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RINGKASAN 

 

Cipipa jelly candy merupakan permen jelly yang terbuat dari bahan alam 

berupa daun sirih, daun pandan, dan buah jeruk nipis sebagai zat aktifnya. Daun 

sirih, daun pandan dan jeruk nipis mengandung antioksidan. Kandungan utama 

daun sirih dan daun pandan yang dimanfatkan sebagai antioksidan yaitu 

flavonoid. Sedangkan kandungan utama jeruk nipis yang dimanfaatkan sebagai 

antioksidan yaitu vitamin C dan flavonoid. Bahan yang digunakan untuk membuat 

permen jelly yaitu daun sirih, daun pandan, buah jeruk nipis, gula pasir, tepung 

agar-agar, dan air. Proses pembuatan Cipipa jelly candy dilakukan dengan 

penyiapan alat dan bahan, penimbangan, pencucian, perajangan, pengambilan sari 

(daun pandan, daun sirih, dan jeruk nipis), penambahan gula pasir dan tepung 

agar-agar, perebusan,  pencetakan adonan, pengeringan, pengemasan dan 

pelabelan. Pengujian permen jelly yang dilakukan yaitu uji organoleptik terkait 

bentuk, tekstur, warna dan bau. Permen jelly diproduksi sebanyak 60 kemasan 

dengan netto masing-masing kemasan sebesar 100 gr. Harga per kemasan permen 

jelly yaitu Rp 6.000,- dengan keuntungan Rp 2.137,-sehingga didapat penerimaan 

sebesar Rp 360.000,- dalam dua kali produksi. Proses pemasaran dilakukan secara 

langsung dengan menjual permen jelly di lingkungan kampus dan secara tidak 

langsung melalui media sosial seperti facebook, instagram, line dan 

whatsapp.Berasarkan analisis kelayakan usaha, Cipipa jelly candy layak untuk 

dikembangkan karena memiliki R/C sebesar 1,55 > 1, dan memiliki B/V 0,55 > 0. 

BEP produk sebesar 4 yang artinya jumlah minimal produk yang harus diproduksi 

supaya mencapai titik impas (tidak rugi dan tidak untung) adalah sebesar 4.  

 

Keterangan:  

1. Mahasiswa Program Studi D-III Agribisnis Minat Agrofarmaka, Fakultas 

Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta 
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