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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui inovasi rasa yang tepat bagi Yenni’s Donat
Kentang Semarang agar dapat meningkatkan daya saing dan minat beli konsumen. Latar
belakang pada penelitian ini melihat dari kondisi usaha mempunyau varian rasa terbatas dan
dinilai konsumen kurang variatif. Proses inovasi dilakukan melalui lima tahapan: idea
generation, opportunity recognition, idea evaluation, development, dan commercialization.
Hasil  penelitian ~ menunjukkan..—bahwa  varian—rasa Cinnamon White
Chocolate dan Pistachio merupakan dua pilihan rasa yang paling diminati- konsumen. Kedua
varian tersebut dinilai layak dikembangkan-berdasarkan-pertimbangan bahan baku, biaya
produksi, serta hasil uji coba rasa kepada konsumen. Dengan demikian, inovasi rasa ini
diharapkan dapat.memperluas pangsa pasar, meningkatkan kepuasan- pelanggan, serta

memperkuat posisi Yenni’s' Donat Kentang dalam persaingan industri makanan di Semarang.

Kata kunci: inovasi produk, kewirausahaan, varian rasa, donat kentang, pengembangan usaha.
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