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BAB  III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1  Objek Penelitian 

Objek penelitian ini adalah inovasi produk lemper dengan penggantian isi 

menggunakan isian daun pepaya. Penulis melakukan uji organoleptik dari isi daun 

pepaya dengan metode akhir lemper bakar dan lemper original kukus. Menurut 

Nasiru (dalam Ayustaningwarno, 2014:1) uji organoleptik merupakan penilaian 

indera, atau penilaian sensorik, yang merupakan suatu cara penilaian dengan 

memanfaatkan pancaindra manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, 

dan rasa pada suatu produk makanan, minuman, ataupun obat agar dapat diterima 

konsumen.  

Menurut Rahayu (1998:1) dalam penelitian organoleptik dikenal dengan tujuh 

panel diantaranya : 

1. Panel Perseorangan 

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik 

yang sangat tinggi, yang diperoleh karna bakat atau latihan yang intensif. 

2. Panel Terbatas 

Panel yang terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan yang tinggi. 

Panelis ini mengenal dengan baik faktor-faktor dalam penelitian organoleptik 

dan mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil 

akhir.   

3. Panel Terlatih 

Panel terdiri dari 15 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik, menjadi 

panel terlatih perlu dilalukan seleksi terlebih dahulu dan latihan – latihan. 

Panel ini dapat menilai beberapa rangsangan untuk penilaian organoleptik, 

sehingga keputusan yang diambil diberikan setelah data dianalisis terlebih 

dahulu. 
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4. Panel Agak Terlatih 

Panel agak terlatih terdiri dari 20-25 orang yang sebelumnya dilatih untuk 

mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari kalangan 

terbatas dengan menguji data terlebih dahulu dan data yang diluar pertanyaan 

boleh tidak digunakan. 

5. Panel Tidak Terlatih 

Terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih berdasarkan jenis dan suku 

bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel tidak terlatih hanya 

diperbolehkan menilai alat organoleptik yang sederhana seperti sifat 

kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan untuk menilai perbedaan. Panel ini 

biasanya terdiri dari panelis dewasa dengan kriteria pria dan wanita 

6. Panel Konsumen 

Panel konsumen terdiri dari 30-100 orang yang tergantung pada target 

pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum sehingga 

dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 

7. Panel Anak - Anak 

Panel anak – anak merupakan panel yang khas yang harus dilakukan secara 

bertahap dengan cara pemberitahuan undangan bermain bersama, kemudian di 

panggil untuk diminta respon terhadap produk yang dinilai dengan alat bantu 

gambar boneka. 

Selanjutnya dilakukan uji daya tahan simpan pada inovasi produk lemper isian 

daun pepaya, dengan perbandingan lemper original isi ayam. Sehingga akan 

memunculkan variabel bebas yang akan dijadikan sebagai objek, yang pada dasarnya 

merupakan segala macam bentuk yang dapat ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari 

dan diperoleh informasi tentang hal tersebut (Sugiyono, 2013:2). 

  Subjek dari penelitian adalah 100 orang responden untuk mencoba inovasi 

produk lemper isi daun pepaya, dengan tujuan untuk mengetahui daya terima 
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konsumen. Peneliti mengambil 15 orang panelis ahli untuk menilai inovasi produk 

yang dibuat dapat diterima atau tidak. Menurut Sofiah & Achyar (2008:67) panelis 

dapat dipilih dari orang – orang yang dianggap mampu dan tersedia di industri. 

Menjadi panelis, terdapat beberapa persyaratan diantaranya: 

1. Panelis harus memiliki kepekaan (sensitivitas) yang normal, dalam arti organ 

– organ penciuman dan perasaan bekerja normal. 

2. Umur, seorang panelis yang masih muda akan mudah lebih sensitif, 

sedangkan orang tua konsentrasinya lebih baik dan relatif stabil dalam 

pengambilan keputusan. 

3. Jenis kelamin pria dan wanita, memiliki kemampuan yang sama dalam 

melakukan pengujian. 

4. Kebiasaan merokok, baik suka atau tidak suka, seorang perokok dapat di 

jadikan panelis. 

5. Kondisi kesehatan yang dijadikan seorang panelis haruslah sehat. 

 

Sehingga peneliti mengambil para panelis ahli yang terdiri dari chef  yang 

bergerak di bidang tata boga, dosen dan guru dalam bidang tata boga, serta pengusaha 

toko kue yang menjual jajanan pasar. Mereka dapat mencoba lemper isi daun pepaya 

dan memilih produk yang paling mereka sukai. 

 

3.2  Metode Penelitian 

Metode penelitian ini menggunakan metode pendekatan kuantitatif, yaitu 

dengan pengujian organoleptik dan eksperimen yang digunakan untuk mencari 

pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain, dalam kondisi yang dapat 

dikendalikan (Sugiyono, 2012:107). 

Setelah dilakukannya uji organolektik terhadap inovasi produk lemper isi 

daun pepaya kepada 15 orang panelis ahli dan 100 orang responden, diharapkan 

hasilnya dapat mengetahui perbedaan dan perbandingan selama melakukan 

eksperimen, seberapa baik kualitas produk lemper isi daun pepaya, serta mengetahui 

respon masyarakat terhadap produk lemper isi daun pepaya. 
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3.3 Operasional  Variabel 

Menurut Sugiyono (2012:60) menyatakan dalam bukunya bahwa variabel 

penelitian merupakan segala sesuatu yang berbentuk apa saja, yang ditetapkan oleh 

penulis, untuk dipelajari sehingga diperoleh informasi tentang hal tersebut dan 

kemudian ditarik kesimpulan. Variabel yang akan diteliti berupa lemper isi daun 

pepaya yang akan dilakukan uji daya terima konsumen. Peneliti menjabarkan tentang 

operasional variabel sebagai berikut: 

Tabel 3.1  

Operasional Variabel 

Variabel Konsep Teoritis Konsep Empiris Konsep Analisis 
Skala 

Data 

Penilaian 

organoleptik 

Penilaian organoleptik 

yang disebut juga 

penilaian indera atau 

penelitian sensorik. 

Indera yang berperan 

dalam uji organoleptik 

adalah indera 

penglihatan, 

penciuman, 

pencicipan, perabaan 

dan pendengaran. 

Penilaian ini 

digunakan dalam 

penelitian dan 

pengembangan produk 

Panelis diminta 

mengungkapkan 

tanggapan 

pribadi tentang 

tingkat 

kesukaan atau 

ketidak sukaan 

terhadap produk 

lemper isi daun 

pepaya 

Data yang diperoleh 

menggunakan uji mutu 

hedonik yang terdiri dari : 

1. Rasa 

2. Warna 

3. Aroma 

4. Tekstur 

5. Penampilan 

Ordinal 

Inovasi 

produk 

Proses atau hasil dari 

suatu pengembangan 

produk yang  sudah 

ada kemudian didaur 

ulang 

Mutu pada 

suatu makanan 

harus di 

perhatikan 

dilihat dari 

kualitas dan 

nilai gizi 

makanan itu 

sendiri 

Hal – hal yang harus 

diperhatikan, yaitu : 

1. Rasa 

2. Ketetapan 

3.Tekstur 

4. Bentuk 

Ordinal 

Daya terima 

konsumen 

Daya terima seseorang 

terhadap sesuatu 

produk, dilihat dari 

aspek kesukaan 

terhadap kualitas 

produk dan kemasan 

yang di rancang agar 

dapat menarik minat 

para konsumen 

Penilaian 

melalui uji 

kesukaaan 

berdasarkan : 

1. Rasa 

2. Warna 

3. Aroma 

4. Tekstur 

5. Tampilan dan   

    Packaging 

Mengetahui respon dari panel 

mengenai produk tersebut suka 

atau tidak suka terhadap 

produk yang ditawarkan 

Ordinal 
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Sumber: Data diolah penulis 2017 

 

3.4  Populasi, Sampel  dan Teknik Penarikan Sampel 

 Populasi adalah wilayah generalisasi yang terdiri dari objek/ subjek yang 

mempunyai kualitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk 

dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulan.  Sedangkan Sampel adalah bagian dari 

jumlah, dan karakteristik yang dimiliki oleh populasi. Bila populasi besar, tidak 

mungkin peneliti dapat mempelajari semua yang ada pada populasi, karena 

keterbatasan dana, tenaga, dan waktu maka peneliti dapat menggunakan sampel yang 

diambil dari populasi itu (Sugiyono, 2013:6-62). 

Penelitian ini tidak menggunakan sampling, akan tetapi menggunakan 

populasi dari tahap uji hedonik sebanyak 15 orang yang terdiri dari panelis ahli di 

bidang produk. Menurut Sofiah & Achyar (2008:115- 116) Uji kesukaan biasa juga 

disebut dengan uji hedonik sehingga pada tahap ini panelis diminta tanggapan pribadi 

tentang kesukaan, atau ketidaksukaan serta tingkatannya seperti: suka, sangat suka, 

agak suka, kurang suka, tidak suka, sangat tidak suka, amat sangat tidak suka, dan 

diantara kurang suka kadang – kadang ada tanggapan yang disebut sebagai netral. Uji 

hedonik ini biasanya digunakan untuk menilai produk akhir. 

Selanjutnya dilakukan uji daya terima konsumen sebanyak 100 orang. Uji 

penerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat, atau kualitas mutu 

bahan yang menyebabkan seseorang menyenangi suatu produk (Sofiah & Achyar, 

2008:114). Tujuan dari uji penerimaan adalah untuk mengetahui suatu komoditi atau 

sifat sensorik tertentu yang dapat diterima oleh masyarakat. Panelis yang akan 

diujikan dalam penelitian ini, yaitu: 

Tabel 3.2 

 Panelis Ahli dan Panel Konsumen 

Panelis Jumlah 

Panelis Ahli 

Chef Kitchen / Pastry 7 

Guru Tata Boga 3 

Dosen Tata boga 2 
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Pengusaha dalam bidang kuliner 3 

Jumlah Panelis Ahli 15 

Panelis Konsumen 

Semua Kalangan Masyarakat 100 

Sumber: Data diolah penulis 2017 

3.5  Teknik dan  Pengumpulan Data 

 Teknik pengumpulan data merupakan langkah yang paling utama dalam 

penelitian, karena tujuan utama dari penelitian adalah mendapatkan data. Lebih jauh 

menurut Sugiyono (2012:308) dalam bukunya menyatakan bahwa teknik dan alat 

yang digunakan dalam pengumpulan data untuk penelitian, yaitu: 

1. Wawancara. 

Penulis akan mewawancarai beberapa responden, untuk mengetahui secara 

langsung mengenai beberapa informasi guna data yang dibutuhkan, serta dapat 

mengetahui daya terima konsumen terhadap produk lemper isi daun pepaya.  

2. Kuesioner / angket. 

Teknik ini peneliti lakukan dengan cara menyebar angket kepada panelis ahli, dan 

responden untuk mendapatkan data yang dibutuhkan. Diberikan kepada 15 

panelis ahli yang memiliki keahlian di bidang kuliner. Diantaranya: chef di hotel, 

guru SMK pariwisata dengan jurusan tata boga, dosen keahlian di bidang tata 

boga seta pengusaha makanan, dan kepada 100 orang responden yang memiliki 

latar belakang pekerjaan yang berbeda. 

3. Studi literatur 

Dilakukan agar dapat memperoleh data dan informasi dengan cara membaca dan 

mempelajari buku, jurnal, internet, dan karya ilmiah yang akan membantu pada 

penelitian dan digunakan sebagai acuan dalam penulisan. 

4. Dokumentasi 

Mendokumentasikan segala kegiatan yang telah dilakukan dalam penelitian. Hal 

ini bertujuan untuk memperlihatkan data kebenaran saat melakukan penelitian, 

dan bahwa penelitian benar – benar dilakukan dengan bukti yang tertera di 

lampiran. 



34 
 

Nisriinaa Ayu M, 2017 
INOVASI PRODUK LEMPER MENGGUNAKAN ISI OLAHAN DAUN PEPAYA SEBAGAI SUBTITUSI MELALUI 
ANALISIS UJI DAYA TERIMA KONSUMEN 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 
 

5. Eksperimental  

Dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui proses dan tahapan pada produk  

lemper isi daun pepaya dengan formulasi yang dirubah berupa isiian. Teknik 

pengolahan ini dilakukan di rumah peneliti. 

 

3.6  Teknik Analisis Data 

 Data yang telah terkumpul dianalisis secara deskriptif dengan menggunakan 

beberapa cara pengujian, diantaranya : 

 

3.6.1    Pengujian Organileptik 

Menurut Afrianti (2008:17) sifat indrawi, atau organoleptik yaitu sifat – sifat 

yang dapat dinilai dengan panca indra diantaranya : 

1. Penampakan (bentuk, ukuran, dan warna) 

2. Cita rasa (asam, asin, pahit) 

3. Flavor (aroma dan rasa) 

4. Tekstur (keras, alot, renyah, lunak) 

Menurut Sofiah & Achyar (2008:114) tujuan dilakukannya pengujian dan 

penerimaan pada uji organoleptik terkait langsung dengan selera. Setiap orang 

memiliki kencenderungan selera tertentu, pada produk yang di pasarkan harus sesuai 

dengan target konsumen, mengenai suka atau tidak suka akan produk yang dinilai 

berdasarkan kualitas dan sifat sensori. 

 Pada tahap ini pengujian dilakukan dengan memberikan kuesioner dan 

memberikan produk inovasi kepada 15 orang panelis ahli, dengan beberapa penilaian 

yaitu: penampilan fisik, bentuk, aroma, rasa, tekstur, dan warna dengan penilaian 

skala 5 mulai dari sangat suka hingga tidak suka. Berikut tabel data pengujian 

organoleptik produk: 

Tabel 3.3 

Data Pengujian Organoleptik Produk 

Kriteria Penilaian 
LB 1 LK 2 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Warna isi lemper                     
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Aroma isian lemper                     

Rasa isian lemper                     

Tekstur lemper                     

Bentuk lemper                     

     Sumber: Data diolah penulis 2017 

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka  4. Suka   LB : Lemper Bakar 

2. Tidak suka   5. Sangat Suka  LK : Lemper Kukus 

3. Netra 

 Setelah melakukan pengujian kepada para panelis ahli, selanjutnya dilakukan 

pengujian tahan kesukaan atau uji hedonik yang dilakukan kepada 100 orang panelis 

konsumen. Pengujian ini dilakukan dengan latar belakang yang berbeda, baik profesi, 

kalangan, dan usia. Produk yang diujikan yaitu produk kontrol dengan produk terpilih 

yang sudah diujikan sebelumnya kepada panelis ahli. 

 

3.6.2 Uji Hedonik 

Menurut Sofiah & Achyar (2008:116) uji mutu hedonik hanya menyatakan 

tingkat kesukaan pada uji mutu hedonik panelis, yang menyatakan kesan tentang baik 

atau pun buruk. Kesan mutu hedonik ini lebih spesifik dari pada sekedar kesan suka 

atau tidak suka yang bersifat umum (baik – buruk). 

Tabel 3.4 

Data Pengujian Hedonik 

No Aspek penilaian 
Lemper 

LB LK LO 

1 Sangat tidak suka       

2 Tidak suka       

3 Cukup suka       

4 Suka       

5 Sangat suka       

Sumber: Data diolah penulis 2017 

Keterangan : 

LB : Lemper Bakar 

LK : Lemper Kukus 

LO : Lemper Original 
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3.6.3 Uji Daya Tahan Simpan 

Pengujian daya tahan simpan dilakukan dan diamati secara langsung oleh 

penulis dengan cara, produk yang telah terpilih disimpan pada suhu yang berbeda, 

yaitu suhu ruang (20
0 
– 25

0
 C) dan suhu dingin (1

0 
– 4

0
 C). Penyimpanan disimpan 

selama tiga hari berturut – turut dengan aspek penilaian berupa warna, aroma, rasa 

dan tekstur. 

Tabel 3. 5 

Pengamatan Produk dalam Proses Daya Simpan 

Pengamatan produk Hari 

Lemper 1 2 3 

Dingin Ruang Dingan Ruang Dingin Ruang 

Warna 

      Aroma             

Rasa             

Tekstur             

Sumber: Data diolah penulis 2017 

 

3.6.4 Uji Daya Terima Konsumen 

 Data penelitian daya terima konsumen didapat dari hasil uji coba 

organoleptik, hedonik, dan pengisian kuesioner yang diberikan penulis kepada 

konsumen sebanyak 100 orang, dengan indikator penilaian terhadap penampilan 

produk fisik, warna, tekstur, rasa, aroma dan harga jual dari produk inovasi penelitian 

yang ditawarkan kepada konsumen. 

 Menurut Hidayat (2016:34) data yang didapatkan dikumpulkan dan 

diklarifikasikan menggunakan teknik analisa deskriftif dengan cara mencari skor 

maksimal, skor minimal dan kelas intervalnya dengan rumus sebagai berikut: 

Skor maksimal (smaks) : n x k x nilai maksimal 

Skor (Smin)   : n x k x nilai minimal 

Kelas Interval (C)  :   Smaks – Smin 

        K 
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Keterangan : n = jumlah responden 

          k = jumlah skor 

3.7  Desain Kemasan 

 Kemasan yang digunakan menggunakan dua rangkap, yaitu kemasan berupa 

daun pisang agar tidak menghilangkan ciri khas pada lemper serta pengemasan 

menggunakan kertas khusus untuk produk lemper isi daun pepaya. Kemasan ini 

berfungsi untuk melindungi produk dari ancaman kerusakan secara fisik dan kimiawi.  

Herudiyanto (2008:121) berpandangan dalam bukunya bahwa pengemasan 

merupakan suatu usaha yang dilakukan untuk melindungi bahan pangan dari 

penyebab kerusakan baik fisik, kimia, biologis, maupun mekanisme. Lebih jauh 

kemasan dipakai agar produk dapat sampai ke tangan konsumen dalam keadaan baik 

dan menarik, sehingga dapat dijadikan sebagai salah satu alat promosi produk dan 

dijadikan sebagai nilai tambah pada produk lemper isi daun pepaya. 

 

3.8  Rancangan Percobaan 

 Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK). Metode yang digunakan adalah metode eksperimental  

dengan menganalisis : 

     I.  Kitchen Project 

 Tahap ini perencanaan percobaan menggunakan dua perlakuan (sampel) dan 

satu produk control, kemudian dilakukan uji hedonik. Berikut adalah tabel rancangan 

percobaan formulasi akhir lemper isi daun pepaya. 

Tabel 3.6 

Metode Rancangan Percobaan Formulasi Isi Olahan Daun Pepaya Pada Produk 

Akhir Lemper Daun Pepaya 

Panelis 

Produk Lemper 

Proses Akhir Lemper Isi Daun Pepaya 

LB 1 

Dibakar 

LK2 

Dikukus 

1     

2     

3     
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4     

5     

…     

15     

  Sumber: Data diolah penulis 2017 

Keterangan : LB = Lemper Bakar   LK: Lemper Kukus 

 Produk yang akan diteliti oleh penulis adalah lemper dengan isian daun 

pepaya. Pada tahapan percobaan proses akhir lemper isi daun pepaya dilakukan dua 

proses yang berbeda perlakuan, pertama lemper dibakar dan perlakuan kedua lemper 

hanya  dikukus tanpa proses dibakar. Berikut ini merupakan standar resep pembuatan 

nasi ketan dan isian pada lemper isi daun pepaya: 

Tabel 3.7 

Standar Resep Nasi Ketan 

Menu : Nasi Ketan Pada Lemper                                                                              @15 pcs 

No Bahan Kuantitas 

1 Beras Ketan 250 gr 

2 Daun Salam 1 lembar 

3 Garam 1 sendok teh 

4 Santan 300 ml 

Cara Membuat : 

1. Kukus beras ketan selama 20 menit lalu angkat. 

2. Tuang santan, salam,, garam dalam panci dan didihkan hingga berbuih selama 2 menit. 

3. Masukan beras ketan yang telah dikukus dan aduk sebentar  hingga seluruh santan meresap ke 

dalam ketan. 

4. Kukus ketan hingga matang selama 20 menit lalu angkat. 

Sumber: 120 Recipes Home Made Jajanan Pasar (Marga, 2015:54), dan uji coba  

              penulis 2017 
  

Tabel 3.7 di atas menjelaskan cara membuat nasi ketan untuk membuat olahan 

lemper. Resep ini telah dilakukan uji coba di rumah penulis, dengan bahan 

pembuatan 250 gr dapat menghasilkan 15 pcs lemper dengan berat masing – masing 

30 gr. Untuk bahan isiannya sendiri penulis membuat standar resep isian dari olahan 

daun pepaya dengan resep sebagai berikut: 

Tabel 3.8 

Standar Resep Isian Lemper Daun Pepaya 

Menu : Isian Daun Pepaya                                                                                          @300gr 
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No Bahan Kuantitas 

1 Daun Pepaya muda 150 gr 

2 Ketumbar 10 gr 

3 Telur 2 butir 

4 Garam secukupnya 

5 Lengkuas 10 gr 

6 Bawang Merah 3 siung 

7 Bawang Putih 3 siung 

8 Gula Merah 50 gr 

9 Tepung Terigu 20 gr 

10 Tepung Tapioka 10 gr 

Sumber : Data diolah penulis 2017 
 

Tabel 3.8 di atas menjelaskan cara pengolahan isian daun pepaya, resep ini 

didapat dari hasil uji coba penulis saat melakukan kitchen project, untuk membuat 

isian daun pepaya dari proses pengolahan 150 gr daun pepaya dapat menghasilkan 

berat 300 gr. Setelah proses pengolahan selanjutnya peneliti membuat standar resep 

untuk olahan lemper isi daun pepaya seperti berikut:   

Tabel 3.9 

Standar Resep Lemper Isi Daun Pepaya 

Menu : Lemper isi daun pepaya                                                                                          @60 pcs 

No Bahan Kuantitas 

1 Ketan Matang 1 kg 

2 Isian Daun Pepaya Matang 300 gr 

3 Daun Pisang Secukupnya 

Cara Membuat : 

1. Cuci dahulu daun pepaya dengan garam, setelah itu rebus dengan tambahan gula sampai matang, 

setelah matang iris tipis- tipis. 

2. Iris gula merah, parut lengkuas, haluskan bawang merah dan bawang putih. Siapkan wadah lalu 

masukan telur, garam, serta ketumbar dan bahan – bahan lainnya yang telah dihaluskan sebelumnya. 

3. Aduk rata bumbu sampai tercampur. Selanjutnya masukan daun pepaya, garam tepung terigu dan 

tepung tapioka. 

4. Setelah bahan tercampur lalu kukus selama 15 menit. 

5. Setelah matang, potong kecil kecil dan goreng sampai berubah warna 

6. Isian daun pepaya siap digunakan. 
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Cara membuat : 

1. Siapkan nasi ketan yang telah matang dan isian daun pepaya di tempat terpisah 

2. Timbang beras ketan dengan berat masing – masing 30 gr dan isian daun pepaya dengan berat 

5 gr. 

3. Pipihkan beras ketan lalu masukan isian daun pepaya, kepal lalu bentuk sesuai selera. 

4. Siapkan daun pisang yang telah di potong sesuai bentuk lemper. 

5. Setelah lemper di bentuk, bungkus dengan daun pisang yang telah dipotong sebelumnya. 

6. Lemper siap di sajikan. 

Sumber: Data diolah penulis2017 

 

Tabel 3.9 di atas menjelaskan cara pembuatan lemper isi daun pepaya, 

diharapkan dapat menjadi satu referensi inovasi produk baru di dunia kuliner. 

Terutama dikalangan penikmat jajanan pasar tradisional. Tahap yang akan dilakukan 

selanjutnya untuk melihat diterima atau tidaknya produk oleh konsumen, dilakukan 

beberapa metode lanjutan, diantaranya: 

1. Uji organoleptik dan uji hedonik panelis, pada uji ini akan menggunakan 

pandangan suka, atau tidak suka terhadap dua sampel lemper isi daun pepaya  

yang telah diinovasikan dengan metode akhir dibakar dan dikukus. Selanjutnya 

akan diberikan kepada 15 orang panelis ahli dan 100 responden dengan tingkat 

kriteria berupa aroma, penampilan, warna, rasa, dan tekstur agar dapat 

menghasilkan suatu produk yang terbaik dari dua sampel yang diberikan. 

2.  Uji deskriptif inovasi produk, akan menjelaskan mengenai hasil respon tingkat 

kesukaan. Uji ini dilakukan dengan membandingkan lemper isi daun pepaya yang 

telah diberikan kepada 15 panelis ahli dan 100 responden yang kemudian hasilnya 

akan dibentuk grafik. 

3.  Uji daya tahan simpan, agar mengetahui seberapa lama produk dapat disimpan, 

peneliti melakukan pengamatan pada lemper isi daun pepaya yang disimpan pada 

suhu ruang dan suhu dingin dengan perbandingan produk terkontrol berupa 

lemper original. 

 

3.9 Kelayakan Bisnis Aspek Keuangan 

Menurut Fahmi (2014:145) kelayakan suatu usaha dapat dilihat dari segi 

kriteria keuangan, dengan menempatkan dasar-dasar keuangan sebagai acuan 
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penilaian. Terdapat beberapa metode untuk menghitung layak tidaknya suatu usaha 

dalam bidang aspek keuangan diantaranya:  

1. Metode Break Event Point (BEP) 

Menurut Fahmi (2014:298) cara menghitung titik impas dengan menggunakan 

rumus : 

Y = cx – bx – a 

Dimana : 

                Y   = Laba 

     c    = Harga jual per unit 

     x    = Jumlah produk yang dijual 

     b    = Biaya variabel per satuan 

     a    = Biaya tetap total 

     cx  = Hasil penjualan 

     bx  = Biaya variabel total 

Maka break event point (titik pokok yang akan terjadi pada Y = 0, sehingga) 

0      = cx – bx –a 

a      = cx – bx 

dsa  =  x(c - b) 

 

Selanjutnya disimpulkan terlebih dahulu dihitung dalam bentuk BEP per unit dengan 

rumus : 

( )  ( )
 

   
 

   
  

   
 

      
 

   
 

Untuk dalam bentuk mata uang (rupiah) dapat menggunakan rumus : 
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2. Metode Payback Periode (PP) 

Menurut Kasmir & Jakfar (2012:101) cara menghitung masa pengembalian 

investasi sebagai berikut: 

                     
              

                      
          

Kriteria penilaian : 

Jika payback periode lebih pendek waktunya dari maximum payback 

periodenya, maka usulan investasi dapat diterima 

 

 

 

3. Metode Return on Investment (ROI) 

Menurut Fahmi (2014:165) cara menghitung return on investment adalah 

sebagai berikut : 

                  (   )

            
 

 


