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 Susu segar merupakan salah satu komoditas hasil peternakan yang memiliki potensi untuk terus tumbuh 

dan berkembang. Di beberapa wilayah, seperti Ciwidey dan Pangalengan yang meproduksi susu segar juga 

memiliki unit usaha pengolahan produk dari susu segar. Salah satu produk yang cukup potensial adalah 

permen susu karamel. Mijari Milk dan TS merupakan dua merek produk permen susu dengan komposisi 

bahan yang berbeda. Sebagai upaya pengembangan produk (New Product Development), salah satu upaya 

yang bisa dilakukan adalah dengan menilai tingkat kesukaan konsumen terhadap produk. Parameter yang 

dapat dinilai ialah warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil penilaian kemudian akan diolah secara deskriptif 

kualitatif dengan melihat rataan skor penilaian panelis sehingga dapat dihasilkan nilai yang menunjukkan 

preferensi tingkat kesukaan konsumen terhadap permen susu karamel. Hasil penilaian konsumen dengan 

empata parameter uji yang juga telah diuji tingkat validitas dan reliabilitasnya menunjukkan bahwa panelis 

yang kemudian dianggap sebagai konsumen memiliki tingkat kesukaan lebih tinggi terhadap produk 

permen Mijari Milk dengan skor rataan . Sementara dari segi tekstur, aroma, dan rasa, konsumen lebih 

menyukai karakteristik permen TS dengan skor rataan masing-masing 3,488, 3,419, 3,907. Salah satu inovasi 

pengembangan produk dari preferensi konsumen adalah dengan mengembangkan produk dari segi rasa. 
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1. Pendahuluan  

Susu merupakan salah satu jenis komoditas pangan yang 

memiliki kandungan nutrisi cukup lengkap dan dibutuhkan 

oleh seluruh masyarakat Indonesia. Jenis susu yang 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah susu sapi yang 

dihasilkan oleh sapi perah. Tingginya tingkat konsumsi susu 

di Indonesia belum sepenuhnya dapat dipenuhi oleh 

produksi susu nasional dalam negeri. Berdasarkan data BPS 

tahun 2020 diketetahui bahwa rata-rata konsumsi susu di 

Indonesia sebesar 16,27 kg/kapita/tahun, dimana angka 

tersebut masih lebih rendah dari tingkat konsumsi negera 

tetangga. Rendahnya tingkat konsumsi susu juga dipengaruhi 

rendahnya populasi sapi perah di Indonesia karena adanya 

beberapa penyebab diantaranya rendahnya regenerasi 

peternak sapi perah. 

Beberapa daerah di Indonesia memiliki potensi untuk 

meningkatkan produktivitas susu segarnya. Upaya 

peningkatan produksi susu di Indoensia harus diiringi 

dengan perbaikan manajemen usaha ternak, mulai dari 

budidaya sapi unggul, menggunakan teknologi lebih modern, 

serta memperbaiki kualitas pakan ternak  [1]. Beberapa 

wilayah di Indonesia memiliki potensi untuk 

mengembangkan peternakan sapi perah terutama provinsi 

Jawa Timur dengan tingkat produksi susu segar sebesar 

556.431,78-ton pada tahun 2021 dan disusul Jawa Barat 

dengan tingkat produksi 283.361,18 ton. Selain upaya 

peningkatan produksi dengan fokus pada kegiatan budidaya 

sapi perah, kegiatan yang dapat dilakukan ialah dengan 

mengembangkan produk olahan susu segar. Pengembangan 

produk olahan susu akan memberikan harga produk yang 

relatif lebih stabil dan produk olahan memiliki harga jual 

lebih tinggi [2]. 

Terdapat berbagai produk olahan susu segar yang telah 

dikembangkan di berbagai wilayah di Indonesia, diantaranya 

keju, yoghurt, kefir, susu pasteurisasi dan UHT, permen susu 

karamel, dan produk lainnya. Salah satu daerah di Jawa Barat 

yaitu Ciwidey memiliki produk turunan susu segar yang 

diolah oleh unit usaha kecil (UMKM) dengan tujuan 

utamanya ialah untuk mengembangkan potensi susu segar 

yang dikembangkan oleh peternak Ciwidey. Produk yang 

dihasilkan diantaranya adalah permen susu karamel. 

Pengolahan 1 kg susu segar menjadi 1 kg permen susu 

karamel membutuhkan waktu 0,81 jam dan nilai tambah yang 

dihasilkan ialah Rp 5.286,- per kg produk [3]. Oleh karena itu, 

permen susu karamel dapat menjadi salah satu produk 

pilihan yang dapat dikembangkan untuk meningkatkan nilai 

tambah dari susu segar, serta meningkatkan potensi 

pengembangan UMKM yang bergerak di bidang pengolahan 

susu segar. 
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Salah satu upaya yang dilakukan untuk mengembangkan 

potensi unit usaha olahan susu segar menjadi permen susu 

karamel ialah dengan melihat penilaian dari tingkat kesukaan 

konsumen. Nilai tingkat kepuasan konsumen dapat 

memberikan gambaran seberapa besar kemampuan produk 

dapat memenuhi kebutuhan konsumen [4]. Tingkat kesukaan 

konsumen terhadap suatu produk juga dapat menjadi 

indikator untuk menilai kepuasan konsumen. Uji 

organoleptik dengan mengukur tingkat kesukaan konsumen 

dapat digunakan untuk menilai daya terima produk di pasar 

oleh konsumen [5]. 

Uji tingkat kesukaan pada produk permen susu karamel 

yang dilakukan pada penelitian ini diharapkan dapat menjadi 

dasar untuk menilai tingkat kesukaan serta daya terima 

konsumen terhadap produk permen susu karamel yang diuji. 

Pengujian dilakukan pada dua merek susu karamel yang 

cukup terkenal berasal dari Pangalengan dan Ciwidey Jawa 

Barat. Kedua produk yang diuji merupakan produk yang 

dikembangkan dari olahan susu segar peternak lokal 

Pangalengan dan Ciwidey. Hasil dari penilaian panelis 

diharapkan akan dapat memberikan rekomendasi dalam 

pengembangan produk selanjutnya sehingga daya terima 

konsumen lebih meningkat terutama untuk produk permen 

susu karamel yang dihasilkan oleh Ciwidey Berkah yang 

merupakan salah satu UMKM baru di Ciwidey, Jawa Barat. 

Selain itu juga diharapkan dapat mengetahui preferensi 

konsumen terhadap karakteristik produk permen susu 

karamel dengan komposisi bahan yang berbeda. 

2. Metode dan Material 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengawasan 

Mutu Jurusan Agroindustri Politeknik Negeri Subang pada 

dengan melibatkan 44 panelis agak terlatih. Panelis yang 

melakukan penilaian memiliki rentang usia 18-24 tahun 

(remaja). Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif 

kualitatif, dimana data yang telah terkumpul kemudian akan 

diolah dan dideskripsikan sesuai dengan hasil 

pengolahannya [6]. Parameter penilaian produk permen susu 

karamel yang diuji terdiri dari rasa, aroma, warna, serta 

tekstur. Interval skala penilaian hedonik menggunakan skala 

likert 5 tingkat terdiri dari skor 1-5 dari sangat tidak suka 

hingga sangat suka. Pengujian menggunakan indera 

merupakan salah satu metode yang menggunakan alat indera 

sebagai alat utama untuk mengukur tingkat/ daya 

penerimaan konsumen terhadap produk. Sifat bahan pangan 

yang menentukan diterima atau tidaknya suatu produk 

ditentukan dengan penilaian melalui sifat indrawinya seperti 

aroma, rasa, tekstur, dan warna [6]. 

Analisis data dilakukan dengan analisis deskriptif, 

dimana hasil penilaian dari panelis terhadap 4 parameter uji 

kemudian dinilai rata-rata penilainnya untuk kemudian 

dideskripsikan hasil penilaian yang didapat untuk 

mengetahui tingkat perbedaan dari dua produk yang diteliti. 

Statistik deskriptif merupakan salah satu metode statistik 

yang berfungsi untuk mendeskripsikan ataupun memberikan 

gambaran terhadap objek yang diteliti melalui data sampel 

atau populasi tanpa melakukan analisis dan membuat 

kesimpulan secara umum [7]. Selain itu juga dilakukan uji 

realibitas dan validitas untuk mengetahui tingkat ketepatan 

atau kecermatan suatu instrument dalam pengukuran yang 

dilakukan. Pada uji reliabilitas digunakan metode 

Cronbanch’s Alpha untuk mengetahui tingkat konsistensi alat 

ukur yang digunakan apakah dapat diandalkan jika 

pengukuran dilakukan secara berulang. Pada uji reliabilitas 

terdapat beberapa ketentuan terhadap nilai Cronbanch’s 

Alpha berikut: 

▪ Nilai Croanbach’s Alpha < 0.600 = reabilitas buruk 

▪ Nilai Croanbach’s Alpha ± 0.700 = reabilitas diterima 

▪ Nilai Croanbach’s Alpha ≥ 0.800 = reabilitas baik. 

3. Hasil dan Diskusi 

3.1. Gambaran Unit Usaha 

Tingkat konsumsi susu di Indonesia masih tergolong 

rendah jika dibandingkan dengan negara-negara lainnya se-

Asia Pasifik yaitu berkisar 16,23 liter per kapita/ tahun (BPS 

2019). Jumlah penduduk Indonesia yang tinggi dan 

cenderung mengalami peningkatan, serta masih rendahnya 

tingkat konsumsi susu menjadi salah satu peluang unit usaha 

pengolahan susu untuk terus berinovasi dan 

mengembangkan produk turunan susu segar. Inovasi-inovasi 

selalu dilakukan oleh perusahaan untuk meningkatkan minat 

konsumsi mengkonsumsi susu dan produk olahannya. Hasil 

penelitian CDMI mengungkapkan bahwa industri susu dalam 

negeri semakin tumbuh pesat dengan nilai pasar mencapai 

51,69 triliun dan angka pertumbuhan rata-rata 6,60% per 

tahun pada tahun 2017 https://www.cdmione.com/potensi-

bisnis-industri-pengolahan-susu-di-indonesia/ diakses pada 

24 Januari 2023. 

Meskipun dominasi perkembangan produk turunan susu 

segar berupa minuman olahan, tidak menutup kemungkinan 

produk olahan dalam bentuk permen juga memberikan 

peluang yang cukup menjajikan dalam bidang usaha. Unit 

usaha yang mengembangkan produk dari olahan susu segar 

tidak hanya dari perusahaan/ industri besar melainkan juga 

berasal dari unit usaha kecil atau UMKM. Salah satu UMKM 

yang bergerak mengembangkan produk olahan susu ialah 

Ciwidey Berkah dengan produk permen susu karamel Mijari 

Milk. Selain Ciwidey Berkah, terdapat salah satu merek 

permen susu karamel yang sudah terkenal yaitu TS dari KPBS 

Pengalengan. Kedua produk ini memiliki komposisi yang 

berbeda sehingga juga berpengaruh pada ciri fisik produknya. 

Pengujian tingkat kesukaan konsumen juga dapat dilakukan 

dengan menilai varian rasa dari permen karamel. 

Berdasarkan hasil skala likert diketahui varian rasa duren dan 

melon menunjukkan hasil 73,13% dan 71, 25% responden 

menyukai rasa tersebut [8]. Hal ini menjadi salah satu sumber 

inovasi unit usaha dalam mengembangkan varian rasa 

permen susu karamel, diantaranya dengan menambahkan 

varian rasa buah. 

3.2. Potensi Perkembangan Produk Permen Susu Karamel 

Potensi pasar permen susu karamel terus berkembang 

seiring dengan semakin berkembangnya tempat wisata 

terutama di daerah produksi produk. Saluran pemasaran 

yang dimiliki unit usaha saat ini dapat menunjukkan Served 

Available Market (SAM) dari produk [8]. Hasil penelitian 

sebelumnya yanng telah dilakukan oleh [1] diketahui bahwa 

saluran distribusi yang dimiliki oleh Ciwidey Berkah untuk 

memasarkan produk dilakukan melalui toko oleh-oleh di area 

wisata yang ada di kawasan Ciwidey, reseller, serta mulai 

https://www.cdmione.com/potensi-bisnis-industri-pengolahan-susu-di-indonesia/
https://www.cdmione.com/potensi-bisnis-industri-pengolahan-susu-di-indonesia/
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dikembangkan pemasaran online. Pemasaran permen susu 

karamel Merek TS juga dilakukan melalui toko oleh-oleh serta 

penjualan online melalui beberapa e-commerce. Peluang 

pemasaran yang tinggi juga diiringi dengan potensi 

produktivitas susu segar di Provinsi Jawa Barat memberikan 

gambaran potensi pengembangan produk olahan susu. 

Pengembangan produk dapat dilihat dari pengembangan 

model bisnis. Salah satu upaya meningkatkan daya saing dan 

mempertahankan eksistensi usaha ialah dengan melakukan 

pengembangan produk baik dari penambahan jenis produk 

baru ataupun dengan penambahan beberapa varian 

tambahan. Salah satu kegiatan teknis yang dapat dilakukan 

untuk pengembangan produk ialah dengan melakukan 

penambahan rasa kepada produk permen susu karamel, 

memberikan teknik pelipatan kemasan yang unik, merubah 

ukuran produk maupun mengubah bahan kemasan/ desain 

kemasan manjadi lebih menarik [4]. Industri pengolahan susu 

karamel dapat menjadi salah satu produk unggulan dalam 

pengembangan klaster industri produk olahan berbasis susu. 

Salah satu strategi pengembangan klaster industri yang dapat 

ditempuh adalah dengan pengembangan rumah produksi [9]. 

3.3. Uji Validitas 

Kuisioner penilaian uji hedonik yang dilakukan kepada 44 

panelis agak terlatih kemudian dilakukan uji validitas dan 

reliabitas. Uji validitas digunakan untuk menunjukkan bahwa 

variabel yang diukur merupakan variabel yang valid. Uji 

validitas juga digunakan untuk mengetahui tingkat validitas 

kekonsistenan jawaban dari panelis. Hasil perhitungan uji 

validitas ditunjukkan pada Tabel 1. Teknik pengujian uji 

validitas dilakukan dengan korelasi Bivariate Pearson dengan 

membandingkan skor setiap item dengan skor total. Jika item 

penilaian berkorelasi signifikan dengan skor total, maka dapat 

disimpulkan bahwa item penilaian tersebut valid. Item 

penilaian juga dianggap valid jika t-hitung > t-tabel maka 

korelasi signifikan dan dinyatakan valid. Berdasarkan hasil 

perhitungan Tabel 1 dapat diketahui bahwa 4 parameter 

penilaian dari setiap merek produk memiliki nilai t-hitung 

lebih dari t-tabel, dan dapat disimpulkan bahwa parameter 

penilaian yang diujikan pada produk valid. 

3.4. Uji Reliabilitas 

Uji reabilitas digunakan untuk mengukur tingkat keajegan 

(konsistensi) suatu tes. Hasil penilaian uji reliabilitas pada 

penilaian tingkat kesukaan permen susu karamel dua jenis 

merek didapatkan hasil ri sebesar 1,321 dan nilai lebih dari 

Cronbach’s Alpha sehingga reliabilitas hasil penilaian 4 

parameter tingkat kesukaan reliable (konsisten). Hasil uji 

reliabilitas dapat dilihat pada Tabel 2. 

3.5. Hasil Penilaian Uji Hedonik 

Penilaian tingkat kesukaan konsumen dilakukan oleh 44 

panelis agak terlatih dengan rentang usia 18-24 tahun (remaja) 

dengan 4 atribut penilaian kesukaan dari segi aroma, warna, 

rasa, dan tekstur. Atribut penerimaan merupakan suatu 

atribut yang penting ada dalam suatu produk sebelum suatu 

produk diluncurkan ke pasar. Atribut penerimaan yang 

sering menjadi atribut penilaian kesukaan konsumen ialah 

aroma, warna, rasa, dan tekstur [10]. Hasil penilaian panelis 

kemudian diolah dan didapatkan hasil rata-rata setiap 

parameter pada Tabel 3. Hasil penilaian setiap parameter oleh 

44 panelis agak terlatih kemudian digambarkan dalam grafik 

jaring laba-laba (spider-web) dengan nilai nol pada titik pusat 

untuk setiap atribut/ parameter penilaian. Gambar 1 

menjelaskan tentang hasil penilaian setiap parameter produk. 

3.6. Uji Parameter Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur 

Penampakan produk menjadi hal penting yang 

mempengaruhi keputusan pembelian oleh konsumen. 

Penampakan produk yang baik dan menarik biasanya 

dianggap memiliki rasa yang enak dan berkualitas tinggi [11].  

Hasil uji warna pada Gambar 1 menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan panelis terhadap parameter warna didominasi oleh 

permen Mijari Milk. Permen susu karamel Mijari Milk 

memiliki warna yang dinilai lebih menarik atau lebih disukai 

oleh panelis yang juga dianggap sebagai konsumen dengan 

skor 3,930 dibandingkan Merek TS dengan skor 3,140. 

Berbeda dengan hasil penilaian warna, penilaian terhadap 

parameter rasa, aroma dan tekstur menunjukkan bahwa 

panelis atau konsumen lebih menyukai permen karamel 

merek TS dengan tingkat perbedaan skor penilaian yang tidak 

terlalu jauh ±0,20. 

 

Tabel 1. 

Hasil Perhitungan Uji Validitas 

 

 Warna  Rasa  Aroma  Tekstur 

 451 253  451 253  451 253  451 253 

pearson  0,821 0,605  0,626 0,715  0,655 0,699  0,724 0,678 

t-hitung  9,329 4,922  5,196 6,625  5,618 6,327  6,793 5,975 

t-tabel  2,018           
signifikansi  valid valid  valid valid  valid valid  valid valid 

 

Tabel 2. 

Hasil Perhitungan Uji Reliabilitas 

 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

451 253 451 253 451 253 451 253 

Jumlah varians 0,809 0,788 0,788 0,664 0,710 0,934 1,131 0,835 

Total varian 578,0  24,5  32,0  60,5  

ri (reliabilitas instrumen) 1,321 ≥ 0,8 reliabilitas instrumen ukur baik 
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Tabel 3. 

Hasil olah data (means) penilaian 4 parameter (warna, aroma, rasa, tekstur) 

 Warna Rasa Aroma Tekstur 

Merek TS 3,14 3,907 3,419 3,488 

Mijari Milk 3,93 3,721 3,256 3,233 

 

 
Gambar 1.  Grafik hasil penilaian uji hedonik 

 

  

 
Gambar 2. Perbandingan produk Mijari Milk dan TS (Sumber: dokumentasi pribadi) 

 

3.7. Preferensi Konsumen terhadap Produk Permen Susu Karamel 

Berdasarkan hasil analisa secara deskriptif kualitatif dapat 

diketahui bahwa kecenderungan panelis lebih menyukai 

permen merek TS dari segi aroma, rasa, dan tekstur dari 

produk. Hal ini dapat menjadi salah satu bahan evaluasi unit 

usaha terutama Ciwidey Berkah dalam upaya pengembangan 

produknya. Hasil penilaian juga dapat menjadi referensi 

bahwa panelis lebih memilih permen susu karamel dengan 

tekstur yang tidak terlalu lunak atau alot. Sementara dari segi 

aroma dan rasa dengan skor yang tidak terlalu berbeda 

signifikan menunjukkan bahwa kedua produk hampir 

memiliki karakteristik yang sama. Preferensi dan tingkat 

penerimaan konsumen yang dapat diukur dari ketercapaian 

kepuasan konsumen dapat dilakukan dengan sistem 

manajemen yang menjamin tingkat kualitas produk [15]. 

Kualitas produk yang menurun akan berpengaruh besar 

terhadap konsumen [16]. Keunggulan dan cakupan produk 

termasuk kualitas produk dari segi warna, rasa, aroma, dan 

tekstur menjadi salah satu kunci untuk menentukan 

kemampuan unit usaha menarik konsumen baru atau 

mempertahankan konsumen lama [17]. 

4. Kesimpulan 

Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis menunjukkan 

bahwa warna dari Mijari Milk memiliki skor lebih tinggi 

sebesar 3,93 sehingga lebih disukai oleh panelis. Sementara 

0
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dari segi parameter aroma, rasa, dan tekstur, panelis lebih 

menyukai karakteristik dari permen TS dengan skor penilaian 

yang tidak berbeda signifikan. Komposisi bahan yang 

berbeda dari kedua produk juga memberikan hasil tekstur 

yang berbeda. Penambahan glukosa pada permen karamel 

akan memberikan tekstur tidak mudah putus (agak alot), dan 

dari hasil penilaian panelis lebih menyukai tekstur permen 

susu karamel TS dengan tekstur lebih empuk dan mudah 

putus. Pengembangan produk susu karamel dapat dilakukan 

dengan melihat hasil penilaian tingkat kesukaan produk 

diantaranya dari empat parameter penilaian yaitu aroma, 

rasa, warna, dan tekstur. Salah satu strategi pengembangan 

produk yang dapat diaplikasikan ialah dengan inovasi 

penambahan varian rasa buah pada permen susu karamel. 

Ke-empat parameter penilaian juga valid dan reliabel untuk 

digunakan dalam penilaian tingkat kesukaan produk permen 

susu karamel. 
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