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ABSTRAK  
 

Mengkudu (Morinda citrifolia) adalah salah satu tanaman yang erat 
kaitannya dengan sejarah yang ada di Indonesia. Buah mengkudu dipercaya 
dapat dipakai untuk menyembuhkan penyakit hati, limpa, radang tenggorokan, 
batuk, sariawan, demam, cacar dan luka-luka. Daun mengkudu dapat dimakan 
langsung sebagai sayuran namun dapat pula diolah menjadi berbagai penganan,. 

Kandungan-kandungan yang terkandung dalam daun mengkudu ini 
amatlah beragam, antara lain :zat nutrisi yang diperlukan oleh tubuh, seperti 
protein, vitamin, dan mineral pentin, terpenoid, zat Anti-bakteri, , zat Anti-kanker 
, xeronine dan proxeroninef,dan Asam. Namun karena keberadaan pohon 
mengkudu sendiri sudah tergolong jarang maka diperlukan pengolahan lebih 
lanjut untuk mengemas serta memberikan nilai ekonomis lebih untuk mengkudu 
khususnya daun mengkudu itu sendiri. Seperti yang kita ketahui masyarakat 
masih kurang begitu memaksimalkan pemanfaatan daun mengkudu yang ada 
sehingga daun mengkudu terkadang hanya dipasarkan dalam bentuk primer 
(belum diolah) sehingga bernilai amat rendah dan rentan terhadap fluktuasi 
harga. Petani di pedesaan hanya sedikit sekali yang menanam mengkudu dan 
menggunakannya hanya sebagai sampingan, sehingga hasilnya pun belum 
dimanfaatkan secara optimal. Oleh karena itu perlu adanya pengolahan 
mengkudu khususnya daun mengkudu menjadi produk yang memiliki nilai 
ekonomis lebih,salah satunya dengan pembuatan  keripik daun mengkudu yang 
amat sarat dengan nutrisi serta menjanjikan dalam dunia bisnis 

Dengan pemasaran yang strategis dan tepat guna, produk keripik daun 
mengkudu ini dapat diterima oleh masyarakat. Hal ini dikarenakan rasa pahit 
yang selama ini dikhawatirkan oleh masyarakat mampu dinetralkan sehingga 
produk yang beredar dimasyarakat mampu beraneka rasa, yang menjadikan 
produk ini mampu menarik hati konsumen di segala segmen. 
 
 
Kata kunci (key word) : keripik daun mengkudu, usaha baru,Kota Batu 
 
 
Morinda (Morinda citrifolia) is one of plants that is greatly related to the history 
in Indonesia. Morinda is believed to cure liver disease, spleen disease, sore 
throat, cough, sprue, fever, smallpox and other injuries. Morinda’s leaves can be 
eaten directly as the vegetables and can be processed into kinds of food. 



 

 

 The substances in Mengkudu are various, ehich are the nutritions needed 
for our body such as protein, vitamins, pentin mineral, terpenoid, antibacterial 
substances, anticancer substances, xeronine, and proxeroninef and acid. 
However, the availabity of the Morinda trees seldom to be found today, so the 
good processing and the packaging of Morinda products are important to do to 
give higher economy value of Morinda, especially its leaves. As we know that the 
people do not really maximize the utilization of Morinda leaves so the marketing 
of Morinda is usually in the form of primer product (not processed yet) so that it 
costs very cheap and is easily influenced by the fluctuation of the price. There are 
only few farmers who plant Morinda in the village and the people do not use it 
optimally. Therefore, the processing of Morinda, especially its leaves, into 
something with higher economy value is needed to do well, it can be done by 
making crispy chips made of Morinda leaves with is very nutritious and promising 
in the business world. 
 By doing stategic and  good marketing, the products of  criepy chips made 
of Morinda leaves can be accepted by the society. That is because the bitterness of 
Morinda that commonly makes the people unwilling to consume it can be finally 
neutralized so that the products produced have various kinds of tastes that can 
make the consumers from all levels in the society are interested to consume the 
poducts. 
 
Key words: crispy chips made of Morinda leaves, new business, Batu. 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 Morinda (Morinda citrifolia) is one of plant related with Indonesian 
history. Morinda is believed can be used to cure liver disease, limph, larynx 
inflammation, cough, oral ulceration, fever, smallpox, and hurts. Morinda leaf 
can be eaten directly as vegetable but also can be explored as various food. 
 The substances content of this leaf are: nutritive substances needed by our 
body such as protein, vitamin, and pentine mineral, terpenoid, antibacterial 
substances, anticancer substances, xeronine and proxeroninef, and acid. But 
because of the existency of morinda plant is getting rare, it needs an exploration 
to pack and increase the economical value of morinda especially its leaf. We know 
that the society didn’t explore the morinda leaf maximally yet, therefore it is 
sometimes only sold in primer form (without exploration), it causes the fluctuation 
price and the low economical value of it. Beside that, there are a few farmers 
plant it as main plant so the result is not used optimally. Therefore, it needs the 
exploration of Morinda especially its leaf to be more economical products, one of 
them is morinda leaf crispy chips which has high nutrition and prospective in 
business. 
 By means of strategic and proper marketing, this morinda leaf crispy chips 
can be received by the society. This is because of the bitter in taste can be 
neutralize to get the various taste in order to interest the customer. 
 
Key Words: Morinda leaf crispy chips, new business, Batu city. 



 

 

 
 
 
PENDAHULUAN 
 
 

       Mengkudu (Morinda citrifolia) adalah salah satu tanaman yang erat 
kaitannya dengan sejarah yang ada di Indonesia. Cerita tentang bangsa 
Polinesia dipercaya berasal dari Asia Tenggara (diduga Indonesia) yang 
terkenal berani mengembara ini terjadi pada 100SM. Tanpa sebab yang jelas 
mereka menyeberangi lautan meninggalkan tanah air mereka. Ada kesan para 
pengembara tersebut dikecewakan oleh suatu hal dan bermaksud menjauhkan 
diri dari kehidupan sebelumnya. Setelah lama mengembara, mereka sampai di 
sekitar Polinesia, yaitu kepulauan di sekitar Pasifik Selatan dan akhirnya 
menetap disana. Uniknya mereka seakan-akan telah mempersiaplkan diri 
untuk berpindah ke pulau lain. Hal tersebut dikarenakan mereka membawa 
serta tumbuhan dan hewan yang dianggap penting untuk mempertahankan 
hidup. Beberapa tumbuhan asli seperti: pisang, talas, ubi jalar, sukun, tebu dan 
mengkudu. Mengkudu merupakan tanaman yang dianggap keramat. Sejak 
1500 tahun lalu mereka telah menggunakan mengkudu sebagai bahan untuk 
mengobati berbagai macam penyakit. 

Berdasarkan penampilan fisik buahnya mengkudu dibagi menjadi dua 
jenis, yakni mengkudu berbiji dan mengkudu tidak berbiji. Keduanya ber-
khasiat obat, tetapi mengkudu yang tidak berbiji sangat jarang ditanam. Buah 
mengkudu dipercaya dapat dipakai untuk menyembuhkan penyakit hati, 
limpa, radang tenggorokan, batuk, sariawan, demam, cacar dan luka-luka. 
 Kandungan-kandungan yang terkandung dalam daun mengkudu ini amat-
lah beragam, antara lain :zat nutrisi yang diperlukan oleh tubuh, seperti 
protein, vitamin, dan mineral pentin, terpenoid yaitu zat yang dapat digunakan 
untuk sintesis organik dan pemulihan se-sel tubuh, zat Anti-bakteri mengatasi 
masalah pencernaan dan gangguan jantung, Scolopetin yang mengandung 
unsur anti peradangan dan anti alergi, zat Anti-kanker aliran darah yang 
menuju sel-sel tumor sehingga dapat mengontrol pertumbuhan sel tumor, 
xeronine dan proxeronine mengaktifkan protein-protein yang tidak aktif untuk 
mengatur struktur dan bentuk sel yang aktif,Asam bermanfaat menetralisir 
radikal bebas. 

Namun karena keberadaan pohon mengkudu sendiri sudah tergolong 
jarang maka diperlukan pengolahan lebih lanjut untuk mengemas serta mem-
berikan nilai ekonomis lebih untuk mengkudu khususnya daun mengkudu itu 
sendiri. Seperti yang kita ketahui masyarakat masih kurang begitu 
memaksimalkan pemanfaatan daun mengkudu yang ada sehingga daun 
mengkudu terkadang hanya dipasarkan dalam bentuk primer (belum diolah) 
sehingga bernilai amat rendah dan rentan terhadap fluktuasi harga. Petani di 
pedesaan hanya sedikit sekali yang menanam mengkudu dan mengguna-
kannya hanya sebagai sampingan, sehingga hasilnya pun belum dimanfaatkan 
secara optimal. Oleh karena itu perlu adanya pengolahan mengkudu khusus-
nya daun mengkudu menjadi produk yang memiliki nilai ekonomis lebih.  



 

 

Pada kesempatan ini akan dicoba pengolahan daun mengkudu menjadi 
produk yang memiliki nilai ekonomis lebih yaitu dengan mengolahnya 
menjadi kripik daun mengkudu bernutrisi tinggi. Diharapkan kegiatan ini 
dapat bermanfaat, diantaranya :Meningkatkan pengetahuan serta keterampilan 
dalam berwirausaha bagi mahasiswa, meningkatkan nilai ekonomis daun 
mengkudu dan membuka lapangan kerja baru, memperkenalkan nama 
lembaga kepada masyarakat sebagai pengabdian, menghasilkan keripik daun 
mengkudu yang bernutrisi tinggi, meningkatkan kemampuan para pengusaha 
kecil akan budaya iptek di lingkungan usahanya 

Industri pengolahan keripik akhir-akhir ini semakin berkembang. 
Terbukti dengan adanya diversifikasi dari petani-petani kecil dalam pengolah-
an aneka macam hasil pertanianya. Dalam beraneka macam cara diversifikasi 
prodak hasil bumi yang paling mudah, adalah pembuatan keripik. Hal tersebut 
karena keripik tidak memerlukan peralatan-peralatan penunjang yang rumit 
serta prosesnya pun relatif mudah namun memiliki nilai jual lebih dibanding 
dengan produk primernya. Selain itu penganan yang berupa keripik pun cukup 
diminati di kalangan masyarakat Indonesia. Didukung lahan yang berada 
dalam kota Batu, dimana kandungan airnya mendukung, cuaca yang men-
dukung, dan kondisi tanah yang bersahabat, semakin mempermudah men-
dapatkan bahan baku 

Realisasi dari usaha ini cukup menjanjikan jika dibandingkan dengan 
pemasaran dalam bentuk produk primer berupa daun mengkudu. Selain itu 
apabila usaha keripik daun mengkudu ini berkembang akan memberikan 
sumbangsih pada pemerintah daerah dalam bentuk pajak serta mampu pula 
menampung tenaga kerja yang berada disekitar unit produksi keripik daun 
mengkudu ini. 

Nutrisi yang terkandung dalam daun mengkudu ini amatlah beragam, 
antara lain : Zat Nutrisi, Terpenoid, Zat Anti-bakteri, Scolopetin, Asam,dll. 

  Berdasarkan penjabaran diatas, rumusan masalahnya ialah : 
1. Bagaimanakah proses pengolahan daun mengkudu menjadi keripik daun 

mengkudu? 
2. Bagaimana peluang usaha keripik daun mengkudu dikalangan masyarakat, 

terutama di kota Batu? 
3.  Seberapa besar keuntungan yang diperoleh dari usaha keripik daun 

mengkudu ini? 
4. Strategi apa yang digunakan untuk mempertahankan usaha keripik daun 

mengkudu? 
Sedangkan tujuan dari program ini ialah: 

1. Untuk mengetahui proses pengolahan daun mengkudu menjadi keripik daun 
mengkudu. 

2. Untuk mengetahui peluang usaha keripik daun mengkudu dikalangan 
masyarakat. 

3. Untuk mengetahui seberapa besar keuntungan yang diperoleh dari usaha 
keripik daun mengkudu 

4. Untuk mengetahui strategi yang digunakan untuk mempertahankan usaha 
keripik daun mengkudu. 

 
 



 

 

 
 
 
 
METODE  
 
 

Metode pendekatan yang digunakan dalam pelaksanaan program 
ini adalah sebagai berikut.  
a. Konsultasi dengan dosen pembimbing 

Konsultasi ini dilakukan untuk mendapatkan bimbingan atas kesulitan-
kesulitan yang dihadapi baik dalam penulisan maupun di lapangan. 

b. Riset pemasaran 
 Riset pemasaran dilakukan dengan cara observasi ke toko, minimarket, 

supermarket dan kepada calon pembeli. Hal ini dilakukan untuk men-
dapatkan data untuk produk yang akan di buat 

c. Mempersiapkan kebutuhan produksi 
  Persiapan produksi berupa alat, bahan baku dan tempat pembuatan 
d. Melakukan kegiatan produksi 

1. Tahap Persiapan 
 Daun mengkudu yang telah dipetik kemudian dicuci bersih dan 

sedikit diremas-remas. Daun mengkudu  yang telah diremas-remas 
kemudian direndam dalam baskom berisi air selama kurang lebih 
3jam. Hal tersebut dimaksudkan agar tekstur dari daun mengukudu 
tersebut lebih lembut dan tidak keras.Tiriskan daun mengkudu yang 
telah direndam selama kurang lebih 3jam tersebut dalam sebuah 
lengser (wadah yang datar dan terbuat dari bahan non logam) 

2. Tahap pengolahan 
 Campur tepung terigu, tepung kanji serta tepung beras dengan air se-

cukupnya, aduk hingga benar-benar rata menjadi adonan yang 
setengah kental.Haluskan ketumbar, bawang putih, jahe ,kunyit dan 
laos. Kemudian campurkan dalam adonan yang terbuat dari tepung 
terigu, tepung kanji dan tepung beras tadi, aduk kembali hingga 
benar-benar rata. Kemudian masukan telur ayam, dan aduk lagi 
hingga rata.Ambil daun mengkudu yang telah direndam tadi, 
kemudian celupkan satu persatu dalam adonan tepung yang telah 
disiapkan, biarkan beberapa saat. Panaskan minyak diatas kompor, 
kemudian masukkan daun mengkudu yang telah tercelup adonan ke-
dalam minyak panas. Usahakan adonan mampu terendam dalam 
minyak karena dengan begitu adonan keripik yang dihasilkan akan 
semakin gurih, untuk itu diperlukan penggorengan yang besar dan 
minyak goreng yang cukup banyak.Goreng hingga berwarna ke-
coklatan dan matang kemudian angkat dan tiriskan.  

3. Pengemasan 
 Keripik daun mengkudu dikemas dalam kantong plastic yang tebal 

dan didesain semenarik mungkin untuk menarik minat konsumen. 
4. Pendistribusian keripik daun mengkudu. Secara umum, pendistri-

busian   keripik daun mengkudu bernutrisi tinggi dibagi menjadi tiga 



 

 

jalur yaitu: langsung kepada konsumen, melalui pengecer, dan 
melalui distributor. 

 
 
e. Pengurusan ijin 

Pengurusan ijin dilakukan di dinas terkait diantaranya: DinKes untuk 
mendapatkan ijin mengeluarkan produk makanan terkait bahan-bahan 
yang terkandung didalam produk, MUI terkait kehalalan produk, dan 
DeprInDag terkait ijin usaha. Di samping itu mengurus perijinan kepada 
SatPol PP terkait ijin HO (Huru Hara) 

f. Melakukan marketing mix 
Tahap berikutnya melakukan marketing mix akan suatu produk terkait 
Product (produk), place (tempat), price(harga), dan promotion 
(promosi).produk terkait tentang pengemasan yang menarik, variasi 
produk. Place atau tempat terkait tempat dipasarkan produk tersebut. 
Price atau harga ialah pada titik berapa produk keripik daun mengkudu 
ini dipasarkan. Promosi ialah terkait bagiman produk daun mengkudu ini 
dikenal oleh masyarakat dan masyarakat ingin membeli keripik daun 
mengkudu ini. 

g. Merintis jaringan pemasaran 
Perintisan jaringan pemasaran dimulai dengan memperkenalkan keripik 
daun mengkudu kepada konumen. Selanjutnya mengadakan kerjasama 
dengan toko, mini market ataupun supermarket dalam memasarkan 
produk keripik daun mengkudu 

h. Evaluasi Pemasaran 
Tahap selanjutnya ialah melakukan evaluasi pemasaran terkait produk 
keripik daun mengkudu, apakah produksi daun mengkudu dapat 
berlangsung secara berkesinambungan dan mampu menghasilkan profit, 
ataukah produksi harus berhenti karena dirasa merugikan dan tidak bisa 
diterima masyarakat. 

i.  Membuat laporan  
  Proses terakhir ialah membuat laporan dari hasil kegiatan. Tujuannya    
  ialah mengukur tingkat keberhasilan akan produk keripik daun mengkudu  
  tersebut. 

 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 

Proses Produksi 
Selama ini, daun mengkudu dikenal oleh masyarakat sebagi obat 

berkhasiat tetapi dengan rasa yang sangat pahit, sehingga masyarakat enggan 
untuk mengkonsumsinya. Oleh karena itu, tim membuat sebuah terobosan 
agar daun mengkudu dapat dikonsumsi dengan 2 keunggulan, rasanya enak 
dan berkhasiat. 

Langkah pertama ialah pencarian bahan baku. Dalam hal ini terdapat 
berbagai kendala, yang pertama jarangnya pohon mengkudu yang ditanam di 



 

 

Kota Batu, dan yang kedua ialah setelah menemukan pohon mengkudu 
ternyata pohon itu tidak terawat. Solusi yang di dapat oleh tim ialah mencari 
di daerah lain agar mendapatkan sumber bahan baku yang berkualitas. 

Langkah yang kedua ialah proses produksi. Pertama melakukan proses 
produksi terjadi banyak masalah. Hal ini terkait masalah racikan bumbu yang 
hanya tepung terigu, tepung kanji, tepung beras, air, ketumbar, bawang putih, 
sehingga produk yang dihasilkan terasa sangat pahit dan getir. 

Belajar dari pengalaman pertama, tim mencoba resep baru. Pertama-
tama daun mengkudu direndam dengan air dan dibiarkan selama 3 jam. Hal 
ini diharapkan agar rasa pahit larut dalam air. Tahap kedua ialah pengolahan 
bumbu. Campuran bumbu pada proses produksi pertama digunakan tetapi 
ditambah dengan jahe, kunyit dan laos. Di tambahkannya ketiga bahan 
tersebut diharapkan rasa pahit dari daun mengkudu bisa hilang. Setelah proses 
produksi selesai beberapa jam, timbul kendala. Minyak goreng yang terserap 
dalam keripik keluar, padahal keripik sudah dikemas. Hal itu yang 
menyebabkan keripik daun mengkudu tidak menarik dalam proses 
pengemasan. 

Pada tahap pembuatan ketiga mulai mencampurkan bumbu aneka rasa 
pada adonan bumbu. Diantaranya rasa balado, pedas manis, ekstra pedas, dll. 
Minyak goreng yang dipakai pun berbeda. Tidak menggunakan minyak 
goreng yang ada dipasaran, tetapi menggunakan minyak beku yang harganya 
dua kali lipat dari harga minyak goreng yang ada di pasaran. Tetapi hasilnya 
sungguh berbeda. Produk dalam kemasan tidak menggeluarkan minyak 
sehingga tampak menarik. Apalagi kemasan menggunakan plastik transparan. 
Pemilihan ini di harapkan tekstur dari daun mengkudu terlihat langsung saat 
konsumen melihat kemasan. Dan plastik yang digunakan menggunakan 
ketebalan yang sangat tinggi dengan harapan kerenyahan produk ini dapat 
berlangsung lama apalagi produk ini tidak menggunakan bahan pengawet 
sama sekali sehingga bila kemasan menggunakan plastik pembungkus tipis, 
dikhawatirkan produk cepat kadaluarsa.  

 
 
 

Proses Perijinan 
  Pada proses inilah merupakan tahapan yang panjang dan melelahkan. 

Bahkan sampai laporan ini selesai ada beberapa perijinan yang masih dalam 
proses. Hal ini dikarenakan berbelitnya proses perijinan pada dinas terkait. 
Pada saat mengurus Ijin P-IRT (Produksi Industri Rumah Tangga), tim ditolak 
dengan alasan produk keripik daun mengkudu ini adalah industri baru 
sehingga membutuhkan waktu minimal 5 bulan agar mendapatkan ijin. Pada 
saat mengurus perijinan HO (Huru Hara), tim harus menunggu selama 
minimal satu tahun dengan biaya minimal Rp 300.000,00. ijin ini terkait 
keamanan proses produksi, sehingga bila suatu waktu ada pihak yang tidak 
bersimpati terhadap tim, dapat dituntut melalui jalur hukum. Ijin yang ketiga 
adalah TDI (Tanda Daftar Industri), dengan biaya sebesar Rp 250.000,00. 
DinKes adalah tujuan berikutnya untuk mendapatkan ijin apakah produk 
keripik daun mengkudu tidak mengandung bahan yang berbahaya bagi tubuh 



 

 

dalam kadar yang ditentukan. Ijin berikutnya ialah kepada MUI terkait bahan 
yang digunakan dalam produk daun mengkudu halal atau tidak. 

Dari semua proses perijinan, sampai laporan ini di buat tim sudah 
menyelesaikan ijin TDI (Tanda daftar Industri). Hal ini diharapkan agar 
produk pada proses pemasaran tidak mengalami kendala yang berarti terkait 
permasalahan dalam kemasan karena belum mencantukan ijin MUI dan 
DinKes. 

 
 
 

 Proses Pemasaran  
Dari survei yang dilakukan, menyatakan bahwa 95% tidak menyukai 

mengkonsumsi daun mengkudu sedangkan yang menyukai hanya 5% menjadi 
tantangan bagi tim untuk untuk memasarkan produk keripik daun mengkudu 
yang di beri label “ Madu”. Harapan dari nama madu adalah ingi meniru madu 
yang manis, berkhasiat sehingga di gemari banyak orang. 

Setelah produk keripik daun mengkudu “ MADU” ini dikemas, tim 
melakukan uji coba terhadap beberapa calon  konsumen yang berada di sekitar 
tempat produksi, lokasi wisata dan stan pusat oleh-oleh, yaitu dengan cara 
memberikan produk gratis. Sebagai imbalan, konsumen wajib memberikan 
komentar akan produk ini, dengan harapan saran dari konsumen dapat 
menjadikan produk keripik daun mengkudu ini jauh lebih baik saat benar-
benar di jual dipasaran. 

Pada saat pemasaran yang sesungguhnya, tim mendapatkan kendala 
yaitu pemilik kios atau toko hanya mau menggunakan sistem konsinasi, 
dimana produk kita dipasarkan dengan cara dititipkan, bila terjual profit dibagi 
sesuai ketentuan dan bila tidak laku terjal itu menjadi tanggungan tim. Dengan 
berat hati tim menyetujui cara itu, dikarenakan harapan tim agar produk ini 
dikenal di masyarakat. 

Setelah itu hambatan kedua muncul. Produk daun mengkudu yang baru 
keluar di masyarakat membuat masyarakat enggan untuk mencobanya. 
Masyarakat lebih tertarik mengkonsumsi keripik jenis lain daripada keripik 
daun mengkudu ini. Solusi yang ditawarkan oleh tim ialah harga yang 
dibawah dari harga keripik jenis lain yaitu Rp 5.000,00 jauh dibawah keripik 
lain yang berharga minimal Rp 7.500,00. Dengan cara diatas penjualan keripik 
daun mengkudu  ”MADU” dapat meningkat. Ditambah dengan promosi dari 
mulut ke mulut yang semakin meningkatkan kuantitas penjualan produk 
keripik  daun mengkudu ini  

Laba Rugi 
   = TR-TC 
   =  (p x Q) – (FC+VC) 
   =  (Rp. 5000 x 5000 unit) – (Rp 2.855.000 + Rp1.425.000) 
   =  Rp. 25.000.000- Rp 4.280.000 
Laba   =  Rp. 20.720.000 
Laba ini masih laba kotor, masih harus dikurangi biaya penunjang PKM 
maka rinciannya sebagai berikut: 
 Laba bersih  = laba – biaya penunjang 
   = Rp 20.720.000- Rp 1.720.000 



 

 

   = Rp 19.000.000 
Maka, keuntungan per unit yang terjual adalah sebagai berikut: 
 Keuntungan per unit  = laba : jumlah unit 
    = Rp 19.000.000 : 5000 unit 
    = Rp 1.800 
Dengan setiap bulan terjual  sebanyak 300 unit, maka pendapatan dari 
hasil penjualan sebesar Rp 1.500.000,00. Dengan begitu, keuntungan 
yang didapat per bulan ialah  
Keuntungan per bulan  = 300 unit X Rp 1.800,00 
    =  Rp 540.000,00 
Maka akan BEP pada bulan 

= Rp 6.000.000,00 : Rp 540.000,00 
= 11,11 bulan atau 
= 12 bulan 

BEP adalah titik dimana seorang pedagang dinyatakan tidak untung 
ataupun tidak rugi. Pada titik tersebut, semua modal yang dikeluarkan 
telah kembali, sehingga pada produksi selanjutnya bila terjual maka 
keuntungan yang diraihnya. Pada produk daun mengkudu ini akan 
terjadi titik impas atau BEP pada bulan ke dua belas, sehingga 
keuntungan yang akan didapat setelah produk itu terjual pada bulan ke 
tiga belas.  
 
 
 

KESIMPULAN  
 
 

Berdasarkan uraian pada bab-bab sebelumnya, dapat disimpulkan hal-hal 
sebagai berikut. 
a. Kota Batu adalah Kota Wisata yang kaya akan sumber daya alam dan 

merupakan pangsa pasar yang strategis untuk menjual produk, terutama 
produk makanan. 

b. Daun mengkudu adalah sebuah komoditas yang bernutrisi tinggi dan mampu 
menghasilkan keuntungan maksimal apabila di olah secara maksimal. 

c. Dengan pemasaran yang tepat produk baru seperti produk keripik daun 
mengkudu dapat dikenal di masyarakat sekaligus mampu bersaing dengan 
produk keripik lainnya yang sudah lebih dahulu ada 
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