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ABSTRAK

Cruffin berasal dari singkatan croissant dan muffin, untuk tampilannya juga sangat
menggambarkan perpaduan dua dessert tersebut. Adonan puff pastry untuk croissant yang biasanya
dibentuk bulan sabit, pada cruffin dibentuk bundar mangkuk seperti tampilan muffin. Perpaduan antar
cruffin dengan isian rendang dan bechamel sauce yang memiliki cita rasa rempah yang kuat dan khas
Indonesia. Tujuan penelitian (1) Menemukan resep produk Rendang Cruffin with Bechamel sauce yang
tepat. (2) Menentukan penyajian dan kemasan terhadap produk Rendang Cruffin with Bechamel sauce.
(3) Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk Rendang Cruffin with Bechamel sauce.
(4) Menentukan herga jual dan break-even point produk Rendang Cruffin with Bechamel sauce. Jenis
penelitian yang digunakan yaitu R&D (Research and Development), dengan desain 4D (Define,Design,
Development, Disseminate). Pada hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa produk cruffin yang
diinovasikan menjadi Rendang Cruffin with Bechamel sauce disukai oleh kalangan masyarakat terutama
orang dewasa.

Kata Kunci: Cruffin, Rendang, Bechamel sauce, rempah-rempah Indonesia.
ABSTRACT

Cruffin comes from the acronym for croissant and muffin. The appearance also describes the
combination of the two desserts. Puff pastry dough for croissants which is usually shaped in a crescent
moon, cruffin is shaped in a round bowl like a muffin. The combination of cruffin with rendang filling
and bechamel sauce which has a strong and distinctively Indonesian spice taste. Research objectives
(1) To find the right recipe for Rendang Cruffin with Bechamel sauce. (2) Determine the presentation
and packaging of Rendang Cruffin with Bechamel sauce products. (3) Knowing the level of public
preference for Rendang Cruffin with Bechamel sauce products. (4) Determine the selling price and
break-even point for Rendang Cruffin with Bechamel sauce products. The type of research used is R&D
(Research and Development), with a 4D design (Define, Design, Development, Disseminate). The
results of the preference test showed that the cruffin product which was innovated into Rendang Cruffin
with Bechamel sauce was favored by the public, especially adults.
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PENDAHULUAN

Nama cruffin berasal dari singkatan
croissant dan muffin, untuk tampilannya juga
sangat menggambarkan perpaduan dua dessert
tersebut. Adonan puff pastry untuk croissant
yang biasanya dibentuk bulan sabit, pada
cruffin dibentuk bundar mangkuk seperti
tampilan muffin.

Inovasi cruffin ini dibuat oleh Mr.
Holmes Bakehouse di San Francisco, yang
merupakan penemuan gabungan dari bagian
terbaik dari kelezatan dua kudapan yang biasa
dikonsumsi saat sarapan menjadi sebuah snack
yang dapat dinikmati kapan saja. Selain rasanya
yang lezat, dalam waktu yang cukup singkat
cruffin telah menjadi trend makanan dikalangan
masyarakat karena rasanya yang lezat dan dapat
divariasikan sesuai kreativitas masing-masing.
Selain itu, bentuk dan tampilannya pun yang
cantik untuk difoto.

Cruffin atau croissant atau muffin yang
beredar dipasaran kebanyakan memiliki varian
yang manis. Oleh karena itu, saya ingin
mencoba hal baru dengan membuat savory
cruffin atau cruffin dengan cita rasa dan varian
yang asin. Dalam hal ini, saya
mengkombinasikan cruffin dengan rendang
sebagai isiannya. Alasan saya memilih rendang
adalah cita rasa rendang yang sangat mewakili
kekayaan rempah-rempah khas Indonesia.
Sehingga saya yakin perpaduan dua makanan
ini akan menjadi kombinasi yang sempurna.

Rendang sendiri merupakan salah satu
masakan Indonesia yang terkenal akan
kelezatannya. Rendang adalah masakan daging
yang berasal dari Minangkabau Sumatra Barat
Indonesia. Proses memasak rendang dengan
suhu rendah dalam waktu lama, menggunakan
santan dan aneka rempah-rempah khas
indonesia yang sedikit pedas sehingga
menambah kekhasan dan kelezatannya. Dengan
proses memasak yang begitu lama sehingga
menghasilkan daging rendang yang empuk dan
bumbu yang meresap ke daging.

Sebelum berbuka puasa dengan makanan
berat, umat muslim akan terlebih dahulu

memakan makanan pembuka yang disebut
takjil. Umumnya takjil adalah makanan ringan
sederhana dengan rasa manis yang dimaksud
untuk menyegerakan berbuka puasa. Sudah
menjadi tradisi di Indonesia bahwa setiap bulan
Ramadhan  datang, masyarakat  akan
berbondong-bondong menjual takjil untuk
berbuka puasa. Bukan tanpa alasan mengapa
masyarakat Indonesia berjualan takjil di bulan
Ramadhan, tingginya minat, antusias, dan
tingginya daya beli konsumenlah yang menjadi
alasan mengapa berjualan takjil pasti akan
selalu ramai.

Kehadiran inovasi cruffin dari penelitian
ini diharapkan mampu menjadi trend baru di
bulan Ramadhan tahun ini. Cruffin diharapkan
dapat menjadi salah satu takjil favorit yang
menjadi pilihan konsumen sebagai makanan
berbuka puasa.

Tujuan penelitian (1) Menemukan resep
produk Rendang Cruffin with Bechamel sauce
yang tepat. (2) Menentukan penyajian dan
kemasan terhadap produk Rendang Cruffin
with Bechamel sauce. (3) Mengetahui tingkat
kesukaan masyarakat terhadap produk Rendang
Cruffin with Bechamel sauce. (4) Menentukan
herga jual dan break-even point produk
Rendang Cruffin with Bechamel sauce. Jenis
penelitian yang digunakan vyaitu R&D
(Research and Development), dengan desain
4D (Define,Design, Development,
Disseminate).

METODE

Penelitian ini merupakan jenis penelitian
dan pengembangan atau Research and
Development (R&D). Menurut Sugiyono
(2015:  407) metode  penelitian  dan
pengembangan (Research and Development)
merupakan metode penelitian yang digunakan
untuk menghasilkan produk tertentu, dan
menguji keefektifan dari produk tersebut.

R&D (research and development)
merupakan metode penelitian multi tahap
bahkan dalam beberapa kasus, penelitian
dengan metode ini memakan waktu lebih dari



satu tahun, sehingga peneliti perlu untuk lebih
terampil dalam merencanakan penelitian ini
agar hasil yang diharapkan dapat diperoleh
sesuai dengan waktu yang direncanakan.

Sesuai dengan namanya, Research &
Developmnet difahami sebagai  kegiatan
penelitian yang dimulai dengan research dan
diteruskan dengan development. Kegiatan
research  dilakukan untuk  mendapatkan
informasi tentang kebutuhan pengguna (needs
assessment) sedangkan kegiatan development
dilakukan untuk menghasilkan perangkat
pembelajaran.

Tahapan  dalam  penelitian  dan
pengembangan (R&D) dalam penelitian ini
secara operasional mengadopsi model Borg &
Gall yang terdiri dari: 1) Potensi dan Masalah;
2) Mengumpulkan Informasi; 3)
Pengembangan Model ; 4) Validasi Model ; 5)
Revisi Model ; 6) Uji Coba Model; 7) Revisi
Model; 8) Uji Coba Lebih Luas; dan 9) Revisi
Model Akhir (Sugiyono, 2008: 298).

Desain penelitian ini  menggunakan
model pengembangan 4D (four-D). Model
menelitian dan pengembangan model 4D terdiri
dari 4 tahapan, yaitu; define, design, develop,
dan disseminate (Thiagarajan, 1974: 5). Model
pengembangan 4D dapat diadaptasi menjadi 4P,
yaitu; pendefinisian, perancangan,
pengembangan, dan penyebaran.

Penelitian pengembangan merupakan
metode untuk menghasilkan produk tertentu
atau menyempurnakan produk yang telah ada
serta menguji keefektifan produk tersebut.
Menurut Thiagarajan dikenal sebutan 4 four D
Model (model 4D) yang terdiri atas empat
tahap, yaitu :

a) Define (Pendefinisian)

Kegiatan pada tahap ini dilakukan
untuk menetapkan dan mendefinisikan
syarat-syarat pengembangan. Dalam model
lain, tahap ini sering dinamakan analisis
kebutuhan.  Tiap-tiap  produk  tentu
membutuhkan analisis yang berbeda-beda.

Secara umum, dalam pendefinisian
ini dilakukan kegiatan analisis kebutuhan
pengembangan, syarat-syarat

pengembangan produk yang sesuai dengan
kebutuhan pengguna serta model penelitian
dan pengembangan (model R & D) yang
cocok digunakan untuk mengembangkan
produk.

b) Design (Perancangan)

Thiagarajan (1974: 7) membagi
tahap design dalam empat kegiatan, yaitu:
constructing criterion-referenced test, media
selection, format selection, initial design.
Dalam tahap perancangan, peneliti sudah
membuat produk awal (prototype) atau
rancangan produk.

c) Develop (pengembangan)

Thiagarajan (1974: 8) membagi
tahap pengembangan dalam dua kegiatan
yaitu : expert appraisal dan developmental
testing. Expert appraisal merupakan teknik
untuk memvalidasi atau menilai kelayakan
rancangan produk. Dalam kegiatan ini
dilakukan evaluasi olen ahli dalam
bidangnya. Saran-saran yang diberikan
digunakan untuk memperbaiki materi dan
rancangan pembelajaran yang telah disusun.
Developmental testing merupakan kegiatan
uji coba rancangan produk pada sasaran
subjek yang sesungguhnya. Pada saat uji
coba ini dicari data respon, reaksi atau
komentar dari sasaran pengguna model.
Hasil uji coba digunakan memperbaiki
produk. Setelah produk diperbaiki kemudian
diujikan kembali sampai memperoleh hasil
yang efektif.

d) Disseminate (penyebarluasan)

Thiagarajan (1974: 9) membagi
tahap disseminate dalam tiga kegiatan yaitu:
validation testing, packaging, diffusion and
adoption. Pada tahap validation testing,
produk yang sudah direvisi pada tahap
pengembangan kemudian
diimplementasikan pada sasaran yang
sesungguhnya. Pada saat implementasi
dilakukan pengukuran ketercapaian tujuan.
Pengukuran ini dilakukan untuk mengetahui
efektivitas produk yang dikembangkan.
Setelah produk diimplementasikan,
pengembang perlu melihat hasil pencapaian



tujuan. Tujuan yang belum dapat tercapai
perlu dijelaskan solusinya sehingga tidak
terulang kesalahan yang sama setelah
produk disebarluaskan.

Kegiatan terakhir dari tahap
pengembangan adalah melakukan
packaging (pengemasan), diffusion and
adoption. Tahap ini dilakukan supaya
produk dapat dimanfaatkan oleh orang lain.
Pengemasan model pembelajaran dapat
dilakukan dengan mencetak buku panduan
penerapan model pembelajaran. Setelah
buku dicetak, buku tersebut disebarluaskan
supaya dapat diserap (difusi) atau dipahami
orang lain dan digunakan (diadopsi) pada
kelas mereka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang diperoleh dari 4 (empat tahap)
dan dari berbagai panelis dapat dilihat pada
tabel berikut ini:

Tahap Define
Tabel 1. Tahap Define

NO Bahan 011 (R1) 012(R2) 013(R3)
Tepung
terigu
protein
tinggi 250 gr 300 gr 400 gr
Susu
fullcream 110 ml 170 ml 240 gr
Gula 35¢r 2 sdm 50 gr
Garam 5gr Ya sdt 8gr
Ragi
instant 1 sdt 7gr 6qgr
Unsalted
butter 30gr 50 gr 250 gr
Telur 1 butir

Margarin 35¢r

R1 = Resep Nirastorytummy.id
R2 = Resep Trivina Kitchen
R3 = Reseep ChainBaker

Tabel 2.Rekapitulasi data uji sensoris tahap Define

Sifat sensoris Nilai rerata
R1 R2 R3

Bentuk 3.60 3.60 4.80
Ukuran 3.00 3.60 4.80
Warna 3.00 3.20 4.20
Aroma 3.20 3.20 4.60
Rasa 3.20 3.20 4.60
Tekstur 2.60 2.00 4.20
Keseluruhan 3.00 3.20 4.80
Total 3.08 3.14 4.57

Tabel 2. menunjukkan nilai rerata
ketiga resep acuan yang memiliki perbedaan
secara signifikan, nilai yang diperoleh pada
resep 1 (R1) yaitu 3.08, pada resep 2 (R2)
memperoleh nilai 3.14, resep 3 (R3)
memperoleh 4.57. Sehingga dari hasil tabel 1 ini
diperoleh 1 resep acuan terpilih yaitu resep 3
(R3).

Tahap Design
Tabel 3.Rekapitulasi Data Uji Sensoris Tahap Design

Nilai rerata

Resep
Sifat sensoris acugq F2 F3

terpili

h
Bentuk 4.00 4.20 3.80 3.20
Ukuran 4.00 4.20 4.00 4.00
Warna 4.20 4.80 4.80 4.80
Aroma 4.20 4.20 3.80 3.60
Rasa 3.80 4.60 4.00 3.80
Tekstur 3.80 4.00 3.80 3.80
Keseluruhan 3.80 4.60 3.80 3.60
Total 27.8 30.6 28 26.8

Tabel 3. menunjukkan nilai rerata resep
acuan dan ketiga resep pengembangan yang
memiliki perbedaan secara signifikan, nilai
yang diperoleh pada resep acuan terplih yaitu
30.6, pada resep pengembangan 1 (F1 20%)
Yaitu 30.6, pada resep 2 (F2 40%) 28,
sedangkan pada resep 3 (F3 60%) memperoleh
nilai 26,8. Sehingga dari hasil tabel 2 ini
diperoleh 1 resep pengembangan terpilih yaitu
resep 1 (F1 20%). Resep pengembangan yang
menggunakan isian rendang dan bechamel
sauce sebanyak 20% lebih disukai oleh



beberapa orang dibandingkan dengan resep
pengembangan yang menggunakan isian
sebanyak 40% dan 60%.

Tahap Development
Tabel 4.Rekapitulasi Data Uji Sensoris Tahap Develop

Nilai rerata
Sifat sensoris Resep acuan Resep

terpilin penggmbangan

terpilih

Bentuk 3.67 4.00
Ukuran 3.67 4.00
Warna 4.67 4.67
Aroma 4.33 4.67
Rasa 4.67 5.00
Tekstur 4.33 4.33
Keseluruhan 4.00 4.67
Penyajian 3.00 3.67
Kemasan 3.00 3.67
TOTAL 354 38.68

Tabel 4. menunjukkan nilai rerata resep
acuan dan resep pengembangan yang tidak
memiliki perbedaan secara signifikan, total nilai
yang diperoleh pada resep acuan terplih yaitu
35.4 sedangkan pada resep pengembangan
terpilih total nilai yang diperoleh 38.68. Pada
Tahap Uji Validasi ini ketiga penguji telah
menerima produk, sehingga tidak dilakukan uji
validasi tahap 2.

Tahap disseminate
Table 5. Rekapitulasi data uji sensoris tahap Disseminate.

Sifat sensoris  Produk Acuan Produk
Pengembangan

Warna 3 + 0 3.73 + 044
Aroma 3 + 0 4.4 + 049
Rasa 293 + 074 457 £ 050
Tekstur 3 + 071 443 = 050
Kemasan 3 + 071 4.43 + 0.50
Keseluruhan 35 + 051 46 + 049

Untuk mengetahui adanya perbedaan
yang signifikan atau tidak pada kedua sampel
tersebut maka harus dilakukan uji T
berpasangan.

Paired Sample T-Test

Paired sample T-test atau biasa disebut
uji-T sampel berpasangan biasanya digunakan
untuk menguji dua buah sampel yang
berpasangan,  apakah  sampel  tersebut
mempunyai rerata statistik berbeda signifikan
atau tidak. Paired sample merupakan sebuah
sampel dengan subjek yang sama nhamun
mengalami dua perlakuan yang berbeda, atau
mengalami pengukuran yang berbeda.

Table 6. Sample Statistics

Paired Samples Statistics

Mean N Std. Devistion _5td. Error Mean
Fair 1 Warna acuan 300 30 oo 0o0g
‘Warma Pengembanaan 373 30 450 082

Pair2  Aroma acuan 3.00 30 .000 000 |
Aroma Pengembangan 460 30 498 09
Fair3  Rasa acuan 283 30 TAD 135
Rasa Pengembanaan 457 a0 504 092
Pair 4 Tekstur acuan 310 a0 T2 130
Tekstur Pengembangan 443 a0 504 092
Pair5  Kemasan Acuan 310 30 712 130
Kemasan Pengembangan 4.43 30 504 092
Pair & Keseluruhan Acuan 3.50 30 509 083
Keseluruhan 4.60 30 498 01

Pengembangan

Tabel 7.Sample Correlations

Paired Samples Correlations

N Correlation Sig.
Pair1  Wama acuan & Wama 30
Pengembangan
Parr2  Aroma acuan & Aroma 30
Pengembangan
Pair3  Rasa acuan & Rasa 30 -173 362
Pengembangan
Pair4  Tekstur acuan & Tekstur 30 =317 .088
Pengembangan
Parr5  Kemasan Acuan & Kemasan 30 -317 .088
Pengembangan
Pair6  Keseluruhan Acuan & 30 000 1.000
Keseluruhan
Pengembangan




Table 8. Paired Sample T-Test

Paired Samples Test
Paired Differences

85% Confidance Intaral of the

Dfference:

B ean Sid. Desviation Sid. Error b=an Lraver Upfer i df Sk, (2-taled)

Pair 1 Wama acuan - Wama =T33 450 282 -8 5ES <3830 29 e
Fengembangan

Pair 2 Aroma acuan - Aroma 1600 480 081 S1.FRE 1.4794 -17 508 o 00
Pengembangan

Pair 3 Fasa acuan - Raga -1833 284 176 -1.853 .27 23T 9 oad
Fengembangan

Pair 4 Tekstur aouan - Tek=hor -1.333 o84 182 -1.F0E -8R 7346 4 oad
Pengembangan

Pairs  Kemasan Acuan - Kemasan -1333 a4 182 1705 - BEZ -T345 29 L)
Fengembangan

Pair & Eessluruhan Souan - -1140 712 130 -1.388 034 8482 ] (L]

Eeseluruhan Pengembangan

t. tabel 5% = 0,05 (dua sisi) sehingga jika

dilihat pada tabel T-test maka menjadi t 0,025

t (0,025) (29) =2.045

Tabel 8. Menunjukkan bahwa t. Hitung pada

setiap paramater lebih kecil dari pada t. Tabel

T hitung: -8.930 = 8.930 > 2.045 (t.Table)
-17.588=17.588> 2.045 (t.Table)
-9.277=9.277 > 2.045 (t.Table)
-7.345 = 7.345 > 2.045 (t.Table)
-.7.345 =7.345 > 2.045 (t.Table)
-8.462=8.462 > 2.045 (t.Table)

Dari hasil data Uji-T tersebut untuk
kedua sampel memiliki perbedaan yang
signifikan antara hasil dari parameter sensoris
resep acuan dan resep pengembangan.

Uji kesukaan ini menghasilkan data yang
dapat disimpulkan bahwa antara sampel acuan
dan pengembangan memiliki tingkat kesukaan
yang sangat berbeda, sehingga jika sampel
acuan dipasarkan akan mendapatkan perlakuan
yang berbeda dengan sampel acuan terpilih.

[ N

Gaﬁbar 1. Rendang Cruffin with Bechamel Sauce
(Produk Pengembangan)

Penetapan Harga Jual dan BEP

No Bahan Jumlah Harga satuan Harga
Total
1 Tepung terigu
. 400gr  Rp.12.000/ kg 4.800
protein tinggi
2 Susu
240gr  Rp. 17.000/liter 4.200
fullcream
3 Unsalted
250gr  Rp. 39.000/227 gr ~ 50.000
butter
4 Ragi 6gr Rp. 7.000/pack 200
Gula 50 gr Rp. 15.000/kg 500
6 Garam 8gr Rp. 7.000/500 gr 200



Bahan Isian

7  Daging sapi 200gr  Rp.60000/00gr 24000 BEP (Brea_k Event Point)
cincang Harga Variabel =9.230
8  Santankental 20 ml Rp. 3.600/65 ml 1.500 Harga Penjualan =11.000
9  Rempah- Margin produk =11.000-9.230
rempah bubuk 50 gr Rp. 50.000/pack 3.000 =1.770
10 Bumbudapur 80gr  Rp.20.000/pack  3.000 BEP Unit = Modal : Margin
11 Gula 8gr  Rp15.00/kg 200 = Rp. 200.000: 1.770
12 Margarin 140 gr Rp 10.500/200 gr 5.000 . = 112 unit .
13 Susy BEP Rupiah = Modal: (Harga Variabel
200ml  Rp 17.000/liter 3.400 margin)
fulleream = Rp 200.000 ; (9.230 ; 1.770)
14  Garam 8or Rp. 7.000/500 gr 200 = Rp 200.000 : 5,21
15 Tepung terigu 40 gr Rp 10.000/kg 500 = Rp 38.387
Total Bahan Baku 100.700 Dari perhitungan diatas produk Rendang
Cruffin with Bechamel Sauce harus terjual
No Item Jumlah sebanyak 112 unit agar mendapatkan omset
Food Cost (12 porsi) 100.700 sebesar Rp. 38.387. Sehingga dapat mencapai
Labor cost 5% dari food cost 5.035 titik kembali modal atau titik impas.
3 Overhead cost 5% dari food cost 5.035
TOTAL COST 110.770
Profit 10% dari total cost 11.077
Total harga 121.847
Harga/porsi 10.153,95
PPN & service 5% 507,69

Harga yang harus dibayar perporsi  10.661,64 /11.000

BMC (Bussines Model Canvas)

Key Partners Key Activities Value Proposition Costumer Relationship C
® Toko “Intisari” (bahan J®  Menjual produk yang ®  Harganya lebih murah g Facebook ® Anak-anak
baku & alat) komplit sesuai dengan dari toko lainnya ® Instagram ® Remaja
® Toko plastik yang ada di menu ® Pelayanan  yang g WhatsApp ® Mahasiswa
“Empatpuluh” (bahan |* l‘«?ekngadakan baik, ramah, dan ® Orang dewasa
kemasan) diskon/promo untuk sopan ®  Seluruh masyarakat
pemesanan dalam jumlah sekitar
lebih dari dua ® Kemasan yang
® Higienis dalam setiap menarik dan
tahap produksi bersih
® Mencatat ®  Memiliki banayk
semua pilihan menu Channels
enjualan per
: _Ju P ® Offline : Banner, Rumah
ar produksi
Key Resources ® Online : Sosial media,
® Peralatan yang bersih leaflet (online)
dan memadai
® Bahan yang segar dan
berkualitas
® (itarasavyang
terjaga
Cost S Revenue Streams
asf tructure ® Keuntungan dari penjualan produk “Baked by Lala”
® Biaya pembelian bahan & kemasan
@® Biaya promosi
® Biaya produksi

Gambar 2. BMC (Bussines Model Canvas)



KESIMPULAN

Dari penelitian ini dapat ditarik
kesimpulan bahwa produk Cruffin yang
diinovasikan menjadi Rendang Cruffin with
Bechamel Sauce dapat diterima baik oleh para
konsumen terutama orang dewasa. Kemudian
pada tahap uji kesukaan yang dilakukan kepada
30 oran panelis tidak terlatih menunjukkan hasil
yang perbedaan yang signifikan antara produk
acuan terpilih dan produk pengembangan
terpilih

Pengemasan serta penyajian Rendang
Cruffin with Bechamel Sauce juga diterima
dengan baik oleh para panelis. Karena dikemas
dengan kemasan yang modern dan menarik.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tetang
kandungan gizi dari Rendang Cruffin with
Bechamel Sauce dan perlu adanya pengujian
untuk mengetahui berapa lamakah masa simpan
produk ini.
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