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PENDAHULUAN 

 

Masa remaja adalah periode kritis dalam siklus kehidupan manusia yang ditandai dengan 

pertumbuhan fisik dan perkembangan kognitif yang pesat. Pada fase ini, kebutuhan zat gizi meningkat 

secara signifikan, termasuk kebutuhan akan serat pangan yang berperan penting dalam menjaga 

kesehatan sistem pencernaan dan mencegah berbagai penyakit kronis di kemudian hari. Berdasarkan 
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Rendahnya konsumsi serat pada remaja menjadi salah satu 

permasalahan gizi di Indonesia. Daun katuk (Sauropus androgynus 

L. Merr.) merupakan bahan pangan lokal yang kaya serat dan zat gizi, 

sedangkan sosis ayam merupakan produk pangan yang banyak 

digemari remaja. Penelitian ini bertujuan mengembangkan 

SOKATU (Sosis Daun Katuk) sebagai camilan berserat bagi remaja, 

menentukan formulasi terbaik, tingkat penerimaan, penyajian dan 

kemasan, harga jual, break-even point (BEP), serta Business Model 

Canvas (BMC). Penelitian menggunakan metode Research and 

Development (R&D) dengan model 4D (Define, Design, Develop, 

dan Disseminate). Pada tahap Design, sosis ayam dikembangkan 

dengan penambahan daun katuk sebesar 10%, 20%, dan 30%. Hasil 

uji sensoris menunjukkan formulasi 10% (F1) memiliki tingkat 

penerimaan terbaik pada aspek warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

keseluruhan. Validasi ahli menghasilkan perbaikan berupa 

penambahan smoked powder untuk meningkatkan cita rasa dan 

aroma serta mengurangi aroma langu daun katuk. Uji penerimaan 

terhadap 80 panelis tidak terlatih dianalisis menggunakan paired t-

test dan menunjukkan perbedaan signifikan pada aspek penampilan, 

warna, aroma, rasa, dan keseluruhan, sedangkan tekstur tidak 

menunjukkan perbedaan signifikan. SOKATU memiliki harga jual 

Rp5.000 per kemasan dengan BEP sebanyak 55 kemasan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa SOKATU berpotensi menjadi 

alternatif camilan berserat yang bergizi dan sesuai dengan preferensi 

remaja serta dapat dikembangkan sebagai produk pangan inovatif 

berbasis pangan lokal. 
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Angka Kecukupan Gizi (AKG) Indonesia, kebutuhan serat harian untuk remaja usia 16-18 tahun adalah 

sebesar 29-37 gram per hari [1]. Sayangnya, realita menunjukkan kondisi yang jauh dari angka tersebut. 

Data Riskesdas tahun 2018 mengungkapkan bahwa sebesar 95,5% penduduk Indonesia di atas usia lima 

tahun masih kekurangan konsumsi serat, dan remaja menjadi salah satu kelompok dengan tingkat 

konsumsi serat terendah, yaitu hanya sekitar 3,6% yang memenuhi anjuran konsumsi sayur dan buah 

sebanyak lima porsi per hari [2]. Rendahnya asupan serat pada remaja berkaitan erat dengan pola makan 

yang didominasi makanan cepat saji yang tinggi kalori dan lemak namun miskin serat, yang dalam 

jangka panjang dapat memicu risiko penyakit metabolik seperti diabetes melitus tipe 2, hipertensi, 

obesitas, serta gangguan kardiovaskular [3]. Bahkan dalam jangka pendek, kurangnya konsumsi serat 

telah terbukti berhubungan signifikan dengan gangguan konsistensi feses atau konstipasi pada 

kelompok usia remaja [1]. 

Upaya meningkatkan asupan serat pada remaja perlu dilakukan melalui pendekatan yang sesuai 

dengan preferensi dan kebiasaan konsumsi kelompok usia tersebut. Sosis merupakan salah satu produk 

pangan olahan yang paling digemari oleh remaja dan anak-anak di Indonesia [4]. Kepopuleran sosis 

tidak terlepas dari kemudahan penyajiannya, cita rasanya yang disukai, serta harganya yang terjangkau. 

Konsumsi sosis di Indonesia bahkan mencatat pertumbuhan rata-rata sebesar 4,46% per tahun, 

menjadikannya salah satu produk olahan daging dengan tingkat konsumsi tertinggi di masyarakat [5]. 

Sosis ayam pada khususnya banyak diminati karena kandungan proteinnya yang tinggi serta teksturnya 

yang lembut. Namun di balik kepopulerannya, sosis tergolong produk fast food yang tinggi kalori, tinggi 

lemak, dan sama sekali tidak mengandung serat pangan, karena bahan baku utamanya yaitu daging 

ayam memang tidak memiliki kandungan serat [6]. Kondisi ini menjadikan sosis sebagai produk yang 

kurang ideal dikonsumsi secara berlebihan tanpa adanya modifikasi untuk meningkatkan nilai gizinya, 

khususnya dari sisi kandungan serat [7]. 

Salah satu solusi yang dapat ditempuh adalah dengan melakukan penambahan sosis 

menggunakan bahan pangan lokal yang kaya serat. Daun katuk (Sauropus androgynus L. Merr.) 

merupakan tanaman sayuran asli Asia Tenggara yang tumbuh subur di Indonesia dan telah lama 

dimanfaatkan dalam pengobatan tradisional [8]. Daun katuk memiliki profil gizi yang sangat baik, 

dengan kandungan serat kasar mencapai 6-7 gram per 100 gram daun segar [3]. Selain serat, daun katuk 

juga mengandung protein sebesar 7,6 gram, berbagai vitamin yakni A, B, C, dan K, serta mineral 

penting seperti kalsium, fosfor, dan zat besi [5]. Daun katuk turut mengandung senyawa bioaktif seperti 

flavonoid, alkaloid, steroid, polifenol, dan tanin yang memberikan manfaat fungsional bagi kesehatan, 

antara lain sebagai antioksidan, antimikroba, dan antianemia [9]. Kandungan serat yang tinggi pada 

daun katuk menjadikannya bahan yang sangat potensial untuk dimanfaatkan sebagai bahan penambahan 

sosis ayam guna menghasilkan produk camilan yang lebih bergizi dan fungsional, khususnya bagi 

remaja yang membutuhkan asupan serat yang cukup setiap harinya. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini mengembangkan inovasi produk sosis ayam 

dengan penambahan daun katuk sebagai sumber serat fungsional, dengan nama produk SOKATU 

(Sosis Daun Katuk). SOKATU dirancang sebagai alternatif camilan berserat tinggi yang lezat, bergizi, 

dan sesuai dengan selera remaja. Secara khusus, penelitian ini bertujuan untuk: 1) Menemukan resep 

produk SOKATU dengan formulasi terbaik; 2) Menentukan penyajian dan kemasan produk SOKATU; 

3) Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk SOKATU; 4) Menentukan harga jual dan 

break-even point produk SOKATU; 5) Menganalisis business model canvas (BMC) produk SOKATU. 

 

METODE 
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1. Bahan dan Alat 

  Dalam penelitian ini bahan yang digunakan yaitu, daging ayam, daun katuk, minyak, tepung 

tapioka, garam, gula pasir, bawang bombay, pala bubuk, ketumbar bubuk, kaldu jamur, parsley bubuk, 

telur, Sodium tripoliphospate dan smoked powder. Adapun alat yang digunakan yaitu, food processor, 

blender, saringan, kom, pisau, talenan, panci, timbangan digital, selongsong sosis, tali kenur putih, 

sendok, capitan, dan gunting. 

2. Metode penelitian 

  Jenis penelitian yang digunakan adalah R&D (Research & Development) dengan model 

pengembangan 4D (Define, Design, Develop, and Disseminate).  

 

a. Define 

  Define atau pendefinisian merupakan tahap awal dalam model pengembangan 4D yang 

bertujuan untuk menentukan kebutuhan dan mengumpulkan informasi terkait produk yang akan 

dikembangkan. Pada tahap ini dilakukan analisis kebutuhan, analisis konsep, serta penetapan tujuan 

pengembangan sebagai dasar dalam merancang produk selanjutnya. Tahap Define membantu peneliti 

dalam menentukan dan menjelaskan kebutuhan serta mengumpulkan informasi yang berkaitan dengan 

produk yang akan dibuat [10]. 

Pada inovasi produk SOKATU (Sosis Daun Katuk), tahap Define dilakukan dengan mencari dan 

menguji beberapa resep acuan sosis ayam untuk menentukan satu resep terbaik yang akan dijadikan 

dasar pengembangan pada tahap berikutnya. 

 

Table 1. Bahan Resep Define 

Bahan R1 R2 R3 

Daging  ayam 500 g 400 g 500 g 

Es serut/air es 100 g 120 g 150 ml 

Minyak goreng 50 ml 40 ml 20 ml 

Tepung tapioka 45 g 60 g 75 g 

Tepung terigu - - 75 g 

Tepung ISP - - 20 g 

Garam 15 g 8 g 18 g 

Gula pasir 5 g 22 g 14 g 

Bawang bombay 1 buah - - 

Bawang bombay bubuk - ½ sdm - 

Bawang putih - - 5 siung 

Bawang putih bubuk - ½ sdm - 

Lada bubuk - - 3 g 

Pala bubuk ½ sdt 1/3 sdt - 

Ketumbar bubuk ½ sdt - 3 g 

Kaldu jamur 3 g - 9 g 

Paprika bubuk - - 5 g 

Sodium tripoliphospate secukupnya - - 

Telur 1 butir 1 butir (putih) 1 butir 

Baking powder - 5 g - 

Mustard - 1 sdm - 

Smoked powder - 1 ½ sdt - 

Frankfurter powder - - 22 g 

Parsley bubuk 1 sdt - - 

Oregano bubuk - 1/3 sdt - 

Thyme bubuk - 1/3 sdt - 

 

Keterangan: 

R1 = Buku Resep Membuat Sendiri Frozen Food: Sosis Tanpa Bahan Pengawet, Yuyun Alamsyah 
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R2 = Youtube, Devina Hermawan 

R3 = Youtube, Baking With Anna 

 

b. Design 

Design atau perancangan merupakan tahap penyusunan rancangan produk berdasarkan hasil 

analisis pada tahap Define [10] dan telah ditentukan satu resep acuan untuk tahap ini. Pada tahap ini 

produk yang akan dikembangkanakan diberikan tambahan yang telah ditentukan dengan beberapa 

presentase hingga diperoleh presentase yang sesuai. Dalam produk sosis ayam daun katuk, peneliti 

menetapkan presentase sebesar 10%, 20%, dan 30%. Berikut ini adalah tabel untuk tahap Design. 

 

Table 2. Bahan Resep Design 

Bahan R2 F1 (10%) F2 (20%) F3 (30%) 

Dada ayam 500 g 500 g 500 g 500 g 

Daun katuk - 50 g 100 g 150 g 

Es serut 100 g 100 g 100 g 100 g 

Minyak goreng 50 ml 50 ml 50 ml 50 ml 

Tepung tapioka 45 g 45 g 45 g 45 g 

Garam 15 g 15 g 15 g 15 g 

Gula pasir 5 g 5 g 5 g 5 g 

Bawang bombay 1 buah 1 buah 1 buah 1 buah 

Pala bubuk ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 

Ketumbar bubuk ½ sdt ½ sdt ½ sdt ½ sdt 

Kaldu jamur 3 g 3 g 3 g 3 g 

Sodium tripoliphospate secukupnya secukupnya secukupnya secukupnya 

Parsley bubuk 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt 

 

 

 

c. Develop 

Develop atau pengembangan merupakan tahap menghasilkan dan menyempurnakan produk 

yang telah dirancang pada tahap sebelumnya [10]. Pada tahap ini, produk yang dikembangkan divalidasi 

oleh ahli untuk mengetahui tingkat kelayakannya serta memperoleh masukan sebagai dasar perbaikan 

produk. Selain itu, dilakukan pengujian terhadap produk acuan dan produk pengembangan yang telah 

dilengkapi dengan kemasan dan label. Pada tahap ini peneliti juga menentukan Harga Pokok Produksi 

(HPP), Break Even Point (BEP), serta Business Model Canvas (BMC) produk SOKATU. Selanjutnya, 

produk divalidasi oleh dua dosen ahli (expert validator). Saran dan kritik yang diberikan oleh validator 

digunakan sebagai dasar revisi dan penyempurnaan produk sebelum memasuki tahap Disseminate. 

d. Disseminate 

Disseminate atau penyebarluasan merupakan tahap akhir dalam model pengembangan 4D yang 

bertujuan untuk memperkenalkan dan mendistribusikan produk kepada pengguna sasaran agar dapat 

dimanfaatkan secara lebih luas[11] . Pada penelitian ini, tahap Disseminate dilakukan melalui Pameran 

Inovasi Produk Boga 2026. Produk SOKATU diperkenalkan kepada masyarakat dan diuji tingkat 

penerimaannya oleh 80 panelis tidak terlatih sebagai pengguna akhir. Hasil evaluasi pada tahap ini 

digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk yang telah dikembangkan. 

 

3. Analisis 

Analisis data dilakukan secara deskriptif dan paired t-test untuk mengetahui perbedaan tingkat 

kesukaan produk pengembangan dan produk acuan, dengan taraf signifikansi 10%. 
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4. Proses Pembuatan 

Pada pembuatan sosis dimulai dari menggiling daging ayam dengan food processor dan 

menghaluskan daun katuk yang sudah di blanching dengan blender, selanjutnya menambahkan minyak, 

garam, Sodium tripoliphospate, dan es batu. Setelah tercampur masukkan bumbu-bumbu kering, telur, 

dan tepung tapioka, giling lagi dengan sampai rata. Setelah rata, masukkan ke dalam selongsong sosis 

jangan terlalu penuh (setengah bagian saja), ukur panjang sosis sepanjang 10 cm, ikat dengan tali kenur. 

Tusuk selongsong yang sudah terisi adonan dengan jarum agar terdapat rongga udara saat direbus. 

Rebus selama 15-20 menit di air panas yang tidak terlalu mendidih. Tahapan pembuatan sosis dapat 

dilihat pada gambar.1 

 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sosis Daun Katuk 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

a. Tahap Define 

Pada tahap Define dilakukan dengan menguji tiga resep acuan yang bertujuan agar dapat 

mengetahui mana resep yang terbaik. Ketiga resep acuan akan diuji oleh dosen pembimbing dan panelis 

terlatih lainnya. Setelah diujikan, hasil uji sensoris pada uji coba tahap Define adalah sebagai berikut: 

 

Table 3. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Define 

Sifat Sensoris Nilai Rerata 

R1 R2 R3 

Bentuk 4,6 4,6 4,6 

Ukuran 4,4 4,4 4,4 

Warna 3,6 3,4 4,2 
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Aroma 3,2 3,6 4 

Rasa 3,4 3,8 3,4 

Tekstur 3,6 3,8 3,4 

Keseluruhan 4 3,8 3,8 

 

Hasil tahap Define pada tabel di atas menunjukkan bahwa R1 lebih disukai (4), maka diambil 

keputusan bahwa dalam penelitian ini akan menggunakan resep 1 (R1) sebagai resep yang digunakan 

untuk acuan pengembangan. 

 

b. Tahap Design 

Setelah mendapatkan hasil dari tahap Define, yaitu R1 sebagai resep acuan terpilih peneliti 

kemudian melanjutkan pada tahap Design. Pada tahap ini peneliti melakukan pengembangan resep 

acuan dengan inovasi daun katuk dengan perbandingan 10%, 20%, dan 30% [12] . Ketiga resep 

pengembangan akan diuji oleh dosen pembimbing dan panelis terlatih lainnya. Setelah diujikan, hasil 

uji sensoris pada uji coba tahap Design adalah sebagai berikut:  

 

Table 4. Hasil Uji Sensoris Resep Tahap Design 

Sifat Sensoris Nilai Rerata 

R1 F1 (10%) F2 (20%) F3 (30%) 

Bentuk 5 4,8 4,8 4,8 

Ukuran 5 4,8 4,8 4,4 

Warna 4,8 4,4 4,6 3,2 

Aroma 4,8 4,6 4 3 

Rasa 5 4,8 3,8 2,6 

Tekstur 5 4,6 3,8 2,6 

Keseluruhan 5 4,8 3,8 3 

 

Hasil tahap Design pada tabel di atas menunjukkan bahwa F1 dengan persentase daun katuk 

10% lebih disukai, maka diambil keputusan bahwa dalam penelitian ini akan menggunakan resep 1 (F1) 

sebagai resep yang digunakan untuk pengembangan.   

Produk Acuan R1 

F1 (10%) F2 (20%) F3 (30%) 

   
Gambar 2. Hasil Resep Tahap Design F1, F2, F3 

c. Tahap Develop 

Tahap pengembangan (Development) merupakan tahap validasi dari dua dosen pengampu pada 

satu resep acuan dan satu resep pengembang terpilih. Apabila terdapat kritik dan masukkan maka akan 

dilakukan validasi tahap 2. Pada tahap validasi pertama, peneliti memperoleh saran dari ahli untuk 

menambahkan bumbu smoked powder guna meningkatkan cita rasa dan aroma produk serta mengurangi 

aroma langu yang berasal dari daun katuk. Penambahan smoked powder dapat memberikan cita rasa 

dan aroma khas asap pada produk pangan. Selain itu, kandungan senyawa fenolik dalam liquid smoke 

powder juga memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri yang dapat memberikan fungsi tambahan 

pada produk pangan[13]. Selain itu, dilakukan perbaikan pada proses pengolahan dengan memilih daun 
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katuk yang masih muda, meremas daun saat pencucian, dan melakukan perebusan singkat (blanching) 

sebelum pengolahan untuk meminimalkan aroma langu[14]. Selanjutnya menentukan penyajian, 

kemasan, label, serta harga jual dan BEP. Hasil uji validasi untuk sosis acuan dan sosis dengan 10% 

daun katuk adalah sebagai berikut: 

Table 5. Hasil Uji Validasi Tahap Develop 

Sifat Sensoris Nilai Rerata 

R1 F1 

Bentuk 4,5 4,5 

Ukuran 4,5 4,5 

Warna 4,5 4,5 

Aroma 4,5 4,5 

Rasa 4,5 4,5 

Tekstur 4 4,5 

Keseluruhan 4 4,5 

penyajian 4,5 4,5 

kemasan 5 5 

 

1. Penyajian menggunakan piring berwarna putih polos dengan kondimen platting daun katuk, saus 

barbeque, tomat, parsley, dan edible flower. 

 
Gambar 3. Platting Sosis Daun Katuk 

2. Kemasan dan label kemasan produk Sosis Daun Katuk menggunakan box warna putih bahan duplex 

310GR tanpa laminasi dengan ukuran lebar 4,3 cm x panjang  12,5 cm x tinggi 3 cm sebagai kemasan 

primer, dan plastik vacuum embossed bening dengan ukuran 15 x 20 cm sebagai kemasan display. 

Selain itu untuk memudahkan para panelis mengetahui informasi seperti komposisi pada produk 

Sosis Daun Katuk[15], maka peneliti menambahkan label dengan ukuran 4 x 10 cm untuk kemasan 

primer dan label dengan ukuran 10 x 15 cm untuk kemasan display. 

 
Gambar 4. Kemasan Sosis Primer (Acuan dan 

Pengembangan) 

 
Gambar 5. Kemasan Sosis Vacuum 
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3. Harga Jual dan Break Even Point (BEP) 
 

Table 6. Harga Jual dan Break Even Point (BEP) 

Komponen Jumlah 

Biaya bahan baku (100 kemasan) Rp 318.500 

Biaya naker 10% dari food cost Rp 31.850 

Biaya overhead 10% dari food cost Rp 31.850 

Total biaya (100 kemasan) Rp 382.200 

Total biaya (1 kemasan) Rp 3.822 

Laba yang diinginkan 20% Rp 76.440 

Total harga jual Rp 458.640 

Harga/kemasan Rp 4.586 

Rencana harga jual Rp 5.000 

Laba bersih/kemasan Rp 1.178 

  

Perhitungan BEP Unit 

BEP Unit = A x B (A x C) + D 

A x 5.000 = (A x 3.822) + 63.700 

1.178 - A = 63.700 

A = 54,07 kemasan → 55 kemasan 

Berdasarkan perhitungan biaya produksi, total biaya untuk menghasilkan 100 kemasan 

SOKATU adalah sebesar Rp382.200 atau Rp3.822 per kemasan. Dengan target laba 20%, ditetapkan 

harga jual sebesar Rp5.000 per kemasan, sehingga diperoleh laba bersih sebesar Rp1.178 per kemasan. 

Hasil perhitungan Break Even Point (BEP) menunjukkan bahwa usaha akan mencapai titik impas 

setelah terjual 55 kemasan. Dengan target produksi 100 kemasan, SOKATU berpotensi memberikan 

keuntungan setelah melewati penjualan BEP tersebut. 

 

4. Business model canvas (BMC) 
 

Table 7. Business model canvas BMC 

Key Partners 

Supplier ayam 

dan daun katuk 

Key Activities 

Produksi dan 

pemasaran sosis 

 

Value 

Propotition 

Sosis ayam 

dengan daun 

katuk, tinggi 

serat, sehat, dan 

praktis 

Customer 

Relationships 

Promosi melalui 

media sosial, 

pemberian 

sampel produk, 

Edukasi manfaat 

daun katuk 

Customer 

Segments 

Remaja, 

mahasiswa, dan 

keluarga 

Key Resources 

Bahan baku, 

peralatan 

produksi, dan 

kemasan 

Channels   

Instagram, 

TikTok, 

marketplace, 

dan pameran 

Cost Structure 

Bahan baku, kemasan, dan promosi 

Revenue Streams 

Penjualan produk SOKATU 
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d. Tahap Disseminate 

 
Gambar 6. Display Pameran 

Tahap penelitian yang terakhir adalah tahap Disseminate. Pada tahap ini, peneliti akan 

melibatkan minimal 80 panelis tidak terlatih yaitu masyarakat luas dengan menggelar pameran produk 

inovasi. Panelis akan diberikan satu produk acuan dan satu produk pengembangan dan kemudian 

memberikan penilaiannnya pada borang. Hasil dari borang kemudian akan dilakukan uji paired t-test: 

 
Table 8. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate 

Sifat Sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan P-Value 

Penampilan 4.5125 ± 0.616107627 4.7 ± 0.487826489 0,003 

Warna 4.3375 ± 0.654947094 4.65 ± 0.50566412 < 0,001 

Aroma 4.25 ± 0.665610978 4.4875 ± 0.693436681 0,006 

Rasa 4.4375 ± 0.633330557 4.625 ± 0.663229536 0,047 

Tekstur 4.45 ± 0.548876874 4.5625 ± 0.633330557 0,131 

Keseluruhan 4.425 ± 0.590537194 4.6375 ± 0.533527786 0,004 

 

Pada tahap Disseminate yang dilaksanakan pada Pameran Inovasi Produk Boga 2026, sebanyak 

80 panelis yang merupakan pengunjung pameran memberikan penilaian terhadap produk. Hasil uji t 

berpasangan (paired t-test) menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada penampilan 

(p = 0,003), warna (p < 0,001), aroma (p = 0,006), rasa (p = 0,047), dan keseluruhan (p = 0,004), 

sedangkan tekstur (p = 0,131) tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Dengan demikian, dapat 

disimpulkan bahwa panelis lebih menyukai produk pengembangan dibandingkan produk acuan. 

Berdasarkan tanggapan panelis, produk pengembangan memperoleh berbagai respons positif, 

antara lain rasa yang lebih enak dibandingkan produk acuan, cita rasa daun katuk yang seimbang 

sehingga tidak mengganggu karakteristik sosis, tekstur yang pas dan kenyal, serta potensi produk untuk 

dikembangkan menjadi usaha atau bisnis. Adapun beberapa masukan yang diberikan panelis adalah 

warna hijau pada sosis dinilai kurang membangkitkan selera untuk produk bercita rasa gurih, serta 

aroma daun katuk yang masih sedikit terdeteksi dan meninggalkan aftertaste ringan setelah dikonsumsi. 

 

KESIMPULAN 

 

Penelitian pengembangan SOKATU (Sosis Daun Katuk) dengan model 4D menghasilkan 

formulasi terbaik berupa penambahan daun katuk sebesar 10% (F1) yang memperoleh tingkat 

penerimaan tertinggi dibandingkan formulasi 20% dan 30%. Setelah disempurnakan melalui validasi 
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ahli dengan penambahan smoked powder, produk SOKATU ditetapkan dengan harga jual Rp5.000 per 

kemasan dan mencapai titik impas pada penjualan 55 kemasan. Hasil uji penerimaan terhadap 80 

panelis menunjukkan bahwa SOKATU lebih disukai dibandingkan produk acuan, dengan perbedaan 

signifikan pada aspek penampilan, warna, aroma, rasa, dan keseluruhan, sedangkan aspek tekstur tidak 

berbeda signifikan. Dengan demikian, SOKATU berpotensi menjadi camilan berserat yang sehat, 

bergizi, dan diterima baik oleh remaja, serta layak dikembangkan lebih lanjut melalui uji kandungan 

gizi laboratoris, uji daya simpan, dan perluasan skala produksi menuju usaha pangan fungsional 

berbasis bahan lokal. 
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