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ABSTRAK

Usaha Cheesecuit D&E merupakan salah satu usaha mikro di Kota Makassar yang memproduksi dessert
berbahan dasar keju dan biskuit. Penelitian ini bertujuan untuk membuat prototype produk makanan
“dessert” sesuai kebutuhan dan preferensi konsumen. Metode penelitian menggunakan pendekatan
deskriptif kuantitatif, yang dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu survei pasar, identifikasi kebutuhan
serta preferensi konsumen, perancangan desain produk berdasarkan tanggapan 30 responden, hingga
pengujian prototype oleh 10 panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengumpulan data dan informasi
dari target pasar berjenis kelamin laki-laki 27% dan perempuan 73%, rata-rata berusia 30 tahun dan
mayoritas mahasiswa. Preferensi konsumen paling favorit rasa keju dan coklat. Tahap awal membangun
prototype dessert “cheesecuit D&E”adalah melakukan survei pasar, merancang desain produk, membuat
produk awal, uji organoleptik, dan finalisasi produk. Produk menghasilkan rancagan desain produk yang
sesuai preferensi konsumen. Uji organoleptik menghasilkan peningkatan signifikan pada aspek rasa dan
visual, terutama varian keju.

Kata Kunci: Prototype, Dessert, Survei pasar, Preferensi konsumen, Panelis

ABSTRACT

Cheesecuit D&E is a micro business in Makassar that produces desserts made from cheese and biscuits.
This study aims to create a prototype food product, a dessert, according to consumer needs and preferences.
The research method used a qualitative descriptive approach, involving market surveys, identifying
consumer needs and preferences, designing the product, and testing the prototype. The results showed that
data and information were collected from a target market consisting of 27% males and 73% females, with
an average age of 30 years and mostly students. The most preferred flavors were cheese and chocolate. The
initial stage of developing the “cheesecuit D&E” dessert prototype involved conducting market surveys,
designing the product, creating the initial product, conducting organoleptic tests, and finalizing the product.
The product resulted in a product design that was in line with consumer preferences. Organoleptic tests
showed a significant improvement in taste and visual aspects, especially for the cheese variant.

Keywords: Prototype, Dessert, Market survey, Consumer preferences, Panelists

PENDAHULUAN

Perkembangan ekonomi di Indonesia saat ini secara telah mendorong persaingan
bisnis di berbagai bidang. Perusahaan harus memiliki strategi dan metode yang tepat agar
produknya dapat tetap bersaing dengan produk kompetitor dan tetap menghasilkan profit.
Perusahaan atau industri pasti ingin mencapai tujuan tertentu, yakni mendapatkan
keuntungan sebesar mungkin, dapat bersaing dalam pasar, serta mampu memberikan
manfaat bagi masyarakat secara luas (Purwanto & Watini, 2020). Usaha mikro, kecil, dan
menengah (UMKM) merupakan bagian integral ekonomi rakyat yang perlu diberdayakan
untuk dapat mewujudkan perekonomian nasional yang seimbang, berkembang, dan
berkeadilan (Sabila et al., 2022). Pentingnya UKM sebagian besar berkaitan dengan
sebutan mereka sebagai tulang punggung ekonomi pembangunan. Bila dibandingkan
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dengan perusahan besar, UKM memungkinkan perusahaan untuk lebih mudah
beradaptasi terhadap perubahan lingkunganya (Kojo et al., 2018). Seiring dengan
perkembangan zaman dan inovasi teknologi, saat ini masyarakat semakin dihadapkan
pada banyak pilihan makanan dan minuman yang dijual diberbagai gerai (Susilawati et
al., 2023).

Semakin banyaknya pesaing di bidang makanan ringan dan kebutuhan konsumen
yang semakin tinggi terhadap kualitas produk, efisiensi dalam produksi serta strategi
pemasaran yang tepat menjadi dua hal penting yang mendukung kelangsungan serta
pertumbuhan usaha. Evaluasi terhadap proses produksi sangat penting untuk
mengidentifikasi kelemahan dalam alur kerja, penggunaan bahan baku, pengendalian
mutu, serta efektivitas waktu dan biaya (Luayyi, 2013). Evaluasi terhadap pemasaran
bertujuan melihat sejauh mana strategi promosi, penentuan harga, distribusi, dan cara
melayani pelanggan dapat memperluas pasar serta membuat konsumen lebih loyal
(Wahyuni et al., 2020; Kusen et al., 2022).

Dalam industri makanan ringan, produk berbasis keju (cheese-based products)
seperti cheesecuit atau biskuit keju menjadi salah satu jenis makanan yang digemari oleh
berbagai kalangan, terutama anak muda dan keluarga. Cita rasa gurih, kemasan menarik,
serta tren konsumsi makanan kekinian mendorong permintaan akan produk ini terus
meningkat. Namun, di tengah persaingan pasar yang semakin ketat, pelaku usaha perlu
memastikan bahwa proses produksi dan strategi pemasaran berjalan secara optimal agar
mampu bersaing dan bertahan (Murni et al., 2021).

Salah satu UMKM yang bergerak di bidang produk makanan dessert berbasis keju
adalah usaha Cheesecuit D&E yang berlokasi di Kota Makassar. Usaha ini menawarkan
produk cheesecuit dengan berbagai varian rasa, yang ditujukan kepada konsumen lokal
di kota Makassar dan sekitarnya. Agar usaha berkembang secara berkelanjutan, pemilik
usaha seperti Cheesecuit D&E perlu secara rutin mengevaluasi proses produksi, seperti
penggunaan bahan baku, pengelolaan waktu, dan kualitas produk.

Inovasi dalam produk makanan tidak hanya berkaitan dengan menciptakan hal-hal
yang baru, tetapi juga memberikan manfaat lebih bagi konsumen lewat cita rasa,
kesehatan, kemudahan, dan aspek keberlanjutan (Djayadiningrat et al, 2017; Kojo et al,
2018; Arifudin et al, 2020; Asmoro and Indrarini, 2021; Hartuti et al, 2022).
Membangun produk makanan baru bukanlah sesuatu hal yang mudah. Banyak aspek yang
perlu dipertimbangkan, mulai dari rasa, penampilan, hingga kemasan. Agar produk dapat
diterima di pasaran, maka penting melakukan prototype (Kotler and Keller, 2018;
Salsabila et al., 2023). Prototype merupakan bentuk awal atau rancangan produk yang
dapat digunakan untuk mendapatkan umpan balik sebelum dilakukan produksi
sesungguhnya (Pressman, 2010). Prototype juga membantu wirausaha makanan untuk
mengevaluasi bahan baku, peralatan produksi, proses pengolahan, dan strategi pemasaran
dalam skala kecil sebelum melangkah ke tahap produksi massal (Hidayat, 2021; Huwaidy
& Voutama, 2025). Untuk memastikan bahwa konsep produk sesuai dengan kebutuhan
pasar, maka dilakukan identifikasi terhadap kekurangan dan memperbaiki sebelum
produksi massal.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan studi kasus pada usaha “Cheeseecuit D&E.
Lokasi usaha berada di kawasan Tallasa City, Tamalanrea Indah, Kecamatan Tamalanrea,
Kota Makassar. Tahapan dalam proses prototype produk dimulai dari survei pasar yaitu
memahami kebutuhan dan preferensi konsumen melalui pengamatan dan penyebaran
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google form kepada 30 orang responden. Selanjutnya dilakukan tahap analisis hasil survei
dengan menggunakan analisis deskriptif kuantitatif untuk menemukan konsep produk.
Tahap berikutnya yaitu perancangan desain produk, kemudian dilanjutkan dengan
pembuatan produk sesuai desain. Produk yang dihasilkan selanjutnya diuji melalui uji
organoleptik oleh 10 panelis, dan dilakukan evaluasi tahap pertama untuk mendapatkan
feedback dari konsumen (Prihadyanti & Sari, 2020; Puji & Engraini, 2021; Salsabila et
al., 2023). Demikian seterusnya hingga finalisasi produk. Tahapan tersebut disajikan pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Alur Tahapan Prototype Produk Dessert

Adapun kategori penilaian skala likert dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini.
Tabel 1. Kategori Penilaian Skala Likert

No Kategori Interval Skor Individu Interval Skor Kumulatif

1  Sangat Tidak Suka 10 - 17 110 - 176

2 Tidak Suka 18 - 25 177 - 242

3 Agak Suka 26 - 33 243 - 308

4  Suka 34 - 41 309 - 374

5 Sangat Suka 42 - 50 375 - 550
HASIL DAN PEMBAHASAN

Survei Pasar
Pengumpulan data dan informasi dari target pasar dengan identitas berjenis kelamin
laki-laki 27% dan perempuan 73%, rata-rata berusia 30 tahun dan mayoritas beraktivitas
sebagai mahasiswa, seperti disajikan pada Tabel 2 berikut ini
Tabel 2. Respon Konsumen Terhadap Atribut Rasa

No Jenis Rasa Respon Menyukai Respon Tidak Suka
1. Keju 28 (93,3%) 2 (6,7%)

2. Coklat 25 (83,3%) 5 (16%)

3. Milo 20 (66,7%) 10 (33,3%)

4. Tiramisu 18(60%) 12 (40%)

5. Greentea 22 (73,3%) 8 (26,7%)

6 Red Velvet 15 (50%) 15 (50%)

Sumber: Data Primer Diolah (2025)

Tabel 2 menunjukkan atribut rasa keju yang paling favorit, sebanyak 93,3%, diikuti
rasa coklat 83,3%. Sedangkan yang tidak disukai yaitu atribut rasa red velvet sebanyak
50% tidak suka.

Tabel 3. Respon Konsumen Terhadap Atribut Harga

No zgg/gl?ei;iil; Jumlah Responden Persentase (%)
1. <10.000 25 83,3
2. <15.000 4 13,3
3 <20.000 1 3,3

Sumber: Data Primer Diolah (2025)
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Tabel 3 menunjukkan bahwa sebanyak 83,3% responden memilih atribut harga tidak
lebih dari Rp 10.000 per pcs. Selanjutnya hanya 3,3% respondon yang memilih harga
tidak lebih dari Rp20.000 per pcs. Selanjutnya harapan responden terhadap kemasan
produk dessert disajikan pada Tabel 4 berikut.

Tabel 4. Respon Konsumen Terhadap Atribut Kemasan Dessert

No Kemasan Respon Menyukai Respon Tidak Suka
1. Struktur kemasan 24 (80,0%) 6 (20,0%)

2. Desain kemasan 20 (66,7%) 10 (33,3%)

3. Ramah 15 (50,0%) 15 (50,0%)

4. lingkungan 10 (33,3%) 20 (66,7%)

Informasi gizi

Sumber: Data Primer Diolah (2025)

Tabel 4 menunjukkan bahwa sebagian besar responden, yaitu 24 responden (80%)
mengharapkan struktur kemasan yang mudah dibuka. Selanjutnya terdapat 20 responden
(66,7%) menginginkan kemasan dengan desain yang menarik. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa pentingnya aspek visual dalam menarik perhatian konsumen.

Berdasarkan survei pasar mengenai kebutuhan dan preferensi konsumen, ditemukan
bahwa konsumen lebih menyukasi rasa keju dan coklat, harga tidak lebih dari Rp 10.000
per pcs. Struktur kemasan yang disukai konsumen adalah kemasan yang mudah dibuka
dengan desain kemasan yang menarik.

Desain Prototype Produk Dessert

Dari hasil analisis data survei kemudian dibuat desain produk dessert berdasarkan
preferensi konsumen sebagai dasar produksi awal. Berikut adalah desain produk
berdasarkan hasil evaluasi dan observasi data survei, sebagai berikut :

Gambar 2. Desain produk Cheesecuit D&E

Gambar 2, desain produk Cheesecuit D&E menggunakan wadah plastik bening
berukuran 150 ml. Pada bagian atas kemasan ditempelkan stiker label merek yang
mencantumkan logo, kontak WhatsApp, serta akun media sosial Instagram dan TikTok
sebagai identitas dan informasi produk. Terdapat ilustrasi pada bagian atas label, yaitu
potongan biskuit keju dengan parutan keju untuk memperkuat identitas produk. Informasi
kontak yang tercantum meliputi WhatsApp serta akun Instagram dan TikTok:
@cheesecuit_dne.

Produk Cheesecuit memiliki lima varian topping yaitu coklat, milo, keju, greentea,
dan tiramisu. Setiap lapisan biskuit dilapisi dengan krim keju dengan perbandingan 2:2,
yaitu dua lapisan biskuit yang diselingi dengan dua lapisan krim secara bergantian
Proses Produksi Tahap Pertama

Setelah desain produk dibuat sesuai preferensi konsumen, proses selanjutnya adalah
membuat produk dessert “cheesecuit”, seperti terlihat pada Gambar 3 berikut ini
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Gambar 3. Produksi Dessert Cheesecuit Tahap Pertama
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Gambar 3, menunjukkan hasil proses produksi tahap pertama produk dessert, yaitu
kombinasi dari cheese (keju), biscuit (biskuit), dan berbagai topping menarik. Produk ini
dikemas dalam cup transparan berbahan plastik sehingga lapisan-lapisan dalam produk
terlihat jelas, menambah daya tarik visual. Setiap varian cheesecuit memiliki lapisan
dasar yang sama, yaitu biskuit yang dipadukan krim keju lembut. Perbedaan terletak pada
topping yang digunakan, yaitu coklat dan sprinkle warna-warni, greentea dan sprinkle
warna-warni, tiramisu dan sprinkle warna-warni, keju parut dan milo. Produk ini
merupakan hasil inovasi awal dan akan menjadi bahan evaluasi dalam pengembangan
produk cheesecuit lebih lanjut.

Pengujian Organoleptik Tahap Pertama

Pengujian organoleptik tahap pertama dilakukan oleh 10 orang panelis. Setiap
panelis menilai produk cheesecuit berdasarkan atribut rasa, aroma, tekstur, penampilan,
kemasan, penyajian, serta kualitas dan keamanan produk menggunakan skala likert 1
sampai 5 (Asmoro and Indrarini, 2021; Fithri ef al., 2023; Novita and Sundari, 2024).
Penilaian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
secara sensorik sebagai dasar untuk evaluasi dan pengembangan produk lebih lanjut.

Tabel 5. Identitas Panelis pada Uji Organoleptik

Panelis  Jenis Kelamin Umur (Tahun) Pekerjaan
1. Perempuan 62 Dosen
2. Perempuan 23 Mahasiswi
3. Perempuan 22 Mahasiswi
4. Perempuan 35 Wirausaha
5. Perempuan 35 Ibu rumah tangga
6. Perempuan 16 Pelajar
7. Perempuan 40 Ibu rumah tangga
8. Laki-laki 26 Karyawan
9. Perempuan 27 Karyawati
10 Perempuan 43 Guru

Sumber: Data Primer Diolah (2025)

Tabel 5 menunjukkan bahwa panelis yang digunakan adalah panelis dengan latar
belakang yang beragam, seperi jenis kelamin, usia, serta pekerjaan/aktivitas. Berikut
disajikan pada tabel berikut penilaian uji organoleptik tahap pertama.

Tabel 6. Hasil Penilaian Panelis Menggunakan Uji Organoleptik-1 Terhadap 5 Varian

Rasa
o Skor Skor Skor Skor Skor
No Aspek Penilaian Keju Coklat Milo Greentea Tiramisu
1 Rasa produk 46 44 42 42 39
2 Keseimbangan rasa manis 32 31 30 31 31
3 Aroma produk 50 28 50 30 28
4 Kekuatan aroma 50 26 50 30 28
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5 Tekstur saat dikunyah 50 50 50 50 50
6 Kelembutan tekstur 50 50 50 50 50
7 Tampilan visual produk 50 48 50 50 50
8 Warna dan bentuk produk 45 45 45 45 45
9 Tampilan kemasan 48 48 48 50 50
10 Kebersihan kemasan 50 50 50 50 50
11  Struktur kemasan 46 46 46 46 46
12 Keamanan dikonsumsi 49 49 49 49 45
Total 556 515 560 543 532

Sumber: Data Primer Diolah (2025)

Tabel 6 menunjukkan bahwa terdapat 9 aspek penilaian panelis terhadap produk
dessert dengan varian rasa keju, coklat, milo, greentea dan tiramisu berada pada interval
skor 34 - 50 dan berada pada kategori “sangat suka”. Kemudian terdapat 3 aspek penilaian
panelis berada pada interval skor 26 - 33 dan berada pada kategori “agak suka”, yaitu
keseimbangan rasa manis dan aroma produk, khususnya pada varian rasa coklat, greentea
dan tiramisu. Hasil ini menunjukkan bahwa aspek tingkat kemanisan dan aroma produk
perlu dilakukan koreksi atas penilaian panelis.

Evaluasi Tahap Pertama

Tahap ini merupakan tahapan perbaikan prototype, yaitu dilakukan evaluasi sebagai
upaya untuk menyempurnakan produk. Koreksi dilakukan pada aspek tingkat kemanisan
dan aroma produk sesuai dengan preferensi panelis. Selain itu, dilakukan pula koreksi
pada aspek visual, yaitu tampilan topping yang lebih kreatif dan menarik, sehingga dapat
meningkatkan daya tarik produk secara keseluruhan.

Proses Produksi Tahap Kedua (Perbaikan Prototype)

Setelah melalui tahap evaluasi terhadap respon dan koreksi dari panelis, selanjutnya
dilakukan proses produksi kedua sebagai bagian dariperbaikan prototype. Disajikan pada
Gambar 4 berikut ini.

P -

Gambar 4. Produksi Dessert Cheesecuit Tahap Kedua

Hasil proses produksi tahap kedua produk dessert menunjukkan adanya perubahan
tampilan dan cita rasa produk. Koreksi dilakukan pada penyesuaian komposisi bahan,
terutama pada kandungan gula (mengurangi tingkat kemanisan dan menambah aroma
rasa coklat dan greentea, namun mengurangi rasa tiramisu). Koreksi ini dilakukan
berdasarkan hasil evaluasi terhadap respon panelis. Dengan demikian, produk cheesecuit
menjadi lebih ramah bagi konsumen yang sensitif terhadap rasa manis atau yang lebih
menyukai dessert dengan profil rasa yang lembut dan tidak berlebihan. Selain itu,
modifikasi bentuk topping bertujuan untuk menambah nilai estetika dan memberikan
kesan seni pada produk.
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Pengujian Organoleptik Tahap Kedua

Pengujian organoleptik tahap kedua dilakukan oleh 10 orang panelis yang sama. Kali
ini untuk melakukan penilaian terhadap 12 aspek penilaian yang sama pada tahap
pertama. Hasilnya dapat dilihat pada tabel berikut.
Tabel 7. Hasil Penilaian Panelis Menggunakan Uji Organoleptik-2 Terhadap 5 Varian

Rasa
o Skor Skor Skor Skor Skor
No Aspek Penilaian Keju Coklat Milo Greentea Tiramisu
1 Rasa produk 49 47 44 46 48
2 Keseimbangan rasa manis 48 49 50 48 49
3 Aroma produk 49 49 48 49 49
4 Kekuatan aroma 50 50 46 50 50
5 Tekstur saat dikunyah 50 50 50 50 50
6 Kelembutan tekstur 50 50 50 50 50
7  Tampilan visual produk 46 46 46 46 46
8 Warna dan bentuk produk 50 50 50 50 50
9 Tampilan kemasan 48 48 48 48 48
10 Kebersihan kemasan 50 50 50 50 50
11 Struktur kemasan 47 47 46 47 47
12 Keamanan dikonsumsi 49 49 49 49 49
Total 586 585 577 583 586

Sumber: Data Primer Diolah (2025)

Tabel 7 menunjukkan bahwa seluruh aspek penilaian panelis terhadap produk dessert
dengan varian rasa keju, coklat, milo, greentea dan tiramisu berada pada interval skor 34
- 50 dan berada pada kategori “sangat suka”. Hasil penilaian panelis tersebut diperoleh
setelah dilakukan koreksi dan reformulasi pada komposisi gula, aroma coklat, greentea
dan tiramisu, serta tampilan toping yang lebih menarik. Hasil tersebut juga diharapkan
sudah sesuai dan memenuhi preferensi konsumen terutama pada aroma, tekstur, tampilan
visual dan kemasan.

Finalisasi Produk

Finalisasi produk dilakukan terhadap koreksi dan saran atas evaluasi penilaian

panelis pada tahap kedua. Finalisasi produk dapat dilihat pada Gambar 5 berikut ini

6

Pl

BN 1

Gambar 5. Finalisasi Produksi Dessert Cheesecuit

Finalisasi produk pada Gambar 5 diperoleh setelah melalui dua kali uji organoleptik
dan evaluasi perbaikan, koreksi dilakukan pada penyesuaian terhadap keseimbangan rasa
manis, aroma produk dan peningkatan estetika melalui penataan topping yang lebih
menarik. Selanjutnya hasil dari finalisasi produk ini akan dilanjutkan dengan proses
promosi dan penjualan produk.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Hasil survei pasar terhadap produk makanan dessert menunjukkan tingginya minat
konsumen pada produk makanan berbahan dasar keju dengan harga terjangkau.
Pengembangan prototype dessert “Cheeseecuit D&P” melalui tahapan survei pasar,
pembuatan desain produk, proses produksi 2 kali, pengujian organoleptik 2 kali, evaluasi
produk dan finalisasi produk. Pengembangan prototipe produk makanan dessert
“Cheeseecuit D&P” disesuaikan dengan kebutuhan dan preferensi konsumen. Hasil
pengembangan prototype produk menunjukkan peningkatan kualitas secara signifikan,
terutama pada keseimbangan rasa, aroma dan tampilan visual produk.
Saran

Berdasarkan hasil uji organoleptik tahap pertama dan kedua, disarankan agar proses
produksi Cheesecuit D&E tetap mempertahankan keseimbangan rasa, aroma, dan tekstur
yang sudah disesuaikan dengan preferensi konsumen. Namun, perlu dilakukan evaluasi
lanjutan terhadap tingkat kemanisan dan variasi aroma agar produk tetap konsisten dan
disukai oleh berbagai kalangan konsumen. Selain itu, mengingat hasil survei
menunjukkan bahwa sebagian besar konsumen menyukai kemasan yang mudah dibuka
dan memiliki desain menarik, maka pengembangan kemasan perlu difokuskan pada
peningkatan aspek visual dan fungsionalitas. Desain kemasan yang lebih informatif,
seperti mencantumkan informasi gizi dan label ramah lingkungan dapat menambah nilai
jual produk.
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