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by
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Indonesia wheat flour obtained of impors and have an expensive cost because

wheat can’t be growing in Indonesia. A solution that can be due to resolve is to

find a product that grow and growing in Indonesia which have which have similar

characteristics and can replace wheat flour. This research used a Modified

Cassava Flour (Mocaf) as a replacement raw material of flour to be used for

production of bread. This research aims to know the price of the staple bread

production mocaf, knowing the preferences of consumers, as well as analyzing the

performance level and interest of products based on attributes in the product. This

research uses the full costing method to determine the cost of goods production

and Importance Performance Analysis (IPA) to know the preferences of

consumers as well as performance attributes in the product.

The results showed the price of a staple production of mocaf bread valued at

Rp1.777 per product. Consumer Preferences that states are satisfied against the
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product as much as 50 people, 33 respondents feel standart, and only 2 people that

states were not satisfied. As many as 69 respondents said it will buy back mocaf

bread and the remaining 16 respondents did not make the purchase again.

Evaluation of performance attributes in quadrant I (priority) does not have the

attribute. Attributes in quadrant II (preserve achievements) is the attribute of halal

products, flavor, color, and fragrance products that don't need to be evaluated.

Low priority level with attributes (Quadrant III) is sales promotions, bonuses and

prizes, the convenience of consuming, the shape and size of the products, the

composition or the presence of halal label, as well as product availability. The

attributes that are included in the category redundant (Quadrant IV) is the attribute

price.

Keywords: consumer preferences, sweet bread mocaf, cost of goods production
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Terigu di Indonesia diperoleh dari impor dan memiliki harga relatif mahal karena

gandum sulit tumbuh di Indonesia. Solusi yang dapat dilakukan untuk

mengatasinya adalah menemukan produk pangan yang tumbuh dan berkembang

di Indonesia yang memiliki karakteristik yang hampir sama dan dapat

menggantikan tepung terigu. Penelitian ini menggunakan tepung Modified

Cassava Flour (Mocaf) sebagai bahan baku pengganti terigu yang akan digunakan

untuk proses produksi roti manis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui harga

pokok produksi roti mocaf, mengetahui preferensi konsumen, serta menganalisis

tingkat kinerja dan kepentingan produk berdasarkan atribut pada produk.

Penelitian ini menggunakan metode full costing untuk menentukan harga pokok

produksi dan Importance Performance Analysis (IPA) untuk mengetahui

preferensi konsumen serta kinerja atribut pada produk.



Hasil penelitian menunjukkan bahwa harga pokok produksi roti manis mocaf per

produk senilai Rp1.777. Preferensi konsumen yang menyatakan puas terhadap

produk sebanyak 50 orang, 33 responden merasa biasa saja, dan hanya 2 orang

yang menyatakan tidak puas. Sebanyak 69 responden menyatakan akan membeli

roti manis mocaf kembali dan sisanya 16 responden tidak melakukan pembelian

kembali. Evaluasi kinerja atribut pada kuadran I (prioritas utama) tidak memiliki

atribut. Atribut pada kuadran II (pertahankan prestasi) adalah atribut kehalalan

produk, rasa, warna, dan aroma produk yang tidak perlu dilakukan evaluasi.

Atribut dengan tingkat prioritas rendah (Kuadran III) yaitu promosi penjualan,

bonus dan hadiah, kemudahan mengkonsumsi, bentuk dan ukuran produk,

komposisi atau adanya label halal, serta ketersediaan produk. Atribut yang

termasuk dalam kategori berlebihan (Kuadran IV) adalah atribut harga.

Kata kunci : preferensi konsumen, roti manis mocaf, harga pokok produksi
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu cita-cita bangsa ini adalah menjadi bangsa yang mandiri. Terigu di

Indonesia diperoleh dari impor dan memiliki harga relatif mahal. Terigu

merupakan produk impor karena gandum sulit tumbuh di Indonesia (Nurbaya dan

Estiasih, 2013). Menurut Central Data Mediatama Indonesia (2013), Indonesia

adalah salah satu negara pengimpor gandum terbesar kedua di dunia setelah Mesir

dengan rata-rata volume impor di atas 5 juta ton per tahun. Jumlah impor gandum

sampai tahun 2017 diperkirakan sebesar 8,79 juta ton yang setiap tahunnya

meningkat adalah salah satu bentuk ketergantungan negara Indonesia terhadap

negara lain (Laoli,2017). Solusi yang dapat dilakukan untuk mengatasinya adalah

menemukan produk pangan yangtumbuh dan berkembang di Indonesia yang

memiliki karakteristik yang hampir sama dan dapat menggantikan tepung terigu

sehingga penggunaan tepung terigu oleh masyarakat Indonesia berkurang.

Ubikayu merupakan komoditas sumber karbohidrat terbesar di Indonesia daripada

sumber karbohidrat lainnya. Ubikayu dapat diolah menjadi beberapa sumber

bahan baku industri dan industri makanan seperti tepung singkong, Modified

Cassava Flour (Mocaf), tepung tapioka, gaplek, dan bahan makanan lainnya.

Salah satu yang memiliki potensi besar adalah mocaf. Secara definitif, mocaf
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adalah produk tepung dari ubikayu (Manihot esculenta Crantz) yang diproses

menggunakan prinsip modifikasi sel ubikayu secara fermentasi, dimana mikroba

BAL (Bakteri Asam Laktat) mendominasi selama fermentasi tepung ubikayu ini.

Mikroba yang tumbuh menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang

dapat menghancurkan dinding sel ubikayu, sedemikian rupa sehingga terjadi

liberasi granula pati. Mikroba tersebut juga menghasilkan enzim-enzim yang

menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjutnya mengubahnya menjadi asam-

asam organik, terutama asam laktat. Hal ini akan menyebabkan perubahan

karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan

gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut. Demikian pula, cita rasa mocaf

menjadi netral dengan menutupi cita rasa ubikayu sampai 70% (Subagio, 2008).

Roti adalah produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu dengan

ragi atau bahan pengembang lain, kemudian dibakar (Setyo,2004). Roti

mempunyai berbagai macam jenis, salah satunya yaitu roti manis. Roti manis

adalah roti yang mempunyai cita rasa manis yang menonjol, bertekstur empuk,

diberi bermacam-macam isi dengan bentuk yang bervariasi. Roti termasuk

makanan pokok karena kandungan karbohidratnya yang tinggi. Bahan baku yang

digunakan dalam pembuatan roti yaitu tepung terigu, gula, susu, margarin,

ragi,telur, garam, dan air. Sebagai bahan penunjang biasa ditambahkan essence

dan obat-obatan roti yang dapat memperbaiki tekstur, aroma, dan cita rasa dari

roti tersebut.
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Seiring berkembangnya zaman, sekarang banyak produsen pembuat roti yang

melakukan subtitusi bahan dasar tepung terigu dengan tepung mocaf. Pembuatan

roti dengan bahan dasar komposit tepung terigu dengan tepung mocaf

mendapatkan hasil roti yang baik, dilihat dari mutu inderawi seperti rasa, aroma,

warna dan tekstur juga tidak kalah dengan roti yang berbahan dasar 100% tepung

terigu (Fitria, 2013).

Roti manis berbahan dasar mocaf yang menjadi objek penelitian membutuhkan

perhitungan harga pokok produksi. Perhitungan harga pokok produksi adalah hal

yang perlu diperhatikan dalam penentuan harga jual suatu produk. Perhitungan

harga pokok produksi yang tepat dan akurat merupakan hal yang perlu dilakukan

oleh setiap perusahaan, karena tanpa adanyan perhitungan harga pokok produksi

yang tepat dan akurat, perusahaan manufaktur yang bersangkutan akan mengalami

masalah dalam penentuan harga jual suatu produk. Bagi perusahaan dengan tujuan

mencapai laba optimum, harga jual dan realisasi biaya produksi berpengaruh

sangat besar terhadap ukuran keberhasilan pencapaian tujuan perusahaan yang

bersangkutan dan memenangkan persaingan yang semakin tajam dengan

perusahaan lain yang sejenis. Salah satu faktor yang sangat penting untuk

mencapai hal tersebut adalah dengan mengefisienkan biaya produksi serendah-

rendahnya sehingga akan memperbesar laba.

Preferensi konsumen dapat didefenisikan sebagai pilihan suka atau tidak suka oleh

seseorang terhadap suatu produk barang atau jasa yang dikonsumsi. Menurut

Kotler, (2001), preferensi konsumen menunjukkan kesukaan konsumen dari
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berbagai produk yang ada. Teori preferensi ini dapat digunakan untuk

menganalisis tingkat kepuasan bagi konsumen terhadap suatu produk. Produk

baru yang ditawarkan dapat dinilai dan akan menghasilkan koreksi pada kinerja

produk tersebut. Preferensi terhadap pangan dibentuk berdasarkan fisiologis,

perasaan, serta sikap terintegritas dan akhirnya membentuk perilaku terhadap

konsumsi pangan. Suhardjo, (1989), mengasumsikan bahwa sikap seseorang

terhadap makanan, suka atau tidak suka, akan berpengaruh terhadap konsumsi

pangan.  Menurut Sanjur, (1982) dalam Dinata, (2011), preferensi yang bersifat

positif berarti penerimaan terhadap pangan tersebut positif.  Preferensi ini dapat

berubah dan dapat dipelajari sejak kecil.  Preferensi terhadap pangan bersifat

plastis, terutama pada orang-orang muda dan akan permanen apabila seseorang

telah memiliki gaya hidup yang kuat.

Produk roti manis mocaf masih tergolong produk yang jarang ditemukan,

khususnya di lingkungan Universitas Lampung. Dalam penelitian kali ini penulis

bermaksud untuk memperkenalkan roti manis mocaf kepada masyarakat

Universitas Lampung. Masalah yang dihadapi adalah belum diketahuinya harga

pokok produksi roti mocaf serta preferensi konsumen tentang kinerja produk

tersebut . Maka penulis perlu menetapkan harga pokok produksi serta mempelajari

preferensi konsumen terhadap produk roti manis di Universitas Lampung.
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1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Menentukan harga pokok produksi pada Roti Manis Mocaf.

2. Mengetahui preferensi konsumen terhadap Roti Manis Mocaf di Universitas

Lampung.

3. Menganalisis tingkat kinerja dan kepentingan produk berdasarkan atribut

pada produk Roti Manis Mocaf.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Roti Manis

Roti adalah produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigudengan

ragi atau bahan pengembang lain, kemudian dipanggang (Setyo, et al., 2004).

Pada awalnya roti dibuat dari bahan yang sederhana dengan carapembuatan yang

sederhana pula, roti dibuat dari gandum yang digiling menjadi terigu murni dan

dicampur air, kemudian dibakar di atas batu panas atau oven. Perkembangan

teknologi, menghasilkan roti yang lebih bervariasi dari segi : ukuran, penampilan,

bentuk, tekstur, rasa, dan isiannya. Hal itu dipengaruhi oleh perkembangan

pengetahuan tentang pembuatan roti meliputi aspek bahan baku, proses

pencampuran, dan metode pengembangan adonan (Setyo, et al., 2004).

Berdasarkan karakteristiknya, roti dapat dikelompokkan menjadi dua macam yaitu

roti tawar dan roti manis. Roti tawar merupakan roti yang terbuat dari adonan

tanpa menggunakan telur dengan sedikit gula atau tidak sama sekali (Setyo, et al.,

2004). Roti tawar memiliki tekstur yang halus seperti kapas, ringan dan rasanya

tawar. Roti manis adalah roti yang mempunyai cita rasa manis, teksturnya empuk,

bentuk dan isiannya bervariasi. Selain rasanya yang manis, roti manis dibuat

dengan berbagai bentuk yang menarik, sehingga masyarakat banyak yang

menyukainya. Umumnya roti manis disantap sebagai kudapan, ada juga roti manis
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yang dihidangkan sebagai makanan penutup (dessert). Roti manis yang

berkualitas dihasilkan dari bahan yang berkualitas, komposisi bahan yang tepat,

proses pembuatan yang tepat dan didukung oleh bahan penunjang yang tepat.

Kriteria roti manis yang baik adalah teksturnya lembut, tingkat kekenyalannya

cukup tidak terlalu keras dan tidak terlalu lembek jika ditekan roti akan kembali

seperti semula, berpori kecil, warna kulit luar bagian atas kuning kecoklatan

sedangkan kulit luar bawah kuning muda atau coklat muda , remah halus tanpa

gumpalan putih atau kuning, dan beraroma harum.

2.2 Modified Cassava Flour (MOCAF)

Pangan  bangsa  Indonesia yang bergantung pada beras  dan gandum  sudah

mencapai tingkat yang memprihatinkan (Hariyadi, et al,. 2004).  Sebagai negara

yang besar dan subur, Indonesia tidak seharusnya bergantung pada impor beras

dan gandum karena hal tersebut hanya akan menghidupkan roda perekonomian

negara pemasok. Ubi kayu merupakan salah satu contoh penghasil karbohidrat

yang sangat tepat untuk tujuan diversifikasi makanan. Tepung mocaf

dimanfaatkan secara luas sebagai produk pangan, antara lain roti, kue kering,

biskuit, bolu, mie instant dan berbagai jenis produk lainnya.

Tepung mocaf yang digunakan sebagai bahan baku industri pangan telah melalui

proses modifikasi komposisi kimia dan fisiknya. Salah satu cara memodifikasi

komponen tepung ubi kayu adalah melalui proses fermentasi. Menurut Subagio

(2008), fermentasi merupakan salah satu tahap produksi tepung mocaf dengan
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prinsip modifikasi sel ubi kayu. Pada proses fermentasi, mikroorganisme memiliki

peran yang besar dalam merombak komposisi dan komponen ubi kayu. Salah satu

bentuk tepung ubi kayu terfermentasi adalah Modified Cassava Flour (Mocaf)

atau tepung ubi kayu termodifikasi.

Mocaf adalah produk tepung dari ubi kayu yang diproses menggunakan prinsip

memodifikasi ubi kayu melalui proses fermentasi. Proses fermentasi ini

melibatkan berbagai mikroorganisme, yang paling dominan adalah bakteri asam

laktat. Mikroorganisme yang digunakan menghasilkan enzim pektinolitik dan

selulolitik yang dapat menghancurkan dinding sel ubi kayu. Dinding sel ubi kayu

yang hancur ini akan menyebabkan liberasi granula pati. Mikroorganisme yang

digunakan dalam fermentasi ubi kayu juga menghasilkan enzim-enzim yang dapat

menghidrolisis pati menjadi gula dan selanjutnya diubah menjadi asam-asam

organik.Asam organik yang dominan dihasilkan adalah asam laktat. Hal ini akan

menyebabkan perubahan karakteristik tepung meliputi perbaikan viskositas,

kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan larut. Selain itu, asam organik

yang dihasilkan akan memperbaiki cita rasa tepung yang dihasilkan menjadi netral

dengan menutupi cita rasa singkong sampai 70% (Subagio, 2008).

Pengolahan mocaf secara teknis sangat sederhana, mirip dengan cara pengolahan

tepung ubi kayu konvensional, namun disertai dengan proses fermentasi. Proses

produksi mocaf dimulai dengan pengupasan kulit ubi kayu, pencucian sampai

bersih, pengecilan ukuran, dilanjutkan dengan tahap fermentasi selama 12-72

jam. Setelah fermentasi, ubi kayu tersebut dikeringkan dan ditepungkan sehingga
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dihasilkan produk mocaf (Subagio, 2008). Selama proses fermentasi terjadi pula

penghilangan komponen penimbulan warna, seperti pigmen (khususnya pada

ketela kuning) dan protein yang dapat menyebabkan  warna  coklat  ketika

pemanasan. Dampaknya  adalah  warna  mocaf  yang  dihasilkan  lebih  putih  jika

dibandingkan dengan warna tepung ubi kayu biasa. Selain itu, proses ini akan

menghasilkan  tepung  yang  secara  karakteristik  dan  kualitas  hampir

menyerupai tepung terigu. Sehingga produk mocaf sangat cocok untuk

menggantikan bahan terigu untuk kebutuhan industri makanan.

Menurut Assyaukani (2008), keunggulan tepung mocaf adalah sebagai berikut:

1. Kandungan serat terlarut lebih tinggi daripada tepung gaplek.

2. Kandungan kalsium lebih tinggi (58) dibanding padi (6) /gandum (16).

3. Oligasakarida penyebab flatulensi sudah terhidrolis.

4. Mempunyai daya kembang setara dengan gandum tipe II (kadar protein

menengah).

5. Daya cerna lebih tinggi dibandingkan dengan tapioka gaplek.

Tabel 1. Perbandingan Komposisi Mocaf dan Tepung Ubi Kayu
Komponen Mocaf Tepung Ubi Kayu
Air (%)
Protein (%)
Abu (%)
Pati (%)
Serat (%)
Lemak (%)
HCN (mg/kg)

Maks. 13
Maks. 1,0
Maks. 0,2
85 – 87
1,9 – 3,4
0,4 – 0,8
Tidak terdeteksi

Maks. 13
Maks. 1,2
Maks. 0,2
82 – 85
1,0 – 4,2
0,4 – 0,8
Tidak terdeteksi

Sumber: Subagio (2008)

Prosedur Operasi Standar (POS) produksi mocaf disajikan pada Gambar 1. Mocaf

merupakan olahan dari ubi kayu  yang  dapat  dimakan.  Oleh  karena  itu,  syarat

mutu  mocaf  dapat  mengacu  kepada  CODEX  STAN  176-1989  (SNI. 1-1995)

tentang edible cassava flour disajikan pada Tabel 2.
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Gambar 1. Diagram Alir Proses Produksi Mocaf (Subeki, dkk. 2015)

Tabel 2. Syarat Mutu Edible Cassava Flour CODEX STAN 176-1989 (Rev. 1-
1995)
Jenis Uji Satuan Persyaratan Mutu

Air
Abu
Serat kasar
HCN
Residu pestisida
Logam berat
Bahan tambahan

%
%
%

Mg/kg
-
-
-

Maks. 13
Maks. 3
Maks. 2
Maks. 10

Sesuai dengan aturan yang berlaku
Tidak terdeteksi
Tidak terdeteksi

Sumber: Standar Nasional Indonesia (1995)

2.3 Produksi Roti Manis Mocaf

Roti manis mocaf merupakan pengembangan proses produksi roti manis yang

telah ada. Roti manis mocaf adalah roti yang diproduksi dengan campuran tepung

Pengupasan

Perendaman dengan enzim

Pengeringan

Tepung Mocaf

Penepungan

Ubikayu

Pencacahan Ubikayu

Tepung Mocaf
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mocaf dan bahan dasar pembuat roti lainnya. Proses produksi roti manis mocaf

meliputi beberapa tahapan seperti berikut :

a. Pemilihan Bahan

Bahan utama meliputi tepung terigu, air, garam, gula, ragi, breadimprover,

sedangkan bahan tambahan meliputi susu bubuk skim, telur ayam dan

mentega.Bahan utama dan tambahan tersebut merupakan bahan dasar yang umum

digunakan dalam pembuatan roti manis. Masing-masing bahan mempunyai fungsi

berbeda untuk menghasilkan roti manis yang bertekstur empuk. Roti umumnya

dibuat dari tepung dengan kandungan protein tinggi yang mampu menyerap air

dalam jumlah yang besar, dapat mencapai konsistensi adonan yang tepat, memiliki

elastisitas yang baik untuk menghasilkan roti dengan remah yang halus, tekstur

lembut, volume besar dan mengandung 12–13% protein (Astawan, 2004).Kualitas

protein berhubungan dengan kualitas gluten. Gluten menghasilkan jaringan elastis

yang berfungsi memerangkap dan menahan gas CO2 yang dihasilkan ketika

adonan berfermentasi sehingga adonan dapat mengembang dengan

sempurna.Menurut He, et al., (1991), tepung non terigu tidak memiliki

kemampuan untuk menahan gas.

Produk bakery merupakan produk pangan yang relatif mahal karena menggunakan

tepung terigu yang berasal dari gandum impor yang tidak ditanam di daerah tropis

(Edema, 2005).Namun penggunaan tepung terigu dapat disubstitusi atau dicampur

dengan tepung dari bahan lain yang memilikikandungan pati tinggi dan kaya serat

(Delahaye, et al., 2005).Oleh karena itu telah dilakukan berbagai usaha untuk

melakukan substitusi tepung gandum dengan tepung ubikayu dan kedelai (Sartika,

2002).
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b. Penimbangan

Bahan yang akan digunakan harus ditimbang. Tujuan penimbangan agar tidak

terjadi kesalahan dalam penggunaan jumlah bahan seperti ragi, garam, gula, telur,

mentega yang dibutuhkan dalam jumlah sedikit namun penting peranannya agar

dihasilkan roti berkualitas. Dianjurkan selama menimbangan bahan tidak

menggunakan sendok atau cangkir sebagai takaran (Mudjajanto, 2004).

c. Pengadukan atau pencampuran (Mixing)

Tujuan pengadonan adalah untuk membuat adonan tercampur rata. Proses

pencampuran adonan akan diperoleh hidrasi yang sempurna antara karbohidrat

dan protein sehingga membentuk dan melunakkan gluten serta menahan gas yang

terbentuk. Kondisi ini tercapai apabila pengadonan dilakukan sampai kalis (tidak

lengket dan dapat dibentuk).

Menurut Mudjajanto (2004), pengadukan terlalu lama akan menghasilkan adonan

yang keras dan tidak kompak, sedangkan pengadukkan yang sangat cepat

mengakibatkan adonan tidak tercampur rata dan lengket. Secara tradisional

pengadonan biasanya menggunakan tangan yang mengahsilkan adonan kurang

homogen, sehingga perlu alat pengadon yang dapat memperbaiki homogenitas

sehingga kualitas roti lebih baik.

d. Peragian (Fermentation)

Fungsi ragi (yeast) pada pembuatan roti menghasilkan gas karbondioksida dari

penguraian gula dalam bahan. Selanjutnya gas tersebut oleh gluten yang terdapat

dalam tepung terigu akan ditahan membentuk cita rasa bersama-sama akibat
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terjadinya proses fermentasi. Kondisi yang ideal dalam proses fermentasi selama

adonan roti pada suhu ruangan 35o C dan kelembaban udara 75%. Semakin panas

suhu ruangan, semakin cepat proses fermentasi dalam adonan roti, sebaliknya,

semakin dingin suhu ruangan semakin lama proses fermentasi. Akibat dari

peragian maka adonan menjadi lebih besar dan ringan (Mudjajanto,2004).

e. Pengukuran atau penimbangan adonan (Deviding)

Roti agar sesuai dengan besarnya cetakan atau berdasarkan bentuk yang

digunakan adonan perlu ditimbang. Sebelum ditimbang, adonan dipotong-potong

dalam beberapa bagian. Secara tradisional proses penimbangan harus dilakukan

dengan cepat karena proses fermentasi tetap berjalan, tetapi dengan alat yang

modern keseragaman berat dapat dipertahankan.

f. Pembulatan adonan (Rounding)

Tujuan membuat bulatan-bulatan adonan adalah untuk mendapatkan permukaan

yang halus dan membentuk kembali struktur gluten. Setelah istirahat singkat,

adonan dapat dibentuk menjadi panjang seperti yang dikehendaki. Jika adonan

terlalu ditekan maka kulit akan menjadi tidak seragam dan pecah.

g. Pengembangan singkat (Intermediate Proof)

Intermediate proof adalah tahap pengistirahatan adonan untuk beberapa saat pada

suhu 35-36°C dengan kelembaban 80-83% selama 6-10menit. Langkah tersebut

dilakukan untuk memepermudah adonan dibentuk. Selanjutnya, adonan yang telah

dicampur hingga kalis dilanjutkan dengan proses peragian (Mudjajanto, 2004).
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h. Pembentukan Adonan (Moulding)

Tahap pembentukan adonan dilakukan dengan cara adonan yang telah di

istirahatkan digiling pakai roll pin, kemudian dibentuk sesuai dengan jenis roti

yang di inginkan. Pada saat penggilingan, gas yang ada di dalam adonan keluar

dan adonan mencapai ketebalan yang diinginkan sehingga mudah untuk atau

dibentuk (Mudjajanto,2004).

i. Peletakan adonan dalam cetakan (Panning)

Adonan yang sudah dibentuk dimasukkan kedalam cetakan dengan cara bagian

lipatan diletakkan di bawah agar lipatan tidak lepas karena dapat mengakibatkan

bentuk roti tidak baik. Selanjutnya, adonan didiamkan dalam cetakan (pan proof)

untuk memberi kesempatan berkembang lagi agar hasil akhir roti diperoleh bentuk

dan mutu yang baik (Mudjajanto, 2004).

j. Pembakaran (Baking)

Pemanggangan merupakan proses pematangan adonan menjadi roti yang dapat

dicerna oleh tubuh dan menimbulkan aroma khas. Pemanggangan terlalu lama

dapat menyebabkan kekerasan dan penampakan yang tidak baik. Suhu dan waktu

yang umum untukpemanggangan adalah 180–200°C selama 15–20 menit

(Bogasari,2010). Proses pemanggangan akan menyebabkan volume adonan

bertambah dalam waktu 5–6 menit pertama dalam oven, aktivitas yeast akan

berhenti pada suhu 65°C (Bogasari, 2010).
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2.4 Harga Pokok Produksi

Menurut Hansen dan Mowen (2009), Harga Pokok Produksi (cost of goods

manufactured) adalah total harga pokok produk yang diselesaikan selama periode

berjalan.Sedangkan menurut Mulyadi (2010), harga pokok produksi atau disebut

harga pokokadalah pengorbanan sumber ekonomi yang diukur dalam satuanuang

yang telah terjadi atau kemungkinan terjadi untuk memperoleh penghasilan. Dari

pengertian harga pokok diatas dapat disimpulkan bahwa harga pokok produksi

merupakansuatu pengertian sumber pengorbanan dari sumber ekonomi yang

diukur dengan satuan uangyang telah terjadi untuk memperoleh penghasilan

sehingga informasi mengenai harga pokok produk dapat digunakan sebagai dasar

penentuan harga jual produk disamping sebagai dasar untuk menentukan

kebijakan-kebijakan yang berhubungan dengan pengelolaan perusahaan. Dalam

perusahaan manufaktur semua biaya yang dikeluarkan untuk menghasilkan suatu

barang yang terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya

overhead pabrik berhubungan langsung dengan proses produksi.

Berdasarkan uraian diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa harga pokok produksi

adalah akumulasi dari biaya-biaya yang dihasilkan perusahaan untuk

menghasilkan produk kemudian dibebankan pada produk.

Menurut Carter (2009) unsur-unsur harga pokok produksi mecakuptiga hal yaitu :

a) Biaya bahan baku langsung (direct material cost) adalah semua bahan baku

yang membentuk bagian integral dari produk jadi dan dimasukkan secara eksplisit

dalam perhitungan biaya produk. Biaya bahan baku langsung meliputi plat

stainless, hollo dan pipa bulat stainless.
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b) Biaya tenaga kerja langsung (direct labor cost) adalah tenaga kerja yang

melakukan konversi bahan baku langsung menjadi produk jadi dan dapat di

bebankan secara layak ke produk tertentu. Biaya tenaga kerja langsung meliputi

upah tenaga kerja yang dipekerjakan.

c) Biaya overhead pabrik (factory overhead) terdiri atas semua biaya manufaktur

yang tidak ditelusuri secara langsung ke output tertentu. Biaya overhead pabrik

meliputi biaya listrik dan biaya penyusutan mesin.

2.5 Metode Penenentuan Harga Pokok Produksi

Menurut Daljono (2011) terdapat dua metode dalam menentukan harga pokok

yaitu sebagai berikut:

1. Full costing

Konsep full costing membebankan seluruh biaya produksi baik yang berperilaku

tetap maupun variabel ke dalam harga pokok produk. Oleh karena itu, elemen

biaya produksi dalam full costing meliputi biaya bahan baku, biaya tenaga kerja

langsung, biaya overhead pabrik tetap dan biaya overhead pabrik variabel.

Metode full costing digambarkan sebagai berikut:

Biaya bahan baku xxx

Biaya tenaga kerja langsung xxx

Biaya overhead pabrik variable xxx

Biaya overhead pabrik tetap xxx+

Harga pokok produksi xxx
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Kelemahan dari konsep full costing adalah seringkali tidak relevan untuk tujuan

managerial control di dalam jangka pendek. Misalnya untuk menganalisis

perubahan biaya volume laba  jangka pendek, dalam batas kapasitas produksi

normal yang dimiliki oleh perusahaan diperlukan pendekatan yang memusatkan

perhatian pada elemen biaya variabel, yaitu biaya relevan yang berubah sesuai

dengan tingkat volume kegiatan dalam jangka pendek. Disamping memiliki

kelemahan, konsep full costing juga mempunyai kelebihan yaitu konsep full

costing adalah konsep baku yang sudah diterima umum, di mana pihak lain lebih

mudah memahaminya. Pihak pajak menentukan besarnya pajak penghasilan suatu

perusahaan juga berdasarkan konsep full costing.

2. Variable Costing

Variable costing merupakan perhitungan harga pokok produk yanghanya

memasukkan biaya produksi variabel. Biaya yang bersifat tetapterhadap produk

dan biaya operasional tidak tetap dimasukkan sebagai biaya periode.Pada konsep

variable costing, produk hanya dibebani dengan biaya bahan baku, biaya tenaga

kerja langsung, dan biaya overhead pabrik variabel. Sedangkan biaya overhead

pabrik tetap seperti biaya penyusutan mesin serta biaya asuransi gedung yang

lebih bersifat tetap sebagai fungsi dari waktu dan besarnya tidak tergantung pada

volume produksi tidak diperhitungkan dalam penentuan harga pokok produk dan

penilaian persediaan. Metode variabel costing dapat digambarkan sebagai berikut:
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Biaya bahan baku xxx

Biaya tenaga kerja langsung xxx

Biaya overhead pabrik variable xxx+

Harga pokok produksi xxx

Metode variabel costing memiliki kelebihan dan kelemahan.Adapun kelebihan

dari metode ini adalah dapat digunakan sebagai pengendali biaya karena

memberikan semua biaya tetap dalam satu kelompok tersendiri.Sehingga

manajemen dapat fokus pada perilaku biaya tetap ini.Disamping itu variable

costing juga dapat dimanfaatkan untuk menentukan harga jual jangka

pendek.Sementara itu kelemahan dari metode ini antara lain:

a. Pemisahan biaya menjadi biaya variabel dan tetap sulit dilakukan karena suatu

biaya sangat jarang benar-benar variabel atau benar-benar tetap.

b. Metode ini dianggap tidak sesuai dengan prinsip akuntansi.

c.Naik-turun laba dikaitkan dengan perubahan dalam penjualan

d. Karena biaya overhead pabrik dalam persediaan dan harga pokok persediaan

tidak diperhitungkan, maka mengakibatkan nilai persediaan lebih rendah. Hal ini

akan mengurangi modal kerja yang dilaporkan untuk keperluan analisa keuangan

(Supriono, 1992).

2.6 Preferensi Konsumen

Preferensi konsumen didefinisikan sebagai pilihan suka atau tidak suka oleh

seseorang terhadap suatu produk barang atau jasa yang dikonsumsi.Preferensi

konsumen menunjukan kesukaan konsumen dari berbagai pilihan produk yang

ada (Kotler, 2004). Preferensi akan sesuatu dapat dilihat dari persentase jumlah
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responden yang memilih dan menyukai produk makanan tersebut. Preferensi ini

sangat beragam bagi setiap individu, sehingga akan mempengaruhi konsumsi

pangan (Suhardjo, 1989).

Penerimaan konsumen terhadap produk pangan dikaitkan dengan penerimaan

mutu organoleptik produk pangan tersebut.Penilaian mutu bahan pangan sangat

bergantung pada beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, aroma, rasa, tekstur

dan nilaigizinya. Suatu produk pangan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya

sangatbaik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap

dipandang ataumemberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya.

Warna produk pangan umumnya dipengaruhi oleh formula bahan baku (Winarno,

2008).

Menurut Engel, et al., (1994), faktor yang mempengaruhi preferensi konsumen

terhadap suatu produk antara lain :

1.Faktor intrinsik, yaitu penempakan, aroma, temperatur, tekstur, kualitas,

kuantitas, dan cara penyajian makanan.

2.Faktor ekstrinsik, yaitu lingkungan, iklan produk, variasi waktu, dan musim.

3.Faktor biologis, fisiologis, dan psikologis, yaitu umur, jenis kelamin, perubahan

fisiologis, pengaruh psikologis, dan aspek biologis.

4.Faktor personal, yaitu tingkat harapan, pengaruh dari orang lain, kepribadian,

selera, suasana hati, emosi, dan persepsi.

5.Faktor sosial ekonomi, yaitu pendapatan keluarga, harga makanan, status sosial,

dan keamanan.
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6.Faktor pendidikan, yaitu status pengetahuan individu dan keluarga, dan

pengetahuan tentang gizi.

7.Faktor kultur, agama, dan daerah, yaitu asal kultur, latar belakang agama,

kepercayaan, tradisi, serta letak daerah.
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III.  BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Universitas Lampung pada bulan Maret sampai

dengan bulan Juni 2017.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Roti Manis Mocaf.

Sedangkan alat yang digunakan adalah kuisioner, dan alat tulis.

3.3 Metode Penelitian

1. Penetapan Harga Pokok Produksi

Metode penetapan harga pokok produksi yang digunakan dalam penelitian

ini adalah metode full costing. Metode full costing merupakan metode

penentuan harga pokok produksi yang memperhitungkan semua unsur

biaya produksi ke dalam harga pokok produksi, yang terdiri dari bahan

baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead pembuatan.

(Mulyadi, 2010).
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2. Survei Preferensi Konsumen

Survei preferensi konsumen terhadap produk Roti Manis Mocaf dilakukan

dengan menyebar kuisioner dan memberikan sampel roti kepada

responden di lingkungan Universitas Lampung. Kemudian data yang

diperoleh ditabulasikan, disajikan dalam bentuk tabel dan dianalisis

dengan menggunakan Importance Performance Analysis (IPA) dan

analisis deskriptif.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian dilakukan dalam dua tahap, yang pertama adalah

penentuan harga pokok produk menggunakan metode Full Costing, selanjutnya

dilakukan analisis Preferensi Konsumen dengan menyebar kuisioner pada

responden dengan jumlah yang sesuai dengan metode penentuan responden yang

digunakan.

1. Penetapan Harga Pokok Produksi

Metode penetapan harga pokok produksi yang digunakan dalam penelitian

ini adalah metode full costing. Metode full costing dilakukan dengan cara

menghitung total jumlah pengeluaran yang dikeluarkan dalam biaya

produksi produk roti manis. Pelaksanaan penelitian penetapan harga pokok

meliputi penentuan harga pokok pada produksi roti manis mocaf.
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A. Proses Produksi Roti ManisMocaf

Gambar 2. Diagram Alir Produksi Mocaf (Bogasari yang dimodifikasi. 2010)

2. Survey Preferensi Konsumen

Metode survey Preferensi Konsumen dilakukan dalam beberapa tahapan

sebagai berikut:

TepungMocaf 600g
TepungTerigu 400g
Air 250g
Garam 15g
Gula 210g
SusuBubuk Skim
40g
TelurAyam200g
Mentega 160g
Ragi 20g
Bread Improver 4g

Peragian (fermentation) T: 32o t; 20 menit

Bahan yang telah dipilih

Pengadukan atau pencampuran (mixing)

Penimbangan

Pengukuran atau penimbangan adonan (deviding)

Pembulatan adonan (rounding)

Pengembangan singkat (intermediate proof) t: 20 menit

Pembentukan adonan (moulding)

Peletakkan adonan dalam loyang (panning)

Pembakaran (baking) T: 190oC t: ±15 menit

Roti Manis Mocaf
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A. Metode Penentuan Responden

Proses pemilihan responden dari populasi dengan tujuan mendapatkan

kesimpulan mengenai populasi berdasarkan penelitian terhadap

responden yang dipilih disebut sampling (Purwadi, 2000). Metode

penentuan responden pada penelitian ini adalah metode purpose

sampling yaitu menentukan responden yang akan dipilih dengan

sengaja.

Menurut Singarimbun, et al., (1989), metode purpose sampling

merupakan metode penentuan responden yang diambil berdasarkan

pertimbangan tertentu sesuai dengan tujuan penelitian. Tujuan dari

metode ini adalah untuk memudahkan dalam pengambilan responden

karena tidak semua responden bersedia untuk mengisi kuisioner.

Penelitian ini dilakukan di tempat-tempat yang ramai seperti kantin

dan koperasi mahasiswa di Universitas Lampung sehingga populasi

yang diambil adalah masyarakat yang berada di areal tersebut yang

terdapat di kantin yang ada dan Koperasi Mahasiswa di Universita

Lampung. Berikut adalah jumlah responden yang diperlukan untuk

mewakili jumlah  menggunakan rumus Slovin (Umar, 2000).
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Berikut merupakan tabel jumlah responden berdasarkan komposisi dalam populasi

akan disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Sebaran Konsumen di KantinUniversitas Lampung

No. Nama Tempat Jumlah
Populasi

Presentase
dalam

Populasi

Jumlah
Responden

1 Kantin Cindo (Fakultas

Pertanian)

70 25% 18

2 Kantin Bawah (Fakultas

Pertanian)

100 25% 25

3 Kantin GSG 140 25% 35

4 Koperasi Mahasiswa 260 25% 65

Jumlah 570 100% 143

Rumus Slovin yaitu : = 1 += ( ( , ) )
Jadi, n = 85,07

Yaitu : n: jumlah sampel

N: jumlah populasi

e: batas toleransi kesalahan (error tolerance) ketidaktelitian karena

pengambilan sampel yang masih dapat ditolerir atau diinginkan.

Persentase kelonggaran yang digunakan adalah 10%. Jumlah responden

yang diambil berdasarkan rumus tersebut adalah minimal 85,07 responden

atau 85 responden. Responden yang diambil adalah seluruh masyarakat

Unila yang sudah pernah mengkonsumsi roti manis mocaf.

.
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Penelitian ini menggunakan teknik sampling yang digunakan adalah

dengan cara accidental sampling. Accidental sampling yaitu pengambilan

sampel secara aksidental (accidental) dengan mengambil responden yang

kebetulan ada atau tersedia di suatu tempat sesuai dengan konteks

penelitian (Notoatmodjo, 2010), sehingga dalam teknik sampling ini

peneliti mengambil responden pada saat itu juga apabila responden belum

pernah mengkonsumsi roti manis mocaf, maka akan diberikan roti manis

mocaf sebagai sampel.

B. Penyusunan Kuisioner

Kuisioner merupakan data primer dalam melaksanakan penelitian ini.

Kuisioner adalah daftar pertanyaan yang tersusun rapi untuk diajukan

kepada responden. Kuisioner yang disusun terdiri dari pertanyaan-

pertanyaan mengenai profil responden dan Preferensi Konsumen terhadap

pentingnya kehalalan produk pangan di Bandar Lampung. Pertanyaan

yang terdapat pada kuisioner tersebut bersifat pertanyaan tertutup, semi

terbuka, dan terbuka (Singarimbun, et al., 1989).

Pertanyaan tertutup adalah pertanyaan yang tidak memungkinkan

responden untuk memberikan jawaban selain yang telah disediakan.

Pertanyaan semi terbuka adalah pertanyaan yang telah disediakan

jawabannya tetapi memungkinkan responden untuk menambah jawaban

yang sesuai. Sedangkan pertanyaan terbuka adalah pertanyaan yang

jawabannya secara bebas dapat diberikan responden (Rahmawati,2004).
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C. Penyebaran Kuisioner

Setelah dilakukan pembagian produk Roti Manis Mocaf dilakukan

penyebaran kuisioner dilakukan pada kantin di lingkungan Fakultas

Pertanian berupa kantin bawah dan kantin Cindo Pertanian, kantin GSG

Universitas Lampung, dan di Koperasi Mahasiswa Universitas Lampung,

D. Pengumpulan Data

Penelitian ini diawali dengan proses pengumpulan data yang dilakukan

dengan kuisioner. Kuisioner berisi tentang identitas atau karakteristik

panelis atau responden dan pertanyaan-pertanyaan yang berkaitan tentang

Preferensi Konsumen dan pemasaran terhadap produk roti manis mocaf.

Teknik pengumpulan data yang digunakan yaitu teknik pengisian

kuisioner.

3. Analisis Data

1. Analisis  Harga Pokok Produksi

Analisis ini dilakukan dengan merekomendasikan penyusunan harga

pokok produksi yang seharusnya dimana metode ini dinyatakan dengan

angka-angka dengan menggunakan metode full costing.

2. Analisis Deskriptif

Data-data yang telah diperoleh melalui penyebaran kuesioner dianalisis

dangan analisis deskriptif dan Importance Performance Analysis (IPA).

Analisi sdeskriptif digunakan untuk mengidentifikasi karakteristik
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konsumen dan mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap Produk

Roti Manis Mocaf.

Metode Important Performance Analysis menggambarkan kinerja

(performance) sebuah merek dibandingkan dengan harapan atau tingkat

pentingnya (importance) yang dipersepsikan oleh konsumen dalam bentuk

matriks IPA. Apabila skor tingkat kinerja sesungguhnya lebih atau sama

dengan harapan atau tingkat kepentingan maka responden dikategorikan

puas sedangkan bila tingkat pelaksanaan sesungguhnya kurang dari

harapan atau tingkat kepentingan responden dikategorikan tidak puas.

Hasil perhitungan berupa rata-rata bobot (X) untuk kinerja perusahaan dan rata-

rata bobot (Y) untuk kepentingan, dengan rumus sebagai berikut := ∑ Y = Y i n

Dimana : X : Skor rata-rata tingkat pelaksanaan dan kinerja

Y :Skor rata-rata tingka tkepentingan

Xi : Total skor tingkat kinerja dari seluruh responden

Yi : Total skor tingkat kepentingan dari seluruh responden

n : Jumlah responden

Matriks IPA yang terdiri dari sumbu X dan Y dibagian atas empat bagian yang

dibatasi oleh dua buah garis yang berpotongan tegak lurus pada titik-titik (X.Y)

dimana X merupakan rata-rata dari rata-rata skor kinerja perusahaan pada seluruh

atribut Y adalah rata-rata skor tingkat harapan seluruh atribut yang akan
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mempengaruhi kepuasan konsumen. Adapun rumus yang digunakan adalah

sebagaiberikut :

Dimana : X : Rata-rata dari skor tingkat kinerja perusahaan

Y : Rata-rata dari skor rata-rata skor tingkat kepentingan responden

X : Skor rata-rata tingkat kinerja perusahaan

Y : Skor rata-rata tingkat kepentingan responden

n : Jumlah responden

K: Banyaknya atribut yang dapat mempengaruhi kepuasan responden

Hasil perhitungan diatas akan dinyatakan dalam matriks IPA. Matriks IPA

diperlukan untuk penjabaran tingkat kinerja dan kepuasan konsumen. Kuadran I

merupakan daerah prioritasutama, kuadran II merupakan daerah yang harus

dipertahankan, kuadran III merupakan daerah prioritas rendah dankuadran IV

merupakan daerah berlebihan.

Y (Tingkat Kepentingan)

Tinggi

Kuadran I Kuadran II
(Prioritas Utama) (Pertahankan Prestasi)

Kuadran III Kuadran IV
(Prioritas Rendah) (Berlebihan)

Tinggi

Rendah
X (Tingkat Kinerja)

Gambar 3. Bentuk Matrik Importance Performance Analysi (Rangkuti 2006)
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Kuadran I : Ini adalah wilayah yang memuat faktor-faktor yang dianggap penting

oleh konsumen tetapi pada kenyataannya faktor-faktor ini belum

sesuai seperti yang diharapkan (tingkat kepuasan yang diperoleh

masih sangat rendah). Variabel-variabel yang masuk dalam kuadran

ini harus ditingkatkan.

Kuadran II : Ini adalah wilayah yang memuat faktor-faktor yang dianggap penting

oleh konsumen dan faktor-faktor dianggap oleh konsumen sudah

sesuai dengan yang dirasakannya sehingga tingkat kepuasanya

relatif tinggi. Kinerja suatu variabel dan harapan konsumen berada

pada tingkat tinggi sehingga perusahaan cukup mempertahankan

kinerjanya.

Kuadran III : Ini adalah wilayah yang memuat faktor-faktor yang dianggap kurang

penting oleh pelanggan dan pada kenyataanya kinerjanya tidak

terlalu istimewa. Kinerja suatu variabel dan harapan konsumen

berada pada tingkat rendah sehingga perusahaan belum perlu

melakukan perbaikan.

Kuadran IV : Ini adalah wilayah yang memuat faktor-faktor yang dianggap

kurang penting oleh pelanggan dan dirasakan terlalu berlebih-

lebihan. Kinerja perusahaan lebih tinggi daripada harapan konsumen

sehingga perlu menurunkan kinerja agar dapat mengefisienkan

sumberdaya.
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.  Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan sebagai

berikut :

1. Harga pokok produksi roti manis mocaf senilai Rp1.184 dan akan

mendapatkan laba per produk sebesar 50% senilai Rp592 sehingga harga

jual produk dipasaran adalah Rp1.777 perproduk.

2. Setelah responden mencoba produk dilakukan analisis preferensi

konsumen. Didapatkan hasil responden yang menyatakan puas terhadap

produk sebanyak 50 orang, 33 responden merasa biasa saja, dan hanya 2

orang yang menyatakan tidak puas. Sebanyak 69 responden menyatakan

akan membeli roti manis mocaf kembali dan sisanya 16 responden tidak

melakukan pembelian kembali.

3. Produk roti manis mocaf tidak memiliki atribut pada kuadran I (prioritas

utama). Atribut-atribut yang termasuk dalam kuadran pertahankan prestasi

(Kuadran II) adalah atribut kehalalan produk, rasa, warna, dan aroma

produk. Atribut dengan tingkat prioritas rendah (Kuadran III) promosi
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penjualan, bonus dan hadiah, kemudahan mengkonsumsi, bentuk dan

ukuran produk, komposisi atau adanya label halal, serta ketersediaan

produk dapat diperbaiki dalam proses pemasaran. Atribut yang termasuk

dalam kategori berlebihan (Kuadran IV) adalah atribut harga.

5.2.  Saran

Berdasarkan hasil penelitian, maka terdapat saran yang dapat direkomendasikan

yaitu sebagai berikut:

1. Diperlukan kajian lebih lanjut mengenai segmentasi pasar, targeting,

positioning dan bauran pemasaran terhadap produk roti manis mocaf yang

berguna untuk meningkatkan produktifitas pemasaran produk.
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