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ABSTRACT 
The study was conducted to determine the potential economy of cacao products 
such as jam, to determine the technology of cacao product which mostly like by 
the local people of Durian Village, to determine consumer preferences on the 
those  cacao product.  The study was done in the University of Lampung, Durian 
Village, and touris of Pahawang Island from October 2017 - February 2018 by using 
laboratory experiment, survey, demonstration of product and questioner.  Hayami 
Method was used  determine the economy potencial of the products, while 
exponencial comparation was used to determine acceptability of the local poeple 
for production technology. Quantitative Descriptive method was used to 
determine consumer preference. The result indicated that economical potency of 
jam IDR 3,385/ pcs or IDR 22.56/ g with rasio of added value of 62.29 %.  The 
preference of local people durian village for techology of cacao products procesing 
was jam product with total score of 110.3, used as acceptable and priority. The 
preference of consumer to the all soap product was 4 which indicated to mostly 
like. 
Keywords: Economical potency, technology acceptance, consumers preference. 
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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi ekonomi produk sabun dan selai 
berbahan baku kakao, mengetahui teknologi sederhana pengolahan produk yang 
diminati oleh masyarakat Desa Durian, serta untuk mengetahui preferensi 
kesukaan konsumen terhadap produk.  Percobaan dilakukan di Universitas 
Lampung, di Desa Durian, di Pulau Pahawang dan sekitarnya pada bulan Oktober 
2017 – Februari 2018 menggunakan metode eksperimental laboratorium, survey, 
demo produksi dan wawancara.  Untuk mengetahui potensi ekonomi digunakan 
Metode Hayami, untuk mengetahui penerimaan masyarakat terhadap teknologi 
produksi digunakan Metode Perbandingan Eksponensial serta untuk mengetahui 
preferensi konsumen digunakan Metode Deskriptif Kuantitatif.  Hasil penelitian 
menunjukkan potensi ekonomi yang dihasilkan dari produk rasio nilai tambah 
62,29%.  Teknologi produksi yang diminati masyarakat Desa Durian yaitu produk 
selai dengan total skor 110,3 menunjukan dapat diterima dan prioritas.  Preferensi 
kesukaan konsumen terhadap penerimaan keseluruhan produk sabun dengan nilai 
4 menunjukan disukai.  
 
Kata Kunci : Potensi ekonomi, penerimaan teknologi, preferensi konsumen. 
 

PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan negara penghasil kakao terbesar ketiga di dunia 

setelah Ghana dan Pantai Gading dengan luas areal tanam 1.722.315 ha dan 
produksi total 760.429 ton pada tahun 2016 (Dirjenbun, 2015).  Lampung 
merupakan provinsi penghasil kakao terbesar keempat di Indonesia dengan luas 
areal tanaman 73.322 ha dan prduksi total 38.902 ton pada tahun 2015 (Dirjenbun, 
2015).  Salah satu kabupaten di Lampung yang mempunyai potensi besar adalah 
Kabupaten Pesawaran yang mengembangkan komoditas kakao dengan luas areal 
tanam 4200 ha dan produksi total 2700 ton pada tahun 2016, angka ini 
menunjukkan bahwa pada Kabupaten Pesawaran mempunyai produktifitas yang 
relatif tinggi (Disbun Lampung, 2016).  Desa durian merupakan salah satu produsen 
kakao di kecamatan Padang Cermin, Kabupaten Pesawaran, Lampung Selatan. 

Potensi ekonomis buah coklat belum digarap secara optimal oleh 
masyarakat.  Kebanyakan masyarakat hanya menjual biji kakao kering dan tidak 
mengolahnya menjadi produk lain yang bernilai tambah, selain itu, bagian kakao 
lainnya seperti daging buah dan kulit kakao tidak dimanfaatkan dan hanya berakhir 
menjadi sampah.  Desa Durian berpotensi menghasilkan produk-produk kakao, 
namun teknologi pasca panen masih tertinggal terutama dalam inovasi pengolahan 
karena kurangnya informasi mengenai proses pengolahan dan teknologi lanjutan. 

Berdasarkan survey dan penelitian yang telah ada, terdapat beberapa 
produk yang dapat dihasilkan dari pengolahan lanjutan pulpa kakao, salah satunya 
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seperti pada areal Centra Kakao di Bali yang mengolah dan memanfaatkan pulpa 
kakao menjadi selai sebagai produk buah tangan.  Selai pulpa kakao, pemakaian 
pektin sebagai gelling agent cukup sedikit saja mengingat pulpa kakao sudah 
mengandung pektin (Adomako, 2006), sehingga dapat menekan biaya penggunaan 
bahan tambahan.  

Nilai ekonomis pengolahan lanjutan produk selai pulpa kakao belum 
diketahui sehingga perlu dihitung potensi ekonominya.  Demikian pula perlu dilihat 
pendapat dan minat  masyarakat Desa Durian mengenai kemudahan teknologi 
penerapan yang digunakan dalam proses produksi.  Dengan demikian 
pelaksanaannya diharapkan dapat dilakukankan oleh masyarakat Desa Durian.  
Sebagai produk buah tangan sabun dan selai diharapkan dapat diterima dan disukai 
oleh masyarakat, oleh karena itu perlu dilihat preferensi konsumen terhadap 
produk tersebut. 
 
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini bertujuan untuk : 
1.  Mengetahui potensi ekonomi produk selai pulpa kakao. 
2. Mengetahui minat masyarakat Desa Durian mengenai kemudahan teknologi 

pengolahan selai pulpa kakao.  
3. Mengetahui preferensi konsumen terhadap produk selai pulpa kakao. 
 

METODE PENELITIAN 
Penelitian ini terdiri dari beberapa kajian meliputi potensi ekonomi produk, 

penerimaan masyarakat terhadap teknologi produksi dan preferensi konsumen 
terhadap produk.  Metode penelitian dan pengumpulan data terdiri dari 
eksperimental laboratorium, survey, demo produksi dan wawancara.  Kajian 
potensi ekonomi produk dilakukan sebanyak tiga kali ulangan.  Jumlah responden 
yang digunakan pada kajian penerimaan masyarakat terhadap teknologi produksi 
sebanyak 20 responden dan pada kajian preferensi konsumen terhadap produk 
sebanyak 200 responden.  Metode pemilihan responden dilakukan dengan cara 
purposive sampling, yaitu dengan masyarakat sekitar Desa Durian saat demo 
produksi bersama untuk kajian penerimaan masyarakat terhadap teknologi 
produksi dan masyarakat yang bertemu langsung serta bersedia melakukan uji 
organoleptik di Pulau Pahawang dan Pantai Mutun untuk kajian preferensi 
konsumen.  

Metode analisa data pada penelitian ini meliputi metode Hayami, metode 
perbandingan eksponensial dan metode deskriptif kuantitatif.  Pada kajian potensi 
ekonomi produk, analisa data menggunakan metode Hayami untuk melihat rasio 
nilai tambah berdasarkan input bahan baku, bahan tambahan, output produk dan 
parameter lainnya.  Pada kajian penerimaan masyarakat terhadap teknologi 
produksi, analisa data menggunakan metode perbandingan eksponensial untuk 
melihat prioritas minat masyarakat terhadap produk.  Selanjutnya pada kajian 
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preferensi konsumen terhadap produk, analisa data menggunakan metode 
deskriptif kuantitatif untuk melihat gambaran respon responden pada produk.   
 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan Desa 
Durian, Pesawaran, Lampung pada bulan Oktober 2017 - Maret 2018. 
 
Alat dan Bahan 
Selai 
Bahan-bahan yang dipergunakan pada kegiatan ini adalah pulpa kakao, air, gula, 
dan pektin.  Peralatan yang dibutuhkan pada pengolahan produk selai kombucha 
adalah timbangan, ember plastik, nampan, panci stainless, kompor gas, pisau 
stainless, sendok, kain, plastik wrapping, botol-botol kemasan selai pulpa kakao 
serta label kemasan. 
 
Pelaksanaan Penelitian 
1.  Pembuatan Produk dan Perhitungan Neraca Massa 
Pembuatan produk dan perhitungan neraca massa selai dilakukan sebanyak tiga 
kali pengulangan yang dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Lampung pada Oktober 2017 – Februari 2018. 
 
Selai 
Produksi selai terdiri atas beberapa tahap dan setiap tahap dihitung neraca massa 
yang dihasilkan.  Tahap pertama adalah persiapan alat dan bahan, Tahap kedua 
adalah pencampuran pulpa kakao (400 ml) dan air (1200 ml).  Selanjutnya tahap 
ketiga adalah penambahan gula (800 g) dan pektin (12 g).  Kemudian tahap keempat 
yaitu pemanasan larutan hingga mendidih sambil diaduk hingga terbentuk massa 
selai yang kental. Setelah itu tahap kelima adalah pengemasan.  Secara lengkap 
kegiatan produksi selai dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1.  Diagram Alir Pembuatan    
Selai (Towaha, 2013) 
 
2.  Perhitungan Nilai Tambah 
Perhitungan nilai tambah terdiri dari beberapa bagian yaitu: kalkulasi keluaran, 
masukan, harga, pendapatan, keuntungan, dan balas jasa untuk pemilik faktor 
produksi.  Langkah-langkah perhitungan neraca massa dilakukan dengan membuat 
produk skala laboratorium dan memperhitungkan kebutuhan bahan baku dan hasil 
produksi yang dihasilkan, selanjutnya perhitungan nilai tambah dapat dilakukan 
sebagaimana tercantum dalam Tabel 1.  
 
Tabel 1. Prosedur Perhitungan Nilai Tambah Hayami 

No Keluaran (output), Masukan (Input), dan Harga   
1 Output/produk total  A 
2 Input bahan baku  B 
3 Input tenaga kerja C 
4 Faktor konversi  D = A/B 
5 Koefisien tenaga kerja  E = C/B 
6 Harga output  F 
7 Upah rata-rata tenaga kerja  G  
  Pendapatan dan Keuntungan   
8 Harga input bahan baku H 
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9 Sumbangan input lain I 
10 Nilai output  J = D  F 
11 a. Nilai tambah  K = J – I – H 
  b. Rasio nilai tambah  L (%) = (K/J)  100% 
12 a. Imbalan tenaga kerja  M = E  G 
  b. Bagian tenaga kerja  N (%) = M/K  100% 
13 a. Keuntungan  O = K – M 
  b. Tingkat keuntungan  P (%) = (O/J)  100%  
  Balas jasa untuk pemilik faktor-faktor produksi   
14 14 Marjin  Q = J – H  
   a. Pendapatan tenaga kerja   R (%) = M/Q  100%  
   b. Sumbangan input lain  S (%) = I/L  100% 
Sumber : Hayami et al. (1987) 
 
3.  Kegiatan Demo Produksi Bersama 
Kegiatan demo produksi bersama dilakukan untuk studi respon penerimaan 
masyarakat terhadap teknologi produksi dilakukan pada Desember 2017 dengan 
cara melaksanakan proses percobaan produksi bersama dengan warga Desa Durian 
dan membagikan kuisioner serta wawancara langsung yang selanjutnya 
diperhitungkan dengan menggunakan metode perbandingan eksponesial (Marimin, 
2004) untuk mendapatkan alternatif yang paling diminati berdasarkan rangking 
nilai tertinggi dengan kriteria serta bobot yang ditentukan oleh pakar yang 
bergerak pada bidangnya yaitu sebagai berikut : 
1. Tingkat kemudahan proses produksi bobot 7. 
2. Modal alat dan bahan produksi bobot 9. 
3. Waktu proses produksi bobot 5. 
4. Kuantitas tenaga kerja produksi bobot 6. 
5. Kualitas tenaga kerja produksi bobot 5. 
 
Langkah yang perlu dilakukan dalam pemilihan keputusan dengan MPE adalah: 
1. Penentuan alternatif keputusan, 
2. Penyusunan kriteria keputusan yang akan dikaji, 
3. Penentuan derajat kepentingan relatif setiap kriteria keputusan dengan  
     menggunakan skala konversi tertentu sesuai keinginan pengambil keputusan, 
4. Penentuan derajat kepentingan relatif dari setiap alternatif keputusan, 
5. Pemeringkatan nilai yang diperoleh dari setiap alternatif keputusan. 
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Formulasi penghitungan total nilai setiap pilihan keputusan adalah sebagai berikut: 
 
 
 
 
Keterangan: 
TNi= Total Nilai Alternatif Ke- 
Vij = derajat kepentingan relatif kriteria ke-j pada keputusan ke-i, yang dapat 
dinyatakan dengan skala ordinal (1,2,3,4,5) 
Bj = derajat kepentingan kriteria keputusan, yang dinyatakan dengan bobot 
m = jumlah kriteria keputusan 
Setelah mendapatkan data maka dilakukan pengolahan data sehingga dapat dilihat 
alternatif yang paling diminati berdasarkan rangking dan nilai tertinggi seperti 
pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Tabel Matrik Keputusan Metode Perbandingan Eksponensial 
 
ALT 

KRITERIA NILAI ALT. KEP. Rangking 
K 1 K2  Kn 

ALT 1 V11 V12  V1n Nk1  
ALT 2 V21 V22  V2n Nk2  
ALT 3       
ALT M1 Vm1 Vm2  Vmn Nkm  
Bobot B1 B2  Bn   
Sumber : Marimin (2004) 
 
4.  Kegiatan Uji Hedonik 
Kegiatan uji hedonik dilakukan untuk studi preferensi kesukaan konsumen 
terhadap produk pada Desember 2017 - Februari 2018 dengan  cara dengan 
membagikan sampel produk, kuisioner dan wawancara langsung kepada 
masyarakat yang berkunjung di Pulau Pahawang, Pantai Mutun, dan sekitarnya 
yang selanjutnya diperhitungan dengan metode deskriptif kuantitatif untuk 
mengetahui produk yang paling diminati konsumen. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

A.  Potensi Ekonomi Produk 
Potensi ekonomi yang dihasilkan dari masing-masing produk selai kakao dilihat 
dari nilai tambah produk menggunakan Metode Hayami et al. (1987).  Perhitungan 
nilai tambah terdiri dari beberapa bagian meliputi kalkulasi input, output, harga, 
pendapatan, keuntungan, dan balas jasa untuk pemilik faktor produksi dari masing-
masing produk.  Perhitungan input, output didasarkan pada perhitungan neraca 
massa produk seperti pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Rerata Neraca Massa Produk 

Tahapan Massa 
Selai 

Input 
Bahan Baku 191,67 
Bahan Tambahan 633,33 
Subtotal 828,33 
    
Output (g) 733 
Output (pcs) 5 
    
Rendemen (%) 88,5 
** Perhitungan berdasarkan 3 kali ulangan (terlampir) 
 
Perhitungan neraca massa pada produk bertujuan untuk melihat seberapa banyak 
hasil produk yang diperoleh dari proses pembuatan selai.  Prinsip dari neraca 
massa adalah jumlah bahan yang masuk ke dalam system sama dengan jumlah 
bahan yang keluar dari system.  Proses produksi selai dalam satu bacth didapatkan 
hasil secara berturut-turut sebanyak 733 g (5 pcs).  Kehilangan berat pada selai dari 
subtotal input bahan baku dan bahan tambahan hingga output produk umumnya 
dikarenakan penguapan pada proses pemanasan dan bahan tertinggal di alat serta 
pada saat proses penuangan, sehingga perlu diperhatikan untuk lamanya proses 
pemanasan, dan ketelitian dalam setiap proses yang berlansung serta proses 
penuangan agar terminimalisir bahan yang tertinggal, agar mendapatkan 
rendemen/ output yang maksimal. 
 
Dari hasil percobaan pembuatan produk diperoleh perhitungan neraca massa  
setiap produk seperti pada Tabel 13. sehingga dapat diperhitungkan investasi tetap 
dan tidak tetap, modal/pcs, harga yang akan diterapkan serta laba dari setiap 
produk seperti pada Tabel 14 . 
 

Tabel 14. Perhitungan Modal, Harga dan Laba Produk 

Produk Modal/pcs Harga/pcs Laba/pcs 
(Rp) (Rp) (Rp) 

Selai 3615 7000 3385 
 
Dari tabel di atas, dapat dilihat bahwa modal/pcs untuk produk Selai Rp. 3.615,-.  
Nilai ini diperoleh dari jumlah pengeluaran setiap sekali produksi yang berasal dari 
investasi tidak tetap (habis pakai) dibagi jumlah produk yang dihasilkan.  Penentuan 
harga jual produk Selai Rp. 7.000,- diperoleh dari estimasi target yang diharapkan 
dari setiap produk berdasarkan perhitungan pengembangan modal dari harga jual 
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produk menggunakan metode volume based costing system (Horngren,2005).  
Laba/pcs dari setiap produk merupakan potensi nilai ekonomi yang dapat 
dihasilkan dari setiap produksi selai Rp. 3.385,-/pcs atau Rp. 22,56/g.  Potensi ini 
dipengaruhi dari selisih harga jual produk dikurangi dengan modal produk, 
sehingga jika terdapat perubahan dari setiap komponen yang mempengaruhi dari 
investasi tidak tetap maka potensi ini dapat berubah juga sesuai perubahan 
komponen yang mempengaruhi. 
 
Perhitungan laba yang diperoleh dari setiap produk, kemudian dihitung rasio nilai 
tambah produk dengan menggunakan Metode Hayami seperti pada Tabel 5.  
 
Tabel 5. Perhitungan Rasio Nilai Tambah Produk 

 
 
Beberapa hal yang perlu diperhatikan adalah input tenaga kerja, faktor konversi, 
nilai tambah, dan keuntungan yang diperoleh pengrajin.  Faktor konversi bernilai > 
1 mengindikasikan bahwa produk selai tidak hanya terkomposisi atas pulp kakao 
saja, tetapi juga tersusun atas bahan-bahan lain. Bahan-bahan lain tersebut seperti 
air dan gula. Nilai produk per bacth selai adalah Rp. 70.000,00.  Nilai diperoleh 
melalui perkalian antara harga rata-rata produk dengan faktor konversi.  Arti dari 
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nilai tersebut adalah nilai pulpa kakao mentah yang awalnya sebesar Rp. 0,00 
bertambah menjadi Rp. 70.000,00 pada selai. 
Nilai tambah yang didapat dari pengolahan tersebut, sebagaimana tercantum 
dalam Tabel 4.3 pada selai adalah Rp. 43.600,00 per batch.  Dari laba antara nilai 
produk jadi dengan harga bahan baku selai, diperoleh nilai untuk faktor-faktor 
produksi.  Faktor produksi terdiri atas bahan baku utama dan bahan-bahan lain.  
Sumbangan bahan-bahan lain dalam margin produk selai bernilai 37,71% sedangkan 
sumbangan bahan baku utama produk selai berturut sebesar 48,36%, nilai tersebut 
menunjukkan bahwa bahan baku pulpa kakao memiliki nilai lebih tinggi dalam 
produk jadi dibandingkan dengan nilai input bahan lainnya.  Pada nilai rasio nilai 
tambah produk selai berturut sebesar 62,29%, nilai ini menunjukan bahwa produk 
selai memberikan rasio nilai tambah yang tinggi dikarenakan bahan baku yang 
memiliki nilai rendah dari produk. 
 
B.  Penerimaan Masyarakat Terhadap KemudahanTeknologi Produksi 
Dari hasil percobaan pembuatan produk diperoleh perhitungan penerimaan 
masyarakat menggunakan metode perbandingan eksponensial mengenai 
penerimaan masyarakat terhadap teknologi produksi. Dapat dilihat bahwa prioritas 
teknologi produksi yang dapat diterima oleh masyarakat yaitu pada produk selai 
dengan nilai 110,3 menunjukan dapat diterima oleh masyarakat dan menjadi 
prioritas karena pada proses produksinya dinilai memiliki tingkat kemudahan dan 
mengenai faktor yang mendukung untuk pengambilan keputusan lebih dapat 
diterima oleh masyarakat untuk dijalani sebagai usaha. 
 
C.  Preferensi Konsumen Terhadap  Produk Selai 
Pada penilaian penerimaan kesukaan konsumen terhadap produk kombucha, 
parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa dan keseluruhan. Dari hasil 
percobaan pembuatan produk diperoleh hasil perhitungan seperti pada Gambar 2. 
 

 
Gambar 2.  Penerimaan Konsumen Terhadap Selai 

Keterangan : 

3.85 3.66 4.03 4.00 

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

Warna Aroma Rasa Keseluruhan

N
il

ai
 K

es
u
k
aa

n
 



Potensi, Penerimaan dan Preferensi Produk Basis Kakao                               

 

 

54 

1 : Sangat Tidak Suka  2 : Tidak Suka  3 : Agak Suka 
4 : Suka   5 : Sangat Suka 
 
Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa setiap parameter penilaian kesukaan produk 
meliputi warna, aroma, rasa dan keseluruhan mendapatkan nilai pada skala suka, 
yaitu warna (3,85), aroma (3,66), rasa (4,03) dan keseluruhan (4), sehingga dapat 
diperkirakan bahwa produk selai pulp kakao dapat diterima oleh masyarakat.  Pada 
aplikasinya parameter warna dan aroma selai memiliki nilai rendah karena 
dianggap responden masih perlu dilakukan perbaikan agar warna dan aroma selai 
lebih menarik.  Pada beberapa penelitian, untuk meningkatkan nilai kesukaan 
terhadap aroma dan warna, pembuatan selai dilakukan dengan cara memberikan 
kombinasi beberapa jenis buah seperti tomat (Tito, 2018), sirsak (Budiman, 2017) 
dan nanas (Rakhmi, 2015). 
Persentase tingkat kesukaan konsumen terhadap selai berdasarkan jenis kelamin 
meliputi perempuan dengan jumlah 101 orang dan laki-laki dengan jumlah 99 orang 
seperti pada Gambar 3. 
 

 
Gambar 3.  Tingkat Kesukaan Konsumen terhadap Selai Berdasarkan 

              Jenis Kelamin  
Keterangan : 
1 : Sangat Tidak Suka  2 : Tidak Suka  3 : Agak Suka 
4 : Suka   5 : Sangat Suka 
 
Dari penilaian tingkat kesukaan keseluruhan konsumen terhadap produk selai 
seperti pada Gambar 3 menunjukan bahwa persentase konsumen berdasarkan 
jenis kelamin perempuan dan laki-laki memiliki jumlah yang hampir sama yaitu 4,0 
dan 4,1, hal tersebut menunjukan bahwa tingkat kesukaan responden pada produk 
selai tidak dipengaruhi oleh jenis kelamin dengan respon positif dari responden 
terhadap produk yang berbanding lurus dengan potensi permintaan masyarakat 
terhadap produk. 
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Tingkat kesukaan konsumen terhadap produk selai berdasarkan tingkat pembagian 
umur meliputi anak-anak dan remaja usia 5 tahun sampai 25 tahun dengan jumlah 
98 responden, dewasa usia 26 tahun sampai 45 tahun dengan jumlah 97 responden 
dan lansia usia di atas 45 tahun dengan jumlah 5 responden seperti pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4.  Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Selai Berdasarkan 

     Lingkup Usia  
Keterangan : 
1 : Sangat Tidak Suka  2 : Tidak Suka  3 : Agak Suka 
4 : Suka   5 : Sangat Suka 
 
Dari penilaian tingkat kesukaan keseluruhan konsumen terhadap produk selai 
seperti pada Gambar 4 menunjukan bahwa konsumen berdasarkan tingkat 
pembagian umur anak-anak remaja, dewasa dan lansia memiliki jumlah yang 
hampir sama pada anak-anak remaja dan dewasa dengan nilai parameter suka yaitu 
4, 4,1, dan 4 dengan nilai modus 4, hal tersebut menunjukan bahwa tingkat 
kesukaan konsumen tidak dipengaruhi oleh lingkup usia dan menjadi respon positif 
konsumen yang berbanding lurus dengan permintaan konsumen terhadap produk. 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 
A.  Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai 
berikut : 
1.  Potensi ekonomi yang dihasilkan dari produk Selai Rp.3.385,-/pcs atau 

Rp.22,56/g dengan rasio nilai tambah 62,29%,. 
2.  Penerimaan masyarakat Desa Durian terhadap kemudahan teknologi produksi  

untuk produk selai dengan total skor 110,3  

3.9 3.5 
4.1 4.0 3.8 3.8 

4.2 4.1 3.8 3.8 4.0 4.0 

0

1

2

3

4

5

Warna Aroma Rasa Keseluruhan

Anak dan Remaja

Dewasa

Lansia

N
il

ai
 K

es
u
k
aa

n
 



Potensi, Penerimaan dan Preferensi Produk Basis Kakao                               

 

 

56 

3.  Preferensi kesukaan konsumen terhadap produk selai dengan nilai 4 (suka). 
  
 
B.  Saran 
Berdasarkan hasil penelitian, maka disarankan untuk dilakukan kajian lebih lanjut 
terhadap setiap produk yang berguna untuk meningkatkan produktifitas, 
pengembangan produk, serta pengembangan usaha. 
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