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ABSTRACT 

 

 

TECHNO-ECONOMIC STUDY OF 

COCOA PULP KOMBUCHA BEVERAGE  

 

 

 

By 

 

 

Hikmatul Adhimah 

 

Kombucha is a health drink that is quite popular in Indonesia, so the business 

opportunities for this drink are wide open. Now media for making kombucha is 

developing using another substrate, namely using cocoa pulp liquid which needs to 

be carried out techno-economic studies to avoid overly significant investment. This 

study aimed to analyze the feasibility of the cocoa pulp kombucha beverage from 

technical, technological, and financial aspects. Analysis of technical and 

technological aspects includes determining the factory's location, mass balance in 

the production process, production capacity, selecting the type of technology, and 

determining the layout and factory locations using the Exponential Comparison 

Method (MPE). Production capacity is determined by considering the availability 

of raw materials and market needs. The industrial layout is determined by analyzing 

the interrelationships between activities. Financial calculations carry out business 

feasibility analysis through the eligibility criteria of Net Present Value, Internal 

Rate of Return, Benefit Cost Ratio, Payback Period, Break Even Point, and 

sensitivity analysis. The results showed that this business was suitable to be 

established in Gedong Tataan district with a production capacity of 45,000 L per 

year. This business requires 8.43 kg of cocoa pulp, 168.6 kg of water, 17.703 kg of 

granulated sugar, and 5.84 kg of SCOBY in one production. Analysis of the 

financial aspects of the cocoa pulp kombucha beverage business shows that this 

business is feasible to run with an NPV value of IDR 1,227,180,575, an IRR of 

31.23%, Net B/C of 1.29, PBP of 3.49 or for three years six months, as well as BEP 

of 24,286 bottles/year with a price per bottle of IDR 8,936. A decrease in product 

selling prices of up to 9% and an increase in raw material prices of up to 102.67% 

indicate that this business is no longer feasible. 

 

Keywords: kombucha cocoa pulp, Gedong Tataan, techno-economics 
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ABSTRAK 
 
 

KAJIAN TEKNOEKONOMI MINUMAN KOMBUCHA PULPA KAKAO 
 

 
 

Oleh 
 
 

Hikmatul Adhimah 
 

 

Kombucha adalah minuman kesehatan yang cukup populer di Indonesia 

sehingga peluang bisnis minuman ini terbuka lebar. Kini media pembuatan 

kombucha berkembang menggunakan substrat lain yaitu menggunakan cairan 

pulpa kakaos yang perlu dilakukan kajian teknoekonomi untuk menghindari 

keterlanjuran penanaman modal yang terlalu besar. Tujuan dari penelitian 

adalah untuk menganalisis kelayakan usaha minuman kombucha pulpa kakao 

dari aspek teknis dan teknologi serta aspek finansial. Analisis pada aspek teknis 

dan teknologi meliputi penentuan lokasi pabrik, neraca massa pada proses 

produksi, penentuan kapasitas produksi, pemilihan jenis teknologi, dan 

penentuan tata letak. Penentuan lokasi pabrik menggunakan Metode 

Perbandingan Eksponensial (MPE). Penentuan kapasitas produksi dilakukan 

dengan memperhatikan ketersediaan bahan baku dan kebutuhan pasar. 

Penentuan tata letak industri dilakukan dengan menganalisis keterkaitan 

antaraktivitas. Analisis kelayakan usaha dilakukan dengan perhitungan 

finansial melalui kriteria kelayakan Net Present Value, Internal Rate of Return, 

Benefit Cost Ratio, Payback Periode, Break Even Point, serta analisis 

sensitivitas. Hasil penelitian menunjukkan usaha ini cocok didirikan di 

Kecamatan Gedong Tataan dengan kapasitas produksi atau 45.000 L per tahun. 

Usaha ini membutuhkan pulpa kakao 8,43 kg, air 168,6 kg, gula pasir 17,703 

kg, dan SCOBY 5,84 kg dalam sekali produksinya. Analisis aspek finansial 

usaha minuman kombucha pulpa kakao menunjukkan bahwa usaha ini layak 

dijalankan dengan nilai NPV sebesar Rp1.227.180.575, IRR sebesar 31,23%, 

Net B/C sebesar 1,29, PBP sebesar 3,49 atau selama 3 tahun 6 bulan, serta BEP 

sebanyak 24.286 botol/tahun dengan harga per botolnya yaitu Rp8.936. 

Penurunan harga jual produk hingga 9% dan kenaikan harga bahan baku hingga 

102,67% menunjukkan bahwa usaha ini sudah tidak layak untuk dijalankan. 

 

Kata Kunci : kombucha pulpa kakao, Gedong Tataan, teknoekonomi 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Kombucha adalah minuman kesehatan yang sudah dikenal sejak jaman dahulu di 

berbagai negara seperti China, Rusia, dan Jerman serta cukup populer di 

Indonesia. Kombucha mempunyai rasa asam dan menyegarkan akibat proses 

fermentasi. Proses fermentasi kombucha menghasilkan senyawa polifenol, asam 

organik (asam asetat, asam glukoronat, asam folat, dan lain-lain), vitamin, asam 

amino esensial, antibiotik, dan enzim yang bermanfaat bagi kesehatan (Miranda et 

al., 2016). Keunggulan teh kombucha dibandingkan cairan teh biasa adalah 

kandungan asam-asam organik dan beberapa senyawa seperti vitamin dan asam 

amino (Firdaus, 2020). Manfaat kombucha bagi tubuh yaitu sebagai antioksidan 

dan antidiabetik, antibakteri, memperbaiki mikroflora usus, meningkatkan 

ketahanan tubuh dan menurunkan tekanan darah, menurunkan kolesterol, 

mencegah penyakit kardiovaskular, mengurangi inflamasi, dan menstimulasi 

sistem imun tubuh (Villarreal-Soto et al., 2018; Zubaidah et al., 2018a, 2018b, 

2019).  

 

Melihat kepopuleran minuman kombucha di Indonesia membuat peluang bisnis 

minuman ini terbuka lebar. Salah satu perusahaan yang memproduksi kombucha 

di Indonesia yaitu Hakko Kombucha yang berada di Kota Bekasi, Jawa Barat. 

Hakko Kombucha memproduksi lima varian produk yaitu kombucha teh hitam, 

teh hijau, rasa nanas, rasa buah naga, dan rasa jahe. Perusahaan ini memiliki 

kapasitas produksi sebesar 300 Liter per bulan dan sudah dapat menjual 800 botol 

(250 ml) per bulan. Persentase pertumbuhan penjualan Hakko Kombucha pada 

tahun 2018 bulan Januari, Februari, Maret, April, dan Mei berturut-turut adalah 

43%, 35%, 56%, 98%, dan 82%. Pertumbuhan penjualan pada tahun 2018 
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mengalami kenaikan yang berarti bahwa minat konsumen yang mengkonsumsi 

kombucha semakin hari semakin meningkat (Limmase, 2018).  

 

Kombucha merupakan minuman tradisional hasil fermentasi dari starter 

kombucha berupa nata yang berasal dari simbiosis antara bakteri Acetobacter sp. 

dan khamir Saccharomyces sp. dengan media yang digunakan untuk membuat 

minuman sehari-hari seperti teh, kopi, dan rosella. Media kombucha yang biasa 

digunakan adalah teh dari daun Camellia sinensis, tetapi kini pembuatan 

kombucha berkembang menggunakan substrat lain yang mengandung senyawa 

bioaktif tinggi (Khamidah dan Antarlina, 2020). Salah satu bahan yang 

mengandung bioaktif adalah buah kakao (Scapagnini, 2014). Buah kakao 

mengandung cairan pulpa yang dapat dimanfaatkan menjadi minuman kombucha 

(Yuliana dkk., 2019). Hasil penelitian Sari (2021) menyatakan bahwa minuman 

kombucha pulpa kakao dapat disukai oleh panelis dengan skor penerimaan 

keseluruhan pada lama fermentasi hari ke-0 dan 4, berturut-turut adalah 3,92 

(suka) dan 3,84 (suka).  

 

Kakao (Theobromae cacao L.) merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan 

yang mempunyai peran cukup penting dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. 

Provinsi Lampung merupakan salah satu daerah sentra penghasil kakao di 

Indonesia. Produksi kakao Provinsi Lampung mencapai 56.671 ton pada tahun 

2021 atau yang terbesar ke lima dibandingkan provinsi lain di Indonesia. Menurut 

Badan Pusat Statistik Lampung (2021), Kabupaten Pesawaran menjadi kabupaten 

di Provinsi Lampung yang jumlah produksi kakaonya tertinggi yaitu hingga 

28.456 ton pada tahun 2021. Hal ini menunjukkan bahwa ketersedian pulpa kakao 

di Provinsi Lampung berpotensial memenuhi keperluan produksi minuman 

kombucha pulpa kakao. Terlebih cairan pulpa kakao yang dihasilkan dari lapisan 

terluar biji kakao dapat menimbulkan masalah bagi lingkungan sekitar pengolahan 

biji kakao apabila dibiarkan terbuang seperti bau tidak sedap (Nurfaillah dkk., 

2018; Indriani, 2004).  

 

Usaha minuman kombucha pulpa kakao pun dapat menjadi peluang bisnis yang 

prospektif tetapi belum ada kajian teknoekonomi mengenai usaha ini. Kajian 
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teknoekonomi merupakan penelitian yang menyangkut aspek teknis dan teknologi 

serta aspek finansial. Kedua aspek tersebut digunakan sebagai dasar penelitian 

kelayakan suatu usaha dan hasilnya digunakan untuk mengambil keputusan 

apakah suatu usaha atau proyek dapat dikerjakan atau ditunda dan bahkan tidak 

dijalankan. Tujuan dilakukannya kajian teknoekonomi adalah untuk menghindari 

keterlanjuran penanaman modal yang terlalu besar untuk kegiatan yang ternyata 

tidak menguntungkan (Husnan dan Suwarsono, 2014). Oleh karena itu, perlu 

dilakukan kajian teknoekonomi sebelum memulai usaha minuman kombucha 

pulpa kakao. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis kelayakan usaha minuman 

kombucha pulpa kakao dari aspek teknis dan teknologi serta aspek finansial. 

 

 

1.3 Kerangka Teoritis 

 

Analisis teknoekonomi minuman kombucha pulpa kakao terdiri dari dua aspek, 

yaitu aspek teknis dan teknologi serta aspek finansial. Analisis aspek teknis dan 

teknologi dilakukan untuk mempelajari kebutuhan-kebutuhan teknis proyek yaitu 

penentuan lokasi pabrik, penentuan kapasitas produksi, proses produksi & neraca 

massa, penentuan mesin, dan peralatan serta tata letaknya. Berdasarkan aspek 

teknis dan teknologi, usaha minuman kombucha pulpa kakao diduga layak untuk 

dijalankan karena penentuan lokasi proses produksi kombucha tidak sulit, bahan 

bakunya tersedia sehingga dapat memenuhi kebutuhan produksi, serta peralatan 

dan mesin yang dibutuhkan pun mudah didapatkan. 

 

Kelayakan usaha minuman kombucha pulpa kakao kemudian dihitung dengan 

cara menganalisis aspek finansialnya. Analisis aspek finanasial dilakukan dengan 

perhitungan finansial melalui kriteria kelayakan Net Present Value, Internal Rate 

of Return, Benefit Cost Ratio, Pay Back Periode, Break Even Point, serta analisis 

sensitivitas. Analisis sensitivitas dilakukan untuk melihat apa yang akan terjadi 

dengan hasil analisis proyek jika terjadi kesalahan atau perubahan dalam dasar-
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Analisis Teknoekonomi  

Minuman Kombucha Pulpa Kakao 

Usaha Layak/Tidak 

Gambar 1. Diagram Alir Kerangka Pemikiran 

Sumber : Husnan dan Suwarsono (2014) 

dasar perhitungan biaya ataupun pendapatan. Kerangka pemikiran dari kajian 

teknoekonomi minuman kombucha pulpa kakao dapat dilihat pada Gambar 1 

berikut : 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah usaha minuman kombucha 

pulpa kakao layak dijalankan dilihat dari aspek teknis dan teknologi serta aspek 

finansial. 

Aspek Teknis dan Teknologi  

 

Meliputi : 

- Penentuan Lokasi Pabrik 

- Penentuan Kapasitas Produksi 

- Proses Produksi & Neraca       

Massa  

- Pemilihan Mesin & Peralatan 

- Penentuan Tata Letak 

Aspek Finansial  

 

Meliputi : 

- NPV 

- IRR 

- Net B/C 

- PBP 

- BEP 

Informasi Teknis dan Teknologi  Analisis Sensitivitas 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Kombucha 

 

Teh kombucha merupakan produk minuman menyegarkan dan menyehatkan yang 

memiliki rasa sedikit manis dan asam, yang dihasilkan melalui proses fermentasi 

selama 7-21 hari dari larutan teh dan gula menggunakan berbagai kultur bakteri 

(Acetobacter xylinum, A. xylinoides, Bacterium gluconicum) dan jamur 

(Saccharomyces cerevisiae, S. ludwigii, Zygosaccharomyces bailii, Z. rouxii, 

Schizosaccharomyces pombe, Torulaspora delbrueckii, Brettanomyces 

bruxellensis, B. lambicus, B. custersii, Candida sp., or Pichia membranaefaciens) 

yang dikenal SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria And Yeast) (Kaewkod et al., 

2019). Mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi ini adalah 

golongan khamir, fungi dan bakteri yang bekerja secara simbiotik; seperti halnya 

golongan Acetobacter yaitu Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti, 

Brettanomyces sp., Pichia sp., Saccharomyces sp., Zygosaccharomyces 

kombuchaensis, Torulopsis sp., Zygosaccharomyces bailii; Schizosaccharomyces, 

Saccharomycodes, Torulaspora, Candida.  

 

Faktor yang mempengaruhi keberhasilan fermentasi pada proses pembuatan 

kombucha antara lain koloni SCOBY, gula, dan lingkungan. Lingkungan yang 

optimal untuk fermentasi adalah lingkungan udara dengan kadar oksigen rendah, 

suhu berkisar 20o-23oC dan kelembaban yang tidak terlampau rendah (Naland, 

2008). Keasaman media juga mempengaruhi pertumbuhan mikroba, pH yang 

lebih tinggi dari 4,5 akan menciptakan lingkungan yang optimal bagi 

berkembangnya bakteri konaminan (Mueller, 2014). Faktor lainnya yang 

mempengaruhi proses pembuatan kombucha adalah lama fermentasi. Lama 

fermentasi kombucha mempengaruhi kualitas fisik, kimia, dan sensori serta 
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kesukaan kombucha. Fermentasi tersebut biasanya berlangsung selama 7-10 hari 

(Kapp et al., 2019) bahkan sampai 21 hari. Pada umumnya di daerah dengan suhu 

22-260C fermentasi berlangsung sekitar 4-6 hari (Wistiana dan Zubaidah, 2015). 

Fermentasi yang terlalu lama menyebabkan semakin tinggi kadar asam yang 

beresiko untuk dikonsumsi (Jayabalan et al., 2014).  

 

Bahan utama yang digunakan membuat minuman kombucha yaitu media 

(substrat), gula dan kultur kombucha yang berupa nata (SCOBY) dan baby 

kombucha yang berupa kombucha cair. Media yang biasa digunakan yaitu daun 

teh Camellia sinensis. Tahap pertama adalah membuat media terlebih dahulu, 

yaitu daun teh yang masih muda, yang berpotensi mengandung senyawa bioaktif 

(3-5 daun dari pucuk). Dedaunan teh direbus pada 80oC selama 15 menit, dan 

ditambahkan gula pasir sebanyak 10%-20% (b/v) dari larutan, kemudian disaring 

dan dimasukkan ke dalam toples kaca supaya asam organik tidak bereaksi dengan 

wadah. Setelah itu larutan teh didinginkan hingga mencapai suhu 25°C, 4 jam, 

kemudian ditambahkan starter kombucha cair sebanyak 10% v/v dan SCOBY 

sebanyak 11% b/v. Toples kaca ditutup menggunakan kain putih bersih dan diikat 

lalu difermentasi pada suhu ruang selama 6-14 hari (lama fermentasi tergantung 

jenis daun yang digunakan) dan tidak boleh terkena sinar matahari. Setelah 

fermentasi, tahapan selanjutnya adalah pemisahan minuman teh kombucha 

dengan starter kombucha dan minuman kombucha segera dikemas serta ditutup 

rapat. Selama waktu fermentasi akan terbentuk polisakarida yaitu selulosa, yang 

membentuk benang serat yang terus menebal membentuk jaringan kuat yang 

disebut pelikel nata. Keberhasilan proses fermentasi ditandai dengan terbentuknya 

koloni bakteri dan khamir yang mengapung di atas permukaan larutan kombucha 

(Nainggolan, 2009). 

 

Kombucha dapat digunakan sebagai alternatif pangan fungsional. Selama 

fermentasi, mikroorganisme melakukan metabolisme dengan memanfaatkan gula 

pada media fermentasinya untuk mengubah kelompok fungsional senyawa kimia 

yang terdapat di dalamnya. Senyawa yang dihasilkan antara lain fenolik bebas 

seperti asam organik (asam asetat, asam sitrat, asam malat, asam glukoronat, asam 
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laktat, asam kaprilat, asam karbonat, asam folat, asam glukonat, asam condroitin 

sulfat, asam hyaluronic dan asam usnat), asam amino, vitamin (B1, B2, B3, B6, 

B12, B15 dan C) serta polifenol yang memiliki efek antioksidan kuat (Naland, 

2004; Sieversa et al., 1995). Komponen fenolik yang terdapat pada kombucha 

memiliki kemampuan imunomodulator dengan menekan produksi NO, TNF-α, 

dan IL-6 yang diinduksi oleh LPS (Vázquez Cabral et al., 2017). Asam 

glukoronat dalam kombucha membuang substansi yang tidak dibutuhkan oleh 

tubuh seperti kolesterol dan deposit racun dalam liver. Asam organik seperti asam 

asetat mempunyai kemampuan untuk konjugasi toksin, dan merubahnya menjadi 

senyawa yang lebih larut untuk dikeluarkan dari tubuh (Yasmina dkk., 2016). 

 

Berbagai literatur menyebutkan kandungan senyawa kimia pada minuman 

kombucha berbeda-beda, karena bahan baku media yang digunakan akan 

mempengaruhi kandungan senyawa bioaktifnya. Waktu fermentasi, konsentrasi 

gula, dan komposisi kultur kombucha juga mempengaruhi kandungan senyawa 

kimia kombucha. Menurut Yuliana dkk. (2019), pulpa kakao dapat dimanfaatkan 

menjadi minuman kesehatan kombucha. Proses pembuatan kombucha pulpa 

kakao dilakukan dengan terlebih dahulu menyiapkan cairan pulpa kako dari biji 

buah kakao. Selanjutnya dilakukan proses penyaringan dan pengenceran pulpa 

kakao dengan air dengan perbandingan 1:20. Selanjutnya dilakukan penambahan 

gula pasir sebanyak 10% dari total cairan pulpa yang telah diencerkan tadi. Cairan 

pulpa kakao-gula ini kemudian disterilisasi dengan memanaskannya hingga 

mendidih selama 5-10 menit. Setelah itu dilakukan pendinginan sampai suhu 

kamar sehingga telah siap menjadi media fermentasi. Selanjutnya dilakukan 

inokulasi dengan kultur SCOBY (dalam bentuk lembaran berdiameter 10 cm 

sebanyak 4 dan cairan fermentasi kombucha yang telah disiapkan sebelumnya 

sebanyak 150 ml) perliter media fermentasi. Larutan kemudian diinkubasi untuk 

proses fermentasi selama 8-12 hari yang dilakukan pada suhu kamar. Selanjutnya 

fermentasi dihentikan dengan cara melakukan proses pasteurisasi/pemanasan 

sampai suhu 70-80oC selama 10-15 menit. Cairan hasil fermentasi langsung 

dimasukkan ke dalam botol steril dan dikemas secara aseptik. 
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2.2 Pulpa Kakao 

 

Kakao dibagi dalam tiga jenis, yaitu Criollo, Forastero, dan Trinitario. Warna 

buah kakao sangat beragam bergantung jenis dan usia buah kakao. Jenis kakao 

Forastero dan sebagian jenis Trinitario ketika muda berwarna hijau atau hijau 

agak putih jika sudah masak akan berwarna kuning. Sementara itu, jenis kakao 

Criollo dan sebagian jenis Trinitario ketika muda berwarna merah dan setelah 

masak berwarna jingga. Jika buah kakao dipotong melintang, tampak bahwa biji 

disusun oleh dua kotiledon yang saling melipat dan bagian pangkalnya menempel 

pada poros lembaga (embryo axis). Warna kotiledon putih untuk jenis Criollo dan 

ungu untuk jenis Forastero. Biji dibungkus oleh daging buah (pulpa) yang 

berwarna putih, rasanya asam manis, dan diduga mengandung zat penghambat 

perkecambahan (Karmawati, dkk., 2010).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pulpa biji kakao adalah selaput berlendir berwarna putih yang membungkus biji 

kakao, terdapat sekitar 25-30% dari berat biji, diantaranya mengandung gula 

dengan kadar yang relatif tinggi sekitar 10-13% (Lopez, 1986). Komposisi kimia 

pulpa kakao diantaranya mengandung air 80 - 90%, albuminoid 0,5-0,7%, glukosa 

8 -13%, asam yang tidak menguap 0,2 - 0,4%, besi oksidasi 0,03%, sukrosa 0,4 - 

1%, garam-garam 0,4-0,45%, dan sedikit pati (Nasution, 1976). Selama 

fermentasi dapat dihasilkan 15-20% limbah cairan pulpa dari berat biji kakao 

yang difermentasi (Ganda-Putra dkk., 2008). Potensi cairan pulpa yang cukup 

besar tersebut selama ini hanya dibuang begitu saja di sekitar tempat pengolahan, 

Gambar 2. Struktur Buah Kakao 

Sumber : Campos-vega et al. (2018) 
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selain akan mengotori juga dapat berdampak buruk atau mencemari bagi 

lingkungan di sekitarnya. 

 

Sebagai upaya mengurangi dampak buruk pulpa kakao bagi lingkungan, pulpa 

kakao dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan asam asetat. Pembuatan asam 

asetat biasa diperoleh dari hasil daur ulang, industri petrokimia, maupun dari 

sumber hayati sehingga diharapkan pemanfaatan cairan pulpa kakao sebagai 

bahan dasar asam asetat dapat mengurangi produksi secara sintetis asetat 

(Mahadewi dkk., 2014). Cairan fermentasi pulpa kakao mengandung asam 

organik dan polifenol yang dapat mengganggu pertumbuhan tanaman sehingga 

dapat dimanfaatkan menjadi bioherbisida (Sujaman dkk., 2013). Kandungan gula 

yang tinggi yaitu 10-13% (Lopez, 1986) menjadikan pulpa kakao dapat 

dimanfaatkan menjadi nata (Nurfailah dkk., 2018) dan minuman kombucha 

(Yuliana dkk., 2019) 

 

 

2.3 Kajian Teknoekonomi 

 
Kajian teknoekonomi dapat diartikan sebagai suatu kegiatan yang mempelajari 

secara mendalam tentang suatu kegiatan yang akan dijalankan, dalam rangka 

menentukan layak atau tidaknya usaha tersebut dijalankan. Tujuan dilakukannya 

kajian teknoekonomi sebelum melakukan suatu kegiatan atau proyek yaitu : 

menghindari risiko kerugian di masa yang akan datang, karena masa tersebut 

merupakan kondisi yang tidak pasti; memudahkan pelaksanaan pekerjaan, rencana 

yang sudah disusun dijadikan acuan di dalam mengerjakan setiap tahap yang 

sudah direncanakan; memudahkan pengawasan agar jalannya proyek tidak keluar 

dari rencana yang sudah disusun, dan memudahkan dalam pengendalian jalannya 

proyek (Whitman and Terry, 2012). Secara ringkas, tujuan dilakukannya kajian 

teknoekonomi adalah untuk menghindari keterlanjuran penanaman modal yang 

terlalu besar untuk kegiatan yang ternyata tidak menguntungkan (Husnan dan 

Suwarsono, 2014).  

 

Kajian teknoekonomi merupakan penelitian yang menyangkut aspek teknis dan 

teknologi serta aspek finansial. Kedua aspek tersebut digunakan sebagai dasar 
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penelitian kelayakan suatu usaha dan hasilnya digunakan untuk mengambil 

keputusan apakah suatu usaha atau proyek dapat dikerjakan atau ditunda dan 

bahkan ditidak dijalankan. Dalam kajian ini, pertimbangan teknis dan ekonomis 

sangat penting karena akan dijadikan dasar implementasi kegiatan usaha. Semakin 

besar nilai investasi yang ditanamkan pada suatu bisnis, semakin tinggi 

kecermatan yang diperlukan dalam menyusun studi kelayakan bisnis. Sebaliknya, 

semakin kecil investasi yang ditanamkan, semakin sederhana studi kelayakan 

bisnis yang dilakukan (Sulastri, 2016).  

 

2.3.1 Aspek Teknis dan Teknologi 

 
Analisis aspek teknis merupakan hal yang sangat penting dilakukan karena 

berkaitan dengan aktivitas – aktivitas teknis dan operasional proyek secara 

langsung. Analisis teknis berhubungan dengan input proyek berupa barang dan 

jasa dan menguji hubungan – hubungan teknis yang memungkinkan dalam suatu 

proyek yang diusulkan serta mengidentifikasi perbedaan – perbedaan yang 

terdapat dalam informasi selama perencanaan dan tahap pelaksanaan. Aspek 

teknis teknologis adalah salah satu aspek penting dalam proyek dan berkenaan 

dengan proses pembangunan industri secara teknis dan pengoperasiannya setelah 

proyek tersebut dibangun. Berdasarkan analisa ini dapat diketahui rancangan awal 

penaksiran biaya investasi (Husnan dan Suwarso, 2000).  

 

Analisis teknis secara spesifik mencakup analisis terhadap ketersediaan bahan 

baku, proses produksi, mesin dan peralatan, kapasitas produksi, perancangan 

aliran bahan, analisis keterkaitan antar aktifitas, jumlah mesin dan peralatan, 

keperluan tenaga kerja, penentuan luas industri, dan perancangan tata letak 

industri (Husnan dan Suwarsono, 2000). Penentuan lokasi proyek harus 

memperhatikan faktor-faktor antara lain iklim dan keadaan tanah, fasilitas 

transportasi, ketersediaan tenaga kerja, tenaga listrik, air, sikap masyarakat, serta 

rencana pengembangan industri ke depan (Sutojo, 1996). Umar (2001) 

menambahkan hal lain yang perlu diperhatikan yaitu letak konsumen potensial 

atau pasar sasaran, letak bahan baku, dan peraturan pemerintah.  
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Menurut Sutojo (1996), kapasitas produksi ditentukan berdasarkan perpaduan 

hasil penelitian berbagai macam komponen evaluasi yaitu perkiraan jumlah 

penjualan produk di masa mendatang atau kemungkinan pasar yang akan diraih, 

kemungkinan pengadaan bahan baku, bahan pembantu dan tenaga kerja, serta 

tersedianya mesin dan peralatan di pasar sesuai teknologi yang diterapkan. Tata 

letak industri merupakan alat efektif untuk menekan biaya produksi dengan cara 

menghilangkan atau mengurangi sebesar mungkin semua aktifitas yang tidak 

produktif (Machfud dan Agung, 1990). Ciri-ciri tata letak yang baik diantaranya 

adalah keterkaitan kegiatan yang terencana, pola aliran yang terencana, aliran 

bahan yang lurus, pemindahan bahan antar operasi minimum, metode pemindahan 

yang terencana, jarak pemindahan yang minimum, tata letak yang dapat 

disesuaikan dengan perubahan, penempatan yang tepat untuk fasilitas pelayanan 

produksi dan pemindahan ulang bahan minimum (Apple, 1990).  

 

2.3.2 Aspek Finansial 

 

Analisis aspek finansial dimaksudkan untuk memperkirakan jumlah dana yang 

dibutuhkan untuk membangun dan mengoperasikan proyek, baik untuk pengadaan 

harta tetap maupun kebutuhan dana modal kerja awal. Selain itu pada evaluasi 

aspek finansial juga dipelajari struktur pembiayaan serta sumber dana modal yang 

digunakan. Proyek dikatakan sehat dari segi keuangan apabila dapat memberikan 

keuntungan yang layak bagi perusahaan dan pemiliknya serta mampu memenuhi  

kewajiban finansialnya (Sutojo, 1996).  

 

Pada analisis finansial dihitung jumlah modal tetap (investasi) dan dana modal 

kerja. Dana modal tetap digunakan antara lain meliputi pembiayaan kegiatan pra-

investasi, pengadaan tanah, bangunan, mesin dan peralatan, serta biaya-biaya lain 

yang bersangkutan dengan pembangunan proyek dan pengadaan dana modal tetap 

itu sendiri (Sutojo, 1996). Dana modal kerja dibutuhkan untuk operasional proyek 

setelah selesai dibangun. Modal kerja meliputi biaya produksi (pengadaan bahan 

baku, bahan pembantu, biaya tenaga kerja, dan overhead industri), biaya 

administrasi (gaji dan alat tulis kantor), biaya pemasaran, penyusutan, dan 

angsuran bunga (Garmo et al., 1984).  
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Menurut Gray et al. (1993), kelayakan suatu usaha produksi sangat penting untuk 

dilihat agar keefektifan suatu proyek dapat direncanakan dan dianalisis. Untuk 

mencari ukuran yang menyeluruh sebagai dasar penerimaan atau penolakan suatu 

proyek telah dikembangkan berbagai cara yang dinamakan kelayakan investasi. 

Pada umunya ada lima metode kriteria investasi yang biasa digunakan, yaitu 

metode Net Present Value, Internal Rate of Return, Net Benefit Cost Ratio, Pay 

Back Periode, serta Break Even Point. 

 

 

2.4 Produksi Kakao di Lampung 

 

Provinsi Lampung merupakan salah satu daerah sentra penghasil kakao di 

Indonesia. Luas areal perkebunan kakao Provinsi Lampung yaitu 78.701 Ha 

dengan produksi kakao mencapai 56.671 ton pada tahun 2021 atau yang terbesar 

kelima dibandingkan provinsi lain di Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik 

Lampung (2021), Kabupaten Pesawaran menjadi kabupaten di Provinsi Lampung 

yang jumlah produksi kakaonya tertinggi yaitu hingga 28.456 ton pada tahun 

2021. Produksi tanaman kakao perkebunan rakyat menurut kabupaten/kota di 

Provinsi Lampung pada tahun 2021 dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Produksi tanaman kakao perkebunan rakyat menurut kabupaten/kota di 

provinsi lampung pada tahun 2021 
 

Wilayah Produksi Tanaman 

Kakao Tahun 2021 

(Ton) 

Wilayah Produksi Tanaman 

Kakao Tahun 2021 

(Ton) 

Lampung Barat 1.878 Pesawaran 28.456 

Tanggamus 6.236 Pringsewu 2.859 

Lampung Selatan 9.120 Mesuji 38 

Lampung Timur 3.233 Tulang Bawang Barat 5 

Lampung Tengah 2.994 Pesisir Barat 688 

Lampung Utara 250 Bandar Lampung  207 

Way Kanan 550 Metro 25 

Tulang Bawang 133   

Jumlah 56.671 

Sumber : Badan Pusat Statistik (2021) 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Agustus 2022 di 

Kecamatan Gedong Tataan dan Way Lima, Kabupaten Pesawaran.  

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan atau objek yang digunakan dalam penelitian ini adalah minuman kombucha 

pulpa kakao. Sedangkan alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah laptop, 

kuesioner, dan software terkait. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode studi pustaka, observasi, survei, 

dan juga wawancara dengan para pakar dan pelaku usaha yang berkaitan dengan 

masalah pendirian usaha minuman kombucha pulpa kakao. Pengumpulan data 

meliputi data primer (data penentuan lokasi pabrik, harga pulpa kakao, dan jumlah 

pulpa dari biji kakao) dan sekunder (jumlah produksi kakao, luas perkebunan 

kakao, jumlah konsumsi minuman kesehatan, komposisi kombucha pulpa kakao, 

harga tanah, serta harga kebutuhan pendirian usaha minuman kombucha pulpa 

kakao lainnya) dengan tujuan untuk rnemperoleh informasi, gambaran, dan 

keterangan sehingga data tersebut diharapkan dapat dipergunakan untuk 

pemecahan masalah dan pertimbangan pengambilan keputusan. 
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3.4 Metode Pengumpulan Data 

 

Pengumpulan data yang diperlukan dalam penelitian dilakukan melalui beberapa 

cara, yaitu :  

1. Wawancara 

Melakukan tanya jawab serta diskusi kepada para para pakar (Badan Perencanaan 

Pembangunan Daerah Kabupaten Pesawaran, Dinas Pertanian Kabupaten 

Pesawaran, Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kabupaten Pesawaran, dan 

Badan Pusat Statistik Kabupaten Pesawaran) dan pelaku usaha bidang terkait. 

 

2. Dokumentasi  

Dokumentasi merupakan teknik pengumpulan data yang dilakukan dengan cara 

mengumpulkan dan mengambil data, catatan atau dokumentasi yang terkait 

dengan penelitian. 

 

3. Studi Pustaka 

Studi pustaka dilakukan untuk menganalisa objek secara teoritis berdasarkan 

masalah-masalah yang berhubungan dengan penulisan melalui berbagai jurnal 

ilmiah dan skripsi, artikel-artikel yang relevan, publikasi Badan Pusat Statistik, 

laporan dinas perkebunan serta sumber- sumber lain yang mendukung untuk 

diperoleh data sekunder. 

 

 

3.5 Pelaksanaan 

 

Pelaksanaan penelitian ini dilakukan dengan menganalisis aspek teknis dan 

teknologi serta aspek finansial. Analisis data dilakukan dengan dua metode 

pendekatan, yaitu analisis secara kualitatif dan kuantitatif.  

 

3.5.1 Aspek Teknis dan Teknologi 

Analisis pada aspek teknis dan teknologi meliputi penentuan lokasi pabrik, neraca 

massa pada proses produksi, penentuan kapasitas produksi, pemilihan jenis 

teknologi, dan penentuan tata letak.  
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Tahapan penentuan lokasi usaha minuman kombucha pulpa kakao menggunakan 

Metode Perbandingan Eksponensial (MPE) dengan prosedur sebagai berikut: 

1. Menyusun alternatif keputusan yang akan dipilih. 

2. Menyusun kriteria yang penting untuk dievaluasi. 

3. Menentukan tingkat kepentingan setiap kriteria. 

4. Menentukan skor masing-masing alternatif pada setiap kriteria. 

5. Menentukan total skor setiap alternatif. 

(Marimin, 2004). 

 

Penentuan lokasi usaha minuman kombucha pulpa kakao didasarkan pada 15 

faktor antara lain harga tanah, tingkat pajak bumi & bangunan, tingkat biaya 

pendirian bangunan, ketersediaan lahan untuk kemungkinan perluasan industri, 

kondisi jalan menuju jalan raya, kemudahan akses dengan pasar, ketersediaan 

sarana transportasi, ketersediaan bahan baku, ketersediaan sumber air, 

ketersediaan sumber listrik, ketersediaan tenaga kerja, tingkat upah tenaga kerja, 

keberadaan kelompok tani, dukungan masyarakat di sekitar lokasi, serta dukungan 

pemerintah terhadap pengembangan industri. 

 

Penentuan kapasitas produksi dilakukan dengan memperhatikan ketersediaan 

bahan baku dan kebutuhan pasar yang kemudian dianalisis sehingga didapatkan 

kapasitas produksi minuman kombucha pulpa kakao. Neraca massa disusun untuk 

melihat laju alir, jumlah input, dan jumlah output masing-masing komponen 

bahan pada setiap proses. Pemilihan mesin dan peralatan ditentukan berdasarkan 

teknologi dan proses produksi yang dipilih. Penentuan tata letak industri 

dilakukan dengan menganalisis keterkaitan antaraktivitas, kemudian menentukan 

kebutuhan luas ruang dan alokasi area. Untuk menganalisis keterkaitan 

antaraktivitas, perlu ditentukan derajat hubungan aktivitas.  

 

Derajat hubungan aktivitas dapat diberi tanda sandi sebagai berikut.  

⚫ A (Absolutelly Necessary) menunjukan bahwa letak antara dua aktivitas 

saling berdekatan dan bersebelahan.  
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⚫ E (Especially Important) menunjukan bahwa letak antara dua kegiatan harus 

bersebelahan.  

⚫ I (Important) menunjukan bahwa letak antara dua kegiatan cukup berdekatan.  

⚫ O (Ordinary) menunjukan bahwa letak antara dua kegiatan tidak harus 

berdekatan.  

⚫ U (Unimportant) menunjukan bahwa letak antara dua kegiatan bebas.dan 

tidak saling mengait  

⚫ X (Undesirable) menunjukan bahwa letak antara dua kegiatan harus saling 

berjauhan dan tidak boleh saling berdekatan.  

 

Sandi derajat hubungan aktivitas diletakkan pada bagian dalam kotak bagan 

keterkaitan antaraktivitas. Alasan-alasan yang mendukung kedekatan hubungan 

meliputi keterkaitan produksi, keterkaitan pekerja, dan aliran informasi. Alasan 

keterkaitan produksi meliputi urutan aliran kerja, penggunaan peralatan, catatan 

dan ruang yang sama, kebisingan, kotor, debu, getaran, serta kemudahan 

pemindahan barang. Alasan keterkaitan pekerja meliputi penggunaan karyawan 

yang sama, pentingnya berhubungan, jalur perjalanan, kemudahan pengawasan, 

pelaksanaan pekerjaan serupa, perpindahan pekerja, dan gangguan pekerja. Alasan 

informasi meliputi penggunaan catatan yang sama, hubungan kertas kerja, dan 

penggunaan alat komunikasi yang sama (Apple, 1990). Pada bagan keterkaitan 

antaraktivitas, alasan-alasan pendukung ini disesuaikan penempatannya dalam 

kotak agar tidak tumpang tindih dengan kode derajat hubungan antaraktivitas.  

 

 

3.5.2 Aspek Finansial  

Analisis kelayakan usaha dilakukan dengan perhitungan finansial melalui kriteria 

kelayakan Net Present Value, Internal Rate of Return, Benefit Cost Ratio, 

Payback Periode, Break Even Point, serta analisis sensitivitas.  

 

1. Net Present Value (NPV) 

Menurut Gray et al. (1992), Net Present Value (NPV) merupakan perbedaan nilai 

investasi sekarang dari keuntungan dan biaya di masa yang akan datang. 

Formulasi yang digunakan untuk menghitung NPV adalah  sebagai berikut.  
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𝑁𝑃𝑉 = ∑
𝐵𝑡 − 𝐶𝑡

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=1

 

Keterangan:  

Bt = benefit atau penerimaan pada tahun t 

Ct = cost atau biaya pada tahun t 

i   = biaya modal proyek dengan faktor bunga 

n  = umur ekonomis  

t   = periode investasi (t= 0, 1, 2, 3, …, n) 

 

Kriteria NPV, yaitu :  

⚫ Jika nilai NPV ≥ 0, menunjukan bahwa proyek atau industri tersebut 

menguntungkan atau layak dilaksanakan.  

⚫ Jika nilai NPV = 0, menunjukan bahwa proyek atau industri tersebut tidak 

untung tetapi juga tidak rugi, jadi tergantung kepada penilaian subyektif 

pengambil keputusan.  

⚫ Jika nilai NPV ≤ 0, menunjukan bahwa proyek atau industri tersebut 

merugikan karena penerimaan lebih kecil daripada biaya, jadi lebih baik tidak 

dilaksanakan.  

 

2. Internal Rate of Return (IRR)  

Internal Rate of Return (IRR) adalah tingkat bunga yang apabila dipergunakan 

untuk mendiskont seluruh kas masuk pada pada tahun – tahun operasi proyek 

akan menghasilkan jumlah kas present value yang sama dengan jumlah 

keseluruhan investasi proyek. Internal Rate of Return dengan kata lain merupakan 

tingkat keuntungan yang akan diperoleh investor dari investasi proyek mereka. 

Menurut Kadariah et al. (1999) formulasi IRR adalah sebagai berikut :  

𝐼𝑅𝑅 = 𝑖1 +
𝑁𝑃𝑉1

(𝑁𝑃𝑉1 − 𝑁𝑃𝑉2)
𝑥(𝑖2 − 𝑖1) 

 

Keterangan :  

NPV1 = NPV bernilai positif 

NPV2 = NPV bernilai negatif 

i1 = tingkat discount rate yang menghasilkan NPV1 
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i2 = tingkat discount rate yang menghasilkan NPV2 

 

Kriteria IRR, yaitu : 

⚫ Jika IRR ≥ tingkat suku bunga yang berlaku, menunjukan proyek layak untuk 

dilaksanakan.  

⚫ Jika IRR ≤ tingkat suku bunga yang berlaku, menunjukan proyek tidak layak 

untuk dilaksanakan.  

 

3. Net Benefit Cost Ratio (Net B/C) 

Net Benefit Cost Ratio (Net B/C) merupakan nilai perbandingan antara jumlah 

present value (nilai sekarang) yang positif dengan jumlah present value yang 

negatif. Secara umum Net B/C dirumuskan sebagai berikut (Gray et al., 1992) :  

Untuk Bt-Ct > 0 

𝑁𝑒𝑡𝐵/𝐶 = ∑
𝐵𝑡 − 𝐶𝑡

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=0

 

Untuk Bt-Ct < 0 

𝑁𝑒𝑡𝐵/𝐶 = ∑
𝐶𝑡 − 𝐵𝑡

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=0

 

 

Keterangan : 

Bt = manfaat penerimaan tahun ke-t (Rp) 

Ct = biaya yang dikeluarkan tahun ke-t (Rp) 

N = umur ekonomis usaha (tahun) 

i  = tingkat suku bunga (%) 

t = periode investasi (i = 1,2) 

 

Kriteria (Net B/C), yaitu :  

⚫ Jika nilai Net B/C > 1, maka proyek dinyatakan layak secara finansial 

sehingga dapat dilanjutkan.  

⚫ Jika nilai Net B/C < 1, maka proyek dinyatakan tidak layak secara finansial 

sehingga tidak dapat dilanjutkan.  

⚫ Jika nilai Net B/C = 1, maka proyek boleh dilaksanakan atau tidak (Husnan 

dan Suwarsono, 2000).  
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4. Pay Back Period (PBP) 

Pay Back Period (PBP) merupakan waktu yang diperlukan untuk mengembalikan 

investasi awal (Newman, 1990). PBP dirumuskan sebagai berikut :  

PBP =
Nilai Investasi

Kas Masuk Bersih
x 1 tahun  

 

Kriteria PBP, yaitu :  

⚫ PBP > Periode maksimum, maka usaha tidak layak 

⚫ PBP < Periode maksimum, maka usaha layak 

 

5. Break Even Point (BEP) 

Break Event Point (BEP) adalah jumlah hasil penjualan dimana proyek tidak 

menderita kerugian, tetapi juga tidak memperoleh keuntungan. Break Even Point 

merupakan titik dimana total biaya produksi sama dengan pendapatan. BEP atau 

titik impas menunjukkan bahwa tingkat produksi telah menghasilkan pendapatan 

yang sama besarnya dengan biaya produksi yang dikeluarkan.  

Penentuan BEP menurut Gray et al., (1992) dirumuskan sebagai berikut : 

𝐵𝐸𝑃 =
𝐹𝐶

𝑃 − 𝑉𝐶
 

 

Keterangan : 

FC = Fix Cost (Biaya Tetap) 

VC = Variabe Cost (Biaya Variabel) 

P    = Price per Unit (harga per Unit) 

 

6. Analisis Sensitivitas 

Analisis sensitivitas bertujuan untuk melihat apa yang akan terjadi dengan hasil 

analisis proyek jika terjadi kesalahan atau perubahan dalam dasar-dasar 

perhitungan biaya ataupun pendapatan. Proyek sensitif berubah akibat empat 

masalah utama yaitu harga, keterlambatan, pelaksanaan, kenaikan biaya, dan hasil 

(Gittinger, 1991). Analisis sensitivitas diperlukan apabila terjadi suatu kesalahan 

dalam menilai biaya atau manfaat serta untuk mengantisipasi kemungkinan terjadi 

perubahan suatu unsur harga pada saat proyek tersebut dilaksanakan. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Kelayakan usaha pendirian usaha minuman kombucha pulpa kakao di 

Kabupaten Pesawaran menunjukan bahwa usaha ini layak untuk didirikan 

ditinjau dari aspek teknis dan teknologi, usaha ini cocok didirikan di 

Kecamatan Gedong Tataan dengan kapasitas produksi 45.000 L per tahun. 

Usaha ini membutuhkan pulpa kakao 8,43 kg, air 168,6 kg, gula pasir 17,703 

kg, dan SCOBY 5,84 kg dalam sekali produksinya. Peralatan atau mesin yang 

dibutuhkan antara lain, panci, kompor, pengaduk kayu, gayung stainless steal, 

dispenser, toples kaca, mesin pasteurisasi, rak fermentasi, refrigerator, tanki 

air, gelas ukur, saringan, timbangan, penjepit, sekop gula, pH meter, serbet, 

karet gelang, dan tabung gas.  

 

2. Analisis aspek finansial usaha minuman kombucha pulpa kakao menunjukkan 

bahwa usaha ini layak dijalankan dengan nilai Net Present Value (NPV) 

sebesar Rp1.227.180.575, Internal Rate Return (IRR) sebesar 31,23%, Net 

Benefit Cost Ratio (Net B/C) sebesar 1,29 dan Pay Back Period (PBP) 

sebesar 3,49 tahun atau selama 3 tahun 6 bulan. Jumlah unit yang perlu dijual 

untuk mendapatkan titik impas yaitu 24.286 botol/tahun dengan harga per 

botolnya yaitu Rp8.936. Penurunan harga jual produk hingga 9% dan 

kenaikan harga bahan baku hingga 102,67% menunjukkan bahwa usaha ini 

sudah tidak layak untuk dijalankan. 
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5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut: 

Diperlukannya analisis lebih lanjut terhadap aspek pemasaran dan rantai pasok 

dari usaha minuman kombucha pulpa kakao 
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