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ABSTRAK 

Tujuan dari artikel ini adalah untuk menemukan resep yang tepat, menentukan penyajian dan 

kemasan produk, mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk, menentukan harga jual dan 

break-even point pada produk, dan menganalisis business model canvas pada produk soft cookies labu 

kuning. Penelitian ini menggunakan penelitian pengembangan atau sering disebut juga Research and 

Development (R&D). Pengembangan produk pada penelitian ini menggunakan model penelitian 4D 

yaitu Define, Design, Development dan Dissemination. Instrumen penelitian yang digunakan yaitu 

borang percobaan, borang uji sensoris validasi, borang uji sensoris panelis, borang penerimaan dan alat 

tulis. Daata pengujian validasi kemudian dianalisis secara deskriptif kualitatif. Data uji kesukaan 

kemudian dianalisis dengan uji-T. Hasil dari penelitian ini mendapatkan satu resep acuan terbaik yaitu 

resep acuan dua, kemudian dikembangkan dan menghasilkan satu resep pengembangan terbaik yaitu 

resep dengan formula tepung labu sebesar 15%. Kesimpulan dari penelitian ini yaitu terdapat perbedaan 

yang tidak signifikan terhadap tingkat kesukaan masyarakat pada produk pengembangan dan produk 

acuan. Tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk pengembangan lebih rendah dibandingkan 

dengan tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk acuan. 

 

Kata kunci : Soft Cookies, Labu Kuning, Banyuwangi 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki kekayaan alam yang 

berlimpah dan tanah yang subur. Banyak jenis 

tanaman sumber bahan pangan yang dapat 

dibudidayakan contohnya seperti buah carica 

yang dibudidaya di dataran tinggi Dieng dan 

labu kuning yang dibudidaya di Kabupaten 

Banyuwangi.  

Kabupaten Banyuwangi merupakan 

kabupaten yang berada di Provinsi Jawa Timur. 

Secara geografis Kabupaten Banyuwangi 

terletak di ujung timur Pulau Jawa, daerahnya 

terbagi atas dataran tinggi yang berupa 

pegunungan dengan potensi alamnya yang 

berupa perkebunan, dataran sedang dengan 

potensi berupa produksi pertanian, dan dataran 

rendah yang berupa garis pantai dengan potensi 

penghasilan berupa biota laut. Berdasarkan 

garis teritorialnya Banyuwangi terletak diantara 

7 43’-8 46’ Lintang Selatan dan 113 53’-114 

38’ Bujur Timur (Dinas Kependudukan dan 

Pencatatan Sipil Kabupaten Banyuwangi, 

2014). 

Ditinjau dari pertumbuhan ekonomi, 

Kabupaten Banyuwangi dengan julukannya 

“The Sunrise of Java” merupakan salah satu 

Kabupaten di Jawa Timur dengan pertumbuhan 

dinamis (BAPPEDA, 2015), salah satunya 

adalah sektor pariwisata. Kabupaten 

Banyuwangi adalah daerah yang kaya akan 

keindahan alam dan budaya sebagai daya tarik 

wisatanya. Walaupun pendapatan yang 
disumbang melalui PDRB bukan yang terbesar, 

namun dengan melihat peningkatan PDRB dari 

tahun ketahun, sektor pariwisata di 

Banyuwangi merupakan salah satu sektor yang 

berpotensi untuk dikembangkan. Dengan 

berbagai potensi yang dimiliki Banyuwangi 

dapat memberikan pengaruh positif terhadap 

laju pertumbuhan ekonomi dan memberikan 

manfaat untuk masyarakat (Lina Ariani dkk, 

2018). Kekayaan alam Kabupaten Banyuwangi 

yang berpotensi untuk dikembangkan dan dapat 
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menaikkan sektor pariwisata adalah produk 

hasil pertaniannya yaitu labu kuning. 

 Labu kuning (Cucurbita Moschata) adalah 

komoditas pertanian yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia, sehingga 

keberadaannya cukup melimpah. Jumlah 

produksi labu kuning pada tahun 2011 tercatat 

dalam Badan Pusat Statistik (BPS, 2012) 

mencapai 150.000 ton/tahun di Pulau Jawa, 

6.100 ton/tahun di Pulau Sumatera dan 1.200 

ton/tahun di Pulau Bali (Sugitha et al., 2015). 

Selama ini penggunaan labu kuning masih 

terbatas dalam pengolahan pangan tradisional 

seperti kolak, wajit, dodol, manisan atau 

bahkan hanya dikukus. Labu kuning belum 

banyak dimanfaatkan dalam produk pangan 
olahan, padahal tepung labu kuning memiliki 

beberapa keunggulan, salah satunya adalah 

kandungan serat pangannya yang cukup tinggi 

(Rina dkk, 2018). 

Tepung labu kuning mengandung serat 

pangan total berkisar antara 21,39-21,41% bb 

(Kristiani, 2016). Beberapa keuntungan labu 

kuning dalam bentuk tepung dibandingkan 

bentuk segarnya antara lain, lebih mudah dalam 

pengemasan dan pendistribusian, memiliki 

umur simpan yang lama, dan lebih praktis 

dalam pengolahannya (Rina dkk, 2018). 

Tepung labu kuning dapat dimanfaatkan dalam 

pembuatan roti, manisan, kolak bahkan cookies. 

Pemanfaatan biji labu kuning di Indonesia 

masih terbatas pada produksi kuaci, sedangkan 

biji labu kuning ternyata mengandung senyawa 

fenolik yang dapat menjadi sumber 

antioksidan. Biji labu kuning juga digunakan 

sebagai anti inflamasi dan kardioprotektif 

(Anisa, 2018). 

Kacang kenari (Canarium indicum L.) 
adalah salah satu tanaman asli Indonesia yang 

banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan. 
Kenari merupakan kacang-kacangan yang 

bijinya memiliki kandungan antioksidan 

dengan salah satu komponennya yaitu senyawa 

polifenol (Risnawati, Rais dan Lahming, 2017). 

Kacang kenari memiliki senyawa antioksidan 

dan sumber lemak terutama asam lemak omega 

yang berperan menurunkan stress oksiditif pada 

hyperglikemia. 

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit 

yang terbuat dari adonan lunak, berkadar lemak 

tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan 

bertekstur padat (Badan Standarisasi Nasional, 

1992). Cookies berasal dari kata “kokje” yang 

berarti kue kecil dalam Bahasa Belanda. 

Cookies dikonsumsi sebagai makanan selingan 

yang sudah dikenal secara luas dan digemari 

oleh masyarakat Indonesia karena praktis, 

mudah dibawa, dan memiliki umur simpan 

panjang. Bentuk dan rasa cookies sangat 

beragam tergantung bahan yang ditambahkan. 

Ada beberapa jenis tekstur cookies yaitu 

cookies yang bertekstur crispy, cookies yang 

bertekstur cakey, cookies yang bertekstur chewy 

dan cookies yang bertekstur gooey (Lusiana, 

2016). 

Soft cookies adalah kue kering dengan 

tekstur renyah diluar dan lembut (chewy) di 

dalam. Ketika digigit kue ini agak sedikit 

lengket di bagian tengahnya karena adonannya 

yang masih lembut. Camilan seperti ini pertama 

kali populer di Amerika Serikat, sehingga 

banyak yang menyebut kue ini bergaya New 

York (Azalia, 2020). Di Indonesia sendiri soft 

cookies belum banyak dikenal. Namun, baru-

baru ini soft cookies menjadi tren di kalangan 

masyarakat. 

Alasan pemilihan bahan baku labu kuning 

yaitu karena kurang maksimalnya pemanfaatan 

bahan pangan lokal tersebut dan kurangnya 

pengetahuan masyarakat mengenai manfaat 

dari produk pangan jenis ini. Sedangkan alasan 

pemilihan produk soft cookies yaitu karena 

produk pastry jenis ini masih kurang populer di 

Indonesia. Tujuan dari penelitian ini yaitu 

untuk mendiversifikasi bahan pangan lokal labu 

kuning pada produk soft cookies. 

 

METODE PENELITIAN 

Tahap penelitian dan pengembangan 

produk (R & D) ini dilakukan dengan 

menggunakan penelitian pengembangan atau 

sering disebut juga Research and Development. 

Penelitian ini digunakan untuk 
mengembangkan dan menambah pengetahuan 

baru melalui basic research. Pengembangan 

produk pada penelitian kali ini menggunakan 

model penelitian 4D yaitu Define atau tahap 

analisis kebutuhan, Design atau tahap 

perancangan, Development atau tahap 

pengembangan dan Dissemination atau tahap 

publikasi (Endang Mulyatiningsih, 2011). 

Tempat penelitian yaitu di Laboratorium 

Boga Jurusan Pendidikan Tata Boga dan 
Busana, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 

Yogyakarta. 



Waktu penelitian dimulai dari penyusunan 

proposal sampai dengan artikel Proyek Akhir 

siap diujikan. 

Alat dan Bahan Penelitian 

Dalam penelitian produk, adanya bahan 

dan alat adalah suatu hal yang wajib. Bahan dan 

alat  merupakan komponen penunjang 

pengadaan produk yang akan diteliti. Bahan 

dan alat dalam penelitian ini dibagi menjadi dua 

kelompok, yaitu bahan dan alat untuk 

pembuatan produk serta bahan dan alat 

pengujian produk. 

1. Bahan dan alat pembuatan produk 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

Soft Cookies Labu Kuning adalah bahan yang 

dapat ditemukan dipasaran. Daftar bahan dapat 

dilihat pada tabel 1.

 

Tabel 1. Daftar Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Soft Cookies Labu Kuning 

 
 

Peralatan yang digunakan dalam proses 

pembuatan Soft Cookies Labu Kuning adalah 

peralatan rumah tangga biasa. Daftar alat 

pembuatan dapat dilihat pada tabel 2.

 

Tabel 2. Daftar Alat yang Digunakan dalam Pembuatan Soft Cookies Labu Kuning 

 
 

2. Bahan dan alat pengujian produk 

a. Borang 

1) Borang percobaan 

Borang percobaan digunakan untuk 

mengetahui produk yang mendekati kriteria 

yang diharapkan untuk pengembangan. Borang 

ini digunakan untuk 3 resep acuan setiap 

produknya. Penilaian dapat dilakukan oleh 

teman sejahwat atau lainnya. Karakteristik yang 

dinilai meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Hasil penelitian tersebut akan digunakan 

sebagai masukan untuk pengembangan produk. 



2) Borang uji sensoris validasi 

Borang uji sensoris validasi dibagi menjadi dua, 

yaitu validasi I yang merupakan alat uji sensoris 

oleh expert yang isinya meliputi nama, tanggal, 

nama produk, penilaian dan tanda tangan. Hasil 

penilaian tersebut akan dijadikan sebagai saran 

dalam perbaikan produk. Sedangkan validasi II 

sama seperti validasi I hanya saja hasilnya akan 

digunakan untuk perbaikan produk sebelum 

memasuki tahap uji panelis. 

3) Borang uji sensoris panelis 

Borang uji sensoris panelis digunakan 

untuk uji penerimaan produk skala terbatas 

terhadap 40 orang. Cara penggunaan borang uji 

sensoris panelis adalah panelis diminta untuk 

memberikan nilai terhadap tingkat kesukaan 
produk meliputi karakteristik warna, aroma, 

rasa, dan tekstur serta komentar hasil produk. 

Pemberian nilai berupa menyilang angka yang 

mewakili dari sangat tidak disukai, tidak 

disukai, disukai, sangat disukai. 

4) Borang penerimaan 

Setelah uji validasi dan penerimaan produk, 

hasil produk pengembangan yang telah 

menghasilkan resep baku kemudian dilakukan 

pameran untuk memperkenalkan produk 

kepada masyarakat umum dan melakukan uji 

skala luas. Borang berisi nama, tanggal, nama 

produk dan penilaian. Penilaian tingkat 

kesukaan produk berupa disukai atau tidak 

disukai. 

b. Alat tulis 

Alat tulis digunakan untuk mengisi borang 

yang telah disediakan oleh peneliti. Alat tulis 

berupa pulpen bertinta hitam atau biru. 

Prosedur Pengembangan 

Prosedur pengembangan dalam penelitian 

ini menggunakan model penelitian 4D. 

Langkah penelitian dengan menggunakan 

model 4D yaitu : 

1. Define (analisis kebutuhan) 

Kegiatan yang dilakukan pada tahap ini 

adalah menetapkan serta mendefinisikan 

syarat-syarat pengembangan. Secara umum, 

kegiatan yang dilakukan adalah kegiatan 

analisis kebutuhan untuk pengembangan. 

Pengembangan yang sesuai serta model 

penelitian yang sesuai untuk pengembangan 
produk. Tujuan dari tahap ini yaitu untuk 

menentukan satu resep acuan yang terpilih. 

Pada tahap ini mengumpulkan tiga resep 

acuan dari sumber internet, buku bacaan dan 

sumber-sumber lain. Sifat sensoris produk 

acuan yang digunakan yaitu berbentuk bulat 

pipih dengan diameter 5-7 cm, warnanya coklat 

dan ada bercak gelap dari coklat blok dan 

chocochips, aromanya khas gula palem, 

rasanya manis dan gurih, teksturnya kering 

dibagian luar dan chewy dibagian dalam. Nilai 

gizi yang terkandung dalam resep acuan soft 
cookies antara lain yaitu lemak, protein, 

karbohidrat, zat besi dan serat. 

Ketiga resep acuan tersebut kemudian 

dianalisis hingga didapatkan satu resep acuan 

yang akan digunakan sebagai kontrol dalam 

pembuatan Soft Cookies Labu Kuning. 

 

Tabel 3. Resep Acuan 

 
Sumber resep : 



Resep 1 : Channel YouTube dapurumi 

Resep 2 : Channel YouTube Puguh Kristanto Kitchen 

Resep 3 : Cookpad lia16 

 

 

2. Design (perancangan) 

Kegiatan yang dilakukan pada tahap ini 

adalah tahap perancangan. Tujuan dari tahap ini 

yaitu untuk mementukan satu resep produk 

pengembangan terbaik.  

Pada tahap ini mulai merancang produk 

berdasarkan resep acuan yang didapatkan. 

Rancangan produk yang didapatkan adalah 

mengganti sebagian tepung terigu dengan 

tepung labu kuning. Ketiga produk dengan 

formula tepung labu kuning yang berbeda-beda 

tersebut kemudian diuji coba dan dipilih yang 

terbaik. Berikut merupakan tabel formula 

pengembangan dan pengujian Soft Cookies 

Labu Kuning : 

 

Tabel 4. Tabel Formula Pengembangan 

 

 

3. Develop (pengembangan) 

Tahap pengembangan memiliki dua 

kegiatan, yaitu expert appraisal yang 

merupakan teknik untuk memvalidasi atau 

menilai kelayakan rancangan produk. Dalam 

kegiatan ini dilakukan evaluasi oleh ahli 

bidangnya, saran yang diberikan digunakan 

untuk memperbaiki materi dan rancangan 

pembelajaran yang telah disusun dan 

developmental testing yang merupakan 

kegiatan uji coba rancangan produk pada 

sasaran subjek yang sesungguhnya. Pada uji 

coba ini dicari data respon, reaksi atau 

komentar dari sasaran pengguna model. Hasil 

uji coba digunakan untuk memperbaiki produk. 

Setelah produk diperbaiki kemudian diajukan 

kebali sampai memperoleh hasil yang efektif 

(Endang Mulyatiningsih, 2013). Tujuan dari 

tahap develop yaitu untuk menentukan teknik 

penyajian pada produk pengembangan hasil 

dari tahap design. 

Biasanya teknik penyajian Soft Cookies 

yaitu dengan piring jenis dessert plate atau 

dengan alas atau dengan dimasukkan ke dalam 

toples, kemudian soft cookies diberi hiasan 

seperti selai, saus, daun mint, bubuk gula halus, 

buah-buahan atau dengan bahan penghias yang 

tidak dapat dimakan contohnya seperti pita. Soft 
cookies biasanya dikemas dalam pouch, toples, 

atau box. 
Penyajian Soft Cookies Labu Kuning yaitu 

dengan piring jenis dessert plate dan diberi 

garnish dari daun mint dan bubuk gula halus. 

Sedangkan kemasan yang digunakan yaitu 

standing poach yaitu kemasan plastik yang 

menggunakan zip lock. 

Uji validasi I : validasi teknik penyajian 

pada satu produk acuan dan satu produk 

pengembangan secara bersamaan dengan dua 

orang dosen. Bila hasil uji validasi I sudah 

layak, maka dapat dilanjutkan dengan tahap 



disseminate. Bila masih perlu perbaikan, maka 

dilakukan uji validasi II. 

Uji validasi II : validasi teknik penyajian 

pada satu produk acuan dan satu produk 

pengembangan secara bersamaan dengan dua 

orang dosen sehingga diperoleh produk 

pengembangan terpilih dan dilanjutkan dengan 

tahap disseminate. 
Selanjutnya dilakukan Penentuan harga 

jual dan Break-Even Point (BEP) dari produk 

Soft Cookies Labu kuning. Penetapan harga 

mark up atau harga jual per unit produk dengan 

menentukan kelebihan harga dari harga dasar 

tiap produk untuk mendapat keuntungan.  

Rumus penghitungan harga jual mark up 

40% yaitu sebagai berikut : 
Harga jual = Biaya produksi + (40% × biaya 

produksi) 

Sedangkan rumus perhitungan Break-

Even Point yaitu sebagai berikut : 

a. Rumus perhitungan BEP Unit yaitu : 

𝐁𝐄𝐏 =  
𝐅𝐂

(𝐏−𝐕𝐂)
 

b. Rumus perhitungan BEP Penjualan 

yaitu : 𝐁𝐄𝐏 =  
𝐅𝐂

(𝟏−
𝐕𝐂

𝐏
)
 

Keterangan :  

FC : Biaya tetap, yaitu biaya yang wajib 

dikeluarkan contohnya seperti gaji karyawan, 

sewa gedung dan penyusutan alat. 

VC : Biaya variabel, yaitu biaya yang 

digunakan untuk membeli bahan baku, tagihan 

air dan listrik atau telepon. 

P : Harga jual per unit, yaitu harga yang 

ditentukan oleh pengusaha untuk setiap satuan 

unit produk. 

Selanjutnya yaitu menganalisis Business 

Model Canvas. Business Model Canvas (BMC) 

adalah alat bantu yang digunakan untuk 

menjelaskan bagaimana sebuah organisasi 

dapat menciptakan, memberikan dan 

menangkap suatu nilai (Petrus, 2017). 
4. Disseminate (penyebarluasan) 

Tahap yang terakhir yaitu disseminate atau 

penyebarluasan. Produk pengembangan yang 

telah diuji validasi kemudian dilakukan uji 

kesukaan terhadap 40 orang panelis. Target 

pengujian kesukaan adalah masyarakat umum 

dan calon konsumen. Selanjutnya produk 

pengembangan akan dipromosikan melalui 

pameran. 

Tujuan dari tahap disseminate adalah untuk 
mengetahui tingkat penerimaan produk acuan 

dan produk pengembangan pada skala luas. 

HASIL DAN DISKUSI 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan diperoleh hasil sebagai berikut : 

1. Define (analisis kebutuhan) 

Setelah melakukan percobaan terhadap tiga 

resep acuan, didapatkan hasil satu resep acuan 

terbaik yaitu resep acuan 2 karena memiliki 

rasa yang lebih enak dari resep acuan 1 dan 

resep acuan 3. Resep acuan 2 juga memiliki 

penampilan yang lebih baik dari resep acuan 1 

dan resep acuan 3. 

2. Design (perancangan) 

Resep acuan yang telah didapatkan pada 

tahap define kemudian dikembangkan dengan 

penambahan tepung labu kuning. Sampel 

dengan formula tepung labu kuning sebesar 

10% menghasilkan produk yang hampir sama 

dengan resep acuan namun warnanya lebih 

gelap, sedangkan sampel dengan formula 

tepung labu kuning sebesar 20% menghasilkan 

produk yang rasanya cenderung pahit dan 

warnanya lebih gelap. Hasilnya didapatkan satu 

resep terbaik yaitu dengan formula tepung labu 

kuning sebesar 15% karena rasanya masih 

dapat diterima dan penampilannya menyerupai 

dengan resep acuan. 

3. Develop (pengembangan) 

a. Penyajian dan Pengemasan 

Setelah didapatkan satu resep acuan dan 

satu resep pengembangan, selanjutnya yaitu 

penentuan penyajian dan pengemasan. 

Penyajian dilakukan dengan menggunakan 

piring dessert dan diberi hiasan selai, daun 

mint, gula halus dan buah-buahan. Pengemasan 

dilakukan dengan menggunakan standing 
poach yaitu kemasan plastik yang 

menggunakan zip lock sebagai perekat 

kemudian diberi label kemasan. 

b. Uji Validasi I 

Pada tahap ini dilakukan pengecekan 

produk, mulai dari rasa, aroma, warna, tekstur, 

penyajian dan pengemasan. Pada uji validasi 

tahap I ini didapatkan beberapa perubahan pada 

isian coklat blok yang kemudian digantikan 

dengan kacang kenari, dan bentuk produk yang 

terlalu tebal karena adonan yang terlalu kental. 

c. Uji Validasi II 

Pada uji validasi II ini dilakukan 

pengecekan kembali pada produk yang telah 

diperbaiki sesuai dengan hasil dari uji validasi 

I. Setelah dilakukan pengecekan didapatkan 

hasil bahwa produk telah layak dan baik, 

kemudian dapat melanjutkan ke tahap 

selanjutnya. 



d. Penentuan Harga Jual dan Break-Even 
Point 

Tahap selanjutnya yaitu penentuan harga 

jual dengan menggunakan rumus perhitungan 

harga jual mark up 40%. 

 

 

Tabel 5. Perhitungan Bahan Baku 

 
 

Dari perhitungan bahan baku pada tabel 5 

didapatkan hasil biaya produksi sebesar Rp. 

21.700. Kemudian dilanjutkan dengan 

menghitung harga jual dengan rumus 

perhitungan mark up 40% sebagai berikut : 

 

Harga jual = Rp. 21.700 + (40% x Rp. 21.700) 

       = Rp. 30.380/dua unit 

       = Rp. 15.190/unit 

       = dibulatkan menjadi Rp. 16.000 

 

Dari perhitungan mark up 40% tersebut 

didapatkan hasil yaitu sebesar Rp. 30.380 per 

dua unit, sehingga harga per unitnya didapatkan 

sebesar Rp. 15.190 yang kemudian dibulatkan 

menjadi Rp. 16.000. 
Setelah menentukan harga jual, tahap 

selanjutnya kemudian menentukan Break-Even 
Point (BEP) dengan perhitungan sebagai 

berikut : 

1) BEP Unit 

BEP =
5.080.000

9.600.000 − 6.710.000
= 1,75(2) 

Hasilnya, BEP Unit dibulatkan menjadi 2, 

jadi akan dapat mengalami balik modal jika 

bisa menjual 1200 unit Soft Cookies Labu 

Kuning dalam satu bulan, dan akan 

mendapatkan keuntungan jika lebih dari 1200 

unit. 

2) BEP Penjualan 

BEP =
5.080.000

1 −
6.710.000
9.600.000

= Rp. 16.933.333 

Hasilnya, BEP dapat dicapai jika angka 

penjualan telah mencapai Rp. 16.933.333. Jika 

lebih dari angka tersebut, maka telah balik 

modal. 

Keterangan : 

 
e. Menganalisis Business Model Canvas 

Tahap selanjutnya yaitu menganalisis 

Business Model Canvas (BMC). Hasil analisis 

dapat dilihat pada gambar 1. 



 
Gambar 1. Hasil Analisis Business Model Canvas 

 

4. Disseminate (penyebarluasan) 

Tahap ini merupakan tahap terakhir dari 

penelitian. Pada tahap ini dilakukan uji 

kesukaan terhadap produk pengembangan 

dengan membagikan sampel dan boring uji 

kesukaan kepada 40 orang panelis. Hasil uji 

kesukaan dapat dilihat pada tabel 6. 

 

Tabel 6. Hasil Uji Kesukaan Terhadap 40 Orang Panelis 

 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah : 

1. Resep acuan yang terbaik yaitu resep acuan 

2, yang bersumber dari channel YouTube 

Puguh Kristanto Kitchen. 

2. Resep pengembangan yang terbaik yaitu 

resep pengembangan dengan formula 

tepung labu kuning sebesar 15%. 
3. Penyajian produk menggunakan piring 

dessert dengan diberi hiasan berupa selai, 

daun mint, gula halus dan buah-buahan. 

Sedangkan pengemasan produk dilakukan 

dengan menggunakan standing poach yaitu 

kemasan plastik yang menggunakan zip 

lock. 

4. Tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

produk pengembangan lebih rendah dari 

tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

produk acuan. 

5. Harga jual yang ditetapkan yaitu sebesar 

Rp. 16.000 per unit. Dengan BEP per unit 



sebesar 2, dan BEP penjualan sebesar Rp. 

16.933.333. 

6. Business Model Canvas yang diterapkan 

mencangkup 9 komponen, antara lain : 

Segmentasi konsumen yaitu remaja milenial 

sampai orang dewasa dan masyarakat 

menengah kebawah. 

Proposisi nilai konsumen yaitu lebih sehat, 

mutu yang berkualitas, pelayanan yang baik 

dan rasa dan harga yang sebanding. 

Saluran yaitu sosial media. 

Sumber pendapatan yaitu dari keuntungan 

penjualan 

Sumber daya yaitu bangunan toko, peralatan 

dan pegawai. 

Hubungan konsumen yaitu melalui outlet dan 
sosial media. 

Aktivitas yang dilakukan yaitu memproduksi 

soft cookies, pemasaran, penjualan, 

pembiayaan dan perhitungan. 

Struktur biaya yaitu biaya bangunan. biaya 

bahan, biaya peralatan, biaya listrik, biaya 

tenaga kerja, biaya promosi dan biaya 

distribusi. 

Kerjasama yaitu dengan supermarket dan 

minimarket. 
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