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Abstrak

Kabupaten Sumenep merupakan daerah penghasil cabe jamu terbanyak 939.150 ton. Cabe jamu
memiliki kandungan minyak atsiri sebesar 1% dan piperin kurang lebih sebesar 2%. Zat piperin
menghasilkan rasa pedas yang dapat meningkatkan stamina dan nafsu makan. Penurunan nafsu
makan merupakan salah satu masalah yang sering dialami anak-anak. Penurunan nafsu makan
biasanya akan berdampak pada kesehatan dan tumbuh kembang anak. Upaya yang sering dilakukan
orang tua untuk mengembalikan nafsu makan anak biasanya melalui pemberian vitamin maupun
obat tradisional. Namun tidak semua anak mau mengkonsumsi obat tradisional secara langsung
karena rasa yang pahit. Permen cabe jamu menjadi salah satu inovasi dalam menangani masalah
nafsu makan pada anak. Tujuan penelitian ini adalah membandingkan metode dalam pengembangan
permen cabe jamu. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah membandingkan antara
metode Value Engineering, Quality Function Deployment, dan Kansei Engineering. Hasil penelitian
ini menunjukkan bahwa metode Value Engineering merupakan metode yang cocok dalam
pengembangan permen cabe jamu karena metode Value Engineering bersifat kreatif dan sistematis
dengan tujuan untuk mengurangi atau menghilangkan biaya-biaya yang tidak diperlukan. Selain itu
metode Value Engineering juga memiliki lima tahapan yaitu tahap informasi, kreatif, analisis,
pengembangan, dan rekomendasi untuk menghasilkan produk permen cabe jamu dengan biaya yang
paling ekonomis.

Kata kunci: Kansei engineering, Quality function deployment, Value engineering

Abstract

Sumenep Regency is the largest producing area for Piper retrofactum Vahl, with 939,150 tons. Piper
retrofactum Vahl contains 1% essential oil and approximately 2% piperine. The piperine substance
produces a spicy taste, which can increase stamina and appetite. Decreased appetite is one of the
problems that children often experience. A decreased appetite usually impacts a child's health,
growth, and development. Parents frequently try to restore their children's appetite by giving them
vitamins or traditional medicine. However, not all children want to consume traditional medicine
directly because of the bitter taste. Piper retrofactum Vahl candy is one of the innovations in dealing
with appetite problems in children. This research aims to compare methods for developing Piper
retrofactum Vahl candy. The technique used in this research is to compare the Quality Function
Deployment, Value Engineering, and Kansei Engineering methods. This research indicates that the
value engineering method is suitable for developing Piper retrofactum Vahl candy because it is
creative and systematically reduces or eliminates unnecessary costs. In addition, the Value
Engineering method also has five stages, namely the information, creative, analysis, development,
and recommendation stages to produce Piper retrofactum Vahl candy products at the most
economical cost.
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PENDAHULUAN

Cabe jamu dengan nama latin Piper retrofactum Vahl adalah komoditi pertanian
yang memiliki peluang usaha yang cukup menjajikan dan banyak ditemui di Indonesia yang
meliputi Jawa, Sumatera, Bali, Nusa Tenggara, dan Kalimantan (Kristiana dan
Abdurrahman, 2021). Cabe jamu salah satu tumbuhan yang dapat berkembang dan
bertahan hidup di lingkungan yang memiliki struktur tanah kering dan memiliki cuaca yang
ekstrim contohnya pulau madura. Penghasil utama cabe jamu bertempat dipulau paling
timur yaitu kabupaten sumenep (Faizah et al., 2022). Menurut Badan Pusat Statistika
kabupaten Sumenep (2023) produksi cabe jamu terbanyak yaitu mencapai 9.391,50 ton
dengan luas areal sebesar 446,726 Kg/Ha/Tahun.

Cabe jamu mengandung beberapa senyawa diantaranya alkaloid, piperin, kevisin,
piperidin, isobutildeka-trans-2-4-dienamika; saponin, polifenol (Lumowa & Nurbayah,
2017). Selain kandungan tersebut cabe jamu juga memiliki kandungan lain seperti
piperidin, saponin, polifenol, asam palmitat dan asam tetrahidropiperat (Hidayat et al.,
2023). Kandungan utama yang terdapat di dalam cabe jamu yaitu minyak atsiri dan piperin.
Kandungan minyak atsiri di dalam cabe jamu sekitar 1% yang bermanfaat sebagai
antibakteri dan piperin sekitar 2% bermanfaat untuk menurunkan panas, menambah
stamina dan meningkatkan nafsu makan (Evizal, 2013).

Penurunan nafsu makan pada anak merupakan masalah yang sering dijumpai dan
dikeluhkan oleh orang tua. Nafsu makan yang menurun pada anak memberikan dampak
kurang baik pada anak, dampak tersebut tidak saja pada kesehatan, melainkan juga akan
berdampak pada aktivitas sehari-hari dan tumbuh kembang anak (Pintautami & Susyanto,
2011). Setiap orang tua selalu berupaya agar anaknya memiliki nafsu makan yang tinggi
dengan melakukan berbagai cara agar dapat meningkatkan nafsu makan dan kebutuhan
nutrisi anak terpenuhi. Berbagai cara telah dilakukan orang tua seperti membuat variasi
makanan mulai dari bentuk dan menu makan supaya terlihat lebih menarik, memberikan
vitamin atau bahkan memberikan ramuan obat tradisional seperti jamu (Puspitasari, 2020).

Jamu merupakan obat tradisional yang diyakini sebagai warisan budaya bangsa
yang sudah digunakan secara turun-temurun. Jamu biasanya dibuat dari bahan-bahan alami
berupa bagian tumbuhan seperti rimpang (akar-akaran), daun-daunan, kulit batang dan dan
buah (Lavenia et al., 2019). Jamu dipercaya dapat memelihara, dan meningkatkan
kesehatan serta mencegah dan mengobati berbagai penyakit (Solehah ef al., 2022). Jamu

sering dikonsumsi karena memiliki efek samping yang rendah dibanding dengan obat-
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obatan yang mengandung bahan kimia dan menyebabkan ketergantungan (Kusuma et al.,
2020). Selain itu, jamu menjadi obat tradisional masyarakat karena dapat dibuat dan dibeli
dengan harga yang relatif murah. Salah satu contoh obat tradisional yang bebahan dasar
cabe jamu dengan penambahan kunyit, temulawak dan kencur yang memiliki kandungan
untuk meningkatkan stamina dan nafsu makan sehingga biasa diolah dan dijadikan obat
tradisional (Abdul ef al, 2021). Namun, tidak semua masyarakat dan anak-anak mau
mengkonsumsi langsung obat tradisional karena identik dengan rasa yang pahit. Oleh
karena itu perlu adanya pengembangan jamu agar dapat meningkatkan minat masyarakat
maupun anak-anak untuk mengkonsumsi jamu.

Pengembangan jamu atau obat tradisional yang berbahan dasar rempah seperti cabe
jamu dapat dilakukan dengan mengolah jamu menjadi bentuk permen. Permen menjadi
salah satu makanan ringan yang diminati semua kalangan khususnya anak-anak karena
memiliki rasa yang manis, mudah ditemukan dan dikonsumsi. Pengembangan jamu
menjadi produk permen perlu dilakukan analisis dengan membandingkan berbagai macam
metode. Tujuan penelitian ini adalah membandingkan metode dalam pengembangan

permen cabe jamu.

METODE
Metode penelitian ini termasuk ke dalam metode penelitian kualitatif karena hanya
membandingkan tiga metode yaitu metode Value Engineering, Quality Function
Deployment dan Kansei Engineering. Pembandingan ketiga metode ini digunakan untuk
mengembangkan produk permen yang sesuai keinginan konsumen dan preferensi
konsumen. Metode ini dilakukan untuk mencari kelebihan dan kekurangan metode Value

Engineering, Quality Function Deployment dan Kansei Engineering.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rempah merupakan komponen aromatik tanaman yang banyak digunakan untuk
pengobatan, wewangian, pewarna maupun pengawet makanan. Rempah dikenal sebagai
tanaman yang memiliki khasiat untuk kesehatan tubuh. Rempah seringkali dijadikan
bumbu kering, rempah yang sering kita jumpai sehari-hari seperti cabe jamu, kunyit,
temulawak, jahe, kencur dan lain sebagainya. Cabe jamu mengandung minyak atsiri 1%
dan piperin sekitar 2%. Kandungan piperin di dalam cabe jamu berkhasiat untuk

meningkatkan nafsu makan dan menambah stamina (Evizal, 2013).
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Kunyit (Curcuma domestica) mengandung senyawa kurkuminoid yang terdapat
pada rimpang tanaman. Kurkuminoid pada kunyit sebagai komponen yang memberikan
warna kuning dan bersifat sebagai antioksidan. Temulawak mengandung minyak atsiri
3,81%, curcumin 2,29, serat 12,62. Jamu yang berbahan dasar temulawak sangat
bermanfaat bagi kesehatan seperti untuk menambah nafsu makan, sebagai antioksidan dan
anti inflamasi. Kencur (Kaempferia galanga L.) dimanfaatkan sebagai penyedap masakan
maupun minuman. Kencur biasanya dijadikan minuman penyegar dengan paduan sari pati
beras yang biasanya disebut minuman beras kencur (Zarwinda et al., 2021). Rempah-
rempah seringkali digunakan sebagai bahan baku pembuatan obat tradisional atau jamu.

Jamu tidak banyak disukai oleh masyarakat terutama anak-anak, jamu tradisonal
yang beredar dimasyarakat perlu adanya pengembangan agar memiliki peminat banyak.
Pengembangan yang banyak dilakukan yaitu mencampurkan rempah ke dalam kopi,
menjadi ramuan teh jamu celup, hingga diinovasikan dalam bentuk permen. Permen
merupakan salah satu produk pengembangan yang banyak diminati masyarakat khususnya
kalangan anak-anak karena memiliki rasa yang manis. Permen hadir dalam berbagai
macam varian rasa, bentuk dan warna yang sangat populer dikalangan anak-anak (Bactiar
et al., 2017). Permen memiliki jenis yang lumayan banyak yang meliputi permen kunyah
(chewy candy), permen kenyal (jelly). Permen keras (hard candy), permen berbahan dasar
coklat, permen herbal, permen jahe dan lain sebagainya (Mandei, 2014).

Permen umumnya yang beredar dikalangan masyarakat dikelompokkan menjadi 2
yaitu permen keras (hard candy) dan permen lunak (soft candy). Kedua jenis permen
tersebut merupakan permen yang paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat umum
(Wiguna et al., 2023). Pengembangan jamu menjadi produk permen akan berpengaruh pada
peningkatan konsumsi jamu sehingga jamu akan mudah diterima oleh konsumen. Dalam
proses pengembangan ini perlu dilakukan analisis beberapa metode pengembangan produk
seperti Value Engineering, Quality Function Deployment, dan Kansei Engineering agar
memperoleh produk yang berkualitas tinggi namun biaya yang dibutuhkan seminimal
mungkin.

Metode Quality Function Dedplyment (QFD) yaitu metode terstruktur yang
digunakan dalam proses perencanaan atau pengembangan produk dengan menetapkan
spesifikasi kebutuhan dan keinginan pelanggan, menghasilkan produk yang sesuai dengan
kebutuhan dan keinginan pelanggan serta bespekulasi dengan kapabilitas sistematis suatu

produk atau jasa dalam memenuhi kebutuhan dan keinginan pelanggan (Nurochim et al.,
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2021). Metode QFD memiliki kelebihan yaitu memberikan kemudahan dalam
mengidentifikasi perubahan dengan memperbaiki suatu proses, perbaikan proses tersebut
diharapkan dapat menghasilkan performa bisnis yang konsisten dari sudut pandang para
konsumen atau pelanggan. Kekurangan metode QFD yaitu sulitnya menemukan perbedaan
antar beragam kebutuhan konsumen, tidak hanya itu pada metode QFD membutuhkan
ukuran matriks yang cukup besar (Lestari ef al., 2020).

Metode Kansei Engineering yaitu metode yang digunakan untuk pendekatan
dengan mempertimbangkan aspek psikologi emosional, perasaan, maupun keinginan
konsumen terhadap produk dengan spesifikasi desain untuk dilakukan pengembangan atau
perbaikan (Isna et al., 2024). Kelebihan metode ini mampu menciptakan produk yang lebih
sesuai dengan harapan konsumen melalui perasaan dan harapan emosional konsumen,
mampu mengidentifikasi item dan kategori yang sesuai dengan keinginan konsumen dan
mampu memberikan informasi yang lebih valid terhadap keinginan
konsumen akan suatu produk (Faisal et al., 2021). Kekurangan metode ini memerlukan
bantuan sistem yang dapat mendukung perasaan juga citra (image) konsumen yang masuk
dalam kategori elemen desain fisik (Mu'alim dan Hidayat, 2014).

Metode Value Engineering merupakan suatu pendekatan yang bersifat kreatif dan
sistematis dengan tujuan untuk mengurangi atau menghilangkan biaya-biaya yang tidak
diperlukan. Biaya yang tidak perlu ini adalah biaya yang tidak memberikan kualitas,
kegunaan, atau sesuatu yang tidak menghidupkan penampilan yang baik ataupun sifat yang
tidak diperlukan (Saputra, 2023). Kelebihan metode ini dapat mengendalikan biaya dengan
cara yang mudah, yaitu dengan menganalisis nilai pada fungsinya, namun tanpa menghapus
kualitas juga reliabilitas yang diinginkan. Tidak hanya itu, metode ini juga memiliki
tahapan yang rapi, sistematis dan terencana dalam menganalisis nilai dari pokok masalah
terhadap fungsi dan kegunaan yang tetap konsisten terhadap kualitas, mutu, tampilan, serta
perawatan suatu produk (Diputera et al., 2018). Kekurangan metode ini yaitu value
enginering sering kali melibatkan proses yang kompleks dan memerlukan pemahaman
yang mendalam tentang fungsi dan biaya, jika proses implemetasi yang dilakukan tidak
tepat atau kurang optimal maka akan menimbulkan masalah baru. Penggunaan metode
value engineering juga harus dilakukan diawal waktu penerapan, jika penerapan dilakukan
di tengah maupun di akhir proses mungkin akan lebih sulit dan mahal pada saat

mengimplementasikan perubahan yang diusulkan (Rahmawan, 2021).
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Berdasarkan dari ketiga metode yang digunakan dalam proses pengembangan
produk metode yang dipilih dan dianggap paling sesuai serta paling baik untuk digunakan
analisis pengembangan produk permen cabe jamu ialah menggunakan metode Value
Engineering, karena metode ini bersifat kreatif dan sistematis dengan tujuan untuk
mengurangi atau menghilangkan biaya-biaya yang tidak diperlukan. Biaya yang tidak perlu
ini adalah biaya yang tidak memberikan kualitas, kegunaan, atau sesuatu yang tidak
menghidupkan penampilan yang baik ataupun sifat yang tidak diperlukan. Metode Value
Engineering ini memiliki 5 tahapan penting yang harus dilakukan yang meliputi tahap
informasi, tahap kreatif, tahap analisis, tahap pengembangan dan tahap rekomendasi.
Berikut merupakan tahapan-tahapan metode Value Engineering yang diguanakn untuk
pengembangan produk.

Tahap informasi merupakan tahap awal dengan mengumpulkan semua informasi
terkait dengan desain awal dari data awal sampai dengan batasan yang diinginkan. Tahapan
informasi ini dapat diperoleh dengan meminta informasi kepada pedagang atau owner,
yang kemudian melakukan identifikasi mengenai item-item produk yang memiliki biaya
yang tinggi. Tahap kreatif yang dilakukan untuk memunculkan alternatif-alternatif yang
digunakan sebagai pembanding desain yang sudah ada sebelumnya. Dalam tahapan ini
harus menuangkan ide-ide kreatif yang sudah muncul agar dapat mencapai solusi untuk
meningkatkan nilai, menghemat biaya, kualitas dan waktu pelaksanaan dan bahan baku
atau material. Tahap analisis yaitu melakukan analisis fungsi-fungsi yang dibutuhkan yang
nantinya akan memperoleh biaya terendah untuk mengetahui fungsi-fungsi utama maupun
fungsi pendukung, serta mengidentifikasi biaya-biaya yang dapat dikurangi atau bahkan
dihilangkan tanpa menghilangkan kualitas produk.

Tahap Pengembangan yaitu melakukan kegiatan dengan membandingkan
kesimpulan dari studi yang telah ditetapkan sebelumnya. Tahapan ini berguna untuk
mempersiapkan alternatif ide-ide yang terpilih untuk dilakukan pengembangan lebih lanjut,
mengendalikan resiko dan biaya yang sesuai, menganalisis biaya manfaat dan melakukan
pengembangan suatu rencana dengan menindaklanjuti dan mengidentifikasi langkah-
langkah pelaksanaan, jadwal, serta tanggung jawab pada setiap alternatif yang terpilih.
Dalam tahapan ini diperlukan juga analisis teknis dan pehitungan biaya siklus hidup yang
berguna untuk mendapatkan biaya yang paling rendah.

Tahap rekomendasi digunakan untuk melaporkan atau menyajikan hasil analisis

yang telah dilakukan. Penyajian ditujukan kepada pedagang, owner atau pihak
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pengembang lain yang memiliki peran dalam pengambilan keputusan yang berupa data
alternatif yang sudah terpilih disertai alasan pemilihannya, selisih antara rencana awal
setelah dilakukan analisis value engineering, keuntungan dan kerugian dari alternatif yang
terpilih, pengematan siklus hidup dari rencana awal hingga setelah melakukan analisis

value engineering.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa
pengembangan produk dengan membandingkan tiga metode yaitu Value Engineering,
Quality Function Deployment dan Kansei Engineering. Metode yang terpilih dan paling
sesuai untuk digunakan pengembangan produk permen cabe jamu yaitu metode Value
Engineering karena bersifat sistematis dengan tujuan untuk mengurangi dan
menghilangkan biaya-biaya yang tidak diperlukan. Metode ini memiliki 5 tahapan penting
yang harus dilakukan yang meliputi tahap informasi, tahap kreatif, tahap analisis tahap
pengembangan dan tahap rekomendasi.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis memberikan saran terhadap
penelitian selanjutnya yaitu perlu adanya penelitian secara kuantitatif agar menghasilkan
data yang lebih objektif, terstruktur dan dapat digeneralisasikan ke populasi yang lebih luas
melalui analisis statistik.
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