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ANALISIS USAHA KERIPIK TARU NABATI KACANG HIJAU DI
KECAMATAN SUMBERSARI KABUPATEN JEMBER

Faridatul Khipti Khoiriyah
Program Studi Manajemen Agribisnis
Jurusan Manajemen Agribisnis

ABSTRAK

Keripik taru nabati kacang hijau merupakan salah satu makanan ringan yang dapat
dikonsumsi semua kalangan sebagai camilan untuk menemani waktu bersantai.
Produk ini masih baru dikalangan masyarakat, sehingga masyarakat luas belum
sepenuhnya tau. Produk ini dikemas dengan kemasan yang praktis dan harganya
dapat dijangkau oleh masyarakat luas. Tugas akhir ini menggunakan tiga metode
analisis usaha yaitu BEP (Break Event Point), R/C rasio (Revenue Cost Ratio) dan
ROI (Return On Investment). Usaha keripik taru ini diperolen BEP (unit) 35
bungkus, BEP (harga) Rp 3.170 per bungkus dengan kapasitas produksi 60
bungkus per produksi dan harga jual Rp 5.500 per bungkus. R/C rasio 1,74 dan
ROI 23%. Pemasaran keripik taru kacang hijau dilakukan secara langsung yaitu
produsen langsung pada konsumen (direct selling).

Kata Kunci : Keripik, Kacang Hijau
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RINGKASAN

Analisis Usaha Keripik Taru Nabati Kacang Hijau di Kecamatan
Sumbersari Kabupaten Jember, Faridatul Khipti Khoiriyah, NIM D31140534,
Tahun 2017, 45 halaman, Program Studi Manajemen Agribisnis, Jurusan
Manajemen Agribisnis, Politeknik Negeri Jember, Guntur Pribadi, SE, MM
(Pembimbing I) dan Retno Sari Mahanani, SP, MM (Pembimbing I1).

Makanan ringan kini telah menjadi gaya hidup tersendiri di semua kalangan
masyarakat. Para pengusaha kecil seperti industri rumahan sampai para pengusaha
yang mempunyai usaha skala besar kini berpikir terus menerus untuk membuat
inovasi makanan ringan yang diminati dan disukai oleh konsumen. Makanan yang
sering dikonsumsi masyarakat adalah keripik.

Keripik taru merupakan inovasi dari Kkeripik paru yang mana pada
pengolahannya dengan bahan dasar paru diganti dengan kacang hijau. Keripik ini
diberi nama taru nabati karena bahannya yang terbuat dari nabati. Pengolahan
dengan menambahkan bumbu-bumbu yang pas akan menghasilkan keripik yang
enak dan lezat. Keripik taru kacang hijau ini bukan makanan yang berat sehingga
cocok untuk dijadikan camilan sehat sehari-hari.

Analisis usaha yang dilakukan ini bertujuan untuk mengetahui kelayakan
usaha produksi keripik taru nabati kacang hijau di Kecamatan Sumbersari
Kabupaten Jember untuk dijalankan. Hal ini akan menjadi pertimbangan pembaca
untuk menjalankan usaha produksi keripik kacang hijau. Metode analisis yang
digunakan ada tiga yaitu BEP (Break Event Point), R/C rasio (Revenue Cost
Ratio), dan ROI (Return On Investment).

Berdasarkan analisis usaha dengan tiga metode yang telah dilakukan pada
usaha pengemasan biskuit santan di Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember
diperoleh BEP (unit) sebanyak 35 bungkus, BEP (harga) Rp 3.170 dengan
kapasitas 90 kemasan per produksi dan harga jual Rp 5.500 per kemasan, R/C
rasio diperoleh 1,74 dan ROI 23%. Ketiga metode analisis menunjukkan usaha ini

layak untuk dijalankan.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Makanan ringan kini telah menjadi gaya hidup tersendiri di semua kalangan
masyarakat. Para pengusaha kecil seperti industri rumahan sampai para pengusaha
yang mempunyai usaha skala besar kini berpikir terus menerus untuk membuat
inovasi makanan ringan yang diminati dan disukai oleh konsumen. Hampir setiap
orang menyukai makanan ringan, selain rasanya yang enak, renyah dan gurih,
harganya juga relatif terjangkau bagi semua kalangan masyarakat. Hal ini
memunculkan produk-produk baru yang beraneka ragam di pasar dan memiliki
keunggulan masing-masing.

Keripik adalah sejenis makanan ringan berupa irisan tipis dari umbi-umbian,
buah-buahan, atau sayuran yang digoreng di dalam minyak nabati. Keripik sangat
digemari oleh masyarakat karena rasanya yang gurih dan cocok untuk dijadikan
camilan. Banyak sekali masyarakat yang berminat untuk mengkonsumsi keripik
karena keripik bukan makanan yang membosankan. Seiring dengan
perkembangan zaman dan teknologi yang dulunya keripik hanya terbuat dari
ketela pohon maupun ketela rambat, sekarang keripik juga bisa terbuat dari buah-
buahan maupun sayur-sayuran. Hal ini memunculkan peluang usaha baru dan
mendorong masyarakat untuk memanfaatkan bahan yang ada misalnya dari
kacang-kacangan seperti kacang hijau..

Menurut Rochani, 2006 pada buku karangan Soeprapto & Sutarman, 1990,
bahwa Kketersediaan kacang hijau melimpah di Indonesia. Kacang hijau
menduduki urutan ketiga dalam tanaman kacang-kacangan setelah kedelai dan
kacang tanah. Permintaan terhadap komoditi kacang hijau termasuk stabil, karena
penggunaannya kontinu setiap hari dan sepanjang tahun. Jenis olahan kacang
hijau antara lain kecambah kacang hijau, bubur kacang hijau, makanan bayi, kue
dan pangan tradisional, minuman kacang hijau, tahu, sun, tepung hunkue, dan
sayuran. Kacang hijau mempunyai manfaat yang sangat penting karena
mempunyai nilai gizi yang cukup baik. Kacang hijau dapat dijual secara langsung,

maupun diolah terlebih dahulu untuk menambah nilai ekonomisnya.
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Kacang hijau dapat dijadikan makanan olahan berupa keripik. Usaha yang
berjudul “Keripik Taru Nabati Kacang Hijau” ini merupakan produk inovasi yang
belum ada sebelumnya. Keripik taru ini sebenarnya inovasi dari keripik paru yang
mana pada pengolahannya dengan bahan dasar paru diganti dengan kacang hijau.
Keripik ini diberi nama taru nabati karena bahannya yang terbuat dari nabati.
Pengolahan dengan menambahkan bumbu-bumbu yang pas akan menghasilkan
keripik yang enak dan lezat. Pembuatannya mudah, alat dan bahan yang
digunakan juga mudah untuk didapatkan. Keripik taru kacang hijau ini bukan

makanan yang berat sehingga cocok untuk dijadikan camilan sehat sehari-hari.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka dapat
diambil beberapa permasalahan yaitu :
1. Bagaimana proses pembuatan Keripik Taru Nabati Kacang Hijau di
Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember ?
2. Bagaimana studi kelayakan usaha Keripik Taru Nabati Kacang Hijau di

Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember?

1.3 Tujuan
Berdasarkan identifikasi dan perumusan masalah diatas, maka tujuan tugas
akhir ini adalah:
1. Untuk mengetahui proses pembuatan Keripik Taru Nabati Kacang Hijau Di
Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember.
2. Untuk mengetahui tingkat kelayakan usaha Keripik Taru Nabati Kacang

Hijau di Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember.



1.4 Manfaat
Berdasarkan tujuan dari tugas akhir diatas dapat diperolenh manfaat sebagai

berikut:

1. Dapat meningkatkan kreatifitas yang inovatif agar dapat melihat dan meraih
peluang — peluang yang ada.

2. Dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan para pembaca yang berminat
untuk berwirausaha membuat usaha tentang pembuatan keripik

3. Dapat memberi wawasan bagi mahasiswa untuk berwirausaha dan

menciptakan lapangan kerja.



BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kajian Pelaksanaan Tugas Akhir Terdahulu

Fathorozi (2012), dengan judul “Analisa Usaha Kerupuk Ampas Tahu rasa
Ebi Desa Wonosuko Tamanan Kabupaten Bondowoso” mengatakan bahwa
berdasarkan hasil analisis dengan kriteria penilaian metode BEP (harga)
didapatkan nilai sebesar Rp 285 lebih kecil jika dibandingkan dengan harga
penjualan yang diperoleh yaitu sebesar Rp 400 per bungkus. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa harga jual kerupuk ampas tahu rasa ebi sebesar Rp 400 lebih
besar dibanding dengan harga terendah untuk mencapai titik impas yaitu sebesar
Rp 285. Pada saat volume penjualan 256 unit dengan hasil penjualan mencapai Rp
72.960, maka usaha Kerupuk Ampas Tahu Rasa Ebi tidak mengalami keuntungan
dan tidak mengalami kerugian (impas). Kemampuan usaha menghasilkan volume
penjualan sebesar 360 unit dengan harga Rp 400, sehingga hasil penjualan sebesar
Rp 144.000. Hasil usaha lebih besar dibanding dengan perhitungan menggunakan
BEP, maka usaha Kerupuk Ampas Tahu Rasa Ebi menguntungkan untuk
dilanjutkan dan dikembangkan. Berdasarkan hasil perhitungan dengan criteria
penilaian metode R/C Ratio didapatka nilai R/C Ratio > 1 yaitu sebesar 1,4.
Artinya setiap Rp 100 total biaya yang dikeluarkan menghasilkan penerimaan
total sebesar Rp 1,4. Pada tingkat penerimaan penjualan sebesar Rp 144.000,
kegiatan usaha ini mampu menutupi biaya produksi sebesar Rp 102.635. Maka
usaha Kerupuk Ampas Tahu Rasa Ebi ini mengalami keuntungan. Berdasrakan
hasil perhitungan dengan kriteria penilaian metode ROI didapatkan sebesar
1,40%.

Retnosari (2013), dalam tugas akhirnya yang berjudul “Analisis Usaha
Keripik Durian Rasa Balado “DEVI” menyatakan bahwa usaha tersebut layak
untuk diusahakan, berdasarkan analisis BEP. R/C Rasio dan ROI. Diketahui BEP
(unit) sebanyak 33 bungkus dan BEP (Rp) sebesar Rp 1.085,-, R/C Rasio sebesar
1,8 dan ROI sebesar 10%. Berdasarkan ketiga analisis yang digunakan, maka
usaha keripik biji durian “DEVI” layak untuk diusahakan. Penjualan sebesar 33
bungkus yang diperoleh yaitu sebesar Rp 2.000,- per bungkus.



Nurmawati (2011), dengan judul “Analisis Usaha Kripik Pisang Kepok
Kuning Sari Jagung Bakar Di desa Pancakarya Kecamatan Ajung Kabupaten
Jember” mengatakan bahwa berdasarkan analisis usaha yang digunakan diperoleh
BEP (volume) sebesar 172 bungkus dan BEP (harga) sebesar Rp 673/bungkus,
sedangkan dalam pelaksanaannya dalam satu kali produksi menghasilkan 230
bungkus sehingga usaha keripik pisang kepok kuning sari jagung bakar
menguntungkan dan layak untuk dilaksanakan. Berdasarkan analisis R/C Ratio
diperoleh nilai 1,34 dalam pelaksanaan memperoleh penerimaan Rp 207.000,
dengan perbandingan produksi yang dikeluarkan sebesar Rp 154.750 sehingga
usaha ini menguntungkan. Berdasarkan analisis ROl diperoleh nilai — nilai
33,76% dapat diartikan bahwa setiap Rp 100 modal yang dikeluarkan maka akan
diperoleh keuntungan bersih sebesar Rp 33,76.

2.2 Landasan Teori
2.2.1 Keripik

Keripik adalah jenis makanan ringan (snack food) yang tergolong jenis
makanan crackers (makanan yang bersifat kering, renyah/crispy). Renyah adalah
keras dan mudah patah keunggulan keripik yaitu bersifat renyah, tahan lama dan
praktis, mudah dibawa dan disimpan serta dapat dinikmati kapan saja (Nurhadi
dkk, 2009).

2.2.2 Kacang Hijau

Kacang hijau merupakan salah satu tanaman Leguminosae yang cukup
penting di Indonesia. Posisinya menduduki tempat ketiga setelah kedelai dan
kacang tanah. Permintaan terhadap kacang hijau cukup tinggi dan cenderung
meningkat dari tahun ke tahun, sementara laju peningkatan luas areal tanamnya
masih di bawah jagung dan kedelai maupun kacang tanah. Penyebabnya antara
lain karena kesulitan petani dalam mendapatkan benih yang berkualitas baik dan
tersedia tepat waktu. Kacang hijau mempunyai beberapa kelebihan jika
dibandingkan dengan tanaman kacang — kacangan lain. Kelebihan tersebut yaitu
1) lebih tahan kekeringan, 2) hama dan penyakit yang menyerang relatif sedikit,

3) dapat dipanen pada waktu relatif cepat yaitu umur 55 — 60 hari, 4) cara tanam



dan pengolahannya di lapangan serta perlakuan pascapanennya relatif mudah, 5)
resiko kegagalan panen secara total relatif kecil, 6) harga jual tinggi dan stabil,
dan 7) dapat dikonsumsi langsung dengan cara pengolahan yang mudah (Rasyid,
2001).

Kacang hijau merupakan sumber protein, vitamin, dan ,mineral yang
penting bagi manusia. Dengan potensinya ini kacang hijau dapat mengisi
kekurangan protein pada umumnya, sekaligus menaikkan pendapatan petani.
Kandungan gizinya cukup baik karena kacang hijau mengandung vitamin
(terutama vitamin B1), protein lemak, dan karbohidrat (Rasyid, 2001).

Tabel 2.1 Kandungan zat gizi kacang hijau per 100 g bahan

Komposisi Satuan Kandungan Gizi
Energi (Kal) 345,0
Protein 9) 22,2
Lemak 9) 1,2
Karbohidrat (9) 62,9
Kalsium (mg) 125,0
Fosfor (mg) 320,0
Besi (mg) 6,7
Vitamin A (S 20
Vitamin C (mg) 6,0
Vitamin B1 (mg) 0,64
Air (9) 10

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI, 1994

Penggunaan kacang hijau sangat beragam, dari olahan sederhana hingga
produk olahan teknologi industri. Selama ini permintaan terhadap kacang hijau
stabil karena penggunaannya kontinu. Diperkirakan produk terbesar olahan di
pasar berupa taoge (kecambah), bubur, makanan bayi industri minuman, kue,
bahan campuran soun, dan tepung hunkue. Selain digunakan sebagai bahan
makanan, kacang hijau masih mempunyai beberapa manfaat lainnya (Rasyid,
2001).



2.2.3 Pemasaran

Pemasaran adalah fungsi bisnis ysng mengidentifikasi keinginan dan
kebutuhan yang belum terpenuhi sekarang dan mengukur seberapa besarnya,
menentukan pasar-pasar target mana yang paling baik dilayani oleh organisasi,
dan menentukan berbagai produk, jasa dan program yang tepat untuk melayani
pasar tersebut. Jadi, pemasaran berperan sebagai penghubung antara kehidupan-
kehidupan masyarakat dengan pola jawaban industri yang bersangkutan (Philip
Kotler, 2002) satu proses dimana individu dan kelompok mendapatkan apa yang
mereka butuhkan dan inginkan dengan menciptakan dan mempertukarkan produk
lain dan nilai dengan individu dan kelompok lainnya. Definisi pemasaran tersebut
bertumpu pada konsep pokok sebagai berikut: kebutuhan, keinginan dan
permintaan, produk, nilai dan kepuasan, pertukaran, pasar, serta pemasaran dan
pemasar.

Selain itu, pemasaran adalah kegiatan kelangsungan aliran barang atau jasa
dari produsen kepada konsumen atau pengguna. Sesuai dengan definisi
pemasaran, Vyaitu kegiatan meneliti kebutuhan dan keinginan konsumen,
menghasilkan barang dan jasa sesuai dengan kebutuhan dan keinginan konsumen
(product), menentukan tingkat harga (price), mempromosikannya agar produk
dikenal konsumen (promotion), dan mendistribusikan produk ke tempat (place),
maka tujuan pemasaran adalah bagaimana agar barang dan jasa yang dihasilkan
disukai, dibutuhkan, dan dibeli oleh konsumen (Umar, 2001).

Pemasaran merupakan usaha untuk memenuhi keinginan dan kebutuhan
konsumen melalui penciptaan suatu produk, baik barang maupun jasa yang
kemudian dibeli oleh mereka yang memiliki kebutuhan melalui suatu pertukaran
(Kasmir,2014).



2.2.4 Analisis Usaha

Analisis usaha keripik taru nabati kacang hijau ini menggunakan Analisis
Break Event Point (BEP), Analisis Return Cost Ratio (R/C Ratio), dan Analisis
Return On Investment (ROI). Analisis usaha yang dipakai adalah sebagai berikut:
a.  Break Event Point (BEP)

Analisis BEP adalah suatu kondisi pada saat hasil usaha yag diperoleh sama
dengan modal yang dikeluarkan. Artinya, pada kondisi ini, usaha yang dijalankan
tidak mendapatkan keuntungan, tetapi juga tidak mengalami kerugian (Final
Prajnanta,2003).

b.  Revenue Cost Ratio (R/C Ratio)

Revenue Cost Ratio (R/C Ratio) adalah nilai perbandingan antara
penerimaan dengan biaya yang digunakan untuk mengetahui imbangan
permintaan dengan biaya dan usaha yang dilakukan (Pasaribu,2012).

c.  Return On Investment (ROI)

Return On Investment (ROI) merupakan analisis untuk mengetahui
keuntungan usaha berkaitan dengan modal yang telah digunakan. Besar kecilnya
ROI ditentukan tingkat perputaran modal dan keuntungan bersih yang dicapai
(Final Prajnanta,2003).



BAB 3. METODE PELAKSANAAN

3.1 Waktu dan Tempat

Tugas akhir ini dilaksanakan selama 3 bulan yaitu bulan September 2016
sampai dengan bulan November 2016. Bertempat di Kecamatan Sumbersari
Kabupaten Jember.

3.2 Metode Pengumpulan Data
Metode pengumpulan data yang digunakan dalam usaha produksi keripik
taru nabati kacang hijau ini adalah:
a.  Data Primer
Data primer dikumpulkan dengan cara melakukan pencatatan langsung alat,
bahan, proses produksi dan semua biaya yang digunakan dalam usaha
produksi keripik taru nabati kacang hijau.
b.  Data Sekunder
Data sekunder dikumpulkan dari berbagai literatur, browsing internet dan

laporan instansi yang berhubungan dengan judul tugas akhir ini.



3.3 Alat dan Bahan
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Alat dan bahan yang digunakan pada proses pembuatan keripik taru nabati

kacang hijau antara lain:

3.3.1 Alat yang digunakan

Tabel 3.1 Alat yang Digunakan Dalam 1 Kali Proses Produksi Keripik Taru

Nabati Kacang Hijau

No Alat Jumlah ~ Volume Fungsi

1 Baskom besar  Unit 1 Sebagai wadah untuk mencampur
dan mengaduk adonan

2 Dandang Unit 1 Sebagai alat untuk mengukus
adonan

3 Kompor gas Unit 1 Sebagai alat pemanas

4 Solet Unit 1 Sebagai alat untuk membantu
proses pencampuran dan
pemotongan adonan

5  Sendok Unit 1 Sebagai alat untuk mengukur
bumbu-bumbu dapur

6  Botol kaca Unit 1 Sebagai alat untuk menipiskan
adonan

7  Telenan Unit 1 Sebagai alas pada saat adonan
ditipiskan

8 Nampan kayu  Unit 1 Sebagai alas dari adonan pada saat
dijemur

9  Cobekdan Unit 1 Sebagai alat untuk menghaluskan

ulekan bumbu-bumbu

10 Timbangan Unit 1 Sebagai alat untuk menimbang
bahan

11 Pisau Unit 1 Sebagai alat untuk memotong
bahan

12 Wajan Unit 1 Sebagai alat untuk menggoreng

13 Sotil Unit 1 Sebagai alat untuk membolak-balik
adonan saat digoreng

14  Serok Unit 1 Sebagai alat untuk meniriskan
adonan dari minyak goreng

15 Gelas ukur Unit 1 Sebagai alat untuk mengukur air

16  Gunting Unit 1 Sebagai alat untuk memotong
plastik

17 Tabunggas3  Unit 1 Sebagai wadah gas

kg
18 Sealer Unit 1 Sebagai alat untuk perekat

Sumber: Data Primer, diolah 2016
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3.2 Bahan yang digunakan

Tabel 3.2 Bahan yang Digunakan Dalam 1 Kali Proses Produksi Keripik
Taru Nabati Kacang Hijau

No Bahan Jumlah Satuan Fungsi

1 Kacang hijau 5Kkg Sebagai pencampur adonan

2  Tepung tapioka 0.8 gr Sebagai pencampura donan

3 Bawang putih 1 ons Sebagai bumbu penyedap rasa

4  Bawang merah 1 ons Sebagai bumbu penyedap rasa

5  Ketumbar 1 ons Sebagai bumbu penyedap rasa

6  Merica 1 ons Sebagai bumbu penyedap rasa

7  Garam 0.04 gr Sebagai bumbu penyedap rasa

8 Gula 0.03 gr Sebagai bumbu penyedap rasa

9  Tepung beras 0.4 gr Sebagai campuran adonan
pembalut

10 Tepung terigu 0.5¢r Sebagai campuran adonan
pembalut

11 Kemiri 1.5 0ns Sebagai campuran bumbu
pembalut

12 Daun jeruk 40 lembar Sebagai campuran bumbu
pembalut

13  Air 3 liter Sebagai media untuk merendam
dan merebus

14 Minyak goreng 1 liter Sebagai media untuk menggoreng

15 Daun pisang 6 lembar Sebagai pembungkus adonan

3.3 Bahan Penunjang

Tabel 3.3 Bahan Penunjang yang Digunakan Dalam 1 Kali Proses Produksi
Keripik Taru Nabati Kacang Hijau

No Bahan Jumlah Satuan Fungsi

1. Plastik pengemas 60 Lembar Sebagai wadah pengemas

2. Gas LPG 3 kg Sebagai bahan bakar

3. Label 60 Lembar Sebagai identitas dari produk

4. Plastik 1 Lembar Sebagai alas bahan saat
ditipiskan

Sumber: Data Primer, diolah 2016
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3.4 Metode Analisis

Metode analisis yang digunakan untuk mengetahui analisis usaha keripik

taru nabati kacang hijau antara lain:

3.4.1 Break Event Point (BEP)
Final Prajnanta (2003), titik impas tau Break Event Point (BEP) dihitung
dengan rumus sebagai berikut:

a. Volume Produksi

Biaya Total

BEP (Unit) =
(Unit) Harga Jual per Unit

b.  Harga Produksi

Biaya Total

BEP (Rupiah) = Produksi Total

3.4.2 Analisis Revenue Cost Ratio (R/C Rasio)
Revenue Cost Ratio (R/C Rasio) adalah nilai perbandingan antara

penerimaan dengan biaya yang digunakan untuk mengetahui imbang permintaan
dengan biaya dan usaha yang digunakan (Pasaribu,2012).

) Penerimaan Total
R/C Ratio =

Biaya Total

Kriteria:
1. Jika R/C > 1, maka menguntungkan
2. Jika R/C =1, maka tidak untung tidak rugi

3. Jika R/C < 1, maka mengalami rugi
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3.4.3 Return On Investment (ROI)

Menurut Final Pratnanta (2003), besar kecilnya ROI ditentukan tingkat
perputaran modal dan keuntungan bersih yang dicapai.
Rumusnya sebagai berikut:

Pemasukan

ROI = x 100%

Investasi

Kriteria:
1.  Jika ROI > 0%, maka usaha menguntungkan

2. Jika ROI < 0%, maka usaha mengalamirugi



BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil
Berdasarkan Tugas Akhir yang telah dilaksanakan di Kecamatan

Sumbersari Kabupaten Jember didapatkan hasil sebagai berikut :

4.1.1 Gambaran Usaha Produk Keripik Taru Nabati Kacang Hijau
Keripiktaru merupakan usaha baru di Kecamatan Sumbersari Kabupaten

Jember. Keripik taru merupakan keripik fantasi hasil dari inovasi keripik paru

yang mengganti bahan paru sapi dengan kacang hijau. Hasil yang didapat dalam 1

kali produki yaitu 60 kemasan dengan berat bersih 75 gr/kemasan, kemudian

dikemas dalam sebuah plastikdengan harga jual Rp 5.500,-/kemasan.

tf”' T
i *

Gambar 4.1 Produk Keripik Taru Nabati Kacang Hijau
Sumber: Data Primer (2016)

Pemasaran produk keripik taru ini ditujukan pada semua kalangan baik
kalangan menengah ke atas maupun kalangan menengah ke bawah. Strategi yang

digunakan yaitu metode direct selling atau produsen langsung memasarkan ke

konsumen.

14
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4.1.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan untuk proses produksi keripik taru nabati kacang
hijau antara lain : baskom besar, dandang, kompor gas, solet, sendok, botol kaca,
plastic telenan, nampan kayu, cobek dan ulegan, timbangan, pisau, wajan besar,
sotil, serok, gelasukur, sealer, gunting, dan tabung gas LPG 3 kg.

Adapun bahan — bahan yang diperlukan dalam produksi keripik taru nabati
kacang hijau antara lain : kacang hijau, tepung tapioka, bawang putih, bawang
merah, ketumbar, merica, garam, gula, tepung beras, tepung terigu, kemiri, daun
jeruk, air, minyak goreng, daun pisang, plastik pengemas, label dan gas LPG 3 kg.
4.1.3 Proses Produksi

Proses pembuatan Kkeripik taru nabati kacang hijau ini terdiri dari beberapa
tahapan yaitu persiapan bahan, penyortiran, perendaman, perebusan,
penghancuran, pencampuran bahan, pengukusan, pembentukan keripik,
penjemuran, pembuatan adonan pembalut, penggorengan, pelabelan dan
pengemasan. Proses pembuatan keripik taru nabati kacang hijau meliputi tahapan-
tahapan sebagai berikut:

a.  Persiapan Alat dan Bahan

Langkah awal melakukan produksi keripik taru nabati kacang hijau ini
adalah menyiapkan alat dan bahan yang dibutuhkan dalam proses produksi.
Bahannya diantaranya meliputi kacang hijau, tepung tapioka, bawang putih,
bawang merah, ketumbar, merica, garam, dan gula. Sedangkan alat yang

digunakan adalah baskom besar, dandang, cobek, timbangan dll.

Gambar 4.2 Persiapan Bahan yang Digunakan
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b.  Penyortiran

Kacang hijau yang akan digunakan disortir terlebih dahulu yaitu
memisahkan dari benda-benda asing yang tercampur di dalamnya.
c.  Perendaman

Kacang hijau yang sudah disortir kemudian direndam dalam air selama 4-6
jam. Perendaman dilakukan untuk mempersingkat waktu perebusan kacang

hijau.

Gambar 4.3 Perendaman Kacang Hijau
d.  Perebusan
Merebus kacang hijau dalam air kira-kira dengan ukuran air sampai kacang

hijau sedikit terendam. Kacang hijau direbus sampai empuk.

Gambar 4.4 Perebusan Kacang Hijau
e.  Penghancuran
Menghancurkan kacang hijau namun tidak sampai hancur semua, melainkan

hanya dihancurkan untuk membuatnya mudah menyatu. Menghancurkan bumbu-
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bumbu sebagai penyedap rasa yaitu 10 siung bawang putih, 10 siung bawang
merah, 1 ons ketumbar, 10 sdt merica, 10 sdt garam, 8 sdt gula.

Gambar 4.5 Penghancuran Kacang Hijau
f. Pencampuran Bahan
Mencampurkan kacang hijau, tepung tapioka dan bumbu-bumbu yang sudah

dihaluskan. Bahan diaduk sampai tercampur rata.

Gambar 4.6 Pencampuran Bahan

g. Pengukusan
Setelah bahan dan bumbu-bumbu tercampur rata dan menjadi adonan,
kemudian adonan tersebut dibungkus didalam daun pisang dan dibentuk bulat

panjang lalu dikukus sampai matang.
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Gambar 4.7 Pengukusan Adonan

h.  Pembentukan Keripik

Adonan yang sudah dikukus kemudian diletakkan di atas plastik yang lebar.
Plastik tersebut bisa menutup adonan namun masih ada bagian dalam plastik
yang tersisa untuk adonan dapat ditipiskan. Kemudian adonan diratakan
menggunakan botol kaca.
I. Penjemuran

Adonan yang sudah tipis lalu dijemur di bawah sinar matahari dan di bolak-

balik supaya proses pengeringannya cepat.

Gambar 4.8 Penjemuran Keripik
J. Pembuatan adonan pembalut
Menyiapkan bumbu-bumbu sebagai pembalut dari adonan yang sudah
kering untuk menambah cita rasanya. Bumbu-bumbu tersebut adalah tepung
terigu, tepung beras, 10 siung bawang putih, 2 ons kemiri, 10 sdt ketumbar, daun

jeruk, 10 sdt garam dan air dicampur rata.



19

Gambar 4.9 Pembuatan Adonan Pembalut

k.  Penggorengan
Adonan yang sudah kering dimasukkan kedalam adonan pembalut yang

sudah disiapkan kemudian digoreng sampai berwarna kecoklatan.

Gambar 4.10 Penggorengan Keripik
l. Pelabelan dan Pengemasan
Keripik yang sudah digoreng ditiriskan. Merekatkan label pada plastik

pengemas kemudian produk dikemas. Produk siap untuk dipasarkan.

Gambar 4.11 Pelabelan dan Pengemasan Keripik



Berikut bagan 4.2 Alur proses produksi keripik taru nabati kacang hijau:

Persiapan Alat dan Bahan
S —

Penyortiran

—— —
Perendaman
— —
Perebusan
I— A—
Penghancuran
— —

Pencampuran Bahan

SR —
Pengukusan
I R

Pembentukan Keripik

S —
Penjemuran
. —

Pembuatan adonan pembalut

D —
Penggorengan
A ———

Pelabelan dan Pengemasan

Gambar 4.12 Alur Proses Produksi Keripik Taru Nabati Kacang hijau
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4.1.4 Pemasaran Keripik Taru Nabati Kacang Hijau

i
.
| .

Gambar 4.13 Pemasaran Produk

Pemasaran produk keripik ini dapat dilakukan melalui :
a. Strategi Produk

Keripik taru dijual dengan kemasan yang menarik dengan dilengkapi label
yang dapat mempermudah konsumen untuk mengetahui tanggal kadaluwarsa serta
nomor yang dapat dihubungi apabila konsumen ingin memberikan saran dan
kritik. Selain itu, produk juga dilengkapi dengan layanan pesan antar.
b. Strategi Harga

Strategi harga pada keripik taru yaitu menjual produk dengan harga
ekonomis bila dibandingkan dengan produk sejenis, dengan harapan akan
memperoleh volume penjualan yang besar dalam waktu relatif singkat. Strategi ini
juga bertujuan untuk mencapai skala ekonomis dan mengurangi biaya per unit.
c. Strategi Tempat atau Distribusi

Strategi distribusi yang digunakan pada usaha keripik taru ini yaitu secara
langsung (direct selling). Strategi ini bertujuan agar produk yang dipasarkan dapat
seluruhnya terjual.

Rp. 5.500
Produsen _— Konsumen

Gambar 4.3 Saluran Distribusi Keripik Taru Nabati Kacang Hijau

d. Strategi Promosi
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Strategi promosi yang dilakukan adalah dengan komunikasi langsung (tatap
muka) antara penjual dan calon pembeli untuk memperkenalkan suatu produk
kepada calon pembelidengan memberikan tester, sehingga mereka kemudian akan
mencoba dan membelinya.

4.1.5 Analisis Usaha Keripik Taru Nabati Kacang Hijau

Biaya yang digunakan dalam proses produksi keripik taru untuk setiap 1 kali
proses proses produksi dibagi kedalam biaya tetap dan biaya variable, rincian
biaya disajikan pada tabel 4.1 dan 4.2

Biaya tetap yang diperlukan untuk satu kali proses produksi keripik taru
selengkapnya disajikan dalam tabel 4.1 sebagai berikut:

Tabel 4.1 Biaya penyusutan yang diperlukan untuk satu kali proses produksi

No Penyusutan per
Komponen minggu (Rp)

1  Baskom besar 46
2  Dandang 108
3 Kompor gas 750
4  Solet 19
5  Sendok 10
6  Botol kaca 6

7  Telenan 64
8  Nampan kayu 64
9  Cobek dan ulekan 64
10 Timbangan 404
11  Pisau 26
12 Wajan besar 69
13  Sotil 64
14 Serok 64
15  Gelas ukur 72
16  Sealer 442
17 Gunting 19
18 Tabung gas 3 kg 87

JUMLAH 2,379

Sumber :Data Primer (2016)
Berdasarkan tabel 4.1 diatas dapat diketahui bahwa dalam melakukan satu

kali proses produksi keripik taru, membutuhkan biaya tetap total sebesar Rp
2,379.
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Biaya variabel yang diperlukan untuk satu kali proses produksi keripik taru
yang dilakukan setiap satu minggu sekali disajikan dalam tabel 4.2 sebagai
berikut:

Tabel 4.2 Biaya variabel yang diperlukan untuk satu kali proses produksi

Jumlah Harga/Satuan

No Item Satuan (Rp) Jumlah (Rp)
1 Kacang hijau 5 kg 6500 32,500
2 Tepung tapioka 0.8¢gr 4000 3,200
3 Bawang putih 1 ons 2000 2,000
4 Bawang merah 1 ons 2500 2,500
5 Ketumbar 1 ons 1500 1,500
6 Merica 1ons 1000 4,000
7 Garam 0.04 sd 4000 160
8 Gula 0.03 sd 8500 255
9 Tepung beras 0.4 gr 8000 3,200

10 Tepung terigu 0.5¢r 5500 2,750
11 Kemiri 1.50ns 1500 2,250
12 Daun jeruk 40 lembar 500
13 Air 3 liter 500
14 Minyak goreng 1 liter 7000 7,000
15 Daun pisang 6 lembar 2,000
16 Plastik pengemas 60 Lembar 100 6,000
18 Label 3 kg 1000 60,000
19 Gas LPG 3 kg 60 Lembar 15,000
20 Plastik 1 Lembar 500 500
21 Listrik 60 Lembar 2000 2000

Total Biaya

Variabel 147,815

Sumber :Data Primer (2016)

Berdasarkan tabel 4.2 diatas dapat diketahui bahwa dalam melakukan satu
kali proses produksi keripik taru membutuhkan biaya variabel total sebesar Rp
147.815.

Tabel 4.3 Biaya tetap yang diperlukan untuk satu kali proses produksi

No Keterangan Satuan Jumlah

(Rp)
1 Penyusutan Rp 2,379
2 Tenaga Kerja 2 Orang@Rp 20.000 Rp 40,000
3 Total Biaya Tetap Rp 42,379
Sumber : Data Primer (2016)
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Berdasarkan tabel 4.3 diatas dapat diketahui bahwa dalam melakukan satu
kali proses produksi keripik taru membutuhkan biaya tetap total sebesar Rp
42.379.

Setelah menghitung biaya tetap dan biaya variabel yang diperlukan untuk
melakukan satu kali proses produksi, selanjutnya adalah mencatat hasil usaha
produksi perminggu. Rincian hasil usaha dalam satu kali proses produksi
disajikan dalam tabel 4.4 sebagai berikut:

Tabel 4.4 Hasil Usaha Dalam 1 kali Proses Produksi

No Keterangan Biaya Jumlah
(Rp) (Rp)

1 Pendapatan = 60 unit x Rp 5.500 330.000

2 Biaya Variabel 147,815

3 Biaya Tetap 42,379 +

4 Biaya Total 190,194 -

5 Laba 139,806

Sumber : Data primer (2016)

Berdasarkan tabel 4.4 diatas dapat diketahui bahwa setiap satu kali proses
produksi keripik taru memperoleh keuntungan sebesar Rp139.806 setiap
penjualan sebanyak 60 bungkus.

Setelah mengetahui seluruh komponen biaya yang digunakan dan hasil
usaha yang dihasilkan. Diperlukan perhitungan analisis usaha yang tujuannya
untuk mengetahui kelayakan dari Usaha Keripik Taru Nabati Kacang Hijau di
Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember.

Adapun dalam menghitung kelayakan usaha keripik taru analisis yang
digunakan antara lain BEP, R/C Ratio dan ROI. Perhitungan analisis hasil usaha

disajikan sebagai berikut :
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4.1.6 Perhitungan BEP (Break Event Point)

Berdasarkan hasil perhitungan biaya dan laba produksi dapat dihitung BEP
(unit) dan BEP (harga) sebagai berikut :
a. Break Event Point (BEP) Produksi

Biaya total

BEP (produksi) =
Harga jual per unit

Rp 190,194

Rp 5.500

34.58

35 (dibulatkan)

Jadi BEP (produksi) =35 unit

Artinya wirausaha keripik taru nabati kacang hijau ini tidak mengalami kerugian
dan keuntungan apabila mencapai pada tingkat volume produksi 35 unit dalam
satu kali produksi.

b. Break Event Point (BEP) Harga

Biaya total
BEP (harga)

Produksi total

Rp 190,194

60

Rp 3,169.90

= Rp 3.170 (dibulatkan)
Jadi BEP (harga) = Rp 3.170/kemasan
Nilai BEP (produksi) sebesar 35 bungkus dan BEP (harga) sebesar Rp 3.170,-.
Hal ini menunjukkan bahwa jika hasil produksi dan harga jual melebihi nilai BEP
maka usaha ini mengalami keuntungan, jika kurang dari nilai BEP maka usaha ini
mengalami kerugian dan jika sama dengan nilai BEP maka usaha ini mengalami
titik impas.
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4.1.7 Perhitungan R/C (Revenue Cost Ratio)
Berdasarkan hasil perhitungan biaya dan laba produksi dapat dihitung nilai
R/C Ratio sebagai berikut :

Penerimaan Total

R/C Ratio =
Biaya Total

Rp330.000

Rp190.194

= 1,74

Jadi R/C Ratio = 1,74

Nilai R/C Ratio didapat dari total pendapatan dibagi dengan total biaya yaitu 1,74.
Hal ini membuktikan bahwa R/C Ratio lebih dari 1, maka usaha ini layak untuk
diusahakan.

4.1.8 Perhitungan Return On Investment (ROI)
Berdasarkan hasil perhitungan biaya dan laba produksi dapat dihitung nilai
ROI sebagai berikut:

Laba Bersih
ROI = x 100 %
Investasi
Rp 139,806
= x 100 %
Rp 621,000
= 22,51 %

23% (dibulatkan)

Jadi nilai ROl =23%

Berdasarkan hasil perhitungan dengan kriteria penilaian metode ROI didapatkan
nilai ROI sebesar 23% dan berdasarkan kriteria yang telah ditentukan dimana nilai
ROI 23% lebih dari 0%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa usaha keripik taru

menguntungkan.



27

4.2 Pembahasan

Berdasarkan volume penjualan dari produksi keripik taru nabati kacang
hijau sebanyak 60 kemasan dalam satu kali produksi, dan hasil analisis BEP (unit)
sebesar 35 kemasan menunjukkan bahwa volume penjualan lebih besar dari pada
hasil analisis. BEP (harga) sebesar Rp 3.170 per kemasan juga lebih kecil dari
pada harga jual yang dilakukan yaitu sebesar Rp 5.500,- per kemasan. Apabila
keripik taru yang diusahakan dijual dengan hargaRp 3.170,- per bungkus dengan
volume penjualan 60 kemasan, maka usaha ini berada pada titik impas atau tidak
untung dan tidak rugi.

Satu kali produksi dalam satu minggu menghasilkan 60 kemasan dengan
harga jual Rp 5.500,- per kemasan menghasilkan Rp 330.000,-. Berdasarkan hasil
perhitungan R/C rasio sebesar 1,73 yang diperoleh dari total penerimaan dibagi
total biaya. Arti nilai 1,74 adalah setiap Rp 100.000,- biaya yang dikeluarkan akan
memberikan penerimaan sebesar Rp 174.000,- dengan pemasukan sebesar Rp
74.000,-.

Perhitungan ROI diperoleh nilai 23% dalam satu kali produksi dalam satu
minggu pada usaha keripik taru nabati kacang hijau diperoleh dari pemasukan
dibanding investasi kali 100%. Arti nilai tersebut adalah usaha mampu

menghasilkan pemasukan yang nilainya 23% dari total investasi yang dilakukan.



BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Proses produksi keripik taru nabati kacang hijau di Kecamatan Sumbersari

Kabupaten Jember merupakan keripik inovasi keripik paru dengan versi
nabati. Pembuatan keripik taru tergolong mudah dan sederhana untuk
dilakukan. Bahan yang digunakan mudah didapat dan alat yang digunakan
juga sederhana. Perlu adanya perhatian terhadap pemilihan bahan baku
dan proses produksi harus dilaksanakan sesuai tahapannya karena untuk
memberikan kualitas yang baik terhadap produk dan tercipta produk yang
sesuai.

Berdasarkan analisis usaha yang telah dilakukan menggunakan analisis
BEP (Break Event Point), R/C Ratio (Revenue Cost Ratio), ROI (Return
On Investment) usaha Keripik Taru Nabati Kacang Hijau Di Kecamatan

Sumbersari Kabupaten Jember menguntungkan untuk diusahakan.

. Strategi pemasaran yang efektif dalam memasarkan Kkeripik taru

menggunakan saluran pemasaran secara langsung ke konsumen akhir
(direct selling). Hal ini bertujuan agar produk yang dipasarkan dapat
seluruhnya terjual dan keuntungan yang diperoleh sesuai dengan yang
diharapkan.

5.2 Saran

Adanya beraneka macam produk dipasaran mengakibatkan semakin

ketatnya persaingan di dalam dunia usaha, maka kepada mahasiswa yang akan

mengusahakan keripik taru nabati kacang hijau disarankan :

1.

Pengolahan kacang hijau sebaiknya tidak hanya diolah dengan cara yang
sederhana, melainkan dengan alternatif lain untuk meningkatkan nilai jual
dari kacang hijau salah satunya adalah diolah menjadi keripik taru nabati
kacang hijau.

Melakukan pengemasan yang lebih inovatif sehingga konsumen lebih tertarik.

25
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3. Memperluas pemasaran di kecamatan-kecamatan dalam kabupaten jember
yaitu Kecamatan Ambulu, Kecamatan Ajung, Kecamatan Arjasa, dan
Kecamatan Jelbuk serta menambah saluran pemasaran agar produk dapat
lebih dikenal oleh masyarakat luas.

4. Keripik taru ini dapat dijadikan alternatif usaha bagi masyarakat, khususnya

para ibu-ibu untuk memanfaatkan waktu luang untuk berwirausaha.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Biaya Penyusutan Produksi Keripik Taru Nabati Kacang Hijau Satu Kali Produksi

Umur
ekonomis Jumlah Penyusutan per | Penyusutan

No Item (Th) Item Harga Nilai Sisa tahun per minggu

1 Baskom besar 5 3 Rp12,000 Rp2,400 Rp46
2 Dandang 5 1 Rp30,000 Rp2,000 Rp5,600 Rp108
3 Kompor 5 1 Rp200,000 Rp5,000 Rp39,000 Rp750
4 Solet 2 1 Rp2,000 Rp1,000 Rp19
5 Sendok 2 1 Rp1,000 Rp500 Rp10
6 Botol kaca 3 1 Rp2,000 Rp1,000 Rp333 Rp6
7 Telenan 3 1 Rp10,000 Rp3,333 Rp64
8 Nampan kayu 3 1 Rp10,000 Rp3,333 Rp64
9 cobek dan ulekan 3 1 Rp10,000 Rp3,333 Rp64
10 Timbangan 5 1 Rp110,000 Rp5,000 Rp21,000 Rp404
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11 Pisau 3 Rp4,000 Rp1,333 Rp26
12 Wajan besar 5 Rp20,000 Rp2,000 Rp3,600 Rp69
13 | Sotil 3 Rp10,000 Rp3,333 Rp64
14 | Serok 3 Rp10,000 Rp3,333 Rp64
15 Gelas ukur 4 Rp15,000 Rp3,750 Rp72
16 Sealer 5 Rp120,000 Rp5,000 Rp23,000 Rp442
17 Gunting 5 Rp5,000 Rp1,000 Rpl19
18 Tabung gas 3 kg 10 Rp50,000 5000 Rp4,500 Rp87

JUMLAH Rp621,000 | Rp25,000 Rp123,683 Rp2,379

Sumber: Data Primer (2016).




Lampiran 2 Biaya Penyusutan Produksi Keripik Taru Nabati Kacang Hijau per Kemasan

30

Umur Penyusutan

ekonomis Penyusutan per minggu

No Item (Th) Jumlah Item Harga Nilai Sisa per minggu | per kemasan
1 | Baskom besar 3 Rp12,000 46 0.77
2 | Dandang 1 Rp30,000 Rp2,000 108 1.79
3 | Kompor 1 Rp200,000 Rp5,000 750 12.50
4 | Solet 1 Rp2,000 19 0.32
5 | Sendok 1 Rp1,000 10 0.16
6 | Botol kaca 1 Rp2,000 Rp1,000 6 0.11
7 | Telenan 1 Rp10,000 64 1.07
8 | Nampan kayu 1 Rp10,000 64 1.07
9 | cobek dan ulekan 1 Rp10,000 64 1.07
10 | Timbangan 1 Rp110,000 Rp5,000 404 6.73
11 | Pisau 1 Rp4,000 26 0.43
12 | Wajan besar 1 Rp20,000 Rp2,000 69 1.15
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13 | Sotil 3 Rp10,000 64 1.07
14 | Serok 3 Rp10,000 64 1.07
15 | Gelas ukur 4 Rp15,000 72 1.20
16 | Sealer 5 Rp120,000 Rp5,000 442 7.37
17 | Gunting 5 Rp5,000 19 0.32
18 | Tabung gas 3 kg 10 Rp50,000 5000 87 1.44

JUMLAH Rp621,000 Rp25,000 Rp2,379 Rp40

Sumber: Data Primer (2016).
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PENYUSUTAN AKTIVA TETAP

Dasar perhitungan biaya tetap pada Produksi Keripik Taru Nabati Kacang
Hijau di Kecamatan Sumbersari Kabupaten Jember menggunakan metode garis
lurus dengan rumus:

Harga Perolehan — Nilai Sisa
Penyusutan =

Umur Ekonomis
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