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 Abstract. This community service project aims to 
empower young entrepreneurs from the 
Entrepreneurship SME of Universitas Pendidikan 
Nasional in developing fruit-flavored ice cream made 
from fresh milk. Through stages of preparation, 
implementation, and monitoring, this activity provides 
training on raw material selection, production 
techniques, branding, financial management, and 
digital marketing. Results show that participants 
gained knowledge and skills to professionally manage 
an ice cream business, focusing on product innovation 
and sustainability. This initiative has the potential to 
boost the local economy and promote sustainable 
business practices. 
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Abstrak. Pengabdian masyarakat ini bertujuan memberdayakan wirausahawan muda UKM 
Kewirausahaan Universitas Pendidikan Nasional dalam pengembangan es krim rasa buah berbahan 
susu segar. Melalui tahapan persiapan, pelaksanaan, dan monitoring, kegiatan ini memberikan 
pelatihan tentang pemilihan bahan baku, teknik produksi, branding, manajemen keuangan, dan 
pemasaran digital. Hasil menunjukkan peserta memperoleh pengetahuan dan keterampilan untuk 
mengelola usaha es krim secara profesional, dengan fokus pada inovasi produk dan keberlanjutan. 
Inisiatif ini berpotensi mendorong ekonomi lokal dan praktik bisnis berkelanjutan. 
Kata Kunci: Inovasi Produk, Es Krim Rasa Buah, Susu Segar, UKM Kewirausahaan, Pemasaran 
digital. 
 
PENDAHULUAN 

Industri susu di Indonesia masih relatif belum berkembang, dengan sebagian besar susu 
segar dijual dalam bentuk mentah. Hal ini memberikan peluang untuk mengembangkan produk-
produk inovatif yang dapat meningkatkan nilai tambah dari susu segar. Salah satu produk tersebut 
adalah es krim, yang merupakan makanan penutup yang populer di Indonesia. Es krim adalah 
sejenis makanan hidangan beku dan produksi es krim secara komersial mulai dilakukan pada abad 
ke-18, menyusul ditemukannya mesin freezer pada tahun 1846. Es krim dapat dikatakan sebagai 
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salah satu jenis makanan yang sangat populer di dunia dan sangat digemari semua kalangan. Es 
krim juga sangat baik untuk kesehatan karena kaya akan nutrisi dan termasuk makanan dengan gizi 
tinggi. Komposisi terbesar es krim adalah susu yang merupakan sumber protein dan energi yang 
dapat membantu pertumbuhan (Chan, 2008). 

 

 
Gambar 1 Proses Produksi Es Krim 

 
Pengembangan es krim rasa buah dengan menggunakan susu segar dapat menjadi solusi 

inovatif untuk menambah nilai tambah pada produk susu dan memberikan alternatif yang lebih 
sehat untuk es krim tradisional. Dengan menggabungkan rasa buah yang bersumber secara lokal, 
produk ini tidak hanya dapat menarik permintaan konsumen yang terus meningkat akan makanan 
penutup yang unik dan alami, tetapi juga memberdayakan masyarakat setempat dengan 
menciptakan peluang pasar baru bagi produsen buah skala kecil. 

Industri susu di Indonesia merupakan sektor prioritas bagi pemerintah, karena saat ini hanya 
memasok 30% dari total kebutuhan susu nasional, dengan 70% sisanya diimpor (Setiawan, 2019). 
Industri ini didominasi oleh peternakan skala kecil, yang banyak di antaranya menghadapi 
tantangan seperti hasil susu yang rendah, kurangnya pakan berkualitas tinggi, dan keterampilan 
dan pengetahuan yang terbatas di antara para peternak sapi perah (Oliveros, 2019). Namun, 
pertumbuhan populasi, peningkatan pendapatan, dan urbanisasi mendorong peningkatan 
permintaan produk susu di Indonesia (Oliveros, 2019) (Campidelli et al., 2020). 

Dalam konteks ini, pengembangan es krim rasa buah berbahan dasar susu segar dapat 
menjadi inovasi strategis untuk mengatasi beberapa tantangan yang dihadapi industri susu. 
Pertama, es krim ini dapat membantu memberikan nilai tambah pada susu segar, menciptakan 
produk dengan margin lebih tinggi yang dapat meningkatkan profitabilitas peternakan sapi perah 
(Setiawan, 2019). Kedua, dengan menggabungkan rasa buah yang bersumber secara lokal, es krim 
dapat mendukung mata pencaharian produsen buah skala kecil, memberdayakan masyarakat lokal 
dan menciptakan peluang pasar baru (Bonifasius, 2012) (Oliveros, 2019). Selain itu, es krim rasa 
buah yang dibuat dengan susu segar dapat menjadi alternatif yang lebih sehat dibandingkan es krim 
tradisional, sehingga dapat memenuhi permintaan konsumen yang terus meningkat akan makanan 
penutup yang alami dan bergizi. Produk inovatif ini memiliki potensi untuk memperkuat seluruh 
rantai nilai produk susu di Indonesia, mulai dari peternak sapi perah, petani buah, hingga konsumen 
akhir. 

Seiring dengan perkembangan industri es krim, berbagai inovasi telah dilakukan untuk 
menghasilkan beragam rasa dan jenis es krim. Meskipun demikian, susu segar tetap menjadi 
komponen utama dalam sebagian besar produksi es krim, terutama untuk varian tradisional dan 
premium. Hal ini karena susu segar memberikan tekstur yang kaya, lembut dan rasa manis alami 
yang diharapkan konsumen pada es krim berkualitas tinggi. Dengan memanfaatkan sifat-sifat yang 
melekat pada susu segar, es krim rasa buah dapat memberikan pengalaman premium dan artisanal 



 
 
 
 

yang membedakannya dari es krim rasa buatan yang diproduksi secara massal. Selain itu, 
penggunaan buah-buahan yang berasal dari daerah setempat dapat berkontribusi pada identitas 
daerah yang unik dan keaslian produk, yang semakin meningkatkan daya tariknya bagi konsumen 
yang mencari pilihan makanan yang otentik dan berkelanjutan. 

Kesimpulannya, pengembangan es krim rasa buah yang dibuat dengan susu segar 
memberikan peluang yang menarik untuk mendorong inovasi dan pemberdayaan industri susu di 
Indonesia. Es krim telah melalui perjalanan panjang sejak awal kemunculannya, berevolusi dari 
hidangan mewah menjadi makanan yang dapat dinikmati oleh semua kalangan. Dari pembuatan 
secara tradisional hingga produksi massal di pabrik-pabrik modern seperti PT AICE di Malang, 
industri es krim terus berinovasi untuk memenuhi selera dan kebutuhan konsumen yang semakin 
beragam. Produk inovatif ini tidak hanya berpotensi menambah nilai tambah bagi industri susu, 
tetapi juga mendukung mata pencaharian petani buah lokal, menciptakan efek riak manfaat 
ekonomi dan sosial di seluruh masyarakat. Seiring dengan pergeseran preferensi konsumen ke arah 
pilihan makanan yang lebih sehat dan berkelanjutan, es krim rasa buah yang dibuat dari susu segar 
siap untuk memanfaatkan tren ini dan menjadi makanan yang dicari di pasar Indonesia. 

Sehingga penting untuk melakukan pengabdian kepada masyarakat kepada para 
wirausahawan yang tergabung dalam UKM Kewirausahaan Universitas Pendidikan Indonesia 
untuk memberikan pengetahuan dan keterampilan yang diperlukan agar berhasil mengembangkan 
dan memasarkan produk es krim rasa buah. Hal ini mencakup pelatihan tentang topik-topik seperti 
sumber bahan baku, teknik produksi, branding, dan manajemen keuangan. Dengan 
memberdayakan para wirausahawan ini, industri es krim rasa buah dapat berkembang, 
menciptakan peluang baru bagi peternak sapi perah, petani buah, dan komunitas lokal yang mereka 
layani. Tujuan akhirnya adalah membangun ekosistem yang berkelanjutan dan berkembang yang 
menguntungkan semua pemangku kepentingan dalam rantai nilai, mulai dari produsen hingga 
konsumen. 
 
METODE 

Dalam pengabdian ini, terdiri dari beberapa yaitu: 
1. Tahap awal meliputi persiapan, yang bertujuan untuk melakukan peninjauan untuk 
memastikan bahwa materi atau informasi yang diberikan sesuai dengan pemahaman pengusaha 
pada UKM Kewirausahaan. Tahap ini berisikan diskusi bersama dengan pengusaha makanan pada 
UKM Kewirausahaan.  
2. Tahap kedua adalah tahap pelaksanaan, yang meliputi sosialisasi dan penyuluhan. Pada 
tahap ini, penulis melakukan sosialisasi dengan mengumpulkan pengusaha muda yang tergabung 
pada UKM Kewirausahaan dan memberikan penyuluhan mengenai pemilihan buah dan susu segar 
yang berkualitas tinggi untuk menjamin produksi es krim yang berkualitas. 
3. Tahap ketiga adalah tahap monitoring. Setelah sesi penyuluhan, dilanjutkan dengan 
kegiatan monitoring kepada pengusaha yang tergabung ke dalam UKM Kewirausahaan serta 
memberikan informasi mengenai manfaat dan memberikan perkiraan nilai jual dari produk es krim 
tersebut jika memiliki kualitas yang baik. 

 
HASIL 

Kegiatan pengabdian kepada Masyarakat dilaksanakan pada tanggal 25 Juni 2024 sebanyak 
120 peserta. Adapun hasil dari kegiatan ini yaitu  para peserta pelatihan memperoleh bekal dan 
keilmuan tentang pengelolaan suatu usaha bisnis yang di kelola secara profesional dan sehat secara 
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financial dengan menggunakan metode Ritel Mix atau bauran pemasaran yang representatif dan 
berkesinambungan untuk mempertahankan usahanya ditengah persaingan usaha yang semakin 
ketat dalam menarik minat pelanggan terhadap produk yang dimiliki (Kotler & Keller, 2016). 
Pelatihan ini juga mendorong peserta untuk berinovasi dalam pengembangan produk. Mereka 
dilatih untuk menciptakan es krim dengan cita rasa buah yang tidak hanya lezat tetapi juga memiliki 
nilai gizi tinggi, memanfaatkan kekayaan nutrisi dari susu segar dan buah-buahan lokal. Hal ini 
sejalan dengan tren konsumen global yang semakin sadar akan pentingnya makanan sehat dan 
fungsional (Grunert, 2017). 

Pelatihan juga menekankan pentingnya keberlanjutan dalam praktik bisnis. Peserta 
diperkenalkan dengan konsep manajemen rantai pasok yang efisien dan ramah lingkungan, yang 
crucial untuk menjaga kualitas bahan baku dan meminimalkan dampak lingkungan (Govindan, 
2018). Aspek digital marketing juga dibahas secara komprehensif, mengingat peran vital platform 
digital dalam strategi pemasaran modern (Taiminen & Karjaluoto, 2015). Pengetahuan ini 
memungkinkan peserta untuk memperluas jangkauan pasar mereka dan berinteraksi dengan 
konsumen secara lebih efektif.  Keberhasilan pelatihan ini tidak hanya terletak pada transfer 
pengetahuan, tetapi juga pada potensinya untuk menciptakan dampak positif yang lebih luas. 
Dengan menggunakan bahan-bahan lokal dan menerapkan praktik bisnis yang berkelanjutan, 
pengusaha muda yang tergabung pada UKM Kewirausahaan Unversitas Pendidikan Nasional 
berpotensi menjadi katalis bagi pembangunan ekonomi lokal dan pelestarian lingkungan. Lebih 
dari sekadar menghasilkan produk es krim yang lezat dan bergizi, inisiatif ini mencerminkan 
semangat kewirausahaan yang berpadu dengan kepedulian sosial dan lingkungan. Hal ini sejalan 
dengan konsep "creating shared value" yang dikemukakan oleh Porter dan Kramer (2011), di mana 
bisnis tidak hanya mencari keuntungan, tetapi juga berkontribusi pada kesejahteraan masyarakat 
dan kelestarian lingkungan. 

Dengan fondasi yang telah dibangun melalui pelatihan ini, pengusaha muda yang tergabung 
pada UKM Kewirausahaan Unversitas Pendidikan Nasional kini memiliki peluang untuk tidak 
hanya menjadi pemain yang sukses dalam industri es krim, tetapi juga menjadi model bisnis yang 
menginspirasi bagi UKM lainnya. Mereka memiliki potensi untuk mendemonstrasikan bagaimana 
sebuah usaha kecil dapat memberikan kontribusi signifikan terhadap pembangunan ekonomi lokal, 
sambil tetap menjaga kualitas produk dan komitmen terhadap keberlanjutan. 
 
KESIMPULAN 

Kegiatan pengabdian yang tertuju pada pengusaha muda yang tergabung pada UKM 
Kewirausahaan Unveritas Pendidikan Nasional telah berhasil memberdayakan peserta dalam 
inovasi produksi es krim berbahan dasar susu segar dan buah lokal. Pelatihan ini mencakup aspek 
produksi berkualitas, strategi pemasaran efektif, dan manajemen bisnis berkelanjutan. Dengan 
penekanan pada inovasi, keberlanjutan, dan pemanfaatan teknologi digital. Inisiatif ini tidak hanya 
bertujuan untuk keuntungan bisnis, tetapi juga berkontribusi pada ekonomi lokal dan pelestarian 
lingkungan, sejalan dengan konsep "creating shared value". 
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