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ABSTRAK 

Udang putih (Litopenaeus vannamei) merupakan salah satu komoditas perikanan 

yang mudah rusak disamping kaya akan sumber asam amino. Udang instant 

berbumbu sebagai inovasi produk olahan udang kering sekaligus mempunyai 

citarasa. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi bumbu yang tepat 

berdasarkan uji sensory panelis dan analisis BEP. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa udang instant berbumbu dengan formulasi dengan perlakuan konsentrasi 

cuka lemon 33,33% dan waktu pencelupan selama 30 menit disukai panelis dan 

udang instant berbumbu memenuhi standar SNI untuk udang masak. Break even 

point atas quantity pada produk udang instan berbumbu sebesar 123 pcs, dan 

break even point atas nilai penjualan sebesar Rp 23.406/pcs dalam jangka waktu 

satu bulan. Penelitian melibatkan dua mahasiswa S1 dan telah selesai 

melaksanakan penelitian serta akan melaksanakan ujian akhir. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Udang menjadi salah satu produk pangan hasil perikanan yang mudah mengalami 

kerusakan (highly perishable foods).  Hal ini dikarenakan, udang mengandung 

kadar air dan protein tinggi sehingga rentan terhadap aktivitas mikroorganisme.  

Mikroorganisme akan mengubah struktur protein daging selama penyimpanan dan 

akan menghasilkan bau yang tidak menyenangkan.  Upaya dalam mencegah atau 

memperlambat sifat tersebut dapat dilakukan dengan adanya pengolahan.  Salah 

satu cara pengolahannya adalah dengan pencelupan udang vaname ke dalam 

cairan bumbu yang mengandung antioksidan dan antibakteri.  Cairan bumbu yang 

digunakan pada penelitian ini adalah campuran dari bumbu dapur atau rempah-

rempah dalam air yang menambahkan cita rasa dan masa simpan udang instan 

berbumbu.  Pengolahan udang dengan cara pencelupan kedalam cairan bumbu 

akan mengurangi kerusakan fisik, kimia maupun biologis udang.  Cairan bumbu 

juga berperan sebagai bahan pengawet yang dibutuhkan untuk mencegah aktivitas 

mikroorganisme agar kualitas udang senantiasa terjaga.   

Bumbu-bumbu yang digunakan penelitian ini adalah garam, gula, lemon, dan 

jahe.  Bumbu yang mengandung antimikroba yaitu garam, gula dan lemon, 

sedangkan jahe akan membantu mengambat dan membunuh mikroorganisme 

pembusuk udang.  Buah lemon dapat membantu mencegah proses oksidasi pada 

udang karena bersifat antioksidan, sehingga warna dan aroma udang tetap terjaga.  

Bumbu-bumbu yang digunakan dapat membantu menambahkan cita rasa yang 

belum pernah digunakan pada udang namun tetap mempertahankan rasa udang 

yang sebenarnya.  

Hasil dari formulasi cairan bumbu pada udang akan memberikan cita rasa yang 

unik sehingga akan mudah disukai oleh konsumen.  Konsumen di Indonesia saat 

ini lebih banyak mencari produk olahan yang memiliki cita rasa berbeda, instan 

serta memiliki nilai gizi yang tinggi.  Berhubungan dengan itu, cita rasa udang dan 

penyajiannya yang mudah menjadi nilai lebih dari udang instan berbumbu bila 
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dijadikan sebuah produk yang dijual.  Tentunya, penjualan produk udang instan 

berbumbu ini perlu direncanakan terlebih dahulu.  Oleh karena itu, perlu 

dilakukan analisis Break Even Point (BEP) pada produk udang instan berbumbu 

untuk mengetahui berapa jumlah biaya yang dikeluarkan agar dapat 

merencanakan keuntungan dari penjualan produk. 

Berdasarkan penjelasan diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

perubahan sensori seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur yang dihasilkan pada 

pengolahan udang instan sehingga disukai konsumen serta perlu adanya analisis 

Break Even Point (BEP) agar mengetahui tingkat keuntungan yang didapatkan 

dari produk udang instan berbumbu yang dijual. 

Pada penelitian ini akan dilakukan analisis mengenai formulasi cairan bumbu 

yaitu garam, gula, jahe, dan cuka lemon serta perubahan asam amino pada produk 

yang disebabkan oleh perendaman dalam bumbu akan diamati, demikian juga 

perencanaan penjualan dengan menggunakan metode BEP pada pembuatan udang 

instan berbumbu. 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis kesukaan konsumen terhadap udang instan berbumbu meliputi 

atribut warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan pada formulasi 

cairan bumbu yang bervariasi. 

2. Menganalisis Break Even Point (BEP) pada pembuatan produk udang instan 

berbumbu. 

1.3 Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah : 

a. Diduga terdapat atribut sensori yang mempengaruhi kesukaan konsumen 

terhadap produk udang instan berbumbu. 

b. Diduga formulasi cairan bumbu yang digunakan pada udang disukai oleh 

konsumen berdasarkan uji parameter rasa, warna, aroma, tekstur, dan penilaian 

keseluruhan pada udang instan berbumbu yang paling disukai. 

c. Diduga Break Even Point (BEP) harga jual produk udang instan berbumbu 

yang ditentukan melampaui tingkat laba yang diinginkan.   
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Udang Vaname 

Udang vaname (Litopenaeus vannamei) merupakan salah satu komoditas udang 

yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.  Udang vaneme dapat 

ditemukan di perairan Benua Amerika seperti perairan Tumbes di Peru, perairan 

Pasifik di Timur Sonora, perairan utara Meksiko.  Udang vannamei mulai di 

produksi di Indonesia pada tahun 2001 saat menurunnya produksi udang windu.  

Udang vaneme banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia karena kandungan 

gizi yang tinggi serta memiliki ketahan tubuh yang lebih baik terhadap penyakit 

dibandingkan udang lain (Supono, 2017). Tubuh udang vaname berwarna putih 

transparan, sehingga sering dikenal ”white shrimp”.  Udang vaname memiliki 

tubuh yang berbuku-buku, setiap kali tubuhya membesar maka udang dapat 

berganti kulit luar (eksoskeleton) secara periodik (moulting).  Bagian tubuh udang 

vaname sudah mengalami modifikasi sehingga dapat digunakan untuk keperluan 

makan, bergerak membenamkan diri kedalam lumpur (burrowing), dan memiliki 

organ sensor, seperti pada antenna dan antenula (Asriadi, 2015).  Morfologi  tubuh 

udang vannamei dapat dilihat pada Gambar 1 

 

 

Gambar 1. Morfologi tubuh udang vannamei 

Sumber : Asriadi (2015) 

 

Udang vaname termasuk dalam hewan avetebrata dengan tubuh yang memiliki 

ruas-ruas dimana setiap ruasnya terdapat sepasang anggota badan.  Secara 

morfologi tubuh udang dapat dibedakan menjadi dua bagian yaitu bagian 
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cepalothorax merupakan bagian kepala dan dada serta bagian abdomen 

merupakan bagian perut.  Carapace merupakan kulit chitin yang tebal sebagai 

pelindung bagian cepalothorax. Antenula, antena, mandibula, dan sepasang 

maxillae merupakan bagian dari kepala udang vannamei.  Kepala udang vaname 

dilengkapi dengan 5 pasang kaki jalan (periopod), periopod terdiri dari 2 pasang 

maxillae dan 3 pasang maxilliped.  Perut udang vannamei dilengkapi 6 ruas dan 

juga terdapat 5 pasang kaki renang (pelepod) dan sepasang uropod yang 

membentuk kipas secara bersama-sama (Wuladari, 2020). 

2.2 Komposisi Kimia dan Nilai Gizi Udang 

Udang merupakan salah satu komoditas hasil perikanan yang memiliki nilai 

ekonomis yang tinggi.  Udang menjadi salah satu komoditas hasil perikanan yang 

berpotensi karena memiliki aroma yang spesifik dan gizi yang tinnggi.  Nilai 

ekonomis tersebut akan dipengaruhi oleh komposisi kimia dalam daging udang.  

Menurut Simamata (2014), komposisi kimia udang sangatlah penting yaitu dilihat 

dari segi manfaatnya sangatlah memenuhi kebutuhan gizi manusia, seperti 

kandungan protein, vitamin dan mineral. Komposisi kimia udang dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi kimia udang vaname segar 

Komponen Satuan Jumlah 

Kadar Air % 78,45* 

Protein % 20,10 

Lemak % 0,51 

Kadar Abu % 1,23 

Karbohidrat % 0,00 

Kalsium mg 64,00 

Besi mg 0,52 

Magnsium mg 35,00 

Fosfor mg 214,00 

Kalium mg 264,00 

Natrium mg 119,00 

Zinc mg 1,34 

Tembaga mg 0,391 

Mangan mg 0,033 

Keterangan : * menyatakan kadar air basis basah dengan konversi nilai kadar 

basis kering sebesar 364,04% 

Sumber : United States Departement of Agriculture (2011) 
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Untuk menghitung persamaa kadar air basis basah dan basis kering pada udang 

vaname segar dapat digunakan rumus : 

• Persamaan kadar air basis basah 

M = 
𝑊𝑎𝑖𝑟

𝑊𝑎𝑖𝑟+𝑊𝑡
 x 100% 

Dimana : 

M  =  kadar air basis basah (%) 

Wair  =  massa air dalam produk (kg) 

Wk  =  massa padatan produk (kg) 

Wt  =  massa total produk (kg) 

 

• Persamaan kadar air basis kering 

X = 
𝑊𝑎𝑖𝑟

𝑊𝑘
 x 100% 

Dimana : 

X  =  kadar air basis kering (%) 

Wair  =  massa air dalam produk (kg) 

Wk  =  massa padatan produk (kg) 

 

Sehingga untuk mencari kadar air udang vaname segar dengan kadar air basis 

basah dengan konversi nilai kadar basis kering sebesar 364,04% adalah : 

 

m = 
𝑀

𝑀+1
  

m = 
3,6404

3,6404+1
 x 100% 

m = 0,784501 x 100% 

m = 78,45% 

Dimana : 

m  =  kadar air basis basah 

M  =  kadar air basis kering 

 

Udang memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi dan beragam yang berguna 

bagi tubuh manusia.  Menurut Michaelsen et al. (2011) senyawa aktif  seperti 

asam lemak (omega-3 dan omega-6) pada udang dan ikan akan bermanfaat untuk 
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pertumbuhan otak untuk anak, bayi, dan ibu hamil.  Kandungan senyawa aktif 

yang dapat ditemukan dalam udang yaitu kitosan, mineral, lipid, dan 

karotenoidprotein yang memiliki nilai ekonomis tinggiKomposisi udang terdiri 

dari nutrien, asam amino esensial, komposisi lemak, makro mineral, dan mikro 

mineral. Kandungan protein dan asam amino udang dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kandungan protein dan asam amino udang 

No Komponen Satuan Jumlah 

 Protein   

 - - Miooplasma % 32 

 - - Miofibril % 59 

 - - Miostroma % 5 

 Asam amino esensial g/100g 0,985 

 - Isoleusin   g/100g 1,612 

 - Leusin  g/100g 1,768 

 - Lisin  g/100g 0,572 

 - Metionin  g/100g 0,228 

 - Sistein  g/100g 0,858 

 - Fenilalanin  g/100g 0,676 

 - Tirosin  g/100g 0,822 

 - Treonin  g/100g 0,283 

 - Triptofan  mg 0,033 

Sumber : Supu, E (2015) 

Pengolahan udang vaname di Indonesia umumnya diolah menjadi udang beku.  

Pengolahan udang bertujuan untuk mempertahankan sifat-sifat alami udang, 

karena metode pembekuan mampu menghambat proses penurunan mutu.  Proses 

pembekuan yang cepat dan penyimpanan dengan perubahan suhu yang tidak 

terlalu besar akan membentuk kristal-kristal es kecil di dalam sel sehingga dapat 

mempertahankan jaringan dengan kerusakan minimum pada membran sel (Tasbih, 

2017).  Namun demikian proses penurunan mutu udang dalam penyimpanan beku 

masih bisa berlangsung (Zulfikar, 2016).  Alternatif lainnya dalam 

memperpanjang umur simpan udang vaname adalah dengan perlakuan perebusan, 

pencelupan kedalam cairan bumbu, dan kemudian dikeringkan sehingga 

menghasilkan produk udang instan berbumbu (Sun Jianfeng, et al, 2017).  

Bumbu-bumbu yang digunakan untuk cairan pencelup pada penelitian Sun 

Jianfeng et al, (2017) adalah garam, gula, arak masak, cuka dan monosodium 

glutamate. Bumbu-bumbu tersebut dapat membantu mengawetkan dan menambah 

cita rasa pada udang yang dihasilkan.  Udang instan berbumbu merupakan produk 
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olahan udang yang dapat langsung dimakan oleh konsumen tanpa perlu melalui 

proses pengolahan lebih lanjut.  Produk udang instan berbumbu juga sudah 

memiliki cita rasa khas akibat penggunaan cairan bumbu yang sudah 

diformulasikan pada saat proses pengolahan.  Merujuk penelitian Sun Jianfeng 

(2017), udang instan memiliki masa simpan selama 3 bulan dalam suhu kamar 

dengan rasa yang masih bisa diterima oleh konsumen.  Masa simpan udang instan 

menjadi lebih lama karena pada saat metode perebusan dan pengeringan, kadar air 

pada udang menurun sehingga proses pembusukan oleh mikroorganisme menjadi 

terhenti (Sugara, 2014). Formulasi bumbu pada pembuatan udang instan 

berbumbu mempunyai sifat antioksidan dan antimikroba sangat mungkin 

menghasilkan produk yang mempunyai kelebihan dari sisi keamanan dan 

peningkatan sifat fungsional serta dapat menghasilkan cita rasa yang disukai 

konsumen.  Bumbu-bumbu yang memiliki kandungan tersebut yaitu campuran 

garam, gula, lemon, dan ekstrak jahe.  Kandungan iodium dalam garam efektif 

sebagai pembasmi bakteri (germisida), pada perbandingan 1 : 20.000 dalam 

larutan iodium mampu membunuh bakteri dalam waktu 1 menit dan membunuh 

spora dalam waktu 15 menit (Rimbiyastuti et al, 2016).  Menurut Jacoeb et al, 

(2008) penambahan garam pada udang mempertegas cita rasa.  Garam juga 

berfungsi sebagai pelarut protein, pengawet dan meningkatkan daya ikat dari 

protein udang (Zheng et al, 2013).  Jahe dan lemon juga memiliki sifat 

antimikroba sehingga dapat bertindak sebagai pengawet alami.  Selain sebagai 

antimikroba, jahe dan lemon juga memiliki kemampuan sebagai antioksidan yang 

dapat menghilangkan bau amis dan membuat daging menjadi empuk (Woelansari 

et al, 2014). Produk udang instan berbumbu memiliki potensi untuk menjadi suatu 

inovasi olahan produk hasil perikanan.  Cita rasa unik yang dihasilkan cairan 

bumbu pada produk udang instan ini juga dapat dikembangkan dan dipasarkan 

secara luas sehingga dapat menghasilkan keuntungan.  Menurut Choiriyah et al 

(2016) salah satu fungsi manajemen yaitu untuk merencanakan serta menetapkan 

suatu keputusan terhadap kegiatan pembuatan produk baru dalam mencapai laba 

dan menghadapi perubahan-perubahan yang mungkin terjadi atas biaya yang 

dikeluarkan, volume penjualan, serta harga jual produk.  Oleh karena itu, 

produsen memerlukan suatu informasi yang dapat dijadikan acuan untuk menilai 
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berbagai macam kemungkinan yang berakibat terhadap laba di masa yang akan 

datang. Udang instan berbumbu diproduksi dengan menerapkan fungsi-fungsi 

manajemen agar dapat menghemat serta mengoptimalkan biaya dalam 

menghasilkan produk yang maksimal.  Oleh karena itu perlu adanya suatu teknik 

analisis yang digunakan sebagai alat bantu untuk mempelajari dan mengetahui 

hubungan antara biaya, volume dan laba dalam perencanaan penjualan dan laba 

yang berupa analisis Break Even Point.  Break even atau titik impas itu sendiri 

diartikan sebagai suatu keadaan dimana dalam operasi perusahaan, perusahaan 

tidak menderita rugi dan tidak pula untung (Penghasilan = total biaya) (Munawir, 

2014).   

 

2.3 Pengaruh Perebusan  

Perebusan merupakan metode pengolahan makanan dalam air yang sedang 

mendidih (100°C).  Proses pengolahan dengan menggunakan metode perebusan 

dapat mempengaruhi asam amino yang ada pada suatu bahan.  Bahan pangan yang 

dimasak dengan menggunakan air akan meningkatkan daya kelarutan.  Pemanasan 

dapat mengurangi daya tarik-menarik antara molekul-molekul air dan akan 

memberikan cukup energi pada molekul-molekul air, sehingga dapat mengatasi 

daya tarik-menarik antar molekul dalam bahan pangan tersebut, oleh karena itu 

daya kelarutan pada bahan yang melibatkan ikatan hidrogen, akan meningkat 

dengan meningkatnya suhu (Winarno, 2008). 

Perebusan dalam air merupakan salah satu jenis pengawetan waktu pendek yang 

banyak dipakai Asia Tenggara.  Keawetan produk relatif bervariasi mulai dari satu 

hari, dua hari hingga beberapa bulan tergantung pada metode pengolahan yang 

dipakai.  Perebusan pada udang akan membunuh bakteri patogen dan pembusuk. 

Pembusukan yang biasanya terjadi akan dapat dihentikan, akan tetapi perebusan 

tidak menghasilkan sterilisasi produk yang sempurna.  Perebusan merupakan cara 

termurah dan termudah untuk menjadi metode pengolahan lanjutan suatu bahan.  

Perebusan akan mengurangi kadar air pada suatu bahan dan dapat mematikan 

sebagian besar bakteri. Selain itu, perebusan juga bertujuan untuk menghentikan 

aktivitas enzim dan mengurangi kadar lemak dalam suatu bahan (Khotami, 2009).  
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Perubahan fisik dan komposisi kimia dapat terjadi pada udang akibat proses 

pemanasan.  Protein akan terkoagulasi dan air yang ada dalam udang akan keluar 

ketika udang dipanaskan pada suhu 100˚C.  Semakin tinggi suhu maka protein 

akan terhidrolisis dan terdenaturasi, albumin dan globulin akan terdenaturasi, 

kehilangan aktivitas enzim, terjadi peningkatan kandungan senyawa terekstrak 

bernitrogen, amonia, dan hidrogen sulfida dalam daging.  Pemanasan bahan 

makanan dapat menghilangkan 30 % sampai 80 % nilai gizi makanan utamanya 

enzim, hormon, mineral organik dan vitamin-vitamin yang diperlukan oleh tubuh 

(Sundari et al, 2015). 

2.4 Pengeringan 

Pengerigan merupakan metode untuk mengawetkan bahan pangan dan dilakukan 

untuk menghilangkan sebagaian air dari suatu bahan dengan menguapkan air 

tersebut dengan bantuan energi panas (Prayitna, 2015).  Pengeringan bertujuan 

untuk mempertahankan umur simpan dari sebuah bahan pangan, megurangi berat 

dan volume bahan sehingga dapat menghemat biaya pengangkutan, pengepakan 

juga penyimpnan (Sugara, 2014).  Menurut Adawyah (2014), tujuan pengeringan 

untuk mengurangi kadar air bahan sampai batas perkembangan mikroorganisme 

dan kegiatan enzim yang dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau bahkan 

terhenti sama sekali.  Dengan demikian, bahan yang dikeringkan mempunyai 

waktu simpan lebih lama. Proses pengeringan pada dasarnya meliputi dua proses 

perpindahan, yaitu perpindahan massa air dari dalam bahan serta perpindahan 

kalor untuk menguapkan air dari dalam bahan.  Pada proses pengeringan, sebagian 

air dari bahan akan dikurangkan atau dihilangkan sampai tingkat kadar air 

keseimbangan (EMC) dengan kondisi udara luar normal atau tingkat kadar air 

yang setara dengan nilai aktivitas air (aw) yang aman dari kerusakan 

mikrobiologis, enzimatis dan kimia (Sugara, 2014).  Menurut Simamora (2011), 

pada penanganan udang biasanya dijadikan udang kering tanpa kulit dimana pada 

prinsipnya adalah pengawetan dengan cara mengeringkan udang.  Penanganan 

udang kering tanpa kulit ada yang menggunakan garam dan ada pula yang tidak 

menggunakan garam.  

Menurut Sugara (2014), tujuan pengeringan adalah untuk mendapatkan udang 

kering sesuai spesifikasi mutu udang kering serta bebas dari bakteri patogen.  
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Biasanya, udang dikeringkan menggunakan energi matahari atau mesin pengering 

mekanis (mechanical dryer) hingga kering sesuai spesifikasi mutu udang kering.  

Potensi bahaya pada tahap pengeringan adalah kemunduran mutu karena 

kandungan air melewati tingkat kekeringan dan kontaminasi bakteri patogen 

karena kurangnya sanitasi.  Selain itu, suhu yang terlalu tinggi pada proses 

pengeringan akan menyebabkan meningkatnya reaksi pencoklatan dari gula dan 

asam-asam amino pada bahan dan akan berpengaruh terhadap warna serta flavor 

yang tidak diinginkan di dalam bahan hasil proses pengeringan. 

2.5 Analisis Break Even Point (BEP) 

Break Even Point (BEP) adalah suatu keadaan perusahaan dimana dengan 

keadaan tersebut perusahaan tidak mengalami kerugian juga perusahaan tidak 

mendapatkan laba sehingga terjadi keseimbangan atau impas.  Hal ini bisa terjadi 

bila perusahaan dalam pengoperasiannya menggunakan biaya tetap dan volume 

penjualannya hanya cukup untuk menutup biaya tetap dan biaya variable.  

Volume penjualan di mana penghasilannya (revenue) tepat sama besarnya dengan 

biaya totalnya, sehingga perusahaan tidak mendapatkan keuntungan atau 

menderita kerugian dinamakan Break Even Point (Marhaeni, 2011). 

Analisis Break Even Point atau analisis titik impas digunakan untuk menentukan 

tingkat penjualan dan bauran produk yang diperlukan hanya untuk menutup 

semua biaya yang terjadi selama periode tertentu.  Analisis Break Even Point 

dapat digunakan untuk menentukan titik dimana penjualan dapat menutup biaya-

biaya yang dikeluarkan supaya perusahaan tidak menderita kerugian dan dasar 

pengambilan keputusan jumlah penjualan minimal yang harus dicapai agar 

perusahaan tidak mengalami kerugian serta mengetahui efek perubahan harga 

jual, biaya, dan volume penjualan terhadap keuntungan yang diperoleh.  Dapat 

diambil kesimpulan bahwa analisis break even adalah suatu cara atau alat atau 

teknik yang digunakan untuk mengetahui volume kegiatan produksi (usaha) 

dimana dari volume produksi tersebut perusahaan tidak memperoleh laba dan juga 

tidak menderita rugi.  Tujuan analisis impas adalah untuk menentukan volume 

penjualan dan bauran produk untuk mencapai tingkat laba yang ditargetkan atau 

laba sebesar nol (Panomban, 2013). 
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Titik impas (break even point), membuat manajer suatu perusahaan dapat 

mengindikasikan tingkat penjualan yang disyaratkan agar terhindar dari kerugian, 

dan diharapkan dapat mengambil langkah-langkah yang tepat untuk masa yang 

akan datang.  Dengan mengetahui titik impas ini, manajer juga dapat mengetahui 

sasaran volume penjualan minimal yang harus diraih oleh perusahaan yang 

dipimpinnya.  Menurut Marhaeni (2011) analisis Break Even Point adalah suatu 

teknik analisa untuk mempelajari hubungan antara biaya tetap, biaya variabel, 

keuntungan dan volume kegiatan.  Oleh karena analisa tersebut sering disebut 

biaya, keuntungan dan volume kegiatan. Menurut Bustami dan Nurlela (2013) 

terdapat 2 golongan perilaku biaya, yaitu : 

a. Biaya Tetap (Fixed Cost) 

Biaya tetap yaitu biaya yang telah dikeluarkan baik sebuah perusahaan tersebut 

beroperasional maupun tidak dengan jumlah total yang tidak dipengaruhi dengan 

volume kegiatan, dimana semakin banyak volume kegiatan atau produksi maka 

biaya per unit akan semakin rendah. 

b. Biaya Variabel (Variable Cost) 

Biaya variabel merupakan biaya yang jumlah totalnya berubah secara 

proporsional bersamaan dengan berubahnya output aktivitas, dengan biaya per 

unitnya tetap dalam batas waktu tertentu. 

 

2.5.1 Manfaat Analisis Break Even Point (BEP) 

Menurut . Menurut Marhaeni (2011), terdapat beberapa manfaat di dalam analisis 

Break Even Point (BEP) bagi manajemen perusahaan, diantaranya yaitu : 

1) Membantu pengendalian melalui anggaran (budgetery control). Membantu 

menunjukkan perubahan apabila ada yang diperlukan untuk menjadikan biaya 

selaras dengan pendapatan.  

2) Meningkatkan dan menyeimbangkan penjualan. Berlaku sebagai sinyal 

peringatan untuk menggugah manajemen terhadap kemungkinan kesulitan 

dalam program penjualan. Jika penjualan secara relatif tidak cukup tinggi 

dibandingkan dengan biasanya seperti semestinya, kenyataan ini akan 

diperhatikan. Dengan demikian akan tersedia cukup waktu guna mengevaluasi 

kembali teknik penjualan.  
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3) Menganalisa dampak volume penjualan. Memberi jawaban atas pertanyaan 

seperti:  

a. Berapa banyak volume penjualan saat ini bisa berkurang sebelum industri 

menderita rugi?  

b. Berapa kenaikan laba bila ada kenaikan volume penjualan?  

4) Menganalisis harga jual dan dampak perubahan biaya. Menunjukkan pengaruh 

yang mungkin terjadi atas laba akibat perubahan harga jual yang disertai oleh 

perubahan lain, sebagai contoh:  

a. Perubahan apa yang dapat diharapkan dalam laba jika terjadi perubahan 

harga dengan asumsi semua faktor lainnya tetap/konstan?  

b. Jika harga barang dikurangi apa kombinasi perubahan volume dan biaya 

yang paling praktis untuk diberikan dan apa pengaruh bersih kombinasi 

industri tersebut terhadap laba?  

c. Demikian pula jika harga naik apa kombinasi perubahan dan pengaruhnya 

terhadap laba yang layak untuk diharapkan?  

5) Merundingkan upah. Membantu manajemen karena:  

a. Menunjukkan dengan cepat kemungkinan pengaruh perubahan usulan gaji 

terhadap laba (dianggap tidak ada perubahan efisiensi karyawan)  

b. Memberikan bantuan dalam menentukan kemungkinan penghematan 

efisiensi yang dapat melindungi posisi laba industri.  

6) Menganalisa bauran produk. Memungkinkan dilakukan pengujian  krisis atas 

bauran produk. Analisa impas untuk tiap jalur produk merupakan bantuan yang 

berharga dalam menentukan produk mana yang mungkin harus dihapuskan.  

7) Menilai keputusan-keputusan kapitulasi dan ekspansi lanjutan memberi sarana 

guna menilai terlebih dahulu usulan belanja barang modal yang dapat 

mengubah struktur biaya industri.  

8) Menganalisa margin pengamanan sebagai cadangan margin pengaman dan cara 

untuk mempengaruhi melalui pengamanan. 
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BAHAN DAN METODE 

 

2.6 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai bulan Juli 2021 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Uji Sensori Teknologi 

Hasil Pertanian, Universitas Lampung. 

2.7 Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah udang putih (Litopenaeus 

vannamei), garam (merk Refina), gula (merk Rose Brand), jahe bubuk murni 

(merk La Fancy Food), cuka lemon (merk Dehealth Supplies Vinega), dan 

aquades.Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah panci, baskom, spatula 

kayu, sendok, thermometer, erlenmeyer steril, oven, syringe, pipet mikro, 

timbangan digital, loyang, pisau, panic rebus, dan kertas roti. 

2.8 Metode Penelitian 

Pembuatan udang instan pada penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL) faktorial. Faktor pertama terdiri dari bahan pencelup 

yaitu formulasi cuka lemon dengan 4 taraf dan faktor kedua adalah lama 

pencelupan udang kedalam cairam bumbu dengan 2 taraf. Perlakuan dalam 

penelitian kali ini adalah hasil kombinasi antar faktor dari seluruh taraf perlakuan. 

Faktor ke-1 adalah konsentrasi cuka lemon (L) yang terdiri dari 4 taraf : 

L1 = cuka lemon 16,67% 

L2 = cuka lemon 25% 

L3 = cuka lemon 33,33% 

L4 = cuka lemon 50% 

Dimana jika 3,33% konsentrasi cuka lemon yaitu 1mL cuka lemon ditambahkan 

kedalam air 30mL. 

Faktor ke-2 adalah lama waktu pencelupan (T) yang terdiri dari 2 taraf : 

T1 = lama waktu pencelupan 30 menit 

T2 = lama waktu pencelupan 60 menit 

Dengan demikian, dalam penelitian ini terdapat 4 x 2 kombinasi atau  8 kombinasi 

dengan 3 kali ulangan sehingga terdapat 24 unit percobaan. Kombinasi perlakuan 

disajikan dalam Tabel 3. 
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Tabel 3. Pengacakan dan pengelompokan unit percobaan 

Formulasi Cuka Lemon 

(L) 

Lama waktu pencelupan kedalam cairan bumbu (T) 

T1 T2 

L1 L1T1 L1T2 

L2 L2T1 L2T2 

L3 L3T1 L3T2 

L4 L4T1 L4T2 

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan 

uji Tuckey data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan ragam galat dan 

uji signifikasi unruk mengetahui pengaruh perlakuan.  Perbedaan antar perlakuan 

dianalisis lebih lanjut menggunakan uji polynomial ortogonal. 

Analisis Break Even Point (BEP) akan menggunakan penelitian deskriptif dengan 

pendekatan kuantitatif.  Metode analisis kuantitatif dalam penelitian ini yaitu 

menyajikan data atau nilai yang dihitung berdasarkan data yang tersedia kemudian 

disajikan dalam bentuk instrument analisis tabel, yang selanjutnya akan dilakukan 

penjumlahan dan presentase yang kemudian disimpulkan. 

2.8.1 Pembuatan Cairan Bumbu 

Pembuatan cairan bumbu pencelup udang mengacu pada penelitian Sun Jianfeng, 

et al (2017) yang di modifikasi bahan-bahan pencelupnya. Masing-masing bahan 

pencelup ditimbang diantaranya garam 1,25 g, gula 2,5 g, ekstrak jahe bubuk 1,25 

g, dan cuka lemon sesuai perlakuan yaitu 5, 7,5, 10 dan 15 mL . Takaran bahan 

bahan pencelup masing-masing akan dilarutkan kedalam 30 g air. Formulasi 

bahan bahan pencelup disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Formulasi bahan pencelup udang instan 

 

 

 

 

 

 

 

Formulasi 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

Garam (g) 1,25 1,25 1,25 1,25 

Gula 2,5 2,5 2,5 2,5 

Cuka Lemon (mL) 5 7,5 10 15 

Ekstrak Jahe Bubuk(g) 1,25 1,25 1,25 1,25 
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2.8.2 Pembuatan Udang Instan Berbumbu 

Pembuatan udang instan berbumbu mengikuti prosedur yang dilakukan oleh Sun 

Jianfeng, et al (2017) dengan modifikasi pada cairan bumbu pencelupnya.  Mula-

mula udang putih dibersihkan dan dipisahkan dari kepala, kulit, dan ekornya. 

Kemudian daging udang putih direbus dalam air mendidih suhu 100˚C selama 3 

menit, kemudian tiriskan dan dinginkan selama 5 menit . Udang putih yang sudah 

dingin kemudian dicelupkan kedalam cairan bumbu dan dengan lama waktu 

sesuai perlakuan yaitu 30 menit dan 60 menit. Kemudian udang yang sudah 

dicelupkan ke cairan bumbu pada masing masing perlakuan, dikeringkkan dalam 

oven selama 15 menit dengan suhu 100˚C. Lalu produk jadi udang instan akan 

dikemas dengan vakum dan disterilkan. Diagram alir pembuatan udang instan 

dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Udang Instan (Sun Jianfeng et al, 2017) yang 

dimodifikasi  

Udang 

Putih  

Pembersihan dan pemisahan dari 

kepala, kulit, dan ekor 

Perbusan T = 100˚C, t = 3 menit 

Pencelupan ke cairan bumbu 

dengan waktu T1 dan T2  

Pengeringan dengan oven  

T = 100˚C, t = 15 menit 

Udang 

Instan 

Pengemasan vakum 

Cairaan bumbu 

sesuai setiap 

perlakuan (L1 

L2, L3, L4) 
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2.9 Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada produk udang instan berbumbu meliputi sifat 

sensori (terkstur, rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan) dan analisis 

biaya menggunakan metode BEP.  

2.9.1 Analisis Break Even Point (BEP) 

Sehubungan dengan permasalahan dan topik yang dipilih dalam penelitian ini, 

adapun fokus penelitian yang digunakan dalam skripsi ini, yaitu : 

1. Analisis Perilaku Biaya, meliputi :  

a. Biaya tetap,  

b. Biaya variabel  

2. Harga Jual  

Harga jual merupakan nilai yang dibayar oleh pembeli guna untuk memperoleh 

satuan unit produk.  Harga jual dapat dihitung dengan rumus : (Soei et al, 

2014). 

Harga Jual Produk = 
Total biaya produksi+Laba yang diharapkan

Total produksi perbulan
…………(1) 

 

3. Untuk menentukan besarnya tingkat produksi dalam keadaan break even 

dengan menggunakan rumus : Break Even Point (titik impas) adalah titik 

dimana biaya atau pengeluaran dan pendapatan adalah seimbang sehingga 

tidak mengalami rugi atau laba (Nasyrokha et al., 2018). Break Even Point 

dapat diperoleh dengan rumus : 

a. Break Even Point Quantity (BEPQ) 

Perhitungan BEP atas dasar quantity atau unit dapat dilakukan dengan 

menggunakan rumus : (Nurhayati dan Rivai, 2017) 

 

BEPQ =  
𝑇𝐹𝐶

𝑃−𝑉𝐶𝑃𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡
…………………………(2) 

Dimana : 

P = Harga jual per unit 

VCPerunit  = Total biaya variabel per unit atau TVC dibagi Q 

TFC = Total biaya tetap 

Q = Jumlah unit produk yang dihasilkan  
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Besarnya biaya variabel perunit dapat dihitung dengan membagi total biaya 

variabel dengan jumlah unit/kuantitas produk yang dihasilkan (Q). 

VCPerunit=  
𝑇𝑉𝐶

𝑄
…………………………(3) 

b. Break Even Point atas Dasar Nilai Penjualan (BEPp) 

Perhitungan BEP atas dasar nilai penjualan dalam rupiah dapat dilakukan 

dengan menggunakan rumus : (Nurhayati dan Rivai, 2017) 

 

BEPp = 
FCPerunit

1− 
𝑉𝐶𝑃𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡

𝑃

………………(4) 

Dimana : 

FCPerunit = Fixed cost dibagi quantity 

P   = Harga / Tarif 

VCPerunit = Total Variable Cost dibagi quantity 

Besarnya biaya tetap (fixed cost) perunit dapat dihitung dengan membagi total 

biaya tetap dengan jumlah unit/kuantitas produk yang dihasilkan (Q) 

BEPQ =  
𝑇𝐹𝐶

𝑄
…………………………(5) 

 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

3.1 Uji Sensori 

Evaluasi sensori merupakan ilmu pengetahuan yang menggunakan indera manusia 

untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma dan rasa produk pangan.  

Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya 

terhadap penampakan, rasa dan tekstur.  Panelis dapat mengidentifikasi sifat-sifat 

sensori yang akan membantu untuk mendeskripsikan produk (Permadi et al, 

2018).  Menurut Ayustaningwaro (2014) uji sensori memiliki relevansi yang 

tinggi dengan mutu produk karena berhubungan langsung dengan selera 

konsumen.  Selain itu, metode ini cukup mudah dan cepat dilakukan serta hasil 

pengamatan dan pengukuran cepat diperoleh. Penerimaan dan kesukaan atau 

preferensi konsumen, serta korelasi antara pengukuran sensori dan kimia atau fisik 

dapat juga diperoleh dengan eveluasi sensori. Pengujian sensori pada produk 

udang instan berbumbu bertujuan untuk mengetahui penilaian panelis terhadap 
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perlakuan konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan udang kedalam 

cairan bumbu.  Uji skoring pada bertujuan untuk mengetahui penilaian panelis 

pada parameter rasa, warna, aroma, dan tekstur udang instan berbumbu.  

Kemudian, uji hedonic bertujuan untuk mengetahui penilaian panelis terhadap 

parameter penerimaan keseluruhan produk udang instan berbumbu. Hasil 

pembuatan udang berbumbu seperti disajikan pada Gambar berikut. 

  

                                                       

Udang segar                                                                 Udang Berbumbu 

4.1.1 Rasa 

Atribut rasa merupakan parameter sensori yang penting dalam produk pangan.  

Rasa merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan suatu produk dapat 

diterima atau tidak oleh konsumen (Ayustaningwaro, 2014).  Uji skoring terhadap 

parameter rasa dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa produk udang instan berbumbu.  Hasil analisis ragam uji skoring parameter 

rasa (Tabel 13, Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan lama pencelupan udang 

kedalam cairan bumbu sangat berpengaruh nyata terhadap skor rasa udang instan 

berbumbu, sedangkan perlakuan konsentrasi cuka lemon dan interaksi perlakuan 

antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan tidak berpengaruh 

nyata terhadap rasa udang instan berbumbu.  Hasil uji sensori (Tabel 11, 

Lampiran) diperoleh skor rataan parameter rasa yang berkisar 6,9 hingga 8,03 

dengan rata-rata 7,51.  Hal ini meunjukkan bahwa menurut panelis rasa udang 

instan berbumbu memiliki spesifikasi rasa yang enak, gurih, namun tidak segar. 

Cuka lemon yang digunakan pada penelitian ini mengandung asam sitrat, dimana 

asam sitrat dapat berfungsi sebagai penghasil rasa asam yang kelat.  Asam sitrat 

juga dapat mengubah dan menguatkan persepsi rasa zat-zat cita rasa (Konuti et al, 

2018).  Menurut Witono, Y (2014), perubahan rasa pada udang juga terjadi karena 

Perebusan  

Koting/ 
pencelupan  
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formasi asam amino dan peptida dari protein, kemudian hidrolisis akan 

menyebabkan struktur protein berubah sehingga menyebabkan kemampuan 

interaksi flavor non protein pada bahan menurun dan akan lepas dari bahan.  Cita 

rasa yang ditimbulkan pada produk udang instan berbumbu juga tidak hanya 

berasal dari cuka lemon saja, melainkan ada bantuan dari garam dan gula pada 

saat perendaman kedalam cairan bumbu.  Menurut Witono, Y (2014) yang 

menyatakan bahwa garam dan gula menjadi penyeimbang rasa pada udang instan 

berbumbu.  Garam dapat berperan sebagai penyeimbang rasa pahit dan asam, 

sedangkan gula mengubah rasa pada bahan pangan menjadi manis. 

Penelitian yang dilakukan Hashemi et al (2017) menunjukkan bahwa lemon yang 

difermentasi menjadi cuka lemon dapat menghasilkan asam sitrat dengan jumlah 

yang rendah serta asam askorbat (vitamin C) yang tinggi.  Asam sitrat pada cuka 

lemon dapat menyebabkan rasa udang menjadi sedikit terasa pahit.  Kemudian, 

cuka lemon juga mengandung vitamin C yang tinggi yang dapat mempengaruhi 

cita rasa udang instan berbumbu.  Hal ini sesuai dengan penelitian Aryani dan 

Evnawei (2014) yang menyatakan bahwa penambahan larutan vitamin C akan 

mempengaruhi kesukaan panelis terhadap produk abon ikan lele karena akan 

menambahkan rasa asam yang kurang disukai panelis. 

4.1.2 Warna 

Warna merupakan kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis.  Menurut 

Lamusu (2018), warna merupakan parameter organoleptik yang paling pertama 

dalam penyajian.  Warna yang menarik akan mengundang selera panelis atau 

konsumen untuk mencicipi produk tersebut.  Hasil uji ragam uji skoring parameter 

warna (Tabel 17, Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu 

pencelupan udang sangat berpengaruh nyata terhadap skor warna udang instan 

berbumbu, sedangkan perlakuan konsentrasi cuka lemon dan interaksi perlakuan 

antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan tidak berpengaruh 

nyata terhadap rasa udang instan berbumbu.  Hasil uji sensori terhadap parameter 

warna udang instan berbumbu (Tabel 15, Lampiran) diperoleh skor warna rataan 

yang berkisar 6,73 hingga 7,37 dengan rata-rata 7,03.  Hal ini meunjukkan bahwa 

menurut panelis warna udang instan berbumbu memiliki spesifikasi warna orange 

sangat cerah, kurang cemerlang, dan bersih. 
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Warna pada udang instan berbumbu dapat dipengaruhi oleh konsentrasi cuka 

lemon.  Hal tersebut dapat disebabkan oleh konsentrasi cuka lemon lebih tinggi 

akan menyebabkan warna udang semakin pucat.  Hal ini sejalan dengan penelitian 

yang dilakukan Konuti et al. (2018) konsentrasi asam sitrat yang besar dan banyak 

mengandung senyawa asam dapat menghasilkan warna pucat pada produk daging 

kambing.  Hal tersebut terjadi karena cuka lemon memiliki sifat asam dan 

memiliki pH sekitar 2-3. 

Warna pada udang instan berbumbu juga dapat disebakan oleh lama waktu 

pencelupan.  Hal ini sejalan dengan penelitian Kartikasari et al (2017) yang 

menyatakan bahwa semakin lama perendaman udang kedalam cairan yang 

mengandung asam seperti cuka lemon maka udang tersebut akan menyerap air 

cuka lemon sehingga terjadi perubahan fisik.  Hal ini sejalan dengan hasil 

penelitian Cahyani (2021) yang menyatakan bahwa warna pada daging setelah 

perendaman dalam asam sitrat akan menjadi pucat karena semakin banyak 

konsentrasi asam yang ditambahkan maka penurunan pH akan semakin besar.  

Selain itu, menurut Ayuningtyas (2020) menyatakan bahwa protein dalam daging 

yaitu pigmen mioglobin akan terdenaturasi setelah proses pemasakan dan 

perendaman di dalam asam sitrat sehingga warna daging akan lebih pucat. 

4.1.3 Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori 

(organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman.  Aroma memiliki peranan 

yang penting dan salah satu parameter yang subyektif serta sulit diukur 

disebabkan setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang berbeda-beda 

terhadap suatu bau atau aroma.  Hasil analisis ragam uji skoring parameter aroma 

(Tabel 21, Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi cuka lemon dan 

interaksi perlakuan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan 

berpengaruh nyata terhadap rasa udang instan berbumbu, sedangkan perlakuan 

lama pencelupan udang kedalam cairan bumbu tidak berpengaruh nyata terhadap 

skor rasa udang instan berbumbu.  Hasil uji sensori parameter aroma udang instan 

berbumbu (Tabel 19, Lampiran) diperoleh skor rataan parameter aroma yang 

berkisar 5,97 hingga 7,2 dengan rata-rata 6,54.  Hasil uji lanjut Polinomial 

Ortogonal – Kontras pada taraf 5% (Tabel 22, Lampiran) menunjukkan bahwa 
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waktu pencelupan udang kedalam cairan bumbu berpengaruh nyata dalam 

meniningkatkan penilaian rasa secara linier maupun kuadratik (meningkat pada 

titik tertentu) pada udang instan berbumbu dengan waktu pencelupan 30 menit 

maupun 60 menit.  Hubungan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu 

pencelupan terhadap skor aroma udang instan berbumbu dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 

Gambar 5. Hubungan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu 

penyimpanan terhadap skor aroma udang instan berbumbu 

Keterangan : 

9. Bau segar dan khas 

7. Bau segar, sedikit khas 

5. Netral 

3. Sedikit bau amis atau tengik 

1. Bau amis jelas 

 

Udang instan berbumbu yang bagus akan tercium bau khas seafood yang kaya 

dengan rempah tanpa adanya bau amis.  Menurut Paliling et al (2018), kelezatan 

suatu produk ditentukan oleh faktor aroma.  Secara umum aroma menjadi daya 

tarik tersendiri dalam menentukan baik atau tidaknya suatu produk.  Udang instan 

berbumbu memiliki aroma seafood yang khas dan juga aroma dari rempah-

rempah yang ditambahkan pada saat pencelupan udang kedalam cairan bumbu.  

Berdasarkan Gambar 8 diatas, aroma pada udang instan dipengaruhi oleh 

konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan.  Perlakuan lama waktu 

pencelupan selama 30 menit menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi cuka 

lemon semakin menurun pula skor aroma yang diberikan panelis. Penambahan 

cuka lemon dalam udang instan berumbu bertujuan untuk menghilangkan bau 

amis pada udang.  Cuka lemon mempunyai aroma atau bau harum yang khas dan 

y = -2.2401x + 7.4667
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kuat.  Namun, cuka lemon juga dapat memberikan penurunan aroma terhadap 

udang, karena asam sitrat pada cuka lemon akan mengurangi rasa khas udang 

segar.  Menurut Maulidani et al (2020), perendaman udang vaname pada larutan 

asam akan mengurangi aroma spesifik udang segar karena bau asam yang 

ditimbulkan larutan asam semakin menghilangkan bau spesifik dari udang segar 

dan akan mendekati aroma netral. 

 

Penambahan ekstrak jahe pada udang instan berbumbu juga berpengaruh terhadap 

aroma yang dihasilkan.  Hal ini disebabkan aroma khas yang dihasilkan oleh 

kandungan minyak atsiri pada jahe yang menyebabkan bau harum, namun jika 

bubuk jahe yang diberikan levelnya terlalu tinggi maka akan menyebabkan aroma 

terlalu menusuk di hidung, yang kemudian menyebabkan panelis tidak suka.  Hal 

ini sejalan dengan peneitian Aramsyah et al (2018), yang menyatakan bahwa 

produk bakso yang diberi perlakuan pelumuran jahe akan mempengaruhi aroma 

dari produk tersebut. Aroma harum jahe disebabkan oleh minyak atsiri, sedangkan 

oleoresin menyebabkan rasa pedas.  Komponen utama minyak atsiri jahe yang 

menyebabkan bau harum adalah zingiberene dan zingiberol.  

4.1.4 Tekstur 

Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan.  

Pengamatan tekstur pada produk udang instan berbumbu sangat penting 

dilakukan, karena tekstur pada produk ini akan mempengaruhi keawetan produk.  

Hasil analisis ragam uji skoring parameter tekstur (Tabel 25, Lampiran) 

menunjukkan bahwa lama waktu pencelupan kedalam cairan bumbu dan interaksi 

perlakuan antara konsentrasi cuka lemon dan waktu pencelupan berpengaruh 

nyata terhadap skor tekstur udang instan berbumbu, sedangkan perlakuan 

perbedaan konsentrasi cuka lemon tidak berpengaruh nyata.  Hasil uji sensori 

parameter tekstur udang instan berbumbu (Tabel 23, Lampiran) diperoleh skor 

rataan parameter tekstur yang berkisar 6,77 hingga 7,97 dengan rata-rata 

keseluruhan 7,34.  Hal ini meunjukkan bahwa menurut panelis aroma udang 

instan berbumbu memiliki spesifikasi padat dan sedikit kurang kering. Hasil uji 

lanjut Polinomial Ortogonal – Kontras pada taraf 5% (Tabel 26, Lampiran) 

menunjukkan bahwa waktu pencelupan udang kedalam cairan bumbu juga 

berpengaruh nyata dan meningkat pada titik tertentu secara kuadratik dalam 
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meniningkatkan penilaian aroma pada udang dengan waktu pencelupan kedalam 

cairan bumbu selama 30 menit.  Kemudian lama waktu pencelupan juga 

berpengaruh nyata dalam meningkatkan penilaian aroma secara linier maupun 

kuadratik pada udang instan berbumbu dengan waktu pencelupan selama 60 

menit. Hubungan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan 

terhadap skor aroma udang instan berbumbu dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 

Gambar 6. Hubungan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu 

penyimpanan terhadap skor tekstur udang instan berbumbu 

Keterangan : 

9. Padat, kering  

7. Padat, sedikit kurang kering 

5. Kurang padat, agak lembab 

3. Kurang padat, lembab  

1. Tidak padat dan sangat lembab 

 

Berdasarkan Gambar 10, dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi cuka  

lemon dan lama waktu perendaman maka tekstur udang instan berbumbu akan 

semakin menurun.  Hal ini dapat disebabkan oleh asam sitrat yang terdapat dalam 

cuka lemon akan mendenaturasi udang sehingga tekstur udang yang dihasilkan 

mengalami kerusakan.  Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Hutapea et al (2019) , dimana tekstur ikan dapat terdenaturasi apabila di rendam 

dalam larutan asam yang pemiliki pH yang rendah.  Semakin rendah nilai pH, 

protein dalam bahan hasil perikanan akan terdenaturasi dan mengakibatkan air 

dalam daging keluar sehingga tekstur menjadi lebih lembut.  Menurut 

Ayuningtyas (2021), adanya asam dalam daging udang akan menyebabkan 

denaturasi protein miofibril dan terjadinya koagulasi serta membebaskan air 

y = -3.8516x + 8.5619
R² = 0.8443
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sehingga air pada daging udang akan berkurang dan mengakibatkan daging udang 

menjadi lebih lunak.  Ekstrak jahe yang digunakan pada penelitian ini juga akan 

mepengaruhi tekstur udang.  Peningkatan keempukan disebabkan oleh enzim 

proteolitik pada jahe yang disebut zingibain, aktivitas proteolitik zingibain pada 

aktomiosin dan kolagen dapat mempengaruhi keempukan daging. 

Kerusakan fisik pada udang dapat dilihat salah satunya adalah perubahan tekstur 

pada udang. Udang yang tidak segar akan mulai lunak tubuhnya yang 

menyebabkan kualitas udang menurun dan secara organoleptik tidak diterima oleh 

konsumen. Kerusakan fisik juga dapat diakibatkan karena proses penanganan 

udang dari panen sampai ke produsen kurang tepat (tergencet, karapas terlepas, 

bagian kepala udang terlepas) (Azizah, 2015).  Tekstur udang instan berbumbu 

juga dapat dipengaruhi oleh faktor suhu dan lama pengeringan. Menurut Erni et al 

(2018) kadar air dan aktivitas air dalam bahan pangan sangat besar peranannya 

terutama dalam menentukan tekstur bahan pangan.  Penggunaan suhu dan lama 

pengeringan yang semakin meningkat mempengaruhi tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur udang instan berbumbu.  Tekstur suatu bahan pangan sangat 

mempengaruhi rasa bahan pangan tersebut, tekstur yang baik akan mendukung 

cita rasa suatu bahan pangan. 

4.1.5 Penerimaan Keseluruhan 

Hasil uji ragam parameter penerimaan keseluruhan yang disajikan pada (Tabel 29, 

Lampiran) menunjukkan bahwa perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini 

berpengaruh nyata terhadap skor tekstur udang instan berbumbu.  Lama waktu 

pencelupan udang dan interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh nyata 

terhadap skor tekstur udang instan berbumbu.  Kemudian pada perlakuan 

konsentrasi cuka lemon tidak berpengaruh nyata terhadap skor tekstur udang 

instan berbumbu.  Hasil uji sensori parameter penerimaan keseluruhan udang 

instan berbumbu (Tabel 27 , Lampiran) diperoleh skor penerimaan keseluruhan 

yang berkisar 6,58 hingga 7,4 dengan rata-rata keseluruhan 6,92  Hal ini 

meunjukkan bahwa menurut panelis penerimaan keseluruhan udang instan 

berbumbu memiliki spesifikasi suka. Hasil uji lanjut Polinomial Ortogonal – 

Kontras pada taraf 5% (Tabel 30, Lampiran) menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi cuka lemon berpengaruh nyata terhadap penerimaan keseluruhan 
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udang instan berbumbu yang dihasilkan. Waktu pencelupan udang kedalam cairan 

bumbu juga berpengaruh nyata dalam meniningkatkan penilaian penerimaan 

keseluruhan secara linier maupun kuadratik (meningkat pada titik tertentu) pada 

udang instan berbumbu dengan waktu pencelupan 30 menit maupun 60 menit.  

Hubungan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu pencelupan terhadap 

skor aroma udang instan berbumbu disajikan pada Gambar 7. 

 

 

Gambar 7. Hubungan antara konsentrasi cuka lemon dan lama waktu 

penyimpanan terhadap skor penerimaan keseluruhan udang 

instan berbumbu 

 

Keterangan parameter skor penerimaan keseluruhan: 

9. Amat sangat suka   4.Agak tidak suka 

8. Sangat suka    3. Tidak suka 

7. Suka   2. Sangat tidak suka 

6. Agak suka   1. Amat sangat tidak suka 

5. Netral 

 

Penerimaan keseluruhan pada udang instan berbumbu dipengaruhi oleh atribut 

utama yaitu aroma dan tekstur dari produk udang yang dihasilkan. Menurut 

Amalia (2018), pengujian aroma dalam industri pangan dianggap penting karena 

memberikan hasil penilaian terkait diterima atau tidaknya suatu produk. Pada  

penelitian ini, skor penerimaan keseluruhan tertinggi terdapat pada perlakuan  

konsentrasi cuka lemon 5% dengan lama waktu pencelupan ke cairan bumbu 

selama 30 menit dengan kriteria aroma yang dihasilkan adalah bau segar dan 

sedikit khas.  Panelis lebih menyukai aroma bau segar dan khas, serta tekstur 

padat dan sedikit kurang kering, sehingga menutupi penerimaan keseluruhan dari 

y = 15.168x2 - 10.722x + 8.5097
R² = 0.9597
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No
Jenis Biaya 

Penyusutan

Umur 

Teknis 

(Bln)

Unit
Harga /Unit 

(Rp)

Total Harga 

(Rp)

Biaya Tetap 

Penyusutan 

(Rp/Bln)

1 Peralatan

Oven 120 1 8.400.000    8.400.000     70.000        

Timbangan 60 1 400.000       400.000        6.667          

Pisau 24 2 60.000         120.000        5.000          

Panci Rebus Besar 36 2 200.000       400.000        11.111        

Baskom 2L 24 3 10.000         30.000          1.250          

Loyang 84 10 10.000         100.000        1.190          

Vacuum Sealer 60 1 750.000       750.000        12.500        

Kompor Gas 60 1 300.000       300.000        5.000          

Saringan 24 1 20.000         20.000          833            

Kain Lap 6 5 5.000           25.000          4.167          

2 Transportasi 120 1 18.000.000   18.000.000    150.000      

3 Pemeliharaan 300.000      

28.155.000 28.545.000  567.718     Jumlah

warna udang instan berbumbu perlakuan yang cenderung relatif sama (orange 

sangat cerah, kurang cemerlang dan bersih) karena dipengaruhi oleh faktor 

perebusan dan pengeringan. 

 

4.2 Break Even Point (BEP) 

Perencanaan laba melalui analisis titik impas dalam penelitian ini menggunakan 

data yang baru, karena produk merupakan produk baru yang belum pernah di 

pasarkan sebelumnya.  Analisis titik impas dimulai dengan mengklasifikasi biaya 

ke dalam biaya tetap dan biaya variabel.  

a. Biaya Tetap 

Biaya tetap adalah biaya pengurangan dari suatu alat yang disebabkan oleh 

pemakaian terus menerus hingga barang tersebut sudah tidak layak lagi untuk 

dipakai baik secara ekonomi maupun teknis atau biasa disebut juga dengan 

penyusutan (Suhardi, 2016).  Merujuk pada Tabel 8 diperoleh jumlah total harga 

sebesar Rp 28.545.000 dengan biaya penyusutan sebesar Rp 567.718 per bulan. 

Tabel 8. Data biaya tetap pada produk udang instan berbumbu 

 

Pengemasan yang digunakan pada produk udang instan berbumbu adalah kemasan 

vakum.  Menurut Nasution et al (2016), pengemasan vakum dinilai dapat 

memperpanjang umur simpan produk karena pengemasan vakum ini dapat 

menekan udara hingga kurang dari 1 atm dengan cara mengeluarkan O2 dari 

proses masa simpan.  Selain itu, kemasan vakum juga dapat mengurangi 
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kerusakan produk akibat oksidasi, sehingga produk akan bertahan 3-5 kali lebih 

lama dibandingkan dengan kemasan nonvakum.  Vacuum sealer dinilai memiliki 

nilai ekonomis yang panjang sehingga dapat menghemat biaya dalam jangka 

waktu yang panjang. Biaya transportasi yang dikeluarkan berupa kendaraan 

bermotor yang sudah diinstalasi dengan keranjang.  Kendaraan bermotor 

dipergunakan sebagai transportasi untuk membeli bahan baku dan pengiriman 

produk ke konsumen.  Selanjutnya biaya pemeliharaan meliputi biaya perawatan 

fungsi oven dan service motor dalam jangka waktu yang lama. 

 

b. Biaya Variabel 

Biaya variabel adalah biaya yang jumlahnya berubah sebanding dengan perubahan 

volume kegiatan produksi (Winarko dan Astuti, 2018).  Biaya variable yang 

terdiri dari biaya bahan baku, biaya bahan penolong, kemasan, tenaga kerja, air, 

listrik dan biaya pemasaran disajikan pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Data biaya variabel pada produk udang instan berbumbu 

 Harga 

Satuan  

 Total 

Biaya 

Perhari 

 Total Biaya 

Minggu 

 Total Biaya 

Perbulan 

 (Rp)  (Rp)  (Rp)  (Rp) 

1 Bahan Baku

Udang Vanamei 10 Kg 65,000    650,000    3,250,000  13,000,000  

2 Bahan Penolong

Cuka lemon 0.06 L 160,000  9,600        48,000       192,000       

Jahe Bubuk 0.012 Kg 83,000    996           4,980         19,920         

Garam 0.012 Kg 12,500    150           750            3,000           

Gula 0.02 Kg 8,300      166           830            3,320           

3 Kemasan 10 Lembar 450         4,500        22,500       90,000         

4 Tenaga Kerja 1 Orang 80,000    80,000      400,000     1,600,000    

5 Listrik 0.75 Kwh 473         355           1,775         7,098           

6 Air 1,050      1,050        5,250         21,000         

7 Biaya Pemasaran 5,000        25,000       100,000       

751,817    3,759,085  15,036,338  Jumlah

No Jenis Biaya Volume Satuan

 

Sumber : Olah data primer 

 

Total biaya variabel dalam produksi udang instan berbumbu sebesar Rp 

15.036.338 per bulan.  Biaya variabel yang dikeluarkan paling besar adalah biaya 

bahan baku sebanyak 200 Kg udang vaname segar yang mana memerlukan biaya 

sebesar Rp 13.000.000 per bulan atau 86% dari total biaya variabel.  Bahan baku 
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sangat diperlukan dalam jumlah besar agar mencapai target produksi yaitu 

sebanyak 800 kemasan per bulan.  Satu kemasan produk udang instan berbumbu 

(50gr) memerlukan 0,25 Kg udang vaname segar sebelum dibersihkan dan diolah.  

Kemasan yang digunakan adalah kemasan vacuum dengan bahan kemasan 

polipropelin.  

Biaya pemasaran meliputi biaya promosi menggunakan iklan di market place (e-

commerce).  Biaya pemasaran digunakan untuk memperkenalkan produk terlebih 

dahulu kepada calon konsumen.  Promosi sangat penting untuk dilakukan supaya 

menciptakan brand awareness kepada khalayak luas.  Biaya iklan di market place 

(e-commerce) dinilai murah dan efektif dibandingkan dengan biaya iklan di 

platform media lain. 

c. Total Biaya  

Total biaya merupakan jumlah dari total biaya tetap (penyusutan) dan biaya 

variabel.  Total biaya produk udang instan berbumbu per bulan disajikan pada 

Tabel 10. 

  

Tabel 10. Total biaya produksi udang instan berbumbu 

No Jenis Biaya Jumlah Biata (Rp/Bulan) 

1 Biaya tetap (penyusutan)                        567.718  

2 Biaya variabel                   15.036.338  

Total Biaya                   15.604.056  

 

d. Harga Jual 

Harga jual produk dapat dihitung dengan menjumlahkan Total Biaya Produksi 

dengan laba yang ditetapkan sebesar 20% kemudian dibagi dengan Total Produksi 

Produk selama satu bulan. 

Harga Jual Produk = 
Total biaya produksi+Laba yang diharapkan

Total produksi perbulan
 

= 
15.604.056+(0,2 x 15.604.056)

800 pcs
 

= 23.406/pcs 

 

Jadi, harga jual produk udang instan berbumbu dalam 1 kemasan (50 gram) 

minimal adalah Rp 23.406. 
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e. Break Even Point Quantity (BEPQ) 

Perhitungan BEP atas dasar quantity atau unit pada produk udang instan 

berbumbu adalah :  

 

VCPerunit=  
𝑇𝑉𝐶

𝑄
 

= 
15.036.338

800
 = Rp 18.795 

Sehingga : 

BEPQ =  
𝑇𝐹𝐶

𝑃−𝑉𝐶𝑃𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡
 

= 
567.718

23.406−18.795 
 

= 123 

 

Jadi, titik impas terjadi pada saat produk udang instan berbumbu terjual sebanyak 

123 pcs. 

f. Break Even Point atas Dasar Nilai Penjualan (BEPp) 

Perhitungan BEP atas dasar nilai penjualan pada produk udang instan berbumbu 

adalah :  

FCPerunit = 
𝑇𝐹𝐶

𝑄
 

= 
567.718

123
 = Rp 4.611 

Sehingga : 

BEPp = 
FCPerunit

1− 
𝑉𝐶𝑃𝑒𝑟𝑢𝑛𝑖𝑡

𝑃

 

= 
4.611

1− 
18.795

23.406

 

= Rp 23.406 

 

Jadi, titik impas produk udang instan berbumbu terjadi pada saat nilai penjualan 

sebesar Rp 23.406,- 

Berdasarkan hasil pengolahan data yang dilakukan, total biaya tetap yang meliputi 

biaya peralatan, transportasi, dan pemeliharaan produk udang instan berbumbu 

sebesar Rp 567.718/bulan dan biaya variabel yang meliputi biaya bahan baku, 

bahan penolong, kemasan, tenaga kerja, listrik, air, dan biaya iklan sebesar Rp 

15.036.338/bulan, sehingga total biaya produksi udang instan berbumbu sebesar 
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Rp 15.604.056/bulan.  Perhitungan biaya produksi yang dilakukan oleh usaha ini 

dikatakan sudah diperhitungkan secara matang agar mendapatkan pencapaian laba 

yang maksimal dan efesiensi komponenkomponen biaya pada kegiatan 

usahannya. Produk udang instan berbumbu ini dijual Rp. 23.500/50 gram.  Usaha 

ini melakukan proses produksi 5 hari dalam satu minggu dan juga menerima 

pesanan dari para konsumen.  Perhitungan biaya harga jual dihitung dengan cara 

menjumlahkan total biaya produksi dan laba yang diharapkan kemudian dibagi 

dengan total produksi udang instan berbumbu dalam satu bulan.  Selanjutnya, 

perlu ditetapkan break even point atas dasar quantity (BEPQ ) untuk menentukan 

jumlah produk yang harus terjual agar dapat menutupi biaya produksi.  BEPQ  

yang dihasilkan pada produk udang instan berbumbu sebanyak 123 pcs.  Jumlah 

ini harus terjual dalam jangka waktu satu bulan agar mencapai titik impas.  

Kemudian, break even point atas nilai penjualan/harga (BEPp) yang dihasilkan 

sebesar Rp 23.406.  Break even point baru akan tercapai jika harga produk udang 

instan berbumbu sebesar Rp.  23.406.  Sehubungan dengan harga produk udang 

instan berbumbu yang sudah ditetapkan yaitu sebesar Rp 23.500/pcs, maka 

dengan harga tersebut break even point atas nilai penjualan sudah tercapai. 

 

IV. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

4.1 Kesimpulan  

Kesimpulan yang didapat dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Formulasi cairan bumbu produk udang instan berbumbu yang paling disukai 

konsumen adalah garam 1,25 gram, gula 2,5 gram, jahe bubuk murni 1,25 

gram, dan cuka lemon 7,5 mL dengan waktu lama pencelupan selama 30 

menit. 

2. Break even point atas quantity pada produk udang instan berbumbu sebesar 

123 pcs, dan break even point atas nilai penjualan sebesar Rp 23.406/pcs dalam 

jangka waktu satu bulan. 

4.2 Saran 

Saran dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 
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1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menganalisis kandungan gizi yang 

ada dalam produk udang instan berbumbu 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengukur masa simpan udang 

instan berbumbu 
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