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Intisari

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi snack bor berbahan baku
ampas brem daun kelor (Moringa oleifera L.) vang paling disukai konsumen,
mengetahui willingness to pay konsumen terhadap produk, desain kemasan yang
mengadopsi keunggulan dari produk kompetitor, serta analisis kelayakan finansial
produk. Kegiatan ini dilaksanakan di PT Agra Pangan Nusantara, sebuah usaha
mikro kecil menengah (UMKM) yang memproduksi brem dengan merek dagang
Agrarasa. Metodologi yang digunakan meliputi tahap formulasi produk. up
organoleptik yang melibatkan 100 responden. analisis kescdiaan membayar atau
willingness to pay (WTP), benchmarking kemasan produk serta studi kelayakan
finansial. Formulasi terbaik dipcroleh pada varian P2 dengan penggunaan ampas
brem 100 gram mencatat skor rata-rata tertinggi pada atribut rasa, aroma, warna,
dan tekstur dengan tingkal penerimaan panelis sebesar 75% dalam kategori tinggi.
Hasil uji WTP menunjukkan bahwa sebagian besar responden bersedia membeli
produk pada kisaran harga Rp6.001 Rp8.000, vang dijadikan acuan dalam
penentuan harga jual. Dari hasil analisis finansial, diketahui bahwa untuk setiap
produksi sebanyak 1.000 unit, dibutuhkan biaya schesar Rp2.308.071 dengan harga
pekok produksi per unit scbesar Rp2.308 dan harga jual sebesar Rp6.594, Usaha ini
menghasilkan keuntungan per unit sebesar Rp4.286 dengan nilai R/C Ratio sebesar
1,85 dan titik impas (BEP) produk scbanyak 350 unit. Dengan demikian, hasil
penelitian menunjukkan bahwa produk snack bar berbahan dasar ampas brem yang
difortifikasi dengan daun kelor berpotensi untuk dikembangkan secara komersial
karena layak secara (nansial dan diterima olch pasar.

Kata kunci: Ampas Brem, Kelayakan Usaha, Seack Bar, Uji Organoleptik,
Willingness to Pay
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THE UTILIZATION OF BREM WASTE IN FORTIFIED SNACK
BAR PRODUCTS WITH MORINGA LEAVES (M. oringa Oleifera L.)

By:
Lakki Habib Ahmaddani

Abstract

The utilization of brem by-products was carried out 1 reduce production waste
Jrom the brem indusiry in Madiun and create wdded valice Srom brem residue. This
study aimed to identify the musi preferred formudation of snack hars made from
brem residue and moringa leaves Moringa oleifera L), analvze consumers'
willingmess to pay (WTP), design packaging by adopling competitor advaniages,
and evaluare financial feasibility. The research was conducted af I'T Agra Pangan
Nusantara, an MSME producing brem under the brand Agrarasa. The methodolo oy
included product formulation, organoleptic testing with 100 respondents, WIT
analysis. packaging benchmarking, and financial feasibility: studies. The best
dormulation was obtained from variant 2. which used 100 grams of brem residue
and achieved the highesi average score for taste, aroma, color, and fexieae, with
3% acceprance in the high category. WIP results shoved that mosi respandenis
were willing 1o purchase the product at IDR 6,001-8.000. which became he
reference for determining the selling price. Financial analysis revealed that for
every 1,000 units, production costs reached IDR 2,308,071, with a cost per unit of
DR 2,308 und a selling price of IDR 6,594, generating a profit of IDR 4,286 per
unit. With an R'C ratio of 2.85 and a BEP of 350 wmits, the produict was considered
financially feasibie and marketable

Keywords; Brem Dregs, Business Feasibility, Orgunoleptic Tesi, Snack Bar
Willingness to Pay
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