GreenTech

i Revolutionizing Agro-Industrial
Engineering for Sustainable Agriculture Vol. 2. No. 1. 2025. Hal. 32-40

d.) https://doi.org/10.25077/greentech.v2i1.36

Analisis Nilai Tambah dengan Metode Hayami Produk Tablet Effervescent Bunga Telang
(Clitoria ternatea) dan Bawang Putih (Allium sativum, L.)

Dini Novita Sari'*, Siti Nurlani Harahap?

1 Departemen Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas, Indonesia
2 Program Studi llmu Gizi, Fakultas lImu Kesehatan, Universitas Nahdlatul Ulama Sumatera Utara, Indonesia

ABSTRAK

Hipertensi atau tekanan darah tinggi merupakan salah satu penyakit degeneratif yang banyak diderita masyarakat di seluruh dunia. Menurut data
World Health Organization (WHO), hampir satu miliar orang di dunia menderita hipertensi, dengan dua pertiga di antaranya berasal dari negara
berkembang. Bawang putih dikenal luas dalam pengobatan tradisional sebagai tanaman obat yang digunakan untuk memelihara kesehatan sistem
peredaran darah. Kandungan senyawa aktif berupa allicin pada bawang putih memiliki kemampuan menurunkan tekanan darah. Selain itu, bunga
telang juga memiliki potensi sebagai anti hipertensi karena mengandung antioksidan tinggi, seperti flavonoid, saponin, dan tanin, yang secara
ilmiah berperan dalam menurunkan tekanan darah. Kombinasi keduanya tidak hanya berpotensi secara farmakologis, tetapi juga memberikan
karakteristik warna dan aroma khas, sehingga diperlukan inovasi produk yang dapat diterima konsumen secara praktis. Berdasarkan hal tersebut,
dikembangkan produk minuman fungsional dalam bentuk tablet effervescent yang tidak memerlukan proses pemanasan dalam pembuatannya.
Penelitian ini bertujuan untuk memberikan informasi mengenai nilai tambah produk tablet effervescent dengan penambahan ekstrak bunga
telang dan bawang putih menggunakan metode Hayami. Hasil analisis menunjukkan rasio nilai tambah sebesar 23,808%, setara dengan Rp
119.038/kg, yang tergolong tinggi. Kontribusi pendapatan tenaga kerja tercatat sebesar 2,344%, kontribusi input lain sebesar 70,241%, dan
keuntungan usaha mencapai 92,124%.
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1. Pendahuluan

Bawang putih dapat dimanfaatkan untuk pemeliharaan kesehatan, pengobatan penyakit, dan direkomendasikan
sebagai obat herbal untuk penyakit peredaran darah pada banyak aplikasi obat [1]. Bawang putih memiliki kandungan 33
senyawa sulfur, 17 asam amino, dan mineral seperti selenium. Kandungan lain yaitu Allicin. Allisin tidak terdapat dalam
bawang putih namun terbentuk pada saat bawang putih mengalami pemotongan atau penghancuran yang mana akan
mengaktifkan enzim alliinase yang mengubah Alliin menjadi Allicin. Allisin memiliki kemampuan untuk menurunkan
tekanan darah [2]. Berdasarkan hasil penelitian Hariyani (2024) bahwa terjadi penurunan tekanan darah sistolik setelah
pemberian bawang putih sebesar 15,57 mmHg dan diastolik sebesar 8,96 mmHg [3].

Pada penelitian Immawanti (2021) meminum seduhan bawang putih selama 7 hari berturut-turut dapat menurunkan
tekanan darah sistolik dan diastolik pasien hipertensi turun sebesar 6-10 mmHg [4]. Pada penelitian Yantih et al (2020)
mengonsumsi bawang putih menghasilkan rata-rata tekanan darah sistolik sebelum mengonsumsi bawang putih adalah
169,55 mmHg, dan rata-rata tekanan darah sistolik sesudah mengonsumsi bawang putih adalah 136,82 mmHg, terjadi
penurunan 32,73 mmHg. Rata- rata tekanan darah diastolik sebelum mengonsumsi bawang putih adalah 99,55 mmHg,
dan rata-rata tekanan darah diastolik sesudah mengonsumsi bawang putih adalah 85,00 mmHg terjadi penurunan 14,55
mmHg [5]. Sejalan dengan penelitian Izzati (2017) pengaruh air rebusan bawang putih terhadap tekanan darah pada
pasien hipertensi didapatkan ada perbedaan signifikan sebelum dan sesudah pemberian air rebusan bawang putih selama
satu minggu [6].
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Selain bawang putih bunga telang juga memiliki kemampuan dalam menurunkan tekanan darah. Bunga telang
merupakan salah satu sumber antioksidan antosianin yang tumbuh secara liar di kawasan tropis Asia, termasuk Indonesia
[7], [8]. Daun bunga telang memiliki khasiat antiinflamasi, analgesik, penyembuhan luka, dan antimikroba, [9], [10], [11].
Bunga dari tanaman ini juga telah terbukti memiliki khasiat antioksidan, antiarthritis, antikanker, antialergi, dan antitusif
[12], [13], [14]. Bunga telang juga sebagai sumber pewarna biru alami. Senyawa utama antosianin warna biru pada telang
adalah delphinidin glucoside [15], [16]. Bunga telang memiliki efek menurunkan tekanan darah dengan kandungan
antioksidan berupa saponin dan flavonoid yang cukup tinggi, senyawa-senyawa yang berperan dalam pengobatan
hipertensi yaitu flavonoid, saponin, dan tanin [17].

Berdasarkan hasil penelitian Aprilia (2023) pemberian teh bunga telang pada lansia dengan hipertensi mampu
menurunkan tekanan darah [18]. Didukung oleh penelitian Marwanto (2022) pemberian teh bunga telang terhadap
penurunan tekanan darah pada penderita hipertensi dengan 23 sampel, tekanan darah sebelum intervensi adalah
137,48+10,47 mmHg untuk tekanan darah sistolik dan 88,48+6,36 mmHg untuk tekanan darah diastolic, tekanan darah
setelah di intervensi 125,91+14,22 mmHg untuk tekanan darah sistolik dan 82,04+7,93 mmHg untuk tekanan darah
diastolic. Pada hasil penelitian Marwanto (2022) terdapat pengaruh pemberian teh bunga telang terhadap penurunan
tekanan darah sistolik pada karyawan Poltekkes Kemenkes Yogyakarta [19].

Berdasarkan hal tersebut maka produk minuman fungsional yang akan dibentuk berupa sediaan tablet effervescent.
Sediaan tablet effervescent merupakan bentuk sediaan yang praktis, proses pembuatannya tidak melalui proses
pemanasan sehingga kandungan zat aktif di dalam bawang putih dan bunga telang dapat dipertahankan [20]. Dasar dalam
penetapan formulasi berdasarkan anjuran dosis konsumsi harian bawang putih dalam sediaan ekstrak bubuk kering 300-
1000 mg perhari [21].

Berdasarkan produk tablet effervescent yang dihasilkan, perlu melakukan analisis terhadap nilai tambah produk,
karena adanya manfaat fungsional dari produk tablet effervescent bunga telang dengan penambahan ekstrak bawang
putih, sebelumnya telah dilakukan analisis terhadap 5 (lima perlakuan) penambahan ekstrak bawang putih dan diperoleh
perlakuan terbaik berdasarkan pengujian daya terima warna, rasa, aroma dan tekstur yaitu pada perlakuan penambahan
ekstrak bawang putih 10%. Setelah produk terbaik terpilih, maka dikakukan analisis nilai tambah.

Analisis nilai tambah digunakan untuk mendapatkan informasi tentang estimasi nilai tambah per kilogram bahan baku
yang diproses menjadi produk akhir, kompensasi kepada investor dan pembayaran kepada karyawan [22]. Pemanfaatan
sumber daya alam, sumber daya manusia, dan teknologi mendukung dalam meningkatkan nilai tambah produk [23].
Konsep dari pertambahan nilai produk adalah terjadinya pengembangan sebagai akibat adanya pertambahan selama
proses yang dimasukkan ke dalamnya. Proses tersebut meliputi penyortiran, pengolahan, pengemasan, dan lain- lain [24].
Nilai tambah dapat dihitung dengan menggunakan metode Hayami, yang memungkinkan untuk mengetahui total
keluaran, masukan, faktor perubahan, imbalan tenaga kerja, kontribusi masukan lainnya, margin, rasio nilai tambah, serta
keuntungan suatu produk. Namun, metode Hayami memiliki satu kelemahan, yaitu hanya dapat menghitung nilai tambah
untuk satu periode produksi, satu komoditas, atau satu pelaku usaha. Sedangkan kelebihan metode ini sangat mudah
dipahami oleh pelaku rantai pasok maupun pekerja lain, serta memberikan informasi yang lengkap mengenai usaha
tersebut [25].

Nilai tambah dari pengolahan dan nilai tambah dari pemasaran adalah dua cara untuk menghitung nilai tambah. Nilai
tambah dipengaruhi oleh 2 (dua) yaitu kondisi pasar dan faktor teknis. Aspek teknis mencakup pemanfaatan tenaga kerja
perusahaan, penggunaan bahan baku, dan kapasitas produksi. Sementara itu, variabel pasar mencakup upah tenaga kerja,
biaya bahan baku, harga jual, produk dan input lainnya [26]. Faktor konversi, yang menunjukkan berapa banyak barang
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olahan yang dihasilkan dari satu kilogram bahan baku, koefisien tenaga kerja, yang menunjukkan berapa banyak tenaga
kerja yang diperlukan untuk memproses input, dan kontribusi input lainnya, yang mencakup biaya yang dikeluarkan
selama produksi yang melebihi biaya tenaga kerja langsung dan bahan baku, adalah beberapa elemen penting dalam
perhitungan nilai tambah metode Hayami. Selisih antara nilai output dan total biaya bahan baku serta kontribusi input
lainnya dikenal sebagai nilai tambah [27].

2. Metode Penelitian
2.1. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tablet effervescnet adalah bawang putih, bunga telang, etanol (teknis 96%,
CV Dwipraga Chemical, Padang, Indonesia, asam sitrat (PT. Brataco), asam tartarat (PT. Brataco), natrium bikarboanat (PT.
Brataco), laktosa (Dwilab mandiri, Bandung, Indonesia), stevia (Planet Kimia, Depok, Indonesia), aquades, maltodekstrin
(PT. Brataco). Bahan untuk analisa kimia yaitu indikator kanji/pati (1%), larutan iod 0,01 N, larutan buffer, phenolphetalin,
metanol, aseton, DPPH, aquades, dan lain-lain.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini berupa blender (Miyako TM BL 102 PL, Jakarta, Indonesia), Rotary
vacuum evaporator (Buchi Rotavapor TM R-215, Buchi Indonesia, Indonesia), Freeze dryer (Buchi L-yovapor TM L-200,
Buchi Indonesia, Indonesia), pencetak tablet kempa langsung, timbangan analitik, timbangan digital, jangka sorong (Pudak
Scientific, Bandung, Indonesia), gelas piala (Pyrex ®), Erlenmeyer (Pyrex ®), Stop watch, hardness tester (Tablet Hardness
19 tester YD-1 TM , Lorderan Instruments, China), oven, desikator, cawan aluminium, pH meter (Ohaus TM ST3100-B,
USA).

2.2. Metode Penelitian

Analisis daya terima menggunakan analisa data skoring atau uji organoleptik untuk menentukan produk terbaik dari
penilaian terhadap rasa, aroma dan tekstur produk tablet effervescent dengan perlakuan penambahan ekstrak bawang
putih yaitu A = 10% B = 14,28% C = 18,57% D = 22,86% E = 27,14%. Selanjutnya kemudian dilakukan perhitungan nilai
tambah.

2.3. Pembuatan Tablet Effervescent

Pembuatan tablet effervescent dari ekstrak bawang putih dan ekstrak bunga telang dibuat dengan metode kempa
langsung Asam sitrat, asam tartat, dan natrium bikarbonat dicampurkan hingga homogen, kemudian dalam campuran
tersebut ditambahkan laktosa, stevia, bubuk ekstrak bawang putih dan bubuk ekstrak bunga telang. Bahan yang telah
homogen kemudian di masukkan sedikit demi sedikit ke dalam alat kempa. Kemudian tablet yang telah dikempa ditimbang
satu persatu. Tablet dikemas ke dalam plastik zip lock atau botol kedap udara dan disimpan dalam refrigerator. Tentukan
rendemennya terlebih dahulu agar dapat dilanjutkan dengan menghitung nilai tambah, berdasarkan produk dengan
penilaian terbaik berdasarkan daya terima panelis.

2.4. Analisis Nilai Tambah

Analisis nilai tambah metode Hayami [28] dilakukan dengan perhitungan menggunakan metode hayami. Metode
hayami memiliki 3 variabel dalam perhitungan analisis nilai tambah yaitu: output, input dan harga (variabel 1); penerimaan
dan keuntungan (variabel 2); balas jasa pemilik faktor produksi (variabel 3). Pada bagian 1 di tabel output, input dan harga
pada penelitian ini yang menjadi output adalah hasil produksi berupa tablet effervescent (kg), sebagai input adalah
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penggunaan tepung, ekstrak karamunting serta bahan tambahan lain sebagai bahan baku (kg), harga output yang
digunakan adalah harga jual tablet effervescent (Rp) dan hari orang kerja (HOK) dihitung berdasarkan satuan hari tenaga

kerja yang digunakan dalam produksi tablet effervescent [29].

Pada bagian 2 di tabel penerimaan dan keuntungan digunakan untuk menghitung keuntungan dan nilai tambah pada
kegiatan produksi tablet effervescent. Asumsi yang harus diketahui adalah harga bahan baku tablet effervescent dengan
penambahan ekstrak karamunting dan adanya sumbangan input lain. Sumbangan input lain berdasarkan pada biaya yang
dikeluarkan selain dari biaya bahan baku seperti biaya penggunaan listrik pada proses produksi, alat ekstraksi, biaya
kemasan dan biaya penyusutan alat. Perhitungan nilai tambah menggunakan metode hayami dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perhitungan Nilai Tambah (Hayami et al.,1987)

Variabel Nilai
. Output, Input dan Harga
1. Output (kg) (A)
2. Input (kg) (B)
3. Tenaga Kerja (HOK) (C)
4, Faktor Konversi (D) = (A)/(B)
5. Koefisien Tenaga Kerja (HOK/kg) (E) = (C)/(B)
6. Harga Output (Rp)/kg (F)
7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) (G)
Il Penerimaan dan Keuntungan
8. Harga Bahan Baku (Rp/kg) (H)
9 Sumbangan Input lain (Rp/kg) (1

10.  Nilai Output (Rp/kg)
11.  a. Nilai Tambah (Rp/kg)
b. Rasio Nilai Tambah (%)
12.  a.Pendapatan Tenaga Kerja (Rp/kg)

b. Pangsa Tenaga Kerja (%)

13.  a.Keuntungan (Rp/kg)

b. Tingkat Keuntungan (%)

(J)=(D) x (F)
(K)=()-(1)-(H)

(L)= (K)/(J) x 100%
(M)=(E) x(G)

(N)= (M)/(K) x 100%
(0)=(K)-(M)

(P)= (0)/(K) x 100%

L. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi

14.  Margin (Rp/Kg)

a. Pendapatan Tenaga Kerja (%)

b. Sumbangan Input Lain (%)
c. Keuntungan Perusahaan (%)

(Q)= (J)-(H)
(R)=(M)/(Q) x 100%
(S)=(1)/(Q) x 100%
(T) = (0)/(Q) x 100 %

Sumber: Hayami et al. (1987) dalam Mubarok et al. (2015)

Keterangan:

1) Nilai tambah menunjukkan selisih antara nilai output dengan bahan baku utama dan sumbangan input lain, tidak termasuk
tenaga kerja.
2) Rasio nilai tambah menunjukkan persentase nilai tambah dari nilai output (nilai produk).

3) Keuntungan menunjukkan bagian yang diterima industri pengolahan.
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4) Tingkat keuntungan menunjukkan persentase keuntungan dari nilai tambah.
5) HOK: Hari Orang Kerja.

Harga margin yang diperoleh ditentukan dengan menghitung selisih antara bahan baku (ekstrak bunga telang, ekstrak
bawang putih dan bahan tambahan lain) dan nilai output (tablet effervescent) dalam proses produksi, seperti yang
ditunjukkan pada bagian 3 tabel imbalan pemilik faktor produksi. Persentase kontribusi input lain terhadap margin (%)
dikenal sebagai sumbangan biaya input lain. Persentase keuntungan pemilik pengolahan yang masuk ke margin adalah
keuntungan perusahaan. Biaya tetap (fixed cost) pada penelitian ini adalah biaya bahan baku dan biaya penyusutan alat.
Biaya tidak tetap (variable cost) pada penelitian ini adalah bahan tambahan lain seperti penggunaan bahan pembuatan
tablet effervescent, biaya tenaga kerja, biaya pemakaian listrik dan biaya kemasan.

2.5. Metode Analisis Data

Metode analisis data adalah deskriptif kuantitatif. Data kuantitatif meliputi perhitungan analisis pendapatan dan
keuntungan. Nilai tambah dihitung secara kuantitatif dengan Tabel Hayami. Selain itu, dalam melakukan analisis
digunakan alat bantu hitung yaitu Microsoft Excel.

3. Hasil dan Pembahasan

Metode analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah kuantitatif, dengan menghitung nilai tambah.
Analisis kuantitatif merupakan analisis yang menghasilkan berupa data dalam bentuk jumlah atau nilai dijelaskan dalam
bentuk angka [28]. Tujuan dilakukannya analisis yaitu menganalisis besarnya nilai tambah dan pendistribusian nilai
tambah, metode nilai tambah yang digunakan adalah metode Hayami. Analisis nilai tambah metode Hayami merupakan
metode yang memperkirakan perubahan nilai per kilogram bahan baku setelah mendapatkan perlakuan [30].

Agroindustri sebagai penarik pembangunan sektor pertanian diharapkan mampu berperan dalam menciptakan pasar
baru bagi hasil-hasil pertanian melalui berbagai produk olahannya [27]. Analisis nilai tambah dilakukan pada produk
terbaik, yaitu perlakuan penambahan ekstrak bawang putih 10%. Hasil perhitungan menunjukkan nilai tambah per
kilogram bahan baku, rasio nilai tambah (%), keuntungan (Rp/kg) dan tingkat keuntungan (%). Produksi tablet effervescent
dalam satu kali proses mencapai 2,789 kg dengan total campuran awal 3,758 kg tablet effervescent, sehingga faktor
konversinya adalah 0,742. Nilai faktor konversi merupakan hasil bagi antara hasil produksi dan bahan baku, berdasarkan
perhitungan di atas diperoleh nilai faktor konversi sebesar 0,742 yang artinya satu kilogram bahan baku dapat
menghasilkan 0,742 kg tablet effervescent, dengan rendemen tablet effervescent yang dihasilkan, yakni 74,215%. Berikut
hasil analisis nilai tambah tablet effervescent dengan penambahan ekstrak karamunting dapat dilihat pada Tabel 2.,
sebagai berikut:

Tabel 2. Analisis Nilai Tambah Tablet Effervescent dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang dan Ekstrak Bawang Putih

Variabel Keterangan Nilai
Output, Input, dan Harga

1. Output (kg) (A) 4

2. Input bahan baku (kg) (B) 8

3. Inputtenaga kerja (HOK) (Q) 1

4.  Faktor konversi (D)=(A)/ (B) 0,5

5.  Koefisien tenaga kerja (HOK/kg) (E)=(C) /(B) 0,125

6. Harga output (Rp/kg) (F) 1.000.000
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Variabel Keterangan Nilai
7. Upah rata-rata tenaga kerja (Rp/HOK) (G) 75.000
Pendapatan dan Keuntungan
8. Hargainput bahan baku (Rp/kg) (H) 100.000
9. Sumbangan input lain (Rp/kg) (1 280.962
10. Nilai output (Rp/kg) (J) = (D) x (F) 500.000
11. a. Nilai tambah (Rp/kg) (K) = (J)-(H)-(n) 119.038
b. Rasio nilai tambah (%) (L) = (K)/(J) x 100% 23,808
12. a.Imbalan tenaga kerja (Rp/kg) (M) = (E) x (G) 9.375
b. Pangsa tenaga kerja (%) (N) = (M)/(K) x 100% 7,876
13. a. Keuntungan (Rp/kg) (0) = (K) = (M) 109.663
b. Tingkat keuntungan (%) (P) = (0)/(K) x 100% 92,124
Balas Jasa untuk Faktor Produksi
14. a. Margin (Rp/kg) (Q)=()—(H) 400.000
b. Pendapatan tenaga kerja (%) (R) = (M)/(Q) x 100% 2,344
c. Sumbangan input lain (%) (S) = (1)/(Q) x 100% 70,241
d. Keuntungan (%) (T) = (0)/(Q) x 100% 27,416

Berdasarkan Tabel 2, Nilai koefisien tenaga kerja diperoleh dari nilai tenaga kerja (HOK) dibagi dengan nilai bahan
baku (kg) yang artinya menggambarkan penggunaan tenaga kerja pada pengolahan menjadi tablet effervescent, koefisien
tenaga kerja yang diperoleh adalah 0,125 HOK/kg. Nilai ini dihitung dengan membagi total input tenaga kerja untuk satu
siklus produksi dengan jumlah bahan baku yang digunakan dalam proses tersebut. Upah rata-rata tenaga kerja ditetapkan
sebesar Rp 75.000/HOK, sedangkan biaya bahan baku mencakup biaya transportasi distribusi tablet effervescent dengan
penambahan ekstrak bunga telang dan ekstrak bawang putih dari lokasi pengambilan bahan baku ke tempat produksi
tablet effervescent yaitu sebesar Rp 100.000/kg.

Sumbangan input lain untuk produksi tablet effervescent sebesar Rp 280.962/kg yang diperoleh dari biaya
penyusutan alat, biaya listrik, biaya kemasan dan bahan penolong yang digunakan per satu kali produksi. Biaya listrik yang
terpakai selama satu kali produksi terhitung sebesar Rp 2.737 dihitung dari 1,955 kWh listrik terpakai dikali dengan Rp
1.400 tiap kWh. Harga output tablet effervescent yaitu Rp 1.000.000/kg. Nilai tambah yang diperoleh dari pengolahan
tablet effervescent dengan penambahan ekstrak bunga telang dan ekstrak bawang putih adalah Rp 119.038/kg, dihitung
dari selisih nilai produk dengan biaya bahan baku dan input lainnya. Nilai tambah ini merupakan nilai tambah kotor karena
belum memperhitungkan biaya tenaga kerja dalam proses pembuatan tablet effervescent. Perbandingan antara nilai
tambah dan nilai produk akan mendapatkan rasio nilai tambah dengan hasilnya sebesar 23,808%. Rasio nilai tambah
dalam suatu industri dapat dikelompokkan ke dalam tiga kategori yaitu rendah, sedang, dan tinggi. Rasio nilai tambah di
bawah 15% mengindikasikan bahwa industri tersebut memiliki nilai tambah yang rendah.

Sementara itu, rasio nilai tambah antara 15% hingga 40% menunjukkan bahwa industri tersebut berada dalam
kategori nilai tambah yang sedang dan rasio nilai tambah yang melebihi 40% menandakan bahwa industri tersebut
memiliki nilai tambah yang tinggi [31]. Koefisien tenaga kerja dikalikan dengan upah rata-rata Rp 9.375/kg untuk
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menentukan koefisien tenaga kerja. Dengan membagi koefisien tenaga kerja dengan margin keuntungan maka akan
didapatkan nilai pendapatan tenaga kerja yang mencapai 2,344%. Perhitungan upah versus modal dan keuntungan
dilakukan dengan mengurangkan nilai tambah dengan imbalan tenaga kerja. Pada keuntungan sebesar Rp 109.663, margin
keuntungan adalah 27,416% dari nilai produk. Keuntungan ini mewakili seluruh jumlah keuntungan yang dihasilkan dari
semua proses produksi tablet effervescent.

Analisis nilai tambah menunjukkan bahwa margin yang dihasilkan dari penambahan ekstrak bunga telang dan bawang
putih dalam tablet effervescent didistribusikan ke tiga komponen utama: keuntungan usaha, kontribusi input lainnya, dan
pendapatan tenaga kerja langsung. Margin sebesar Rp 400.000/kg dihitung dari selisih antara nilai produk dan biaya bahan
baku per kilogram. Margin ini terdiri atas 27,416% keuntungan, 70,241% sumbangan input lainnya, dan 2,344%
pendapatan tenaga kerja langsung. Komponen input lainnya memberikan kontribusi terbesar dibandingkan dua
komponen lainnya. Jika suatu agroindustri memiliki persentase keuntungan yang tinggi, maka industri tersebut potensial
dalam mendorong pertumbuhan ekonomi wilayah. Sebaliknya, apabila proporsi tenaga kerja tinggi, maka agroindustri
tersebut lebih cocok untuk pemerataan kesempatan kerja.

4. Kesimpulan

Hasil analisis nilai tambah yang dilakukan menunjukkan tablet effervescent dengan penambahan ekstrak bunga telang
dan ekstrak bawang putih mempunyai rasio nilai tambah sebesar 23,808% atau memberikan nilai tambah Rp 119.038/kg.
Rasio nilai tambah yang diperoleh menunjukkan industri tersebut memiliki nilai tambah yang tinggi. Pendapatan tenaga
kerja yaitu 2,344%, kontribusi dari input lainnya mencapai 70,241%, dan keuntungan usaha mencapai 92,124%.
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