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ABSTRAK 

Pada tahun 2023, Indonesia menghasilkan 28,7juta ton buah dengan 3 buah tertinggi yaitu pisang, nanas, 

manga. Namun, banyaknya buah tersebut belum banyak diolah menjadi produk bernilai tambah dan 

bermanfaat seperti minuman fermentasi probiotik tepache. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

besarnya nilai tambah serta peluang usaha tepache. Desain penelitian pada penelitian ini adalah kualitatif 

dengan menggungakan alat analisis nilai tambah Hayami, Break Even Point (BEP), dan Margin of 

Safety (MOS). Hasil analisis menunjukkan tepache memiliki nilai tambah yang tinggi yaitu sebesar 

46,8% dan keuntungan yang cukup tinggi yaitu sebesar 33% dari besarnya nilai tambah. Perhitungan 

BEP dan MOS menunjukkan bahwa usaha tepache cukup menjanjikan dimana nilai BEP yang rendah 

(18 unit) dan MOS yang tinggi (62,5%). 

 

Kata Kunci: nilai tambah, peluang usaha, tepache 

 

ABSTRACT 

In 2023, Indonesia produced 28.7 million tons of fruit, with the top three being bananas, pineapples, 

and mangoes. However, most of this fruit has not been processed into value-added and beneficial 

products such as tepache probiotic fermented drinks. This study aims to determine the extent of value 

added and the business potential of tepache. The research design is qualitative, utilizing the Hayami 

value-added analysis tool, Break-Even Point (BEP), and Margin of Safety (MOS). The analysis results 

indicate that tepache has a high value-added rate of 46.8% and a significant profit margin of 33% of 

the value-added amount. The BEP and MOS calculations indicate that the tepache business is quite 

promising, with a low BEP (18 units) and a high MOS (62.5%). 

 

Keywords: value added, business opportunity, tepache 

 

PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan negara agraris 

yang mampu menghasilkan berbagai 

komoditas pertanian dengan jumlah yang 

melimpah termasuk ke dalamnya buah-

buahan. Menurut data dari Food and 

Agriculture Organization (FAO), rata-rata 

produksi buah Indonesia di lima tahun 

terakhir yaitu tahun 2019-2023 mencapai 

23,7 juta ton dan menjadi negara dengan 

rata-rata produksi buah tertinggi di 

ASEAN.  

Pada tahun 2023, jumlah produksi 

buah di Indonesia mencapai 28,6 juta ton 

(Kementerian Pertanian, 2024). Tiga jenis 

buah dengan kontribusi produksi tertinggi 

antara lain pisang dengan total produksi 9,3 

ton (33%), mangga dengan total produksi 

3,3 juta ton (12%), dan nanas dengan total 

produksi 3,2 ton (11%). Jenis buah lainnya 
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memiliki kontribusi masing-masing kurang 

dari 5% atau dengan total kontribusi yaitu 

34%. 

Melihat hal tersebut maka 

pengolahan hasil pertanian khususnya buah 

perlu dilakukan untuk menghindari risiko 

kehilangan dan meningkatkan umur simpan 

mengingat sifat dari komoditas pertanian 

yang mudah rusak (perishable) (Anderson 

& Hanselka, 2009). Tidak hanya itu, 

kegiatan pengolahan juga akan 

meningkatkan nilai ekonomi. Kemudian, 

dalam jangka panjang dapat meningkatkan 

pendapatan produsen (Husniah et al., 2019). 

Panghal et al., (2017) menyebutkan 

buah cocok dijadikan bahan baku atau 

campuran minuman fermentasi probiotik. 

Hal ini disebabkan karena buah tidak hanya 

memiliki rasa yang menyegarkan tetapi 

juga dapat menyehatkan. Minuman 

fermentasi probiotik seperti tepache 

memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan 

seperti menjaga kekebalan tubuh, menjaga 

sistem pencernaan, detoks racun, anti-

inflamasi, hingga menghindari potensi 

penyakit kronis (Andraeni, 2024). 

Data M Intelligence (2024) 

menunjukkan bahwa kesehatan menjadi 

faktor utama bagi 64% konsumen dalam 

menentukan produk makanan dan minuman 

yang akan dibeli. Dari angka tersebut, 43% 

menyatakan selalu memilih produk 

kesehatan untuk dikonsumsi. Melihat 

banyaknya manfaat minuman fermentasi 

probiotik khususnya tepache bagi kesehatan 

maka seharusnya masyarakat menjadikan 

tepache sebagai produk pilihan.  

Namun, berbagai data menunjukkan 

bahwa tingkat konsumsi minuman sehat 

khususnya tepache masih sangat rendah. 

Pada tahun 2024 tingkat partisipasi 

konsumsi minuman kesehatan termasuk ke 

dalamnya minuman probiotik (tepache) 

hanya sekitar 19% dimana berarti bahwa 

hanya 19% dari total rumah tangga di 

Indonesia yang mengonsumsi minuman 

(BPS, 2024b). Rasmikayati, et al. (2025) 

menyebutkan bahwa 82% responden hanya 

mengonsumsi <3gelas minuman fermentasi 

dalam sebulan.  

Minimnya konsumsi tersebut dapat 

disebabkan oleh terbatasnya ketersediaan 

produk di pasaran. Hal ini tercermin dari 

rendahnya industri minuman di Indonesia 

yang hanya berjumlah <3% dari total 

industi yang ada di Indonesia (BPS, 2024a). 

Selain itu, jika dilihat pada marketplace 

Indonesia, jumlah penjual produk tepache 

hanya sekitar 5-10 penjual. 

Padahal jika dilihat dari sisi 

ekonomi, tepache memiliki nilai yang 

cukup tinggi. Tepache dijual dengan harga 

sekitar Rp25.000-Rp60.000 per 500ml atau 

sekitar Rp13.000-Rp30.000 per 250ml.  
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Sementara itu, tepache terbuat dari 

limbah kulit nanas dan atau buah nanas itu 

sendiri yang merupakan salah satu buah 

dengan jumlah produksi terbesar di 

Indonesia. Banyaknya produksi nanas ini 

menghasilkan banyak limbah kulit nanas 

dimana 60gram dari 400gram bobot buah 

nanas (15%) merupakan kulit yang menjadi 

limbah (Saraswaty et al., 2017). Tepache 

dapat menjadikan limbah yang sudah tidak 

bernilai tersebut menjadi produk bernilai 

sehingga pengorbanan yang dikeluarkan 

untuk bahan baku sangat minim bahkan 

dapat mencapai Rp0. 

Angka-angka tersebut menunjukkan 

perbedaan yang signifikan antara harga jual 

dengan harga bahan baku utama tepache 

sehingga berpotensi memiliki nilai tambah 

yang tinggi yang mendorong margin 

keuntungan yang lebih besar bagi produsen. 

Namun, besarnya nilai tambah tidak hanya 

ditentukan dari besarnya harga bahan baku 

utama tetapi juga besarnya pengorbanan 

lain yang dilakukan dalam memproses 

suatu produk (Chelst & Canbolat, 2011). 

Oleh karena itu, diperlukan analisis lebih 

lanjut untuk melihat seberapa besar nilai 

tambah pada tepache dan melihat peluang 

usahanya.  

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini menggunakan desain 

kualitatif dengan metode deskriptif dan 

analisis data sekunder. Data-data yang 

dibutuhkan antara lain output dan harga 

output, tenaga kerja dan upah tenaga kerja, 

input dan harga input, jumlah biaya tetap 

dan variabel produksi, serta jumlah produk 

yang terjual dalam periode satu bulan. Data-

data tersebut merupakan data sekunder 

yang diperoleh dari beberapa sumber 

seperti marketplace, BPS, dan berbagai 

penelitian terdahulu. 

Data-data di atas dianalisis 

menggunakan: 

1. Analisis nilai tambah metode hayami 

Nilai tambah merupakan perubahan nilai 

yang diakibatkan oleh adanya proses 

pengolahan dan perubahan bentuk suatu 

bahan baku menjadi produk tertentu. 

Hayami et al. (1987) membuat perhitungan 

nilai tambah yaitu sebagai berikut: 

Tabel 1. Prosedur Perhitungan Nilai Tambah 

No. Variabel Keterangan 

Output, input, harga  

1. Output (Liter)  (A) 

2. Input Bahan Baku (kg)  (B) 

3. Input Tenaga Kerja (HOK) (C) 
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No. Variabel Keterangan 

4. Faktor Konversi (D) = (A) : (B) 

5. Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) (E) = (C) : (B) 

6. Harga Output (Rp/Liter) (F) 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp)  (G) 

Penerimaan dan keuntungan  

8. Harga Input Bahan Baku (Rp/kg)  (H)  

9. Harga Input Lain (Rp/kg) (I) 

10 Nilai Output (Rp/kg)  (J) = (D) x (F) 

11. a. Nilai Tambah (Rp/kg) (K) = (J) - (H) - (I) 

 b. Rasio Nilai Tambah (%) (L) = (K) : (J) x 100 

12. a. Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/kg) (M) = (E) x (G) 

 b. Pangsa Tenaga Kerja (%) (N) = (M) : (K) x 100 

13. a. Keuntungan (Rp/kg) (O) = (K) – (M) 

 b. Rasio Keuntungan (%) (P) = (O) : (J) x 100 

Balas jasa pemilik faktor produksi  

14. Margin (Rp/kg) (Q) = (J) – (H)  

 a. Pendapatan Tenaga Kerja (%) (R) = (M) : (Q) x 100 

 b. Kontribusi Input Lain (%) (S) = (I) : (Q) x 100 

 c. Keuntungan Perusahaan (%) (T) = (O) : (Q) x 100 

Sumber: (Hayami et al., 1987) 

Hubeis (1997) membagi hasil perhitungan 

nilai tambah menjadi 3 kategori, yaitu: 

1) Nilai Tambah Rendah, jika besarnya 

rasio nilai tambah kurang dari 15% 

(rasio < 15%) 

2) Nilai Tambah Sedang, jika besarnya 

rasio nilai tambah adalah sebesar 

15% hingga 40% (15% ≤ rasio ≤ 

40%) 

3) Nilai Tambah Tinggi, jika besarnya 

rasio nilai tambah lebih besar dari 

40% (rasio < 40%) 

2. Analisis BEP dan MOS 

Perhitungan BEP juga dapat menguji suatu 

model usaha memiliki peluang yang 

menjanjikan dan layak untuk dilaksanakan 

yaitu dengan menyertakan perhitungan 

Margin of Safety (MOS). Semakin tinggi 

nilai BEP maka usaha akan sulit mencapai 
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titik impas dan kemungkinan membutuhkan 

waktu yang sangat panjang untuk 

memperoleh keuntungan yang nyata 

sehingga tidak realistis untuk dijalankan. 

Semakin tinggi nilai BEP makan nilai MOS 

juga akan semakin kecil yang 

mengindikasikan bahwa peluang usaha dari 

produk tersebut kurang menjanjikan. 

Rumus perhitungan Break Even 

Point (BEP) dan Margin of Safety (MOS) 

adalah sebagai berikut (Garrison et al., 

2018): 

𝐵𝐸𝑃 𝑈𝑛𝑖𝑡 =  
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑇𝑒𝑡𝑎𝑝

𝐻𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑝𝑒𝑟 𝑈𝑛𝑖𝑡 −  𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟 𝑈𝑛𝑖𝑡
 

 

𝐵𝐸𝑃 𝑃𝑟𝑖𝑐𝑒 (𝑅𝑢𝑝𝑖𝑎ℎ)  =  
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑇𝑒𝑡𝑎𝑝

1 −  (𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟 𝑈𝑛𝑖𝑡/𝐻𝑎𝑟𝑔𝑎 𝑝𝑒𝑟 𝑈𝑛𝑖𝑡)
 

 

𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙 𝑝𝑒𝑟 𝑈𝑛𝑖𝑡 =
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑉𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑒𝑙

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 

 

𝑀𝑂𝑆 = 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑒𝑛𝑗𝑢𝑎𝑙𝑎𝑛 𝑎𝑘𝑡𝑢𝑎𝑙 𝑎𝑡𝑎𝑢 ℎ𝑎𝑟𝑎𝑝𝑎𝑛 − 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝐸𝑃 

 

𝑇𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑡 𝑀𝑂𝑆 (%)  =  
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑒𝑛𝑗𝑢𝑎𝑙𝑎𝑛 𝑎𝑘𝑡𝑢𝑎𝑙 𝑎𝑡𝑎𝑢 ℎ𝑎𝑟𝑎𝑝𝑎𝑛 − 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝐵𝐸𝑃

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑒𝑛𝑗𝑢𝑎𝑙𝑎𝑛 𝑎𝑘𝑡𝑢𝑎𝑙 𝑎𝑡𝑎𝑢 ℎ𝑎𝑟𝑎𝑝𝑎𝑛
𝑋100 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Langkah-langkah Membuat Tepache 

Tepache merupakan minuman 

fermentasi probiotik yang khas dari 

Meksiko. Minuman ini berbahan dasar kulit 

nanas yang memiliki ragi atau bakteri alami 

yang dibutuhkan untuk proses fermentasi. 

Proses fermentasi seperti ini sering disebut 

dengan teknik fermentasi liar (wild 

fermentation) (Andraeni, 2024). Menurut 

beberapa sumber proses pembuatan tepache 

antara lain (Andraeni, 2024; Lewin & 

Guajardo, 2017) 

Bahan: 

• 1 buah nanas matang (ukuran 800gram-

1kilogram) 

• 2 Liter air (air mineral) 

• 250gram gula merah 

• Rempah pilihan (opsional) 

Alat: 

• Pisau 

• Pengaduk/sendok (hindari 

penggunaan bahan logam) 
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• Wadah kaca ukuran 2,5 Liter atau 

lebih 

• Kain atau tisu atau plastik yang 

dilubangi kecil-kecil untuk aliran 

udara 

• Karet gelang 

• Saringan 

• Botol kemasan 

Langkah-langkah: 

 

Gambar 1. Alur Membuat Tepache 

Nilai Tambah Tepache 

Menurut Saraswaty et al., (2017) 

bobot kulit nanas adalah sekitar 15% dari 

berat nanas itu sendiri. Sementara itu, bobot 

inti nanas adalah sekitar 5% dari berat 

nanas. Oleh karena itu, total berat bahan 

baku yang digunakan dari 1kilogram nanas 

hanya sebesar 150gram kulit nanas dan 

50gram inti nanas (total 200gram). Jika 

memproduksi 1kilogram bahan baku (kulit 

nanas & inti nanas) maka perhitungan nilai 

tambah adalah sebagai berikut. 

Tabel 2. Nilai Tambah Tepache 

No. Variabel Keterangan Nilai 

1. Output (Liter)  A 10 

No. Variabel Keterangan Nilai 

2. Input Bahan 

Baku (kg)  

B 1 

3. Input Tenaga 

Kerja (HOK) 

C 2 

4. Faktor 

Konversi 

(D) = (A) : 

(B) 

10 

5. Koefisien 

Tenaga Kerja 

(HOK/kg) 

(E) = (C) : 

(B) 

2 

6. Harga Output 

(Rp/L) 

F 88.000 

7. Upah Tenaga 

Kerja 

(Rp/HOK)  

G 60.000 

8. Harga Input 

Bahan Baku 

(Rp/kg)  

H 85.000 

9. Harga Input 

Lain (Rp/kg) 

I 383.197 

10 Nilai Output 

(Rp/kg)  

(J) = (D) x 

(F) 

880.000 

11. a. Nilai 

Tambah 

(Rp/kg) 

(K) = (J) - 

(H) - (I) 

411.803 

• Cuci 
bersih

• Kupas dan 
ambil kulit 
& inti 
nanas

Siapkan kulit 
nanas

• Iris-iris 
gula (jika 
memakai 
yang 
padat)

• Larutkan 
ke dalam 
air

Siapkan 
larutan gula • Masukan 

kulit nanas 

• Masukan 
larutan 
gula 
(harus 
suhu 
ruang)

Masukan ke 
dalam wadah kaca

• Biasanya 
digunakan 1-2 

batang (2-
5gram) kayu 

manis dan atau 
3-4 buah 

cengkeh utuh.

• Masukan 
rempah ke 

dalam wadah 
kaca lalu aduk 

sebentar.

Masukan pilihan 
rasa (Optional)

• Tutup 
wadah 
mengguna
kan kain 
atau 
plastik 
belubang

• Diamkan 
pada suhu 
ruang 3-5 
hari.

Proses 
Fermentasi

• Saring dan 
buang 
kulit, inti 
nanas, dan 
rempah

• Kemas 
dalam 
botol & 
masukan 
ke dalam 
kulkas

Sajikan/Kemas
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No. Variabel Keterangan Nilai  
b. Rasio Nilai 

Tambah 

(%) 

(L) = (K) : 

(J) x 100 

46,8 

12. a. Pendapatan 

Tenaga 

Kerja 

(Rp/kg) 

(M) = (E) x 

(G) 

120.000 

 
b. Pangsa 

Tenaga 

Kerja (%) 

(N) = (M) : 

(K) x 100 

29,14 

13. a. Keuntungan 

(Rp/kg) 

(O) = (K) – 

(M) 

291.803 

 
b. Rasio 

Keuntungan 

(%) 

(P) = (O) : 

(K) x 100 

33,16 

14. Margin 

(Rp/kg) 

(Q) = (J) – 

(H)  

795.000 

 
a. Pendapatan 

Tenaga 

Kerja (%) 

(R) = (M) : 

(Q) x 100 

15,1 

 
b. Kontribusi 

Input Lain 

(%) 

(S) = (I) : 

(Q) x 100 

48,2 

 
c. Kontribusi 

Keuntungan 

Perusahaan 

(%) 

(T) = (O) : 

(Q) x 100 

37 

Sumber: data diolah, 2025 

Berdasarkan resep (langkah-

langkah) membuat tepache yang telah 

dijabarkan sebelumnya, maka pengolahan 

1kg input yaitu kulit nanas + inti nanas akan 

menghasilkan produk sejumlah 10liter. 

Dalam proses pengolahan 1kg input 

tersebut biaya diestimasikan menggunakan 

data-data harga input yang ada baik dari 

BPS maupun marketplace dan dimasukkan 

ke dalam matriks perhitungan hingga 

menghasilkan besarnya nilai tambah, dll. 

Berdasarkan tabel 2, dapat diketahui 

bahwa pengolahan 1kg kulit nanas + inti 

nanas menghasilkan nilai tambah sebesar 

Rp412.000 dengan rasio nilai tambah 

sebesar 46,8%. Menurut Hubeis (1997) 

rasio nilai tambah >40% dikategorikan 

sebagai produk dengan nilai tambah tinggi 

dimana proses pengolahan sangat efisien 

dalam menciptakan nilai tambah pada 

produk. Oleh karena itu, dapat diketahui 

bahwa pengolahan kulit nanas menjadi 

minuman probiotik (tepache). 

Hal ini sejalan dengan penelitian 

sebelumnya yang menghasilkan bahwa 

pengolahan buah menjadi jenis minuman 

fungsional lainnya memiliki nilai tambah 

sedang hingga tinggi. Penelitian Listiana et 

al. (2020) yang menghasilkan rasio nilai 

tambah sedang pada pengolahan minuman 

sari buah apel yaitu sebesar 40%. Nugroho 

et al. (2020) menghasilkan rasio nilai 

tambah tinggi pada produk minuman sehat 

the kulit manggis yaitu sebesar 43,6%. 

Selain memiliki nilai tambah yang 

tinggi, tepache juga memiliki keuntungan 

yang cukup tinggi. Hal tersebut terlihat dari 

besarnya rasio keuntungan yaitu sebesar 

33% (>25%). Angka tersebut menunjukkan 

bahwa pengolahan nanas mejadi tepache 

dapat menjadi peluang usaha yang 

menjanjikan karena memungkinkan 

diperolehnya keuntungan yang signifikan 

bagi produsen.  

 

Peluang Usaha Tepache 

Untuk mengetahui besarnya 

peluang usaha tepache maka dihitung 

besarnya BEP dan MOS dari produksi 
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tepache selama satu periode. Dalam 

perhitungan ini periode yang digunakan 

adalah satu bulan dimana dilakukan 8kali 

produksi dimana satu kali produksi 

menghasilkan 2liter tepache (8x@250ml). 

Tabel 3. Perhitungan BEP dan MOS 

No. Jenis 
Biaya per Produksi 

(Rp) 

Biaya per Bulan (8kali 

produksi) (Rp) 

Biaya Tetap: 

1. Biaya Penyusutan Alat:   

 a. Pisau 31 250 
 b. Talenan 42 333 
 c. Pengaduk 52 417 
 d. Wadah kaca 2,5liter atau lebih 549 4.750 
 e. Kain penutup 1.250 10.000 

 f. Karet 

g. Saringan 

67 

52 

536 

417 
 h. Lemari Pendingin 2.083 16.667 

2. Listrik 4.335 34.680 

Total Biaya Tetap: 68.049 

Biaya Variabel: 

1. Input Bahan Baku:   

 a. Nanas 17.000 136.000 
 b. Air Mineral 9.333 74.664 
 c. Gula Merah 5.500 44.000 
 d. Perasa tambahan: kayu manis 300 2.400 

2. Input Lain:   

 Botol Kemasan 250ml 24000 192.000 
 Label Kemasan 4.000 32.000 

3. Transport/biaya pengiriman 25.000 200.000 

4. Tenaga Kerja 60.000 480.000 

Total Biaya Variabel 1.161.064 

Total Produksi (botol @250ml) 64 

Harga per Unit (Rp) 22.000 

Biaya Variabel per Unit 18.142 

BEP Unit 

BEP  Harga (Rp) 

18 

388.008 

Jumlah produk terjual per Bulan (Unit) 47 

Penjualan Aktual (Rp) 1.034.000 

MOS (Rp) 

% MOS (%) 

645.992 

62,5 

Sumber: data diolah, 2025 

Dari tabel 3 diketahui nilai BEP unit 

yaitu sebesar 18 botol dan BEP rupiah yaitu 

sebesar Rp388.000. Hal ini menunjukan 

bahwa usaha tepache akan mencapai titik 

impas pada Rp388.000 atau setara dengan 

18 botol berukuran 250ml dengan harga 

22.000. Berdasarkan nilai BEP tersebut 

maka pengusaha perlu menjual minimal 18 

botol tepache agar tidak mengalami 

kerugian. 

Nilai BEP tersebut menandakan 

bahwa batas balik modal pada usaha 

tepache relatif rendah sehingga 

menunjukkan bahwa usaha ini termasuk ke 
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dalam usaha rendah risiko. Oleh karena itu, 

usaha ini cocok untuk dilakukan rumah 

tangga yang ingin mencoba memulai suatu 

usaha yang berpeluang memberikan 

keuntungan atau pendapatan tambahan. 

Jika membandingkan nilai BEP 

dengan jumlah penjualan tepache yang 

telah dianalisis di marketplace, nilai BEP 

unit setara dengan 38% dari total penjualan. 

Hal ini menunjukkan bahwa BEP unit 

cukup realistis untuk terpenuhi dan 

memungkinkan penjualan lebih dari BEP 

yang menciptakan keuntungan bagi 

produsen.  

Kemudian, perhitungan Margin of 

Safety (MOS) berdasarkan nilai BEP harga 

dan juga penjulan aktual besarnya MOS 

yaitu sebesar Rp646.000 dengan persentase 

sebesar 62,5%. Hal ini menunjukkan bahwa 

penjualan tepache berada 62,5% diatas titik 

impas (BEP) dan tergolong ke dalam MOS 

tinggi (>60%). Angka tersebut 

mengindikasikan bahwa usaha mampu 

menutup seluruh biaya operasional yang 

dikeluarkan dan memperoleh keuntungan 

yang cukup tinggi (Hansen & Mowen, 

2009; Mulyadi, 2007).  

Nilai MOS yang tinggi juga 

menunjukkan bahwa tingkat keamanan 

usaha yang tinggi. Usaha tepache memiliki 

tingkat keamanan yang tinggi  yang berarti 

bahwa usaha dapat bertahan dari risiko 

fluktuasi permintaan atau penjualan, 

kenaikan biaya produksi, maupun ancaman 

operasional lainnya. Oleh karena itu, usaha 

tepache memiliki peluang yang cukup 

menjanjikan untuk berkembang secara 

berkesinambungan di masa yang akan 

datang.  

Secara keseluruhan usaha tepache 

memiliki peluang yang menjanjikan. Hal ini 

tercermin dari tingginya keuntungan yang 

mungkin diperoleh, nilai BEP, serta MOS 

yang telah dijelaskan. Hal serupa 

disimpulkan oleh Rasmikayati et al. (2025) 

dimana usaha tepache memiliki peluang 

usaha yang tidak hanya menawarkan 

keuntungan tinggi bagi produsen tetapi juga 

menawarkan man manfaat kesehatan bagi 

konsumen. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Berdasarkan hasil perhitungan nilai 

tambah dapat disimpulkan bahwa 

pengolahan kulit nanas menjadi tepache 

efisien memberikan nilai tambah yang 

tinggi yaitu sebesar 46,8% serta 

memungkinkan diperolehnya keuntungan 

yang cukup tinggi yaitu sebesar 33% dari 

besarnya nilai tambah. Kemudian, 

berdasarkan perhitungan BEP dan MOS 

dapat disimpulkan bahwa usaha tepache 

cukup menjanjikan karena memiliki BEP 

yang rendah dan realistis untuk terpenuhi 

(18 unit) dan MOS yang tinggi (62,5%). 



Jurnal Ilmiah Mahasiswa AGROINFO GALUH 

  Volume 12, Nomor 3, September  2025 : 14589-14599  

14598 

Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat menjadi sumber informasi dan acuan 

bagi masyarakat untuk memulai usaha 

minuman fermentasi probiotik tepache. 

Masyarakat diharapkan dapat memulai 

usaha minuman fermentasi probiotik 

tepache untuk memanfaatkan peluang dan 

meningkatkan pendapatan rumah tangga. 
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