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ABSTRAK 

Modifikasi Selai Kopi Susu Menggunakan Kopi Grade Rendah Berbasis Daya 

Terima Konsumen (Spesifikasi Kopi Grade 4 – 6) 

 

Safa Alya Nabila 

NIM 1902883 

 

Garut merupakan kabupaten di Jawa Barat dengan kekayaan hasil bumi yang 

melimpah. Salah satu komoditas hasil perkebunan Garut adalah Kopi. Banyak 

pengusaha yang mencari kopi dengan kualitas mutu terbaik untuk dijual sehingga 

kopi dengan mutu kurang baik tidak laku di pasaran bahkan nilai harga jualnya yang 

sangat rendah dengan kisaran harga 15.000 hingga 50.000/kg. Upaya yang 

dilakukan untuk meningkatkan harga jual kopi mutu rendah adalah mengolah 

produk tersebut menjadi produk baru yang bernilai. Penelitian ini bertujuan untuk 

meningkatkan nilai harga jual kopi mutu rendah dengan dilakukannya sebuah 

modifikasi produk berupa selai kopi susu dengan menentukan formulai resep, 

kemasan dan label harga jual, bentuk promosi dan daya terima konsumen terhadap 

produk selai kopi susu. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode 

eksperimental dengan pendekatan kuantitatif melalui uji organoleptik terhadap 30 

panelis semi terlatih dengan memberi tiga sampel produk selai kopi susu untuk 

mendapatkan yang terbaik dengan formulasi SK1 = 30ml kopi, SK2 = 20ml kopi, 

dan SK3 = 10ml kopi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi SK1 adalah 

produk yang terbaik dengan menggunakan software SPSS melalui uji Analysis of 

Variance (ANOVA) dengan taraf kepercayaan 95%. Uji lanjutan dilakukan apabila 

terdapat perbedaan yang signifikan (P<0.05) dengan menggunakan uji Duncan 

Multiple Range Test yang berfungsi untuk mengetahui perbedaan antar sampel 

pada taraf kepercayaan 95%.. Selanjutnya dilakukan uji daya terima konsumen 

terhadap 100 panelis konsumen. Skor hasil untuk selai kopi susu adalah 4.507, 

berada pada skala interval kelas 4.200 – 5.000 di mana skala tersebut menunjukkan 

bahwa produk dapat diterima oleh panelis konsumen dengan perhitunan haga jual 

selai kopi susu sebesar Rp34.000,-.  

Kata Kunci:   Modifikasi; Produk; Makanan; Gastronomi; Garut 
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ABSTRACT 

Modification of Coffee Milk Jam Using Low-Grade Coffee Based on Consumer 

Acceptance (Grade Coffee Specifications 4 – 6) 

 

Safa Alya Nabila 

NIM 1902883 

 

Garut is a city with an abundant wealth of agricultural products. One of the 

commodities produced by Garut plantations is coffee. Many entrepreneurs are 

looking for coffee with the best quality to sell, so coffee with poor quality does not 

sell well in the market, even if the selling price is very low, with a price range of 

15,000 to 50,000/kg. Efforts made to increase the selling price of low-quality coffee 

are to process the product into new, valuable products. This study aims to increase 

the value of the selling price of low-quality coffee by modifying the product in the 

form of coffee milk jam by determining the recipe formula, packaging, and selling 

price label, the form of promotion, and consumer acceptance of the coffee milk jam 

product. The method used in this study was an experimental method with a 

quantitative approach through organoleptic tests on 30 semi-trained panelists by 

giving three samples of milk coffee jam products to get the best formulation with 

SK1 = 30ml coffee, SK2 = 20ml coffee, and SK3 = 10ml coffee. The results showed 

that the SK1 formulation was the best product using SPSS software through the 

Analysis of Variance (ANOVA) test with a 95% confidence level. Follow-up tests 

were carried out if there were significant differences (P<0.05) using the Duncan 

Multiple Range Test which functioned to determine differences between samples 

at the 95% level of confidence. Then a consumer acceptance test was performed on 

100 consumer panelists. The resulting score for coffee milk jam is 4,507, located 

on a class interval scale of 4,200 – 5,000 where the scale indicates that the product 

is acceptable to consumer panelists with a selling price calculation for coffee milk 

jam of IDR 34,000. 

 

Keywords:   Modification; Product; Food; Gastronomy; Garut 
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