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ABSTRAK 

Sukun adalah tanaman lokal yang penyebarannya sangat luas dan banyak 

tumbuh di negara yang beriklim tropis, termasuk di Indonesia. Namun, dengan 

demikian pemanfaatan buah sukun masih kurang. Mie sangat digemari di Indonesia 

namun sebagian besar mie terbuat dari tepung terigu. Dengan adanya sukun yang 

melimpah di Indonesia dapat dijadikan alternatif lain dalam pembuatan mie. Mie 

sukun tersebut dapat dijadikan sebagai sumber makanan karena mengandung 

karbohidrat yang cukup tinggi. Metode penelitian yang digunakan yaitu R&D 

dengan model pengembangan (Define, design, development, and dissemination). 

Data dianalisis secara deskriptif kualitatid dan nilai rata rata. Produk yang 

dikembangkan yaitu substitusi tepung sukun dengan presentase 20% dan dinovasi 

dengan menambahkan bumbu aceh dan teknik pengolahan yang dibakar. Hasil yang 

nilai rerata keseluruhan produk yaitu 4,22 untuk acuan dan 3,74 untuk 

pengembangan. Dari data tersebut dicari harga jual dan BEP. Harga jualnya yaitu 

Rp. 9000 per produk, untuk BEP unit sebanyak 6 buah dan BEP rupiah sebanyak 

Rp. 54,098. 
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PENDAHULUAN 

Sukun adalah tanaman lokal 

yang penyebarannya sangat luas dan 

banyak tumbuh di negara yang 

beriklim tropis, termasuk di 

Indonesia. Namun, dengan demikian 

pemanfaatan buah sukun masih 

kurang padahal keberadaan buah 

sukun di Indonesia sangat melimpah. 

Buah sukun biasanya hanya digoreng, 

direbus, atau dikukus sehingga tidak 

ada pemanfaatan lain dari buah sukun 

tersebut. sukun dapat dijadikan 

sumber makanan pokok karena 

kandungan karbohidratnya yang 

tinggi 27,88% per 100 g buah 

(Adinugraha, dkk., 2012). Buah 

sukun mengandung lemak dan protein 

yang rendah dari pada tepung terigu 

(PERSAGI, 2009).  Dengan 

kurangnya pemanfaatan buah sukun 



tersebut dapat dijadikan sebagai 

bahan inovasi lain untuk pemanfaatan 

buah sukun tersebut yaitu contohnya 

untuk pembuatan tepung. 

Saat ini tepung yang banayak 

dikonsumsi di Indonesia yaitu tepung 

terigu. Tepung terigu terbuat dari 

gandum, dimana gandum tersebut 

tidak dapat tumbuh di Indonesia 

sehingga harus ekspor terlebih dahulu 

untuk dibuat menjadi tepung. dengan 

adanya sukun tersebut dapat dijadikan 

alternatif lain sebagai pengganti 

tepung terigu menjadi tepung sukun. 

Tepung sukun mengandung 

karbohidrat, vitamin dan mineral 

yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan tepung terigu, dengan 

menjadikan sukun menjadi tepung 

sukun membuat olahan dari buah 

sukun menjadi sangat bervariasi 

contohnya mie. 

Mie sangat digemari di 

Indonesia namun sebagian besar mie 

terbuat dari tepung terigu. Dengan 

adanya sukun yang melimpah di 

Indonesia dapat dijadikan alternatif 

lain dalam pembuatan mie. Mie sukun 

tersebut dapat dijadikan sebagai 

sumber makanan karena mengandung 

karbohidrat yang cukup tinggi. 

Pengembangan produk mie dengan 

substitusi tepung sukun tersebut 

diharapkan dapat dijadikan inovasi 

lain dalam memanfaatkan buah sukun 

serta mampu meningkatkan nilai 

ekonomis dan kualitas sensoris 

produk.  

METODE PENELITIAN 

Jenis Peneletian 

Metode penelitian yang digunakan 

yaitu menggunakan metode penelitian 

R&D (Research and Development) 

dengan model pengembangan 4D 

(Define, Design, Development, 

Disseminate) data dianalisis secara 

deskriptif kualitatif dan nilai rata-rata. 

Dalam hal ini, pengaplikasiannya 

pada bidang boga yaitu tingkat 

keefektifan diubah menjadi tingkat 

kesukaan atau daya penerimaan 

masyarakat pada suatu produk boga 

yang dihasilkan. 4D yaitu sebagai 

berikut : 

 

 

1. Define 

Tahap define (pendefinisian) 

berfungsi untuk menentukan dan 

mendefinisikan kebutuhan serta 

mengumpulkan berbagi 

informasi yang berkaitan dengan 

produk yang akan 

dikembangkan. Mencari resep 

acuan melalui kajian literatur. 

2. Design 

Tahap ini bertujuan untuk 

merancang suatu produk yang 

akan digunakan dalam penelitian. 

Dalam tahap ini sudah ditentukan 

resep acuan yang akan digunakan 

dan mulai pembuatan produk 

awal (prototype). Tahap ini 

melakukan pengembangan 

terhadap resep acuan yang sudah 

di tenteukan sebelumnya. 

3. Development 



Tahap ini dilakukan 

pembuatan produk mie sesuai 

dengan resep acuan dan resep 

pengembangan yang sudah 

ditentukan pada tahap 

sebelumnya. Pada tahap ini juga 

sudah menentukan teknik 

pengolahan, teknik pencamputan 

bahan, hingga teknik penyajian 

yang akan dilakukan. Dalam 

tahap ini dilakukan hingga 

produk dinyatakan layak. 

4. Desseminate 

Tahap ini adalah tahap 

pengenalan produk untuk 

mengetahui tingkat penerimaan 

pengembangan yang telah 

diujikan pada tahap sebelumnya 

dengan cara menyebarluaskan 

produk yang telah direvisi dan 

diimplementasikan kepada 50 

orang panelis tidak terlatih. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan yaitu 

pasta maker, baskom, tray, gelas 

ukur, panci. kompor, penggorengan, 

pisau, timbangan, dan blender. 

Bahan yang digunakan yaitu 

tepung sukun, tepung terigu protein 

tinggi, telur, air, minyak goreng, dan 

bumbu aceh 

HASIL DAN DISKUSI 

Hasil yang didapat pada penelitian ini 

diambil dari setiap tahapan sebagai 

berikut : 

1. Define 

Dilakukan uji produk dengan 

dengan ke-3 literatur yang 

selanjutnya akan ditentukan 

resep acuan. Literatur yang 

diambil adalah Cookpad (Melissa 

Aprianti), Cookpad (Kartina 

Neritika), dan yummy.co.id 

(Rayna Kitchen). Dari ke-3 resep 

tersebut yang dijadikan resep 

acuan yaitu Cookpad (Kartina 

Neritika). 

Nama Bahan Jumlah 

Tepung terigu 

protein tinggi 
125 gram 

Telur 2 butir 

Air  125 ml 

Garam  1 sdt 

 

2. Design 

Pada tahap design produk mie 

yang dikembangkan yaitu produk 

mie sukun, dengan perbandingan 

substitusi tepung sukun 10%. 

20%, dan 30% dari berat tepung 

terigu. Hasil pengujian dapat 

dilihat sebagai berikut: 

Krite

ria 

Penil

aian 

Perbandingan 

10% 20% 30% 

Warn

a 

Kunin

g 

sedikit 

kecokl

atan 

Kunin

g 

kecokl

atan 

Kun

ing 

aga

k 

cokl

at 

tua 

Arom

a 

Sediki

t khas 

tepun

Sediki

t khas 

tepun

Kha

s 

tepu



g 

terigu 

g 

sukun 

ng 

suk

un 

Rasa Gurih   Gurih 

sedikit 

terasa 

sukun 

Ras

a 

suk

un  

Tekst

ur 

Kenya

l  

Sediki

t 

kenyal  

Sedi

kit 

ken

yal  

 

Berdasarkan pengembangan 

didapatkan resep pengembangan 

yang disukai panlis pada 20% 

dengan kriteria warna 

kecoklatan, aroma sedikit khas 

tepung sukun, rasa gurih, dan 

tekstur sedikit kenyal. Resep 

pengembangan mie sukun dapat 

dilihat sebagai berikut : 

Nama 

Bahan 

Rese

p 

Acua

n 

Resep 

Pengembang

an 

Tepun

g 

terigu 

protei

n 

tinggi 

125 

gram 
100 gram 

Tepun

g 

sukun 

- 25 gram 

Telur  
2 

butir 
1 butir 

Air  
125 

ml 
125 ml 

Garam  1 sdt 1 sdt 

 

 Pada tahap pengolahan mie 

sukun diolah menggunakan 

bumbu aceh, tahap penyajian mie 

aceh dibungkus dengan daun 

pisang lalu dibakar, dan disajikan 

menggunakan piring saji yang 

terbuat dari bambu. 

3. Development 

Pada tahap ini dilakukan uji 

coba pembuatan resep acuan dan 

resep pengembangan, lalu 

diujikan kepada 2 panelis tidak 

terlatih. Tahap ini diujikan hinga 

memiliki hasil yang sesuai. 

Penilaian dilakukan bersama 

dengan produk acuan sehingga 

membandingkan antara produk 

acuan dan pengembangan. 

Kriteria 

Penilaian 

Pengamatan 

Prod

uk 

Acua

n 

Produk 

Pengemba

ngan 

Warna Kuni

ng  

Kuning 

sedikit 

coklat  

Aroma Khas 

telur 

dan 

tepun

g 

terig

u 

Sedikit 

khas 

tepung 

sukun 

Tekstur Keny

al  

Sedikit 

kenyal  

Rasa Guri

h  

Gurih 

sedikit rasa 

terasa 

sukun 



Keseluru

han 

Baik  Baik  

Penyajia

n  

Baik  Kurang 

menarik  

Kemasan Baik  Baik  

 

Pada tabel tersebut menujukkan 

terdapat beda signifikan pada 

resep acuan dan pengembangan 

namun perbedaan tersebut masih 

dapat diterima oleh panelis. 

Adapun saran yang diberikan 

yaitu penyajian yang lebih 

menarik lagi.  

4. Disseminate 

Tahap terakhir dissemination 

yaitu tahap pengenalan produk 

terhadap masyarakat untuk 

mengetahui tingkat kesukaan 

produk pengembangan pada 

skala luas maupun skala terbatas. 

Produk yang sudah pada tahap 

development dan produknya 

dinyatakan layak, selanjutnya 

diimplementasikan kepada 50 

panelis tidak terlatih untuk diuji 

tingkat kesukaan produk 

tersebut. Kemudian dilakukan 

analisis data rekakapan borang 

sebagai berikut. 

 

Parameter 

Sensoris 

Sampel 

Acua

n 

Pengemba

ng 

Warna 4,35 3,94 

Aroma 4,3 4,32 

Rasa 4,2 4,22 

Tekstur 4,32 3,9 

Sifat 

Keseluruh

an 

(Overall) 

4,22 3,74 

 

Pada tahap ini mie sukun 

diberi bumbu aceh dan 

dibungkus dengan daun pisang 

lalu dibakar. Perhitungan 

rekapan borang adalah 

menjumlahkan setiap nilai yang 

diberikan pada masing masing 

parameter lalu dibagi dengan 

jumlah paneli maka akan 

menghasilkan rerata tingkat 

kesukaan produk. 

5. Harga Jual 

Nama 

Bahan 

Jumlah  Harga 

Bahan Pembuatan Mie 

Tepung 

terigu 

protein 

tinggi 

100 

gram  

Rp. 

1300 

Tepung 

sukun 

25 gram  Rp. 

1100 

Telur 1 butir Rp. 

1500 

Garam  Sck  Rp. 

100 

Bumbu Aceh 

Cabe 

merah 

segar 

65 gram  Rp. 

1650 

Penyedap 

rasa 

1/2 

bungkus 

Rp. 

500 

Cabai 

kering  

13 gram Rp. 

1150 

Cabai 

rawit  

Sck  Rp. 

1000 



Bawang 

merah  

40 gram  Rp. 

1500 

Bawang 

putih  

2 siung Rp. 

150 

Jahe  3 cm Rp. 

250 

Kemiri  3 butir  Rp. 

250 

Bunga 

lawang 

2 buah Rp. 

200 

Kacang 

tanah  

13 gram  Rp. 

450 

Kas kas 25 gram  Rp. 

4500 

Ketumbar  13 gram Rp. 

300 

Lada 

bubuk 

½  sdm Rp. 

250  

Pala  ¼  buah  Rp. 

350 

Udang  25 gram Rp. 

2000 

Daun 

pisang 

1 

gulung 

Rp. 

2500 

Jumlah Rp. 

21,000 

 

Penggunaan Harga 

Gas Rp. 1500 

Listrik  Rp. 1000 

Penyusutan  Rp. 1500 

Tenaga Kerja Rp. 6000 

Kemasan dan 

toping 

Rp. 2000 

Jumlah  Rp. 12,000 

 

Jumlah Modal           = Rp. 

21,000 + Rp. 12,000  

            = Rp. 

33,000 

Modal per produk     = Rp. 

33,000/5 buah 

                                  = Rp. 

6600 

Mark Up (30%)        = Rp. 6600 

+ Rp. 1980 

Harga Jual                = Rp. 8580 

(Rp. 9000) 

Jadi, harga jual mie bakar saus 

aceh produk yaitu Rp. 9000 

6. Penentuan BEP (Break Even 

Point) 

a. Harga variabel  

= Total Bahan : total produk 

= Rp. 21,000 : 6 

= Rp. 3500 

b. Harga penjualan 

= Total harga : total produk 

= Rp. 9000 : 1 

= Rp. 9000 

c. Margin produk 

= Rerata harga jual – Rerata 

harga variabel 

= Rp. 9000 – Rp. 3500 

= Rp. 5500 

d. BEP unit 

=  Modal : margin produk 

= Rp. 33,000 : Rp. 5500 

= 6 unit 

 

 

e. BEP Rupiah   

= Modal : (margin produk : 

harga jual) 

= Rp. 33,000 : (Rp. 5500 : Rp. 

9000) 

= Rp. 33,000 : 0,61 

= Rp. 54,098  



7. Bussines Model Canvas 

 

RANGKUMAN 

 Perbedaan resep pada tahap 

define terdapat 3 resep yang diujikan 

dan dipilih salah satu untuk menjadi 

resep acuan. Resep acuan tersebut 

adalah berasal dari resep ke-1 

Cookpad (Melissa Aprianti), resep 

ke-2 Cookpad (Kartina Neritika), dan 

resep ke-3 yummy.co.id (Rayna 

Kitchen). Dari uji define tersebut 

terpilih resep ke-2 untuk dijadikan 

resep acuan. Pada tahap design 

peneliti menggunakan presentasi 

pengembangan sebesar 10%, 20% 

dan 30%. Hasil yang didapatkan yaitu 

presentase 20% yang mempunyai 

kriteria produk warna kecoklatan, 

aroma sedikit khas tepung sukun, rasa 

gurih, dan tekstur sedikit kenyal. Pada 

presentase 30% kurang disukai 

karena aroma dan rasa sukun yang 

terlalu kuat sehingga kurang disukai. 

Pada tahap development menujukkan 

terdapat beda signifikan pada resep 

acuan dan pengembangan namun 

perbedaan tersebut masih dapat 

diterima oleh panelis dengan 

tambahan saran penyajian yang lebih 

menarik, pada tahap ini juga sudah 

diberikan inovasi lain pada produk 

yaitu mie yang diberi bumbu aceh lalu 

dibakar. Pada tahap disseminate 

diujikan kepada 50 panelis tidak 

terlatih dengan menghasilkan kriteria 

penilaian dapat diterima oleh penelis. 

Produk pengembang tersebut 

mempunyai harga jual Rp. 9000. 

Perhitungan BEP yaitu BEP unit 

sebanyak 6 buah dan BEP rupiah 

sebanyak Rp. 54,098. 
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