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ABSTRAK 

Sebagai pangan fungsional, minum fungsional tentunya harus memenuhi dua fungsi utama yaitu 

memberikan asupan gizi serta pemuasan sensori seperti rasa yang enak dan tekstur yang baik. Salah satu 

usaha untuk meningkatkan kandungan protein jagung manis adalah dengan mengkombinasikan jagung 

manis dengan kacang hijau. Penggabungan beberapa bahan pangan dapat melengkapi kandungan asam 

amino dan juga zat gizi lainnya. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui proses pembutan minuman 

fungsional sari jagung dengan penambahan ekstrak kacang hijau dan juga untuk mengetahui pengaruh 

penambahan variasi ekstrak kacang hijau terhadap sifat organoleptik, rendemen dan total padatan minuman 

fungsional sari jagung. Metode rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah metode rancangan 

acak lengkap (RAL). Pada penelitian ini menggunakan 4 sampel uji dengan 4 perlakuan (0%, 10%, 20% 

dan 30%) dilakukan 4 kali pengulangan. Kemudian dilakukan uji sidik ragam, jika terdapat perbedaan nyata 

maka dilannjutkan dengan uji beda nyata, dengan menggunakan aplikasi Minitab. Parameter yang dinilai 

adalah yang pertama sifat organoleptik, rendemen, dan total padatan. Pada hasil penelitian ini diperoleh 

bahwa penambahan ekstrak kacang hijau 0%, 10%, 20% dan 30% mempengaruhi sifat organoleptik, total 

padatan terlarut dan rendemen sari jagung yang dihasilkan, perlakuan yang paling banyak di sukai dari 

parameter warna yaitu pada perlakuan P3 diperoleh nilai (3,69), parameter aroma pada perlakuan P4 

diperoleh nilai (3,80), parameter rasa pada perlakuan P3 (3,64) dan parameter tekstur pada perlakuan P3 

doperoleh nilai (3,82). Pada pengujian total padatan terlarut nilai tertinggi pada perlakuan P4 diperoleh nilai 

(20,95) dan pada pengujian rendemen nilai tertinggi pada perlakuan P4 diperoleh nilai (18,04). 

Kata Kunci : Minuman Fugsional; Ekstrak Kacang Hijau; Organoleptik;  Rendemen; Total Padatan Terlarut. 

 

 

ABSTRACT 

As a functional food, functional drinks.Must fulfill two main functions, namely providing nutritional intake 

and sensory satisfaction such as good taste and good texture. One effort to increase the protein content of 

sweet corn is to combine sweet corn with green beans. Combining several food ingredients can complement 

the content of amino acids as well as other nutrients. The purpose of this study was to determine the process 

of making corn essence functional drink with the addition of mung bean extract and also to determine the 

effect of adding various mung bean extracts on the organoleptic properties, yield and total solids of corn 

extract functional drink. The design method used in this study was a completely randomized design (CRD). 

In this study, 4 test samples were used with 4 treatments (0%, 10%, 20% and 30%) with 4 repetitions. Then 

a test of variance is carried out, if there is a significant difference then it is continued with a significant 

difference test, using the Minitab application. Parameters assessed were the first organoleptic properties, 

yield, and total solids. In the results of this study it was found that the addition of mung bean extract 0%, 

10%, 20% and 30% affected the organoleptic properties, total dissolved solids and yield of corn extract 

produced. (3,69), the aroma parameters in the P4 treatment obtained a value of (3,80), the taste parameters 

in the P3 treatment (3,64) and the texture parameters in the P3 treatment obtained a value of (3,82). In the 
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total dissolved solids test the highest value was obtained in the P4 treatment (20,95) and in the yield test 

the highest value was obtained in the P4 treatment (18,04). 

Keywords : Mung Bean; Extract Functional Drink; Organoleptic; Yield; Total Solids. 

 

 

PENDAHULUAN 

 Pangan fungsional adalah bahan pangan yang memiliki gizi yang dimana  mempunyai 

peranan penting bagi kesehatan dan atau mengurangi resiko penyakit (Zackiyah dkk, 2018). 

Pangan fungsional adalah makanan atau komponen makanan yang menyediakan nutrisi penting 

tubuh untuk menjaga pertumbuhan atau perkembangan normal tubuh. Pangan fungsional adalah 

pangan yang tidak hanya melmbelrikan zat-zat gizi elselnsial pada tubuh, teltapi juga melmbelrikan 

elfelk pelrlindungan telrhadap belbelrapa gangguan pelnyakit (Triandita dkk, 2020). 

 Jagung dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional, seperti contoh dalam pembuatan 

sari jagung. Sari jagung dapat digunakan sebagai minuman instan. Minuman fungsional 

merupakan salah satu jenis pangan fungsional. Sebagai pangan fungsional, minuman fungsional 

tentunya harus memenuhi dua fungsi utama yaitu memberikan asupan gizi seperti protein serta 

pemuasan sensori seperti rasa yang enak dan tekstur yang baik. Minuman fungsional dilengkapi 

dengan fungsi tersier seperti probiotik, menambah asupan vitamin dan mineral tertentu, 

meningkatkan stamina tubuh dan mengurangi resiko penyakit tertentu (Novita dkk, 2012). Jagung 

manis termasuk komoditas pangan yang mempunyai kadar protein dan kalsium (Suarni dan 

Widowati, 2016). Jagung sebagai sumber karbohidrat juga merupakan sumber protein yang 

penting dalam menu masyarakat di Indonesia. Jagung kaya akan komponen fungsional, termasuk 

serat pangan yang dibutuhkan tubuh (Sine, 2021). Me lnurut Aini (2013) jagung me lngandung 

karotelnoid belrkisar antara 6,4-11,3 𝜇g/g yang be lrfungsi se lbagai antioksidan. Kandungan prote lin 

kacang hijau  melne lmpati urutan keltiga se lte llah keldellai dan kacang tanah. 

  Kandungan protein kacang hijau  menempati urutan ketiga setelah kedelai dan kacang 

tanah. Kacang hijau dapat diolah menjadi makanan bayi, bubur kacang hijau dan bahan isian dalam 

pembuatan kue (lestari dkk, 2017). Dalam 100 g kacang hijau terkandung protein sebesar 22,2 g, 

sementara pada kacang kedelai memiliki kandungan protein sebesar 36,49 g (USDA,2016). 

Wulandari dan Jannah, (2015) mengungkapkan berbagai jenis pangan yang berasal dari kacang 

hijau diantaranya menjadi produk pangan bubur kacang hijau, minuman, kue, tepung, es krim, susu 

kacang hijau, terutama dijadikan sayur yaitu dari kecambah kacang hijau itu sendiri.  
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 Sine (2021) mengungkapkan salah satu usaha untuk meningkatkan kandungan protein 

jagung manis adalah dengan mengkombinasikan jagung manis dengan kacang hijau. 

Penggabungan beberapa bahan pangan dapat melengkapi kandungan asam amino dan juga zat gizi 

lainnya (Jeany dkk, 2019).  Hasil penelitian (Nisa dkk, 2017) menyatakan bahwa ekstrak kacang 

hijau dan hasil fermentasi kacang hijau mengandung flavonoid. 

 Kacang hijau  (Vigna radiata) juga merupakan sumber gizi, terutama protein nabati. 

Kandungan gizi kacang hijau cukup tinggi dan komposisinya lengkap. Kandungan lemak dalam 

kacang hijau relatif sedikit (1-1,2%) dan lebih rendah dibandingkan kacang-kacangan yang lain. 

Selain itu kacang hijau mempunyai kandungan B1 yang sangat bermanfaat untuk ibu menyusui 

(Suksesty dkk, 2017). Dalam 100 g kacang hijau terkandung protein sebesar 22,2 g; lemak sebesar 

0,18 g; serat 1,8 g; vitamin A sebesar 21 IU; kalsium sebesar 13 mg (USDA, 2016).  

 Pada pelne llitian ini, elkstrak kacang hijau akan ditambahkan pada produk pangan sari 

jagung. Oleh karena itu, penambahan ekstrak kacang hijau ke dalam sari jagung diharapkan 

mampu meningkatkan nilai fungsionalnya. Penelitian ini akan mengidentifikasi pengaruh 

penambahan ekstrak kacang hijau terhadap sifat organoleptik, rendemen, dan dan total padatan 

telrlarut dalam sari jagung. 

1.1 METODOLOGI PENELITIAN 

 Meltodel rancangan yang digulnakan pada pelnellitian ini adalah meltodel rancangan acak 

lelngkap (RAL). Pelnellitian ini melnggulnakan 4 sampell percobaan delngan 4 pelrlakulan (0%., 10%., 

20%. dan 30%). Dengan. 4 kali pelngullangan. Parameltelr yang dinilai adalah yang pelrtama sifat 

organolelptik, relndelmeln, dan total padatan terlarut. Kelmuldian dilakulkan ulji sidik ragam, jika 

telrdapat pelrbeldaan nyata maka dilannjultkan delngan ulji belda nyata, delngan melnggulnakan aplikasi 

Minitab.  

1.2 Alat dan Bahan Penelitian 

1.3 Alat Penelitian  

 Alat. yang digunakan. dalam pembuatan. sari jagung dengan. penambahan ekstrak 

kacang hijau antara lain yaitu wadah, blender, saringan, panci, timbangan analitik, pisau,  

kompor, gelas ukur dan thermometer. Dan alat yang digunakan dalam analisa antara lain yaitu 

brix refraktometer, pipet tetes, dan gelas kecil. 
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1.3.1 Bahan Penelitian 

   Bahan yang digunakan dalam pembuatan sari jagung dengan penambahan kacang hijau 

antara lain yaitu jagung manis, kacang hijau, air bersih, gula pasir, susu skim, CMC (Carboxyl 

Methyl Cellulosa), dan natrium benzoat. Dan bahan yang digunakan untuk analisa antara lain 

yaitu sari jagung dengan penambahan kacang hijau dan aquades. 

 

Pelaksanaan Penelitian 

1.4 Pembuatan Ekstrak Kacang Hijau (Modifikasi Nurlin, Tamrin, & Hermanto, 2019) 

  Pembuatan ekstrak kacang hijau dimulai dengan proses sortasi, selanjutnya kacang hijau 

dibersihkan dengan air mengalir. Setelah dibersihkan kacang hijau ditimbang seberat 300 gram 

lalu selanjutnya dimasak selama 45 menit dengan suhu 100˚c dengan menambahkan air sebanyak 

600 ml, selama proses pemasakan sesekali diaduk. Setelah masak diamkan selama 10 menit agar 

kacang hijaunya dingin, setelah dingin kacang hijau diblender selama 10 menit dengan 

menambahkan air sebanyak 600 ml. Setelah halus kemudian disaring menggunakan kain saring.  

1.4.1 Pembuatan Sari Jagung (Modifikasi Aggraini  dan Widjanarko, 

2018) 

 Pembuatan sari jagung dimulai dengan penyortiran, kemudian dipipil agar terpisah dengan 

bongolnya. Setelah itu dibersihkan dengan air mengalir lalu ditimbangkan dengan berat 300 gram 

dan diblender selama 10 menit dengan menambahkan air sebanyak 600 ml. Setelah halus 

kemudian disaring menggunakan kain saring. Setelah didapatkan sari jagungnya kemudian 

dimasak dengan suhu 100˚c selama 10 menit dengan menambahkan gula pasir sebanyak 200 gr, 

susu skim 200 ml. 

1.4.2  Pencampuran sari jagung dengan ekstrak kacang hijau (Modifikasi 

            Anggtraini dan Widjanarko, 2018) 

  Sari jagung dan ekstrak kacang hijau dicampur dengan menggunakan blender selama 1 

menit. Kemudian dimasak dengan menambahkan CMC dan natrium benzoat, hal ini dilakukan 

agar CMC dan natrium benzoat tercampur dengan sari jagung. 

 

Hasil Dan Pembahasan 

1.5 Hasil Uji Organoleptik 

 Organoleptik merupakan pengujian suatu produk yang menggunakan indera manusia untuk 

mengukur warna, aroma, rasa dan tekstur produk pangan. Uji hedonik paling banyak digunakan 
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untuk mengukur taraf kesukaan seseorang terhadap produk (laksi dkk, 2020). Parameter yang diuji 

adalah warna, aroma, rasa dan tekstur. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap pengaruh penambahan kacang hijau pada minuman sari jagung.  

1.5.1 Parameter Warna 

 Pengaruh penambahan ekstrak kacang hijau  terhadap sifat organoleptik minuman 

fungsional sari jagung dapat dilihat pada Gambar 1. Grafik Organoleptik Parameter Warna. 

 

 
Gambar 1. Grafik Organoleptik Parameter Warna 

 

       Warna merupakan kesan pertama yang menjadi salah satu penilaian yang mampu 

mengikat minat konsumen dalam menunjukkan penerimaan atau kesukaan suatu produk 

makanan (Yuniartini & Dwiani, 2021). Gambar 1 menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

kacang hijau berpengaruh nyata terhadap parameter warna sari jagung (P-value 0,00). 

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa nilai rerata kesukaan panelis terhadap 

warna sari jagung terhadap perlakuan P1 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 0%) belrbelda nyata 

delngan P2 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 10%), P3), (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 

20%) dan P4 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 30%). Panellis melmbelrikan nilai telrtinggi 

dipelrolelh dipelrlakulan P3 (3,69) seldangkan telrrelndah P1 (2,93). Hal ini melnulnjulkkan bahwa 

warna pada pelrlakulan P3 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 20%) lelbih disulkai panellis karena 

lebih berwarna coklat. Hal ini disebabkan karena terjadinya perubahan warna yang disebabkan 

pigmen klorofil dan karotenoid pada kacang hijau. Hasil yang sama juga diperoleh pada 

penelitian sebelumnya Lestari dkk, (2017) yang melaporkan bahwa penambahan ekstrak 

kacang hijau meningkatkan warna pada kue bingka.  
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1.5.3 Parameter Aroma 

 Pengaruh penambahan ekstrak kacang hijau  terhadap sifat organoleptik minuman 

fungsional sari jagung dapat dilihat pada Gambar 2. Grafik Organoleptik Parameter Aroma. 

 

 
Gambar 2. Grafil Organoleptik Parameter Aroma 

 

    Aroma melrulpakan salah satul ulnsulr yang paling pelnting dalam ulji organolelptik sari 

jagulng. Aroma mampul melnelntulkan rasa elnak telrhadap sulatul bahan pangan ataul produlk 

makanan  (Zulhriani F, 2015). Gambar 2 menunjukan bahwa penambahan ekstrak kacang hijau 

berpengaruh nyata terhadap parameter aroma sari jagung (P-value 0,00). Berdasarkan analisis 

sidik ragam menunjukkan bahwa nilai rerata kesukaan panelis terhadap aroma sari jagung 

terhadap perlakuan P1 (penambahan ekstrak kacang hijau 0%) dan P2 (penambahan ekstrak 

kacang hijau 10%) berbeda nyata terhadap P3 (penambahan ekstrak kacang hijau 20%) dan P4 

(penambahan ekstrak kacang hijau 30%). Panelis memberikan nilai tertinggi diperoleh 

diperlakuan P4 (3,80) sedangkan terendah P1 (3,18). Hal ini menunjukan bahwa aroma pada 

perlakuan P4 (penambahan ekstrak kacang hijau 30%) lebih disukai panelis. 

  Nilai aroma sari jagung meningkat secara linear dengan meningkatnya penambahan 

ekstrak kacang hijau. Hal ini disebabkan karena terjadinya perubahan aroma yang disebabkan 

adanya senyawa aldehida dalam kacang hijau dan memberikan aroma yang khas, senyawa 

aldehida ini terbentuk selama proses pemanasan kacang hijau. Hal ini sama dengan peneliti 

sebelumnya (Aprilia, Yusa, dan Pratiwi, 2019) yang melaporkan bahwa aroma kacang hijau 

pada Sponge cake  dipengaruhi oleh konsentrasi tepung kacang hijau, dimana semakin tinggi 

konsentrasi tepung kacang hijau, semakin kuat aroma kacang hijau yang dihasilkan. 

 

3,18

3,37

3,66

3,80

2,8

3

3,2

3,4

3,6

3,8

4

0% 10% 20% 30%

P
a
ra

m
et

er
 A

ro
m

a

bc

ab

a

c



USC 
UTS STUDENT CONFRENCE  

VOL. 1 NO. 3 AGUSTUS 2023 

 

31 
 

1.5.4 Parameter Rasa 

 Pengaruh penambahan ekstrak kacang hijau  terhadap sifat organoleptik minuman 

fungsional sari jagung dapat dilihat pada Gambar 3. Grafik Organoleptik Parameter Rasa. 

 

 
Gambar 3. Grafik Organoleptik Parameter Rasa 

 

      Rasa melrulpakan salah satul ulnsulr yang telrpelnting dalam ulji organolelptik pada sari 

jagulng karelna sangat melmpelngarulhi konsulmeln telrhadap produlk makanan (Nulrwati dan 

Hasdar, 2021). Gambar 3 menunjukan bahwa penambahan ekstrak kacang hijau tidak 

berpengaruh nyata terhadap parameter rasa sari jagung (P-value 0,94). Sehingga tidak perlu 

dilakukan uji lanjut. Panelis memberikan nilai P3 olahan tertinggi dicapai (3,64) dan P1 

terendah (3,50). Hal ini dipengaruhi dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak kacang hijau, 

semakin banyak ditambahkan ekstrak kacang hijau maka semakin kuat rasa yang dihasilkan. 

Pada sari jagung. Hal ini sama dengan peneliti sebelumnya (Aprilia, Yusa, dan Pratiwi, 2019) 

yang melaporkan bahwa rasa kacang hijau pada Sponge cake dipengaruhi oleh konsentrasi 

tepung kacang hijau, dimana semakin tinggi konsentrasi tepung kacang hijau, semakin kuat rasa 

kacang hijau yang dihasilkan. 

1.5.5 Parameter Tekstur  

 Pengaruh penambahan ekstrak kacang hijau  terhadap sifat organoleptik minuman 

fungsional sari jagung dapat dilihat pada Gambar 4. Grafik Organoleptik Parameter Tekstur. 
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Gambar 4. Grafik Parameter Tekstur 

 

   Tekstur merupakan rasa kasar atau halus yang, dapat dirasakan dengan indera peraba, 

tekstur dapat dipengaruhi oleh bahan dasar maupun proses yang dilakukan pada suatu bahan 

pangan. Tekstur dapat dijadikan sebagai salah satu parameter uji, pada pengujian organoleptik 

karena dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen (Rahmiati, 2019). Gambar 4 

menunjukan bahwa penambahan ekstrak kacang hijau berpengaruh nyata terhadap parameter 

tekstur sari jagung (P-value 0,00). Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa nilai 

rerata kesukaan panelis terhadap tekstur sari jagung terhadap perlakuan P1 (penambahan 

ekstrak kacang hijau 0%)  tidak berbeda nyata terhadap P2 (penambahan ekstrak kacang hijau 

10%), seldangkan pada pelrlakulan P3 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 20%) dan P4 

(pelnambahan elkstrak kacang hijaul 30%) melnulnjulkkan pelrbeldaan yang signifikan. Panellis 

melmbelrikan nilai telrtinggi yang dipelrolelh dipelrlakulan P3 (3,82) seldangkan telrelndah P1 

(2,99). Hal ini melnulnjulkan bahwa telstulr pada pelrlakulan P3 (pelnambahan elkstrak kacang 

hijaul 20%) lelbih disulkai panellis. Akan teltapi pada pelrlakulan P4 (pelnambahan elkstrak kacang 

hijaul 30%) melngalami pelnulrulnan. Hal ini disebabkan karena terjadi perubahan tekstur. Hal 

ini disebabkan karena adanya penambahan CMC yang dimana sari jagung yang di hasilkan 

sedikit labih kental dari pada perlakuan P3 (penambahan ekstrak kacang hijau 20%). Hal ini 

sama dengan peneliti sebelumnya (Cakrawati D dan Kusumah A. M, 2016) CMC 

berpengaruh terhadap tekstur dan kekentalan pada yoghurt yang dihasilkan. 

1.6 Hasil Uji Total Padatan Terlarut 

 Total padatan terlarut merupakan jumlah total zat padat yang terlarut dalam suatu larutan. 

Dalam hal ini total padatan terlarut digunakan untuk menggambarkan konsentrasi total zat padat 

yang terlarut dalam larutan pada penambahan ekstrak kacang hijau. Pengaruh penambahan ekstrak 

2,99
3,46

3,82 3,61

0

1

2

3

4

5

0% 10% 20% 30%
P

a
ra

m
et

er
 T

ek
st

u
r a

b
b

a



USC 
UTS STUDENT CONFRENCE  

VOL. 1 NO. 3 AGUSTUS 2023 

 

33 
 

kacang hijau terhadap minuman fungsional sari jagung dapat dilihat pada gambar 5. Grafik  total 

padatan terlarut. 

 
Gambar 5. Grafik Parameter Total Padatan Terlarut 

 

 Gambar 5 menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kacang hijau berpengaruh nyata 

terhadap parameter total padatan terlarut sari jagung (P-value 0,00). Belrdasarkan analisis sidik 

ragam melnulnjulkkan bahwa nilai relrata pada total padatan telrlarult sari jagulng telrhadap pelrlakulan 

P1 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 0%) belrbelda nyata telrhadap pelrlakulan P2 (pelnambahan 

elkstrak kacang hijaul 10%), P3 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 20%) dan P4 (pelnambahan 

elkstrak kacang hijaul 30%). Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 (20,95) sedangkan 

terendah diperoleh pada perlakuan P1 (12,07). Nilai total padatan terlarut mengalami peningkatan 

secara linear dengan meningkatnya penambahan ekstrak kacang hijau. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kacang hijau menghasilkan total padatan terlarut yang lebih tinggi. Adanya 

pelrbeldaan nilai total padatan telrlarult antar pelrlakulan diselbabkan oleh pelrbeldaan kadar glulkosa 

dan frulktosa pada masing-masing sampell. Kadar glulkosa dan frulktosa melrulpakan faktor yang 

paling melmpelngarulhi nilai total padatan telrlarult (Telka, 2013). Selmakin banyak kandulngan 

glulkosa dan frulktosa pada bahan pangan maka nilai total padatan terlarutnya semakin besar. Nilai 

total padatan terlarut juga berhubungan dengan tingkat kematangan buah. 

 Total padatan terlarut mengalami peningkatan dengan penambahan konsentrasi ekstrak 

kacang hijau yang menunjukkan kandungan gula pada sari jagung. Bahan-bahan yang larut dalam 

larutan sari jagung yaitu gula diukur melalui total padatan terlarut. Hal ini didukung oleh pendapat 

Farikha dkk, (2013) yang menyatakan bahwa total padatan terlarut mengukur bahan-bahan terlarut 

yang terkandung dalam larutan. Penelitian Noor dkk, (2013) menyatakan bahwa total padatan 
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terlarut berbanding lurus dengan viskositas. Semakin tinggi total padatan terlarut maka produk 

akan semakin kental sehingga meningkatkan nilai viskositasnya.  

1.7 Hasil Uji Rendemen 

 Pengaruh penambahan ekstrak kacang hijau terhadap Rendemen minuman fungsional sari 

jagung dapat dilihat pada Gambar 6. Grafik Rendemen 

 
Gambar 6. Grafik Parameter Rendemen 

 

 Gambar 6 menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kacang hijau berpengaruh nyata 

terhadap parameter rendemen (P-value 0,00). Be lrdasarkan analisis sidik ragam melnulnjulkkan 

bahwa nilai relrata relndelme ln pe lrlakulan P1 (pe lnambahan elkstrak kacang hijaul 0%) be lrbelda nyata 

telrhadap  P2 (pe lnambahan elkstrak kacang hijau l 10%), P3 (pe lnambahan elkstrak kacang hijaul 

20%), dan P4 (pe lnambahan elkstrak kacang hijau l 30%). Nilai tertinggi diperoleh diperlakuan P4 

(18,04) sedangkan terendah P2 (12,60). Nilai total padatan terlarut sari jagung mengalami 

peningkatan dengan meningkatnya penambahan ekstrak kacang hijau. Hal ini dikarenakan pada 

saat pembuatan sari jagung ada perbedaan penambahan ekstrak kacang hijau pada setiap 

perlakuan. Hasil ini sama dengan peneliti sebelumnya (Anggraini dan Widjanarko, 2018) yang 

melaporkan bahwa hasil rendemen yang diperoleh berbeda karena perbedaan penambahan ekstrak 

bekatul pada sari jagung. Melnulrult Delwastisari (2018), nilai relndelmeln belrkaitan delngan 

banyaknya kandulngan bioaktif yang telrkandulngan pada tanaman. Buldiyanto (2015) melnyatakan 

bahwa selmakin tinggi relndelmeln elkstrak maka selmakin tinggi zat yang telrtarik pada sulatul bahan 

bakul. 
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Be lrdasarkan hasil pelnellitian yang te llah dilaksanakan maka dapat diambil ke lsimpullan bahwa: 

1. Pada pengujian sifat organoleptik pada parameter warna nilai tertinggi diperoleh pada 

perlakuan P3 dengan nilai 3,69. Sedangkan yang terendah pada perlakuan P1 dengan nilai 

2,93. Pada parameter aroma nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 dengan nilai 3,80. 

Sedangkan yang terendah pada perlakuan P1 dengan nilai 3,18. Pada parameter rasa nilai 

tertinggi diperoleh pada  perlakuan P3 dengan nilai 3,64. Sedangkan yang terendah pada 

perlakuan P1 dengan nilai 3,50. Pada parameter tekstur nilai tertinggi diperoleh pada 

perlakuan P3 dengan nilai 3,82. Sedangkan yang terendah pada perlakuan P1 dengan nilai 

2,99. 

2. Pada pelnguljian total padatan telrlarult sari jagulng nilai telrtinggi dipelrolelh pada pelrlakulan P4 

(pelnambahan elkstrak kacang hijaul 30%) delngan nilai 20,95. Seldangkan yang telrelndah 

dipelrolelh pada pelrlakulan P1 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 0%) delngan nilai 12,07. 

3. Pada pelnguljian relndelmeln sari jagulng nilai telrtinggi dipelrolelh pada pelrlakulan P4 

(pelnambahan elkstrak kacang hijaul 30%) delngan nilai 18,04. Seldangkan pelrlakulan yang 

paling relndah dipelrolelh pada pelrlakulan P2 (pelnambahan elkstrak kacang hijaul 10%) delngan 

nilai 12,17. 
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Jamu Herbal adalah salah satu produk UMKM yang ada di Kecamatan Sumbawa yang sebagian 

besar bahan bakunya diperoleh dari daerah tersebut sehingga cukup potensial untuk 

dikembangkan dan diproduksi.  Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan strategi dan 

menentukan prioritas strategi dalam pengembangan UMKM di Kecamatan Sumbawa. Metode 

analisis yang digunakan adalah analisis SWOT (Strenghts, Weaknesses, Opportunities, Threats) 

dan Analytical Hierarchy Process (AHP) untuk mendapatkan prioritas strategi. Berdasarkan hasil 

penelitian diperoleh bahwa posisi UMKM Jamu Herbal berada pada Kuadran I yakni dalam 

kondisi mendukung kebijakan pertumbuhan yang agresif (strategi berorientasi pertumbuhan). 

Selanjutnya alternatif strategi yang memiliki prioritas tertinggi berdasarkan AHP adalah 

mempertahankan produk yang sudah ada agar tetap mempertahankan keunggulan. 
Kata kunci; Analisis AHP; Analisis SWOT; Jamu; Strategi pengembangan. 

 

ABSTRACT  

Jamu Herbal is one of the Ministry of Micro, Small and Medium Enterprises (MSME) products in 

Sumbawa District, where most of the raw materials are obtained from the area so that it has 

enough potential to be developed. This study aims to get a strategy and determine strategic 

priorities in the development of MSMEs in  Sumbawa District. The analytical method used is 

SWOT analysis (Strengths, Weaknesses, Opportunities, Threats) and Analytical Hierarchy 

Process (AHP) to obtain strategic priorities. The based on the results of the study, it was found 

that the position of Jamu Herbal MSME is in the first quadrant, namely in conditions of supporting 

aggressive growth policies (growth-oriented strategy). Furthermore, the alternative strategy with 

the highest priority based on AHP is to maintain existing products to continue to provide 

excellence. 
Keywords; AHP analysis; Development strategy; Jamu; SWOT analysis. 

  

PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan negara yang termasuk dalam kategori negara berkembang, dengan 

perkembangan yang banyak menghasilkan produk rempah- rempah. Perkembangan ekonomi di 

Indonesia saat ini tidak lepas dari peran Usaha Mikro dan Kecil Dan Menengah (UMKM). UMKM 

adalah usaha produktif yang dijalankan oleh perorangan atau kelompok sebagai usaha mikro. 

UMKM berperan penting dalam upaya pemerataan dan peningkatan pendapatan masyarakat, 

menciptakan lapangan pekerjaan bagi masyarakat dan menjadi sarana pengentasan kelaparan dan 

pengentasan kemiskinan (Yuyut, 2020). 

Pertumbuhan UMKM di Indonesia selalu menjadi perhatian utama dari berbagai pihak, 

termasuk pemerintah. Hal ini dikarenakan peran dan kontribusi UMKM dalam menjalankan 

perekonomian negara sangat penting ketika melihat jumlah usaha yang dominan, dengan  

tingginya penyerapan tenaga kerja, signifikannya kontribusi terhadap Produk Domestik Bruto 

(PDB) nasional, serta peran mereka dalam meningkatkan nilai ekspor (Amelia et al, 2017). 
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Analisis SWOT merupakan alat analisis yang efektif jika digunakan dengan tepat. SWOT 

merupakan singkatan dari kata kekuatan (Strengths), kelemahan (Weaknesses), peluang 

(Opportunities), dan ancaman (Threats). Kekuatan dan kelemahan merupakan faktor internal yang 

yang dimiliki oleh suatu organisasi atau perusahaan, sementara peluang dan ancaman merupakan 

faktor eksternal atau faktor lingkungan yang dihadapi oleh perusahaan. Keunggulan analisis 

SWOT terletak pada kemampuan pengambilan keputusan strategis perusahaan untuk 

memaksimalkan kekuatan dan memanfaatkan peluang, dan sekaligus meminimalkan kelemahan 

dan mengatasi ancaman yang ada. Jika para pengambil keputusan strategis mampu melaksanakan 

kedua hal tersebut, maka akan dapat menentukan dan memilih strategi yang efektif untuk mencapai 

hasil yang diinginkan. AHP adalah salah satu metode yang mendukung penyususnan suatu 

prioritas dari berbagai pilihan dengan menggunakan beberapa kriteria atau multi-kriteria (Pahlevi, 

2020). 

Kabupaten Sumbawa merupakan wilayah dengan lahan yang cukup luas, sehingga banyak 

warga setempat yang menggunakan lahan tersebut untuk menanam rempah – rempah tradisional 

seperti jahe, sereh, laos, temulawak, dan kunyit. Ketersediaan rempah - rempah tersebut yang dapat 

dengan mudah ditemui disekitar warga, tentu memiliki potensi untuk dapat diolah menjadi 

minuman tradisional. Salah satu minuman tradisional yang dapat diolah dari rempah-rempah 

tersebut adalah minuman herbal berupa jamu herbal (Budiman et al, 2020). 

Dalam menjalankan usaha bisnisnya, UMKM jamu herbal khususnya UMKM Aida Bale 

Rempah dan Jamu IbuNur di Kecamatan Sumbawa telah menunjukkan peranannya dalam 

perekonomian namun masih menghadapi berbagi permasalahan yang dihadapi dalam 

meningkatkan kemampuan usaha meliputi berbagai aspek yang dimana kurangnya permodalan, 

kurangnya kemampuan material, dan terbatasnya pemasaran. Disamping itu terdapat juga 

persaingan dengan usaha lain. Bermula dari pandemi Covid-19 yang menyarankan mengkonsumsi 

minuman herbal dan banyak masyarakat yang memutuskan untuk mengkonsumsi minuman jamu 

herbal dan dijadikan sebagai mata pencaharian. 

Perkembangan perusahan ditentukan oleh adanya kemampuan membangun, 

mengembangkan, dan menerapkan strategi yang tepat karena dapat mengantarkan untuk mencapai 

tujuan. Hal ini diperlukan agar perusahaan dapat tumbuh dan berkembang secara berkelanjutan. 

Dalam hal ini jamu herbal yang berada di Kecamatan Sumbawa harus dapat mengetahui kekuatan, 

kelemahan, peluang, dan ancaman yang mereka miliki untuk memutuskan strategi yang sesuai 
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untuk penegmbangan Jamu Herbal Sumbawa. Oleh sebab itu, salah satu cara yang dapat dilakukan 

dengan analisis SWOT untuk menetapkan strategi Jamu Herbal. Hasil dari pencapaian perusahaan 

bisa diatur dalam faktor internal dan eksternal, dengan hasil pencapaian perusahaan alternatif 

strategi dapat direalisasikan dengan metode AHP. Oleh karena itu, berdasarkan latar belakang 

penelitian ini dilakukan dalam rangka “Analisis Strategi Pengembangan UMKM Jamu Herbal 

Menggunakan Analisis SWOT dan AHP (Studi Kasus: UMKM Aida Bale Rempah dan Jamu Ibu 

Nur)”. Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan strategi dan menentukan prioritas strategi dalam 

pengembangan UMKM di Kecamatan Sumbawa Studi Kasus: UMKM Aida Bale Rempah dan 

Jamu Ibu Nur). 

 

METODOLOGI   

Data yang digunakan dalam penelitian yakni data primer yang diperoleh langsung dari 

sumbernya. Responden dalam penelitian ini sebanyak 6 orang yakni orang yang benar-benar 

mengetahui dan ahli, serta berhubungan langsung dengan masalah dalam penelitian ini. Adapun 

Teknik pengumpulan data yang digunakan yaitu: 

a. Observasi 

b. Wawancara 

c. Dokumentasi  

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: 
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1. Analisis SWOT 

Dalam analisis SWOT dilakukan reduksi data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. 

Adapun tahapan dalam analisis SWOT sebagai berikut (Aditya et, al 2020).  

a) Mengumpulkan data yang relevan dengan permasalahan yang diteliti meliputi gambaran 

umum perusahaan, pengelolaan, fasilitas, pemasaran, sumberdaya yang dimiliki, dan 

data pendukung lainnya 

b) Menganalisis data yakni dengan menentukan faktor internal (Strengths dan Weaknesses) 

dan faktor eksternal (Opportunities dan Threats) yang kemudian digunakan sebagai 

perumusan strategi yakni matriks SWOT yang terdiri dari matriks IFAS dan matriks 

EFAS 

c) Mengidentifikasi variabel-variabel yang dapat digunakan untuk pengembangan 

perusahaan 

d) Penarikan kesimpulan 

2. Analytical Hierarchy Process (AHP) 

AHP digunakan untuk menentukan atau menemukan alternatif strategi prioritas yang dapat 

digunakan oleh perusahaan. Adapun tahapan dalam AHP sebagai berikut (Aditya et, al 2020): 

a) Pembentukan hirarki dari masing-masing faktor internal dan eksternal 

b) Pembobotan kriteria yang dilakukan berdasarkan kebijakan pembuat keputusan dengan 

menilai tingkat kepentingan satu elemen terhadap elemen lainnya (dengan bantuan 

tabel skala penilaian perbandingan berpasangan). 

c) Perhitungan bobot kriteria serta perhitungan alternatif 

d) Penentuan strategi prioritas 

e) Kesimpulan  

Dalam analisis data menggunakan AHP menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel dan 

Expert Choice sebagai alat bantu.  

 

PEMBAHASAN  

1. Identifikasi Faktor Internal  

Analisis lingkungan internal dilakukan dengan menggunakan matriks IFAS (Internal 

Strategic Factor Analisis Summary). Matriks IFAS berfungsi untuk mengetahui seberapa besar 
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peranan faktor internal yang terdapat pada suatu perusahaan. Pada matriks IFAS dapat dilihat 

bahwa terdapat 13 Kekuatan dan sembilan kelemahan yang dimiliki oleh usaha Jamu Herbal. 

Tabel 1.  Faktor Internal  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

FAKTOR INTERNAL ( strengths & weaknesses ) 

No Strengths Bobot Rating Skor 

1. Produk alami 0,078 3,4 0,266 

2. Warisan budaya 0,051 3,2 0,165 

3. Manfaat sebagai obat herbal 0,051 3,1 0,158 

4. Harga relatif terjangkau 0,065 3,4 0,222 

5. Konsistensi rasa 0,086 3,5 0,301 

6. Produk sehat 0,079 3,5 0,277 

7. Lokasi mudah di akses oleh pelanggan 0,037 2,8 0,104 

8. Memiliki surat izin pemasaran 0,030 3,5 0,107 

9. Memiliki rencana pengembangan produk 0,031 3,5 0,108 

10. SDM ahli dalam pembuatan produk 0,037 3 0,113 

11. Kemasan produk steril 0,079 3,6 0,285 

12. Brand yang sudah ada 0,028 2,7 0,075 

13. Pelayanan pelanggan cukup baik 0,058 3,2 0,187 

Jumlah 1,0  2,375 

No      Weaknesses 

1. Modal terbatas dalam pengembangan 

produk 

0,043 3,1 0,133 

2. Terbatasnya bahan baku lokal 0,033 2,2 0,073 

3. Masih dikelola secara tradisional 0,036 2,8 0,102 

4. Perubahan shif kerja 0,034 2,8 0,097 

5. Kapasitas produksi belum banyak 0,035 2,4 0,084 

6. Produk mudah ditiru pesaing 0,020 2,5 0,050 

7. Kurangnya promosi produk 0,044 2,9 0,128 

8. SDM memiliki kecenderungan untuk 

melakukan kesalahan karena 

keterbatasan fisik 

0,014 2,2 0,031 

9. Kurangnya pengetahuan SDM dalam 

teknologi 

0,022 2,9 0,064 

Jumlah   0,768 

Total 1,0  3,143 
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2. Identifikasi Faktor Eksternal  

Analisis lingkungan eksternal dilakukan dengan menggunakan matriks EFAS (Eksternal 

Factor Analisis Summary). Matriks EFAS berfungsi untuk mengetahui seberapa besar peranan 

faktor eksternal yang terdapat pada suatu usaha. Pada matriks EFAS dapat dilihat bahwa terdapat 

enam peluang dan tujuah ancaman yang dihadapi oleh usaha jamu herbal Sumbawa. 

Tabel 2.  Faktor Eksternal  

FAKTOR EKSTERNAL ( Opportunities & Threats) 

No Opportunities Bobot Rating Skor 

1. Merupakan obat alami tradisional 0,112 3,2 0,361 

2. Dapat menjalin Kerjasama dengan tempat lain  0,053 3,1 0,167 

3. Dapat meningkatan kapasitas SDM memeliki 

kesempatan dalam peningkatan keterampilan 

dalam usaha produk 

0,128 3 0,384 

4. Menciptakan produk baru atau inovasi produk 0,113 3 0,341 

5. Mampu berkonstribusi dalam event 0,114 3,6 0,412 

6. Pemanfaatan tren Kesehatan dalam pemasaran 0,114 2,9 0,332 

        Jumlah  1,00  2,000 

No       Threats  

1. Regulasi pemerintah yang minim 0,026 2,7 0,072 

2. Sikap skeptis terhadap jamu 0,050 2,6 0,131 

3. Perubahan kondisi ekonomi mempengaruhi 

permintaan pasar 

0,073 2,9 0,212 

4. Kehilangan SDM 0,060 2,8 0,169 

5. Pajak tinggi 0,017 2,1 0,037 

6. Perubahan iklim dan cuaca mempengaruhi 

pasokan bahan baku 

0,058 3,1 0,180 

7. Faktor ekonomi yang mempengaruhi harga 

bahan baku dan harga jual 

0,074 3,2 0,237 

        Jumlah    1,042 

        Total  1,00  3,042 
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3. Alternatif Strategi  

a) Matriks IFAS dan EFAS  

Tabel 3.  Matriks IFAS dan EFAS  

 

 

 

 

 

 

 

Penentuan Grand strategi yang dilakukan dengan menggunakan perhitungan skoring 

untuk faktor internal dan eksternal, kemudian skor tersebut dimasukan ke dalam matriks 

grand strategi atau kuadran SWOT. Perhitungan penentuan strategi yang digunakan adalah 

sebagai berikut:  

skor kekuatan - skor kelemahan skor peluang - skor ancaman
:

2 2

 
 
 

 

Penentuan Kuadran SWOT : 

2,375 - 0,768 2,000 - 1,042
: 0,80 ;  0,47

2 2

 
 

 
 

 

 

Gambar 1 Matriks Grand Strategy 

              EFAS 

IFAS 

Strenghts (S) Weaknesses (W) 

Opportunities Strategi (SO) 

= 2,375 + 2,000 

= 4,375 

Strategi (WO) 

= 0,768 + 2,000 

= 2,768 

Threats Strategi (ST) 

= 2,375 + 1,042 

= 3,417 

Strategi (WT) 

= 0,768 + 1,042 

= 1,81 
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b) Matriks SWOT  

Tabel 4.  Matriks SWOT  

STRATEGI S-O STRATEGI W-O 

1. Mempertahankan produk yang sudah 

ada agar tetap memberikan keunggulan 

2. Menciptakan inovasi baru yang 

berkualitas untuk menarik minat 

konsumen dan memenuhi kebetuhan 

pelanggan yang berkembang 

3. Memperhatikan mutu bahan baku dan 

keaslian, pertimbangkan penggunaan 

kekuatan produk untuk 

mengoptimalkan manfaat dari peluang 

4. Memanfaatkan berbagai macam media 

sosial dalam pengembangan jamu 

1. Menjalin kerja sama baik dengan  

pemerintah atau kolaborasi 

menggunakan strategi outsourcing 

suapaya dalam pengembangan 

jamu herbal berjalan dengan baik  

2. Memaksimalkan sumber daya yang 

ada dengan pengembangan produk 

secara bertahap  

 

STRATEGI S-T STRATEGI W-T 

1. Menginvestasikan dalam 

pengembangan untuk mempertahankan 

keunggulan produk 

2. Meningkatkan layanan, efisiensi 

operasional, atau memperkuat strategi 

pemasaran 

3. Membangun kemitraan atau Lembaga 

riset untuk saling berbagi pengetahuan, 

sumber daya dan teknologi 

1. Meningkatkan sistem kepercayaan 

kepada masyarakat terhadapat 

jamu  

2. Mencoba membudidayakan sendiri 

bahan bakunya 

3. Memberikan pelatihan program 

pengembangan untuk 

meningkatkan kemampuan 

4. Melakukan perubahan stratgei 

untuk mencapai hasil yang baik 

    

c) Alternatif Strategi SWOT 

Alternatif strategi yang diperoleh sebagai berikut: 

1) Mempertahankan produk yang sudah ada agar tetap memberikan keunggulan. 

2) Menciptakan inovasi baru yang berkualitas untuk menarik minat konsumen dan 

memenuhi kebetuhan pelanggan yang berkembang. 

3) Memperhatikan mutu bahan baku dan keaslian, pertimbangkan penggunaan 

kekuatan produk untuk mengoptimalkan manfaat dari peluang. 

4) Memanfaatkan berbagai macam media sosial dalam pengembangan jamu. 
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d) Tahap Pengambilan Keputusan  

AHP membantu pengambil keputusan dalam mengatasi kompleksitas dan 

ketidakpastian dalam pengambilan keputusan dengan menyediakan kerangka kerja yang 

sistematis, memberikan struktur yang jelas dan terukur dalam mengevaluasi alternatif dan 

kriteria yang berbeda, mengidentifikasi dan mengukur preferensi relatif terhadap setiap 

kriteria dan alternatif, serta menghasilkan prioritas yang konsisten dan rasional dalam memilih 

alternatif terbaik. Untuk menentukan pengambilan keputusan AHP dilihat dari matriks SWOT 

yang dimana matriks SWOT terdapat tiga belas strategi. 

1) Struktur Hirarki 

 

 

 

 

 

 

 

 

2) Matriks kriteria 

 

Pada Matriks Kriteria didapatkan nilai skor berdasarkan nilai tertinggi hingga 

terendah berturut-turut yaitu nilai 0,345 pada faktor kekuatan, nilai skor 0,263 pada faktor 

peluang, nilai skor 0,242 pada faktor ancaman, dan nilai skor 0,150 pada faktor 

kelemahan.  
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3) Faktor Evaluasi Untuk Strengths (Kekuatan) 

 

 

 

 

 

 

Pada Matriks Evaluasi Strengths didapatkan nilai bobot Alternatif Strategi, urutan 

nilai bobot alternatif strategi berdasarkan nilai tertinggi hingga terendah berturut-turut 

yaitu strategi a1 (strategi SO-1), strategi a5 (strategi WO-1), strategi a4 (strategi SO-4), 

strategi a2 (strategi SO-2), strategi a7 (strategi ST-1), strategi a6 (strategi WO-2), strategi 

a3 (strategi SO-3), strategi a8 (strategi ST-2), strategi a9 (strategi ST-3), strategi a10 

(strategi WT-1), strategi a11 (strategi WT-2), strategi a13 (strategi WT-4), strategi a12 

(strategi WT-3), dengan inconsistency 0,011.  

4) Faktor Evaluasi Untuk Weaknesses (Kelemahan) 

 

 

 

 

 

 

Pada Matriks Evaluasi Weaknesses didapatkan nilai bobot Alternatif Strategi, 

urutan nilai bobot alternatif strategi berdasarkan nilai tertinggi hingga terendah berturut-

turut yaitu strategi a1 (strategi SO-1), strategi a2 (strategi SO-2), strategi a4 (strategi SO-

4), strategi a3 (strategi SO-3), strategi a7 (strategi ST-1), strategi a12 (strategi WT-3), 

strategi a6 (strategi WO-2), strategi a10 (strategi WT-1), strategi a5 (strategi WO-1), 

strategi a8 (strategi ST-2), strategi a13 (strategi WT-4), strategi a9 (strategi ST-3), strategi 

a11 (strategiWT-2), dengan inconsistency 0,012.  
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5) Faktor Evaluasi Untuk Opportunities (Peluang) 

Pada Matriks Evaluasi Opportunities didapatkan nilai bobot Alternatif Strategi, 

urutan nilai bobot alternatif strategi berdasarkan nilai tertinggi hingga terendah berturut-

turut yaitu strategi a1 (strategi SO-1), strategi a7 (strategi ST-1), strategi a13 (strategi WT-

4), strategi a5 (strategi WO-1), strategi a2 (strategi SO-2), strategi a3 (strategi SO-3), 

strategi a12 (strategi WT-3), strategi a6 (strategi WO-2), strategi a4 (strategi SO-4), strategi 

a9 (strategi ST-3), strategi a8 (strategi ST-2), strategi a11 (strategi WT-2), strategi a10 

(strategi WT-1), dengan inconsistency 0,07.  

6) Faktor Evaluasi Untuk Threats (Ancaman) 

Pada Matriks Evaluasi Threats didapatkan nilai bobot Alternatif Strategi, urutan 

nilai bobot alternatif strategi berdasarkan nilai tertinggi hingga terendah berturut-turut 

yaitu strategi a2 (strategi SO-2), strategi a8 (strategi ST-2), strategi a4 (strategi SO-4), 

strategi a5 (strategi WO-1), strategi a10 (strategi WT-1), strategi a12 (strategi WT-3), 

strategi a3 (strategi SO-3), strategi a9 (strategi ST-3), strategi a7 (strategi ST-1), strategi 

a13 (strategi WT-4), strategi a6 (strategi WO-2), strategi a11 (strategi WT-2), strategi a1 

(strategi SO-1), dengan inconsistency 0,07.  
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7) Sintesis Prioritas  

Sintesis prioritas merupakan tahapan akhir yang dilakukan dalam metode AHP. 

Untuk mendapatkan perhitungan sintesis prioritas dengan cara mengkalikan faktor evaluasi 

bobot dengan masing-masing alternatif bobot.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini sebagai berikut:  

1. Alternatif strategi berdasarkan analisis SWOT meliputi:  

a. Mempertahankan produk yang sudah ada agar tetap memberikan keunggulan. 

b. Menciptakan inovasi baru yang berkualitas untuk menarik minat konsumen dan 

memenuhi kebetuhan pelanggan yang berkembang. 

c. Memperhatikan mutu bahan baku dan keaslian, pertimbangkan penggunaan kekuatan 

produk untuk mengoptimalkan manfaat dari peluang. 

d. Memanfaatkan berbagai macam media social, dalam pengembangan jamu. 

2. Berdasarkan Analytical Hierarchy Process (AHP) diperoleh alternatif prioritas yang 

digunakan dalam pengembangan UMKM Jamu Herbal adalah dengan mempertahankan 

produk yang sudah ada agar tetap memberikan keunggulan. 
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