Vill.  PEMBAHASAN

HAPPI Milk Pudding merupakan produk makanan
pendamping (dessert) yang terbuat dari beberapa bahan utama
diantaranya tepung ubi jalar oranye, agar, susu bubuk full krim, gula,
dan air yang diolah melalui proses pemanasan dan kemudian akan
disajikan bersama dengan fla vanilla dan taburan bubuk kopi sebagai
hiasan sekaligus penambah flavor. Produk HAPPI Milk Pudding
diharapkan mampu melengkapi gizi masyarakat karena adanya
penambahan tepung ubi jalar oranye. Ubi jalar oranye mengandung
beta-karoten sebanyak 794 mcg per 100 gr berat dapat dimakan
(Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat, 2018). Beta-karoten
merupakan provitamin A yang jika berinteraksi dengan protein pada
susu bubuk dalam produk puding dapat terbentuk vitamin A dalam
tubuh (Stephenson et al., 2021). Vitamin A merupakan mikronutrien
esensial bagi tubuh manusia yang berperan dalam menjaga kesehatan
pengelihatan, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, fungsi
reproduksi, dan baik bagi pertumbuhan dan perkembangan (Maulina,
2018) Berdasarkan survey yang telah dilakukan, produk puding yang
menggunakan bahan baku tepung ubi jalar oranye sangat jarang
ditemui terutama di kawasan Sidoarjo dan Surabaya sehingga saat
produk ini diluncurkan, diharapkan mampu menarik masyarakat serta
mampu memberikan dampak positif bagi kesehatan terutama kepada
masyarakat yang sedang menjalankan pola hidup sehat. Selain itu,
produk HAPPI Milk Pudding dibuat dari bahan - bahan yang 100%
aman untuk dikonsumsi oleh seluruh kalangan usia.

Produk HAPPI Milk Pudding yang direncanakan memiliki
kapasitas produksi sebanyak 274 cup per hari. Produk ini akan
dikemas dengan menggunakan kemasan cup plastik dengan tutup cup
yang memiliki bahan yang sama yaitu Polypropylene (PP) dengan
kapasitas volume cup sebesar 150 mL. Profil perusahaan yang
memproduksi produk HAPPI Milk Pudding dengan bentuk
perusahaan adalah UD (Usaha Dagang). Perusahaan ini memiliki
pegawai sejumlah 3 orang dengan gaji masing - masing pegawai
sebesar Rp. 4.525.500.- dan tunjangan transportasi sebesar
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Rp. 300.000.-, serta mendapatkan tunjangan BPJS Ketenagakerjaan
sebesar Rp. 135.800.-

Usaha produk HAPPI Milk Pudding dijual dengan harga
sebesar Rp. 8500.- per cup (@115 gr). Penentuan harga produk
tersebut diperoleh dari pertimbangan hasil survey melalui Google
Form yang dapat dilihat pada Gambar 8.1. bahwa sebanyak 73,6%
responden memilih harga produk puding dengan rentang harga
berkisar antara Rp. 5.000.- hingga Rp. 10.000.-. Harga yang
ditetapkan pada produk HAPPI Milk Pudding dianggap sudah sesuai
dengan harga pasar dan mampu bersaing dengan produk puding lain
yang memiliki harga yang relatif lebih tinggi seperti puding Holland
Bakery. Selain itu, produk HAPPI Milk Pudding juga memiliki cita
rasa, tekstur, dan aroma yang baik dan mampu diterima baik di
kalangan anak muda hingga dewasa.

@ Rp5.000 - Rp10.000

@ Rp11.000 - Rp15.000
» Rp16.000 - Rp20.000

Gambar 8.1. Hasil Kuisioner Penetapan Harga HAPPI Milk
Pudding

8.1. Faktor Teknis
8.1.1. Lokasi dan Tata Letak Produksi

Lokasi pembuatan usaha produk HAPPI Milk Pudding
terletak di wilayah Citraland Waterfront WP 16/9, Surabaya. Lokasi
ini memiliki luas lahan sebesar 6m x 5m dan terletak di kawasan
perumahan. Pemilihan lokasi produksi didasarkan pada biaya dan
ketersediaan tempat yang luas dan memadai, serta akses utilitas
seperti air dan gas, serta kebutuhan bahan - bahan baku produksi dan
kemasan yang mudah untuk dijangkau karena letaknya yang dekat
dengan toko bahan kue dan Pertamina. Lokasi produksi yang cukup
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dekat dengan pertamina memudahkan dalam pembelian bahan baku
gas LPG yang digunakan untuk proses produksi. Pemilihan lokasi
di perumahan citraland didasarkan pada masyarakat disekitar
wilayah tersebut yang termasuk dalam golongan yang elit dan
banyak masyarakat yang cukup peduli terhadap kesehatan juga
merupakan salah satu alasan penetapan lokasi produksi HAPPI Milk
Pudding.

Usaha produk HAPPI Milk Pudding juga memiliki tata
letak produksi yaitu product layout (tata letak produk), dimana
pemilihan tata letak produksi ini dilakukan berdasarkan penataan
alat secara berurutan sesuai dengan alur pembuatan produk.
Pemilihan jenis tata letak produksi ini juga didasari pada jenis
produk yang dibuat, dimana HAPPI Milk Pudding hanya memiliki
1 jenis produk sehingga pemilihan tata letak product layout ini
diharapkan mampu meningkatkan efisiensi produksi.

8.1.2. Mesin dan Peralatan

Pada usaha produk HAPPI Milk Pudding, mesin dan
peralatan digunakan untuk menunjang keberhasilan dan kelancaran
pada kegiatan produksi. Mesin yang digunakan pada usaha produk
HAPPI Milk Pudding antara lain kompor, showcase, dan pompa air.
Sedangkan, peralatan yang digunakan terbagi menjadi 2 macam
yaitu peralatan produksi dan peralatan sanitasi. Peralatan produksi
antara lain timbangan digital, baskom stainless steel, sendok, water
jug, saringan, sarung tangan plastik, irus sayur, termometer digital,
panci, regulator gas, LPG, dan lampu. Peralatan sanitasi antara lain
sikat, serbet, sapu, kain pel, serok sampah, dan ember plastik.
8.1.3. Tenaga Kerja

Pada usaha produk HAPPI Milk Pudding, tenaga kerja yang
dibutuhkan sebanyak tiga orang dengan masing - masing orang
menjalankan tugas yang berbeda. Kriteria pekerja yang dibutuhkan
oleh usaha produk HAPPI Milk Pudding yaitu memiliki skill berupa
desain dan memasak. Selain itu, pekerja harus memiliki sifat yang
jujur, cekatan, bertanggung jawab, dan dapat bekerja sama dengan
tim. Pekerja diharuskan memiliki pendidikan minimal pada tingkat
SMA.
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8.2. Faktor Ekonomi

Usaha produk HAPPI Milk Pudding memiliki kapasitas
produksi sebanyak 65760 cup per tahun dan membutuhkan modal
investasi sebesar Rp 346.000.000,- dengan modal kerja setiap bulan
sebesar Rp. 16.200.000,-. Modal yang digunakan diperoleh dari
dana milik pribadi. Biaya produksi total selama setahun yaitu
sebesar Rp. 421.900.000,-. Harga pokok produksi (HPP) usaha
produk HAPPI Milk Pudding per cup sebesar Rp 5.495,-. Harga jual
produk HAPPI Milk Pudding per cup sebesar Rp. 8.500.- dengan
berat bersih sebanyak 115 g. Harga jual yang ditetapkan pada
produk HAPPI Milk Pudding dipilih berdasarkan pertimbangan
hasil survei melalui Google Form bahwa sebanyak 73,6% responden
memilih rentang harga antara Rp. 5.000 - Rp. 10.000.-. Berdasarkan
harga jual yang dipilih, %keuntungan yang didapatkan sebesar
54,69%.
8.2.1. Laju Pengembalian Modal / Rate of Return (ROR)

Rate of return merupakan besarnya tingkat bunga (Discount
Interest Rate) yang menjadikan biaya pengeluaran dan pemasukkan
memiliki nilai yang sama. Rate of return (ROR) juga memiliki definisi
lain yaitu pengembalian internal berdasarkan pada nilai tingkat bunga
dimana tingkat bunga yang menyamakan present value cash inflow
dengan jumlah investasi awal dari proyek yang akan dinilai (Nurus et
al., 2021). ROR ditentukan berdasarkan keuntungan yang diterima
dalam satu tahun. ROR seringkali berhubungan dengan Minimum
Attractive Rate of Return (MARR). Hasil ROR dikatakan baik apabila
nilai ROR > MARR.

Nilai MARR yang diperoleh dari usaha produk HAPPI Milk
Pudding berdasarkan suku bunga deposito dan faktor resiko yaitu
sebesar 12,5%. Perhitungan ROR pada usaha produk HAPPI Milk
Pudding terdiri dari 2 macam yaitu ROR sebelum pajak dan ROR
setelah pajak. ROR sebelum pajak sebesar 38,36% dan setelah pajak
sebesar 38,17%.Berdasarkan hasil perhitungan yang dilakukan, nilai
ROR yang didapatkan lebih besar dibandingkan dengan nilai MARR
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sehingga dapat dikatakan usaha produk HAPPI Milk Pudding diterima
dan layak untuk dijalankan.
8.2.2.  Waktu Pengembalian Modal / Pay Out Time (POT)

Waktu pengembalian modal atau pay out time merupakan
salah satu metode yang digunakan untuk mengukur kecepatan
pengembalian modal investasi yang dinyatakan dalam tahun (Cholid
et al., 2021). Perhitungan Pay Out Time (POT) didasarkan pada biaya
tetap (Fixed Cost) yang terdiri dari depresiasi mesin dan peralatan,
biaya pekerja, serta biaya sewa tempat produksi selama setahun. Biaya
depresiasi umumnya dialokasikan sebagai biaya untuk membeli mesin
dan peralatan yang baru sebagai pengganti mesin dan peralatan yang
sudah tidak mampu berfungsi optimal sehingga proses produksi dapat
tetap berjalan dengan lancar.

Mesin dan peralatan yang digunakan oleh usaha produk
HAPPI Milk Pudding rata - rata memiliki umur ekonomis selama 5
tahun. Hasil perhitungan nilai POT (Pay Out Time) terbagi menjadi 2
macam yaitu POT sebelum pajak dan POT setelah pajak. POT
sebelum pajak sebesar 32 bulan dan POT setelah pajak sebesar 32
bulan. Berdasarkan hasil perhitungan POT, nilai POT yang dihasilkan
lebih kecil dari standar POT. Batas waktu pengembalian modal ideal
yaitu tidak lebih dari 5 tahun (Aries & Newton, 1995). Oleh karena
itu, usaha yang kami dirikan dapat dikatakan layak untuk didirikan.
Periode waktu pengembalian modal yang terlalu lama dipengaruhi
oleh kebutuhan pasar. Resiko lain yang bisa didapatkan yaitu
konsumen memiliki keinginan untuk mencoba usaha produk lain
sehingga menyebabkan usaha ini tidak mampu berjalan dengan baik.
8.2.3. Titik Impas / Break Even Point (BEP)

Break even point atau titik impas merupakan suatu kondisi
suatu perusahaan yang dalam operasionalnya tidak mengalami
keuntungan ataupun mengalami kerugian (Maruta, 2018). Pada
umumya, analisa BEP atau titik impas ini digunakan untuk
menentukan titik tertentu dimana penjualan mampu menutup biaya
sekaligus mampu menunjukkan besarnya keuntungan atau kerugian
perusahaan jika penjualan melampaui atau berada di bawah titik.
Menurut Ali (2022), break-even point sebaiknya didapatkan dalam
jangka waktu 6-18 bulan.
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Pada usaha produk HAPPI Milk Pudding, nilai titik impas
yang didapatkan melalui perhitungan yaitu sebesar 61,70% dan dapat
dicapai dalam jangka waktu 8 bulan. Berdasarkan nilai BEP yang
diperoleh, maka dapat dinyatakan bahwa usaha ini akan mendapatkan
keuntungan ketika penjualan sebesar 100% pada akhir tahun. Menurut
hasil BEP pada usaha HAPPI Milk Pudding, nilai BEP masuk dalam
rentang kisaran nilai BEP yang baik sehingga harga yang ditawarkan
mampu bersaing dengan kompetitor lainnya. Oleh karena itu, dengan
memproduksi puding sebesar 61,70% dari total 65670 kapasitas
produksi, usaha ini tidak akan mengalami keuntungan maupun
kerugian. Menurut Cafferky & Wentworth (2014), analisa nilai BEP
dapat membantu dalam evaluasi kelayakan ekonomi pada suatu
perusahaan. Nilai BEP dalam suatu perusahaan dapat membantu
pendiri usaha untuk menganalisa kemungkinan yang akan terjadi dan
memberi keputusan dalam menghadapi kemungkinan tersebut. Pada
usaha HAPPI Milk Pudding memiliki beberapa kemungkinan lain
yang mampu mempengaruhi nilai BEP per tahunnya, antara lain
sebagai berikut:

1. Ketika usaha HAPPI Milk Pudding mencapai pada tahun ke
- 2 yang telah mencapai BEP dan penjualan 100% dari
kapasitas produksi, maka akan dilakukan evaluasi lanjutan
terutama evaluasi tingkat kesukaan konsumen terhadap
produk HAPPI Milk Pudding.

2. Ketika usaha HAPPI Milk Pudding telah mencapai tahun ke
3 dan penjualan tidak mencapai 100% dari total kapasitas
produksi maka akan dilakukan evaluasi lebih lanjut
mengenai varian baru pada produk yang disukai oleh
konsumen seperti varian rasa ataupun varian topping yang
akan digunakan pada produk baru dengan tujuan agar tidak
menimbulkan rasa bosan konsumen terhadap produk serta
mampu memberikan nilai tambah pada produk.

8.2.4.  Faktor Inflasi
Inflasi merupakan suatu kondisi dimana harga - harga umum

yang berlaku mengalami kenaikan dari satu periode ke periode

lainnya. Pada umumnya, inflasi merupakan salah satu indikator
stabilitas perekonomian (Fadila & Hafis, 2018). Inflasi dapat
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dikategorikan menjadi 3 jenis yaitu demand-pull inflation, cost-pull
inflation, dan built-in inflation. Perubahan harga barang dan jasa dapat
berdampak pada kondisi perekonomian terutama pada perubahan
bahan pangan pokok. Inflasi pada bahan pangan umumnya terjadi
karena ketersediaan bahan pangan yang dibutuhkan oleh masyarakat
tidak sesuai dengan permintaan dan penawaran. Hal ini dapat
disebabkan karena permintaan yang melebihi jumlah produksi,
kegagalan panen, hambatan distribusi, permasalahan impor sehingga
mampu mempengaruhi fluktuasi harga bahan pangan (Helbawanti et
al., 2021). Pada jenis usaha kecil seperti UMKM resiko untuk terkena
dampak inflasi sangat tinggi sehingga seringkali usaha UMKM
terhenti akibat adanya lonjakan harga pada bahan pangan.

Upaya untuk mengatasi terjadinya lonjakan harga pada
bahan pangan maka usaha produk HAPPI Milk Pudding
menggunakan bahan baku umum yang sering dijumpai di pasar daerah
Jawa Timur salah satunya seperti tepung ubi jalar oranye komersial,
gula, agar - agar, dan susu bubuk full cream. Penggunaan bahan baku
pada usaha produk HAPPI Milk Pudding memiliki masa simpan yang
panjang. Salah satu bahan baku yang perlu harus selalu diperhatikan
perubahan harganya yaitu gula, pada waktu tertentu harga gula
seringkali mengalami peningkatan. Pemeriksaan secara berkala pada
bahan baku yang digunakan sangat penting untuk mencegah
penghambatan pada proses produksi. Upaya untuk mencegah dampak
inflasi pada usaha HAPPI Milk Pudding yaitu dengan melakukan stok
bahan baku untuk beberapa waktu kedepan demi mengantisipasi
adanya waktu tertentu (hari besar) yang bisa menyebabkan terjadinya
kenaikan harga bahan.

8.2.5. Faktor Manajemen

Usaha produk HAPPI Milk Pudding merupakan usaha hasil
kerja sama oleh 3 orang yang memimpin masing - masing tugas.
Modal yang digunakan pada usaha HAPPI Milk Pudding berasal dari
dana pribadi. Seluruh permasalahan perusahaan yang terjadi baik
adanya keuntungan maupun kerugian yang dihasilkan merupakan
tanggung jawab seluruh pimpinan yang merupakan pemilik usaha
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HAPPI Milk Pudding. Usaha produk HAPPI Milk Pudding memiliki
9 jam produksi setiap harinya dan 20 hari kerja dalam 1 bulan.
8.2.6. Faktor Pemasaran

Penjualan produk HAPPI Milk Pudding dilakukan dengan
sistem Pre - Order (PO) yang dilakukan seminggu sebelum kegiatan
produksi dan ditutup sehari sebelum proses produksi. Sistem Pre -
Order pada usaha produk HAPPI Milk Pudding digunakan untuk
mengurangi resiko kerugian pada produk yang tidak terjual. Selain itu,
pemilihan sistem Pre - Order juga bertujuan agar konsumen dapat
menikmati produk HAPPI Milk Pudding dalam kondisi yang fresh
karena tidak dilakukan waktu penyimpanan yang lama. Hal ini
disebabkan kondisi penyimpanan yang terlalu lama akan
menyebabkan produk puding akan mengalami sineresis yang dapat
mempengaruhi minat konsumen pada produk.

Usaha produk HAPPI Milk Pudding memiliki target
pemasaran yaitu masyarakat dengan segala usia dan jenis kelamin.
HAPPI Milk Pudding merupakan produk puding yang memiliki
keunggulan yaitu menggunakan bahan utama alami berupa tepung ubi
jalar oranye yang memiliki manfaat karena mengandung senyawa beta
- karoten (Provitamin A) yang baik untuk kesehatan mata serta terbuat
dari bahan - bahan yang berkualitas. Produk HAPPI Milk Pudding
ditujukan bagi segala kalangan usia karena produk dessert ini cukup
banyak digemari baik oleh anak - anak muda hingga dewasa sehingga
konsumen menjadi lebih mudah tertarik untuk membeli produk.
Kegiatan pemasaran yang dilakukan oleh usaha produk HAPPI Milk
Pudding dilakukan melalui platform media sosial berupa Line,
Whatsapp, dan Instagram. Strategi marketing yang digunakan pada
platform instagram dilakukan dengan promosi melalui story pada
akun instagram masing - masing pimpinan dengan tujuan agar produk
HAPPI Milk Pudding dapat dilihat secara luas oleh masyarakat. Proses
payment pada produk HAPPI Milk Pudding dapat dilakukan via
transfer bank, shopeepay, maupun Gopay.

8.2.7. Realisasi, Kendala, dan Evaluasi “HAPPI Milk Pudding”

Perencanaan usaha produk HAPPI Milk Pudding dilakukan
pada beberapa tahap mulai dari penyebaran kuesioner, pembuatan
formulasi puding hingga pembuatan analisa ekonomi dari kebutuhan
kegiatan produksi. Pembuatan kuesioner dilakukan melalui platform
Google Form yang dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan masyarakat terhadap puding, range harga puding yang
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diminati, tingkat kesukaan masyarakat terhadap ubi jalar oranye,
tingkat minat masyarakat terhadap puding ubi jalar oranye.
Pembuatan formulasi puding dilakukan untuk mendapatkan tingkat
formulasi yang pas untuk produk HAPPI Milk Pudding mulai dari segi
rasa, tekstur, hingga kenampakan sedangkan analisa ekonomi dibuat
untuk mengetahui kebutuhan bahan baku, biaya mesin dan peralatan,
biaya pekerja, serta nilai BEP pada produk untuk mengetahui tingkat
kelayakan dari bisnis yang dijalankan.

Perealisasian usaha produk HAPPI Milk Pudding dimulai
dengan penjualan dengan kapasitas yang kecil sebanyak @100 cup
produk yang ditawarkan kepada para mahasiswa. Formulasi yang
digunakan untuk memproduksi 100 cup puding. Realisasi pengolahan
produk HAPPI Milk Pudding sebanyak 100 cup puding menggunakan
bahan baku tepung ubi jalar oranye sebanyak 331,4 gram. Selain itu
juga dilakukan bahan - bahan lain seperti gula, air, agar, dan susu
bubuk yang sesuai dengan % formulasi bahan pada Tabel 3.1.
Pengolahan puding dengan jumlah yang cukup banyak memiliki
waktu yang lebih lama mulai dari proses pemanasan hingga
pendinginan dibandingkan saat pembuatan formulasi awal yang hanya
menghasilkan 10 cup. Proses pembuatan 100 cup produk HAPPI Milk
Pudding tidak memiliki perbedaan dengan produk puding yang telah
dibuat sebelumnya karena formulasi yang digunakan sama.

Kendala yang dialami oleh perencanaan usaha HAPPI Milk
Pudding adalah tepung ubi jalar oranye yang menghasilkan tekstur
puding yang terlalu grainy atau berpasir. Hal ini disebabkan karena
ubi jalar oranye yang memiliki kandungan serat kasar yang tinggi.
Menurut Sinulingga dan Ginting (2021) dan Bjarnodottir (2019)
menyatakan bahwa ubi jalar oranye memiliki 77 - 85% serat tak larut
pada 4,22% serat kasar. Serat kasar tak larut ini diduga memberikan
tekstur grainy pada produk HAPPI Milk Pudding. Kendala lain yaitu
pada formulasi awal, dimana puding memiliki warna yang cenderung
lebih gelap dan kenampakan produk yang kasar. Solusi untuk
mengatasi kenampakan produk puding yang kasar dilakukan dengan
pengayakan kembali tepung ubi jalar oranye komersial menjadi
ukuran partikel yang lebih kecil yaitu 80 mesh sehingga tekstur puding
yang dihasilkan tidak terlalu grainy, kenampakan puding yang halus
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serta warna puding yang lebih menarik (cream susu). Kendala lain
yang dihadapi yaitu pada proses pengolahan, dimana pengolahan
puding dalam jumlah yang cukup banyak akan menyebabkan waktu
pemanasan yang digunakan menjadi lebih lama sehingga saat
pemanasan berlangsung, adonan puding harus selalu dilakukan
pengadukan agar adonan puding tidak burnt atau gosong. Selain itu,
waktu pemanasan yang lebih lama akan menyebabkan peningkatan
volume air yang teruapkan. Hal ini dapat mempengaruhi kualitas
produk dan meningkatkan loss sehingga tidak dapat memenuhi
kapasitas produksi harian. Proses pemanasan yang dilakukan dengan
menggunakan api sedang dan pengadukan secara terus menerus
dilakukan sehingga pemanasan terjadi secara merata dan tidak
terdapat bagian yang mendapat panas berlebih yang menyebabkan
overheating. Kendala distribusi yang dimiliki oleh usaha produk
HAPPI Milk Pudding yaitu tidak memiliki chiller box yang digunakan
untuk tempat pendingin puding selama proses distribusi dilakukan.
Produk HAPPI Milk Pudding yang disimpan dalam suhu kamar akan
menyebabkan terjadinya sineresis yang berlebih pada produk yang
mampu mempengaruhi kenampakan produk puding yang dihasilkan.
Solusi dari kendala ini yaitu menggunakan sterofoam box yang
ditambahkan ice pack untuk menjaga suhu penyimpanan tetap dingin
dan menjaga produk puding untuk mengalami sineresis yang berlebih
selama distribusi.

Evaluasi penjualan pada produk HAPPI Milk Pudding
dilakukan dengan menggunakan platform Google Form yang
diberikan setelah pembelian dilakukan. Evaluasi penjualan dilakukan
untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk
HAPPI Milk Pudding. Survey yang diberikan terdiri dari alasan
konsumen dalam membeli produk, rate kesukaan konsumen terhadap
produk dengan skala 1 sampai 5 yang terdiri dari 1 (sangat tidak suka);
2 (tidak suka); 3 (netral); 4 (suka); 5 (sangat suka), daftar komentar
konsumen terhadap produk, serta kritik dan saran. Evaluasi
berdasarkan alasan konsumen dalam membeli produk HAPPI Milk
Pudding dapat dilihat pada Gambar 8.2.
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Gambar 8.2. Evaluasi Alasan Konsumen Membeli Produk HAPPI

Milk Pudding.
Berdasarkan survey yang diberikan, hasil evaluasi

menunjukkan bahwa alasan terbanyak konsumen dalam membeli
produk HAPPI Milk Pudding yaitu penasaran terhadap rasa puding
dengan persentase sebanyak 48%. Rasa penasaran yang timbul
disebabkan karena masih belum banyak di wilayah Jawa Timur
terutama daerah Surabaya yang menjualkan produk puding dengan
bahan baku utama berupa tepung ubi jalar oranye sehingga hal ini
menimbulkan rasa penasaran konsumen terhadap produk dari HAPPI
Milk Pudding.

Evaluasi nilai kesukaan konsumen terhadap produk HAPPI
Milk Pudding dalam dilihat pada Gambar 8.3. Berdasarkan survey,
hasil evaluasi menunjukkan bahwa sebanyak 48% memilih skala 4
(suka) terhadap produk HAPPI Milk Pudding. Hal ini juga dibuktikan
pada testimoni yang diberikan oleh konsumen terhadap produk yang
menyatakan bahwa rasa dari produk HAPPI Milk Pudding yang enak,
pas, dan tidak terlalu manis, serta tekstur yang lembut saat dimakan.
Daftar komentar yang diberikan oleh konsumen terhadap produk
HAPPI Milk Pudding dapat dilihat pada Tabel 8.1.
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Gambar 8.3. Evaluasi Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap
Produk HAPPI Milk Pudding.

Tabel 8.1. Daftar Komentar Konsumen Terhadap Produk

Rasa:

e Rasa produk pas

o Rasa tidak terlalu manis

e Rasa produk enak

e Rasa puding cocok dengan fla

e Rasa puding unik

e Rasa ubi pada puding yang masih terlalu kuat
Tesktur:

e  Tekstur lembut

e  Tekstur puding oke

e  Tekstur puding pas

e  Tekstur puding dapat dinikmati

e  Tekstur pada produk berpasir (grainy)
Kemasan:

e Kemasan produk pas

Kemasan produk simpel

Kemasan produk bagus

Kemasan produk yang digunakan mudah dibawa kemana
- mana

Harga produk terjangkau

Harga murah

Harga sesuai dengan kualitas produk
Harga oke

Sumber: Dokumentasi Pribadi (2022)
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Kritik dan saran oleh konsumen terhadap produk HAPPI
Milk Pudding dapat dilihat pada Gambar 8.3. Pada hasil survey
menyatakan bahwa banyak responden yang kurang suka terhadap
tekstur grainy pada produk HAPPI Milk Pudding dan tekstur puding
yang terlalu lembut. Tekstur lembut pada puding umumnya
disebabkan oleh adanya penambahan susu dan bubuk agar yang
ditambahkan ke dalam adonan puding dimana kemampuan agar yang
berinteraksi dengan kasein dalam susu bubuk dapat menghasilkan
produk puding yang memiliki struktur gel yang kokoh dengan tekstur
yang lembut (Sun et al., 2018).

Kritik dan Saran

e Produk puding akan lebih enak dengan ditambahkan lebih
banyak fla.

e Rasa kurang manis sehingga kurang cocok untuk para anak
muda yang menyukai dessert yang manis.

e  Tekstur puding dapat dibuat lebih kokoh.

e Tingkat kekenyalan puding bisa dibuat seperti produk puyo.

e  Tesktur bisa dibuat lebih soft karena tekstur produk masih
berpasir (grainy).

e  Tekstur puding kurang silky.

harga lebih murah seperti Rp. 3.000 - 4.000,-

e Harga produk masih terlalu pricey, mungkin bisa dibuat dengan

Gambar 8.4. Kritik dan Saran Terhadap Produk



IX. KESIMPULAN

Berdasarkan analisa faktor teknis dan ekonomi unit
pengolahan “HAPPI Milk Pudding” layak untuk didirikan. Uraian

analisa adalah sebagai berikut:
Bentuk usaha
Jenis usaha

Lokasi

Hasil produksi

Jam kerja

Kapasitas produksi

Jumlah Tenaga kerja

Total Capital Investment (TCI)
Fixed Capital Investment (FCI)
Work Capital Investment (WCI)
Total Production Cost (TPC)
Manufacturing Cost (MC)
General Expenses (GE)
Selling Cost (SC)

Laba kotor/tahun

Laba bersih/tahun

Rate of Return (ROR)

Sebelum pajak

Setelah pajak

Payout Time (POT)

Sebelum pajak

Setelah pajak

Break-Even Point (BEP)

: Usaha Dagang (UD)
: Usaha Mikro, Kecil,

dan Menengah (UMKM)

: Citraland Waterfront WP 16/9,

Surabaya

: Puding Susu Ubi Jalar

: Senin-Jumat, 8 jam/hari
: 274 botol/hari @ 115 gram
: 3 (tiga) orang

: Rp348.824.859,-

: Rp16.305.775,-

: Rp332.519.084,-

: Rp425.151.064,-

: Rp361.378.404,-
‘Rp63.772.659,-

: Rp558.960.000

: Rp133.808.936,-

: Rp133.139.891,-

: 38,36%
:38,17%

: 31,09 bulan
: 31,24 bulan
161,70%
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