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Shredded fish generally has a fishy aroma, so it requires creation with the 

addition of kaffir lime leaves (Citrus hystrix) to reduce the fishy aroma in the 

shredded fish, so it is necessary to add kaffir lime leaves to the instant seasoning 

of shredded fish. As a new product of shredded fish seasoning, it is necessary to 

analyze consumer acceptance and financial feasibility. The purpose of this study 

was to analyze consumer acceptance of shredded fish instant seasoning with the 

addition of kaffir lime leaves and analyze the financial feasibility of the shredded 

fish instant seasoning business. This research was conducted with an 

experimental method using a completely randomized design (CRD) with the 

treatment of the addition of kaffir lime leaves, namely P1 (0 grams), P2 (2 grams), 

P3 (4 grams), P4 (6 grams) and P5 (8 grams). The results showed that the 

application of instant seasoning had a significantly different effect on color, 

aroma, and taste parameters. As for the texture parameter, it is not significantly 

different from consumer acceptance and the best seasoning is seasoning treatment 

3 with 4 grams of kaffir lime leaves. From the results of the financial analysis of 

the shredded fish instant seasoning business can be said to be feasible because, 

NPV of 874,515,101, IRR = 187.8%> interest rate, Net B/C = 1.290> 1 and PP = 

1 year 2 months 3 days with a projected business life for 10 years of production. 

 
Keywords: Instant Seasoning, shredded fish, consumer acceptance, financial 
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Abon ikan umumnya memiliki aroma amis sehingga diperlukan kreasi dengan 

penambahan daun jeruk purut (Citrus hystrix) untuk mengurangi aroma amis pada 

abon tersebut. sehingga diperlukan penambahan daun jeruk perut pada bumbu 

instan abon ikan. Sebagai produk baru bumbu abon ikan ini perlu dilakukan 

analisis penerimaan konsumen serta kelayakan finansial. Tujuan penelitian ini 

untuk menganalisis penerimaan konsumen terhadap bumbu instan abon ikan 

dengan penambahan daun jeruk purut dan menganalisis kelayakan finansial dari 

usaha bumbu instan abon ikan. Penelitian ini dilakukan dengan metode 

eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perlakuan penambahan daun jeruk purut yaitu P1 (0 gram), P2 (2 gram), P3 (4 

gram), P4 (6 gram) dan P5(8 gram). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengaplikasian bumbu instan memiliki pengaruh yang berbeda sangat nyata pada 

parameter warna, aroma, dan rasa. Sedangkan untuk parameter tekstur tidak 

berbeda nyata terhadap penerimaan konsumen dan bumbu yang menjadi 

perlakuan terbaik adalah bumbu dengan perlakuan 3 dengan 4 gram daun jeruk 

purut. Dari hasil analisis finansial usaha bumbu instan abon ikan dapat dikatakan 

layak dijalankan dikarenakan, NPV sebesar 874.515.101, IRR = 187,8% > tingkat 

suku bunga, Net B/C = 1,290 > 1 dan PP = 1 tahun 2 bulan 3 hari dengan proyeksi 

umur usaha untuk 10 tahun produksi. 

 

Kata kunci: Bumbu Instan, penerimaan konsumen, analisis finansial, abon ikan  
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

 

Ikan merupakan sumber protein yang menjadi pilihan masyarakat dan memiliki 

potensi besar untuk dikembangkan di berbagai wilayah di Indonesia. Salah satu 

provinsi penghasil perikanan terbesar di Pulau Sumatera adalah Provinsi 

Lampung dengan jumlah produksi ikan di Provinsi sebanyak 141.922 ton pada 

tahun 2020 (BPS, 2024). Ikan tersebut berupa ikan laut dan perikanan umum.  

 

Berdasarkan jumlah perikanan yang dihasilkan oleh Provinsi Lampung 

seharusnya sebanding dengan angka konsumsi ikan yang terdapat di Provinsi 

Lampung. Angka konsumsi ikan terendah nasional terdapat pada Provinsi DI 

Yogyakarta dengan angka 35,51 kg per kapita diikuti oleh Provinsi Lampung 

yang menjadi nomor dua terendah (Databoks, 2024). Hal tersebut menunjukan 

bahwa diperlukan adanya suatu usaha untuk dapat meningkatkan angka konsumsi 

ikan di Provinsi Lampung. Angka konsumsi ikan yang rendah di Provinsi 

Lampung juga mengindikasikan bahwa komoditas hasil perikanan yang dihasilkan 

di Provinsi Lampung belum dimanfaatkan secara maksimal. 

 

Ikan merupakan bahan hasil pertanian yang bersifat perishable. Pada suhu ruang 

saja ikan dapat dengan mudah mengalami perubahan menuju kerusakan hanya 

dalam waktu 8 jam setelah kematian. Oleh karena itu diperlukan adanya 

pengawetan atau pengolahan ikan Pengolahan ini nantinya akan membantu untuk 

memperpanjang masa simpan serta dapat meningkatkan nilai dari ikan tersebut. 

Diharapkan dengan adanya pengolahan ikan ini akan dapat meningkatkan angka 

konsumsi ikan di Provinsi Lampung karena dapat menciptakan aneka produk hasil 

pengolahan ikan.
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Saat ini terdapat aneka jenis produk hasil pengolahan ikan. Nugget ikan, pempek 

ikan, bakso ikan, dan abon ikan merupakan produk yang sudah umum dikonsumsi 

oleh masyarakat Indonesia (Agustin dan Sipahutar, 2022). Produk abon ikan 

merupakan salah satu produk yang dapat membantu dalam memperpanjang masa 

simpan dari bahan hasil perikanan tersebut. Abon ikan merupakan produk hasil 

olahan perikanan yang menggunakan daging ikan yang diberikan bumbu. 

Pembuatan abon ikan dilakukan dengan cara perebusan, penggorengan dan 

pengepresan atau pemisahan minyak. Abon ikan ini umumnya menggunakan jenis 

ikan yang memiliki daging berserat kasar dan tidak memiliki banyak duri 

(Huthaimah dkk., 2017).  

 

Pembuatan abon ikan ini akan memerlukan banyak jenis rempah dengan takaran 

jumlah yang berbeda masing masing rempahnya sehingga dapat menghasilkan 

abon ikan yang memiliki rasa, aroma dan tekstur yang khas (Dethan dan Geno, 

2018). Rempah yang digunakan dalam pembuatan abon ini seperti bawang putih, 

bawang merah, cabai merah, jahe, serai, dan banyak lagi. Penggunaan rempah 

yang beraneka macam ini membuat masyarakat tidak memiliki minat untuk 

mencoba membuat abon ikan secara mandiri. Oleh karena itu, perlu adanya 

inovasi untuk membuat abon ikan sehingga dapat membuat masyakarat tertarik 

membuat abon ikan dengan kreasi sendiri dirumah.  

 

Olahan abon ikan umumnya memiliki aroma amis pada abon tersebut sehingga 

bumbu abon ikan dapat dikreasikan dengan memberikan tambahan daun jeruk 

purut. Penambahan daun jeruk purut pada bumbunya diharapkan dapat membantu 

menggurangi aroma amis pada abon tersebut dimana daun jeruk merupakan 

rempah yang umum dijumpai dan digunakan di Indonesia. Daun jeruk purut 

sering digunakan untuk berbagai keperluan dari bahan obat-obatan tradisional 

hingga bahan penyedap pada masakan. Daun jeruk purut sering digunakan pada 

masakan yang menggunakan bahan ikan. Hal tersebut dikarenakan daun jeruk 

purut dapat membantu untuk mengurangi aroma amis pada olahan tersebut 

sehingga menjadi lebih disukai (Djafar dkk., 2022). Selain aroma yang 

dimilikinya, daun jeruk purut juga memiliki kandungan senyawa antimikroba 
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sehingga menghasilkan abon ikan yang tidak mudah rusak dalam masa 

penyimpanannya (Khasanah dkk., 2015). 

 

Saat ini bumbu yang umum mudah ditemukan pada pasar tradisional adalah 

bumbu basah. Bumbu basah cenderung memiliki masa simpan yang singkat 

karena kandungan air yang tinggi (Mapussa, 2019). Seiring perkembangan 

teknologi bumbu instan kering semakin berkembang dipasaran. Hal tersebut 

dikarenakan masa simpan dari bumbu tersebut yang jauh lebih lama dibandingkan 

dengan bumbu basah, dimana bumbu kering merupakan bumbu basah yang telah 

mengalami proses pengeringan sehingga kandungan kadar air yang terdapat pada 

bumbu cenderung rendah. Hal ini yang membuat bumbu kering memiliki masa 

simpan yang panjang. Untuk saat ini keinginan masyarakat untuk menggunakan 

bumbu instan meningkat. Produk bumbu instan ini umumnya diminati oleh ibu 

rumah tangga maupun pekerja dikarenakan harga produk yang ekonomis dan 

praktis dalam penggunaannya (Rahmawati, 2023). Hal ini didukung dengan 

pertumbuhan konsumsi masyarakat akan bumbu instan yang cenderung meningkat 

dengan pertumbuhan konsumsi bumbu instan setiap tahunnya meningkat sebesar 

4% (Pusat Data dan Informasi Pertanian, 2022) 

 

Seiring dengan perkembangan teknologi sehingga mempermudah masyarakat 

untuk memperoleh aneka informasi. Saat ini sudah banyak terdapat aneka resep 

untuk membuat abon ikan yang tersebar di internet. Akan tetapi kajian akan 

bumbu abon ikan yang disukai oleh masyarakat sampai saat ini masih sulit untuk 

diperoleh. Banyaknya resep abon ikan yang tersebar di internet dan belum 

terdapat kajian ilmiah akan produk bumbu abon yang disukai konsumen sehingga 

belum dapat ditentukan bumbu abon ikan yang paling disukai konsumen. Oleh 

karena itu dapat dilakukan analisis penerimaan konsumen untuk mengetahui daya 

terima konsumen akan produk bumbu abon ikan. Untuk mengetahui penerimaan 

konsumen dapat dilakukan dengan beberapa metode salah satunya adalah uji 

kesukaan terhadap bumbu abon ikan yang nantinya menghasilkan bumbu abon 

ikan yang disukai oleh konsumen. (Rosipah dkk., 2013).  
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Produk bumbu instan abon ikan yang disukai oleh konsumen merupakan ide 

usaha yang dapat diterima oleh konsumen akan tetapi untuk memastikan suatu 

usaha dapat berjalan dengan baik perlu dilakukan uji kelayakan seperti uji 

kelayakan finansial. Uji kelayakan finansial merupakan rancangan aliran kas yang 

akan dimiliki oleh suatu usaha tersebut. Dengan analisis finansial pelaku usaha 

dapat mengetahui usaha yang dijalankan menguntungkan atau tidak, berapa lama 

waktu yang diperlukan untuk mengembalikan modal yang digunakan. Oleh karena 

itu untuk ide produk baru sangat perlu dilakukan analisis kelayakan finansial 

(Rosmala dkk., 2022) 

 

Produk bumbu instan abon ikan merupakan suatu ide produk baru. Saat ini produk 

tersebut masih tidak ada dipasaran. Sehingga diperlukan analisis penerimaan 

konsumen akan penambahan daun jeruk purut pada bumbu instan abon ikan agar 

memperoleh bumbu abon ikan yang disukai konsumen dengan menggunakan uji 

kesukaan. Produk baru yang belum terdapat dipasaran agar mengetahui apakah 

produk akan menguntungkan atau tidak sehingga diperlukan adanya analisis 

kelayakan finansial sehingga usaha tersebut dapat diketahui menguntungkan atau 

tidaknya. Oleh karena itu peneliti merasa perlu dilakukan analisis penerimaan 

konsumen dan kelayakan finansial pada bumbu instan abon ikan dengan 

penambahan daun jeruk purut. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui penerimaan konsumen terhadap Pengaplikasian bumbu instan 

abon ikan dengan penambahan daun jeruk purut. 

2. Mengetahui kelayakan finansial dari usaha bumbu instan abon ikan. 

 

  



5 
 

 

1.3  Kerangka Pemikiran 

 

 

Lampung merupakan salah satu provinsi penghasil ikan terbanyak di Pulau 

Sumatera. Produksi ikan segar yang melimpah ini tidak sebanding dengan angka 

konsumsi ikan di Provinsi Lampung yang menjadi terendah kedua setelah 

Yogyakarta. Angka konsumsi ikan hanya 37,39 kg per kapita. Hal ini sangat jauh 

dari target nasional yaitu 60 kg per kapita (Databoks, 2024). Hal ini menunjukkan 

bahwa masyarakat di Provinsi Lampung masih belum maksimal memanfaatkan 

potensi penghasilan Ikan yang dimiliki. Ikan sendiri saat ini dapat diolah menjadi 

aneka produk makanan.  

 

Pengolahan ikan ini juga dapat menjadi cara untuk memperpanjang masa simpan 

dari hasil ikan tersebut. Pengolahan ini dapat menjadi ikan asin, pempek, bakso, 

abon ikan dan lainnya. abon ikan merupakan salah satu produk yang dapat 

memperpanjang masa simpan dari olahan ikan tersebut. Olahan abon ikan 

menggunakan ikan air tawar seperti ikan gabus, lele dan nila. Pemilihan jenis ikan 

ini karena ikan ini merupakan yang mudah dijumpai dan juga nilai cenderung 

lebih rendah jika dibanding dengan ikan laut (Tenriware, 2017).  

 

Penggunaan ikan air tawar sebagai bahan pembuatan abon ikan cenderung 

memiliki aroma yang lebih amis jika dibandingkan dengan ikan air laut. Menurut 

Rahim dkk. (2023) bahwa aroma abon ikan layang memiliki nilai 4,8 yang 

termaksud kedalam kategori sangat suka dengan aroma abon ikan. Sedangkan 

untuk aroma abon ikan nila disukai dengan nilai rata rata 4,0 dalam kategori suka. 

hal ini menunjukkan bahwa diperlukan pengolahan yang dapat membuat aroma 

abon ikan yang lebih baik sehingga ikan nila bisa disukai.  

 

Daun jeruk merupakan rempah yang dapat digunakan untuk mengurangi aroma 

amis dari produk olahan ikan. Pada pembuatan abon ikan daun jeruk umum 

digunakan. Pada penelitian Sasmita (2013) melihat pengaruh penambahan daun 

jeruk limau terhadap daya terima abon ikan dan perlakuan abon ikan terbaik 

adalah abon ikan dengan perlakuan penambahan daun jeruk sebanyak 6 gram per 
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100 gram produk abon ikan. Jumlah daun jeruk mempengaruhi daya terima 

konsumen terhadap abon ikan.  

 

Abon ikan memerlukan aneka macam rempah dalam pembuatannya sehingga 

masyarakat kurang suka untuk memasak abon ikan sendiri. hal tersebut semakin 

didukung dengan gaya masyarakat saat ini yang menyukai sesuatu yang dapat 

mempersingkat waktu. Hal ini dapat dilihat dengan pertumbuhan konsumsi 

bumbu instan yang mencapai 4 % setiap tahunnya. Kondisi ini membuat semakin 

banyaknya produk bumbu instan yang beredar dipasaran. 

 

Bumbu instan sendiri diperoleh dari pengolahan bumbu segar. Pengolahan bumbu 

segar ini menggunakan proses pengeringan. Metode pengeringan yang bisa 

digunakan dalam pembuatan serbuk instan adalah metode Foam Mat Drying. 

Penggunaan metode ini menurut Harfika dkk. (2023) Metode ini menggunakan 

bahan sebagai foaming agent. Putih telur merupakan foaming agent yang berperan 

membuat buih pada larutan bumbu. Pengeringan ini digunakan karena 

menggunakan peningkatan luas area sehingga tidak memerlukan suhu yang tinggi 

dan waktu yang lama dalam proses pengeringannya. Hal tersebut akan 

mengurangi resiko kerusakan bahan dalam proses pengeringan. Berdasarkan 

organoleptic yang dilakukan dalam pembuatan bumbu bubuk paleko instan 

penggunaan putih telur yang terbaik adalah 10% dengan nilai perlakuan 5,44 

dalam kategori suka.  

 

Berdasarkan uraian diatas diperlukan pengolahan ikan yang dapat dilakukan oleh 

masyarakat. Abon ikan merupakan salah satu produk olahan yang dapat 

meningkatkan masa simpan sehingga produk ikan menjadi tidak mudah rusak. 

Bahan yang digunakan umumnya dalam ikan air tawar karena nilai ikan yang 

cenderung lebih murah akan tetapi ikan ini cenderung memiliki aroma yang 

kurang disukai jika dibandingkan dengan aroma ikan laut. Sehingga diperlukan 

penambahan daun jeruk purut untuk mengatasi aroma tersebut. Untuk pembuatan 

abon ikan ini dapat menggunakan bumbu instan yang akan mempersingkat waktu 

pembuatannya, untuk proses pembuatannya menggunakan metode pengeringan 

foam mat drying dengan menggunakan 10 % putih telur. Sehingga diperlukan 
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penelitian untuk menentukan penerimaan konsumen akan bumbu instan abon ikan 

dengan penambahan daun jeruk purut dengan pengujian hedonik. 

 

 

1.4  Hipotesis Penelitian 

 

 

Hipotesis pada penelitian analisis penerimaan konsumen bumbu instan abon ikan 

dengan penambahan daun jeruk purut adalah sebagai berikut: 

1. Konsumen dapat menerima produk bumbu instan abon ikan 

2. Terdapat pengaruh penambahan daun jeruk purut terhadap atribut penilaian 

konsumen akan bumbu instan abon ikan 

  



 
 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2. 1  Bumbu Instan 

 

 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki kekayaan akan bahan 

bahan rempah. Terdapat aneka jenis rempah rempah yang dapat dengan mudah 

didapatkan di Indonesia penggunaan rempah rempah ini pun telah lama 

dimanfaatkan oleh masyarakat. Pemanfaatan rempah rempah ini untuk berbagai 

keperluan seperti farmasi dan pangan. Secara umum bahan yang sering ditemukan 

sebagai bahan dasar bumbu berupa jahe, adas bawang, biji pala, cabai, cengkeh, 

lengkuas, bawang merah, bawang putih, merica, serai, kunyit dan banyak lagi 

bahan rempah yang umum digunakan dalam membuat olahan pangan di 

Indonesia. seiring dengan perubahan perilaku konsumen yang saat ini semakin 

suka akan produk back to nature menjadi suatu faktor yang dapat mendorong 

permintaan akan rempah rempah meningkat (Hambali dan Permanik, 2006). 

 

Perubahan perilaku konsumen yang saat ini semakin suka akan produk yang 

mudah untuk digunakan dan dapat disimpan dalam jangka waktu yang panjang. 

Menjadikan inovasi bumbu instan. Bumbu instan merupakan campuran dari 

beragam rempah-rempah yang memiliki komposisi tertentu dan dapat digunakan 

secara langsung untuk membuat suatu olahan masakan tertentu. Untuk produk 

bumbu instan ini terdapat dua jenis bumbu yaitu bumbu pasta dan bumbu kering 

bubuk (powder). Bumbu instan berbentuk kering merupakan bumbu instan 

memiliki kelebihan jika dibandingkan dengan bumbu pasta dalam penggunaannya 

karena tidak perlu mengotori tangan dalam penggunaannya, masa simpan akan 

bumbu juga lebih lama serta praktis sehingga mempermudah konsumen dalam 

penggunaannya ke tahapan selanjutnya (Hambali dan Permanik., 2006). Standar 

mutu bumbu rempah disajikan pada Tabe.1. 
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Tabel 1 Standar Mutu Bubuk Rempah Rempah 

Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

Keadaan: 

Bau - Normal 

Rasa - Normal 

Air %b/b Maks 12.0 

Abu %b/b Maks. 7.0 

Abu tak larut dalam air  %b/b Maks.1.0 

Kehalusan 

Lolos ayakan No40 (No425 u) %b/b Maks. 90.0 

Cemaran Logam 

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 10.0 

Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 30.0 

Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0.1 

Cemaran mikroba 

Angka lempeng total Koloni/g Maks. 106 

Eschericia coli APM/g Maks. 103 

Kapang mg/kg Maks. 104 

Aflatoxin mg/kg Maks. 20,0 

Sumber: Farhana (2020) (SNI 01-3709-1995) 

 

 

Pengeringan konvektif merupakan salah satu teknik pengeringan yang 

menggunakan udara atau gas sebagai media perantara panasnya ke bahan yang 

ingin dikeringkan. Foam mat drying merupakan salah satu teknik pengeringan 

konvektif yang telah banyak dilakukan dalam industri rumah tangga dalam 

pengolahan pangan. Teknik ini menggunakan bahan tambahan yang disebut 

foaming agent. Foaming agent ini bertujuan untuk menghasilkan foam (busa) 

kedalam larutan bahan yang ingin dikeringkan. Tujuan dari pengeringan busa ini 

adalah untuk memperbanyak konsentrasi busa yang ada pada larutan sehingga 

akan meningkatkan luas permukaan dari bahan yang ingin dikeringkan. Dengan 

meningkatnya luas permukaan dari bahan maka akan mempermudah percepatan 

proses pengeringan serta mengurangi resiko kerusakan bahan karena teknik ini 

tidak memerlukan suhu yang tinggi yaitu 50⁰C - 80⁰C dalam proses 

pengeringannya. Saat ini terdapat beberapa jenis foaming agent yang dapat kita 

jumpai seperti maltodeskstrin, tween 80, gliserol, soda kue, dan putih telur. Untuk 

setiap bahan memiliki ukuran penggunaan yang berbeda dalam pengaplikasiannya 

kedalam bahan makanan (Ariska dan Utomo, 2020).  
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Putih telur merupakan salah satu foaming agent yang mudah untuk dijumpai. 

Penggunaan putih telur dalam pengeringan busa memiliki keuntungan karena 

harga yang terjangkau, mudah didapatkan dan bersifat alam. Penggunaan putih 

telur ini juga sudah digunakan dalam pembuatan bumbu gulai instan yang 

dilakukan oleh Suliasih, dkk (2017)  

 

 

2. 2 Abon Ikan 

 

 

abon merupakan suatu produk olahan yang sudah dikenal masyarakat umum, 

menurut SNI 01 3707- 1995, abon merupakan suatu jenis makanan kering 

berbentuk khas yang dihasilkan dari daging yang direbus dan disayat sayat, diberi 

bumbu digoreng, lalu di press. Abon juga merupakan produk pengawetan yang 

menggunakan kombinasi teknik perebusan dan penggorengan dengan 

penambahan bumbu-bumbu sehingga produk menghasilkan tekstur aroma dan 

rasa yang khas. Selain itu proses pembuatan abon itu sendiri merupakan proses 

pengurangan kadar air dalam bahan pangan yang bertujuan untuk memperpanjang 

masa simpan dari abon itu sendiri (Jusniati, dkk., 2017). 

 

Abon ikan merupakan pengolahan daging ikan, jenis ikan yang digunakan sebagai 

bahan dasar dalam pembuatan abon ini saat ini masih belum selektif bahkan dari 

semua jenis ikan air tawar maupun ikan laut dapat diolah menjadi abon ikan 

(Hermanto, 2020). Namun dalam pemilihan jenis ikannya saat ini cenderung 

kepada ikan yang memiliki tekstur daging yang berserat serta tidak memiliki 

banyak duri. Kadar protein pada abon saat ini cenderung rendah dibawah 15 %. 

Hal tersebut memungkinkan penggunaan daging yang sedikit atau menggunakan 

bahan pengganti seperti nangka dan keluwih. Abon ikan yang bermutu baik 

adalah abon ikan yang menggunakan ikan segar. Ikan segar merupakan ikan yang 

masih memiliki sifat sama saat ikan masih dalam kondisi hidup baik dalam aroma, 

rasa, dan tekstur.  
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2.3  Daun Jeruk Purut 

 

 

Jeruk purut (Citrus hystrix) merupakan tanaman yang memiliki banyak kegunaan. 

Jeruk purut dapat dimanfaatkan hampir seluruh bagiannya mulai dari daun, buah 

dan rantingnya. Penggunaan jeruk purut dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

penyedap makan serta aroma terapi. Jeruk purut digunakan sebagai flavour alami 

pada makanan dan minuman. Jeruk purut memiliki kandungan minyak atsiri yang 

memiliki kemampuan senyawa aktif yang dimilikinya (Jamaludding dkk., 2017) 

 

Daun jeruk purut merupakan salah satu bagian dari pohon jeruk purut yang umum 

digunakan sebagai bahan masak untuk masakan nusantara. Daun jeruk purut 

sering digunakan karena kemudahan untuk memperolehnya dan aroma khas yang 

dihasilkannya. Selain itu juga daun jeruk purut juga dapat menjadi bahan 

penghambat pertumbuhan mikroba karena daun jeruk purut memiliki kandungan 

senyawa aktif seperti flavonoid, tanin, dan alkaloid serta minyak atsiri (Salam 

dkk., 2021). Minyak atsiri daun jeruk purut terdiri dari berbagai senyawa seperti 

sitronelal, sitronelol, linalol dan geriniol. Senyawa ini memiliki sifat mudah 

menguap sehingga dapat menghasilkan aroma khas saat dilakukan pengolah daun 

jeruk purut tersebut (Aida dan Lomo, 2024). 

 

 

2.4  Penerimaan Konsumen 

 

 

Penerimaan konsumen terdiri dari kata penerimaan dan konsumen. Kata 

penerimaan menurut KBBI berasal dari terima yang artinya menyambut, 

mendapatkan, memperoleh sesuatu, sehingga dapat dipahami bahwa penerimaan 

merupakan suatu tindakan yang menyetujui suatu yang diberikan. Sedangkan kata 

konsumen dapat diartikan sebagai pihak-pihak yang mengonsumsi produk barang 

atau jasa yang diproduksi oleh suatu usaha untuk memenuhi kebutuhan mereka. 

Maka dapat diartikan bahwa penerimaan konsumen merupakan suatu tindakan 

untuk mengetahui pihak yang memerlukan produk tersebut menyetujui produk 

yang ditawarkan untuk memenuhi kebutuhan mereka (Robyanto, 2018) 
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Analisis penerimaan konsumen merupakan salah satu tindakan yang umum 

dilakukan perusahaan untuk produk baru mereka. Analisis ini dilakukan untuk 

mengetahui penerimaan konsumen akan suatu produk serta mengetahui keputusan 

yang diambil oleh konsumen akan produk tersebut. Dalam pengambilan 

keputusan ini ada variable yang dipertimbangkan konsumen dalam menerima 

produk. Variable tersebut seperti harga, kemanfaatan produk, harga produk 

pesaing, warna, rasa, tekstur, aroma dan sebagainya. Semua variabel tersebut 

dapat dikatakan menjadi faktor pendorong dan penghambat konsumen untuk 

mengonsumsi produk tersebut. Dikatakan faktor pendorong karena variable 

tersebut dapat mempengaruhi konsumen untuk membelinya. Dapat juga dikatakan 

sebagai factor penghambat karena variabel tersebut juga dapat membuat 

konsumen tidak menjadi beli produk tersebut (Robyanto, 2018). Salah satu cara 

yang dapat dilakukan untuk mengatahui faktor dari warna, rasa, tekstur, dan 

aroma dengan uji hedonik sehingga peneliti dapat mengetahui apakah konsumen 

dapat menerima produk melalui penilaian konsumen akan produk tersebut. 

 

Uji Hedonik merupakan salah satu pengujian dalam analisis sensori organoleptik. 

Uji hedonik digunakan untuk mengetahui seberapa besar perbedaan kualitas antar 

beberapa produk sejenis. Uji hedonik dilakukan dengan memberikan penilaian 

atau skoring terhadap sifat tertentu yang terdapat pada produk tersebut untuk 

mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk. Tingkat kesukaan ini disebut 

skala hedonik, misalnya Sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, 

dan sangat tidak suka. Uji Hedonik ini dapat digunakan untuk mengukur kesukaan 

dalam jangka waktu penerimaan dan preferensi tertentu. Dalam proses 

pengujiannya uji hedonik menggunakan jumlah responden yang cukup banyak.  

 

Hasil yang akan diperoleh dari uji hedonik ini adalah tanggapan pribadi responden 

akan kesukaan atau ketidaksukaan dalam skala hedonik. Skala hedonik ini akan 

ditransformasi menjadi skala angka sehingga dapat dilakukan analisis statistika. 

Aplikasi uji hedonik ini dilakukan untuk memperoleh pendapat konsumen akan 

produk produk baru sehingga membuat produk baru tersebut dapat diperbaiki 

sehingga menghasilkan produk yang paling disukai oleh konsumen (Tarwendah, 

2017).  
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2.5 Analisis Finansial 

 

 

Analisis finansial merupakan salah satu dari banyak aspek yang perlu 

dipertimbangkan dalam membangun atau memulai suatu usaha. Analisis ini akan 

membantu untuk menghitung seberapa besar biaya yang perlu diinvestasikan dan 

modal kerja serta tingkat pengembalian investasi yang akan dihasilkan dari usaha 

yang akan dijalankan tersebut. Hal ini menjadikan analisis finansial berfokus pada 

aliran kas yang akan dimiliki usaha tersebut. Analisis finansial ini juga akan 

mengkaji ide usaha yang dimiliki apakah memiliki performa yang baik secara 

ekonomi sehingga layak untuk dilaksanakan atau tidak. Hal tersebut dapat 

dilakukan dengan cara melakukan analisis seperti Payback Period (PP), Net 

Present Value (NPV), Internal Rate of Return (IRR), dan lainnya (Gunawati dan 

Sudarwati, 2017). 

 

Setiap point dari analisis finansial memiliki tujuan yang berbeda beda. Seperti 

analisis Payback Periode bertujuan untuk mengetahui berapa lama (periode) 

investasi dapat dikembalikan dengan keuntungan yang diperoleh dari usaha 

tersebut. Net Present Value bertujuan untuk mengetahui tingkat keuntungan yang 

didapatkan selama umur ekonomi dari usaha tersebut. Serta Intern Rate of Return 

yang merupakan tingkat suku bunga yang akan mempengaruhi nilai dari NPV dari 

usaha yang akan dijalankan. Hal-hal inilah yang menjadikan analisis finansial 

pada ide usaha menjadi suatu hal yang perlu dilakukan untuk memulai usaha 

(Rusdianto dkk., 2020).  

 

 



 
 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian dan Ruang Uji Sensori Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, pada bulan Juli hingga 

September 2024. 

 

 

3.2  Alat dan Bahan 

 

 

Alat-alat yang digunakan untuk penelitian ini diantaranya mangkuk, mixer, 

blender, sendok, timbangan, oven, talenan, piring, kompor, spatula, panci, 

kuisioner, pulpen dan laptop 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan bumbu instan abon ikan ini adalah 

lengkuas, jahe, cabe, bawang merah, bawang putih, ketumbar, garam, gula, serai, 

lada daun salam, daun jeruk, dan putih telur. Sedangkan bahan yang digunakan 

dalam pengaplikasian bumbu instan abon ikan ini seperti, daging ikan nila, bumbu 

instan abon ikan, jeruk nipis, dan santan  

 

 

3.3  Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Lima perlakuan berbeda jumlah bahan daun jeruk purut. 

Perlakuan terdiri atas perlakuan pertama dengan jumlah daun jeruk purut 

sebanyak 0 gram (P1), perlakuan kedua dengan jumlah daun jeruk purut sebanyak 

2 gram (P2). Perlakuan ketiga dengan jumlah daun jeruk purut sebanyak 4 gram
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 (P3), perlakuan keempat dengan menggunakan daun jeruk purut sebanyak 6 gram 

(P4) dan perlakuan kelima dengan menggunakan daun jeruk sebanyak 8 gram 

(P5). Setiap perlakuan akan diuji dengan menggunakan uji hedonik dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali untuk setiap perlakuan (Rahmayani dkk., 2022). 

 

Evaluasi penerimaan konsumen dilakukan melalui uji hedonik akan mengukur 

tingkat kesukaan panelis yang dilakukan secara subjektif sehingga akan diketahui 

perlakuan berapa yang paling disukai oleh konsumen. Dalam pengujian ini yang 

menjadi panelis merupakan panelis konsumen. Umumnya panelis konsumen 

terdiri dari 30 hingga 100 orang tergantung dari target pasar dari komoditas 

tersebut (Darmansyah dkk., 2016).. Untuk penelitian ini menggunakan panelis 

sebanyak 50 orang yang merupakan mahasiswa Universitas Lampung. Penentuan 

tersebut menjadi keterwakilan dari masyarakat Lampung yang beragam.  

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilakukan dengan dua tahapan yang terdiri dari pembuatan bumbu 

instan dan pengujian organoleptik dengan uji hedonik yang dilanjutkan dengan 

analisis kelayakan finansial pada perlakuan terbaiknya. Formulasi bahan yang 

digunakan dalam pembuatan bumbu instan abon ikan akan disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Formulasi bahan bumbu instan abon ikan 

Bahan Komposisi Setiap Perlakuan (gram) 

P1 P2 P3 P4 P5 

Lengkuas 2 2 2 2 2 

Jahe 3 3 3 3 3 

Bawang Merah 29 29 29 29 29 

Bawang Putih 14 14 14 14 14 

Lada 1 1 1 1 1 

Ketumbar 1 1 1 1 1 

Cabe 44 44 44 44 44 

Serai 6 6 6 6 6 

Putih Telur 10 10 10 10 10 

Daun Salam 2 2 2 2 2 

Daun jeruk 0 2 4 6 8 
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3.4.1 Pembuatan Bumbu Instan Abon Ikan 

 

 

Prosedur Pembuatan bumbu instan abon ikan dengan perbedaan jumlah daun 

jeruk disajikan pada Gambar 2  

 

 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar  1. Diagram Alir Pembuatan Bumbu Abon Ikan Instan 

Sumber: Syarifuddin, (2023) dimofikasih

Pencampuran 

Penataan pada loyang 

Ketumbar 1g 

Lada 1g 
Buih telur 

Putih telur 

10 g 

Cabai 44g, serai 6g, 

daun salam 2g, 

lengkuas 2g, jahe 3g, 

bawang merah 29g 

dan bawang putih 

14g 

Daun jeruk purut 

 (0g, 2g, 4g, 6g, dan 8g) 

Pencucian 

Penggilingan 

Pengeringan T= 60⁰C; 

t = 6 jam 

Penghalusan 

Pengayakan dengan 

60 mesh 

Bumbu abon ikan 

bubuk 

Pengocokan t= 5 menit 
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Prosedur pembuatan bumbu instan abon ikan ini dimulai dengan persiapan setiap 

bahan. Daun jeruk dicuci hingga bersih. Lalu cabai, serai, daun salam lengkuas, 

jahe, bawang merah, bawang putih juga di cuci sehingga menghasilkan bahan 

yang bersih. Selanjutnya bahan yang telah dicuci akan digiling dengan blender. 

Penggilingan dilakukan hingga seluruh bahan bumbu menjadi halus. Tahap 

selanjutnya membuat buih telur dengan menggunakan putih telur. Putih telur 

sebanyak 10 g dari total bahan dikocok menggunakan mixer selama 5 menit 

sehingga menghasilkan buih. Buih yang telah dihasilkan dituangkan ke bahan 

yang telah halus. Bahan seperti lada dan ketumbar juga dituangkan kedalam bahan 

yang telah halus. Lalu dicampur hingga seluruh bahan merata. Setelah seluruh 

bahan sudah merata, tuangkan bahan keloyang lalu diratakan. Selanjutnya bahan 

dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 60⁰C selama 6 jam. Setelah 

bahan kering lalu dilakukan penghalusan dengan menggunakan grinder. Tahap 

terakhir bahan yang telah halus diayak dengan ayakan 60 mesh.  

 

 

3.4.2 Pembuatan Abon Ikan 

 

 

Prosedur pengaplikasian bumbu instan abon ikan pada daging ikan nila disajikan 

pada Gambar 2.  

 

 

 

` 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  2. Pengaplikasian Bumbu Instan Abon Ikan pada Ikan Nila 

Daging ikan 

Nila suwir 150 

gram 

Pencampuran bahan 
Bumbu instan 

abon ikan 12,5 g, 

garam 2 g, dan 

gula 2 g 

Santan 75 

gram 

Penyangraian t ±55 menit 

Abon ikan nila 
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Prosedur pengaplikasian bumbu instan abon ikan pada daging ikan dimulai 

dengan mempersiapkan daging ikan yang telah dikukus selama 15 menit lalu 

dilanjut dengan penyuiran daging ikan tersebut. Pengaplikasian ini menggunakan 

daging ikan nila sebanyak 150 gram. Selanjutnya daging ikan dicampur dengan 

bumbu instan abon ikan sebanyak 12,5 gram serta garam dan gula yang masing 

masing sebanyak 2 gram. Ditambahkan dengan santan sebanyak 75 gram. 

Selanjutnya seluruh bahan akan disangrai dengan api kecil yang dilakukan selama 

±55 menit. Setalah disangrai seluruh bahan akan mengering dan setelah cukup 

kering abon ikan telah siap dianalisis.  

 

 

3. 5  Uji Hedonik 

 

 

Uji hedonik digunakan pada analisis penerimaan konsumen karena pada 

penerimaan konsumen akan menguji penerimaan panelis terhadap organoleptik 

sampel. Pengujian ini menilai penerimaan panelis terhadap warna, aroma, tekstur, 

dan rasa yang terdapat pada sampel. Penilaian penerimaan konsumen yang dapat 

dilakukan dengan uji hedonik. Pada pengujian hedonik akan menguji perbedaan 

sampel secara organoleptik yang akan dinilai secara skoring. Penilaian ini akan 

ditulis pada kartu penilaian sehingga hasil akhir yang diperoleh berupa data dalam 

bentuk angka yang dapat dianalisis (Tarwendah, 2017). 

 

Kartu penilaian ini digunakan untuk penilaian indrawai terhadap resep bumbu 

abon ikan instan yang digunakan. Penilaian ini seperti warna, aroma, tekstur, dan 

rasa yang terdapat pada tiap sampel. Kartu penilaian ini menggunakan tingkat 

penerimaan yang dibagi menjadi 5 tingkatan. Formulir penilaian ini akan 

diberikan kepada setiap responden pada setiap perlakuan (Sufiat dkk., 2017).  
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Tabel 3. Formulir penilaian bumbu instan abon ikan 

 

 

 

Nama Panelis :      Tanggal :  

Sampel : abon yang diaplikasikan bumbu instan 

 

Uji Hedonik 

 

Terdapat lima sampel bumbu abon ikan yang diberikan kode secara acak dihadapan saudara/i. 

Saudara/I diminta kesediaannya untuk melakukan evaluasi terhadap sampel secara satu per satu dan 

saudara/I dapat mengungkapkan nilai kesukaan (hedonik) terhadap penerimaan keseluruhan sampel 

dengan menggunakan skala hedonik yang tepat dengan memberikan nilai berdasarkan atribut yang 

terdapat pada tabel dibawah ini. 

 

Pengamatan 
Kode Sampel 

012 901 890 789 678 

Warna      

Aroma      

Tekstur      

Rasa      

 

Keterangan : 

Nilai` Keterangan 

5 Sangat Suka sekali 

4 Sangat Suka 

3 Suka 

2 Kurang Suka 

1 Tidak suka 

 

Alasan Menyukai Produk Alasan Tidak menyukai produk: 

 

 

 

Catatan Panelis : 
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3.6  Analisis Data 

 

 

Data diperoleh dari hasil uji hedonik akan dianalisis menggunakan uji analysis of 

variance (ANOVA) satu jalur. Analisis ini bertujuan untuk melihat pengaruh 

nyata dari penambahan daun jeruk pada bumbu instan abon ikan. dimana untuk 

pengolahan data akan menggunakan uji ANOVA. Apabila terdapat pengaruh 

signifikan maka dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) dengan taraf 

signifikan 5%. Pengolahan data dilakukan menggunakan Software Microsoft 

Excel 2016 (Rosada dkk., 2021). 

 

 

3.7 Analisis Finansial 

 

 

Analisis Finansial pada penelitian ini akan dilakukan pada bumbu instan abon 

ikan yang menjadi perlakuan terbaik dari seluruh perlakuan. Analisis finansial 

tersebut dilakukan dengan beberapa perhitungan yaitu seperti, Break Even Point 

(BEP), Net Present Value (NPV), Net Benefit Cost Ratio (Net B/C), Internal Rate 

of Return (IRR), Payback Periode (PP). 

 

 

3.7.1 Break Even Point  

 

 

Break Even Point (BEP) merupakan titik impas produksi dari suatu usaha. BEP 

atau titik impas bukan menjadi tujuan dari pelaku usaha. Akan tetapi analisis ini 

akan memberikan manfaat kepada pelaku usaha terkait informasi batas minimal 

suatu produk serta dampak perubahan biaya, penjualan, serta laba yang akan 

diperoleh oleh pelaku usaha tersebut (Nasution dkk., 2023). Untuk menganalisis 

nilai BEP dapat dilakukan dengan menggunakan rumus berikut:  

 

𝐵𝐸𝑃 𝑈𝑛𝑖𝑡 =
𝐹𝐶

𝑃 − 𝑉𝐶
  𝑎𝑡𝑎𝑢   𝐵𝐸𝑃 𝑅𝑢𝑝𝑖𝑎ℎ =

𝐹𝐶

1 −
𝑉𝐶
𝑃

 

Keterangan: 

FC  = Biaya Tetap 

P  = Harga jual / unit 

VC = Biaya Variabel / unit 
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3.7.2 Net Present Value  

 

 

Net Present Value (NPV) merupakan nilai selisih dari total present value manfaat 

dengan total present value biaya atau jumlah present value dari manfaat bersih 

tambahan selama umur bisnis. Dimana nilai yang diperoleh dari perhitungan ini 

akan masuk dalam satuan mata uang (Rp) (Manalu dan Bangun, 2020). 

 

𝑁𝑃𝑉 =  ∑
𝐵𝑡 − 𝐶𝑡

(1 + 𝑖)𝑛

𝑛

𝑖=0/1

 

Keterangan:  

Bt = Manfaat pada tahun ke t 

Ct = Biaya pada tahun ke t 

T = Tahun kegiatan usaha 

I  = tingkat discount rate 

NPV bernilai positif , maka investasi diterima 

NPV bernilai negatif, maka investasi ditolak. 

 

 

3.7.3  Net Benefit Cost Ratio  

 

 

Net Benefit Cost Ratio (Net B/C) merupakan perbandingan antara manfaat bersih 

yang bernilai positif dengan manfaat bersih yang bernilai negatif. Dapat diartikan 

bahwa manfaat bersih yang menguntungkan usaha yang dihasilkan berbanding 

dengan setiap satuan kerugian usaha tersebut (Manalu dan Bangun, 2020). 

𝑁𝑒𝑡
𝐵

𝐶
=

∑
𝐵𝑡 − 𝐶𝑡
(1 + 𝑖)𝑡)𝑛

𝑟=0/1

∑
𝐵𝑡 − 𝐶𝑡
(1 + 𝑖)𝑡)𝑛

𝑟=0/1

 →
(𝐵𝑡 − 𝐶𝑡) > 0)

(𝐵𝑡 − 𝐶𝑡) < 0)
 

Keterangan: 

Bt  = Manfaat pada tahun ke t 

Ct = Biaya pada tahun ke t 

T = Tahun kegiatan bisnis 

i = Tingkat discount rate 
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Jika Net B/C Ratio > 1 maka usaha dapat dikatakan layak untuk diusahakan 

Jika Net B/C Ratio < 1, maka usaha tidak layak untuk diusahakan 

 

 

3.7.4 Internal Rate of Return  

 

 

Internal Rate of Return merupakan tingkat discount rate yang menghasilkan nilai 

NPV sama dengan nol. Satuan besaran yang diperoleh dai perhitungan ini adalah 

dalam bentuk satuan persentase (%) (Manalu dan Bangun, 2020). Berikut 

merupakan rumus dari IRR. 

𝐼𝑅𝑅 = 𝐼1 +
𝑁𝑃𝑉1

𝑁𝑃𝑉1 − 𝑁𝑃𝑉2
∗ (𝑖2 − 𝑖1) 

 

Keterangan: 

NPV1 = NPV positif (RP) 

NPV2 = NPV negative 

i1 = Interest/ Discount rate positif 

i2 = Interest/ Discount rate negative 

 

 

2.7.5 Payback Periode 

 
 

Payback Periode (PP) merupakan periode dimana jumlah total pengeluaran yang 

digunakan sama dengan jumlah pemasukan yang didapatkan. PP bertujuan untuk 

menghitung periode yang dibutuhkan untuk pengembalian modal yang didasarkan 

oleh aliran kas yang akan dihasilkan oleh usaha tersebut (Wangi dkk., 2023). 

Berikut merupakan rumus yang digunakan dalam perhitungan payback periode: 

𝑃𝑎𝑦𝑏𝑎𝑐𝑘 𝑃𝑒𝑟𝑖𝑜𝑑𝑒 =
𝐼𝑛𝑣𝑒𝑠𝑡𝑚𝑒𝑛𝑡 𝑅𝑒𝑞𝑢𝑖𝑟𝑒𝑑

𝑁𝑒𝑡 𝐴𝑛𝑛𝑢𝑎𝑙 𝑐𝑎𝑠ℎ 𝑓𝑙𝑜𝑤 
× 1 𝑡𝑎ℎ𝑢𝑛 

Sumber: Wangi dkk., 2023  



 
 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

 

 

Kesimpulan yang didapatkan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Berdasarkan penelitian ini seluruh bumbu instan abon ikan disukai oleh 

konsumen. Hal tersebut dikarenakan nilai dari setiap parameter mencapai 

nilai 3 yang termasuk dalam kategori suka. Untuk bumbu instan abon ikan 

yang paling disukai adalah bumbu instan abon ikan dengan penambahan daun 

jeruk purut sebanyak 4gram (P3) dengan nilai Degarmo 0,7671. Sedangkan 

bumbu instan abon ikan yang memiliki nilai terendah adalah bumbu instan 

abon ikan tanpa penambahan daun jeruk purut (P1) dengan nilai Degarmo 

0,2621. Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dari setiap parameter dapat 

diketahui bahwa penambahan daun jeruk purut pada bumbu instan abon ikan 

memberikan pengaruh yang berbeda sangat signifikan pada parameter warna, 

aroma, dan rasa. Sedangkan pada parameter tekstur tidak terdapat pengaruh 

yang nyata dari penambahan daun jeruk purut pada bumbu instan abon ikan 

tersebut. 

2. Hasil Analisis Kelayakan Finansial pada usaha bumbu instan abon ikan ini 

menunjukkan nilai NPV sebesar 874.515.101, IRR 187,8%, net B/C 1,290 

dan PP dalam waktu 1 tahun 2 bulan 3 hari yang periode usaha ini selama 10 

tahun. Hal tersebut menunjukkan bahwa usaha bumbu instan abon ikan secara 

finansial layak untuk dijalankan. 
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5.2  Saran 

 

 

Saran yang dapat diberikan sebagai berikut. 

1. Perlu dilakukan uji lanjutan pada bumbu instan abon ikan ini untuk 

menentukan perbandingan bumbu dengan daging ikan yang digunakan. 

2. Perlu dilakukan analisis uji konsumen pada skala yang lebih besar untuk 

mengetahui segmentasi konsumen yang menjadi target produk bumbu instan 

abon ikan ini. 
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