
Seminar Nasional  

Pendidikan Teknik Boga dan Busana 
Volume 19, No. 1, September 2024, hlm 

ISSN 1907-8366 (dalam talian) 

Daring: https://journal.uny.ac.id/index.php/ptbb/index  

 

 

INOVASI MUESLI BAR TEMPE KEDELAI LOKAL DAN UBI JALAR  UNGU 

SEBAGAI SNACK SEHAT UNTUK ANAK-ANAK 

 

Rizka Amalia Rah Fitra1 , Nani Ratnaningsih2 
1,2 Universitas Negeri Yogyakarta 

E- mail : rizkaamalia.2021@student.uny.ac.id  

 

 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Masa anak-anak usia 1-5 tahun disebut sebagai golden age karena merupakan masa dimana 

perkemabangan fisik, motoric, intelektual, emosional, Bahasa dan sosial berlangsung dengan cepat dan 

berpengaruh terhadap perilakunya sehari-hari (Rijkiyani et al., 2022). Pertumbuhan dan perkembangan 

balita akan  sangat dipengarui oleh gizi. Anak dengan gizi yang baik akan mengalami tumbuh kembang 

yang baik dan ideal sedangkan anak yang mengalami kekurangan gizi akan mengalami berbagai 

keterbatasan antara lain pertumbuhan mendatar, berat badan dan tinggi badan menyimpang dari 

pertumbuhan normal dan akan mengalami keterlambatan dalam perkembangan motoric (Gannika, 

2023). 

Anak-anak umumnya lebih menyukai makanan selingan seperti snack dibanding makanan berat 

seperti nasi. Anak-anak biasanya cenderung memilih makanan yang memiliki kemasan atau bentuk 

yang menarik dan berwarna-warni tanpa mampu memahami kandungan gizinya. Bahkan saat ini banyak  

dari  snack  yang tersedia   di   pasaran   mengandung   bahan-bahan   yang   kurang   sehat   dan 

berpotensi menyebabkan masalah kesehatan, terutama jika dikonsumsi secara berlebihan (Krisnawati 

et al., 2023). Walaupun tak dipungkiri beberapa snack sehat untuk anak-anak khususnya balita 

sebenarnya sudah dibuat, seperti cookies, keripik buah, bahkan snack bar, dan lain sebagainya.  
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 Masa anak usia 1-5 tahun merupakan masa emas untuk perkembangan fisik, 

motorik, intelektual, emosional, bahasa, dan sosial. Gizi yang baik sangatlah 

penting untuk mendukung pertumbuhan dan perkembangan anak. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengembangkan Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal dan 
Ubi Jalar Ungu sebagai snack sehat untuk anak-anak. Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini merupakan metode Research and Development dengan 

model 4D (Define, Design, Development, dan Disseminate). (1) Define, 

merupakan tahap pencarian resep acuan; (2) Design,  merupakan tahap 
perancangan resep pengembangan; (3)  Development, merupakan tahap 

validasi resep pengembangan oleh panelis terlatih; (4) Disseminate, 

merupakan tahap pengujian Tingkat kesukaan Masyarakat terhadap produk 

pengembangan. Data Tingkat kesukaan Masyarakat akan diuji dengan 
menggunakan analisis deskriptif. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini 

adalah persentase yang tepat untuk substitusi tempe kedelai local pada snack 

bar adalah 50% dengan tingkat kesukaan yang berbeda nyata atau signifikan 

disbanding dengan produk acuan. kemasan menggunakan alumunium foil 
seal, dan harga jual Rp3000/pcs dengan BEP unit sebanyak 12 pcs dan BMC 

yang diterapkan mencakup 9 komponen inti BMC. Penelitian ini diharapkan 

dapat menghasilkan Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal dan Ubi Jalar Ungu 

yang lezat, bergizi, dan disukai oleh anak-anak, sehingga dapat menjadi 

alternatif snack sehat untuk anak-anak di Indonesia. 
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Snack bar bila dikembangkan menjadi snack yang memiliki warna dan bentuk menarik serta rasa 

yang enak tentunya akan disukai oleh anak-anak. Terdapat dua jenis snack bar yakni bertekstur lembut 

seperti kue dan bertekstur crunchy seperti muesli yang direkatkan. Muesli merupakan campuran 

gandum utuh, kacang-kacangan, dan buah kering yang biasanya dikonsumsi menggunakan susu seperti 

sereal atau menjadi toping smoothies dan ice cream. 

Pada snack bar, muesli biasanya direkatkan menggunakan selai kacang yang telah dicampur 

madu dan dibentuk menjadi snack batangan siap saji. Dalam perkembangannya, bahan baku pembuatan 

muesli bar berbeda-beda tergantung kreasi si pembuat. Indonesia tentunya dapat memanfaatkan potensi 

kekayaan sumber daya pangan lokal untuk bahan baku pembuatan muesli bar sebagai upaya menekan 

angka stunting. Tempe dan ubi jalar ungu yang memiliki kandungan tinggi protein dan tinggi serat dapat 

menjadi alternative pembuatan muesli bar. 

Tempe sebagai diversifikasi pangan lokal Indonesia yang telah mendunia tentunya dapat menjadi 

pilihan untuk dikembangkan sebagai pangan sehat yang dapat berkontribusi untuk menekan angka 

stunting di Indonesia. Tempe di Indonesia umumnya terbuat dari kacang kedelai atau kacang-kacangan 

lain seperti kacang koro yang kemudian difermentasi menggunakan Rhizopus oryzae dan Rhizopus 

oligosporus (Valen, 2023). Kacang kedelai yang memiliki banyak varietan, semuanya dapat digunakan 

sebagai bahan baku tempe. Namun beberapa varietas kedelai lokal lebih baik digunakan sebagai bahan 

baku tempe karena akan membuat kualitas tempe menjadi lebih baik. Varietas kedelai lokal yang 

sebaiknya digunakan untuk bahan baku tempe yaitu, Argomulyo, Anjasmoro, Dena 1, Burangrang, 

Gumitir, Argopuro, Gema, dan Devon 1. Varietas-varietas tersebut memiliki kadar protein 28,1%-42%, 

berat biji 11,9g/100 biji - 16g/100 biji, berwarna kuning dan berbentuk bulat atau bulat lonjong sehingga 

lebih sesuai untuk tempe dan membuat kualitas tempe menjadi baik (Cahyaning et al., 2022). 

Selain tempe, Ubi jalar ungu sebagai pangan lokal yang memiliki potensi besar dalam penyediaan 

zat gizi dan sumber energi bagi manusia. Ubi jalar ungu kaya akan karotenoid, vitamin, mineral, serat  

dan senyawa fitokimia yang berkontribusi pada manfaat kesehatan yang beragam (Isma et al., 2023).  

Ubi jalar        ungu sebagai bahan baku yang tidak mengandung gluten, mempunyai serat pangan 

dan antosianin bermanfaat untuk menjaga kadar glukosa darah, bebas lemak dan kolesterol. Kandungan 

gizi ubi jalar ungu varietas antin-3 yaitu sebanyak 150,7 mg antosianin, 1,1% serat, 18,2%, pati, 0,4% 

gula reduksi, 0,6% protein, 0,70 mg zat besi dan 20,1 mg vitamin C (Khairani et al., 2024).  

Melalui penelitian ini, Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal dan Ubi Jalar Ungu dapat menjadi 

sebuah inovasi solutif dalam tantangan snack sehat untuk anak-anak. Tujuan dari penelitian ini adalah 

mengembangkan snack sehat yakni Muesli Bar dengan substitusi tempe dan ubi ungu sebagai underline-

nya. Tujuan khusus dari penelitian ini yaitu 1) Menemukan resep produk Muesli Bar Tempe Kedelai 

Lokal. 2) Mengetahui kemasan produk Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal. 3) Mengetahui tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap produk Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal. 4) Menentukan harga jual dan 

break-even point (BEP) produk Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal. 5) Menganalisis business model 

canvas (BMC) produk Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal. 

 

 

METODE 

  

a. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu rolled oat, rice crispy, crumb tempe kedelai lokal, 

kacang almond, kismis, dan bubuk ubi ungu yang direkatkan menggunakan madu, gula pasir, dan 

margarine. 

 

b. Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu cabinet dryer, mill grinder, bowl, wajan anti 
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lengket, spatula silicon, timbangan, pisau, dan talenan. 

 

c. Prosedur Pembuatan  

Pembuatan muesli bar tempe kedelai local dimulai dari pembuatan crumb tempe kedelai local dan 

bubuk ubi ungu, berikut diagram alirnya: 

 
Gambar 1. Diagram alir pembuatan crumbs tempe kedelai local 

 

 
Gambar2. Diagram alir pembuatan bubuk ubi jalar ungu 

 

Setelah pembuatan crumbs tempe kedelai local dan bubuk ubi jalar ungu, tahap selanjutnya 

adalah pembuatan muesli bar. Langkah pertama, timbang semua bahan kering, seperti rolled oat, rice 

crispy, crumb tempe kedelai lokal, kacang almond, kismis, dan ubi ungu. Kemudian timbang bahan 

perekat seperti madu, gula pasir, dan margarine. Siapkan wajan anti lengket, panaskan bahan perekat 

lalu campurkan pada bubuk ubi dan bahan kering hingga menyatu. Padatkan da lam loyang, lalu 

masukkan ke dalam lemari pendingin selama minimal 1 jam. Setelah jadi, muesli bar dikemas 

menggunakan kemasan alumunium foil dan diberi label. Agar lebih jelas, prosedur pembuatan muesli 

bar dapat dilihat pada diagram alir berikut: 
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Gambar3. Diagram alir pembuatan muesli bar. 

 

d. Metode Penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah R&D (Research and Development) 

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

Development (R&D) merupakan proses atau langkah-langkah untuk mengembangkan suatu produk 

baru atau menyempurnakan produk yang telah ada. Penelitian pengembangan merupakan salah satu 

jenis penelitian yang dapat menjadi penghubung atau pemutus kesenjangan antara penelitian dasar 

dengan penelitian terapan (Okpatrioka, 2023). 

 

e. Analisis 

Analisis pada penelitian ini adalah dengan melakukan uji sensoris kepada 60 panelis tidak terlatih 

yang bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk pengembangan 

muesli bar tempe kedelai lokal dari aspek aroma, warna, tekstur, rasa, kemasan, dan keseluruhan 

(overall).  

Data yang diperoleh dari uji senseris tersebut akan diuji kembali menggunakan uji paired t-test 

untuk mengetahui adanya perbedaan tingkat penerimaan antara produk acuan dan produk 

pengembangan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

Resep Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal 

a. Tahap Define 

Secara umum, kegiatan yang dilakukan pada tahap define adalah kegiatan analisis kebutuhan untuk 

pengembangan. Pengembangan yang sesuai serta model penelitian (Rahmaris & Ratnaningsih, 2022) 

Pada tahap define, peneliti mencari 3 resep yang nantinya akan dipilih 1 resep terbaik untuk 

menjadi resep acuan pengembangan produk. Pada tahap ini, pengujian sensoris diujikan kepada  5 

panelis diantaranya 2 panelis terlatih dan 3 panelis semi terlarih. Berikut 3 resep acuan yang digunakan 

pada tahap define ini 

 

 
Table 1. Resep Acuan Muesli Bar 

BAHAN Satuan R1 R2 R3 



Fitra & Ratnaningsih, Inovasi Muesli Bar Tempe… 5 
 

 
Seminar Nasional PTBB 
Volume 18, No.1, September 2024, hlm 
 

 

Rolled Oat g 200 19 100 

Muesli g - - 200 

Thin Oat g - 19 - 

Puffed Rice g 100 14 200 

Almond g 100 - - 

kismis g 50 30 - 

marshmellow g - - 90 

Gula pasir g 75 29 120 

gula krystal g - 26 - 

margarin g 60 - 40 

madu g 70 - - 

air lemon g - 5 - 

Dari pengujian ketiga resep tersebut, didapatkan hasil uji sensoris seperti pada table berikut 
 

Table 2. Hasil Uji Sensoris Tahap Define 

Sifat sensoris 
Nilai rerata 

R1 R2 R3 

Bentuk 3.8 3.6 4.6 

Ukuran 4 4.2 4.4 

Warna 4.4 3.6 4 

Aroma 4.2 4.4 4.2 

Rasa 4.4 3.6 4 

Tekstur 4.2 3 4 

Keseluruhan 4.2 3.2 4 

Dari table diatas, dapat disimpulkkan bahwa resep acuan terpilih yang akan digunakan pada 

penelitian ini  adalah resep acuan 1 (R1). 

Resep 1 

 

Resep 2 
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Resep 3 

 

Gambar 4. Hasil Tahap Define 

 

b. Tahap Design  

Setelah melakukan tahap define dana mendapatkan 1 resep acuan terpilih, penelitian dilanjutkan 

ke tahap design. Pada tahap ini, peneliti mulai melakukan pengembangan dengan menambahkan 

crumbs tempe sebagai bahan yang akan disubstitusi dengan rolled oat. Dalam melakukan substitusi 

rolled oat dengan crumbs tempe kedelai local, peneliti mencoba 3 persentase yang berbeda 

diantaranya 50%, 75%, dan 100%. Berikut resep acuan dan pengembangan yang akan dilakukan pada 

tahap design. 
Table 3. Resep Tahap Design 

BAHAN Acuan 

Pengembangan 

F1 

(50%) 
F2 (75%) 

F3 

(100%) 

Rolled Oat 
(g) 

200 100 50 - 

Tempe (g) - 100 150 200 

Puffed Rice 
(g) 

100 100 100 100 

Almond (g) 100 100 100 100 

kismis (g) 50 50 50 50 

gula pasir (g) 75 75 75 75 

margarin (g) 60 60 60 60 

madu (g) 70 70 70 70 

Ubi (g) - 50 50 50 

 

Resep tersebut diujikan kepada 5 panelis diantaranya 2 panelis terlatih dan 3 panelis semi terlatih 

untuk diperoleh satu resep  persentase substitusi crumbs tempe kedalai local yang tepat. 

Berdasarkan hasil uji sensoris tersebut, diperoleh hasil seperti pada table berikut.  

 
Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Tahap Design 

Sifat Sensoris 
Nilai rerata 

acuan 

F1 

(50%) 

F2 

(75%) 

F3 

(100%) 

Bentuk 4 3.4 3.2 3.6 

Ukuran 3.8 3.4 3.2 3.4 

Warna 4.4 4 4.2 4.2 

Aroma 4.4 4 3.8 4 

Rasa 4.6 3.8 3.6 4 

Tekstur 4.6 3.6 3.4 3.6 

Keseluruhan 4.2 3.9 3.5 3.8 

 

Dari table diatas, dapat disimpulkan bahwa formula resep muesli bar dengan substitusi crumbs 

tempe kedelai local yang terpilih adalah F1 dengan persentase 50%. Hal ini terlihat dari nilai rerata 
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sifat keseluruhan F1 yang paling tinggi yakni 3.9. 

Pada tahap design ini muesli bar dengan resep pengembangan justru belum sesuai dari karakteristik 

yang diinginkan. Ubi ungu yang digunakan ke dalam muesli bar belum dalam bentuk bubuk halus 

melainkan masih berbentuk crumbs yang mana memiliki tekstur sangat keras dan tidak dapat 

dikunyah. Selain itu, bahan perekat masih kurang merekatkan komponen muesli bar. Kedua kendala 

ini sanagat berpengaruh terhadap karakteristik muesli bar dan menyebabkan produk pengembangan 

belum layak dikonsumsi. 

 

 
Gambar 5. Produk Pengembangan Muesli Bar Tahap Design 

 

Pada gambar diatas sangat terlihat jika produk pengembangan masih sangat jelek dan jauh dari 

karakteristik yang diinginkan. Namun meskipun terdapat kendala, tetap dipilih F1 sebagai persentase 

substitusi terbaik yang akan disempurnakan di tahap selanjutnya. 

 

c. Tahap Develop 

Develop adalah proses mengolah produk dan merancang penyajian yang tepat pada hasil produk 

pengembangan(Indah, 2021) 

Pada Tahap Develop, dilakukan penyempurnaan dari tahap design. Dalam upaya penyempurnaan 

resep pengembangan yang sebelumnya terpilih di tahap design yakni F1, peneliti memperbaiki tekstur 

ubi ungu dengan menghaluskannya menjadi bubuk. Selain itu peneliti juga membenahi takaran bahan 

perekat dengan memisahkan resep body muesli bar dan resep underline untuk produk pengembangan 

agar lebih terperinci dan teliti. 

Berikut merupakan resep yang digunakan untuk menyempurnakan produk pengembangan muesli 

bar tempe kedelai local. 

 
Tabel 5. Resep Muesli Bar 

BAHAN Acuan F1 (50%) 

Body Muesli Bar 

Rolled Oat (g) 200 100 

Tempe (g) - 100 

Puffed Rice (g) 100 100 

Almond (g) 100 100 

kismis (g) 50 50 

gula pasir (g) 120 120 

margarin (g) 200 200 
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madu (g) 60 60 

Underline Muesli Bar 

Ubi Ungu (g) - 160 

Gula Pasir (g) - 50 

Madu (g) - 70 

Margarine (g) - 50 

 

Tahap ini produk pengembangan kembali diuji secara sensoris kepada 3 panelis terlatih. Hasil uji 

sensoris tahap develop disajikan pada table berikut 

 
Tabel 7. Hasil Uji Sensoris Tahap Develop 

Sifat 
Sensoris 

Nilai rerata 

Acuan 
F1 
(50%) 

Bentuk 3.5 4 

Ukuran 4 4 

Warna 4 4 

Aroma 3.5 4.5 

Rasa 4 4.5 

Tekstur 4 3.5 

penyajian 3.5 4 

kemasan 2.5 3.5 

Keseluruhan 4 4.5 

 

Dari uji sensoris tahap develop, didapatkan hasil rerata keseluruhan untuk produk acuan sebesar 4 

dan untuk produk pengembangan 4,5. 

 
Gambar 6. Penyempurnaan Produk Acuan 

 

 

d. Tahap Disseminate 

Pada tahap ini, produk pengembangan terpilih yang sudah disempurnakan akan diujikan kembali 

kepada panelis tidak terlatih. Pengujian ini dilakukan saat Pameran Inovasi Boga Tempe For GenZ 

2024 yang diselenggarakan pada tanggal 8 Juni 2024 di Garden Sleman City Hall. Pameran ini diikuti 

oleh ± 100 mahasiswa Pendidikan Tata Boga UNY khususnya Angkatan 2021. Pengunjung yang hadir 

ke pameran ini berkisar 1000 orang dan dihadiri oleh tamu-tamu VIP seperti kepala dinas pariwisata 

DIY dan pemilik bisnis tempe local Attempe. 

Setiap pengunjung diminta untuk mencicipi 5 dari 100 produk inovasi mahasiswa dan mengisi 

boring penilaian pada masing-masing produk yang dicicipi. Dengan demikian masing-masing 
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mahasiswa akan mendapatkan maksimal 60 penilaian dari panelis tidak terlatih Selain itu, seluruh 

produk pengembangan mahasiswa juga dinilai oleh juri untuk diambil produk inovasi terbaik. Muesli 

bar tempe kedelai local disajikan seperti pada gambar berikut: 

 

 
Gambar 7. Penyajian Muesli Bar Tempe Kedelai Lokal 

 

Dari tahap disseminate, didapatkan borang penilaian dari para pengunjung sejumlah 53 yang hasil 

penilaiannya akan disajikan pada table berikut: 

 
Tabel 8. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate 

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan 

Warna 4.23 ± 0.67 4.70 ± 0.54 

Aroma 4.13 ± 0.76 4.51 ± 0.58 

Rasa 4.15 ± 0.66 4.64 ± 0.48 

Tekstur 4.08 ± 0.83 4.43 ± 0.64 

Kemasan 4.25 ± 0.83 4.60 ± 0.57 

Keseluruhan 4.27 ± 0.65 4.65 ± 0.52 

 

Dari uji sensoris tahap disseminate, didapatkan hasil rerata sifat sensoris keseluruhan pada produk 

acuan 4.27 dengan standar divisiasi 0.65 dan pada produk acuan sebesar 4.65 dengan standar divisiasi 

0.52. 

 

Kemasan Produk 

Muesli bar tempe kedelai local dikemas menggunakan kemasan alumunium foil yang disealer 

kemudian diberi label. Pemilihan kemasan ini tentunya agar muesli bar tetap bersih dan dapat 

disimpan dengan mudah. Keunggulan aluminium foil sebagai bahan kemasan adalah memiliki daya 

tahan simpan yang lama dan tidak mudah robek, tahan terhadap minyak (David Bachtiar et al., n.d.) 

Setelah muesli bar dikemas, kemasan akan diberi label yang berisi nama produk, gambar produk, 

berat bersih, komposisi, nama dan alamat produksi, tanggal produksi, dan saran penyimpanan.  
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Gambar 8. Kemasan Muesli Bar 

 

Tingkat Kesukaan Masyarakat  

Dari tahap disseminate, didapatkan borang penilaian dari para pengunjung sejumlah 53 yang hasil 

penilaiannya akan disajikan pada table berikut: 

 
Tabel 8. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate 

Sifat sensoris Produk Acuan Produk Pengembangan 

Warna 4.23 ± 0.67 4.70 ± 0.54 

Aroma 4.13 ± 0.76 4.51 ± 0.58 

Rasa 4.15 ± 0.66 4.64 ± 0.48 

Tekstur 4.08 ± 0.83 4.43 ± 0.64 

Kemasan 4.25 ± 0.83 4.60 ± 0.57 

Keseluruhan 4.27 ± 0.65 4.65 ± 0.52 

 

Dari uji sensoris tahap disseminate, didapatkan hasil rerata sifat sensoris keseluruhan pada produk 

acuan 4.27 dengan standar divisiasi 0.65 dan pada produk acuan sebesar 4.65 dengan standar divisiasi 

0.52. 

Pengambilan data  tingkat kesukaan masyarakat diambil pada saat tahap disseminate. Hasil uji 

sensoris tahap disseminate tersebut diuji kembali menggunakan Paired Sample T-Test non parametrik. 

 
Gambar 9. Hasil Paired T-Test Wilcoxon 
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Gambar diatas menunjukkan statistic-W Wilcoxon yang sangat signefikan yakni p<0,001 yang 

menunjukkan adanya perbedaan nyata tingkat kesukaan masyarakat terhadap warna, aroma, rasa, 

kemasan serta sifat keseluruhan produk acuan dan produk pengembangan. Yang mana artinyaproduk 

pengembangan dapat diterima dan lebih disukai oleh Masyarakat.  

 

Penentuan Harga Jual dan BEP 

Dalam menentukan harga jual dan BEP, ada beberapa biaya yang harus dianalisis diantaranya 

biaya variable dan biaya tetap. 

 
Tabel 9. Harga Pokok Bahan Baku 

BAHAN Jumlah 
Harga 
Satuan 

Total Biaya 

Rolled Oat (g) 100 38.000/kg 4.000 

Tempe (g) 100 6.000/bks 6.000 

Puffed Rice (g) 100 60.000/kg 6.000 

Almond (g) 100 172.000/kg 17.500 

kismis (g) 50 68.000/kg 2.000 

Ubi (g) 160 8.000/kg 2.000 

gula pasir (g) 130 17.000/kg 3.000 

margarin (g) 250 32.000/kg 8.000 

madu (g) 170 108.000/liter 20.000 

Total   68.500 

 

 Satu resep muesli bar dapat menghasilkan 72 pcs. 

 
Tabel 10. Biaya Variabel 

Keterangan Jumlah 

Biaya Bahan Baku 68.500 

Kemasan 50.000 

Label 30.000 

Total 148.500 

 

Biaya variable diatas merupakan biaya variable dalam sekali produksi yang menghasilkan muesli 

bar 72 kemasan sehingga biaya variable perkemasan muesli bar adalah 148.500 : 72 = 2.062 

dibulatkan menjadi 2.100.  

Biaya variable yaitu  biaya  yang  secara  total meningkat  secara  proporsional  terhadap  

peningkatan dalam aktivitas dan menurun secara proporsional terhadap penurunan dalam aktivitas  

(Riau, 2019). 

Setelah diketahui biaya variable, selanjutnya adalah menganalisis biaya tetap yang ada selama 

proses pembuatan muesli bar. Biaya  tetap  adalah  biaya  yang  jumlahtotalnya  tetap  konstan,  tidak  

dipengaruhi  oleh perubahan  volume  kegiatan  atau  aktivitas  dengan  tingkatan  tertentu  (Afriani et 

al., 2019).   

 
Tabel 11. Biaya Tetap 
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Keterangan Jumlah 

Listrik 3.000 

Gaji Karyawan 3.000 

Peralatan 4.000 

Total 10.000 

 

Dari biaya variable dan biaya tetap dalam memproduksi muesli bar tersebut akan dicari harga jual 

dengan penetapan profit margin sebesar 30%. Perhitugan harga jual dapat menggunakan rumus 

berikut. 

Harga Pokok 

Produksi (HPP) 

= Biaya variable + 

biaya tetap 

 = 148.500 + 10.000 

 = 158.500 

HPP 

Perkemasan 

= 158.500 : 72 

 = 2.201,30  

(dibulatkan menjadi 2.250) 

 

Harga Jual = HPP Perkemasan + 

(HPP perkemasan x 

Profit Margin) 

 = 2.250 + (2.250x30%) 

 = 2.250 + 675 

 = 2.925 

(Dibulatkan menjadi 3.000) 

Setelah diketahui harga jual perkemasna muesli bar, hasil perhitungan tersebut digunakan untuk 

menghitung BEP. Analisis BEP sangat berguna dalam perencanaan dan pengambilan keputusan. 

Tujuan  analisis  titik  impas  adalah  untuk  menentukan  tingkat  aktivitas  di  mana  pendapatan 

penjualan sama dengan jumlah biaya variabel dan biaya tetap ((Jakaria et al., 2024) BEP dapat 

dihitung menggunakan rumus berikut: 

 

𝑩𝑬𝑷 𝑼𝑵𝑰𝑻 =
𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑇𝑒𝑡𝑎𝑝

𝐻𝑎𝑟𝑔𝑎 𝐽𝑢𝑎𝑙 − 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙
 

 

=
10.000

900
 

= 11,1 (dibulatkan menjadi 12) 

 

Analisis BMC 

Business  Model  Canvas  (BMC)  adalah  sebuah  model  bisnis gambaran logis mengenai bagaimana 
sebuah organisasi menciptakan, menghantarkan dan menangkap sebuah  nilai.  Business  model canvas  
(BMC)  memiliki  keunggulan  dalam analisis  model  bisnis  yaitu mampu mengambarkan secara 
sederhana dan menyeluruh terhadap kondisi suatu perusahaan  saat ini berdasarkan  segmen  konsumen,  
value  yang  ditawarkan,  jalur  penawaran  nilai,  hubungan  dengan aliran pendapatan, aset vital, mitra 
kerja sama, serta struktur biaya yang dimiliki (Hutamy et al., 2021) 
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Gambar 9. BMC Muesli Bar Kedelai Lokal 

 

                          

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, resep pengembangan muesli bar tempe kedelai local 

ynag terpilih adalah muesli bar dengan substitusi tempe kedelai local sebesar 50%. Muesli bar dikemas 

menggunakan alumunium foil dan diberi label. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat 

terhadap muesli bar tempe kedelai local, dilakukan uji paired T-Test yang mana hasilnya menunjukkan 

perbedaan sangat nyata antara produk acuan dan pengembangan. Berdasarkan perhitungan harga jual 

dan BEP, Muesli bar tempe kedelai local dapat dijual dengan harga yang masih terjangkau yakni 

RP3.000/pcs dengan BEP Unit sebanyak 12 pcs. 
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