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Limbah kulit kakao yang melimpah dapat menimbulkan pencemaran terhadap 

lingkungan. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan untuk mengurangi limbah 

kulit kakao adalah dengan menjadikannya sebagai sediaan antibakteri dalam 

bentuk gel hand sanitizer. Hal tersebut dikarenakan ekstrak kulit kakao memiliki 

senyawa tanin dan flavonoid yang berfungsi sebagai antibakteri. Ekstrak kulit 

kakao mampu menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus. Hand 

sanitizer ekstrak kulit kakao diharapkan dapat menjadi solusi untuk mengatasi 

toksisitas yang disebabkan oleh allkohol, dan nantinya dapat dikembangkan 

menjadi produk pembersih tangan yang dapat memberikan nilai tambah. Metode 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAL dengan 3 kali pengulangan. 

Tahapan penelitian dimulai dari pembuatan ekstrak, skrinning fitokimia, 

pembuatan sediaan gel hand sanitizer, uji sensori dan perhitungan kelayakan 

ekonomis yang meliputi BEP dan nilai tambah menggunakan metode HAYAMI. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa secara keseluruhan formulasi sediaan gel 

hand sanitizer ekstrak kulit kakao efektif menghambat pertumbuhan bakteri 

Staphylococcus aureus dengan rata-rata diameter zona hambat 15,04 mm -18,70 

mm (kategori kuat). Perlakuan terbaik terdapat pada F1 dengan penambahan 

ekstrak kulit kakao 7% dengan kriteria memiliki zona hambat kuat, skor warna = 

2,75 (kuning kecoklatan); aroma = 3,62 (khas kakao); kekentalan = 3,62 (kental); 

kesan tidak lengket = 2,97 (agak lengket); reaksi iritasi = 0 (tidak mengiritasi). 

Setelah dilakukan perhitungan analisis nilai tambah diketahui bahwa usaha hand 

sanitizer ekstrak kulit kakao memberikan nilai tambah sebesar Rp 4.010.791/ton 

input atau 52%  bagi pelaku usaha sehingga layak untuk dikembangkan. 

 

Kata kunci : Hand Sanitizer, Kulit Kakao, Limbah, Antibakteri, Nilai Tambah



ABSTRACT 

 

 

A POTENTIAL OF CACAO POD HUSK AS AN ANTIBACTERIAL 

Staphylococcus aureus AND ITS ECONOMICS FEASIBILITY AS A HAND 

SANITIZER PRODUCT 

 

 

By 
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Abundant cocoa pod husk waste can cause pollution to the environment. One 

alternative to reduce cocoa pod husk waste is to use it as an antibacterial 

preparation in the form of a hand sanitizer gel. It is because cocoa pod husk 

extract contains tannin and flavonoid that function as antibacterial. Cocoa pod 

husk extract able to inhibit the growth of Staphylococcus aureus bacteria. Cocoa 

pod husk extract hand sanitizer expected to be a solution to overcome toxicity that 

cause by alcohol, and later it can be developed into hand sanitizer products that 

can provide added value. The method used in this study was RAL with 3 

repetitions. The research stages started from extract making, phytochemical 

screening, making hand sanitizer gel, sensory testing and calculating economic 

feasibility which included BEP and added value using the HAYAMI method. The 

results showed that overall formulation of the hand sanitizer gel formulation of 

cocoa pod husk extract was effective inhibiting the growth of Staphylococcus 

aureus bacteria with an average inhibition zone diameter of 15.04 mm -18.70 mm 

(strong category). The best result was in F1 with the addition of 7% cocoa pod 

husk extract with the criteria of having strong inhibition zone, color score = 2.75 

(yellow brown); aroma = 3.62 (typical of cocoa); viscosity = 3.62 (thick); non-

sticky impression = 2.97 (slightly sticky); irritation reaction 0 (non-irritating). 

After calculating the added value analysis, it is known that the cocoa pod husk 

extract hand sanitizer business provides an added value of Rp 4.010.791/ton input 

or 52%  for the owner so that it is feasible to be developed. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Tanaman kakao menjadi salah satu komoditi yang populer di beberapa negara 

dengan iklim tropis dan sub tropis di seluruh dunia. Indonesia menduduki posisi 

terbesar ketiga sebagai produsen kakao dengan total produksi kakao 593.832 ton 

(FAO, 2018). Artinya, produksi buah kakao di Indonesia sudah pasti cukup 

melimpah. Akan tetapi sampai saaat ini bagian dari buah kakao yang diambil 

paling banyak adalah bagian bijinya saja. Sehingga kulit buah kakao sampai saat 

ini menjadi limbah terbesar dari proses produksi buah kakao, dengan persentase 

sekitar 74-76% dari buah (Marsigilia et al., 2016). Adanya limbah kulit buah 

kakao ini lama kelamaan jika dibiarkan tanpa dimanfaatkan maka akan 

menyebabkan masalah di lingkungan seperti timbulnya bau tak sedap dan adanya 

penyakit tanaman seperti busuk buah (Campos-vega, 2018). 

 

Upaya yang dapat dilakukan untuk mereduksi limbah kulit kakao salah satunya 

dengan mengekstrak kulit kakao menjadi sediaan anti bakteri dalam bentuk gel 

hand sanitizer. Senyawa aktif yang terkandung dalam kulit kakao antara lain 

flavonoid atau tanin dimana kedua senyawa tersebut dapat berfungsi sebagai 

antimikroba, dan juga senyawa antioksidan, yaitu polifenol, diantaranya katekin, 

epikatekin, proantosianidin, asam fenolat, flavonoid (Dipahayu 2018). 

Penghambatan terhadap aktivitas bakteri Salmonella choleraesus gram negatif, 

Salmonella choleraesuis gram negatif dan gram positif Staphylococcus 

epidermidis juga ditunjukkan oleh ekstrak kulit kakao. Ekstrak kulit kakao juga 

menunjukkan penghambatan yang kuat aktivitas melawan Pseudomonas 

aeruginosa (Santos et al., 2014). Selain itu, ekstrak kulit kakao juga diketahui 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus (Mulyatni et al., 

2012). 
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Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri yang banyak terdapat di 

tangan. Bakteri Staphylococcus aureus bertanggung jawab atas 80% penyakit 

supuratif, dengan permukaan kulit sebagai habitat alaminya (Ginanjar et al., 

2010). Beberapa bakteri seperti S. aureus dan Streptococcus hemolytikus dan S. 

epidermidis mengkontribusi penyebab infeksi kulit oleh bakteri hal ini ditandai 

dengan lesi bernanah, permukaan kulit yang mengeras, dan terdapat bintil 

berwarna kekuningan (Alexander et al., 2020). Salah satu bakteri yang paling 

sering mengkontaminasi kulit tangan adalah Staphylococcus aureus. Penyebaran 

Staphylococcus aureus paling sering ditularkan dari tangan ke tangan (WHO, 

2013). Oleh sebab itu, menjaga kebersihan tangan sangatlah penting. Hand 

sanitizer merupakan salah satu bahan antiseptik berupa cairan atau gel yang sering 

digunakan masyarakat sebagai media pembersih tangan yang praktis.  

 

Penggunaan hand sanitizer lebih efektif dan efisien bila dibanding dengan 

menggunakan sabun dan air sehingga masyarakat banyak yang tertarik 

menggunakannya. Hand sanitizer yang banyak beredar di pasaran umumnya 

mengandung alkohol yang tinggi. Hal tersebut dikhawatirkan akan mengiritasi 

kulit dan menimbulkan efek samping jika digunakan secara terus-menerus. Solusi 

yang dapat diberikan untuk mengurangi masalah toksisitas yaitu dengan 

menggantikan akohol yang merupakan agen antibakteri menggunakan ekstrak 

tumbuhan yang memiliki potensi antimikroba alami. Data menunjukkan 

telah terjadi peningkatan toksistas pembersih tangan berbahan dasar 

alkohol sebesar 36,7% pada tahun 2020, jauh lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan tahun sebelumnya, yaitu 2019 (Chang et al.,2020). 

Oleh sebab itu, tujuan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kualitas (daya hambat bakteri) dari hand sanitizer dalam bentuk gel 

berbahan kulit buah kakao. Sediaan hand sanitizer yang efektif dalam 

menghambat bakteri di tangan dapat dikembangkan menjadi sebuah poduk 

sehingga memiliki nilai tambah dan layak secara ekonomis untuk diproduksi. 

Harapannya, hasil dari penelitian ini dapat menjadi salah satu alternatif antiseptik 

tangan alami yang murah, dan aman bila digunakan terus menerus. 

 

 



3 

 

1.2 Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui formulasi terbaik dari sediaan gel hand sanitizer ekstrak 

kulit kakao dalam menghambat bakteri Staphylococcus aureus dan respon 

sensori panelis terhadap produk hand sanitzer. 

2.  Mengkaji kelayakan ekonomis sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit kakao 

perlakuan terbaik sebagai produk pembersih tangan. 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Kulit kakao merupakan limbah hasil samping olahan kakao yang belum banyak 

dimanfaatkan. Limbah kulit kakao yang dihasilkan dalam jumlah banyak akan 

menjadi masalah jika tidak ditangani. Kandungan dalam kulit kakao yaitu 

senyawa flavonoid, alkaloid dan tanin diketahui dapat bermanfaat sebagai 

antibakteri (Lestari, 2021). Pemanfaatan limbah kulit kakao menjadi sediaan gel 

hand sanitizer dapat menjadi salah satu solusi untuk mengurangi limbah kulit 

kakao. Hal tersebut dikarenakan kandungan dalam kulit kakao yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri, sehingga berpotensi untuk dijadikan sebagai 

hand sanitizer. 

 

Penelitian Fapohunda dan Afolayan (2012) menyatakan bahwa kandungan 

senyawa fenolik pada kulit buah kakao antara lain, kuersetin, tanin, resorsinol, 

epikatekin-3-galat, pirogalol, dan asam sinamat. Diketahui bahwa kandungan 

senyawa polifenol pada kulit buah kakao merupakan yang tertinggi diantara 

tanaman lainnya. Senyawa-senyawa fenolik, flavonoid,tanin dan terpenoid pada 

kulit buah kakao memiliki aktivitas antimikroba dan antibakteri (Nursal, 2006).  

 

Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri patogen penting yang 

berkaitan dengan virulensi toksin, invasif, dan ketahanan terhadap antibiotik 

(Rahmi et al., 2015). Bakteri Staphylococcus aureus umumnya terdapat di 

mukosa hidung dan perineum, akan tetapi bakteri ini juga dapat berpindah ke 

tangan karena tangan merupakan anggota tubuh yang sering kontak langsung 

dengan daerah tersebut. Akibatnya, bakteri ini paling banyak dijumpai pada 

tangan.  
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Uji fitokimia terhadap ekstrak kulit kakao dilakukan untuk mengetahui kandungan 

senyawa antibakteri ekstrak kulit kakao. Menurut penelitian Kayaputri et al., 

(2014) uji fitokimia pada ekstrak kulit kakao menunjukkan bahwa terdapat 

senyawa flavonoid, alkaloid, saponin, tanin, steroid dan terpenoid yang mana 

merupakan senyawa antibakteri. Hasil pengamatan aktivitas antibakteri ekstrak 

kulit buah kakao dengan konsentrasi 64% terhadap biakan E. coli dan S. aureus, 

menunjukkan adanya daerah pertumbuhan bakteri yang lebih baik di sekitar zona 

hambat (Mulyatni et al., 2012). 

 

Penelitian ini menggunakan variasi konsentrasi ekstrak kulit kakao sebagai 

antibakteri yang di formulasikan dalam sediaan gel hand sanitizer. Konsentrasi 

ekstrak kulit kakao yang ditambahkan pada penelitian ini adalah 0%, 7%, 

14%,21%, 28%, 35%. Formulasi tersebut kemudian diuji dengan menggunakan 

bakteri uji Staphylococcus aureus dan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. 

Hasil yang diperoleh kemudian diamati zona bening yang terbentuk dan dilakukan 

pengukuran diameter zona hambatnya. Formulasi yang menghasilkan diameter 

zona hambat tertinggi ditetapkan sebagai formulasi sediaan gel hand sanitizer 

ekstrak kulit kakao terbaik. Formulasi tersebut selanjutnya diuji skoring dan iritasi 

terhadap 20 panelis. Formulasi dengan skor tertinggi ditetapkan sebagai yang 

terbaik.  

 

Hand sanitizer ekstrak kulit kakao yang dihasilkan dapat dikembangkan menjadi 

produk alternatif pembersih tangan. Hal tersebut dapat berpotensi memberikan 

nilai tambah bagi produk. Oleh sebab itu diperlukan adanya analisis ekonomi pada 

produk hand sanitizer ekstrak kulit kakao. Analisis ekonomi yang dilakukan pada 

hand sanitizer ekstrak kulit kakao antara lain BEP produk dan BEP harga serta 

nilai tambah menggunakan metode hayami. Kerangka pemikiran disajikan pada 

Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram alir kerangka pikir penelitian 

 

 

 

 

Tidak Dimanfaatkan 

Bau tidak sedap dan penyakit 

tanaman busuk buah 

Upaya pemanfaatan 

Uji fitokimia ekstrak 

kulit kakao 

Formulasi Sediaan Hand Sanitizer dengan 

variasi konsentrasi ekstrak kulit kakao dan 

dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.  

Uji antibakteri 

(Staphylococcus 

aureus) 

Uji Sensori  

(uji skoring) 

Formulasi terbaik hand 

sanitizer ekstrak kulit 

kakao 

Analisis kelayakan ekonomis 

(BEP Produk, BEP harga dan 

nilai tambah menggunakan 

metode Hayami). 

Limbah Kulit Kakao 

 

21% 14% 28% 35% 7% 

 
0% 

 

Uji Iritasi 
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1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini antara lain : 

1. Terdapat daya hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan respon 

sensori pada sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit kakao pada formulasi 

terbaik 

2. Sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit kakao perlakuan terbaik memiliki 

kelayakan ekonomis untuk dikembangkan menjadi sebuah produk pembersih 

tangan. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Hand Sanitizer 

 

Salah satu produk antiseptik yang banyak digunakan oleh masyarakat adalah hand 

sanitizer. Produk hand sanitizer dinilai lebih praktis dibandingkan dengan 

mencuci tangan menggunakan sabun dan air. Hand sanitizer yang beredar di 

pasaran ada yang berbentuk cair dan ada pula yang dalam bentuk gel. Penggunaan 

hand sanitizer dalam bentuk gel disukai oleh masyarakat karena cepat mengering 

dan menimbulkan rasa dingin pada kulit. Komponen yang digunakan dalam 

membuat sediaan gel adalah carbomer. Carbomer dapat meningkatkan viskositas 

suatu sediaan sehingga masa gel dapat terbentuk dengan baik (Astuti et al., 2015).  

 

Kandungan senyawa alkohol (etanol, propanol, isopropanol) dengan konsentrasi ± 

60% sampai 80% dan golongan fenol (klorheksidin, triklosan) dalam hand 

sanitizer memiliki kemampuan membunuh kuman dalam waktu yag relatif cepat. 

Selain sebagai disinfektan, alkohol dalam hand sanitizer dapat melarutkan 

triklosan. Menurut hasil penelitian penelitian (Rini, 2018) bahwa beberapa merk 

antiseptik dengan kadar alkohol 60-70% tanpa tambahan zat antibakteri lainnya 

memiliki sifat yang lebih polar, sehingga daya hambat yang dihasilkan lebih besar 

pada bakteri Staphylococcus aureus. 

 

2.2 Morfologi Buah Kakao 

 

Awalnya, tanaman kakao berasal dari hutan tropis yang berada di Amerika tengah 

dan Selatan bagian utara. Kemunculan tanaman kakao di Indonesia karena 

diperkenalkan oleh bangsa Spanyol di Minahasa, Sulawesi. Tanaman kakao 

menjadi salah satu tanaman tahunan yang memiliki perkepingan biji dikotil 

(Martono, 2016). Pohon kakao memiliki jenis akar tunggang (radix 
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primaria) yang mampu tumbuh hingga 8 meter ke arah samping. Pembudidayaan 

kakao yang umum di Indonesia terbagi menjadi tiga kelompok diantaranya 

Criollo, Forastero, dan Trinitario. Kakao jenis Criollo disebut juga dengan kakao 

mulia, Forastero lebih dikenal dengan kakao lindak, dan Trinitario yang 

merupakan hasil persilangan antara Criollo dan Forastero. Morfologi buah kakao 

berbeda dari tiap jenisnya. Buah kakao jenis Criollo berbentuk bundar, jenis 

Forastero memiliki bentuk bulat panjang, serta bentuk obovate terdapat pada jenis 

trinitario. Berdasarkan warna kulit, kakao juga dapat dikelompokkan jenisnya 

menurut hasil penelitian morfologi buah. Kulit buah berwarna orange dijumpai 

pada kakao jenis criollo, warna kulit buah kuning terdapat pada kakao jenis 

forastero, dan kakao jenis trinitario memiliki warna kulit buah merah gelap. Jenis 

kakao yang digunakan dalam penelitian ini adalah criollo dengan kulit berwarna 

kuning hingga orange (Sinaga, 2021). Berbagai jenis kakao yang ada di Indonesia 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Jenis-jenis buah kakao di Indonesia 

Sumber. https://shop.gallerys.id/jenis-jenis-kakao-di-dunia/ 

 

2.3 Buah Kakao (Theobroma cacao L.) 

 

Kakao (Theobroma cacao L.) termasuk salah satu komoditi ekspor negara yang 

berpotensi untuk dikembangkan menjadi berbagai macam produk diversifikasi 

sehingga memiliki nilai jual yang cukup tinggi. Luas perkebunan kakao di 

Indonesia dalam tiga tahun terakhr relatif konstan (Ditjenbun, 2014). Pada tahun 

2013 luas lahan kakao tercatat 1.745.789 Ha, dengan produksi biji kakao sebesar 

938,8 ribu ton. Buah kakao terdiri dari kulit buah kakao dan biji kakao. Biji kakao 
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diolah menjadi produk cokelat. Berdasarkan rasio biji kakao dengan kulit buah 

kakao maka diketahui potensi bahan kering mencapai 872,3 ribu ton/tahun.  

 

 

Gambar 3. Buah kakao 

Sumber : https://www.afrik21.africa/en/ivory-coast-ustda-finances-cocoa-pod-

biomass-plant/amp/ 

 

Produk utama yang diambil dari buah kakao adalah biji kakao. Biji kakao 

umumnya diolah menjadi cokelat, sehingga bagian biji yang memiliki nilai jual 

paling tinggi. Bagian kakao yang persentase nya cukup banyak selain biji adalah 

kulit kakao. Limbah kulit kakao yang melimpah dan belum banyak dimanfaatkan 

dikhawatirkan dapat menimbulkan masalah bagi lingkungan. Hal tersebut 

dikarenakan produksi limbah kulit kakao mencapai lebih dari 60% dari total 

produksi buah (Harsini et al., 2010).  

 

2.4 Kandungan Kulit Kakao 

 

Senyawa aktif yang terkandung dalam kulit kakao antara lain flavonoid dan tanin 

memiliki kemampuan sebagai antibakteri. Selain itu, kulit kakao juga diketahui 

mengandung katekin, epikatekin, proantosianidin dan asam folat yang termasuk 

golongan senyawa antioksidan (Dipahayu, 2018). Kulit buah kakao mengandung 

senyawa aktif flavonoid atau tanin terkondensasi atau terpolimerisasi, seperti 

antosianidin, katekin, dan leukoantosianidin yang banyak terikat dengan glukosa. 

Beberapa senyawa tersebut diketahui memiliki sifat antibakteri (Matsumoto et.al, 

2004). Adanya senyawa aktif tersebut dalam kulit kakao diduga menjadi salah 

satu penyebab penyakit yang disebabkan oleh bakteri tidak dijumpai pada 

tanaman kakao. Penelitian mengenai potensi ekstrak kulit buah kakao jenis lindak 

(Forastero) telah dilakukan oleh Sartini et al., (2007).  
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Gambar 4. Kulit kakao 

Sumber : https://techno.okezone.com/amp/2019/07/29/56/2084835/ 

 

Senyawa alkaloid merupakan senyawa organik yang memiliki atom nitrogen dan 

bersifat basa (alkali) dan dapat menyebabkan koagulasi protein sel bakteri, 

sehingga menyebabkan penghambatan pertumbuhan bakteri. Koagulasi protein 

akan mengganggu komponen penyusun peptidoglikan pada sel bakteri yang 

menyebabkan lapisan dinding sel tidak terbentuk secara utuh, sehingga 

menyebabkan kematian sel bakteri. Senyawa aktif lainnya pada ekstrak kulit 

kakao adalah flavonoid. Senyawa ini termasuk golongan fenolik akan berinteraksi 

dengan protein membran sel bakteri melalui proses adsorbsi dengan cara terikat 

pada bagian hidrofilik membran sel. Senyawa fenolik selanjutnya akan masuk ke 

dalam membran sel dan menyebabkan presipitasi protein sel. Hal tersebut 

mengganggu permeabilitas membran sel, sehingga membran sel dapat mengalami 

lisis (Mulyatni et al., 2012). 

 

Flavonoid merupakan senyawa aktif yang dapat digunakan sebagai antibakteri, 

antiflamasi, dan antijamur. Mekanisme flavonoid dalam menghambat 

pertumbuhan jamur yakni dengan menyebabkan gangguan permeabilitas membran 

sel jamur. Gugus hidroksil yang terdapat pada senyawa flavonoid menyebabkan 

perubahan komponen organik dan transport nutrisi yang akhirnya akan 

mengakibatkan timbulnya efek toksik terhadap jamur. Begitu pula dengan tanin 

yang berfungsi untuk menghambat pertumbuhan bakteri dengan memunculkan 

denaturasi protein dan menurunkan tegangan permukaan, sehingga permeabilitas 

bakteri meningkat, serta menurunkan konsentrasi ion kalsium, menghambat 

produksi enzim, dan mengganggu proses reaksi enzimatis pada bakteri (Herry, 

2013). Sedangkan saponin merupakan senyawa metabolik sekunder yang 
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mempunyai fungsi sebagai antiseptik sehingga mampu sebagai antibakteri. 

Senyawa saponin akan membentuk senyawa kompleks dengan membran sel 

melalui ikatan hidrogen, sehingga sifat permeabilitas dinding sel dapat 

dihancurkan dan menimbulkan kematian sel (Nur, 2013). 

 

2.5 Aktivitas Antibakteri Kulit Buah Kakao 

 

Pertumbuhan bakteri dapat ditekan dengan zat yang disebut antibakteri. Senyawa 

ini umumnya dimiliki oleh suatu organisme sebagai metabolit sekunder. 

Mekanisme kerja antibakteri terbagi menjadi dua yaitu kemampuan menghambat 

pertumbuhan bakteri (bakteriostatika) dan membunuh bakteri (bakterisida) 

(Rollando, 2019). Zat yang mengandung senyawa antimikroba melakukan 

aktivitasnya dengan menyasar bagian penting dari bakteri, misalnya proses 

metabolisme atau struktur bakteri. Senyawa antibakteri akan merusak dinding sel, 

menghambat kerja enzim, mengubah permeabilitas membran dan mengganggu 

sintesis protein. Beberapa senyawa yang memiliki kemampuan merusak dinding 

sel bakteri antara lain fenol, flavonoid dan alkaloid. 

 

Beberapa tumbuhan diketahui memiliki kandungan senyawa fenol, flavonoid dan 

alkaloid. Salah satunya terdapat pada kulit kakao yang mengandung senyawa 

fenolik tinggi. Parameter yang menunjukkan kekuatan antibakteri dari ekstrak 

dapat diamati dari diameter zona hambat atau zona bening yang terbentuk. 

Diameter zona hambat merupakan petunjuk kepekaan bakteri uji. Semakin besar 

zona hambat maka daya antibakteri dikatakan semakin baik (Rahman, 2012). 

 

Ekstrak kulit kakao mampu menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli, 

Bacillus subtilis,dan Staphylococcus aureus yang ditandai dengan terbentuknya 

zona hambat di sekitar kertas cakram yang telah diberi ekstrak kulit kakao. 

Penghambatan pertumbuhan bakteri oleh ekstrak kulit buah kakao diduga berasal 

dari aktivitas senyawa bioaktif yang terlarut, di antaranya adalah senyawa alkaloid 

dan flavonoid. Meskipun demikian aktivitas antibakteri dari ekstrak kulit buah 

kakao masih perlu dilakukan lebih mendalam (Mulyatni et al., 2012). 
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Hasil pemeriksaan fitokimia terhadap ekstrak menunjukkan hasil yang positif 

terdeteksi adanya senyawa alkaloid maupun senyawa flavonoid endapan berwarna 

putih menunjukkan adanya senyawa alkaloid (Mulyatni et al., 2012). Menurut 

penelitan Mulyatni et al , (2012) ekstrak kulit kakao menunjukkan kemampuan 

penghambatan terhadap bakteri E. coli dan S. aureus pada konsentrasi 64%.  

 

Penelitian sebelumnya dalam pengujian aktivitas antioksidan dan antimikroba 

ekstrak kulit konsentrat buah kakao varietas Forastero, menunjukkan bahwa 

ekstrak kulit buah kakao mempunyai aktivitas antibakteri terhadap E. coli dan S. 

aureus. E.coli mempunyai sifat lebih peka terhadap senyawa aktif ekstrak. Pada 

penelitian tersebut, konsentrasi ekstrak yang diujikan adalah 5% (250 μg/disc), 

10% (500 μg/disc), dan 20% (1000 μg/disc) dengan menggunakan Dimetil 

sulfoksida (DMSO) sebagai pengencer ekstrak. Penghambatan bakteri terjadi pada 

semua konsentrasi ekstrak tersebut (Sartini et al., 2007). 

 

2.6 Bakteri Staphylococcus aureus 

 

Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri yang termasuk dalam 

kategori patogen utama bagi manusia. Tipe infeksi yang ditimbulkan oleh bakteri 

ini sering dijumpai dan hampir semua orang memiliki kemungkinan 

mengalaminya. Infeksi yang berat mulai dari keracunan makanan atau infeksi 

kulit ringan. Staphylococcus aureus hidup sebagai saprofit di dalam hidung, mulut 

dan tenggorokan. Bakteri ini juga sering terdapat pada pori-pori dari permukaan 

kulit, kelenjar keringat, dan saluran usus. Ciri khas penyakit yang timbul akibat 

infeksi bakteri Staphylococcus aureus antara lain peradangan, nekrosis hingga 

pembentukan bisul. Kuman ini tergolong dalam penyebab penyakit yang bersifat 

jarang (sporadic) bukan epidemik (Nasution, 2012). Bakteri Staphylococcus 

aureus ditunjukkan pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Bakteri Staphylococcus aureus 

Sumber : Noni (2016) 

 

Ragam bentuk bakteri Staphylococcus aureus antara lain seperti buah anggur, 

berbentuk tunggal atau sel berpasangan terutama ketika diamati dari spesimen 

patologi. Bakteri ini tidak berspora, non motil dan sebagian mempunyai kapsul 

(Irianto, 2014). Suhu yang biasa digunakan dalam perkembangbiakan bakteri 

Staphylococcus aureus berkisar pada suhu 15°C-40°C, dan akan tumbuh secara 

optimum pada suhu 35°C. Suasana yang mendukung pertumbuhan terbaik bakteri 

ini adalah aerob, namun apabila dipindahkan pada lingkungan lain dapat bersifat 

anaerob fakultatif, mampu memfermentasikan manitol dan menghasilkan enzim 

koagulase, hialurodinase, fosfatase, protease, dan lipase (Nasution, 2012). 

 

2.7 Metode Difusi Sumuran 

 

Difusi sumuran merupakan salah satu metode yang digunakan dalam analisis 

aktivitas antibakteri suatu sediaan. Menurut penelitian (Nurhayati et al., 2020), 

metode difusi sumuran dinilai lebih unggul jika dibandingkan dengan metode 

cakram (paper disc). Hasil yang diperoleh dari pengamatan aktivitas antibakteri 

menggunakan metode sumuran terlihat lebih tinggi dibandingkan aktivitas 

antibakteri yang menggunakan metode cakram. Penyebabnya adalah proses 

osmosis yang terjadi pada difusi sumuran lebih homogen, karena sampel langsung 

dimasukkan ke dalam sumuran yang sudah dibuat, sehingga lebih efektif dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri. Penelitian lain yang mendukung adalah 

(Prayoga, 2013) yang menyatakan bahwa diameter zona hambat lebih besar 
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dihasilkan dengan metode sumuran. Hal tersebut terjadi karena terjadi proses 

osmolaritas dari konsentrasi ekstrak yang lebih tinggi dari metode disk pada difusi 

sumuran. Prosedur yang dilakukan dalam metode difusi sumuran dengan 

menginokulasi bakteri uji pada media agar lalu membuat lubang yang nantinya 

akan diisi dengan sampel zat antimikroba. Setelah proses tersebut, selanjutnya 

diinkubasi pada suhu dan waktu yang sesuai dengan mikroba yang diujikan, 

kemudian diamati apakah terdapat zona hambat yang terbentuk di sekeliling 

lubang sumuran (Prayoga, 2013). Klasifikasi efektivitas zat antibakteri menurut 

(LIPI, 2020) dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Kategori diameter zona hambat 

Diameter zona hambat Kekuatan daya hambat 

≤ 5 mm Lemah (weak) 

6-10 mm Sedang (moderate) 

11-20 mm Kuat (strong) 

 ≥ 21 mm Sangat kuat (very strong) 

 

2.8 Analisis Kelayakan Ekonomis (BEP dan Nilai Tambah Metode Hayami) 

 

Break Even Point (BEP) merupakan keadaan apabila kondisi suatu usaha tidak 

mendapatkan keuntungan namun tidak pula mengalami kerugian secara 

operasional. Artinya, pada kondisi ini, pendapatan yang masuk dengan biaya yang 

dikeluarkan seimbang, sehingga belum memperoleh laba penjualan. Analisa 

Break Even Point (BEP) adalah teknik yang digunakan untuk mempelajari 

korelasi antara volume penjualan dan rasio keuangan. Metode ini dapat digunakan 

untuk menganalisis dan menentukan titik impas dimana biaya yang timbul dapat 

tertutupi dengan hasil penjualan. Selain itu, analisa ini menunjukkan besarnya 

keuntungan atau kerugian bagi perusahaan apabila penjualan melampaui atau 

berada di bawah titik (Maruta, 2018). 

 

Informasi yang diperlukan dalam analisis break even point meliputi penjualan dan 

biaya produksi. Apabila volume penjualan melampaui biaya yang telah 

dikeluarkan dalam produksi, maka perusahaan akan memperoleh laba bersih. 

Namun, apabila penjualan hanya cukup untuk menutupi sebagian biaya produksi, 

maka perusahaan akan mengalami kerugian. Analisis break even point dapat 

memberikan informasi terkait perencanaan produksi dan pengambilan keputusan 
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dalam perusahaan, karena dengan mengetahui titik impas maka perusahaan dapat 

memperkirakan rencana berikutnya serta pengambilan keputusan yang tepat. 

Break even point dipengaruhi oleh biaya tetap dan biaya variabel. Biaya variabel 

akan berubah-ubah sesuai dengan volume produksi, sedangkan biaya tetap tidak 

akan berubah meskipun volume produksi bertambah. Beberapa biaya yang 

termasuk dalam biaya variabel pada umumnya adalah bahan baku, upah pekerja 

lepas, dan komisi penjualan. Sedangkan biaya tetap yang termasuk umumnya 

depresiasi aktiva tetap, sewa, bunga utang, gaji pegawai dan biaya kantor. 

 

Pertambahan nilai suatu bahan komoditas setelah mengalami proses pengolahan 

sehingga menghasilkan pertambahan nilai disebut dengan nilai tambah (Hayami et 

al., 1987). Pengertian dari nilai tambah berbeda dengan keuntungan, dimana nilai 

tambah diperoleh dari pengurangan nilai produksi barang akhir dengan biaya 

bahan baku. Pada perhitungan nilai tambah terdapat keuntungan sebagai balas jasa 

faktor pemilik usaha. Berbagai penelitian telah menunjukkan produsen dapat 

meningkatkan nilai tambah dengan cara pengolahan hasil secara baik. Metode 

Hayami digunakan untuk menghitung nilai tambah. Purwaningsih (2015) 

menyatakan bahwa metode ini dapat digunakan untuk mengetahui nilai output, 

produktivitas, sumbangan input lain, keuntungan perusahaan, dan tenaga kerja 

(Soekartawi 2010). Kriteria nilai tambah metode hayami yaitu apabila nilai 

tambah > 0 artinya proses pengolahan dapat memberikan keuntungan, dan 

sebaliknya (Febriyanti et al., 2017). 

 

 



 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat  

 

Penelitian ini dilakukan mulai dari bulan Januari 2022 hingga bulan Maret 2022 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Analisis Hasil Pertanian, Mikrobiologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah maserator, gelas beaker, 

timbangan analitik, gelas ukur, kompor, hotplate, oven, batang pengaduk, corong, 

kertas saring, grinder, ayakan, magnetic stirrer, alumunium foil, pengukur pH 

meter, hotplate, incubator, autoklaf, cawan petri, tabung reaksi dan rak tabung, 

waterbath, rotary evaporator, bunsen, pinset, jarum ose, kapas, plastic wrap, 

alumunium foil. Sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

kulit kakao, etanol 96%, akuadest, asam sitrat, TEA, carbomer, metil paraben, 

alkohol, reagen dragendorf, nutrient broth, nutrient agar, HCl,magnesium, asam 

asetat anhidrat, kultur bakteri Staphylococcus aureus, asam sulfat, gelatin. 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dalam enam tahap yaitu pembuatan ekstrak kulit kakao, 

skrinninng fitokimia, pembuatan sediaan gel hand sanitizer, uji aktivitas 

antibakteri gel hand sanitizer kulit kakao, uji sensori dan uji iritasi. Rancangan 

percobaan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktor tunggal yaitu persentase konsentrasi ekstrak adalah 0%, 7%, 14%, 21%, 

28%, 35%, kemudian dilakukan sebanyak tiga kali ulangan pada masing-masing 
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konsentrasi. Formulasi pembuatan hand sanitizer ekstrak kulit kakao disajikan 

pada Tabel 2.  

 

Tabel 2.Formulasi sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit kakao 

Bahan 
   Formulasi 

F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Ekstrak Kulit Kakao 

(gram) 
0 g 3,5 g 7 g 10,5 g 14 g 

17,5 

g 

TEA (tetes) 2 2 2 2 2 2 

Metil Paraben (gram) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Carbomer 940 (gram) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Akuadest (mL) 40 36,5 33 29,5 26 22,5 

 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif yaitu menyajikan hasil pengamatan 

dalam bentuk tabel dan grafik dan kemudian dianalisis secara deskriptif. 

Formulasi hasil terbaik dari perlakuan konsentrasi ekstrak kulit kakao akan 

dianalisis ekonomi dan nilai tambah. Analisis ekonomi dilakukan dengan 

menghitung BEP produk dan BEP harga serta nilai tambah menggunakan metode 

hayami. 

 

3.4 Pelaksanaan penelitian  

 

3.4.1 Pembuatan Ekstrak Kulit Kakao 

 

Kulit kakao sebanyak 5 kilogram dicuci bersih, dipotong kecil-kecil kemudian 

dikeringkan dalam oven selama 2x24 jam pada suhu 55oC hingga kadar air habis. 

Setelah dikeringkan kulit kakao dihaluskan menggunakan grinder hingga menjadi 

simplisia. Simplisia yang diperoleh selanjutnya diayak untuk mendapatkan ukuran 

sampel 60 mesh. Bubuk simplisia diambil sebanyak 500 gram untuk maserasi 

dengan menggunakan pelarut etanol 96% dengan perbandingan 1:3 selama 72 

jam, ditempatkan di tempat gelap sambil diaduk secara berkala. Filtrat yang 

diperoleh selanjutnya disaring Penyaringan dilakukan menggunakan kertas saring 

Whatman no.42 (ukuran pori 11µm) sehingga diperoleh filtrat. Filtrat tersebut 

kemudian dipekatkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 60oC kecepatan 

70 rpm selama ± 3 jam, hingga ekstrak mengental (Kusuma, 2012). Diagram alir 

proses pembuatan ekstrak kulit kakao disajikan pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Diagram alir dan neraca massa proses pembuatan ekstrak kulit kakao 

 

 

Kulit kakao basah 5kg 

Pencucian 

Pemotongan tipis menggunakan pisau dengan 

ketebalan 6 mm 

Pengeringan menggunakan oven T = 55oC  

t = 2x24 jam 

Penghalusan dan pengayakan menggunakan grinder 

ukuran sampel 60 mesh 

Simplisia kulit kakao 500 g 

Perendaman dengan etanol 96% perbandingan ekstrak : 

pelarut 1:3 t = 72 jam 

Penyaringan menggunakan kertas 

saring whattman no. 42 

Pemekatan menggunakan rotary evaporator T = 40OC 

tekanan 1 Atm t = ± 3 jam 

55 g Ekstrak kulit kakao 

Air 2 

Liter Air + kotoran 

Ampas + 

etanol 

1,5 L Filtrat  

Kulit kakao kering 700 g 

2 L Filtrat+ampas 

Air  

Etanol  
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3.4.2 Uji Fitokimia 

 

Uji fitokimia bertujuan untuk mengetahui senyawa aktif yang terkandung dalam 

ekstrak kulit kakao dan berpotensi sebagai antimikroba alami. Beberapa uji yang 

dilakukan antara lain senyawa flavonoid, alkaloid, tanin, saponin, terpenoid dan 

steroid. Berikut langkah pemeriksaan senyawa fitokimia yang dilakukan : 

 

a. Pemeriksaan golongan senyawa alkaloid dilakukan dengan cara : Sebanyak 10 

tetes larutan asam klorida dan 2 mL pereaksi dragendorf dimasukkan kedalam 

10 tetes ekstrak kulit kakao, adanya endapan kuning menyala menandakan 

keberadaan flavonoid (Raaman, 2006).  

b. Pemeriksaan golongan senyawa flavonoid dilakukan dengan cara : Sampel 10 

tetes ekstrak kulit kakao ditambahkan 8 tetes asam klorida dan sejumput 

magnesium kemudian dipanaskan, terbentuknya warna merah mengindikasikan 

adanya senyawa flavonoid (Shanmugam et al., 2010). 

c. Pemeriksaan golongan senyawa saponin dengan cara : Sebanyak 10mL ekstrak 

kasar simplisia kulit kakao ditambahkan air secukupnya dan dipanaskan pada 

penangas selama 5 menit. Setelah dingin kemudian disaring dan dikocok kuat. 

Adanya busa setinggi 1 cm yang stabil selama 30 menit menunjukkan 

kandungan saponin (Rachmawaty et al., 2017).  

d. Pemeriksaan golongan senyawa tanin dengan cara : ekstrak kulit kakao 

sebanyak 50 mL dipanaskan dalam 100 mL air selama 30 menit lalu 

ditambahkan 2% larutan gelatin sebanyak 2 mL, jika terbentuk endapan putih 

menandakan adanya tanin (Kurian dan Sankar, 2007).  

e. Pemeriksaan golongan senyawa terpenoid dan steroid dilakukan dengan cara : 

Sebanyak 10 tetes ekstrak kulit kakao ditambahkan 2 mL asam asetat anhidrat 

lalu diteteskan 2mL asam sulfat dari sisi tabung reaksi, terbentuknya lapisan 

hijau mengindikasikan steroid, sedangkan merah tua pada bagian bawah 

mengindikasikan terpenoid (Shanmugam et al., 2010). 

 

3.4.3 Pembuatan Sediaan Gel Hand Sanitizer 

 

Cara pembuatan sediaan gel hand sanitizer adalah dengan melarutkan carbomer 

sebanyak 0,5g dalam akuades suhu ruang, T = 25oC (Shu, 2013). Selanjutnya 
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diaduk menggunakan magnetic stirrer dengan kecepatan ± 300 rpm selama 5 

menit sampai terbentuk masa gel. Kemudian TEA sebanyak 2 tetes dicampurkan 

ke dalam basis lalu dihomogenkan, ditambahkan metil paraben 0,1 gram yang 

sebelumnya telah dilarutkan dengan 5 mL akuadest panas suhu 90oC. Ekstrak 

kulit kakao (0%, 7%, 14%,21%, 28%, 35%) dicampurkan kedalam sediaan lalu 

diaduk hingga homogen, Sisa aquadest ditambahkan sampai volume mencapai 50 

ml sedikit demi sedikit. Proses pembuatan sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit 

kakao dapat dilihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Diagram alir pembuatan sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit kakao 

 

 

 

 

 

 

Penambahan Ekstrak kulit kakao 

(F0 0%, F1 7%, F2 14% F3 21%, 

F4 28% F5 35% ) 

 

Aquadest 

hingga volume 

50 mL 

Carbomer 0,5 g 

Dimasukkan kedalam beaker 

glass 

Pengadukan menggunakan magnetic 

stirrer t = 5 menit 

Penambahan Aquadest T 

= 25oc 

Penghomogenan  

 

Pencampuran dan pengadukan 
TEA 2 

Tetes 

Metil paraben 

0,1 g + 5mL 

akuadest T = 

90oc 

 

Sediaan gel hand sanitizer 

ekstrak kulit kakao 
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3.4.4 Uji Antibakteri  

 

Uji antibakteri dilakukan dengan metode difusi sumuran, dimana terdapat 5 

formulasi sediaan gel hand sanitizer yaitu konsentrasi ekstrak kulit kakao yang 

ditambahkan pada penelitian ini antara lain : 0% (K-), 7%, 14%,21%, 28%, 35% 

kemudian dilakukan sebanyak tiga kali ulangan pada masing-masing sediaan. 

Terdapat beberapa tahapan dalam uji antibakteri menurut Karimela et al., 2017 

antara lain : 

 

1. Sterilisasi peralatan yang akan digunakan dalam uji antibakteri dalam autoclave 

selama 15 menit pada suhu sebesar 121°C yang sebelumnya dicuci bersih, 

dikeringkan dan dibungkus menggunakan plastik. 

2. Peremajaan bakteri, dengan cara menginokulasikan 1 ose biakan murni bakteri 

Staphylococcus aureus ke dalam Mueller-Hinton Agar, kemudian diinkubasi 

pada suhu 37°C selama 24 jam di dalam inkubator.  

3. Bakteri diencerkan dengan mencampur 1 ose suspensi bakteri Staphylococcus 

aureus ke dalam tabung reaksi yang telah berisi larutan NaCl steril.  

4. Ambil bakteri yang telah diencerkan menggunakan jarum ose steril dan 

pindahkan ke dalam MHA.  

5. Buat 3 lubang (kuadran 3) di media MHA yang telah diinokulasikan bakteri 

menggunakan tabung yang diameter nya disesuaikan seperti cakram disk. 

6. Kemudian masukan sediaan hand sanitizer ekstrak kulit kakao dengan berbagai 

konsentrasi ekstrak yang berbeda menggunakan mikropipet ke dalam setiap 

lubang di media MHA. 

7. Selanjutnya cawan petri dibungkus menggunakan kertas lalu diinkubasi ke 

dalam inkubator pada suhu 37°C selama 24 jam 

8. Diamati dan ukur diameter zona terang (clear zone) yang terbentuk di sekitar 

lubang dengan menggunakan jangka sorong. 

 

3.4.5 Uji Sensori 

 

Pengujian sensori dilakukan dengan  metode skoring untuk melihat kriteria 

penerimaan hand sanitizer ekstrak kulit kakao. Penelitian ini menggunakan 

panelis semi terlatih yaitu mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 
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Pertanian, Universitas Lampung. Panelis akan disediakan sampel hand sanitizer 

ekstrak kulit kakao dengan masing-masing konsentrasi yang diberi kode acak 3 

digit dan disertai dengan kuesioner. Parameter yang diamati pada uji skoring 

sediaan gel hand sanitizer meliputi warna, bau, kekentalan dan kesan tidak 

lengket. Contoh kuesioner uji skoring yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 3.  
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Tabel 3. Kuesioner Uji Skoring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KUESIONER UJI SKORING 

 

 

Nama :        Tanggal : 

 

Dihadapan anda terdapat 6 sampel sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit 

kakao dengan berbagai konsentrasi. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian pada tiap parameter uji, antara lain warna, aroma, kekentalan dan 

kesan tidak lengket.Penilaian yang anda berikan dapat dituliskan pada tabel 

berikut. 

. 

Parameter 
Kode Sampel 

404 414 975 122 719 388 

Warna       

Aroma       

Kekentalan       

Kesan tidak lengket       

 

 

Keterangan : 

Warna :     Aroma : 

5= Bening    5 = Sangat beraroma khas kulit kakao         

4 = Putih kekuningan   4 = Beraroma khas kulit kakao  

3 = Kuning    3 = Sedikit beraroma khas kulit   kakao 

2 = Kuning kecoklatan  2 = Netral 

1 = Coklat                                           1 = Tidak beraroma khas kulit kakao 

 

Kekentalan :    Kesan tidak lengket : 

5= Sangat kental   5 = Tidak lengket 

4 = Kental     4 = Netral 

3 = Agak kental   3 = Agak lengket 

2 = Cair    2 = Lengket  

1 = Sangat cair   1 = Sangat lengket 
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3.4.6 Uji Iritasi Kulit 

 

Uji iritasi kulit bertujuan untuk mengetahui efek samping yang ditimbulkan dari 

penggunaan gel hand sanitizer terhadap kulit tangan. Uji iritasi kulit dilakukan 

dengan cara panelis mengoleskan sediaan gel hand sanitizer dengan variasi 

konsentrasi ekstrak kulit kakao yang diberi kode acak 3 digit dan dibiarkan 15-30 

menit. Panelis dalam penelitian ini adalah panelis semi terlatih yaitu mahasiswa 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Panelis 

kemudian diarahkan untuk mengisi kuesioner yang menunjukkan reaksi antara 

lain merah, gatal, bengkak atau tidak ada efek samping sama sekali. Contoh tabel 

uji iritasi ditunjukkan oleh Tabel 4. 
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Tabel 4. Kuesioner uji iritasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KUESIONER UJI IRITASI 

 

 

Nama :        Tanggal : 

 

Dihadapan anda terdapat 6 sampel sediaan gel hand sanitizer ekstrak kulit 

kakao dengan berbagai konsentrasi. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap reaksi yang terjadi setelah penggunaan hand sanitizer. 

Anda dapat memberi (+) jika terjadi reaksi atau (-) jika tidak terjadi reaksi.  

 

 

Parameter 
Kode Sampel 

404 414 975 122 719 388 

Merah       

Gatal       

Bengkak       

Tidak ada efek 

samping 

      

 

  Keterangan : (+) Terjadi reaksi 

(-) Tidak terjadi reaksi 
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3.4.7 Analisis Data 

 

Pengolahan data dilakukan menggunakan program Microsoft excel 2007. Analisis 

yang dilakukan yaitu dengan uji ANOVA, apabila F hitung > F tabel maka 

terdapat perbedaan antar perlakuan. Selanjutnya setelah diketahui adanya 

perbedaan antar perlakuan data diuji lebih lanjut dengan uji BNT (Beda Nyata 

Terkecil) pada taraf vsignifikan 5% (α = 0,05) untuk mengetahui perbedaan 

signifikan antar perlakuan.  

 

3.4.8 Analisis Kelayakan Ekonomis (BEP dan Nilai Tambah) 

 

Analisis ekonomis yang dilakukan meliputi Break Event Point (BEP) produk dan 

BEP harga gel hand sanitizer ekstrak kulit kakao. Break Even Point (BEP) 

merupakan analisis titik impas untuk mempelajari hubungan antara biaya tetap, 

biaya variabel, keuntungan dan volume penjualan. Terdapat dua jenis perhitungan 

BEP yaitu BEP produksi,dimana sejumlah produk yang dihasilkan dan terjual 

untuk mencapai titik impas dan BEP harga, yaitu perhitungan titik impas dalam 

bentuk harga (Rp). Rumus perhitungan BEP adalah sebagai berikut. 

a. BEP Produksi  

BEP (Q) = 
𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑡𝑒𝑡𝑎𝑝

ℎ𝑎𝑟𝑔𝑎 (𝑢𝑛𝑖𝑡)−𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙
 

 

b. BEP Harga  

BEP (Q) = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 (Panomban, 2013) 

 

Selain itu juga dilakukan analisis nilai tambah produk gel hand sanitizer ekstrak 

kulit kakao. Perhitungan nilai tambah yang diperoleh dari metode hayami dapat 

menunjukkan adanya nilai tambah pada produk hand sanitizer. Nilai tersebut 

diperoleh dari selisih harga output dengan input dan bahan baku. Prosedur 

perhitungan nilai tambah metode hayami ditunjukkan pada Tabel 5.  
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Tabel 5. Prosedur perhitungan nilai tambah metode hayami 

I Produk, Bahan baku dan harga Nilai 

1 Output A (Ton/tahun) 

2 Bahan Baku  B (Ton/tahun) 

3 Tenaga kerja C(Ton/tahun) 

4 Faktor konversi  D = A/B (Ton/tahun) 

5 Koefisien tenaga kerja langsung E = C/B (HOK/tahun) 

6 Harga output F (Rp/ton) 

7 Upah rata-rata tenaga kerja G (Rp/HOK) 

II Penerimaan dan keuntungan  

8 Harga bahan baku H (Rp/ton) 

9 Sumbangan input lain I (Rp/ton) 

10 Nilai output J = D x F (Rp/ton) 

11 Nilai tambah  K = J-H-I (Rp/ton) 

 Rasio nilai tambah L (%) = (K/J) x 100% 

12 Imbalan tenaga kerja M = E x G (Rp/ton) 

 Bagian tenaga kerja N (%) = (M/K) x 100% 

13 Keuntungan  O = K-M (Rp/ton) 

 Tingkat keuntungan  P (%) = (O/K) x 100%  

III Penerimaan dan keuntungan  

14 Marjin Q = J-H (Rp/ton) 

 Pendapatan tenaga kerja langsung R (%) = (M/Q) x 100% 

 Sumbangan input lain S (%) = (I/Q) x 100% 

 Keuntungan perusahaan T (%) = (O/Q) x 100% 

Sumber : Hayami et al., (1987)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Kesimpulan dari penelitian ini antara lain : 

1. Formulasi terbaik hand sanitizer ekstrak kulit kakao meliputi aspek daya 

hambat dan uji sensori (warna, aroma, kekentalan, kesantidak lengket) adalah 

pada perlakuan F1, dimana pada perlakuan ini daya hambat yang dihasilkan 

pada hand sanitizer sebesar 15,04 mm masuk dalam kategori kuat, dan 

penerimaan sensori memiliki skor paling baik (warna = 2,75 (kuning 

kecoklatan); aroma = 3,62 (khas kakao); kekentalan = 3,62 (kental); kesan 

tidak lengket = 2,97 (agak lengket); reaksi iritasi = 0 (tidak mengiritasi)) jika 

dibandingkan dengan perlakuan penambahan ekstrak kulit kakao pada 

formulasi hand sanitizer yang lain. 

2. Hand sanitizer ekstrak kulit kakao perlakuan terbaik (F1) berdasarkan 

perhitungan, jumlah produksi per tahunnya sebanyak 44.000 pcs/tahun > BEP 

produk /tahun (852,91  pcs) maka dapat dikatakan bahwa usaha 

menguntungkan. Berdasarkan analisis yang telah dilakukan, diperoleh nilai 

tambah sebesar Rp. 4.010.791/ton input (52%) sehingga memberikan 

keuntungan. Rasio keuntungan yang diperoleh pemilik usaha sebesar 63%, 

maka dapat dikatakan bahwa usaha ini memiliki kelayakan secara ekonomis 

untuk dikembangkan. 
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5.2 Saran 

 

Saran dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dalam pembuatan hand sanitizer 

ekstrak kulit kakao yang dapat memperbaiki warna sediaan sehingga lebih 

menarik untuk dipasarkan.  

2. Perlu dilakukan uji lanjutan yang meliputi uji homogenitas, daya sebar dan 

pH sediaan hand sanitizer. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut alternatif lain sediaan difungsikan 

sebagai sanitizer ruangan atau toilet dikarenakan warna sediaan yang kurang 

menarik apabila dijadikan sebagai hand sanitizer. 

4. Perlu ditemukan alternatif cara untuk mengubah mindset masyarakat bahwa 

hand sanitizer tidak harus berwarna bening. 
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