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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan menganalisis penerimaan konsumen dan kelayakan
usaha produk roti ubi jalar. Penelitian menggunakan pendekatan eksploratif-
deskriptif dengan melibatkan 80 panelis konsumen di Kota Singaraja. Data
penerimaan dikumpulkan melalui kuesioner uji hedonik skala lima terhadap
tekstur, warna, aroma, rasa, penampilan, dan penerimaan keseluruhan.
Analisis usaha dilakukan melalui perhitungan biaya tetap, biaya variabel, total
biaya operasional, penerimaan, keuntungan, dan rasio penerimaan terhadap
biaya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh atribut sensori
memperoleh kategori sangat suka. Skor rata-rata tekstur sebesar 4,55; warna
4,70; aroma 4,34; rasa 4,54; penampilan 4,65; dan penerimaan keseluruhan
4,63. Total biaya operasional mencapai Rp2.818.350 per bulan dengan
penerimaan Rp6.000.000 dan keuntungan Rp3.181.650 per bulan. Nilai rasio
penerimaan terhadap biaya sebesar 2,13 menunjukkan bahwa usaha berada
pada kondisi menguntungkan dan efisien berdasarkan asumsi produksi
penelitian. Hasil penelitian merekomendasikan pengembangan roti ubi jalar
melalui diversifikasi isian, perbaikan ukuran dan penampilan, penggunaan
kemasan yang lebih ramah lingkungan, serta penguatan strategi pemasaran
berbasis nilai pangan lokal.

Kutipan (Gaya IEEE): [1] I. A. P. H. Ekayani, R. P. Ariani. (2026) Penerimaan Konsumen Dan Kelayakan
Ekonomi Pada Pengembangan Roti Ubi Jalar Sebagai Produk Diversifikasi Pangan Lokal. Prosiding
Semnas PTBB, 21 (1), 1548-1559.

PENDAHULUAN

Isu ketahanan pangan melalui pemberdayaan pangan lokal sebagai konsumsi
pangan masyarakat di tiap daerah dan urgensinya sudah banyak dibicarakan serta
diungkapkan baik melalui pemberitaan di media masa maupun dikalangan masyarakat,
namun kenyataannya belum nampak perubahan yang berarti dalam budaya konsumsi
pangan di tingkat rumah tangga.

Ubi jalar merupakan salah satu tanaman pangan lokal yang banyak dihasilkan di
Indonesia termasuk di Bali, namun belum merupakan komoditas yang dunggulkan seperti
halnya padi, jagung, dan kedelai. Masyarakat belum banyak yang memahami potensi
pemanfaatan ubi jalar secara optimal terutama di bidang kuliner. Usaha untuk
meningkatkan nilai tambah ubi jalar secara optimal dengan mengubah bentuk, tampilan,
serta peningkatan citarasa melalui pengolahan pangan perlu diupayakan. Di Bali potensi
menciptakan wirausaha mengolah pangan lokal ubi jalar menjadi produk kreatif dan
inovatif sangatlah besar, karena hasil pertanian ubi jalar cukup melimpah dan mudah
didapatkan hampir di seluruh kabupaten di Bali.
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Masyarakat pada umumnya masih menganggap ubi jalar sebagai bahan makanan
kelas rendah (inferior) yang umumnya dikonsumsi oleh masyarakat golongan menengah
ke bawah. Pengembangan ubi jalar menjadi berbagai produk makanan dengan
berorientasi bisnis kuliner belum banyak dilakukan di masyarakat, terutama di Bali.
Penciptaan nilai tambah merupakan salah satu upaya yang dilakukan melalui
penganekaragaman pengolahan pangan. Upaya pengolahan pangan lokal juga mempunyai
potensi besar untuk bisa melibatkan secara aktif masyarakat lokal baik sebagai tenaga
pengolah maupun konsumen, sehingga dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat
lokal disekitarnya. Salah satu upaya pemanfaatan pangan lokal dapat melalui diversifikasi
pangan, yaitu perluasan alternatif pemanfaatan pangan lokal melalui penganekaragaman
pangan. Produk pangan yang dikembangkan melalui pemberdayaan pangan lokal akan
mempunyai tingkat kesesuaian yang baik dengan preferensi konsumen dan berpotensi
menjadi unggulan ataupun ciri khas daerah/lokal. Selain itu pengembangan ubi jalar
menjadi produk inovatif dalam menunjang kepariwisataan, terutama wisata kuliner
memiliki potensi besar untuk dapat bersaing dengan produk sejenis.

Roti merupakan salah satu produk pangan yang luas dikonsumsi dan terus
berkembang melalui inovasi bahan baku, formulasi, rasa, bentuk, dan karakteristik gizi.
Pemanfaatan bahan pangan lokal pada produk bakery menjadi salah satu strategi
diversifikasi pangan sekaligus peningkatan nilai tambah komoditas pertanian. Ubi jalar
(Ipomoea batatas L.) memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan baku atau bahan
substitusi pada produk roti karena tersedia dalam berbagai varietas dan dapat diolah
menjadi puree maupun tepung.

Pengembangan roti berbasis ubi jalar telah banyak dikaji karena bahan tersebut
dapat memberikan nilai tambah gizi sekaligus memengaruhi karakteristik adonan dan
produk akhir. Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar sebesar 10-30%
dilaporkan mengubah sifat tepung dan adonan, kandungan polifenol dan karotenoid,
tekstur roti, serta karakteristik pencernaan pati [1]. Pada penggunaan puree ubi jalar
berdaging oranye, peningkatan proporsi puree juga dapat meningkatkan kandungan beta-
karoten dan karakteristik warna roti [2]. Temuan tersebut menunjukkan bahwa ubi jalar
tidak hanya berfungsi sebagai sumber karbohidrat, tetapi juga dapat menjadi bahan
pengembangan produk pangan fungsional.

Karakteristik sensori merupakan aspek penting dalam keberhasilan inovasi produk
pangan. Penambahan bahan ubi jalar dapat memengaruhi warna, aroma, tekstur, dan rasa
sehingga formulasi harus disusun agar peningkatan nilai gizi tidak menurunkan kesukaan
konsumen. Penelitian pada roti komposit menunjukkan bahwa proporsi bahan dan kondisi
pemanggangan berpengaruh terhadap kualitas adonan dan roti [3]. Penelitian lain
menemukan bahwa fortifikasi roti dengan tepung atau bagian ubi jalar dapat
meningkatkan komponen bioaktif dengan kualitas sensori yang masih sebanding dengan
kontrol pada formulasi tertentu [4], [5].

Penerimaan konsumen juga berkaitan dengan persepsi terhadap manfaat produk.
Konsumen produk berbasis orange-fleshed sweet potato menunjukkan preferensi positif,
dan pengetahuan mengenai manfaat produk serta karakteristik sosial ekonomi dapat
memengaruhi kesediaan membayar [6]. Penelitian eksperimental terhadap produk puree
orange-fleshed sweet potato juga menunjukkan bahwa konsumen bersedia membayar
harga premium, dengan informasi gizi, pendidikan, pendapatan, usia, dan pengetahuan
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produk menjadi beberapa faktor yang berhubungan dengan willingness to pay [7].
Dengan demikian, pengembangan produk ubi jalar perlu mempertimbangkan karakteristik
sensori sekaligus aspek pasar.

Dari perspektif ekonomi, pengembangan produk pangan tidak cukup hanya
didasarkan pada tingkat kesukaan konsumen. Produk perlu dianalisis dari sisi biaya,
penerimaan, keuntungan, dan efisiensi agar peluang komersialnya dapat diketahui.
Penelitian Mengesha et al. secara khusus mengintegrasikan nilai gizi, preferensi
konsumen, dan profitabilitas roti yang menggunakan puree orange-fleshed sweet potato
dan menunjukkan bahwa formulasi tertentu dapat memberikan keseimbangan antara mutu
sensori, kandungan beta-karoten, dan potensi komersial [8].

Penelitian mengenai produk roti ubi jalar di Indonesia masih perlu diperkuat
dengan penggabungan data penerimaan konsumen dan analisis usaha pada satu produk.
Penelitian ini mengisi kebutuhan tersebut dengan mengevaluasi roti ubi jalar melalui uji
hedonik konsumen dan analisis biaya serta keuntungan. Tujuan penelitian adalah
menganalisis tingkat penerimaan konsumen berdasarkan tekstur, warna, aroma, rasa,
penampilan, dan penerimaan keseluruhan serta menganalisis kelayakan usaha
berdasarkan biaya produksi, penerimaan, keuntungan, dan R/C Ratio.

METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksploratif-deskriptif. Penelitian dilakukan
di Kota Singaraja, Kabupaten Buleleng, Bali, dengan objek berupa produk roti ubi jalar
“Rosela”. Sampel penelitian terdiri atas 80 panelis konsumen tidak terlatih. Pemilihan
panelis ditujukan untuk memperoleh penilaian alami dari konsumen terhadap
karakteristik sensori produk.

Perlakuan dalam penelitian dirancang oleh peneliti, yaitu 1) tahap pertama
merupakan tahap pembuatan produk roti ubi jalar sesuai formulasi resep yang
merupakan hasil penelitian terdahulu [16] dan telah melalui uji kelayakan produk oleh
panelis terlatih, 2) tahap kedua melakukan uji hedonik atau uji kesukaan melalui tes
kesukaan (preference test) produk roti ubi jalar kepada konsumen/masyarakat umum
(dikelompokkan berdasarkan rentang usia, pendidikan, dan jenis kelamin) untuk
memperoleh tanggapan atau persepsi terkait produk roti ubi jalar, dan 3) tahap ketiga
melakukan analisis produksi dalam upaya pengembangan wirausaha berdasarkan kajian
data penerimaan konsumen dan analisis efisiensi usaha.

Data penerimaan konsumen dikumpulkan menggunakan kuesioner uji hedonik
dengan lima tingkat penilaian, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = cukup suka,
4 = suka, dan 5 = sangat suka. Atribut yang dinilai meliputi tekstur, warna, aroma, rasa,
penampilan, dan penerimaan keseluruhan. Rentang skor 4,01-5,00 dikategorikan sangat
suka; 3,35-4,00 suka; 2,68-3,34 cukup suka; 2,01-2,67 tidak suka; dan 1,00-2,00 sangat
tidak suka.

Analisis data penerimaan dilakukan secara deskriptif dengan menghitung skor rata-
rata setiap atribut. Analisis usaha dilakukan dengan menghitung biaya tetap, biaya
variabel, total biaya operasional, penerimaan, keuntungan, dan R/C Ratio. Biaya tetap
dihitung dari penyusutan peralatan, sedangkan biaya variabel mencakup bahan baku,
bahan pembantu, kemasan, tenaga kerja, listrik dan air, serta gas. Keuntungan dihitung
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menggunakan persamaan: Keuntungan = Total Penerimaan — Total Biaya. Efisiensi usaha
dihitung dengan R/C Ratio = Total Penerimaan / Total Biaya. Nilai R/C Ratio > 1
menunjukkan usaha menguntungkan, sedangkan R/C Ratio = 1 menunjukkan kondisi
impas, dan R/C Ratio < 1 menunjukkan usaha tidak menguntungkan. Pendekatan ini
digunakan untuk menghubungkan penerimaan konsumen dengan kelayakan ekonomi
produk.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil
Penelitian melibatkan 80 panelis konsumen di Kota Singaraja Bali. Panelis menilai
enam atribut produk roti ubi jalar menggunakan skala hedonik skala 5. Seluruh atribut
memperoleh skor di atas 4,01 sehingga termasuk kategori sangat suka.
1. Analisis Karakteristik Responden (Panelis)
Adapun gambaran responden yang menjasi sampel penelitian diklasifikasikan
berdasarkan umur, pendidikan, dan jenis kelamin.
a. Responden Berdasarkan Umur
Rentangan usia responden, yaitu usia 12 — 65 tahun ke atas. Pemilihan
responden dengan rentangan usia tersebut berdasarkan asumsi bahawasannya
produk roti disukai berbagai kalangan usia dari anak-anak, remaja hingga orang
tua. Tabulasi umur responden disajikan pada Tabel. 1 di bawah ini.

Tabel 1. Jumlah Responden Berdasarkan Umur

Umur (tahun) Jumlah Responden Persentase (%)
12-25 26 32,50
2645 26 32,50
46 — 65 19 23,75

> 65 9 11,25
Total 80 100

Sumber: Data penelitian (diolah)

Responden berdasarkan Umur

BUmur12-25
®m Umur 26 -45
B Umur 46 - 65

® Umur>65

Gambar 1. Jumlah Responden Berdasarkan Umur

b. Responden Berdasarkan Tingkat Pendidikan

Tingkat pendidikan seringkali mempengaruhi keputusan seseorang dalam
membeli suatu produk. Sama halnya dengan pekerjaan seringkali mempengaruhi
perilaku seseorang dalam mengambil keputusan. Tingkat pendidikan pada
umumnya juga mencerminkan satu bentuk perilaku pembelian tertentu terhadap
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suatu produk, apalagi produk yang dianggap baru (belum dikenal luas
dimasyarakat). Tabulasi pendidikan responden disajikan pada Tabel 2 di bawabh ini.

Tabel 2. Jumlah Responden Berdasarkan Pendidikan

Pendidikan Jumlah Responden Persentase (%)
SMP 16 20,0
SMA/SMK 28 35,00
Diploma/Sarjana 36 45,00
Total 80 100

Sumber: Data penelitian (diolah)

Responden Berdasarkan Pendidikan

H SMP
m SMA/SMK

H Diploma/Sarjana

Gambar 2. Jumlah Responden Berdasarkan Pendidikan

c.  Responden Berdasarkan Jenis Kelamin
Responden berdasarkan jenis kelamin, yaitu perempuan sebanyak 45 orang
dan laki-laki sebanyak 35 orang. Tabulasi jenis kelamin responden disajikan pada

Tabel 4 di bawabh ini.
Tabel 3. Jumlah Responden Berdasarkan Jenis Kelamin
Jenis Kelamin Jumlah Responden Persentase (%)
Perempuan 45 56,25
Laki-laki 35 43,75
Total 80 100

Sumber: Data penelitian (diolah)

Responden Berdasarkan Jenis Kelamin

B Perempu
an

Gambar 3. Responden Berdasarkan Jenis Kelamin
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2. Hasil Uji Penerimaan Konsumen terhadap Roti Ubi Jalar
Berdasarkan pengumpulan data uji kesukaan kepada 80 orang responden (panelis
tidak terlatih) diperoleh hasil uji hedonik sebagai berikut:

Tabel 4. Hasil uji hedonik produk roti ubi jalar

Atribut Skor rata-rata Kategori
Tekstur 4,55 Sangat suka
Warna 4,70 Sangat suka
Aroma 4,34 Sangat suka
Rasa 4,54 Sangat suka
Penampilan 4,65 Sangat suka
Penerimaan keseluruhan 4,63 Sangat suka

Sumber: Data penelitian (diolah)

Skor tertinggi diperoleh pada atribut warna (4,70), sedangkan skor terendah
diperoleh pada aroma (4,34). Meskipun demikian, seluruh atribut berada pada kategori
sangat suka. Tingginya skor warna menunjukkan bahwa tampilan warna roti menjadi
salah satu kekuatan produk. Pada produk berbasis orange-fleshed sweet potato,
peningkatan proporsi puree juga diketahui memengaruhi nilai warna dan kandungan beta-
karoten [2].

Tekstur memperoleh skor 4,55. Hasil ini menunjukkan bahwa formulasi yang
digunakan menghasilkan karakteristik tekstur yang diterima konsumen. Temuan tersebut
relevan dengan penelitian Meng et al. yang menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi
jalar memengaruhi tekstur roti dan sifat adonan, sehingga tingkat substitusi perlu
dikendalikan agar karakteristik fisik tetap sesuai dengan preferensi konsumen [1].

Aroma memperoleh skor 4,34, yang merupakan skor terendah di antara atribut yang
diuji, tetapi tetap termasuk sangat suka. Rasa memperoleh skor 4,54 dan penampilan 4,65.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan ubi jalar pada produk penelitian tidak
menurunkan kesukaan konsumen terhadap cita rasa maupun penampilan. Studi tentang
roti berbasis ubi jalar juga menunjukkan bahwa atribut sensori seperti warna, rasa, aroma,
dan tekstur berperan penting dalam penerimaan konsumen [4], [5].

Penerimaan keseluruhan memperoleh skor 4,63. Nilai ini memperlihatkan bahwa
konsumen menerima produk secara menyeluruh, bukan hanya pada atribut individual.
Hasil tersebut sejalan dengan penelitian Adedokun et al. yang menemukan bahwa
formulasi tertentu dengan tepung orange-fleshed sweet potato dapat memperoleh skor
penerimaan yang mendekati roti kontrol [9]. Penelitian Chikpah et al. juga menunjukkan
bahwa roti komposit yang dioptimalkan dapat mempertahankan penerimaan sensori
sekaligus meningkatkan kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif [10].

Masukan konsumen terhadap produk meliputi perlunya variasi isian, ukuran roti
yang lebih besar, warna yang lebih kecokelatan, serta penggunaan pembungkus yang
lebih ramah lingkungan. Masukan tersebut penting karena pengembangan produk
komersial tidak berhenti pada penerimaan awal, tetapi juga membutuhkan inovasi produk
dan kemasan. Penelitian Chikpah et al. menunjukkan bahwa bahan kemasan berpengaruh
terhadap stabilitas mutu dan umur simpan roti komposit selama penyimpanan [10].

3. Analisis Usaha

Analisis usaha roti dibutuhkan untuk memberikan gambaran prospek penjualan roti

ubi jalar di masyarakat, sehingga produsen roti ubi jalar dapat memperhitungkan
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keuntungan ataupun kerugian yang mungkin akan diperoleh dari penjualan tersebut.
Perhitungan analisis usaha meliputi biaya tetap usaha dan biaya variabel.

Tabel 5. Analisis biaya dan penerimaan usaha roti ubi jalar

Komponen Nilai (Rp/bulan) Keterangan
Biaya tetap 122.350 Penyusutan peralatan
Biaya variabel 2.696.000 Bahan, kemasan, tenaga kerja, utilitas
Total biaya 2.818.350 Biaya tetap + biaya variabel
Penerimaan 6.000.000 100 buah x Rp4.000 x 15 kali
Keuntungan 3.181.650 Penerimaan — total biaya
R/C Ratio 2,13 6.000.000 /2.818.350

Sumber: Data penelitian (diolah)

Total biaya operasional per bulan sebesar Rp2.818.350, terdiri atas biaya tetap
Rp122.350 dan biaya variabel Rp2.696.000. Dengan asumsi produksi 100 buah per
produksi, harga jual Rp4.000 per buah, dan frekuensi produksi 15 kali per bulan,
penerimaan mencapai Rp6.000.000 per bulan. Keuntungan yang diperoleh adalah
Rp3.181.650 per bulan.

Nilai R/C Ratio sebesar 2,13 menunjukkan bahwa setiap Rp1,00 biaya yang
dikeluarkan menghasilkan penerimaan sekitar Rp2,13. Dengan demikian, usaha roti ubi
jalar berada pada kondisi menguntungkan dan efisien berdasarkan struktur biaya dan
penerimaan penelitian. Hasil ini sejalan dengan penelitian Mengesha et al. yang
menempatkan profitabilitas sebagai salah satu pertimbangan penting dalam
pengembangan produk bakery berbasis orange-fleshed sweet potato [8].

Prospek ekonomi juga diperkuat oleh hasil penelitian pasar. Owuor et al.
menunjukkan bahwa konsumen memiliki preferensi positif terhadap produk olahan
orange-fleshed sweet potato dan bersedia membayar untuk produk bernilai tambah,
sementara kesadaran terhadap manfaat gizi berpengaruh terhadap willingness to pay [6].
Penelitian eksperimental mengenai produk puree orange-fleshed sweet potato juga
menunjukkan adanya willingness to pay premium dan pengaruh informasi gizi terhadap
nilai yang bersedia dibayar konsumen [7].

Walaupun hasil R/C Ratio menunjukkan prospek positif, analisis ini didasarkan
pada kapasitas produksi, harga input, harga jual, dan frekuensi produksi yang digunakan
dalam penelitian. Perubahan harga bahan baku, biaya energi, biaya tenaga kerja, volume
penjualan, atau harga jual dapat mengubah keuntungan dan R/C Ratio. Oleh karena itu,
pengembangan usaha komersial perlu disertai analisis sensitivitas dan pengujian pasar
yang lebih luas.

Diskusi

Temuan utama penelitian memperlihatkan hubungan yang saling menguatkan
antara penerimaan konsumen dan potensi usaha. Penerimaan tinggi terhadap roti ubi jalar
dalam penelitian ini sejalan dengan penelitian Hunow et al pada produk donat berbahan
ubi jalar yang menunjukkan bahwa formulasi bahan dapat menghasilkan karakteristik
sensori yang menguntungkan. Temuan tersebut memperlihatkan bahwa ubi jalar memiliki
potensi untuk digunakan dalam pengembangan produk bakery dengan tetap
mempertahankan penerimaan konsumen [19].
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Produk yang sangat disukai konsumen memberikan dasar pasar yang lebih baik,
sedangkan R/C Ratio yang lebih besar dari satu menunjukkan bahwa struktur biaya dan
harga jual pada skala penelitian masih memberikan margin positif. Integrasi kedua
analisis tersebut lebih informatif dibandingkan menilai kualitas produk hanya berdasarkan
uji sensori.

Dari perspektif pengembangan produk, warna merupakan atribut paling kuat dalam
penelitian ini. Hal tersebut dapat menjadi keunggulan visual dalam pemasaran, terutama
apabila dikomunikasikan bersama nilai tambah penggunaan ubi jalar. Aroma merupakan
atribut dengan skor terendah dalam penelitian ini, meskipun masih berada pada kategori
sangat suka. Kondisi tersebut dapat berkaitan dengan karakteristik senyawa volatil yang
terdapat pada ubi jalar. Astuti et al menunjukkan bahwa ubi jalar Cilembu memiliki profil
senyawa volatil yang dapat berubah selama penyimpanan. Oleh karena itu, karakteristik
bahan baku dan penanganannya perlu dipertimbangkan dalam upaya mengoptimalkan
aroma produk roti ubi jalar. Penelitian lain menunjukkan bahwa perubahan proporsi ubi
jalar dapat memengaruhi atribut sensori sehingga formulasi optimum perlu dicari
berdasarkan keseimbangan mutu dan penerimaan [3], [4], [11].

Dari perspektif konsumen, strategi pemasaran sebaiknya tidak hanya menekankan
rasa dan penampilan, tetapi juga menjelaskan identitas bahan dan manfaat produk secara
proporsional. Bukti dari studi willingness to pay menunjukkan bahwa informasi mengenai
manfaat orange-fleshed sweet potato dapat meningkatkan penerimaan pasar [6], [7].
Dalam konteks lokal, pesan pemasaran dapat diarahkan pada pemanfaatan bahan pangan
lokal, inovasi produk, dan karakteristik sensori yang telah terbukti disukai konsumen.
Dari perspektif keberlanjutan usaha, masukan panelis tentang kemasan ramah lingkungan
dan variasi produk perlu ditindaklanjuti. Masukan panelis mengenai penggunaan kemasan
yang lebih ramah lingkungan menunjukkan bahwa pengembangan produk perlu
mempertimbangkan kebutuhan konsumen di luar atribut sensori.

Hal ini sejalan dengan Juarsa et al. yang menggunakan kebutuhan dan preferensi
konsumen sebagai dasar dalam perancangan kemasan produk berbasis ubi jalar. Dengan
demikian, pengembangan kemasan dapat menjadi bagian dari strategi peningkatan daya
tarik dan nilai tambah produk [17]. Penambahan variasi isian dapat memperluas segmen
konsumen, sedangkan perbaikan kemasan dapat meningkatkan daya tarik dan
perlindungan produk. Penelitian terbaru mengenai penyimpanan roti komposit
menunjukkan bahwa pemilihan bahan kemasan merupakan bagian penting dari strategi
mempertahankan mutu produk [10].

Keterbatasan penelitian adalah penggunaan panelis konsumen pada satu wilayah
dan analisis ekonomi yang menggunakan satu skenario kapasitas produksi serta harga
jual. Penelitian lanjutan perlu melibatkan konsumen yang lebih beragam, mengukur
willingness to pay secara langsung, membandingkan beberapa formulasi ubi jalar,
menguji umur simpan, dan melakukan analisis sensitivitas terhadap perubahan harga
bahan baku. Penelitian tersebut akan memberikan dasar yang lebih kuat bagi keputusan
produksi skala komersial.

Secara keseluruhan, penelitian ini menunjukkan bahwa roti ubi jalar memiliki
potensi untuk dikembangkan sebagai produk diversifikasi pangan lokal. Tingkat
penerimaan konsumen yang sangat baik pada seluruh atribut sensori dan nilai R/C Ratio
sebesar 2,13 menunjukkan adanya kombinasi antara potensi penerimaan pasar dan
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prospek ekonomi. Pengembangan selanjutnya dapat difokuskan pada peningkatan aroma,
diversifikasi isian, penyempurnaan ukuran dan penampilan, penggunaan kemasan yang
lebih ramah lingkungan, serta strategi pemasaran yang menonjolkan nilai pangan lokal.
Dengan demikian, pemanfaatan ubi jalar tidak hanya berpotensi meningkatkan nilai
tambah komoditas pertanian, tetapi juga dapat mendukung pengembangan produk kuliner
inovatif yang memiliki peluang untuk dikembangkan secara lebih luas.

KESIMPULAN

Produk roti ubi jalar memperoleh penerimaan konsumen yang sangat baik. Seluruh
atribut yang dinilai, yaitu tekstur, warna, aroma, rasa, penampilan, dan penerimaan
keseluruhan, berada pada kategori sangat suka dengan skor masing-masing 4,55; 4,70;
4,34; 4,54; 4,65; dan 4,63. Warna menjadi atribut dengan skor tertinggi, sedangkan aroma
memperoleh skor terendah tetapi tetap berada pada kategori sangat suka. Dari aspek
ekonomi, usaha menghasilkan total biaya operasional Rp2.818.350 per bulan, penerimaan
Rp6.000.000 per bulan, dan keuntungan Rp3.181.650 per bulan. R/C Ratio sebesar 2,13
menunjukkan usaha menguntungkan dan efisien pada kondisi penelitian. Produk
direkomendasikan untuk dikembangkan melalui variasi isian, penyempurnaan
penampilan dan ukuran, penggunaan kemasan yang lebih ramah lingkungan, serta strategi
pemasaran yang mengkomunikasikan nilai pangan lokal. Penelitian lanjutan perlu
menguji willingness to pay, umur simpan, analisis sensitivitas, dan kelayakan usaha pada
skala produksi yang lebih besar.
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