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MOTTO

“ Ketika dunia berbicara tentang kesuksesan. Kita harus ingat bahwa kesuksesan sejati
bukan hanya tentang pencapaian pribadi, tetapi juga tentang memberi manfaat bagi

banyak orang”
(Cak Nun)

"Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya."
(Q.SAl Baqarah: 286)
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Produksi dan Pemasaran Puding Dengan Penambahan Daun Kelor (Moringa

Olifera), Frisca Rahadianita, NIM. B32211996,Tahun 2024, 70 halaman, Teknologi

Pertanian, Politeknik Negeri Jember, Ade Galuh Rakhmadevi S.TP.,MP. (Dosen

Pembimbing).

Puding merupakan salah satu hidangan penutup yang terbuat dari berbagai

bahan makanan yang terdiri dari agar – agar, santan, gula dan air yang diolah

dengan cara direbus. Warna, tekstur dan aroma dari puding dipengaruhi oleh

perbedaan pengguanaan bahan pengisi puding yaitu daun kelor dan santan , daya

terima puding yaitu warna puding harus sangat menarik, rasa yang disukai tidak

terlalu manis, aromanya harum sesuai dengan bahan tambahannya, dan teksturnya

kenyal. Puding merupakan produk yang digemari oleh masyarakat dari berbagai

kalangan usia.

Proyek UsahaMandiri (PUM) ini bertujuan untuk mengetahui cara produksi

dan pemasaran produk yang baik, mengetahui strategi pemasaran produk yang baik,

serta mengetahui tingkat kelayakan usaha dari produk puding dengan penambahan

daun kelor. Produksi dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan kampus

bondowoso Politeknik Negeri Jember pada bulan april sampai juni. Metode

pelaksanaan program ini dilakukan dengan survei pasar, survei bahan baku, pra

produksi, produksi, analisis kelayakan usaha, pemasaran.

Pelaksanaan produksi Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

dilaksanakan 15 kali dan menghasilkan 225 kemasan. Harga jual per kemasan Rp.

4.000. Penjualan dilakukan secara langsung dan tidak langsung. Penjualan secara

langsung dilakukan dengan menawarkan produk ke calon pelanggan. Penjualan

secara tidak langsung dilakukan dengan promosi menggunakan media WhatsApp

dan Instagram.
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BAB 1 PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Puding merupakan salah satu hidangan penutup yang terbuat dari berbagai

bahan makanan yang terdiri dari agar – agar, santan, gula dan air yang diolah

dengan cara direbus (Misaniayah dkk., 2018). Warna, tekstur dan aroma dari puding

dipengaruhi oleh perbedaan pengguanaan bahan pengisi puding yaitu daun kelor

dan santan (Fahmi,2015). Menurut Sari (2014), daya terima puding yaitu warna

puding harus sangat menarik, rasa yang disukai tidak terlalu manis, aromanya

harum sesuai dengan bahan tambahannya, dan teksturnya kenyal. Puding

merupakan produk yang digemari oleh masyarakat dari berbagai kalangan usia.

Tanaman Kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu tanaman yang

mudah dijumpai di Indonesia. Indonesia tanaman kelor dikenal dengan nama yang

berbeda si detiap daerah, diantaranya kelor (Jawa, Sunda, Bali, lampung),

maronggih (Madura), moltong (Flores), keloro (Bugis), ongge (Bima), murongo

atau barunggai (Sumatera) dan haufo (Timur). Salah satu bagian dari tanaman kelor

yang sering digunakan yaitu pada daunnya. Olahan yang sering digunakan oleh

masyarakat Indoneisa yaitu sayuran dan obat karena kandungan dalam daun kelor

kaya akan manfaatnya. Kelor dikenal diseluruh dunia sebagai tanaman bergizi dan

WHO telah memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan alternatif untuk

mengatasi masalah gizi. Daun kelor sangat kaya akan nutrisi, diantaranya kalsium,

besi, protein, vitamin A, vitamin B dan vitamin C (Aminah,dkk,2015:37).
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Daun kelor dapat dibuat menjadi bubuk untuk mempermudah

pemanfaatannya sebagai bahan pangan fungsional. Tidak hanya itu, daun kelor

yang dikeringkan menjadi bubuk memiliki kandungan gizi yang lebih banyak

daripada saat tanaman ini berbentuk daun mentah. Trees for life, yang merupakan

sebuah organisasi di Amerika melaporkan bahwa per gram daun kelor kering

(bubuk) mengandung 10 kali vitamin A lebih banyak dari wortel, 17 kali kalsium

lebih banyak dari susu, 25 kali lebih banyak zat besi dari bayam, 9 kali lebih banyak

protein dari yogurt, dan 15 kali lebih banyak potassium daripada pada pisang

(Thurber & Fahey, 2009).

Puding kelor masih jarang diketahui atau kurang familiar bagi masyarakat.

Kelor juga mudah didapatkan dan relatif murah bahkan bisa mendapatkannya

secara gratis dengan cara mencari dipekarangan rumah. Kelor juga dapat dijadikan

sebagai pewarna makanan juga namun hal itu jarang dilakukan oleh masyarakat

sekitar karena kelor memiliki bau yang sangat menyengat.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat merumuskan

permasalahan sebagai berikut:

1. Bagaimana cara memproduksi puding dengan penambahan

daun kelor yang dapat diterima oleh konsumen?

2. Bagaimana analisa kelayakan usaha produksi puding

dengan penambahandaun kelor?

3. Bagaimana strategi pemasaran puding dengan penambahan

daun kelor?
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1.3 Tujuan

Tujuan pada pelaksanaan Proyek Usaha Mandiri tersebut adalah:

1. Mengetahui cara memproduksi puding dengan penambahan daun

kelor yang dapat diterima oleh konsumen.

2. Mengetahui analisa kelayakan usaha produksi puding dengan

penambahan daun kelor.

3. Mengetahui strategi pemasaran puding dengan penambahan daun

kelor.

1.4 Manfaat

Manfaat yang bisa didapat dari proyek usaha mandiri (PUM) tersebut

adalah:

1. Meningkatkan nilai jual dan pemanfaatan daun kelor sebagai olahan

pangan.

2. Menghasilkan variasi puding yang diterima oaleh masyarakat.

3. Membuat peluang usaha baik usaha kecil maupun

besar dalam produksi puding dengan penambahan

daun kelor sebagai bahan baku



BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Puding

Puding merupakan salah satu jenis hidangan penutup atau sebagai makanan

pencuci mulut (dessert) yang pada umumnya disajikan pada akhir suatu jamuan

makan. Sebagai makanan penutup, puding banyak diminati karena rasanya yang

manis dan teksturnya yang lembut. (Darmawan,dkk 2014). Puding merupakan salah

satu jenis hidangan penutup atau sebagai makanan pencuci mulut (dessert) yang

pada umumnya disajikan pada akhir suatu jamuan makan. Sebagai makanan

penutup, puding banyak diminati karena rasanya yang manis dan teksturnya yang

lembut(Darmawan,dkk 2014). Kandungan gizi puding dapat dilihat pada tabel 2.1

berikut ini:

Gambar 2. 1 Puding (sumber:google)

4
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Tabel 2. 1 Kandungan Gizi Puding Tabel

Kandungan Nilai
Energi (kkal) 0
Air (g) 17,8
Protein (g) 0
Lemak (g) 0,2
Serat (g) 0
Karbohidrat (g) 0
Kalsium (mg) 400
Natrium (g) 0
Besi (mg) 5
Vitamin A (IU) 0
Vitamin C (mg) 0
Sumber : BPOM RI (2013)

2.2 Bahan Baku

2.2.1 Daun kelor

Daun kelor memiliki nutrisi yang tinggi karena mengandung vitaminAyang

setara dengan 4 kali vitamin A yang terdapat pada wortel, setara dengan 4 kali

kalsium yang terdapat pada susu, setara dengan 3 kali potassium pada pisang, setara

dengan 2 kali protein yang terdapat pada yoghurt, dan setara dengan 3 kali zat besi

pada bayam (Krisnadi, 2015). Daun kelor dapat dibuat menjadi bubuk untuk

mempermudah pemanfaatannya sebagai bahan pangan fungsional. Tidak hanya itu,

daun kelor yang dikeringkan menjadi bubuk memiliki kandungan gizi yang lebih

banyak daripada saat tanaman ini berbentuk daun mentah. Trees for life, yang

merupakan sebuah organisasi di Amerika melaporkan bahwa per gram daun kelor

kering (bubuk) mengandung 10 kali vitamin A lebih banyak dari wortel, 17 kali

kalsium lebih banyak dari susu, 25 kali lebih banyak zat besi dari bayam, 9 kali

lebih banyak protein dari yogurt, dan 15 kali lebih banyak potassium daripada pada

pisang (Thurber & Fahey, 2009). Kandungan gizi daun kelor dapat dilihat pada tabel

2.2 berikut ini :
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Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Daun Kelor Segar dan kering (per 100 g)

Kandungan Nutrisi Daun Segar Daun Kering

Kalori (cal)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Serat (g)
Kalsium (mg)
Magnesium (mg)
Phospor (mg)
Potassium (mg)
Tembaga (mg)
Besi (mg)
Sulphur (mg)
Vitamin B1 (mg)
Vitamin B2 (mg)
Vitamin B3 (mg)
Vitamin C (mg)
Vitamin E (mg)

92
6,7
1,7
12,5
0,9
440
42
70
259
0,07
0,85
-

0,06
0,05
0,8
220
448

329
29.4
5,2
41,2
12,5
2185
448
225
1236
0,49
25,6
-

2,02
21,3
7,6
15,8
10,8

Sumber: Gopalakrishnan dkk. (2016)

2.2.2 Agar–Agar Putih

Agar atau agrosa adalah karbohidrat dengan molekul tinggi berupa

gel yang terbuat dari rumput laut atau alga dan tergolong kelompok pektin

dan merupakan suatu polimer yang tersusun dari monomer galaktosa. Gel

terbentuk karena pada saa dipanaskan di air, molekul agar-agar dan air

molekul agar-agar dan air bergerak bebas. Agar-agar mulai merapat,

memadat dan membentuk kis-kisi yang mengikat molekul air sehingga

terbentuk sistem koloid padatan cair (Scottish, 1999).

Agar-agar dapat berupa bubuk yang biasa diperjualbelikan, bersifat

gelatin sehingga bertekstur kenyal. Agar-agar produk swallow berasal dari

rumput laut jenis Gracilaria sp. Yang menganduk banyak nutrisi dan dapat

menurunkan kadar kolestrol darah serta mengurangi resiko penyakit

diabetes atau gula darah. Agar-agar dengan tingkat kemurnian yang tinggi

tidak dapat larut air pada suhu 25°C. Pada suhu 39°C tepung agar-agar akan
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memadat dan larut pada suhu 80°C. Fungsi utamanya adalah sebagai

pengontrol, penstabil, serta sebagai emulsi bagi industri permen serta jenis

makanan lainnya (Anonim, 2010).

2.2.3 Gula Pasir

Gula merupakan karbohidrat sederhana yang mampu larut dalam air

dan langsung diserap tubuh agar menjadi energi. Gula pasir memiliki warna

putih cenderung kekuningan dan berbentuk seperti butiran-butiran halus

namun agak kasar sehingga mudah larut dalam air. Gula juga memiliki

fungsi sebagai rasa manis pada puding. Banyak masyarakat indonesia yang

menggunakan gula sebagai bahan tambahan pangan contohnya puding yang

menambahkan gula sebagai bahan tambahan namun selain itu gula juga

berfungsi sebagai bahan pengikat.

2.2.4 Santan

Santan kelapa merupakan salah satu produk pangan yang dihasilkan

dari buah tanaman kelapa (Cocos nucifera) dan pada bagian buahnya

memilki kandungan senyawa tannin, flavonoid, dan polifenol (Mutiat et al,

2016). Santan kelapa juga mengandung asam palmitate untuk mencegah

kanker kulit, asam stearate untuk pelembab, asam oleat dan linoleate untuk

memperbaiki kondisi kulit ( Desnelli, 2007).

2.2.5 Daun Pandan

Pandan saja adalah jenis tumbuhan monokotil dari famili

Pandanaceae. Di Indonesia, kebanyakan daun pandan digunakan sebagai

pewarna makanan, penyegar ruangan, pewangi makanan, obat-obatan dan

juga sebagai bahan baku kerajinan tangan. Tumbuhan ini mudah dijumpai

di pekarangan atau tumbuh liar di tepi-tepi selokan yang teduh (Hindarso

dkk., 2013). Pemanfaatan pandan pada puding kelor ialah untuk mengurangi

bau kelor yang menyengat.
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2.3 Proses Produksi

Pada tahap produksi dilakukan beberapa tahap proses yang meliputi

persiapan pemasakan, pencetakan, dan pendinginan.

1. Pemasakan

Puding agar-agar disiapkan dengan mencampur bahan-bahan dalam panci

dan dimasak dengan api sedang. Tekstur pudingnya lembut dan kenyal.

Menurut (Sari, 2014), untuk membuat puding yang disukai, warnanya harus

menarik, rasanya sebaiknya tidak terlalu manis, memiliki aroma harum yang

sesuai dengan bahan isinya, dan teksturnya harus kenyal.

2. Pencetakan

Menurut (Zakiyah, 2022) setelah adonan mendidih, langkah berikutnya

adalah memastikan cup telah disiapkan dengan baik untuk mencetak

adonan. Kemudian, adonan dituangkan perlahan ke dalam cup yang sudah

dipersiapkan tersebut.

3. Pendinginan

Menurut (Zakiyah, 2022) pendinginan dilakukan untuk mencapai

konsistensi yang tepat dalam tekstur dan mempercepat pengerasan adonan

puding dalam cetakan. Adonan puding ditempatkan di dalam lemari

pendingin hingga mengeras sesuai kebutuhan.

2.4 Analisa Kelayakan Usaha

Analisis kelayakan usaha atau bisnis adalah penelitian sebuah rencana

bisnis, bukan hanya menganalisis layak atau tidaknya sebuah bisnis dijalankan. Tapi

juga mengkontrol kegiatan operasional dengan rutin dalam rangka pencapaian

tujuan, dan keuntungan yang maksimal. Analisis kelayakan bisnis sebaiknya

dilakukan sebelum sebuah usaha benar-benar dilaksanakan, dan masih dalam tahap

awal perencanaan dan sangat penting dalam pengambilan keputusan strategis.

Dengan demikian, analisis kelayakan bisnis perlu dilakukan oleh pelaku usaha

sehingga dapat mengurangi risiko dan kegagalan usaha yang akan didirikan, serta

dapat mencapai tujuan usaha, dan memperoleh laba atau keuntungan maksimal

(Umar, 2007). Adapun pengertian dari beberapa perhitungan yang menyangkut

analisis ekonomi adalah sebagai berikut:
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1. Biaya Produksi

Biaya produksi adalah jumlah dari keseluruhan biaya yang

dibutuhkan atau dikelurkan dalam menjalankan produksi. Biaya

produksi ini meliputi biaya tetap (Fixed Cost) yakni biaya yang tidak

dipengaruhi oleh perubahan volume produksi dan biaya tidak tetap

(Variable Cost) yakni biaya yang dapat berubah seiring dengan

bertambahnya volume produksi (Asnidar dan Asrida, 2017).

2. Pendapatan

Pendapatan adalah sejumlah biaya yang diterima oleh suatu

perusahaan yang diperoleh dari perhitungan harga jual dikali dengan

total produk yang dijual (Asnidar dan Asrida, 2017).

3. Keuntungan

Adalah hasil selisih dari perhitungan pendapatan total produk yang

terjual dengan biaya total produksi.

4. BEP (Break Event Point)

Adalah suatu analisa yang dilakukan oleh suatu usaha dalam

menghitung berapa jumlah produk yang harus terjual kepada

konsumen pada harga tertentu supaya menghasilkan titik impas atau

pembalikan modal atau tidak mengalami kerugian maupun keuntungan

serta untuk mendapatkan keuntungan penjualan. Jika BEP produksi <

Jumlah Produksi, maka usaha berada pada posisi menguntungkan. Jika

BEP Produksi = Jumlah Produksi, maka usaha berada pada posisi titik

impas atau tidak laba/tidak rugi. Jika BEP produksi > Jumlah Produksi

maka usaha berada pada posisi yang tidak menguntungkan. (Asnidar

dan Asrida, 2017).

5. R/C Ratio (Return Cost Ratio)

Adalah perhitungan perbandingan antara total penerimaan dengan

total biaya produksi. Hasil perhitungan r/c ratio yang semakin tinggi

atau besar maka menunjukkan bahwa usaha yang dilakukan memiliki

potensi yang lebih baik. Jika R/C Ratio > 1,3 maka usaha yang

dijalankan mengalami keuntungan atau layak untuk dikembangkan.
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Jika R/C Ratio < 1, maka usaha tersebut mengalami kerugian atau

tidak layak untuk dikembangkan. Selanjutnya jika R/C ratio = 1, maka

usaha berada pada titik impas.

6. Biaya Tidak Tetap

Biaya tidak tetap adalah biaya yang berubah seiring dengan naik

atau turunnya produksi. Contohnya jika produksi meningkat, biaya

variable akan meningkat. Jenis biaya variabel yang paling umum

termasuk tenaga kerja, biaya utilitas, komisi dan bahan baku.

7. Biaya Tetap

Biaya tetap adalah biaya yang tidak berubah atau tidak dipengaruhi

oleh peningkatan maupun penurunan jumlah produk dan jasa yang

diproduksi atau dijual.

8. Harga Pokok Produksi

Harga pokok produksi adalah seluruh pembiayaan yang dibebankan

pada produk dan jasa yang dapat diukur dalam bentuk uang yang akan

diserahkan.

2.5 Uji Organoleptik

Organoleptik adalah sebuah uji bahan makanan berdasarkan kesukaan dan

keinginan pada suatu produk. Uji organoleptik biasa disebut juga uji indera atau uji

sensori merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai

alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Indera yang

dipakai dalam uji organoleptik adalah indera penglihat/mata, indra

penciuman/hidung, indera pengecap/lidah, indera peraba/tangan. Kemampuan alat

indera inilah yang akan menjadi kesan yang nantinya akan menjadi penilaian

terhadap produk yang diuji sesuai dengan sensor atau rangsangan yang diterima

oleh indera. Kemampuan indera dalam menilai meliputi kemampuan mendeteksi,

mengenali, membedakan, membandingkan, dan kemampuan menilai suka atau

tidak suka (Saleh, 2004).

Pengujian sifat organoleptik dilakukan untuk mengetahui daya terima dari

suatu produk dan untuk menilai mutu produk tersebut. Teknik pengujian sifat
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organoleptik dilakukan dengan menggunakan dua uji yaitu uji hedonik dan uji mutu

hedonik. Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk

mengukur tingkat kesukaan terhadap produksi. Tingkat kesukaan ini disebut skala

hedonik, misalnya sangat suka, suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat

tidak suka dan lain-lain Pengujian ini dipakai untuk menguji reaksi konsumen

terhadap suatu bahan atau mengetahui reaksi konsumen terhadap sampel yang

diujikan (Kartika dan Bambang, 2001).

2.6 Strategi Pemasaran

Menurut William J. Stanton (2001), menyatakan Pemasaran ialah sistem

keseluruhan dari berbagai kegiatan bisnis/usaha yang ditujukan untuk

merencanakan, menentukan harga barang/ jasa, mempromosikan, mendistribusikan

dan memuaskan konsumen. Pemasaran merupakan proses managerial yang orang-

orang di dalamnya memperoleh sesuai yang diinginkan melalui penciptaan produk

yang ditawarkan dan nilai produknya kepada orang lain. Sehingga dapat

disimpulkan pemasaran merupakan suatu kegiatan usaha menentukan harga,

mempromosikan, menjual dan memberikan pelayanan kepada konsumen.

Pemasaran juga dapat diartikan sebagai kombinasi dari empat variabel atau

kegiatan inti dari sytem perusahaan yaitu produk (product), harga (price), tempat

(plance), dan promosi (promotion).

1. Produk

Produk merupakan suatu yang dapat ditawarkan untuk dibeli,

diperhatikan dan dikonsumsi, yang dapat memenuhi suatu keinginan atau

kebutuhan dari konsumen.

2. Harga

Harga merupakan uang yang dibayarkan pelanggan untuk

memperoleh suatu produk. Harga merupakan pengirbanan ekonomi yang

dilakukan konsumen untuk mendapatkan jasa atu produk (Monro, 2005).

3. Tempat
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Pemilihan serta pengelolaan saluran perdagangan yang digunakan

untuk menyalurkan produk dari produsen ke konsumen. Pemilihan tempat

yang stategis dan banyak dikunjungi masyarakat.

4. Promosi

Promosi merupakan kegiatan mengkomunikasikan informasi dari

penjual ke pembeli maupun pihak lain dalma saluran penjualan. Tujuan dari

promosi tersebut yaitu menginormasikan, membujuk pelanggan sasaran,

dan mengingatkan.



BAB 3 METODOLOGI

3.1 Tempat dan Waktu

Proyek Usaha Mandiri (PUM) produksi puding dengan penambahan

daun kelor dilaksanakan di laboratorium pengolahan Politeknik Negeri

Jember,kampus Bondowoso, Jl. Raya Situbondo,Blindungan,

Kec,Bondowoso, Kabupaten Bondowoso, Jawa Timur mulai bulan April

sampai Juni 2024.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan produksi puding

dengan penambahan daun kelor yaitu : sendok, panci, kompor, timbangan,

centong sayur.

3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan puding dengan

penambahan daun kelor yaitu : agar-agar putih, daun kelor, santan, daun

pandan, gula pasir, air.

3.3 Metode Pelaksanaan

3.3.1 Survei Pasar

Survei pasar bertujuan untuk mengetahui harga yang dibutuhkan

untuk memproduksi agar-agar daun kelor. Survei pasar dilakukan di toko

daerah bondowoso. Hasil survei di toko menunjukkan bahwa harga agar-

agar putih Rp. 2.500,00 per 5g atau 1 bungkus, harga daun kelor Rp.

5.000,00 1 ikat, harga santan kelapa Rp. 7.500,00 per 200 ml, harga gula

pasir Rp. 5.000,00 per ¼ kg.

3.3.2 Survei Konsumen

Bertujuan untuk mengetahui tingkat kepuasan konsumen terhadap

penambahan daun kelor pada puding, survei ini dilakukan dengan cara

mengisi form yang dibagi secara online. Hasil dari survei kepada

13
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konsumen yaitu konsumen menyukai puding berwana hijau, beraroma

khas kelor, memiliki rasa kelor, dan tekstur puding yang kenyal.

3.3.3Proses Produksi

Proses produksi puding dengan penambahan daun kelor dengan

bahan baku agar-agar putih, gula pasir, santan, daun pandan. Tahap pada

pembuatan kerupuk telur asin dengan cara perebusan, pencetakan dan

pendinginan. Proses produksi puding dengan penambahan daun kelor -

dilakukan selama 15kali produksi dalam waktu kurang lebih 3 bulan.

Dimana didalam stiap kemasan terdiri dari 10 cup puding.

3.4 Prosedur Kerja

Pada tahap produksi dilakukan beberapa proses yang meliputi persiapan alat

dan bahan, penimbangan bahan, perebusan, pencetakan dan pendinginan.

3.4.1 Penimbahan Bahan

Penimbangan bahan merupakan proses dimana pengukuran berat

dari setiap bahan yang digunakan dengan menerapkan formulasi yang

tepat dan benar. Proses ini bertujuan agar bahan yang akan digunakan

sesuai dengan takaran resep sehingga hasilnya sesuai dengan yang

diharapkan.

3.4.2 Pemasakan

Pemasakan pada pembuatan puding digunakan untuk

mencampurkan semua bahan. Daun pandan direbus dahulu kemudian

santan, gula pasir, agar-agar dan terakhir daun kelor sambil diaduk

hingga kelor larut. Adonan diaduk hingga mendidih.

3.4.3 Pencetakan

Setelah adonan mendidih, maka adonan siap untuk dicetak.

Pencetakan adonan dilakukan dengan menuangkan adonan ke dalam

cup yang telah disiapkan.

3.4.4 Pendinginan

Pendinginan bertujuan untuk memberikan tekstur dengan kekerasan

yang sesuai. Serta mempercepat proses pengerasan dari adonan puding.

Adonan puding dalam cetakan didinginkan di lemari pendingin sampai
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Bubuk Daun Kelor

Pemasakan

5 menit suhu 80-100°C

Pencetakan

Pendinginan

20 menit suhu 1-4°C

Puding Kelor

adonan mengeras. Diagram alir proses pembuatan puding kelor dapat

dilihat pada gambar 3.1 berikut ini :

Penimbangan bahan

Gambar 3. 1 Diagram alir pembuatan puding kelor



16

3.5 Parameter Pengamatan

3.5.1 Parameter pengamatan Bahan Baku

Pengamatan bahan baku dimulai dengan pemilihan bahan baku sebelum

dilakukan proses produksi. Pemilihan bahan baku sangat penting dilakukan

dalam pembuatan produk agar dapat menghasilkan hasil yang berkualitas.

Pengawasan mutu bahan baku puding dapat diliat pada tabel 3.1 berikut ini :

Tabel 3. 1 Pengawasan Mutu Bahan Baku Puding dengan Penambahan Daun
Kelor

No Bahan Tolak Ukur

1

2

3

4

5

Daun Kelor

Gula pasir

Santan

Daun Pandan

Agar-agar

Berwarna hijau, beraroma khas kelor,

Berwarna coklat kekuningan, kedap air dan tidak ada

benda asing.(SNI 01-3140-2001)

Berwarna putih, aroma khas santan,

Berwarna hijau, aroma khas pandan,

Bertekstur bubuk, halus, berwana putih, beraroma khas

agar-agar

Sumber : Google

3.5.2 Parameter Mutu Produk Jadi

Proses mutu produk jadi dilakukan dengan uji sensorik yaitu uji hedonik

dan uji mutu hedonik. Pengujian hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat

kesukaan panelis terhadap produk. Uji organoleptik lakukan secara mandiri

untuk memberi penilaian berdasarkan tingkat kesukaan dan penilaian terhadap

produk yang telah disediakan. Skala uji mutu hedonik dan uji hedonik pada

puding dengan penambahan daun kelor dapat dilihat pada tabel dibawah ini :
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Tabel 3. 2 Skala Uji Mutu Hedonik Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

No Atribut Mutu Tolak Ukur Kriteria

1

2

3

4

Warna

Aroma

Rasa

Tekstur

Ketajaman warna

Khas kelor

Rasa Kelor

Kenyal

1. Putih

2. Agak hijau keputihan

3. Hijau keputihan

4. Hijau

5. Sangat hijau

1. Sangat tidak beraroma khas

kelor

2. Tidak beraroma khas kelor

3. Agak beraroma khas kelor

4. Beraroma khas kelor

5. Sangat beraroma khas kelor

1. Rasa sangat tidak kelor

2. Rasa tidak kelor

3. Rasa agak kelor

4. Rasa kelor

5. Rasa sangat Kelor

1. Sangat tidak kenyal

2. Tidak kenyal

3. Agak kenyal

4. Kenyal

5. Sangat kenyal

Sumber : Jurnal Mutu Hedonik
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Tabel 3. 3 Skala Uji Hedonik Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

No Atribut Mutu Kriteria

1

2

3

4

Warna

Aroma

Rasa

Tekstur

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka

3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka

3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka

3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka

1. Sangat tidak suka

2. Tidak suka

3. Agak suka

4. Suka

5. Sangat suka

Sumber : Jurnal Uji Hedonik

3.5.3 Jumlah Produk yang Terjual

Jumlah produk yang terjual dari perhitugan selisih antara jumlah porduk jadi

dan produk yang tersisa pada setiap produksi. Jumlah produk yang terjual dapat

mempengaruhi minat konsumen untuk membeli suatu produk.

3.5.4 Lama Waktu Pemasaran Produk

Lama waktu pemasaran ialah waktu yang diperlukan untuk menjual suatu

produk yang dihasilkan disetiap kali produksinya hingga produk terjual habis.
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3.6 Rencana Analisa Usaha

Rencana analisa usaha merupakan suatu hal persiapan dan analisa usaha dari alat

dan bahan untuk membuat dan memproduksi puding dengan penambahan daun

kelor apakah usaha tersebut dapat dijalankan atau tidak. Usaha puding direncanakan

15 kali selama 3 bulan.

3.6.1. Biaya Tetap (Fixed Cost)

Biaya tetap yang digunakan dalam usaha produk puding dengan

penambahan daun kelor berupa biaya penyusutan alat (disertai dengan biaya sewa

alat untuk produksi) dan biaya untuk pembelian beberapa alat produksi. Adapun

tabel rancangan biaya tetap produk puding kelor :

Tabel 3. 4 Rancangan biaya tetap produksi puding kelor

Nama Alat Jumlah Harga/
Satuan
(Rp)

Total
Harga
(Rp)

Umur
Ekonomis
(Bulan)

Nilai
Susut/B
ulan
(Rp)

No

1 Sendok 2 1.000 2.000 12 166,6
2 Panci 1 10.000 10.000 24 416,6
3 Centong 1 5.000 5.000 12 416,6

sayur
4 Timbangan 1 25.000 25.000 15 1.666
5 Gelas ukur 1 10.000 10.000 12 833,3
6 Kompor 1 150.000 150.000 48 3.125
7 Tabung gas 1 150.000 150.000 48 3.125
9 Sewa lab 100.000 100.000 100.000 3 33.333

Jumlah 43.082
Sumber : Data Pribadi
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3.6.2. Biaya Tidak Tetap (Variable Cost)

Biaya tidak tetap yang digunakan dalam usaha produksi puding kelor berupa

biaya untuk pembelian bahan habis pakai (bahan baku dan bahan pembantu

lain untuk produksi) dan biaya untuk gaji atau upah karyawan. Adapun tabel

rancangan biaya tidak tetap produk puding kelor :

Tabel 3. 5 Rancangan biaya tidak tetap (variable cost)

No Bahan Jumlah 1x
Produksi

Harga/
satuan

Jumlah
harga 1x
produksi
(Rp)

Jumlah 15x
produksi
(Rp)

1 Agar-agar 5 gr 2.500,00 2.500 37.500
2 Gula pasir 200 gr 4.500,00 2.150 32.250
3 Santan 100 ml 7.500/200 ml 3.750 56.250
4 Daun kelor 15 gr 5.000/1 ikat 2.000 30.000
5 Daun pandan 5 lembar 200/1 lembar 1.000 15.000
6 Air 200 ml 1.500 1.000 15.000
7 Kemasan cup 15 cup 200 3.000 45.000
8 Tenaga kerja 1 orang 9.615/jam 29.000 435.000

Jumlah 44.400 666.000
Sumber : Data Pribadi

Jumlah variable cost = Rp. 666.000

Total biaya produksi = total biaya tetap + jumlah biaya produksi

= Rp 43.082+ Rp. 666.000

= Rp. 709.082

Satu kali produksi puding kelor didapatkan 10 kemasan cup.

3.6.3. Analisa Kelayakan Usaha

Dalam satu kali produksi puding kelor menghasilkan 15 cup puding.

Sehingga untuk 15 kali produksi menghasilkan produk sebanyak 225 cup puding.

a. Harga pokok produksi = total biaya produksi / kemasan

= Rp. 709.082 / 225 kemasan

= Rp. 3.151

b. Harga jual = Harga pokok produksi + (30% × hpp)

= Rp. 3.151 + (30% × Rp. 3.151)
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= Rp. 3.151 + (Rp. 945)

= Rp. 4.096

= Rp. 4.000 (dibulatkan)

b. Total pendapatan = harga jual x jumlah unit kemasan

= Rp. 4.000 x 225 kemasan

= Rp. 900.000

c. Keuntungan = total pendapatan – total biaya produksi

= Rp. 900.000 – Rp. 709.082

= Rp. 190.918

d. Laju keuntungan = (keuntungan / total biaya produksi) x 100%

= (Rp. 190.918 / Rp. 709.082) x 100%

= 26%

e. R/C Rasio = total pendapatan / total biaya produksi

= Rp. 900.000 / Rp. 709.082

= 1,2 (layak untuk dijual)

f. Biaya variable / unit = total biaya variable / jumlah kemasan

= Rp. 666.000 / 225 kemasan

= Rp. 2.960

g. BEP Produksi = total biaya tetap / (harga jual – biaya variabel unit)

= Rp. 43.082 / (Rp. 4.000 – Rp. 2.960)

= Rp. 43.082 / Rp. 1.040

= 41 (kemasan)

h. BEP rupiah = total biaya tetap /1 – (total biaya variabel / pendapatan)

= Rp. 43.082 / 1 – (Rp. 666.000 / Rp. 900.000)

= Rp. 43.082 / 1 – (Rp. 0,74)

= Rp. 43.082 / Rp. 0,26

= Rp. 165.700
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3.7 Strategi Pemasaran

3.7.1 Cara pemasaran

Cara pemasaran puding dengan penambahan daun kelor dengan dua

cara yaitu cara langsung dan tidak langsung. Cara langsung ialah dengan

berkomunikasi dengan konsumen dan cara tidak langsung ialah dengan

memposting pada media sosial seperti pada whatsapp, instagram dll.

3.7.2 Lokasi pemasaran

Lokasi pemasaran langsung dilakukan di Bondowoso khususnya di

Alun-Alun Bondowoso dan lokasi pemasaran tidak langsung juga

dilakukan disekitar Bondowoso.

3.7.3 Penetapan harga

Harga puding dengan penambahan daun kelor ditetapkan dengan

pertimbangan harga pokok produksi. Harga jual puding kelor ialah Rp.

4.000 / cup puding.

3.7.4 Keunggulan produk

Keunggulan produk puding dengan penambahan daun kelor ialah

memiliki rasa khas kelor. Kelor memiliki banyak manfaat yaitu mampu

menurunkan gula darah, k.mengurangi peradangan pada tubuh, dan

membantu menghambat perkembangan sel kanker.



BAB 4 HASILDAN PEMBAHASAN

4.1 Pra Produksi

Proyek Usaha Mandiri (PUM) Puding dengan Daun Kelor ini memiliki

tahap pra-produksi. Tahap pra-produksi ini melibatkan kegiatan mencari informasi

tentang komposisi atau resep formulasi Puding dengan Daun Kelor.Puding dengan

Daun Kelor ini memiliki formulasi sebagai berikut: 20 gr agar-agar, 1 gr kelor, 170

ml santan, 4 helai daun pandan, 170 gr gula, 0,5 gr gram, dan 3 l air. Dengan

formulasi ini, puding diharapkan dapat memiliki warna hijau, dengan beraroma

khas kelor dan daun pandan, memiliki rasa manis, dan tekstur kenyal.

4.2 Proses Produksi

Tahapan proses produksi adalah rangkaian kegiatan dalam pembuatan

produk puding dengan penambahan daun kelor. Sebelum memulai proses produksi,

dilakukan terlebih dahulu pengamatan mutu bahan baku untuk memastikan bahwa

bahan-bahan yang digunakan memenuhi standar dan layak untuk proses produksi.

Proses produksi puding dengan penambahan daun kelor pada saat proses

pemasakan bahan saat agar – agar dituang mengalami adonan sedikit kental, hal ini

dikarenakan agar – agar mengandung serat yang memiliki kemampuan untuk

menyerap air dan membentuk gel ketika dipanaskan dan kemudian didinginkan

disebut proses gelasi , dengan pemasakan suhu 80 – 100°C dan membutuhkan

waktu selama 15 menit, setelah proses pemasakan dilakukan adonan puding

didiamkan sebentar selama 4 menit agar adonan puding memiliki konsistensi yang

stabil untuk dituangkan ke dalam wadah kemasan, mencegah terjadinya kondensasi,

dan mengurangi resiko kontaminasi mikroba. Adonan puding mengental (padat)

ketika sudah dalam keadaan dingin dengan suhu 25°C, hal ini dikarenakan bahan

pengental seperti agar – agar ketika agar – agar dipanaskan molekul – molekulnya

terdispersi secara merata sehingga ketika adonan dingin molekul – molekul ini

mulai berikatan satu sama lain dan membtuk struktur jaringan tiga dimensi yang

mampumenghasilkan gel yang stabil dan padat struktur gel semakin kuat dan stabil
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seiring dengan penurunan suhu, adonan puding yang awalnya cair,

mengental, dan menjadi padat ketika mencapai suhu dingin.

Proses pembuatan puding dengan penambahan daun kelor dalam Proyek

Usaha Mandiri (PUM) dilaksanakan sebanyak 15 kali produksi sesuai dengan

prosedur operasional standar (SOP), dengan hasil setiap kali produksi sebanyak 15

kemasan. Produksi puding dengan 15 kali produksi menghasilkan sebanyak 225

kemasan.

4.3 Pengawasan Mutu

4.3.1 Pengawasan Mutu Bahan Baku

Pengawasan mutu bahan baku untuk pembuatan puding dengan

penambahan daun kelor memiliki beberapa tujuan utama, yaitu untuk memastikan

bahwa bahan baku yang digunakan memiliki kualitas yang baik, aman untuk

dikonsumsi, dan sesuai dengan spesifikasi produk yang diinginkan. Proses ini juga

bertujuan untuk menjaga konsistensi produk, menghindari kerugian produksi, dan

akhirnya menjamin kepuasan pelanggan dengan produk akhir yang berkualitas.

Proses produksi pengawan mutu bahan baku yang digunakan yaitu kelor

yang masih segar atau berwarna hijau, daun pandan yang digunakan yang sudah tua

berwarna hijau pekat agar aromanya wangi, gula yang digunakan berwarna kuning

kecokelatan, tekstur kristal, tidak menggumpal dan berair, garam berwarna putih

jernih, dan berkristal, agar – agar yang digunakan berwarna putih khas agar – agar,

lembut dan tidak ada benda asing.

4.3.2 Pengawasan Mutu Produk Akhir

Pengawasan mutu produk dilakukan untuk memastikan bahwa kualitas

produk yang dihasilkan sesuai dengan yang diharapkan, sehingga sangat penting

untuk dilaksanakan. Pengawasan mutu produk akhir dapat dilakukan melalui uji

mutu hedonik dan uji hedonik (kesukaan) dengan menggunakan kuesioner yang

diisi oleh 25 panelis tidak terlatih. Puding yang telah jadi harus memiliki warna

yang hijau, tidak terdapat gumpalan agar -agar pada produk puding jadi, puding

memiliki aroma kelor dan pandan, dan tekstur yang kenyal (padat).
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4.3.3 Pengujian Sensoris

1. Uji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik puding dengan penambahan daun kelor

menggunakan sebanyak 25 panelis meliputi parameter warna, aroma, rasa,

dan tekstur. Adapun grafik nilai uji mutu hedonik dapat dilihat pada gambar

berikut :

a. Parameter warna

Data uji mutu hedonik parameter warna seperti pada gambar 4.1

sebagai berikut :

3 3 3

Gambar 4.1 Grafik Uji Mutu HedonikWarna Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas pada produksi 6, 11, dan 13 warna

puding menghasilkan angka (3) yang berarti warna hiijau keputihan, hal ini

dikarenakan pada proses pemasakan daun pandan sekitar 5 menit yang seharusnya

pemasakan dilakukan selama 15 menit sehingga menyebabkan warna menjadi

hijau keputihan.
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b. Parameter aroma

Data uji mutu hedonik parameter aroma seperti pada gambar 4.2

sebagai berikut :

Gambar 4.2 Grafik Uji Mutu Hedonik Aroma Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas pada produksi 1, 4, 10, dan 11 aroma

puding menghasilkan angka (2) dan (3) yang berarti aroma puding tidak beraroma

khas kelor dan agak beraroma khas kelor, hal ini dikarenakan pada pemasakan daun

pandan dan santan terlalu lama sehingga pada saat penambahan bubuk daun kelor

aroma daun kelor tidak keluar atau tidak menyengat.
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Rasa
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c. Parameter rasa

Data uji mutu hedonik parameter aroma seperti pada gambar 4.3

sebagai berikut :

3 3 3

Gambar 4.3 Grafik Uji Mutu Hedonik Rasa Puding Dengan Penamabahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas pada produksi ke 1, 6, dan 10 rasa puding

menghasilkan angka (3) yang berarti rasa agak kelor, hal ini disebabkan karena pada

pemasakan pada saat penambahan daun kelor kurang lama sehingga menimbulkan

rasa agak pahit.
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Tekstur
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d. Parameter tekstur

Data uji mutu hedonik parameter aroma seperti pada gambar 4.4

sebagai berikut :

Gambar 4.4 Grafik uji mutu hedonik tekstur puding dengan penambahan daun kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas produksi 1 – 15 menghasilkan tekstur

yang kenyal (4), hal ini disebabkan pada bahan agar – agar yang digunakan.

2. Uji Hedonik

Uji hedonik dilakukan pada puding dengan penambahan daun kelor

dengan menggunakan kuisioner pada 25 panelis tidak terlatih yang berisi

tentang kesukaan dan ketidaksukaan secara pribadi. Adapun grafik nilai uji

hedonik dapat dilihat pada gambar berikut :
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a. Parameter warna

Data uji hedonik parameter warna seperti pada gambar 4.5 sebagai

berikut :

Gambar 4.5 GrafikWarna Uji Hedonik Puding Dengan Penambahan Daun Kelor.

Berdasarkan gambar grafik diatas produksi 1 – 15 puding menghasilkan

warna hijau (4), hal ini dikarenakan pada penambahan daun kelor yang masih segar.
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b. Parameter aroma

Data uji hedonik parameter aroma seperti pada gambar 4.6 sebagai

berikut :

3 3 3 3 3

Gambar 4.6 GrafikAroma Uji Hedonik Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas pada produksi 3, 4, 10, 11 dan 15

menghasilkan angka (3) yang berarti panelis agak suka, hal ini dikarenakan pada

pemasakan daun pandan dan santan terlalu lama sehingga pada saat penambahan

bubuk daun kelor aroma daun kelor tidak keluar atau tidak menyengat.
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Rasa
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c. Parameter rasa

Data uji hedonik parameter rasa seperti pada gambar 4.7 sebagai

berikut :

3 3 3 3

Gambar 4.7 Grafik Rasa Uji Hedonik Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas menghasilkan panelis memilih angka (3)

agak suka dan (4) suka, hal ini dikarenakan pada saat penambahan dan pemasakan

daun kelor terlalu masak sehingga menyebabkan rasa daun kelor sangat kuat dan

sedikit pahit.
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Tekstur
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d. Parameter tekstur

Data uji hedonik parameter tekstur seperti pada gambar 4.8 sebagai

berikut :

Gambar 4.8 Grafik Tekstur Uji Hedonik Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas produksi 1 – 15 menghasilkan angka (4)

yang berarti panelis suka pada tekstur puding, hal ini dikarenakan pada penambahan

dan pemasakan agar – agar.

4.4 Analisis Biaya Realisasi Usaha

Usaha produksi puding dengan tambahan daun kelor ini terealisasi sebanyak

15 kali produksi dalam jangka waktu sekitar 3 bulan dari April hingga Juni. Setiap

kali produksi menghasilkan 15 kemasan. Berikut adalah analisis biaya realisasi

usaha puding dengan tambahan daun kelor:

1. Biaya Tetap

Biaya tetap adalah biaya yang tetap konstan dalam jangka waktu tertentu,

tidak dipengaruhi oleh perubahan dalam tingkat aktivitas atau volume produksi

Biaya tetap pada produksi puding dengan penambahan daun kelor dapat dilihat pada

tabel 4.1 berikut :
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Tabel 4. 1 Rancangan biaya tetap produksi puding kelor

No Nama Alat Jumlah Harga/
Satuan
(Rp)

Total
Harga
(Rp)

Umur
Ekonomis
(Bulan)

Nilai
Susut/B
ulan
(Rp)

1 Sendok 2 1.000 2.000 12 166,6
2 Panci 1 10.000 10.000 24 416,6
3 Centong 1 5.000 5.000 12 416,6

sayur
4 Timbangan 1 25.000 25.000 15 1.666
5 Gelas ukur 1 10.000 10.000 12 833,3
6 Kompor 1 150.000 150.000 48 3.125
7 Tabung gas 1 150.000 150.000 48 3.125
9 Sewa lab 100.000 100.000 100.000 3 33.333

Jumlah 43.082
Sumber : Data Pribadi

2. Biaya Tidak Tetap

Biaya tidak tetap adalah biaya yang jumlahnya berubah sebanding dengan

perubahan dalam volume aktivitas atau Biaya tidak tetap produksi puding dengan

penambahan daun kelor dapat dilihat pada tabel 4.2 berikut :
Tabel 4. 2 Rancangan biaya tidak tetap (variable cost)

No Bahan Jumlah 1x
Produksi

Harga/
satuan

Jumlah
harga 1x
produksi
(Rp)

Jumlah 15x
produksi
(Rp)

1 Agar-agar 5 gr 2.500,00 2.500 37.500
2 Gula pasir 200 gr 4.500,00 2.150 32.250
3 Santan 100 ml 7.500/200 ml 3.750 56.250
4 Daun kelor 15 gr 5.000/1 ikat 2.000 30.000
5 Daun pandan 5 lembar 200/1 lembar 1.000 15.000
6 Air 200 ml 1.500 1.000 15.000
7 Kemasan cup 15 cup 200 3.000 45.000
8 Tenaga kerja 1 orang 9.615/jam 29.000 435.000

Jumlah 44.400 666.000
Sumber : Data Pribadi
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3. Analisa Kelayakan Usaha

Satu kali produksi puding menghasilkan 15 cup puding, sehingga dalam

15 kali produksi menghasilkan 225 kemasan.

a Harga pokok produksi = total biaya produksi / kemasan

= Rp. 709.082 / 225 kemasan

= Rp. 3.151

b. Harga jual = Harga pokok produksi + (30% × hpp)

= Rp. 3.151 + (30% × Rp. 3.151)

= Rp. 3.151 + (Rp. 945)

= Rp. 4.096

= Rp. 4.000 (dibulatkan)

c. Total pendapatan = harga jual x jumlah unit kemasan

= Rp. 4.000 x 225 kemasan

= Rp. 900.000

d. Keuntungan = total pendapatan – total biaya produksi

= Rp. 900.000 – Rp. 709.082

= Rp. 190.918

f. Laju keuntungan = (keuntungan / total biaya produksi) x 100%

= (Rp. 190.918 / Rp. 709.082) x 100%

= 26%

g. R/C Ras = total pendapatan / total biaya produksi

= Rp. 900.000 / Rp. 709.082

= 1,2 (layak untuk dijual)

h. Biaya variable / unit = total biaya variable / jumlah kemasan

= Rp. 666.000 / 225 kemasan

= Rp. 2.960

i. BEP Produksi = total biaya tetap / (harga jual – biaya variabel unit)

= Rp. 43.082 / (Rp. 4.000 – Rp. 2.960)
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= Rp. 43.082 / Rp. 1.040

= 41 (kemasan)

j. BEP rupiah = total biaya tetap /1 – (total biaya variabel / pendapatan)

= Rp. 43.082 / 1 – (Rp. 666.000 / Rp. 900.000)

= Rp. 43.082 / 1 – (Rp. 0,74)

= Rp. 43.082 / Rp. 0,26

= Rp. 165.700

4.5 Data Penjualan

Penjualan puding dengan penambahan daun kelor dijual dengan harga Rp.

4.000, yang dianggap ekonomis dan terjangkau oleh lapisan masyarakat. Data

penjualan puding dengan penambahan daun kelor dapat dilihat pada gambar 4.9

berikut:

Gambar 4.9 Grafik Data Penjualan Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas menunjukkan bahwa penjualan

dilakukan secara offline dan online. Pada produksi ke 1 dan 2 penjualan

dilakukan secara offline semua, produksi ke 3 offline 13 produk 2 produk

online, produksi ke 4 offline 14 produksi 1 online produk, produksi ke 5 dan 6
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LamaWaktu Penjualan Puding Dengan
Penambahan Daun Kelor
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offline semua 15 produk, produk ke 7 offline 12 produk 3 produk online,

produksi ke 8 dan 9 offline semua 15 produk, produk ke 10 offline 14 produk 1

produk online, produksi ke 11 offline 13 produk 2 produk online, produksi ke

13 offline semua 15 produk, produksi ke 14 offline 13 produk 2 produk online,

dan produksi ke 15 offline semua 15 produk.

4.6 Lama Produk Terjual

Data mengenai waktu yang diperlukan untuk menjual produk yang telah

diproduksi dapat dilihat dengan mengamati variasi waktu penjualan selama 15

kali produksi produk Puding dengan penamabahan daun kelor. Data lama

penjualan puding dengan penambahan daun kelor dapat dilihat pada gambar

4.10 berikut:

2

1

2 2 2

1 1 1 1 1 1 1

Gambar 4.10 Grafik Lama Penjualan Puding Dengan Penambahan Daun Kelor

Berdasarkan gambar grafik diatas menunjukan bahwa lama penjualan

pada produksi puding dengan penambahan daun kelor terjual satu sampai 3 hari

pada setiap produksinya.

Pe
nj
ua
la
n



37

4.7 Strategi Pemasaran

Pemasaran produk puding dengan penambahan daun kelor dilakukan secara

offline (langsung) dan online (tidak langsung). Pemasaran secara offline

(langsung) yaitu langsung berinteraksi dengan konsumen, pemasaran secara

langsung dilakukan pada sekitar Kampus Bondowoso, Kotakulon dan Pasuruan.

Pemasaran secara online (tidak langsung) yaitu melalui media sosial seperti

whatsapp atau instagram, pemasaran secara tidak langsung dilakukan melalui

story whatsapp atau instagram.
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BAB 5 PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari proses produksi puding dengan penambahan daun kelor dapat

disimpulkan bahwa :

1. Proses produksi puding dengan penambahan daun kelor memiliki

beberapa tahapan diantaranya persiapan alat dan bahan,

penimbangan bahan baku, pemasakan, pencetakan dan pendinginan.

2. Proyek Usaha Mandiri (PUM) puding dengan penambahan daun

kelor dilakukan selama 15 kali produksi. Produksi puding dengan

penambahan daun kelor memenuhi kelayakan usaha dengan total

biaya tetap sebesar Rp. 43.082, biaya tidak tetap sebesar Rp.

666.000, keuntungan sebesar Rp. 190.918 dan R/C Rasio sebesar

1,2.

3. Pemasaran produk puding dengan penambahan daun kelor

dilakukan secara offline dengan berinteraksi secara langsung dengan

konsumen dan secara online melalui media sosial seperti whatsapp

dan instagram.

5.2 Saran

1. Memperhatikan kualiatas bahan baku kelor yang akan digunakan

pada saat produksi agar menghasilkan mutu sesuai yang diinginkan.

2. Memperhatikan pada saat pemasakan agar tidak terlalu masak dan

membuat rasa kelor menjadi pahit.

3. Meningkatkan pemasaran secara online dengan cara lebih rajin

membikin foto atau vidio yang menarik untuk konsumen.
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Lampiran

Lampiran 1. Proses produksi puding dengan penambahan daun kelor
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Produksi ke-3
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Produksi ke-6
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Produksi ke-12
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Produksi ke-15
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Lampiran 2. Dokumentasi konsumen puding dengan penambahan daun kelor
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Lampiran 3. Produksi puding dengan penambahan daun kelor



Net Cash Flow
Cash Flow Rencana Produksi

Uraian
Produksi Ke-

Jumlah
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Jumlah Produksi 0 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 225
Jumlah Terjual 0 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 225
Harga Jual 0 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000 60.000

Total Penerimaan 0 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 60.000 900.000
Biaya Tetap

Pembelian Alat
Susut Alat

Total Biaya Tetap 43.082,0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 43.082,0
Biaya Variabel

Agar-agar 0 28.000 0 0 28.000 0 0 28.000 0 0 28.000 0 0 0 28.000 0 140.000,0
Kelor 0 6.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6.000,0
Santen 0 14.000 0 14.000 0 14.000 0 14.000 0 14.000 0 14.000 0 14.000 0 7.000 105.000,0
Pandan 0 5.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5.000,0
Gula 0 10.000 0 0 10.000 0 0 10.000 0 0 10.000 0 0 10.000 0 0 50.000,0
Garam 0 4.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4000,0
Air 0 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 6.000 90.000,0
Kemasan 0 10.000 0 0 0 10.000 0 0 0 10.000 0 0 10.000 0 0 0 40000,0
Label 0 5.000 0 0 0 0 0 0 0 0 5.000 0 0 0 0 0 10000,0
Gas 0 20.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 20000,0
BBM 0 20.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 20000,0
Tenaga Kerja 0 0 0 0 0 0 0 70.000 0 0 0 0 0 0 0 80.000 150000,0

Total Biaya Variabel 0 128.000 6.000 20.000 44.000 30.000 6.000 128.000 6.000 30.000 49.000 20.000 16.000 30.000 34.000 93.000 640.000,0
Total Pengeluaran 43.082,0 128.000 6.000 20.000 44.000 30.000 6.000 128.000 6.000 30.000 49.000 20.000 16.000 30.000 34.000 93.000 683.082,0

Net Cashflow -43.082,0 -68.000 54.000 40.000 16.000 30.000 54.000 -68.000 54.000 30.000 11.000 40.000 44.000 30.000 26.000 -33.000 216.918,0
Cashflow Komulative -43.082,0 -111.082,0 -57.082,0 -17.082,0 -1.082,0 28.918,0 82.918,0 14.918,0 68.918,0 98.918,0 109.918,0 149.918,0 193.918,0 223.918,0 249.918,0 216.918,0
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Lampiran 5. Lembar kuesioner uji mutu hedonik dan uji hedonik puding dengan
penambahan daun kelor
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Mutu HedonikWarna
Produksi Rata-rata Panelis
P1 4 2
P2 4 2
P3 4 2
P4 4 2
P5 4 2
P6 3 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 4 2
P11 3 1
P12 4 1
P13 3 1
P14 4 1
P15 4 1

Mutu Hedonik Aroma
Produksi Rata-rata Panelis
P1 2 1
P2 4 1
P3 4 1
P4 3 1
P5 4 1
P6 4 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 3 2
P11 3 2
P12 4 2
P13 4 2
P14 4 2
P15 4 2

Mutu Hedonik Rasa
Produksi Rata-rata Panelis
P1 3 1
P2 4 1
P3 4 1
P4 4 1
P5 4 1
P6 3 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 3 2
P11 4 2
P12 4 2
P13 4 2
P14 4 2
P15 4 2

Mutu Hedonik Tekstur
Produksi Rata-rata Panelis
P1 4 2
P2 4 2
P3 4 2
P4 4 2
P5 4 2
P6 4 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 4 2
P11 4 1
P12 4 1
P13 4 1
P14 4 1
P15 4 1

Lampiran 6. Responden uji mutu hedonik
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Warna
Produksi Rata-rata Panelis
P1 4 2
P2 4 2
P3 4 2
P4 4 2
P5 4 2
P6 4 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 4 2
P11 4 1
P12 4 1
P13 4 1
P14 4 1
P15 4 1

Aroma
Produksi Rata-rata Panelis
P1 4 2
P2 4 2
P3 3 2
P4 3 2
P5 4 2
P6 4 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 3 2
P10 3 2
P11 3 1
P12 4 1
P13 4 1
P14 4 1
P15 3 1

Rasa
Produksi Rata-rata Panelis
P1 4 2
P2 4 2
P3 3 2
P4 4 2
P5 4 2
P6 4 2
P7 3 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 4 2
P11 3 1
P12 4 1
P13 4 1
P14 4 1
P15 3 1

Tekstur
Produksi Rata-rata Panelis
P1 4 2
P2 4 2
P3 4 2
P4 4 2
P5 4 2
P6 4 2
P7 4 2
P8 4 2
P9 4 2
P10 4 2
P11 4 1
P12 4 1
P13 4 1
P14 4 1
P15 4 1

Lampiran 7. Responden uji hedonik
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