5
6 6 6 5 5 22 5,5
7 5 3 5 4 17 4,25
8 6 5 7 3 21 5,25
9 4 3 4 2 13 3,25
10 6 7 5 3 21 5,25
11 5 5 4 4 18 4,5
12 5 3 7 3 18 4,5
13 6 3 5 4 18 4,5
14 6 5 5 3 19 4,75
15 6 7 6 5 24 6
16 3 4 3 2 12 3
17 6 6 6 5 23 5,75
18 5 4 4 4 17 4,25
19 6 7 5 4 22 5,5
20 5 6 5 4 20 5
21 4 7 6 4 21 5,25
22 3 4 7 6 20 5
23 5 6 5 5 21 5,25
24 5 4 5 1 15 3,75
25 6 4 7 3 20 5




Ulangan CascaPow Rata-

(Panelisy MII Mz MB w4 0%
26 7 5 6 6 24 6
27 5 6 6 4 21 5,25
28 5 5 6 3 19 4,75
29 6 6 5 4 21 5,25
30 6 4 5 4 19 4,75
31 5 6 5 4 20 5
32 5 6 5 5 21 5,25
33 5 4 6 3 18 4,5
34 5 3 3 3 14 3,5
35 4 6 4 5 19 4,75
36 6 3 5 3 17 4,25
37 6 3 4 6 19 4,75
38 4 7 3 2 16 4
39 5 6 6 4 21 5,25
40 4 2 4 3 13 3,25
41 6 6 6 6 24 6
42 4 6 5 1 16 4
43 5 6 6 7 24 6
44 3 5 3 4 15 3,75
45 6 7 6 3 22 5,5
46 3 5 3 6 17 4,25
47 6 3 6 4 19 4,75
48 5 3 3 5 16 4
49 5 4 5 5 19 4,75
50 7 6 6 5 24 6
Total 261 247 256 202 966
Rata- 520 494 512 4,04 4,83
rata
SD 1,02 1,39 1,15 1,29
RSD 19,46 28,16 22,54 32,00
Lampiran 4 Data Sensori Parameter Aroma
. Aroma
No Nama Panelis MI1 MD MB MM
1 Linda Setiawati 4 4 5 5
2 Siti Aisyah Amini 5 5 5 5
3 Ani Oktafiana 3 5 5 6
4 Rifqoh Mellyana 6 3 5 5
5 Malida Titania Saptiari 6 4 6 5
6 Nurul Fadilah 6 5 6 5
7 Elva Arabella 5 3 5 3
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No

Nama Panelis

Aroma
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MI2

MI3

MI4
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33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
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46
47
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Azarine Inez Elvia
Selvi Rahma

Silfa Sandi Arini

Emvy Vira B.

Naila Zanuba A.
Yohanes Deux Adi Prakoso
Aisyatur Rosyidah
Nabila Afkarina Akhda
Hesti Mathiasari
Uswatun Hasanah
Salwa Syifa'un Ni'am
Richard Eko Satriyo P.
Revi Nurismi Imaniar
Rizal Fawahan

Min Fiyatin Najiya
Moh. Rizkan Satori
Yusiana Hikmah A.

Siti Khoiriati N.

Sekar Larasati

Gibran Marhendra R.
Sulalatun Nada K.
Achmad Fadhli N.
Aptatri Mataliu
Yanuardi Shidqi

Nabila Fitriana P.

Risda Amalia Mansyur
Dewi Hilmiatul Mufidah
Arika Choiriyah
Rahajeng Dika Putri Kastono
Intan Meisari

Lusy Dwi Ayu Lestari
Achmad Ajif F.

Rahayu Eka Sari
Khosyi Larasati R.
Fahmi Huwaidi

Dyah Anisatul
Mariyatul Qibtiyah
Nawang Siti Kusuma N.
Dian Nur

Tsanada Salsabila
Sabrina Maghfy Dawanti
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49 Sahra Rimadhani 4 3
50 Isnaini Rosa R. 7 6

RATA-RATA 5,06 4,54 4,8

Lampiran 5 Data Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Aroma

Ulangan CascaPow Total Rata-
(Panelis) MI1 MI2  MI3 MI4 rata
1 4 4 5 5 18 4,5
2 5 5 5 5 20 5
3 3 5 5 6 19 4,75
4 6 3 5 5 19 4,75
5 6 4 6 5 21 5,25
6 6 5 6 5 22 5,5
7 5 3 o 3 16 4
8 7 7 5 4 23 5,75
9 4 2 2 3 11 2,75
10 3 6 o] 2 16 4
11 4 4 4 3 15 3,75
12 6 2 5 6 19 4,75
13 6 7 5 4 22 5,5
14 5 6 6 4 21 5,25
15 5 5 6 5 21 5,25
16 4 5 5 4 18 4,5
17 5 6 6 5 22 5,5
18 6 5 3 5 19 4,75
19 3 5 6 4 18 4,5
20 5 4 5 6 20 5
21 6 3 5 5 19 4,75
22 4 4 5 6 19 4,75
23 4 4 5 4 17 4,25
24 7 5 5 3 20 5
25 7 6 4 5 22 5,5
26 6 5 7 5 23 5,75
27 5 4 6 4 19 4,75
28 4 4 3 4 15 3,75
29 5 4 6 6 21 5,25
30 4 3 4 4 15 3,75
31 6 7 5 6 24 6
32 5 5 6 6 22 5,5
33 5 5 5 4 19 4,75
34 4 2 1 4 11 2,75
35 5 5 6 6 22 5,5
36 6 5 4 5 20 5
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Ulangan CascaPow Total Rata-
(Panelis) MI1 MI2 MI3 MI4 rata
37 4 3 4 6 17 4,25
38 7 6 7 3 23 5,75
39 4 5 6 4 19 4,75
40 5 2 6 4 17 4,25
41 7 7 7 4 25 6,25
42 4 4 3 4 15 3,75
43 6 5 2 4 17 4,25
44 3 3 3 5 14 3,5
45 6 6 4 2 18 4,5
46 5 4 2 4 15 3,75
47 6 5 7 5 23 5,75
48 4 4 3 4 15 3,75
49 4 3 4 4 15 3,75
50 7 6 5 6 24 6
Total 253 227 240 225 945
Rata 506 454 48 45 4,725
rata
SD 1,17 1,34 1,40 1,05
RSD 23,08 29,59 29,16 23,44
Lampiran 6 Data Sensori Parameter Rasa
. Rasa
No Nama Panelis MI1 MDD M3 M4
1 Linda Setiawati 7 5 3 3
2 Siti Aisyah Amini 6 6 3 4
3 Ani Oktafiana 6 5 3 3
4 Rifqoh Mellyana 7 5 3 2
5 Malida Titania Saptiari 6 6 3 2
6 Nurul Fadilah 6 6 3 2
7 Elva Arabella 6 5 3 3
8 Azarine Inez Elvia 6 6 3 2
9 Selvi Rahma 6 5 3 2
10 Silfa Sandi Arini 7 5 3 4
11 Emvy Vira B. 7 4 3 4
12 Naila Zanuba A. 5 6 1 3
13 Yohanes Deux Adi Prakoso 5 6 2 2
14 Aisyatur Rosyidah 5 4 3 4
15 Nabila Afkarina Akhda 6 5 3 2
16 Hesti Mathiasari 5 5 2 2
17 Uswatun Hasanah 6 5 3 2
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Salwa Syifa'un Ni'am
Richard Eko Satriyo P.
Revi Nurismi Imaniar
Rizal Fawahan

Min Fiyatin Najiya
Moh. Rizkan Satori
Yusiana Hikmah A.
Siti Khoiriati N.
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Gibran Marhendra R.
Sulalatun Nada K.
Achmad Fadhli N.
Aptatri Mataliu
Yanuardi Shidqi
Nabila Fitriana P.
Risda Amalia Mansyur
Dewi Hilmiatul Mufidah
Arika Choiriyah

Rahajeng Dika Putri Kastono

Intan Meisari

Lusy Dwi Ayu Lestari
Achmad Ajif F.

Rahayu Eka Sari
Khosyi Larasati R.
Fahmi Huwaidi

Dyah Anisatul
Mariyatul Qibtiyah
Nawang Siti Kusuma N.
Dian Nur

Tsanada Salsabila
Sabrina Maghfy Dawanti
Sahra Rimadhani
Isnaini Rosa R.

BN EEN e Nie) Nl WiV, o) lie)Nie)Nle) e Nle)Nle) e Wle N BN e ) Ne o N le)Ne) Ne) NV, IRV, e Wle ) WRV, BN e Y4

N NN LN NN JdUnND PR WWRNPRWROUMOLULANWLNONWUN LN NN PR U

DN DN B DWW W WM WWWER B WWIND WWLWWLWLER WWLEWWER WND W WW

W NN W W WM W W WDRNDRNDN WDRNDND WDRNND WLWWNDWWWNDNWWWWRN

RATA-RATA

N
(o)
i

9]
S
\S)

[98)
—
o)

N
(o)
(o)




Lampiran 7 Data Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Rasa

Ulangan CascaPow Total Rata-
(Panelis)  MI1 MI2 MI3 MI4 rata
1 7 5 3 3 18 4,5
2 6 6 3 4 19 4,75
3 6 5 3 3 17 4,25
4 7 5 3 2 17 4,25
5 6 6 3 2 17 4,25
6 6 6 3 2 17 4,25
7 6 5 3 3 17 4,25
8 6 6 3 2 17 4,25
9 6 5 3 2 16 4
10 7 5 3 4 19 4,75
11 7 4 3 4 18 4,5
12 5 6 1 3 15 3,75
13 5 6 2 2 15 3,75
14 5 4 3 4 16 4
15 6 5 3 2 16 4
16 5 5 2 2 14 3,5
17 6 5 3 2 16 4
18 5 6 3 4 18 4,5
19 6 5 3 3 17 4,25
20 7 5 3 3 18 4,5
21 5 4 2 3 14 3,5
22 6 6 3 3 18 4,5
23 6 5 4 2 17 4,25
24 5 6 3 2 16 4
25 5 5 3 3 16 4
26 6 5 5 3 19 4,75
27 6 6 3 3 18 4,5
28 6 5 4 2 17 4,25
29 7 6 5 3 21 5,25
30 6 5 5 3 19 4,75
31 6 5 3 3 17 4,25
32 6 4 3 2 15 3,75
33 7 3 3 2 15 3,75
34 7 4 2 3 16 4
35 6 6 3 ?) 17 4,25
36 6 3 3 2 14 3,5
37 6 3 4 3 16 4
38 6 5 4 9 17 4,25
39 6 4 3 2 15 3,75
40 6 4 3 2 15 3,75
41 6 2 3 3 14 3,5
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Ulangan CascaPow Total Rata-
(Panelis)  MI1 MI2 MI3 MI4 rata
42 6 5 2 3 16 4
43 6 7 3 3 19 4,75
44 5 5 3 2 15 3,75
45 6 7 5 3 21 5,25
46 6 5 3 3 17 4,25
47 6 5 2 3 16 4
48 7 6 4 2 19 4,75
49 7 5 5 2 19 4,75
50 7 5 5 3 20 5
Total 302 251 159 133 845
Rata-
rata 6,04 5,02 3,18 2,66 4,23
SD 0,64 1,00 0,87 0,66
RSD 10,56 19,92 2747 24,74
Lampiran 8 Data Sensori Parameter Keseluruhan
. Keseluruhan
No Nama Panelis MI1 MD M3 M4
1 Linda Setiawati 7 5 4 3
2 Siti Aisyah Amini 6 6 4 4
3 Ani Oktafiana 5 6 4 5
4 Rifqoh Mellyana 7 5 4 5
5 Malida Titania Saptiari 6 6 5 3
6 Nurul Fadilah 6 6 4 5
7 Elva Arabella 6 5 4 4
8 Azarine Inez Elvia 6 6 5 4
9 Selvi Rahma 6 5 4 2
10 Silfa Sandi Arini 6 6 4 4
11 Emvy Vira B. 6 5 4 4
12 Naila Zanuba A. 6 5 4 2
13 Yohanes Deux Adi Prakoso 6 6 4 4
14 Aisyatur Rosyidah 5 4 6 4
15 Nabila Afkarina Akhda 6 5 6 5
16 Hesti Mathiasari 7 5 4 3
17 Uswatun Hasanah 6 5 4 4
18 Salwa Syifa'un Ni'am 6 6 4 4
19 Richard Eko Satriyo P. 6 5 5 3
20 Revi Nurismi Imaniar 6 5 6 5
21 Rizal Fawahan 6 4 4 4
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Min Fiyatin Najiya
Moh. Rizkan Satori
Yusiana Hikmah A.
Siti Khoiriati N.

Sekar Larasati

Gibran Marhendra R.
Sulalatun Nada K.
Achmad Fadhli N.
Aptatri Mataliu
Yanuardi Shidqi
Nabila Fitriana P.
Risda Amalia Mansyur
Dewi Hilmiatul Mufidah
Arika Choiriyah

Rahajeng Dika Putri Kastono

Intan Meisari

Lusy Dwi Ayu Lestari
Achmad Ajif F.

Rahayu Eka Sari
Khosyi Larasati R.
Fahmi Huwaidi
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Lampiran 9 Data Hasil Analisis Uji Hedonik Parameter Keseluruhan

Ulangan CascaPow Total Rata-
(Panelis) MII MI2 MI3 MI4 rata
1 7 5 4 3 19 4,75
2 6 6 4 4 20 5
3 5 6 4 5 20 5
4 7 5 4 5 21 5,25
5 6 6 5 3 20 5
6 6 6 4 5 21 5,25
7 6 5 4 4 19 4,75
8 6 6 5 4 21 5,25
9 6 5 4 2 17 4,25
10 6 6 4 4 20 5
11 6 5 4 4 19 4,75
12 6 5 4 2 17 4,25
13 6 6 4 4 20 5
14 5 4 6 4 19 4,75
15 6 5 6 5 22 5,5
16 7 5 4 3 19 4,75
17 6 5 4 4 19 4,75
18 6 6 4 4 20 5
19 6 5 5 3 19 4,75
20 6 5 6 5 22 5,5
21 6 4 4 4 18 4,5
22 6 5 4 3 18 4,5
23 6 4 3 4 17 4,25
24 5 6 4 2 14) 4,25
25 6 4 4 3 17 4,25
26 6 5 3 3 17 4,25
27 6 5 4 3 18 4,5
28 6 5 4 4 19 4,75
29 5 6 4 2 17 4,25
30 6 5 4 4 19 4,75
31 5 6 4 5 20 5
32 6 5 4 3 18 4,5
33 6 4 4 3 17 4,25
34 6 5 4 3 18 4,5
35 6 5 4 5 20 5
36 6 5 4 3 18 4,5
37 6 5 5 3 19 4,75
38 7 6 5 4 22 5,5
39 5 5 4 4 18 4,5
40 7 5 4 3 19 4,75
41 6 5 4 3 18 4,5

46
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Ulangan CascaPow Total Rata-

(Panelis) MI1 MI2 MI3 MI4 rata
42 6 5 4 2 17 4,25
43 6 7 3 3 19 4,75
44 6 4 3 3 16 4
45 6 7 4 3 20 5
46 7 5 4 3 19 4,75
47 6 6 4 3 19 4,75
48 7 5 4 5 21 5,25
49 5 5 3 4 17 4,25
50 7 6 4 6 23 5,75

Total 301 262 206 180 949

Rata-

rata 6,02 5,24 4,12 3,6 4,745

SD 0,55 0,72 0,66 0,95

RSD 9,18 13,66 16,00 26,32
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Lampiran 10 Perhitungan Analisis Finansial Produk CascaPow

a. Biaya Tetap

Pengeluaran Biaya Jumlah Total
Tempat Rp 5.000.000 1 Rp 5.000.000
Air Rp 2.016.000 12 Rp 24.192.000
Gaji karyawan Rp 18.000.000* 3 Rp 54.000.000
Nilai susut Rp 2.040.000 1 Rp 2.040.000
Listirk Rp 350.852 12 Rp 4.210.000
Promosi Rp 100.000 12 Rp 1.200.000
Jumlah Rp 90.642.224

*dengan upah 1 karyawan Rp 75.000,00/hari dan total hari kerja 240 dalam 1 tahun
b. Nilai Susut Mesin

Umur
Alat Jumlah Satuan  Harga Satuan Harga Beli pakai Nilai susut
(tahun)
kompor 5 pcs Rp  700.000 Rp 3.500.000 5 Rp 700.000
wajan 10 pcs  Rp 50.000 Rp 500.000 2 Rp 250.000
blender 5 pes  Rp  300.000 Rp 1.500.000 5 Rp 300.000
spatula 8 pcs Rp 15.000 Rp 120.000 1 Rp 120.000
pisau 5 pcs Rp 20.000 Rp 100.000 1 Rp 100.000
Timbangan
i\ 5 pcs  Rp 50.000 Rp 250.000 5 Rp 50.000
baskom 10 pcs  Rp 10.000 Rp 100.000 1 Rp 100.000
sealer 3 pcs Rp  200.000 Rp 600.000 5 Rp 120.000
saringan 5 lusin  Rp 20.000 Rp 100.000 1 Rp 100.000
ayakan 5 pcs Rp 50.000 Rp 250.000 2 Rp 125.000
gelas ukur 5 pcs  Rp 30.000 Rp 150.000 2 Rp 75.000

Jumlah Rp 7.170.000 Rp 2.040.000
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¢. Bahan Baku Utama

Bahan Jumlah satuan harga per berat per harga per harga per
pak pak satuan resep
cascara 70 gram Rp 80.000 1000 Rp 80 Rp 5.600
secang 20 gram Rp 25.000 1000 Rp 25 Rp 500
jahe 20 gram Rp 25.000 1000 Rp 25 Rp 500
Gula 500 gram Rp 15.000 1000 Rp 15 Rp 7.500
lgf;l:gls(an 20 pes Rp 15.000 100 Rp150  Rp3.000
ng;‘lf;ng 20 pes Rp 15.000 100 Rp150  Rp3.000
sticker depan 20 pcs Rp 15.000 100 Rp 150 Rp 3.000
gas lpg 50 tabung Rp 25.000 3000 Rp 8 Rp 417
Jumlah Rp 23.517

d. Biaya Variabel

Variabel Tahun ke 1 Tahun ke 2 Tahun ke 3 Tahun ke 4 Tahun ke 5

Bahan baku  Rp 28.220.000 Rp 39.508.000 Rp 62.084.000 Rp 84.660.000 Rp 84.660.000
Transportasi  Rp 600.000 Rp 840.000 Rp 1.320.000  Rp 1.800.000  Rp 1.800.000

Jumlah Rp 28.820.000 Rp 40.348.000 Rp 63.404.000 Rp 86.460.000 Rp 86.460.000
e 72.000 100.800 158.400 216.000 216.000
produk

Produksi usaha CascaPow pada tahun pertama yaitu 5 resep per hari, tahun
kedua yaitu 7 resep perhari, tahun ketiga 11 resep per hari, tahun keempat hingga
tahun kelima sebesar 15 resep. Setiap 1 resep terdiri atas 20 pcs kemasan dan setiap
hari produksi 3 kali. Hari kerja yang berlaku dalam satu tahun yaitu 240 hari.
dengan hari kerja yang sama, jumlah produk yang dihasilkan berbeda pada setiap

tahunnya.



e. Aliran Kas Masuk dan Keluar
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No. Uraian Jumlah  Satuan Harga Satuan ~ Tahun 0 Tahun 1 Tahun 2 Tahun 3 Tahun 4 Tahun 5

A. Biaya Investasi Rp 7.170.000 Rp 2.040.000 Rp 2.040.000 Rp 2.040.000 Rp 2.040.000 Rp 2.040.000
investasi
pembangunan
investasi alat Rp 7.170.000

2.1  Kompor 5 Rp/th Rp 700.000
wajan 10 Rp/th Rp 50.000
blender 5 Rp/th Rp 300.000
spatula 8 Rp/th Rp 15.000
pisau 5 Rp/th Rp 20.000
Timbangan digital Rp/th Rp 50.000
baskom 10 Rp/th Rp 10.000 Rp 100.000 Rp 100.000 Rp 100.000 Rp 100.000 Rp 100.000
sealer 3 Rp/th Rp 200.000 Rp 600.000 Rp 600.000 Rp 600.000 Rp 600.000 Rp 600.000
saringan 5 Rp/th Rp 20.000 Rp 100.000 Rp 100.000 Rp 100.000 Rp 100.000 Rp 100.000
ayakan 5 Rp/th Rp 50.000 Rp 250.000 Rp 250.000 Rp 250.000 Rp 250.000 Rp 250.000
gelas ukur 5 Rp/th Rp 30.000 Rp 150.000 Rp 150.000 Rp 150.000 Rp 150.000 Rp 150.000

B. Biaya produksi Rp119.462.224 Rp130.990.224 Rp 154.046.224 Rp177.102.224 Rp 177.102.224
Variabel cost Rp 28.820.000 Rp 40.348.000 Rp 63.404.000 Rp 86.460.000 Rp 86.460.000
Total fixed cost

2 pertahun Rp 90.642.224 Rp 90.642.224 Rp 90.642.224 Rp 90.642.224 Rp 90.642.224

C. Total Pengeluaran A+B Rp 7.170.000 Rp121.502.224 Rp133.030.224 Rp156.086.224 Rp179.142.224 Rp 179.142.224

D. Penerimaan - Rp216.000.000 Rp302.400.000 Rp 475.200.000 Rp 648.000.000 Rp 648.000.000
penjualan produk Rp216.000.000 Rp302.400.000 Rp475.200.000 Rp 648.000.000 Rp 648.000.000
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nilai sisa peralatan
2 mesin

E. Keuntungan (D-C) Rp(7.170.000) Rp94.497.776 Rp169.369.776  Rp 319.113.776 Rp468.857.776 Rp 468.857.776




f. Perhitungan HPP

biaya Variabel + Biaya teta
HPP = y y p

Jumlah Produk

__ Rp 28.820.000+Rp 90.642.224
o 72.000

= Rp 1659,2
Harga Jual = Rp 3.000

Margin Keuntungan = 45%

52



g. Perhitungan BEP

BEP
TFC Rp 90.642.224
TVC Rp 28.820.000

produksi 72000
VC/produk Rp 400
hargajual ~ Rp 3.000

BEP unit 34.866

BEP rupiah Rp 104.598.357

Biaya tetap

BEP Unit = , ; - . ,
harga jual per unit — biaya variabel per unit
= 34.866
Biaya teta
BEP Rupiah = y. P
) variabel !
1 — biaya————penjualan
volume

= Rp 104.598.357
h. Perhitungan NPV

Tahun Net Cash Flow DF (15%) Present value
Rp (7.170.000) 1,0000 Rp (7.170.000)
Rp 94.497.776 0,8696 Rp 82.171.979
Rp 169.369.776 0,7561 Rp 128.067.884
Rp 319.113.776 0,6575 Rp 209.822.488
Rp 468.857.776 0,5718 Rp 268.070.955
5 Rp468.857.776 0,4972  Rp 233.105.178
NPV (Net Present Value) Rp 914.068.484

T e z CFt
(1+K)f

= Rp 914.068.484

B W N = O
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1. Perhitungan IRR
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Present value

Present value

Tahun Net Cash Flow DF (15%) (15%) DF (1600%)  (1600%)

0 Rp (7.170.000) 1,0000 Rp (7.170.000) 1 Rp (7.170.000)

1 Rp94.497.776 0,8696 Rp 82.171.979 0,058823529 Rp 5.558.693

2  Rp 169.369.776 0,7561 Rp 128.067.884  0,003460208 Rp 586.055

3 Rp319.113.776 0,6575 Rp 209.822.488 0,000203542 Rp 64.953

4 Rp468.857.776 0,5718 Rp 268.070.955 1,1973E-05 Rp5.614

5 Rp468.857.776 0,4972 Rp 233.105.178  7,04296E-07 Rp 330

NPV Rp 914.068.484 Rp (954.356)
IRR = i.+ NPV, (iy-ip)
=it ————— X(iy-1
1 NPV,-NPY, "% !
=15,98%
j. Perhitungan Net B/C Ratio
Tahun Cost Benefit DF (15%) PV Cost PV Benefit
0 Rp7.170.000 - 1,0000 Rp 7.170.000 0,0000
1 Rp 121.502.224 Rp 216.000.000 0,8696 Rp 105.654.108 Rp 187.826.087
2 Rp133.030.224 Rp 302.400.000 0,7561 Rp 100.589.961 Rp 228.657.845
3 Rp 156.086.224 Rp 475.200.000 0,6575 Rp 102.629.226 Rp 312.451.714
4 Rp179.142.224 Rp 648.000.000 0,5718 Rp 102.425.148 Rp 370.496.103
5 Rp179.142.224 Rp 648.000.000 0,4972 Rp 89.065.346  Rp 22.170.524
jumlah Rp 507.533.789 Rp1.421.602.273
Net B/C Ratio = PV benefit/PV cost

2,8010



k. Perhitungan PP

Tahun Net cash flow Cumulative NCF

0 Rp(7.170.000) Rp (7.170.000)
Rp 94.497.776  Rp 94.497.776
Rp 169.369.776  Rp 263.867.552
Rp319.113.776 Rp 582.981.328
Rp 468.857.776  Rp 1.051.839.104
Rp 468.857.776  Rp 1.520.696.880

hn K~ W N~

Nilai Investasi
PBP = ——  x 12 bulan
Pendapatan

= 176 hari
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Lampiran 11 Uji Proksimat Kadar Air

Pengukuran kadar air produk CascaPow berbahan dasar cascara dengan
variasi penambahan jahe dan secang. Proses kerja metode oven diawali dengan
mengoven botol timbang selama 1 jam pada suhu 105° C, kemudian didinginkan
dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang sebagai berat (A). Sampel
ditimbang sebanyak 1gram dalam botol timbang yang sudah diketahui beratnya
sebagai berat (B). Selanjutnya sampel dalam botol timbang dikeringkan dalam oven
dengan suhu 105° C selama 3 jam, kemudian didinginkan dalam eksikator selama
15 menit dan ditimbang sebagai berat (C). Selanjutnya sampel dioven kembali
dengan suhu 105° C selama 3 jam hingga mencapai bobot yang konstan (SNI 01-
2891-1992). Kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut:

% Kadar Air = X 0
Y Kadar Air B— A 100%

Keterengan  : A = berat botol timbang kosong (gram)
B = berat botol timbang dan sampel (gram)
C = berat botol timbang dan sampel setelah oven (gram)

Lampiran 12 Uji Proksimat Kadar Abu

Pengukuran kadar abu produk CascaPow dengan variasi penambahan jahe
dan secang dilakukan dengan metode oven. Proses kerja metode oven diawali
dengan kurs porselen dioven selama 1 jam pada suhu 105° C, kemudian didinginkan
dalam eksikator selama 15 menit dan menimbang sebagai berat (A). Selanjutnya
sampel ditimbang sebanyak lgram dalam kurs porselen yang sudah diketahui
beratnya sebagai berat (B). Setelah itu, sampel dalam kurs porselen dimasukkan ke
dalam tanur dan diabukan pada suhu 550° C selama 5 jam. Selanjutnya tanur
dimatikan dan didiamkan selama satu hari, kemudian sampel dikeringkan kembali
dengan oven pada suhu 105° C selama 1 jam. Setelah itu didinginkan dalam
eksikator selama 15 menit dan ditimbang hingga konstan sebagai berat (C) (SNI
01-2891- 1992). Kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut:

% Kadar Abu = B—4 X 100%

Keterangan : A = berat kurs porselen kosong (gram)
B = berat kurs porselen dan sampel sebelum tanur (gram)

C = berat kurs porselen dan sampel setelah tanur (gram)
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Lampiran 13 Uji Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan produk CascaPow dengan variasi penambahan jahe
dan secang dilakukan menggunakan metode DPPH. Konsentrasi DPPH dibuat
sesuai metode Hasan ef al. (2019). DPPH yang digunakan memiliki konsentrasi
sebesar 0,1 mM dibuat dengan cara menimbang 0,0019¢g lalu dilarutkan dalam 50ml
etanol pro analisis.

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan sesuai dengan metode Fauzi et al.
(2019). Sampel cascara instan diambil sebanyak 1g lalu dilarutkan dalam 10ml
aquades. Cascara instan yang telah dilarutkan sebanyak 0,1ml dimasukkan ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan 0,9ml etanol pro analisis dan dilakukan
homogenisasi menggunakan vortex. Larutan tersebut ditambahkan DPPH sebanyak
2ml lalu dihomogenisasikan menggunakan vortex dan didiamkan selama 30 menit
pada ruangan tanpa cahaya dengan cara membungkus tabung reaksi menggunakan
aluminium foil. Sampel yang telah didiamkan atau diinkubasi diukur absorbansinya
menggunakan spektrofotometer UV Vis dengan gelombang 517nm. Rumus

perhitungan uji aktivitas antioksidan sebagai berikut:

| ] ] A0 — A1
%Aktivitas Antioksidan = " x 100

Keterangan  : A0 = Absrobansi kontrol atau blanko
A1l = Absorbansi sampel
Lampiran 14 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik produk minuman instan cascara dengan variasi
penambahan jahe dan secang dilakukan menggunakan uji hedonik dengan 4
parameter, yaitu warna, aroma, rasa dan keseluruhan. Uji organoleptik dilakukan
dengan memanfaatkan indera manusia unutk mengukur tekstur, penampakan,
aroma, dan flavor produk pangan (Maryati, 2015).

Pengujian organoleptik minuman instan cascara dilakukan dengan cara
sampel diletakkan ke dalam plastik klip yang seragam, selanjutnya plastik klip
diberi kode untuk membedakan sampel satu dengan lainnya. Panelis yang
digunakan adalah panelis tidak terlatih minimal sebanyak 50 orang. Panelis
selnajutnya diarahkan untuk melakukan penilaian terhadap kesukaan warna, aroma,

rasa, dan keseluruhan minuman instan cascara dan memberikan skor pada lembar



58

kuisioner yang telah disediakan. Adapun skor nilai kesukaan parameter warna,
aroma, rasa, dan keseluruhan antara lain:

1 = Sangat tidak suka
2 =Tidak suka

3 = Agak tidak suka
4 = Netral

5 = Agaksuka

6  =Suka

7

= Sangat suka
Lampiran 15 Analisis Finansial

a. NPV (Net Present Value)
Menurut Abuk dan Rumbino (2020), untuk menghitung nilai sekarang perlu
ditentukan tingkat bunga yang relevan. Rumus yang digunakan dalam

perhitungan NPV adalah sebagai berikut:

NPV = Z CHt
(1+K )t
Keterangan:
CFt = Aliran kas per tahun pada periode t
K = Suku bunga (discount rate)
Io = Investasi awal pada tahun 0
Penilaian kelayakan finansial berdasarkan NPV yaitu:

- Jika NPV > 0, maka usulan proyek diterima.

- Jika NPV = 0, nilai perusahaan tetap walau usulan proyek

diterima ataupun ditolak.

- Jika NPV <0, maka usulan proyek ditolak

b. IRR (Internal Rate of Return)

Perhitungan yang dilakukan untuk menentukan besarnya nilai IRR harus
dihitung nilai NPV1 dan nilai NPV2 dengan cara coba-coba. Apabila NPV1
telah menunjukkan angka positif maka discount factor yang kedua harus lebih
besar dari SOCC dan sebaliknya apabila NPV1 menunjukkan angka negative

maka discount factor yang kedua berada dibawah SOCC atau discount factor.
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Menurut Abuk dan Rumbino (2020), formula untuk IRR dapat dirumuskan

sebagai berikut:

NPV1
X
NPV1— NPV2

IRR =iy + (i, —iq)
Keterangan:
11 = tingkat discount rate yang menghasilkan NPV
12 = tingkat discount rate yang menghasilkan NPV2
Kelayakan finansial berdasarkan IRR yaitu:
- IRR > tingkat suku bunga, maka ususlan proyek diterima
- IRR<tingkat suku bunga, maka usulan proyek ditolak
c. Net B/C Ratio (Net Benefit Cost Ratio)
Analisa yang digunakan untuk menghitung Net B/C yaitu dengan cara
membagi jumlah nilai sekarang aliran kas manfaat bersih positif dengan jumlah
neilai sekarang aliran kas manfaat bersih negative pada tahun-tahun awal proyek

(Darmawan et al., 2018). Secara sistematis rumus yang digunakan adalah

sebagai berikut:
_ _Bt—Ct
NetERatio = Ry n(l +i)t _ NPV Positif
c B _Zt:nBt—Ct—NPVNegatif
1+t
Keterangan:

NPV Positif = Jumlah nilai sekarang aliran kas manfaat bersih positif
NPV Negatif = Jumlah nilai sekarang aliran kas manfaat bersih negative
Penelitian kelayakan finansial berdasarkan Net B/C Ratio, yaitu:

- Net B/C Ratio > 1, maka proyek layak atau dapat dilaksanakan.

- Net B/C Ratio = 1, maka proyek impas anatar biaya dan manfaat
sehingga terserah kepada pengambil keputusan untuk dilaksanakan atau
tidak.

- Net B/C Ratio < 1, maka tidak layak atau tidak dapat dilaksanakan

d. PP (Payback Period)
Menurut Abuk dan Rumbino (2020), metode Pacback Period (PP)
merupakan teknik penilaian terhadap jangka waktu (periode) pengembalian
investasi suatu proyek atau usaha. Perhitungan ini dapat dilihat dari perhitungan

kas bersih (proceed) yang diperoleh setiap tahun. Nilai kas bersih merupakan
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penjumlahan laba setelah pajak ditambah dengan penyusutan (dengan catatan
jika investasi 100% menggunakan modal sendiri). Rumus yang digunakan dalam
perhitungan PP adalah sebagai berikut:

Investasi kas bersih
PP

- Aliran kas masuk bersih tahunan
e. BEP (Break Even Point)

Menurut Maruta (2018), Break Even Point (BEP) merupakan suatu
gambaran kondisi penjualan produk yang harus dicapai untuk melampaui titik
impas. Usaha dikatakan impas jika jumlah hasil penjualan produk pada periode
tertentu sama dengan jumlah biaya yang ditanggung, sehingga usaha tersebut

tidak mengalami kerugian dan mengalami keuntungan. Rumus perhitungan BEP

sebagai berikut:
Biaya teta
BEP Rupiah = - - 4 4 -
1 — biaya variabel/volume penjualan
Biaya teta
BEP Unit = 2 £

harga jual per unit — biaya variabel per unit



Lampiran 16 Dokumentasi

Ekstraksi Cascara

Netto : DI produksi:
IS gram Jember, Indonesia

Design kemasan
tampak depan
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I CascaPow adalah 1

| produk minuman I
instan tanpa bahan

| pengawet yang [

| terbuat dari cascara, |

| secang, dan jahe.

sisi ¢

Kompo:
Cascara, secang, jahe, Kode Produksi:
gula

i) Tonggal Kedatowarsa :

@ oBsanu2uaseq

Design kemasan
tampak belakang



Uji Organoleptik
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