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ABSTRAK

Dimsum roll sawi ayam dengan penambahan jamur kuping merupakan inovasi produk pangan hasil modifikasi dari
dimsum yang populer di era modern. Produk ini dibuat dari daging ayam yang dihaluskan, dicampur bumbu dan jamur
kuping, kemudian digulung menggunakan sawi putih. Produk ini memiliki keunggulan berupa kandungan protein yang
tinggi, penggunaan bahan pangan bernilai gizi, cita rasa kekinian yang lebih sehat, harga terjangkau, serta nilai ekonomis
yang potensial. Proyek Usaha Mandiri (PUM) ini bertujuan untuk mengetahui proses produksi, menganalisis kelayakan
usaha, dan menentukan strategi pemasaran dimsum roll sawi ayam. Pemasaran dilakukan secara online dan offline melalui
WhatsApp dan Instagram. Hasil analisis menunjukkan bahwa usaha dimsum roll sawi ayam memperoleh keuntungan
sebesar Rp427.693 dengan laju keuntungan 43% serta nilai B/C ratio sebesar 1,43, sehingga usaha ini dinyatakan layak
untuk dijalankan.

Kata Kunci: dimsum roll; sawi ayam; jamur kuping; kelayakan usaha; analisis ekonomi

ABSTRACT

Chicken and mustard greens dim sum rolls with added wood ear mushrooms are an innovative food product modified
from the dim sum that is popular in the modern era. This product is made from minced chicken, mixed with seasonings and
wood ear mushrooms, then rolled using white mustard greens. This product has several advantages, including high protein
content, the use of nutritious ingredients, a healthier contemporary taste, affordable prices, and potential economic value.
This Independent Business Project (PUM) aims to determine the production process, analyze business feasibility, and
determine marketing strategies for chicken cabbage dim sum rolls. Marketing is carried out online and offline through
WhatsApp and Instagram. The analysis results show that the chicken cabbage dimsum roll business generates a profit of
IDR 427,693 with a profit margin of 43% and a B/C ratio of 1.43, making the business viable to operate.

Keywords: dimsum roll, chicken cabbage, wood ear mushrooms, business viability, economic analysis

1. PENDAHULUAN Dimsum adalah istilah dari bahasa

. kantonis yang berarti "makanan kecil".

Saat ini banyak masyarakat yang Biasanya dimsum dimakan sebagai sarapan,
mengkonsumsi  makanan ringan yang Kini namun karena dimsum populer di dunia dari
cenderung tinggi lemak dan karbohidrat. Tiongkok dan menjadi makanan populer di
Makanan tersebut digemari oleh berbagai Hongkong, maka istilah dimsum lebih dikenal
kalangan usia, terutama anak-anak hingga dibandingkan dianxin di Indonesia. Dimsum
dewasa, karena rasanya yang gurih dan praktis sangat digemari di Indonesia tidak hanya
untuk dikonsumsi (Musadat, 2010). Salah satu karena keindahan bentuknya, tetapi juga karena
contoh makanan ringan yang sangat populer di rasa yang enak, variasi yang banyak, serta
masyarakat saat ini adalah dimsum. merupakan alternatif makanan yang sehat.

Umumnya, dimsum terbuat dari bahan seperti
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daging ayam, udang, atau sapi, yang dibungkus
dengan kulit lumpia atau kulit tahu, lalu
disajikan dalam bentuk kukusan kecil.
Sayangnya, kebanyakan produk dimsum yang
beredar  belum  memperhatikan  aspek
keseimbangan gizi, terutama dalam hal
kandungan lemak dan serat, sehingga perlu
dilakukan pengembangan produk dimsum yang
lebih sehat dan inovatif. Salah satunya yaitu
dengan menggunakan bahan baku lokal yang
lebih sehat seperti sayuran.

Salah satu potensi sayuran yang melimpah
dan bernilai gizi tinggi adalah sawi putih
(Brassica rapa subsp. pekinensis). Sawi putih
adalah sayuran berwarna putih yang kaya akan
serat. Daun sawi putih merupakan bagian
tanaman yang sering dikonsumsi dalam
berbagai bentuk makanan, terutama bagian
kropnya (kumpulan daun yang membentuk
kepala). Sawi putih memiliki kandungan gizi
yang lengkap untuk memenuhi kebutuhan gizi
Masyarakat, beberapa diantaranya yaitu
protein, lemak dan karbohidrat (Cahyono,
2003). Produksi dimsum roll sawi ayam dengan
penambahan jamur kuping dan daun sawi
memiliki peran cukup penting sebagai
kondimen luar atau lapisan luar yang digunakan
untuk menggulung adonan.

Jamur kuping (Auricularia auricula J.)
adalah salah satu jenis jamur kayu yang
memiliki ciri khas tubuh buah yang kenyal
seperti gelatin ketika segar, dan keras seperti
tulang ketika kering (Siswanto, 2017). Jamur
ini termasuk dalam kategori jamur kayu yang
memiliki kandungan mineral lebih tinggi
dibandingkan daging sapi, daging kambing,
dan sayuran lainnya. Jamur ini memiliki rasa
yang netral namun unik, sehingga cocok untuk
dikombinasikan dalam berbagai macam produk
makanan.  Meskipun  potensinya tinggi,
pemanfaatan jamur kuping masih sangat minim
di kalangan masyarakat, salah satunya karena
kurangnya pengetahuan dan persepsi negatif
terhadap tampilannya. Melihat potensi besar
dari kedua bahan tersebut untuk pengembangan
produk dimsum yang berpeluang dijadikan
sebagai suatu usaha. Maka perlu dilakukan
penelitian untuk menganalisis suatu usaha
produksi dimsum roll sawi ayam dengan
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penambahan jamur kuping agar dapat diukur
tingkat kelayakannya dalam pasar industry
makanan. Kelayakan usaha ini dapat diukur
melalui metode analisis seperti B/C Ratio
(Benefit-Cost Ratio), serta Break Event Point.
Hasil dari analisis ini memberikan gambaran
mengenai dampak yang mungkin timbul dari
usaha tersebut sehingga analisis kelayakan
usaha menjadi alat penting dalam mengevaluasi
tingkat keberhasilan dan keberlanjutan usaha
tersebut.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Politeknik Negeri Jember Kampus
2 Bondowoso, pada bulan Februari 2025.
Bahan-bahan yang digunakan dalam produksi
dimsum roll sawi ayam dengan penambahan
jamur kuping di antaranya sawi putih, jamur
kuping, daging ayam, telur ayam, tepung
tapioka, saos tiram, minyak wijen, kaldu bubuk,
gula pasir, lada bubuk dan bawang putih. Alat
yang digunakan pada penelitian ini di antaranya
timbangan, chopper, panci, pengaduk, sendok
makan, sendok teh, pisau, talenan, baskom,
nampan, pencapit.

Penelitian ini menggunakan pendekatan
kuantitatif deskriptif dengan mengukur kriteria
kelayakan usaha. Analisis yang digunakan pada
penelitian ini terdiri dari analisis kualitatif dan
analisis  kuantitatif. ~ Analisis  kualitatif
digunakan untuk melihat produksi dimsum roll
sawi ayam dengan penambahan jamur kuping
secara deskriptif. Analisis kuantitatif diolah
menggunakan aplikasi Microsoft Excel yang
disajikan dalam bentuk tabel agar mudah
dipahami serta untuk mengetahui analisis
kelayakan usaha produk tersebut.

2.1 Pembuatan Dimsum Roll Sawi Ayam
dengan Penambahan Jamur Kuping

Proses pembuatan dimsum roll sawi ayam
dengan penambahan jamur kuping mengacu
pada metode Dapur Mulia (2025) mulai dari
melakukan pemisahan daun sawi dengan
bonggol, pencucian dan pengukusan selama 6
menit. Pada jamur kuping dilakukan pencucian,
perendaman pada air hangat selama 10 menit,
kemudian penirisan, dan penimbangan. Pada
produksi isian yakni dilakukan penimbangan
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bahan, pencucian, penghalusan, pengisian dan
pembentukan, kemudian pengukusan sekitar 35
menit.
2.2 Analisis Kelayakan Usaha Produksi

Dimsum Roll Sawi Ayam dengan
Penambahan Jamur Kuping
Analisis  kelayakan usaha produksi

dimsum roll sawi ayam dengan penambahan
jamur kuping dengan cara melakukan
perhitungan biaya tetap (Rp), biaya tidak tetap
(Rp), dan analisa kelayakan usaha yang
meliputi total biaya produksi (Rp), harga pokok
penjualan  (Rp), total pendapatan (Rp),
keuntungan (Rp), R/C rasio, laju keuntungan
(%), biaya variabel/unit (%) dan BEP produksi
(Rp).

Biaya produksi (TC) diperoleh dari hasil
penjumlahan biaya tetap (FC) dan biaya tidak
tetap (VC) seperti pada rumus (1):

TC=FC+VC

Keterangan :

TC = Total Cost / biaya produksi

VC = Variabel Cost / biaya tidak tetap
FC = Fixed Cost / biaya tetap

Harga pokok penjualan (HPP) Adalah
semua biaya yang digunakan untuk menjual
produk. HPP dihitung dengan rumus (2), serta
harga jual dihitung dengan rumus (3) yaitu:

HPP = biay'a produksi : (2)
kapasitas produksi
Harga Jual = HPP + Laba(%) 3)

BEP atau Break Event Point merupakan
jumlah pemdapatan dari penjualan produk.
BEP dihitung dengan rumus (4):

) biaya tetap
BEP Unit = - - ;
(harga jual — biaya variabel)
Atau
BEP Rupiah = — e (4)

“total pendapatan

B/C Ratio adalah hasil perbandingan total
pendapatan yang diterima dan biaya produksi
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yang dikeluarkan. B/C Ratio dihitung dengan
rumus (5) berikut:

. total pendapatan
B/C Ratio = P 4

total biaya produksi (5)
3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Dimsum Roll Sawi Ayam dengan

Penambahan Jamur Kuping

Poses pembuatan dimsum roll sawi ayam
dengan penambahan jamur kuping diawali
dengan persiapan bahan baku, meliputi
pencucian dan pengukusan sawi putih untuk
melunakkan tekstur agar mudah digunakan
sebagai pembungkus. Jamur kuping kering
direndam  dalam air hangat hingga
mengembang dan kembali kenyal, kemudian
dicincang halus, sedangkan daging ayam
dihaluskan bersama bumbu-bumbu. Seluruh
bahan dicampur dengan penambahan telur dan
tepung tapioka hingga membentuk adonan
yang homogen, selanjutnya adonan dibentuk
dengan cara digulung menggunakan daun sawi
putih dan dimasak melalui proses pengukusan
hingga matang sempurna.

Berdasarkan kandungannya, dimsum roll
sawi ayam memiliki protein hewani yang cukup
tinggi yang bersumber dari daging ayam, yang
berperan penting dalam pemenuhan kebutuhan
gizi dan pembentukan jaringan tubuh
(Stadelman et al., 1988). Kombinasi bahan
pada dimsum roll sawi ayam dengan
penambahan jamur kuping menghasilkan
produk dengan kandungan gizi yang relatif
seimbang dan lebih sehat dibandingkan
dimsum konvensional.

Sawi  putih  sebagai  pembungkus
memberikan kontribusi serat, vitamin, dan
mineral yang bermanfaat bagi kesehatan,
khususnya untuk pencernaan dan pencegahan
penyakit  degeneratif  (Cahyono, 2003).
Penambahan jamur kuping turut meningkatkan
kandungan  serat dan  mineral  serta
memperbaiki tekstur produk, karena jamur
kuping dikenal kaya serat dan rendah lemak,
serta meningkatkan nilai fungsional produk
(Asegab, 2011).
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3.2 Perhitungan Analisis Usaha Dimsum

Roll Sawi Ayam dengan Penambahan

Jamur Kuping

Analisis kelayakan usaha dimsum roll sawi
ayam dengan penambahan jamur Kkuping
meliputi biaya tetap (fixed cost), biaya tidak
tetap (variable cost), total biaya produksi (total
cost), harga pokok penjualan, total pendapatan,
keuntungan, R/C rasio, laju keuntungan, biaya
variabel/unit dan break event point (BEP)
produksi.

3.2.1 Biaya Tetap (Fixed Cost)

Biaya tetap merupakan biaya yang
digunakan dalam proses produksi yang
meliputi biaya penyusutan alat yang digunakan
(disetarakan dengan biaya sewa alat untuk
produksi) dan biaya membeli beberapa alat
yang digunakan dalam melakukan produksi.
Biaya tetap dihasilkan dari perhitungan biaya
penyusutan alat per tahun yang digunakan
dalam produksi dimsum roll sawi ayam dengan
penambahan jamur kuping. Hasil perhitungan
biaya tetap dapat dilihat pada Tabel 1. Hasil
tersebut menjelaskan bahwa biaya tetap
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produksi dimsum roll sawi ayam dengan

penambahan jamur kuping sebesar Rp.12.537,-
3.2.2 Biaya Tidak Tetap (Variable Cost)

Biaya tidak tetap merupakan biaya yang
digunakan dalam produksi yang terdiri dari
biaya pembelian bahan habis pakai (bahan baku
dan bahan pembantu untuk proses produksi).
Hasil perhitungan biaya tidak tetap dapat dilihat
pada Tabel 2. Pada Tabel 2 dijelaskan bahwa
nilai biaya tidak tetap produksi dimsum roll
sawi ayam dengan penambahan jamur kuping
sebesar Rp. 959.770,-.

3.2.3 Total Biaya Produksi (Total Cost)

Total biaya produksi adalah jumlah biaya
keseluruhan yang digunakan dalam proses
produksi dimsum roll sawi ayam dengan
penambahan jamur kuping. Hasil perhitungan
total biaya produksi disajikan pada Tabel 3.
Pada tabel tersebut dijelaskan bahwa hasil dari
total biaya produksi dimsum roll sawi ayam
dengan penambahan jamur kuping yaitu
sebesar Rp. 972.307,-.

Tabel 1. Biaya tetap (fixed cost) dimsum roll sawi ayam dengan penambahan jamur kuping

No Alat Jumlah Harga/Satuan Total Umur Nilai
(Rp) (Rp) Ekonomis Susut/Bulan

(Bulan) (Rp)
1 Timbangan 1 21.250 21.250 24 885,41
2 Chopper 1 120.000 120.000 60 2.000
3 Panci 1 24.000 24.000 36 666,66
4 Pengaduk (Sutil) 1 4.000 4.000 24 166,66
5  Talenan 1 5.000 5.000 36 138,88
6  Pisau 1 10.000 10.000 24 416,66
7 Sendok Makan 2 1.500 3.000 60 50
8 Baskom 3 6.000 18.000 24 750
9 Kompor 1 200.000 200.000 48 4.166
10 Tabung LPG 1 170.000 170.000 60 2.833
11 Pencapit 1 9.500 9.500 36 263,88
12 Sendok Teh 2 1.000 2.000 60 33,33
13 Nampan 1 10.000 10.000 60 166,66
14  Sewa Lab 1 100.000 100.000 60 354,16
Jumlah 12.537
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Tabel 2. Biaya tidak tetap (variable cost) dimsum roll sawi ayam dengan penambahan jamur kuping

No Bahan Jumlah 1x  Jumlah 10x

Harga/Satuan Jumlah 1x  Jumlah 10x

Produksi Produksi (Rp) Produksi Produksi
(Rp) (Rp)

1 SawiPutih 1.5 kg 15kg 8.000/1 kg 12.000 120.000
2 Jamur Kuping 50¢g 500 g 40.000/1 kg 2.000 20.000
3 Ayam 7509 7.500 ¢ 34.000/1 kg 25.500 255.000
4 Telur 2 butir 20 butir 2.000/butir 4.000 40.000
5  Tepung 429 4209 12.000/1 kg 504 5.040

Tapioka
6 Saos Tiram 30 mi 300 ml 58.000/ 1 liter 1.740 17.400
7 Minyak Wijen 18 ml 180 ml 17.000/300 ml 1.020 10.200
8  KalduBubuk 9g 04 6.000/94 gr 574 5.740
9 Gula Pasir 69 60 g 17.000/1 kg 102 1.020
10  Lada Bubuk 309 309 10.000/30 gr 1.000 10.000
11 ~ Bawang Putih 12 1209 36.000/1 kg 432 4.320
12 Saus Sachet 14 140 64.400/140 pcs 6.440 64.400
13 Kemasan 14 140 50.192/140 pcs 5.019 50.192
14  GasLPG 1jam 10 jam 6.000/jam 3.000 30.000
15  Transport 1 liter 10 liter 12.000/1 liter 12.000 120.000
16  Kuota 200 2.000 23.000/3000 mb 1.534 15.340
17 Label 14 pcs 140 pcs 7.000/30 pcs 3.266 32.666
18  Tenaga 3 jam 30 menit 15.000 15.000 150.000
19 Listrik 3 menit 30 menit 23.000 5,20 52.00
20 Plastik 14 pcs 140 pes 6.000/100 pcs 840 8.400

Jumlah 95.136 959.770

Tabel 3. Total biaya produksi dimsum roll sawi ayam dengan penambahan jamur kuping

No Jenis Biaya Biaya 10x Produksi
1 Biaya Tetap 12.537
2  Biayatidak tetap 959.770
Total 972.307

3.2.4 Harga Pokok Produksi (HPP) dan
Harga Jual Produk
Perhitungan harga pokok produksi diukur
dengan membandingkan seluruh biaya
produksi selama 10 kali produksi dengan
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jumlah  produk vyang dihasilkan. HPP
ditentukan dengan melihat sejumlah biaya
yang dibutuhkan untuk memrpoduksi sebuah
produk. Total biaya produksi selama 10 Kkali
produksi sebesar Rp. 972.307,-. Jumlah
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produk yang dihasilkan selama proses

produksi yaitu sebanyak 140 kemasan.
Sehingga dihasilkan nilai harga pokok
produksi sebesar Rp. 6.945,-. Dengan

pembulatan menjadi Rp. 7.000,-.

Harga jual produk dihitung dengan
menambahkan keuntungan / laba. Besarnya
laba yang digunakan yaitu 33% sebesar
Rp2.310,-. sehingga harga jual produk didapat
dengan harga Rp. 9.310,-. dengan pembulatan
menjadi Rp. 10.000,-.

Total pendapatan dari produksi dimsum
roll sawi ayam dengan penambahan jamur
kuping yaitu dengan mengalikan harga jual
dan jumlah unit kemasan. Yang didapatkan
hasil sebesar Rp. 1.400.000,-.

Harga jual = Harga pokok penjualan + laba
=Rp 7.000 + Rp 2.310
=Rp. 9.310
dibulatkan menjadi Rp. 10.000

Total pendapatan = Harga jual x unit kemasan
= Rp. 10.000 x 140
= Rp. 1.400.000

3.2.5 Keuntungan dan Laju Keuntungan

Analisa ini digunakan untuk mengetahui
seberapa besar keuntungan dan laju
keuntungan yang dihasilkan dalam usaha
produksi  dimsum roll sawi dengan
penambahan jamur kuping. Keuntungan
diukur dengan mengurangi total pendapatan
dengan total biaya produksi. Hasil
perhitungan tersebut dihasilkan keuntungan
sebesar Rp. 427.693,-.

Laju keuntungan dapat dilihat dari
keuntungan yang dibagi dengan total biaya
produksi dan dikali 100%. Hasil perhitungan
menunjukkan laju keuntungan usaha dimsum
roll sawi ayam dengan penambahan jamur
kuping sebesar 43%.

Keuntungan = pendapatan — biaya produksi
= Rp. 1.400.000 — Rp. 972.307
= Rp. 427.693
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Keuntungan
9 x 100%

LajU keuntungan ~ total biaya produksi

427.693
= x100%
972.307

= 43%

3.2.6 B/C Ratio

B/C Ratio Adalah pengukuran dengan
menghitung perbandingan antara keuntungan
yang didapatkan dengan biaya yang telah
dikelaurkan untuk memproduksi  suatu
produk. Penilaian perolehan B/C Ratio yakni
jika B/C<1 maka usaha tersebut tidak layak,
sedangkan jika B/C = 1 wusaha tidak
menguntungkan dan tidak juga merugikan,
serta jika B/C>1 maka usaha dikategorikan
layak dan menguntungkan. Berdasarkan hasil
perhitungan B/C Ratio maka didapatkan nilai
sebesar 1,43. Nilai tersebut lebih besar dari 1
sehingga usaha dimsum roll sawi ayam
dengan penambahan jamur kuping layak
untuk dikembangkan.

B/ C ratio = Total pendapatan / total biaya
produksi

= Rp. 1.400.000 / 972.307

=143

3.2.7 Break Event Point (BEP)

BEP atau break event point digunakan
untuk mengetahui seberapa besar jumlah
penjualan minimum agar Perusahaan tidak
mengalami  kerugian tetapi juga tidak
mengalami keuntungan. hasil perhitungan
BEP produksi pada produk dimsum roll sawi
ayam dengan penambahan jamur kuping
sebesar 6 kemasan yang berarti bahwa pada
produksi dinsum akan mencapai titik impas
pada saat menghasilkan 4 kemasan. Selain itu
dilakukan perhitungan BEP Rupiah dan
dihasilkan nilai sebesar Rp. 39.869,-.

biaya tetap

BEP Unit = (harga jual — biaya variabel)
=12.537/ (Rp. 10.000—Rp.
6.855)
= 3,98 dibulatkan
= 4 kemasan
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biaya tetap

BEP Rupiah = biaya variabel
~ total pendapatan
= 12.537
1— 959.770 1.400.000
= Rp. 39.869

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis kelayakan
usaha produksi dimsum roll sawi ayam
dengan penambahan jamur kuping, diperoleh
nilai B/C Ratio sebesar 1,43, dan nilai BEP
unit 39 kemasan atau sebesar Rp. 39.869,-.
Sehingga dapat disimpulkan bahwa usaha
pengembangan dimsum roll sawi ayam
dengan penambahan jamur kuping berpotensi
menjadi usaha  yang layak  dan
menguntungkan.
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