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ABSTRAK

Kerupuk jambu biji merah merupakan bentuk diversifikasi produk yang dapat men-
ingkatkan keragaman jenis kerupuk. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh proporsi
terigu dan tapioka dengan bubur jambu biji merah terhadap karakteristik organoleptik kerupuk
jambu biji merah, mengetahui karakteristik fisik dan kimianya, sehingga dapat dirancang sebuah
model bisnis dan layak secara finansial. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktor ganda yaitu proporsi terigu dan tapioka dengan bubur jambu biji merah. Hasil uji
organoleptik dianalisis menggunakan sidik ragam (5%) dan penentuan tiga perlakuan yang pal-
ing disukai panelis menggunakan pembobotan, sedangkan penentuan perlakuan terbaik meng-
gunakan uji efektivitas. Perlakuan terbaik adalah A2B2 (proporsi terigu dan tapioka 15%:85%
dengan bubur jambu biji merah 50%). Karakteristik fisik kerupuk jambu biji merah goreng ter-
baik yaitu rendemen 77.82%, kecerahan 67.23, dan daya kembang 101.48%. Karakteristik kimian-
ya yaitu kadar air 3.80%, kadar abu 0.40%, kadar lemak 7.75%, dan kadar vitamin C 8.34 mg/100
gr. Model bisnis kanvas terbaik pada value proposition yaitu memberikan energi dan vitamin C,
aman, berstiker, unik dan renyah, dan menggunakan minyak yang baik; customer segment yaitu
seluruh wilayah Kabupaten Jember, pelajar, pria dan wanita dewasa; revenue stream yaitu pen-
jualan melalui retailer terutama di sekolah; channels yaitu direct selling dan retailer. Produksi
kerupuk jambu biji merah dinyatakan layak dengan kriteria NPV Rp 90,712,874, IRR 43.14%, PP
2 tahun 2 bulan 24 hari, BEP 200688 bungkus senilai Rp 83,620,009, dan B/ C rasio 2.13

Kata kunci : Kerupuk Buah, Kelayakan Finansial, Jambu Biji Merah, Skala Mikro
ABSTRACT

Red pink guava crackers is one of product diversification which enhance the variety of crackers.
The purpose of this study was to determine the effect of variations ratio of wheat flour, tapioca, and red guava
pulp against the crackers red guava organoleptic and to figure out the physical, chemical characteristics, and
therefore the business model and financially can be designed and viable. This study uses a randomized block
design (RAK) factorial, ratio of wheat flour, tapioca, and red guava pulp. Organoleptic test were analyzed
using analysis of variance (5%) and the determination of the three most favored treatment panelists using
weighting, while the determination of best treatment was tested using effectiveness test. The best treatment
is A2B2 (proportion of wheat flour and tapioca 15%: 85% and 50%of red guava pulp). The physical char-
acteristics after frying is the best treatment that 67.23 of brightness, 101.48% of power development, and
yield of 77.82%, while the chemical characteristics 3.80% of water content, 0.40% of ash content, 7.75%
of fat content, and 8.34 mg/100 gr of vitamin C. Furthermore, the best business model canvas in the value
proposition that contain enerqy and vitamin C, safety, using stickers, unique flavor and crisp, and use a good
oil; customer segment namely the buyers all over the district of Jember, students, men and women; revenue
stream that is selling through retailers, especially in schools; namely direct selling channels and retailers.
Cracker production of red guava declared financially feasible Rp 90,712,874 of NPV, 43.14% of IRR, 2 year 2
months 24 days of PP, BEP 200688 packs of Rp 83.620,009, and 2.13 of B/C ratio.

Key words: Crackers Fruit, Pink Guava, Micro-scale, Financial Feasibility
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PENDAHULUAN

Kerupuk adalah suatu makanan ke-
cil bersifat kering, ringan, dan porous yang
digemari oleh masyarakat luas. Kerupuk
merupakan salah satu jenis produk ma-
kanan khas Indonesia yang sangat beragam
baik dari segi cita rasa maupun nilai giz-
inya. Kerupuk dikenal sebagai makanan
pembangkit selera makan atau peleng-
kap berbagai sajian makanan dan camilan.

Salah satu komoditi Indonesia yang
berpotensi untuk dikembangkan menjadi
kerupuk adalah jambu biji merah (Psidium
guajava L.). Jambu biji merah memiliki ke-
unggulan antara lain daging buahnya me-
rah menyala atau merah cerah, tebal, berasa
manis, harum, dan segar. Jambu biji merah
mengandung vitamin C yang tinggi yaitu 87
mg/100 g (Parimin, 2005). Selain itu, produk-
si jambu merah di Jawa Timur khususnya di
Jember cukup besar. Menurut data dari BPS
Jember (2014) dari tahun 2012 sampai 2013
mengalami peningkatan produksi lebih dari
100% yakni dari 21361 kuintal menjadi 58670
kuintal. Akan tetapi, jambu biji merah mudah
mengalami kerusakan apabila tidak segera
dikonsumsi ataupun diolah. Salah satu cara
untuk meningkatkan nilai ekonominya yaitu
dengan mengolahnya menjadi kerupuk buah.

Kerupuk buah merupakan salah satu
produk olahan buah yang tergolong baru
dan belum banyak dikenal oleh masyarakat.
Pemanfaatan buah jambu biji merah men-
jadi kerupuk buah merupakan suatu ben-
tuk diversifikasi produk yang dapat men-
ingkatkan keanekaragaman jenis kerupuk
maupun olahan buah jambu biji merah.
Selain itu, kerupuk jambu biji merah di-
harapkan dapat memberikan sumbangan
zat gizi berupa energi dan vitamin C.

Jambu biji merah dapat dijadikan se-
bagai bahan dasar pembuatan kerupuk den-
gan dikombinasikan menggunakan tapioka
serta bahan lainnya. Tetapi, kerupuk ber-
bahan tapioka cenderung sulit pengirisan-
nya karena lontongan yang dihasilkan
lebih lengket, oleh karena itu perlu adanya
penambahan terigu. Keberadaan terigu
akan mempengaruhi kekenyalan adonan
dan menentukan hasil irisannya. Selain itu,
penambahan buah jambu biji merah pada
pembuatan kerupuk buah harus sesuai. Apa-
bila jumlahnya terlalu sedikit maka cita rasa
jambu biji merah tidak terasa, namun apa-
bila terlalu banyak maka sulit dalam pen-
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golahannya terutama pencetakan adonan.
Kerupukjambu biji merah dapat diolah meng-
gunakan teknologi tepat guna yang mudah
diterapkan pada masyarakat. Kemudahan
teknologi dan ketersediaan bahan baku men-
jadikan produk kerupuk jambu biji merah se-
bagai salah satu peluang usaha. Pemanfaatan
peluang usaha dapat dilakukan dengan
salah satu cara yakni dengan menciptakan
sebuah skala UMKM (Usaha Mikro Kecil dan
Menengah). Salah satu langkah awal untuk
mengembangkan UMKM dapat dilakuk-
kan dengan menyusun sebuah model bisnis.

Model bisnis kanvas adalah model
bisnis sederhana yang dapat diterapkan
dengan mudah bagi usaha awal atau pebi-
snis pemula. Dengan model bisnis kanvas,
UMKM dapat memodifikasi model bisnis
yang sudah dibuat atau dijalankan serta
dapat mengembangkan diri sesuai dengan
kebutuhan dan kemampuan. Selain itu,
model bisnis kanvas dapat disusun dan di-
gunakan untuk analisa kelayakan finansial.

Berdasarkan uraian diatas, perlu
kiranya diadakan penelitian tentang pem-
buatan kerupuk jambu biji merah. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
proporsi terigu dan tapioka dengan bubur
jambu biji merah terhadap karakteristik or-
ganoleptik kerupuk jambu biji merah, serta
mengetahui karakteristik fisik dan kimianya
sehingga dapat dirancang model bisnis ter-
baik dan ditentukan kelayakan finansialnya.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan ada-
lah jambu biji merah, tapioka, dan terigu.
Jenis jambu biji merah yang digunakan
adalah jambu biji getas merah dari Kecama-
tan Umbulsari-Jember. Tapioka (merk 69),
dan terigu (merk Segitiga Biru) dari toko
HMS-Jember. Bahan tambahan yang di-
gunakan adalah air, garam (merk Kapal
Laut), gula (merk lokal), minyak goreng
(merk Bimoli), dan telur. Bahan kimia yang
digunakan antara lain aquades, HCl 0.02
N, H2504 pekat, asam borat 4%, amilum
1%, Heksan, dan standar iodium 0.01 N.

Alat

Alat yang digunakan meliputi peralatan ge-
las (glassware merk pyrex), tanur, perang-
kat Soxhlet Buchi, neraca analitik (Ohaus
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AP-310-O), Colour Reader (Minolta CR-10).

Metode
Penelitian ini menggunakan Ran-
cangan Acak Kelompok (RAK) faktorial. Fak-
tor A proporsi terigu dan tapioka (10%:90%,
15%:85%, 20%:80%), dan faktor B adalah
bubur jambu biji merah (25%, 50%, 75%)
terhadap total proporsi terigu dan tapioka.
Hasil uji organoleptik dianalisis mengguna-
kan sidik ragam dilanjutkan uji lanjut DMRT
taraf nyata 5%. Tiga perlakuan yang disukai
panelis diperoleh dari pembobotan kesukaan
menggunakan metode perbandingan ek-
sponensial (MPE) (Setyaningsih et al., 2010).
Selanjutnya dilakukan pengujian karakteris-
tik fisik (warna, daya kembang, rendemen)
dan kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat,
kadar lemak, vitamin C). Hasil yang diper-
oleh disajikan dalam bentuk gambar kemu-
dian dianalisis secara deskriptif (Suryabrata,
2004). Perlakuan terbaik diperoleh dari in-
deks efektivitas berdasarkan parameter or-
ganoleptik, fisik, dan kimia (De Garmo, 1984).
Berdasarkan data dari perlakuan
terbaik dilakukan perancangan model bis-
nis kanvas yang sesuai dan dilanjutkan
dengan analisis kelayakan finansial produk
kerupuk jambu biji merah skala UMKM.
a. Model Bisnis Kanvas
Tahap awal yang dilakukan ada-
lah membuat model bisnis awal, kemu-
dian dilakukan tiga tahap yaitu pengujian
masalah (test the problem), pengujian so-
lusi (test the solution), dan verifikasi model
bisnis (Blank dan Dorf, 2012). Responden

yang digunakan sebanyak 50 orang yang
potensial. Verifikasi dilakukan melalui se-
kolah, retailer, dan penjualan langsung.
b. Analisis Finansial

Pada tahap ini dilakukan konver-
si produksi dari skala laboratorium ke
skala. UMKM dari perlakuan terbaik se-
banyak 20 kg (tapioka), dilanjutkan den-
gan penentuan kelayakan finansialnya.
Kelayakan finansial meliputi analisa Net
Present Value (NPV), Internal Rate of Re-
turn (IRR), Payback Periods (PP), Break
Event Point (BEP), dan Benefit Cost Ratio.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Organoleptik
a. Aroma

Hasil analisis keragaman nilai kesu-
kaan aroma kerupuk jambu merah biji pada
taraf nyata a < 5% menunjukkan bahwa
proporsi terigu dan tapioka dengan bubur
jambu biji merah berpengaruh nyata ter-
hadap kesukaan aroma kerupuk jambu biji
merah. Berdasarkan uji DMRT, diketahui
bahwa perlakuan A2B2 berbeda tidak nyata
dengan perlakuan A1B2, namun berbeda
nyata dengan perlakuan A1B1, A2B1, A3Bl,
A3B2, A1B3, A2B3, dan A3B3. Sementara itu,
perlakuan A3B3 berbeda tidak nyata den-
gan perlakuan A1B3, namun berbeda nyata
dengan perlakuan A1B1, A2B1, A3B1, A1B2,
A2B2, A3B2, dan A2B3. Hasil penilaian kesu-
kaan aroma dapat dilihat pada Gambar 1.

Secara keseluruhan bubur jambu biji
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Gambear 1. Penilaian panelis terhadap kesukaan aroma kerupuk jambu biji merah
pada berbagai perlakuan
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merah 25% menghasilkan kerupuk jambu
biji merah dengan nilai kesukaan aroma
yang lebih rendah dibandingkan bubur
jambu biji merah 50%, hal ini dikarenakan
aroma kerupuk jambu biji merah kurang
tercium aromanya. Namun demikian, se-
makin banyak bubur jambu biji merah yang
ditambahkan semakin tidak disukai hal ini
dimungkinkan karena aroma minyak keru-
puk jambu biji merah semakin tercium. Min-
yak yang terdapat pada kerupuk jambu biji
merah dengan bubur jambu biji merah 75%
dimungkinkan menutupi aroma jambu biji
merah. Semakin banyak bubur jambu biji
merah, meningkatkan konsentrasi pektin.
Winarno (2002) menyatakan bahwa pektin
merupakan salah satu emulsifier agent yang
dapat berikatan dengan air dan minyak.
Hal tersebut menyebabkan aroma kerupuk
jambu biji merah berkurang karena mening-
katnya kadar minyak setelah penggorengan.
Semakin banyak bubur jambu biji merah
meyebabkan kadar minyak kerupuk jambu
biji merah semakin meningkat. Hal tersebut
didukung dengan hasil analisa kadar minyak
kerupuk jambu biji merah pada perlakuan
A2B2 dan A2B3 yakni 7.75%, dan 7.89%.

Proporsi terigu dan tapioka 15%:85%
pada bubur jambu biji merah 50% memiliki
nilai kesukaan aroma tertinggi dibandingkan
dengan proporsi terigu dan tapioka 10%:90%
dan 20%:80%, demikian halnya pada penam-
bahan bubur jambu biji merah 75%. Na-
mun demikian, semakin banyak terigu dan
bubur jambu biji merah yang ditambahkan
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menyebabkan nilai kesukaan aroma keru-
puk jambu biji merah semakin menurun.
Aroma kerupuk jambu biji merah salah satu-
nya disumbangkan oleh tapioka dan terigu
yang menghasilkan aroma khas. Menurut
Winarno (2002), aroma khas produk terjadi
dari degradasi asam organik menjadi ester
dan senyawa volatil, sedangkan menurut
Sediaoetama (2000), jika karbohidrat di-
panaskan pada suhu tinggi, maka akan ter-
bentuk karamel yang memberikan aroma
khusus akibat kerjasama antara karbohi-
drat dan protein tertentu di dalam terigu.

b. Warna

Hasil analisis keragaman nilai kesu-
kaan warna kerupuk jambu biji merah pada
taraf nyata a < 5% menunjukkan bahwa
proporsi terigu dan tapioka dengan bubur
jambu biji merah berpengaruh nyata ter-
hadap kesukaan warna kerupuk jambu biji
merah. Berdasarkan uji DMRT taraf uji a <
5%, diketahui bahwa perlakuan A1B2 ber-
beda tidak nyata dengan perlakuan A2B2,
A3B2, dan A1B3, namun berbeda nyata
dengan perlakuan A1B1, A2B1, A3BI,
A2B3, dan A3B3. Hasil penilaian kesu-
kaan warna dapat dilihat pada Gambar 2.

Secara  keseluruhan penambahan
bubur jambu biji merah 25% pada berbagai
proporsi terigu dan tapioka menghasilkan
kerupuk jambu biji merah dengan skor kesu-
kaan warna yang rendah, hal ini dikarenakan
kerupuk jambu biji merah yang dihasilkan
memiliki warna merah yang cenderung lebih
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Gambear 2. Penilaian panelis terhadap kesukaan warna kerupuk jambu biji merah
pada berbagai perlakuan
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pudar. Namun, semakin banyak buburjambu
biji merah menyebabkan warna merah keru-
puk jambu biji merah cenderung lebih gelap
sehingga nilai kesukaan warnanya menurun.

Semakin banyak bubur jambu biji
merah maka kandungan gula dan pektin
kerupuk jambu biji merah semakin tinggi
sehingga kemungkinan terjadinya browning
non enzimatis semakin besar. Berdasarkan
penelitian Nag et al. (2011), jambu biji merah
mengandung total gula antara 8.02% hingga
9.72%. Selain itu, pektin jambu biji memi-
liki warna coklat sehingga menyumbang
warna gelap pada produk kerupuk jambu
biji merah (Hafeez et al., 2014). Estiasih dan
Ahmadi (2009) menyatakan bahwa pektin
yang semakin meningkat mampu mengikat
mineral dari bahan, air, dan padatan terlarut,
termasuk pigmen coklat yang dihasilkan.

Seiring dengan penambahan bubur
jambu biji merah, pada proporsi terigu dan
tapioka 10%:90% dengan bubur jambu biji
merah 50% dan 75% memiliki nilai kesukaan
warna tertinggi, hal ini dimungkinkan kare-
na kerupuk jambu biji merah memiliki warna
yang paling sesuai menurut penilaian pane-
lis. Pada bubur jambu biji merah 25% kesu-
kaan warna tertinggi pada proporsi terigu
dan tapioka 20%:80% dan panelis memberi-
kan penilaian kesukaan warna yang rendah
pada proporsi terigu dan tapioka 10%:90%.

c.Rasa
Hasil analisis keragaman nilai
kesukaan rasa kerupuk jambu biji me-

rah pada taraf nyata a < 5% menunjukkan
bahwa proporsi terigu dan tapioka den-
gan bubur jambu biji merah berpengaruh
nyata terhadap kesukaan rasa kerupuk
jambu biji merah. Hasil penilaian kesu-
kaan rasa dapat dilihat pada Gambar 3.

Berdasarkan uji DMRT taraf nyata a
< 5%, diketahui bahwa perlakuan A2B3 ber-
beda tidak nyata dengan perlakuan A1B3
dan A3B3, namun berbeda nyata dengan per-
lakuan A1B1, A2B1, A3B1, A1B2, A2B2, dan
A3B2. Sementara itu, perlakuan A3B1 berbeda
tidak nyata dengan perlakuan A1B1 dan A2B1,
namun berbeda nyata dengan perlakuan
A1B2, A2B2, A3B2, A1B3, A2B3, dan A3B3.

Semakin banyak bubur jambu biji me-
rah maka nilai kesukaan rasa kerupuk jam-
bu biji merah semakin tinggi. Hal tersebut
disebabkan karena semakin banyak bubur
jambu biji merah yang ditambahkan meng-
hasilkan kerupuk jambu biji merah dengan
rasa jambu biji merah yang lebih terasa baik
sepat maupun asamnya sehingga lebih disu-
kai oleh panelis. Selain itu dimungkinkan
kerupuk jambu biji merah yang dihasilkan
memiliki rasa yang lebih gurih oleh minyak.
Menurut Tanwar et al. (2014), bubur jambu
biji merah memiliki total asam sebesar 0.72
gr/100 gr, sedangkan menurut Thaipong
et al. (2006) buah jambu biji merah segar
mengandung asam askorbat sebesar 50-300
mg/100 gr (3-6 kali lebih tinggi dari jeruk).
Ketaren (1986) menyatakan bahwa selama
proses penggorengan sebagian minyak
masuk ke dalam bahan pangan. Penyerapan
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Gambear 3. Penilaian panelis terhadap kesukaan rasa kerupuk jambu biji merah
pada berbagai perlakuan
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minyak ini berfungsi untuk mengempukkan
kerak (bagian luar bahan pangan) dan untuk
membasahi bahan pangan yang digoreng
sehingga menambah rasa lezat dan gurih.

d. Kerenyahan

Hasil analisis keragaman nilai kesu-
kaan kerenyahan kerupuk jambu biji me-
rah pada taraf nyata a < 5% menunjukkan
bahwa proporsi terigu dan tapioka dengan
bubur jambu biji merah berpengaruh nyata
terhadap kesukaan kerenyahan kerupuk
jambu biji merah. Hasil penilaian kesukaan
kerenyahan dapat dilihat pada Gambar 4.

Berdasarkan uji DMRT taraf uji a <
5%, diketahui bahwa perlakuan A1B2 ber-
beda tidak nyata dengan perlakuan A1BlI,
A2B1, A3B1, A2B2, dan A3B2, namun ber-
beda nyata dengan perlakuan A1B3, A2B3,
dan A3B3. Sementara itu, perlakuan A3B3
berbeda tidak nyata dengan perlakuan A1B3
dan A3B3, namun berbeda nyata dengan per-
lakuan A1B1, A2B1, A3B1, A2B2, dan A3B2.

Semakin banyak terigu dan bubur
jambu merah maka nilai kesukaan keren-
yahannya semakin rendah, hal ini dikare-
nakan semakin meningkatkan kadar serat
sehingga kerupuk jambu biji merah yang
dihasilkan cenderung lebih keras. Bubur
jambu biji merah memiliki kadar serat
sebesar 5.6% (Wirakusumah, 2002), sedan-
gkan terigu memiliki kadar serat 2-2.5%
(Salim, 2010). Berdasarkan hasil peneli-
tian Kusumaningrum (2009), penamba-
han bahan nabati berserat menyebabkan

5.00 4

4.00 - 3 63ahe 3.73a

3.50abc 3.53abc

Nilai kesukaan
kerenyahan

penurunan daya kembang kerupuk se-
hingga mengurangi kerenyahan kerupuk.

Penentuan Urutan Perlakuan

Tiga alternatif perlakuan yang pa-
ling disukai panelis adalah perlakuan A1B2
(69247) diikuti perlakuan A2B3 (59733) dan
perlakuan A2B2 (45369). Hasil penilaian alter-
natif produk kerupuk jambu merah berdasar-
kan pembobotan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Penilaian alternatif produk kerupuk
jambu biji merah

Perlakuan Skor Peringkat
A1B1 1288 9
A2B1 3433 7
A3B1 7983 6
A1B2 69247 1
A2B2 45369 3
A3B2 20575 5
A1B3 34644 4
A2B3 59733 2
A3B3 2467 8

A1B2 adalah perlakuan terbaik
dengan skor tertinggi. Hal ini karena me-
miliki komposisi jambu biji merah dan
terigu yang seimbang sehingga memi-
liki warna, aroma, kerenyahan, dan rasa
yang diperoleh diterima dengan baik
oleh panelis. Menurut Yuliasih dan Wen-
drawan (2013), perlakuan dengan skor

3.70ab 3.67ab

3.33bed 3.27¢d
3.03d
3.00 -
2.00 -
1.00 |
0.00 3 T T T T T T T

AlBl  A2B1 A3B1 AlB2

A2B2 A3B2 AlB3 A2B3  A3B3

m Perlakuan

Gambear 4. Penilaian panelis terhadap kesukaan kerenyahan kerupuk jambu biji merah
pada berbagai perlakuan
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tertinggi merupakan perlakuan terbaik,
perlakuan tersebut yang paling diterima
oleh panelis. Tiga perlakuan terbaik dilan-
jutkan pada tahap pengujian selanjutnya.

Karakteristik Fisik
a. Warna

Hasil pengukuran kecerahan (L¥)
kerupuk mentah dan goreng dapat dilihat
pada Gambar 5. Semakin banyak terigu dan
bubur jambu biji merah yang ditambahkan
maka kemungkinan terjadinya pencoklatan
semakin besar. Berdasarkan penelitian Nag
et al. (2011), jambu biji merah pada beberapa
tingkat kematangan mengandung total gula
antara 8.02% hingga 9.72%. Kandungan gula

80.00 -
70.00 - 67.28
60.00
50.00 -
40.00 -
30.00

20.00

Kecerahan (L*)

10.00 +

0.00 -+
AlB2

pada jambu biji merah dengan bahan-bahan
lain memicu terjadinya reaksi pencoklatan.
Selain itu pektin jambu biji berwarna coklat
(Hafeez et al., 2014), sehingga menyum-
bangkan warna gelap pada kerupuk jambu
biji merah. Menurut Winarno (2002), pro-
tein dari terigu dan bahan lainnya den-
gan karbohidrat memicu terjadinya reaksi
maillard yang menghasilkan warna coklat.

b. Daya Kembang

Hasil pengukuran daya kembang
kerupuk jambu biji merah dapat dilihat pada
Gambar 6. Daya kembang kerupuk jambu
biji merah terbesar adalah perlakuan A1B2
pada proporsi terigu dan tapioka 10%:90%

67.23 6416
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m Kerupuk Mentah

u Kerupuk Goreng

Gambar 5. Kecerahan kerupuk jambu biji merah mentah dan goreng
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Gambar 6. Daya kembang kerupuk jambu biji merah
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dengan bubur jambu biji merah 50%.

Semakin banyak tapioka maka ami-
lopektin pada kerupuk semakin besar. Ba-
han dasar kerupuk adalah pati, kandungan
amilopektin dalam pati sangat menentu-
kan daya kembang kerupuk. Semakin ban-
yak pati maka kerupuk yang dihasilkan
mempunyai daya kembang semakin be-
sar (Praptiningsih et al., 2007). Keberadaan
bahan selain pati mengurangi daya kem-
bang kerupuk goreng (Kusumaningrum,
2012). Selain itu tingkat kematangan buah
yang tinggi menurunkan daya kembang
kerupuk (Setiadji dan Yuwanti, 2006).
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90.00
80.00
70.00
60.00
50.00
40.00
30.00
20.00
10.00
0.00

Rendemen (%)

Al1B2

A2B2

c. Rendemen

Hasil pengukuran daya serap minyak
kerupuk jambu biji merah dapat dilihat pada
Gambar 7. Semakin banyak bubur jambu biji
merah yang ditambahkan maka rendemen
kerupuk jambu biji merah semakin tinggi.
Hal ini dikarenakan semakin banyak bubur
jambu biji merah menyebabkan semakin
banyak air yang terperangkap oleh pati dan
pektin pada saat pemanasan. Pada saat peng-
gorengan diperkirakan jumlah air yang diua-
pkan sama, namun keberadaan pektin mem-
erangkap air lebih banyak sehingga jumlah
air yang tertahan lebih besar. Selain itu pek-

85.80

A2B3

m Kerupuk Mentah
 Kerupuk Goreng

Gambar 7. Rendemen kerupuk jambu biji merah mentah dan goreng
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Gambar 8. Kadar air kerupuk jambu biji merah
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tin merupakan emulsifier agent sehingga da-
pat berikatan dengan air dan minyak (Winar-
no, 2002). Keberadaan air dan minyak pada
perlakuan A2B3 meningkatkan berat keru-
puk jambu biji merah goreng, hal tersebut
menyebabkan rendemennya semakin besar.
Karakteristik Kimia
a. Kadar Air

Hasil analisis kadar air kerupuk jambu
biji merah goreng dapat dilihat pada Gam-
bar 8. Perlakuan A2B3 pada proporsi terigu
dan tapioka 15%:85% dengan bubur jambu
biji merah 75% memiliki kadar air tertinggi.

Semakin banyak bubur jambu biji me-
rah yang ditambahkan menyebabkan kadar
air kerupuk semakin besar. Besarnya kadar
air kerupuk dikarenakan tingginya kand-
ungan air dan serat jambu biji merah. Kadar
air bubur jambu biji merah sebesar 81.10%
(Tanwar et al., 2014). Menurut Maryanto
et al. (2013) buah jambu biji merah memi-
liki kandungan serat khususnya serat larut
air (pektin) yang tinggi. Estiasih dan Ah-
madi (2009) menyatakan bahwa gel pektin
merupakan sistem seperti spon yang da-
pat diisi oleh air sehingga semakin banyak
pektin maka semakin besar air yang diikat
oleh pektin. Rantai molekul pektin mem-
bentuk jaringan tiga dimensi di mana gula,
air dan padatan terlarut yang lain diikat.

b. Kadar Abu

Hasil analisis kadar abu kerupuk
jambu biji merah goreng dapat dilihat pada
Gambar 9. Semakin tinggi proporsi terigu
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dan tapioka dengan bubur jambu biji merah
menyababkan kadar abu kerupuk jambu biji
merah semakin tinggi. Hal ini disebabkan ka-
rena jumlah pektin yang semakin meningkat
mampu mengikat mineral dari bahan, air, dan
padatan terlarut, sehingga meningkatkan ka-
dar abu kerupuk jambu biji merah. Menurut
Tanwar et al. (2014), kadar abu bubur jambu
biji merah biji merah sebesar 0.6%, sedang-
kan menurut SNI 3751:2009 kadar abu terigu
maksimal sebesar 0.7% (BSN 2009). Diduga
pemanasan atau suhu tinggi mengakibatkan
kadar abu kerupuk jambu biji merah goreng
berkurang. Apalagi saat pegolahan (pen-
gukusan) menggunakan media air. Hal ini
dapat mengurangi kadar abu bahan pangan
teresebut. Menurut Fennema (1996), tingkat
kelarutan suatu mineral sangat berbeda pada
garam organik. Mineral natrium, kalium,
klorida, dan phosphor merupakan mineral
yang sangat larut air. Selain itu, Winarno
(1997) menyatakan bahwa air dapat melarut-
kan berbagai bahan salah satu diantaranya
adalah mineral. Oleh karenanya kadar abu
kerupuk jambu biji merah goreng lebih ren-
dah dibandingkan kadar abu bahan baku.

c. Kadar Lemak

Hasil analisis kadar lemak kerupuk
jambu biji merah goreng dapat dilihat pada
Gambear 10. Semakin banyak bubur jambu biji
merah yang ditambahkan maka kadar lemak
kerupuk jambu biji merah semakin besar.
Hal ini dikarenakan salah satu komponen
dari jambu biji merah adalah serat larut air

0.59

0.40

A2B2 A2B3
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Gambear 9. Kadar abu kerupuk jambu biji merah
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sehingga mempengaruhi penyerapan air.
Semakin banyak bubur jambu biji merah
maka air yang terperangkap pada matrik
kerupuk mentah semakin banyak, dengan
demikian pada saat penggorengan air terse-
but keluar dan rongga-rongga pada matrik
kerupuk terisi oleh minyak penggorengan.

d. Vitamin C

Hasil analisa kandungan vitamin C
kerupuk jambu biji merah dapat dilihat pada
Gambar 11. Semakin banyak bubur jambu biji
merah maka kandungan vitamin C kerupuk
jambu biji merah semakin besar. Menurut
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8.00 -
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7.25 A
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6.50 -
6.25 -
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7.84
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Wirakusumah (2002), jambu biji merah biji
merah mengandung vitamin C sebanyak 80
mg/100 gr bahan, sedangkan Arianingrum
(2012) jambu biji merah memiliki kandun-
gan vitamin C delapan kali lipat dari lemon.

Kadar vitamin C kerupuk jambu biji
merah tergolong kecil jika dibandingkan
dengan buah jambu biji merah segar. Hal
tersebut dikarenakan proses pengolahan
kerupuk jambu biji merah. Hal ini sesuai
dengan pernyataan De Man (1997) yang
menyatakan bahwa vitamin C adalah vita-
min yang paling tidak stabil dari semua vita-
min dan mudah rusak selama pemprosesan
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Gambear 10. Kadar lemak kerupuk jambu biji merah
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Gambar 11. Kadar vitamin C (mg/100 gr) kerupuk jambu biji merah
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dan penyimpanan. Menurut Winarno (2002),
vitamin C merupakan yang paling mudah
rusak. Disamping sangat larut air , vitamin
C sangat mudah teroksidasi dan diperce-
pat dengan adanya panas, sinar, alkali, en-
zim, serta oleh katalis tembaga dan besi.

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik meng-
gunakan uji efektivitas yang bertujuan untuk
memilih satu perlakuan terbaik yang akan di-
lanjutkan pada tahap berikutnya. Berdasar-
kan uji efektivitas perlakuan terbaik adalah
perlakuan A2B2. Perlakuan A2B2 yaitu keru-
pukjambu bijimerah pada proporsiterigu dan
tapioka 15%:85% dengan bubur jambu 50%.

Perancangan Model Bisnis Kanvas
a. Penyusunan Hipotesis Awal

Pada tahap awal dalam sebuah
model bisnis adalah menentukan hipo-
tesis model bisnis dengan kanvas model
bisnis. Hipotesa meliputi sembilan kom-
ponen yaitu customer segment, value propor-
tion, customer relationship, key resource, chanel,
revenue stream, key activities, key partners,
dan cost structure (Blank dan Dorf, 2012).

Hipotesa awal pada produk kerupuk
jambu biji merah untuk customer segment
adalah seluruh lapisan masyarakat (un-
segmented). Value proposition yang dimiliki
adalah memberikan energi dan vitamin C.
Customer relationship yaitu dengan cara men-
cantumkan contact person untuk saran dan
kritik sebagai bentuk layanan konsumen.
Key resource meliputi tiga hal utama yaitu
bahan baku, peralatan, dan tenaga kerja.
Chanel yang adalah langsung (door-to-door),
retailer (swalayan, pusat oleh-oleh, sekolah,
kampus, warung makan, dan toko pera-
cangan), dan tidak langsung secara on-line
(media sosial seperti Facebook dan blog).
Revenue stream adalah penjualan melalui re-
tailer. Key activities meliputi pembelian dan
penyimpanan bahan baku, produksi, pro-
mosi, pemasaran, dan pelayanan prima. Key
Partners meliputi petani dan suplier jambu
biji merah, suplier bahan kue, dan koperasi/
bank. Cost structure meliputi biaya investasi,
biaya tetap dan variabel, biaya penyusutan,
biaya pemeliharaan, dan angsuran kredit.

b. Pengujian Masalah (Test the Problem)
Hasil survei menunjukkan bahwa

100% dari total responden pernah mengkon-

sumsi kerupuk. Dari total responden hanya
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16% yang pernah mengkonsumsi kerupuk
buah dan 8% yang pernah mengkonsum-
si kerupuk jambu biji merah. Alasan re-
sponden membeli kerupuk jambu biji merah
dikarenakan rasanya yang unik dan renyah
(96%). Responden sebanyak 68% mau mem-
beli produk kerupuk jambu biji merah yang
dijual di sekolah dan hanya 8% yang mau
membeli secara on-line. Dengan demikian,
pada channels point penjualan on-line dihi-
langkan dan point penjualan secara lang-
sung dipertahankan, selain itu ditambahkan
point penjualan melalui retailer (pengecer
dan sekolah). Pada value proposition ditam-
bahkan point memiliki rasa unik dan ren-
yah serta alami dan aman dikonsumsi.

c. Pengujian Solusi (Test the Solution)
Responden sebanyak 100% menyukai
kerupuk jambu biji merah karena unik dan
renyah. Responden setuju bahwa kerupuk
jambu biji merah harus alami dan aman.
Sebanyak 100% responden menyukai keru-
puk jambu biji merah yang memberikan
energi dan vitamin C. Responden sebanyak
92% menyukai kemasan kerupuk jambu biji
merah yang transparan dan berstiker. Re-
sponden sebanyak 67% (dari saran masuk)
menginginkan kerupuk yang digoreng den-
gan minyak yang baik. Berdasarkan hasil
test the solution maka dilakukan perbaikan
model bisnis kanvas yaitu pada value propo-
sition, dengan menambahkan point kemasan
berstiker dengan informasi yang jelas dan
point penggunaan minyak yang baik, sedan-
gkan value proposition dari test the problem
pada model bisnis kanvas 1 tetap diperta-
hankan. Menurut Dewobroto (2015), sete-
lah dilakukan pengujian melalui kuesioner
segera dipetakan dengan Business Model
Canvas, sehingga perubahan-perubahan
yang terjadi segera terulis pada model bisnis.

d. Verifikasi Model Bisnis

Verifikasi dilakukan dengan men-
jual produk kerupuk jambu biji merah di
lingkungan sekolah, umum, dan penjualan
langsung. Sebanyak 63.85% penjualan be-
rasal dari lingkungan sekolah, 29.67% dari
kalangan umum, dan 6.75% dari penjualan
langsung. Berdasarkan hasil verifikasi mod-
el bisnis maka dilakukan beberapa perbai-
kan dalam kanvas model bisnis. Pada point
value proposition ditambahkan tersedianya
produk dengan ukuran kemasan yang lebih
besar, sedangkan pada revenue stream produk
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kerupuk jambu biji merah melalui retailer
terutama sekolah. Selanjutnya pada custom-
er segment yang semula unsegmented diubah
menjadi seluruh wilayah Jember, pria mau-
pun wanita, anak-anak usia sekolah. Yuliasih
dan Wendrawan (2013), melakukan verifi-
kasi model bisnis dilakukan dengan menjual
produk ke pasar selama 2 bulan. Hasil veri-
fikasi digunakan untuk memperbaiki hasil
pengujian masalah dan dituangkan dalam
lembaran model bisnis kanvas akhir.

Analisis Kelayakan Finansial Skala UMKM

Analisis finansial produk kerupuk
jambu biji merah dilakukan dengan meng-
gunakan asumsi-asumsi yang disesuaikan
dengan kondisi pada saat studi kelayakan
dilaksanakan. Berdasarkan proyeksi penda-
patan dan laba rugi dapat dianalisis kelaya-
kan finansial kerupuk jambu biji merah yang
meliputi NPV, IRR, PBP, BEP, dan B/ C rasio.

Hasil perhitungan kelayakan finansial
produksi kerupuk jambu biji merah diper-
oleh nilai NPV dan IRR pada tingkat bunga
12% sebesar Rp 90,712,874 dan 43.13%. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa secara finansi-
al produksi kerupuk jambu biji merah layak
untuk dilanjutkan. Menurut Husnan dan Su-
warso (2002), kriteria finansial bila NPV > 0
maka proyek dinyatakan layak dan suatu in-
dustri dikatakan layak apabila nilai IRR lebih
besar dari suku bunga bank yang digunakan
(Pasaribu, 2012). Sementara itu menurut Pur-
waka dan Arkeman (2004), kerupuk jamur
memiliki nilai NPV sama-sama positif namun
nilai IRRnya lebih kecil dibandingkan keru-
puk jambu biji merah yakni Rp 357,960,700
dan 37%. Hal tersebut dimungkinkan ka-
rena DF yang digunakan pada kerupuk ja-
mur tiram yang tinggi yaitu sebesar 20%.

Hasil perhitungan payback period
(PBP) menunjukkan bahwa pengembalian
seluruh biaya investasi untuk produksi keru-
puk jambu biji merah adalah 2 tahun 2 bulan
24 hari, sehingga dapat disimpulkan bahwa
produksi kerupuk jambu biji merah layak di-
jalankan. Jika dibandingkan dengan kerupuk
waluh skala kecil maka PBP kerupuk jambu
biji merah lebih lama. PBP kerupuk waluh
skala kecil adalah 1 tahun 2 bulan 24 hari
(Mustaniroh et al., 2011). Hal ini salah satunya
disebabkan penggunaan peralatan yang le-
bih modern pada pembuatan kerupuk waluh
sehingga mengurangi biaya produksi, se-
hingga lebih cepat pengembalian modalnya.
Menurut Suliyanto (2010) ketentuan ke-
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layakan berdasarkan PBP dinyatakan layak
apabila payback period < payback maximum.

Berdasarkan hasil perhitungan diketa-
hui bahwa BEP produksi kerupuk jambu biji
merah pada nilai produksi Rp 222,357,202
adalah sejumlah 200688 bungkus (2007 kg)
dan nilai penjualan sebesar Rp 83,620,009.
Artinya 62.40% keuntungan produsen dan
37.60% adalah dari nilai penjualan. Sedang-
kan BEP industri kerupuk jamur tiram pada
nilai produksi adalah sebesar Rp 356714794,-
atau sebesar 36.4% dari nilai penjualan dan
63.6% pendapatan merupakan keuntungan
bagi perusahaan (Purwaka dan Arkeman,
2004). Keuntumgan produksi kerupuk jam-
bu biji merah sedikit lebih kecil dibanding-
kan produksi kerupuk jamur tiram, salah
satunya dimungkinkan karena persentase
produksi tiap tahun yang lebih berbeda
(lebih sedikit). Menurut Suryaningrat (2011),
BEP merupakan titik keseimbangan, di-
mana pada titik tersebut jumlah hasil pen-
jualan sama dengan jumlah biaya yang
digunakan sehingga suatu usaha tidak men-
dapatkan laba ataupun mengalami kerugian

Nilai B/ C rasio produksi kerupuk jam-
bu biji merah berdasarkan hasil perhitungan
sebesar2.13. Dengan demikian, produksi keru-
puk jambu biji dinyatakan layak untuk diusa-
hakan karena memiliki nilai B/C rasio lebih
besar dari 1. Besarnya nilai B/ C rasio kerupuk
jamur tiram sebesar 1.9 (Purwoko dan Arke-
man, 2004). Nilai tersebut lebih kecil diband-
ingkan B/C rasio kerupuk jambu biji merah.
Hal tersebut salah satunya disebabkan karena
biaya investasi kerupuk jambu biji merah leb-
ih kecil yaitu Rp 80,493,500, sedangkan pada
kerupuk jamur biaya investasi yang diguna-
kan sebesar Rp 386,886,800. Menurut Pasaribu
(2012) apabila Net B/ C Ratio sebesar 1.25 be-
rarti lebih dari 1 maka benefit yang diperoleh
1.25 kali lipat dari cost yang dikeluarkan oleh
investor sehingga proyek dapat dikatakan Go.

SIMPULAN

Hasil pengujian organoleptik menun-
jukkan bahawa proporsi terigu dan tapioka
dengan bubur jambu biji merah berpengaruh
nyata terhadap karakteristik organoleptik
kerupuk jambu biji merah. Perlakuan terbaik
berdasarkan parameter organoleptik, fisik,
dan kimia adalah perlakuan A2B2 (proporsi
terigu dan tapioka 15%:85% dengan bubur
jambu biji merah 50%). Model bisnis kanvas
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terbaik kerupuk jambu biji merah didapat-
kan setelah melalui tahapan pengujian dan
hasil perhitungan kelayakan finansial men-
unjukkan produksi kerupuk jambu biji mer-
ah skala UMKM layak untuk dikembangkan.
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