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ABSTRAK

Pemanfaatan nira kelapa di Kabupaten Banyumas yang diusahakan oleh UMKM (Usaha Mikro Kecil dan
Menengah) baru sebatas pada pembuatan gula kelapa dan gula kristal,belum dibuat untuk berbagai macam produk
olahan pangan seperti minuman segar dan sirup. Oleh karena itu diperlukan diversifikasi produk olahan nira kelapa
yang dapat dikembangkan pada skala UMKM. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis produk
yang dapat dikembangkan dari nira kelapa, dan menentukan urutan prioritas alternatif produk nira kelapa yang
dapat dikembangkan pada skala UMKM. Penelitian ini menggunakan metode penelusuran pustaka dan in depth
interview dengan pakar, metode perbandingan berpasangan, Bayes, dan metode interval kelas. Hasil penelitian
menunjukkan terdapat 30 jenis produk yang dapat dikembangkan dari nira kelapa. Urutan prioritas produk nira
kelapa berdasarkan rekomendasi pengembangan pada skala UMKM di Banyumas saat ini, yakni gula putih kristal,
minuman segar, jelly drink, dengan kategori sesuaiuntuk dikembangkan, diikuti oleh sirup, permen, kecap asin,
nektar, yakult, yoghurt dengan kategori cukup sesuai, serta kefir, dengan kategori tidak sesuai.

Kata kunci: nira kelapa, UMKM, diversifikasi produk

ABSTRACT

In Banyumas Regencyutilization of coconut sap by MSME (Medium and Small Micro Enterprise) is limited
to be coconut sugar and crystal sugar.It has not been developed yet for various food products such as fresh drink
and syrup. Therefore, it is necessary to diversify the products of coconut sap to improve MSME performance. The
objective of this study was to determine the variety products to be developed by using coconut sap and
recommendation of each alternative coconut sap developed products for MSME. This studywas carried out by
literature study, in-depth interview with experts, pairwise comparison method, Bayes, and class interval method.
The result showed that there was obtained 30 developed products of coconut sap. The priority based on
recommendations for MSME in Banyumas District such as suitable category i.e. white crystalline sugar, fresh
drinks, and jelly drinks, quite suitable category i.e. syrup, candy, soy sauce, nectar, yakult, and yogurt, and not
suitable category i.e. kefir.

Key words: coconut sap, MSME, products diversification

PENDAHULUAN

Nira kelapa merupakan cairan bening
yang terdapat di dalam mayang kelapa yang
pucuknya belum membuka. Nira tersebut
didapatkan dengan cara penyadapan atau
penderesan. Bagi masyarakat pedesaan
khususnya petani kelapa di Kabupaten
Banyumas, pengolahan nira  kelapa

merupakan mata pencaharian yang dapat

meningkatkan pendapatan keluarga. Nira
umumnya diolah secara tradisional menjadi
gula kelapa cetak dan gula kelapa kristal
(Mashud dan Matana, 2014).

Satu buah mayang dapat disadap
selama 10-35 hari bergantung kondisi
pohon kelapa. Namun, produksi optimal
hanya selama 15 hari. Hasil yang diperoleh

sekitar 0,5 — 1 liter nira setiap mayang, atau
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sekitar 2 — 4 liter nira per pohon setiap
harinya (Dyanti, 2002). Di Kabupaten
Banyumas sebagai salah satu sentra
pertanaman kelapa, dari areal pohon kelapa
seluas 17.814 ha, dengan jumlah tegakan
sebesar 460.980 pohon, yang dideres oleh
28.265 kepala keluarga dapat dihasilkan
1.843.920 liter nira perhari (Husein, 2014).

Pada kenyataannya, berlimpahnya
nira kelapa sebagai bahan baku gula tidak
dengan serta merta meningkatkan taraf
hidup para petani pembuat gula kelapa.
Tingginya fluktuasi harga gula
menyebabkan  sering kali petani
menghadapi kenyataan pahit, gula yang
mereka hasilkan dihargai sangat rendah
oleh pembeli yang dalam hal ini adalah para
tengkulak gula. Berdasarkan wawancara
dengan penderes nira sekaligus pembuat
gula cetak di Cilongok Banyumas, pada
tahun 2017 kisaran harga gula cetak
bervariasi antara Rp 7000,00 sampai
dengan Rp 15.000,00 per Kg. Di saat harga
gula jatuh ke titik Rp 7000,00 per Kg para
petani terpaksa menjual gula mereka karena
desakan  ekonomi  untuk  mendapat
penghasilan guna mencukupi kebutuhan
hidup sehari-hari.

Melihat potensi bahan baku nira
kelapa yang melimpah, dan di sisi lain
adanya fluktuasi harga gula yang bisa jatuh
ke titik terendah sehingga merugikan petani
gula, perlu upaya untuk mendiversifikasi

nira kelapa menjadi produk lain selain gula

86

kelapa. Produk ini akan menjadi alternatif
bagi petani gula dalam mengolah nira
menjadi produk yang bernilai ekonomis
tinggi.

Di Filipina, Thailand, dan India, nira
kelapa telah  dimanfaatkan  menjadi
berbagai produk pangan diantaranya
minuman nira dan sirup nira (Nair, 2013).
Perlu adanya diversifikasi produk olahan
nira kelapa yang dapat dikembangkan pada
skala UMKM untuk meningkatkan nilai
tambah nira kelapa serta pendapatan bagi
UMKM di Banyumas yang berjumlah
37563 unit usaha (Pemerintah Kabupaten
Banyumas, 2016).

Dalam upaya diversifikasi produk
olahan nira kelapa untuk skala UMKM
tentunya harus diketahui terlebih dahulu
jenis produk apa saja yang dapat
dikembangkan dari nira kelapa. Supaya
UMKM

selanjutnya perlu dilakukan pemilihan jenis

dapat dikembangkan oleh

produk yang potensial untuk skala UMKM.
dilakukan

berdasarkan kriteria-kriteria yang menjadi

Pemilihan  jenis  produk

penentu kesuksesan produk UMKM seperti
potensi pasar, ketersediaan bahan baku,
teknologi, sumber daya manusia dan modal
usaha. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui ragam jenis produk yang dapat
dikembangkan dari nira kelapa; dan
mengetahui urutan prioritas  alternatif
produk potensial nira kelapa yang dapat
dikembangkan pada skala UMKM.



METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan
adalah metode penelusuran pustaka dan
metode indepth interview dengan pakar.
Penelitian  dilakukan di  Kabupaten
Banyumas, Jawa Tengah, mulai bulan
Desember 2018 hingga Maret 2019, dengan
langkah-langkah sebagai berikut.

1. ldentifikasi produk potensial nira
kelapa

Identifikasi yakni mengumpulkan
data jenis-jenis produk yang dapat
dikembangkan dari nira kelapa yang
nantinya akan dijadikan alternatif pada saat
penentuan prioritas produk. Pengumpulan
data dilakukan dengan metode penelusuran
pustaka terhadap jurnal, buku, dokumen
instansi, paten, dan laporan ilmiah (Dewi et
al., 2015). Identifikasi dilakukan dengan
menggunakan perangkat lunak Google
Chrome.

2. Penentuan prioritas produk yang dapat
dikembangkan dari nira kelapa untuk
skala UMKM

Penentuan urutan prioritas produk
yang dapat dikembangkan dari nira kelapa
untuk skala UMKM dilakukan berdasarkan
kriteria-kriteria yang telah ditentukan.
Penentuan prioritas produk terdiri dari tiga
tahap yaitu:

1. Penentuan Kkriteria-kriteria kesuksesan
produk UMKM

Penentuan kriteria-kriteria kesuksesan
produk UMKM dilakukan dengan

menggunakan metode penelusuran
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pustaka terhadap jurnal dan media
publikasi lainnya. Kriteria-kriteria yang
dipilih yakni berdasarkan banyaknya
referensi  yang menyebutkan suatu
kriteria tertentu. Pengumpulan kriteria
kesuksesan produk UMKM dilakukan
menggunakan perangkat lunak Google

Chrome.

. Pembobotan kriteria

Kriteria-kriteria yang telah ditetapkan
kemudian  dilakukan  pembobotan
menggunakan metode perbandingan
berpasangan. Sesuai dengan namanya,
metode perbandingan berpasangan
membandingkan (to compare) dua
objek secara berpasangan (paired)
(Istijanto, 2005). Perbandingan
berpasangan dilakukan berdasarkan
judgment pengambil keputusan dengan
menilai tingkat kepentingan suatu
elemen dibandingkan elemen lain
(Diana, 2018). Analisis metode
perbandingan berpasangan dilakukan
dengan menggunakan perangkat lunak
Expert Choice 11. Pengumpulan data
bobot kriteria  dilakukan dengan
mewawancarai  (indepth  interview)
pakar  atau stakeholder  yang
mengetahui  permasalahan UMKM.
Pendapat masing-masing pakar
kemudian diekspresikan ke dalam skala
1-9. Menurut Marimin (2004), Skala 1-
9 merupakan skala Saaty yang umum

digunakan pada perbandingan
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berpasangan. Nilai dan  definisi

pendapat  kualitatif — dari  skala
perbandingan Saaty ditampilkan pada
Tabel 1.

Pakar yang diwawancara pada
pembobotan kriteria yaitu, (1) Birokrat
(Dinas Terkait) dari
Daerah Kabupaten Banyumas, Forum
Usaha Kecil

Akademisi.

Pemerintahan

dan Menengah, dan

Penentuan prioritas dan rekomendasi
produk potensial nira kelapa

Alternatif yang telah ditetapkan pada
tahap identifikasi, kemudian dilakukan
penilaian untuk menentukan prioritas
produk nira kelapa menggunakan
Metode

merupakan salah satu teknik yang dapat

metode  Bayes. Bayes
dipergunakan untuk analisis dalam

pengambilan keputusan terbaik dari

Tabel 1. Skala perbandingan Saaty

sejumlah alternatif dengan tujuan
menghasilkan perolehan yang optimal
(Marimin, 2004). Penilaian alternatif
dilakukan dengan mewawancarai pakar
pengolahan nira kelapa. Pakar yang
diwawancara pada penilaian alternatif
berasal dari Pemerintah Daerah dan
Akademisi. Penilaian dilakukan dengan
memberikan skor alternatif berdasarkan
kriteria ~ yang  telah  ditetapkan
menggunakan skala Likert 1-5 (Djaali,
2008). Data berupa skor yang didapat
menggunakan skala Likert kemudian
dinormalisasikan ke dalam range yang
0-100 untuk

pengolahan data

lebih spesifik seperti
memudahkan
selanjutnya (Kantardzic, 2011). Skor
dan nilai normalisasi dapat dilihat pada
Tabel 2.

Intensitas Definisi Keterangan
kepentingan
1 Sama pentingnya Kedua elemen mempunyai pengaruh yang sama
3 Sedikit lebih penting Pengalaman dan penilaian sedikit memihak satu
elemen dibandingkan dengan pasangannya
5 Lebih penting Pengalaman dan penilaian sangat memihak satu
elemen dibandingkan dengan pasangannya
7 Sangat penting Satu elemen sangat disukai dan secara praktis
dominasinya sangat nyata dbandingkan pasangannya
9 Mutlak lebih penting Satu elemen terbukti mutlak lebih  disukai
dibandingkan dengan pasangannya, pada tingkat
keyakinan yang sangat tinggi
2,4,6,8 Nilai tengah Diberikan bila terdapat keraguan penilaian antara dua
penilaian yang berdekatan
Resiprokal  Kebalikan Jika aktivitas i mendapat satu angka dibandingkan

dengan aktivitas j, maka j memiliki nilai kebalikannya
dibandingkan dengan i

Sumber: Marimin (2004)

88



Tabel 2. Skor dan nilai normalisasi

p-ISSN: 1410-0029; e-ISSN2549-6786
Agrin Vol. 23, No. 2, Oktober 2019

Skor Nilai normalisasi
5 100
4 75
3 50
2 25
1 0

Sumber: (Kantardzic, 2011)

Nilai normalisasi didapatkan dari metode
min max dengan rumus sebagai berikut:
_ (@ — min[v()]) x (100 — 0)

YO = T V] — minv D)
+0
Keterangan:
v’(1) = nilai normalisasi
v (i) = skor pada i

min [v(i)] = nilai minimum skor
max [v(i)] = nilai maksimum skor

Data yang telah dinormalisasi
selanjutnya dianalisis dengan metode Bayes
untuk didapatkan urutan prioritasnya.
Analisis metode Bayes dilakukan dengan
menggunakan perangkat lunak Microsoft
Excel. Tahap selanjutnya adalah membuat
standar rentang dari nilai prioritas ke dalam
kelompok rekomendasi konsep produk
baru. Rentang nilai dan pengelompokan

dimodifikasi dari penelitian Knotts et al.
(2009) dan (Dewi et al., 2015)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Identifikasi Produk Potensial Nira
Kelapa

Identifikasi dilakukan melalui
penelusuran pustaka terhadap produk yang
dapat dikembangkan dari nira kelapa, dan
produk nira palmae lainnya yaitu nira aren,
dan nira siwalan. Produk-produk yang baru
sebatas penelitian maupun yang sudah
dipasarkan dari nira aren dan nira siwalan
menjadi acuan untuk dapat dikembangkan
juga menjadi produk dari nira kelapa. Hal
ini dikarenakan ketiga jenis nira tersebut
memiliki karakteristik dan komposisi kimia
yang tidak jauh berbeda. Komposisi nira

kelapa, nira aren, dan nira siwalan dapat

rekomendasi  pengembangan  produk dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi kimia nira kelapa, nira aren, dan nira siwalan (tiap 100g bahan)
Komponen Kelapa Aren Siwalan
Kadar Air (%) 87,78 87,66 87,78
Kadar Gula (%) 10,88 12,04 10,96
Kadar Protein (%) 0,21 0,32 0,28
Kadar Lemak (%) 0,02 0,02 0,02
Kadar Abu (%) 0,37 0,21 0,10

Sumber : Eka et al. (2009)
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Tabel 4. Produk yang dapat dikembangkan dari nira kelapa

No Produk Potensial Nira Sumber Referensi

1  Gula putih Kristal (Baharuddin et al., 2007)

2 Jelly drink (Yanto, 2014)

3 Yoghurt (Erminawati dan Karseno, 2017), (Fuady et al., 2015)
4 Yakult (Suseno et al., 2000)

5 Kefir (Astuti et al., 2018)

6  Nektar (Philippine Coconut Authority, 2006)

7  Sirup (Philippine Coconut Authority, 2015)

8 Kecap asin (Pamungkas, 2016)

9 Permen (Shukla, 2014), (Misra, 2016), (Prayogi, 2016),

(Pangerapan et al., 2016)

10  Minuman segar

11 Kukis

12 Cuka

13 Wine

14 Selai

15 Brandy

16 Permen jahe

17  Bahan pembuatan ragi roti
18 Kecap manis

19 Nata de Coco

20 Bioetanol

21 Cola

22 Cake

23 Sirup jahe

24  Coklat

25  Es krim probiotik

26  Permen jelly rumput laut
27  Manisan kolang-kaling
28  Snack bar

29 Bahan pengembang roti
30 Sari kurma

(Misra, 2016), (Swamy, 2013)
(Coconut Development Board, 2015)
(Philippine Coconut Authority, 2006)
(Shukla, 2014), (Swamy, 2013)
(Phillipine Coconut Authority, 2015)
(Lidman, 1987)

(YYazakka dan Susanto, 2015)
(Wijaya, 2005)

(Pato dan Fitriani, 2009)

(Halib et al., 2012)

(Wijaya et al., 2012)

(Shukla, 2014)

(Tassanaudom et al., 2010)
(Febriyanti et al., 2015)

(Saputro et al., 2016),

(Low et al., 2015)

(Putri et al., 2015)

(Tusiyem et al., 2015)

(Ho et al., 2016)

(Lempang dan Mangopang, 2012)
(Mahani, 2011)

Hasil  identifikasi  menunjukkan
terdapat 30 jenis produk yang dapat
dikembangkan dari nira kelapa. Produk-
produk tersebut dapat dilihat pada Tabel 4.
Hasil identifikasi sebanyak 30 produk
potensial nira kelapa kemudian diseleksi
terlebih  dahulu dilakukan

penilaian alternatif. Penyeleksian dilakukan

sebelum

oleh akademisi di bidang pengolahan
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dilakukan

berdasarkan dominansi nira sebagai bahan

kelapa. Penyeleksian

baku, nilai ekonomis produk, kesesuaian
karakteristik nira terhadap karakteristik
produk vyang dihasilkan, serta aspek
fungsional produk. Produk yang terpilih
yaitu gula putih kristal, jelly drink, yoghurt,
yakult, kefir, nektar, sirup, kecap asin,

permen, dan minuman segar.



Penentuan Prioritas Produk Yang Dapat
Dikembangkan Dari Nira Kelapa Untuk
Skala UMKM

1. Penentuan Kiriteria
Produk UMKM

Kriteria kesuksesan produk UMKM
diperoleh dari studi pustaka terhadap 12

Kesuksesan

jurnal hasil penelitian. Kriteria-kriteria
yang diperoleh dari studi pustaka kemudian
dipilih berdasarkan banyaknya referensi
yang menyebutkan kriteria yang serupa.
Jumlah kriteria yang dipilih yakni sebanyak
5 Kriteria, sehingga diharapkan pakar dapat
lebih fokus dalam melakukan pembobotan
kriteria (Dewi, 2014). Kriteria yang telah
ditetapkan dapat dilihat pada Tabel 5.
2. Pembobotan Kriteria

Pakar  yang dilibatkan  pada
pembobotan  kriteria berjumlah empat
orang. Konsekuensinya pendapat beberapa
pakar tersebut kemudian digabungkan
dengan menggunakan rerata geometrik
(Dewi, 2014). Gabungan pendapat pakar

kemudian diolah dengan prosedur metode
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perbandingan  berpasangan  (Marimin,
2004). Hasil pembobotan masing-masing
Kriteria dengan menggunakan perangkat
lunak Expert Choice 11. dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 7. menunjukkan bahwa potensi
pasar memiliki bobot kriteria terbesar yakni
0,440. Menurut Dewi (2014), potensi pasar
berperan penting dalam pengembangan
produk Potensi

agroindustri. pasar

menunjukkan prospek kebutuhan

masyarakat akan produk agroindustri.
Semakin tinggi prospek suatu produk
agroindustri maka akan semakin tinggi
potensi pasar dalam pengembangan produk
komoditas tersebut.

Sumber daya manusia merupakan
kriteria kesuksesan produk UMKM yang
berada pada urutan kedua dengan bobot
0,223. Kualitas sumber daya manusia
khususnya dalam bidang manajemen,
organisasi,

penguasaan teknologi, dan

pemasaran menjadi penyebab rendahnya

Tabel 5. Kriteria penentuan produk potensial nira kelapa

No Kriteria

Referensi

1 Sumber daya manusia

2  Teknologi
3 Potensi pasar
4 Ketersediaan

baku

5 Modal usaha

bahan

Alfita (2011), Arundaa et al. (2017), Indriyatni (2013),
Kartikasari dan Zaenuddin (2010), Setiyadi et al. (2011),
Supriatna dan Aminah (2014), Syam dan Ma’arif (2004)
Alfita (2011), Arundaa et al. (2017), Kartikasari dan
Zaenuddin (2010), Supriatna dan Aminah (2014), Syam dan
Ma’arif (2004), Dinperindag RI (2010), Kemendag (2014)
Kusdiana dan Gunardi (2014), Kartikasari dan Zaenuddin
(2010), Setiyadi et al. (2011), Dinperindag RI (2010), Syam
dan Ma’arif (2004), Kemendag (2014)

Alfita (2011), Arundaa et al. (2017), Kartikasari dan
Zaenuddin (2010), Setiyadi et al. (2011), Dinperindag RI
(2010), Kemendag (2014)

Arundaa et al. (2017), Indriyatni (2013), Kartikasari dan
Zaenuddin (2010),Kemendag (2014)
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Tabel 6. Bobot masing-masing kriteria

No Kriteria Bobot
1  Potensi Pasar 0,440
2  Sumber daya manusia 0,223
3  Ketersediaan bahan baku 0,173
4  Modal usaha 0,108
5 Teknologi 0,056

rendahnya produktivitas UMKM yang
selama ini menjadi pokok permasalahan
UMKM secara nasional (Dhania dan
Mahardayani, 2015)

Ketersediaan bahan baku memiliki
bobot 0,173 dan merupakan urutan ketiga
kriteria  kesuksesan produk UMKM.
Menurut (Hadiguna dan Marimin, 2007),
ketersediaan bahan baku menjadi faktor
penting dalam pengembangan produk
agroindustri. Ketika bahan baku terkendala,
maka proses produksi akan terkendala juga.
Namun demikian, Kabupaten Banyumas
merupakan daerah yang kaya akan tanaman
kelapa. Daerah disekitar Kabupaten
Banyumas seperti Kabupaten Cilacap dan
Kebumen Kebumen juga merupakan daerah
yang ditumbuhi banyak tanaman kelapa.
Kabupaten Banyumas, Cilacap, dan
Kebumen masing-masing memiliki luas
lahan tanaman kelapa sebesar 17814 ha,
29083 ha, dan 35581 ha (BPS, 2015).

Modal usaha memiliki bobot kriteria
sebesar 0,108. Modal usaha memiliki bobot
yang lebih rendah dibandingkan Kkriteria
potensi pasar, sumber daya manusia, dan
ketersediaan bahan baku. Kebutuhan modal
usaha pelaku UMKM tidak sebesar industri
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skala besar. Menurut Putra (2016), Krisis
moneter yang terjadi pada tahun 1997/1998
menyebabkan sektor perbankan mengalami
keterpurukan sehingga menjadi
permasalahan dalam hal permodalan pada
usaha-usaha skala besar. Namun lain halnya
dengan UMKM pada saat itu yang
cenderung  bertahan  bahkan  kian
bertambah.

Teknologi menjadi kriteria yang
memiliki bobot terendah yakni sebesar
0,056. Teknologi yang canggih tidak
dibutuhkan oleh UMKM, karena UMKM
cenderung menggunakan teknologi yang
sederhana. Menurut Anggraeni et al.
(2013), UMKM mampu menyerap tenaga
kerja dalam skala yang besar walaupun
hanya menggunakan teknologi yang
sederhana. Namun jika pemasaran dan
UMKM

membutuhkan produktivitas lebih tinggi.

penjualan meningkat,
Pada saat itu teknologi menjadi sebuah
kebutuhan untuk memenuhi permintaan
produk (Fasyah et al., 2016).

Penentuan Prioritas dan Rekomendasi
Produk Potensial Nira Kelapa

Penentuan prioritas dilakukan dengan
menggunakan metode Bayes. Penentuan

prioritas dilakukan melalui penilaian 3



orang pakar menggunakan skala Likert 1-5
yang ditampilkan pada Tabel 7.
Hasil skala  Likert kemudian
dinormalisasi  terlebih dahulu sebelum
dianalisis dengan perhitungan analisis
Bayes. Data dinormalisasikan ke dalam
range yang lebih spesifik seperti0-100
untuk memudahkan pengolahan data
selanjutnya (Kantardzic, 2011).
Perhitungan Bayes dilakukan dengan
mengalikan setiap nilai alternatif yang
sudah dinormalisasi dengan bobot masing-

Tabel 7. Keterangan skor skala Likert
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masing kriteria. Hasil kali alternatif pada
setiap kriteria kemudian dijumlahkan dan
didapatkan nilai alternatifnya.  Nilai
alternatif yang sudah didapat dari analisis
Bayes setiap pakar, kemudian digabungkan
dengan membuat nilai rata-ratanya untuk
didapatkan urutan prioritas. Nilai alternatif
seluruh pakar dan urutan prioritas dapat
dilihat pada Tabel 8. Setelah didapatkan
nilai rata-rata dari masing alternatif produk,
semua alternatif produk dikelompokan

berdasarkan nilainya (Tabel 9).

Kriteria Skor

Keterangan

Diperlukan alat yang sangat canggih sehingga diperlukan

banyak sekali pelatihan dalam pengoperasiannya.

Diperlukan alat yang canggih sehingga diperlukan banyak

pelatihan dalam pengoperasiannya.

Diperlukan alat yang agak canggih sehingga diperlukan sedikit

pelatihan dalam pengoperasiannya.

Diperlukan alat yang sederhana namun tetap diperlukan sedikit

pelatihan dalam pengoperasiannya.

Diperlukan alat yang sederhana dan tidak diperlukan sama

sekali pelatihan dalam pengoperasiannya.

Sangat diperlukan tenaga ahli dan terampil
Diperlukan tenaga ahli dan terampil

Cukup diperlukan tenaga ahli dan terampil
Sedikit diperlukan tenaga ahli dan terampil
Tidak dibutuhkan tenaga ahli dan terampil
Diperlukan modal lebih dari 100 juta
Diperlukan modal lebih dari 50 juta — 100 juta
Diperlukan modal lebih dari 25 juta — 50 juta
Diperlukan modal lebih dari 10 juta sd 25 juta

Potensi pasar 1 Tidak potensial
2 Kurang potensial
3 Cukup potensial
4 Potensial
5 Sangat potensial
Teknologi 1
2
3
4
5
Ketersediaan 1  Sangat langka
bahan tambahan 2 Langka
3 Cukup melimpah (musiman)
4 Melimpah
5 Sangat melimpah
Sumber daya 1
manusia 2
3
4
5
Modal usaha 1
2
3
4
5

Tidak diperlukan modal tinggi 5 — 10 juta
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Tabel 8. Gabungan penilaian alternatif pakar dan urutan prioritas

Alternatif Produk  Pakar1  Pakar2  Pakar3 Nilai Rata-Rata Urutan Prioritas
Gula putih Kristal 91,725 58,225 70,825 73,592 1
Minuman segar 68,100 58,275 65,325 63,900 2
Jelly drink 79,100 41,725 65,100 61,975 3
Sirup 63,775 47,125 68,025 56,642 4
Permen 66,575 33,525 65,325 55,142 5
Kecap asin 52,800 43,125 61,000 52,308 6
Nektar 65,100 37,400 50,000 50,833 7
Yakult 47,125 30,725 50,000 42,617 8
Yoghurt 44,425 30,725 50,000 41,717 9
Kefir 36,125 30,725 50,000 38,950 10

Tabel 9.Nilai dan rekomendasi pengembangan produk

Nilai Total Rekomendasi

0 <x<20 Sangat tidak sesuai dikembangkan pada saat ini
20< x<40 Tidak sesuai dikembangkan pada saat ini

40< x<60 Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini

60 < x <80 Sesuai untuk dikembangkan pada saat ini

80 < x <100 Sangat sesuai dikembangkan pada saat ini

Rekomendasi untuk produk nira usaha. Sedangkan yang dimaksud dengan

kelapa ini dibuat dalam 5 kelas dengan
rentang yang sama, dimulai dari nilai
terendah yang dinyatakan sebagai sangat
tidak sesuai, kurang sesuai, cukup sesuai,
sesuai hingga sangat sesuai dikembangkan
pada saat ini. Yang dimaksud dengan sangat
tidak sesuai adalah bahwa produk nira
kelapa tersebut masih memiliki sangat
banyak kendala untuk dikembangkan pada
skala UMKM di Banyumas khususnya dari
aspek potensi pasar, ketersediaan bahan
baku, teknologi, sumber daya manusia, dan
modal usaha. Adapun yang dimaksud
dengan tidak sesuai adalah bahwa produk
nira kelapa tersebut masih memiliki banyak
kendala untuk dikembangkan pada skala
UMKM di Banyumas khususnya dari aspek
potensi pasar, ketersediaan bahan baku,

teknologi, sumber daya manusia, dan modal
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cukup sesuai adalah bahwa produk nira
kelapa tersebut masih memiliki sedikit
kendala untuk dikembangkan pada skala
UMKM di Banyumas khususnya dari aspek
potensi pasar, ketersediaan bahan baku,
teknologi, sumber daya manusia, dan modal
usaha.
Kriteria rekomendasi selanjutnya
yaitu sesuai untuk dikembangkan saat ini,
artinya bahwa produk nira kelapa tersebut
siap untuk dikembangkan pada skala
UMKM di Banyumas didukung oleh
potensi pasar, ketersediaan bahan baku,
teknologi, sumber daya manusia, dan modal
usaha. Adapun rekomendasi dengan kriteria
sangat sesuai berarti bahwa produk nira
kelapa tersebut sangat siap untuk
dikembangkan pada skala UMKM di

Banyumas didukung oleh potensi pasar,
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Tabel 10. Rekomendasi pengembangan produk potensial nira kelapa

Alternatif produk

Rekomendasi

Gula putih Kristal
Minuman segar

Sesuai untuk dikembangkan pada saat ini
Sesuai untuk dikembangkan pada saat ini

Jelly drink Sesuai untuk dikembangkan pada saat ini
Sirup Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini
Permen Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini
Kecap asin Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini
Nektar Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini
Yakult Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini
Yoghurt Cukup sesuai dikembangkan pada saat ini
Kefir Tidak sesuai dikembangkan pada saat ini

ketersediaan bahan baku, teknologi, sumber
daya manusia, dan modal usaha.
Rekomendasi pengembangan produk untuk
semua alternatif produk dapat dilihat pada
Tabel 10.

Tabel 10. menunjukkan bahwa
produk yang sesuai untuk dikembangkan
pada saat ini pada skala UMKM di
Banyumas yakni gula putih kristal,
minuman segar, dan jelly drink. Gambaran
tekno-ekonomi ketiga produk olahan nira
yang potensial adalah sebagai berikut.

a. Gula putih kristal
Gula merupakan salah satu komoditi
yang strategis di Indonesia. Masyarakat
umumnya mengenal gula putih kristal
(gula pasir) sebagai gula yang berasal
dari  tebu (Krisnamurthi, 2013).
Kebutuhan dan ketergantungan
konsumsi masyarakat terhadap gula
pasir semakin meningkat dari tahun ke
tahun sedangkan produksi pabrik gula
pasir cenderung menurun (Indraningsih
dan Malian, 2006). Pendirian usaha gula

putih kristal berbasis nira memiliki

pasar yang potensial. Menurut Bantacut
(2013), pulau Jawa merupakan pusat
produksi gula dengan 48 pabrik gula
hanya mampu memproduksi gula 1,35
juta ton dari kebutuhan masyarakat
yang mencapai 1,53 juta ton. Masih
terdapat kekurangan sekitar 180 ribu ton
untuk memenuhi kebutuhan gula pasir
masyarakat di Jawa. Bantacut (2013)
menyatakan investasi yang diperlukan
untuk pembuatan pabrik gula tebu mini
sebesar Rp 49.453.000.000 dan modal
kerja 12.026.000.000. Salah satu hal
yang menentukan besarnya modal dan
investasi pembuatan pabrik yakni
teknologi pengolahan yang digunakan.
Pembuatan gula putih kristal dari nira
kelapa dapat dilakukan hanya dengan
teknologi pengolahan yang sederhana.
Menurut Baharuddin et al. (2007),
pembuatan gula putih kristal nira
diawali dengan membuat pH nira
menjadi 7 menggunakan kapur dan
dilakukan pengadukan untuk mencegah

penggumpalan. Kemudian nira disaring
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dan memasak nira pada suhu 60°C. Pada
saat nira mulai encer, dilakukan
pengadukan agar tidak menggumpal.
Pemasakan dihentikan pada saat nira
telah mencapai puncak kekentalan atau
ditandai dengan munculnya seperti
benang-benang kecil pada saat nira
diplintir. Menambahkan bibit gula 50
gram yang telah dicampur dengan
alkohol 70 % sebanyak 1 ml. Sampel
kemudian didinginkan dengan cara
diangin-anginkan di wadah steril
dengan tebal setipis mungkin untuk
mempecepat pengeringan. Dilanjutkan
dengan pengeringan sampai kering.
Gula putih kristal yang dihasilkan dari
nira yakni sebesar 4 kg/ 20 liter.
Minuman segar

Minuman segar menjadi produk urutan
ke dua yang potensial dikembangkan di
Kabupaten Banyumas. Minuman segar
nira merupakan salah satu produk yang
populer di India (Hebbar et al., 2015).
Setidaknya dari 10.000 liter nira
sebanyak 6.000 liter nira diproduksi
menjadi minuman segar setiap harinya
(Poduval et al., 2014). Tidak hanya di
India, minuman nira juga populer di
Thailand dan Filipina (Hebbar et al.,
2013). Nira sangat populer dijadikan
minuman segar karena nilainya yang
sangat bergizi dan rasanya yang enak
(Swamy, 2013). Indonesia merupakan

pasar yang potensial untuk minuman

kesehatan seperti nira. Berdasarkan Top
Brand Award (2019), tren nilai Top
Brand Index minuman air kelapa dalam
kemasan Fatigon Hydro dari tahun 2017
hingga 2019 yakni 0,6%; 1,9%; dan
2,2%. Modal yang diperlukan untuk
pembuatan usaha minuman segar dari
nira relatif sedikit. Menurut Torar
(2010), biaya tetap dan biaya variabel
yang dibutuhkan untuk pengolahan
minuman segar dan sirup dari air kelapa
yakni Rp 2.770.000 dan Rp 418.000.
Proses pembuatan minuman segar nira
kelapa yakni nira diturunkan suhunya
sampai 4 °C. Nira kemudian disaring
dan dilakukan sentrifugasi dengan
kecepatan 8000 — 10000 rpm. Nira yang
telah disentrifugasi, kemudian
dilakukan proses deodorisasi dan
pasteurisasi dengan suhu 80 °C selama
15 menit. Bahan additive kemudian
ditambahkan pada nira yang telah
dipasteurisasi. Kemas nira dengan
bahan pengemas yang sesuai serta
dinginkan nira supaya lebih segar saat
dikonsumsi sekaligus memperpanjang
umur simpan produk (Misra, 2016).
Minuman segar nira kaya akan mineral,

vitamin, dan protein (Gosh et al., 2018).

. Jelly drink

Jelly  drink

gelatinisasi hidroloid dalam air dan

merupakan  produk

biasanya ditambahkan gula (Guo et al.,

2012). Jelly drink memiliki konsistensi



gel yang lemah sehingga gel ini mudah
disedot dan lebih dikenal sebagai
produk minuman (Lewis, 1996).
Pembuatan jelly drink pada umumnya
menggunakan ekstrak buah yang
mengandung pektin (Nazir dan Adrian,
2016). Nira Kkelapa tidak memiliki
pektin, sehingga pembentukan gel
dilakukan menggunakan hidrokoloid
(Huang et al., 2012). Kadar gula nira
pada jelly drink berkisar 14-16% serta
memiliki rasa manis dan menghasilkan
aroma khas nira (Yanto et al., 2015).
Jelly drink termasuk ke dalam minuman
ready to drink dimana menurut
perhitungan  Gabungan  Pengusaha
Makanan dan Minuman pada tahun
2008, potensi pasar domestik untuk
minuman ready to drink dengan total
market size sebesar 50,6 triliyun dari
total potensi pasar industri makanan dan
minuman 500 triliyun. Berdasarkan
market size untuk minuman ready to
drink, produk jelly drink dari nira
kelapa potensial untuk dikembangkan
(Yanto, 2014). Menurut Bestianingsih
(2017), modal yang digunakan oleh PD.
Aneka Bintang Cemerlang untuk
membangun industri jelly yakni sebesar
Rp. 150.000.000. Pengolahan jelly
drink nira diawali dengan memasaknya
terlebih dahulu hingga mendidih atau
mencapai titik end point (100 °C)
(Yanto et al., 2015). Secara umum pada
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pembuatan  jelly diperlukan dan
pengaturan pH antara 2,5 sampai 6
(Lewis, 1996). Pada pembuatan jelly
drink dari nira kelapa pengaturan pH
dilakukan dengan penambahan asam
sitrat dan hidrokoloid sebesar 0,6%
kemudian dinginkan hingga menjendal
(Yanto, 2014).

KESIMPULAN

1. Terdapat 30 produk vyang dapat
dikembangkan dari nira kelapa yaitu
gula putih kristal, minuman segar, sirup,
jelly drink, permen, nektar, kecap asin,
yakult, kefir, yoghurt, cuka, wine,
brandy, selai, nata de coco, bioetanol,
palmcola, es krim probiotik, permen
jelly, dan sari kurma.

2. Urutan prioritas produk nira kelapa
untuk dikembangkan saat ini pada skala
UMKM di Banyumas yakni 1) gula
putih kristal, 2) minuman segar, 3) jelly
drink, dengan kategori sesuai, diikuti
oleh 4) sirup, 5) permen, 6) kecap asin,
7) nektar, 8) yakult, 9) yoghurt dengan
kategori cukup sesuai, dan 10) kefir,
dengan kategori tidak sesuai.
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