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ABSTRAK

Craquelin merupakan produk pastry berbentuk bulat dengan topping
renyah yang biasanya terbuat dari tepung terigu dan mentega.
Inovasi ini dikembangkan untuk menjawab kebutuhan Gen Z
terhadap camilan sehat dan kaya serat, dengan memanfaatkan bahan
lokal berupa tepung ubi jalar oranye dan selai buah naga. Penelitian
ini bertujuan untuk : (1) Mengembangkan resep, (2) Menentukan
penyajian dan kemasan, (3) Mengetahui tingkat penerimaan
masyarakat, serta (4) Menganalisis harga jual, break-even point
(BEP), dan business model canvas (BMC) dari produk Dragon
Craqutela. Penelitian menggunakan metode Research and
Development (R&D) model 4D (Define, Design, Develop,
Disseminate). Uji sensoris dilakukan oleh panelis terlatih dan
konsumen umum. Instrumen penelitian berupa borang uji sensoris
dan kuesioner tingkat kesukaan. Hasil menunjukkan bahwa

substitusi tepung ubi jalar oranye hingga 30% dengan isian selai
buah naga dapat diterima baik oleh panelis berdasarkan aspek warna,
rasa, aroma, dan tekstur. Produk memiliki kandungan serat yang
lebih tinggi serta penampilan menarik yang sesuai dengan preferensi
Gen Z. Kesimpulan dari penelitian ini adalah Dragon Craqutela
merupakan alternatif camilan sehat yang layak dikembangkan
sebagai sumber serat berbasis bahan lokal. Rekomendasi dari
penelitian ini adalah meningkatkan skala produksi serta menjadikan
produk ini sebagai bagian dari edukasi gizi berbasis pangan lokal di
kalangan generasi muda.

Selai Buah Naga, Ubi
jalar oranye.

Kutipan (Gaya IEEE): [1] H. A. Hanivia, N. Ratnaningsih. (2025) Novasi Craquelin Tepung Ubi Oranye
Dan Isian Selai Buah Naga Sebagai Snack Sumber Serat Untuk Gen Z . Prosiding Semnas PTBB, 20(1),
316-337.

PENDAHULUAN

Perkembangan zaman yang semakin pesat telah membawa perubahan signifikan
terhadap gaya hidup masyarakat, khususnya generasi muda. Generasi Z, yang terdiri dari
individu yang lahir antara tahun 1997 hingga 2012, merupakan kelompok usia produktif
yang sangat dipengaruhi oleh kemajuan teknologi, media sosial, dan arus informasi global.
Generasi ini dikenal dengan kecenderungannya untuk mengadopsi gaya hidup yang praktis
dan instan, termasuk dalam hal pemilihan makanan. Meskipun kesadaran akan pentingnya
pola makan sehat mulai tumbuh di kalangan Gen Z, kenyataannya masih banyak dari
mereka yang lebih memilih makanan cepat saji dan olahan yang cenderung rendah serat,
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tinggi gula, serta mengandung bahan tambahan pangan yang kurang baik untuk kesehatan
jangka panjang.

Kebutuhan akan serat pangan dalam tubuh manusia sangat penting untuk menjaga
sistem pencernaan tetap sehat, mengontrol kadar gula darah, serta membantu menjaga berat
badan ideal. Serat juga berperan dalam menurunkan risiko penyakit degeneratif seperti
diabetes melitus, penyakit jantung, dan kanker kolorektal. Berdasarkan beberapa studi
kesehatan, konsumsi serat harian pada sebagian besar masyarakat Indonesia, termasuk Gen
Z, masih jauh di bawah angka kecukupan yang direkomendasikan. Salah satu penyebab
utama rendahnya konsumsi serat adalah keterbatasan akses dan pilihan camilan sehat yang
praktis namun tetap memiliki daya tarik rasa dan tampilan.

Fenomena tersebut menjadi tantangan sekaligus peluang untuk menghadirkan
inovasi produk pangan fungsional yang tidak hanya lezat dan menarik secara visual, tetapi
juga memberikan manfaat kesehatan. Oleh karena itu, penting untuk mengembangkan
produk camilan berbasis bahan lokal yang kaya serat, mudah diakses, serta sesuai dengan
selera dan preferensi visual generasi muda. Salah satu bahan pangan lokal yang memiliki
potensi besar untuk diolah menjadi produk sehat dan bernilai jual tinggi adalah ubi jalar
oranye. Ubi jalar oranye mengandung beta-karoten, serat pangan, vitamin, dan mineral
yang penting bagi kesehatan tubuh. Pengolahan ubi jalar menjadi bentuk tepung
memungkinkan fleksibilitas dalam penggunaannya sebagai bahan substitusi dalam
berbagai produk makanan, termasuk pastry dan kue.

Selain ubi jalar oranye, buah naga merah juga menjadi bahan lokal yang memiliki
keunggulan dari segi kandungan serat, vitamin C, antioksidan, serta warna alami yang
menarik. Penggunaan buah naga dalam bentuk selai sebagai isian camilan dapat
meningkatkan nilai gizi sekaligus menambah daya tarik sensoris produk. Kombinasi ubi
jalar oranye sebagai bahan substitusi tepung dan buah naga sebagai isian menghasilkan
sinergi antara nilai gizi dan daya tarik visual yang sangat cocok untuk Gen Z, yang
cenderung memilih produk makanan yang tidak hanya enak, tetapi juga instagramable dan
sehat.

Produk craquelin, yang merupakan varian dari pastry choux dengan topping renyah
di bagian atasnya, dipilih sebagai bentuk dasar inovasi karena teksturnya yang unik dan
tampilannya yang menarik. Craquelin memiliki potensi besar untuk dimodifikasi menjadi
camilan sehat melalui substitusi bahan dasar serta penambahan isian kaya serat.
Penggunaan tepung ubi jalar oranye sebagai pengganti sebagian tepung terigu pada topping
craquelin serta penggunaan selai buah naga sebagai isian memberikan nilai inovatif pada
produk ini. Selain meningkatkan kandungan serat, penggunaan dua bahan lokal tersebut
juga mendukung upaya diversifikasi pangan berbasis sumber daya lokal.

Beberapa penelitian sebelumnya telah menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu
dengan tepung umbi-umbian seperti ubi jalar dapat meningkatkan nilai gizi produk pangan
tanpa mengurangi daya terima konsumen. Penambahan selai buah naga juga terbukti
menambah cita rasa dan kandungan serat pada produk akhir. Namun demikian, penelitian
mengenai kombinasi kedua bahan ini dalam bentuk produk pastry seperti craquelin masih
sangat terbatas. Oleh karena itu, pengembangan produk “Dragon Craqutela” diharapkan
dapat menjadi kontribusi baru dalam dunia kuliner sehat berbasis pangan lokal.

Penelitian ini dirancang menggunakan pendekatan pengembangan produk (Research
and Development) yang mencakup tahapan perumusan resep, pengujian penerimaan
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konsumen melalui uji sensoris, perhitungan harga jual dan break-even point (BEP), hingga
analisis model bisnis menggunakan pendekatan Business model canvas (BMC). Melalui
pendekatan ini, diharapkan produk Dragon Craqutela dapat dikembangkan tidak hanya
dalam konteks akademik, tetapi juga memiliki potensi untuk diproduksi secara luas dalam
skala usaha kecil dan menengah (UKM).

Dengan adanya inovasi produk ini, diharapkan masyarakat, khususnya generasi
muda, memperoleh alternatif camilan sehat yang mudah diakses, terjangkau, dan berbahan
dasar lokal yang kaya manfaat. Selain itu, pengembangan produk ini juga diharapkan dapat
menjadi inspirasi bagi pelaku usaha kuliner untuk terus mengeksplorasi bahan pangan lokal
menjadi produk pangan yang inovatif, bergizi, dan bernilai ekonomi tinggi.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengembangkan produk craquelin sehat berbasis
tepung ubi jalar oranye dan isian selai buah naga sebagai camilan kaya serat untuk Gen Z.

Menentukan formulasi dan penyajian produk yang tepat berdasarkan aspek sensorik
dan preferensi konsumen, Mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk yang
dikembangkan, Menentukan harga jual yang sesuai serta titik impas produksi (break-even
point), Menganalisis kelayakan usaha menggunakan model bisnis Business model canvas
(BMC).

METODE

a. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam proses pembuatan produk Dragon Craqutela antara
lain terdiri dari bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama meliputi tepung ubi jalar
oranye sebagai bahan substitusi dan buah naga merah yang diolah menjadi isian selai.
Sedangkan bahan tambahan seperti tepung terigu protein sedang, tepung terigu protein tinggi,
telur ayam, margarin, gula pasir, gula halus, glukosa, CMC, natrium benzoat, dan asam sitrat.

Buah naga dihaluskan dengan disaring, sedangkan tepung ubi jalar oranye digunakan
sebagai substitusi sebagian dari tepung terigu. Selain itu, bahan-bahan pelengkap seperti susu
UHT, whipping cream, cream cheese, dan vla instan juga digunakan untuk bagian cream
filling. Takaran bahan-bahan tersebut disesuaikan berdasarkan hasil uji coba formulasi dan
validasi panelis.

b. Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain oven, mixer, kompor, kulkas,
blender, wajan, loyang, rolling pin, ring cutter, spatula, balloon whisk, sendok, pisau, talenan,
parutan, piping bag, spuit, gelas ukur, timbangan digital, gelas kaca. Seluruh alat tersebut
mendukung proses pembuatan produk mulai dari persiapan bahan, pengolahan adonan,
hingga tahap penyelesaian produk akhir.

c. Proses Pembuatan

Langkah pembuatan Dragon Craqutela diawali dengan membuat topping craquelin, yaitu
mencampurkan margarin, gula halus, dan campuran tepung protein sedang serta tepung ubi
jalar oranye hingga menjadi adonan padat, lalu digilas setebal £2 mm kemudian dipotong
menggunakan ring cutter dan didinginkan dalam chiller selama 15 menit.

Selanjutnya, dibuat adonan choux dengan merebus air, margarin, garam, dan gula hingga
mendidih, lalu dimasukkan tepung dan diaduk hingga kalis. Setelah adonan hangat, telur
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ditambahkan sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga licin, lalu dimasukkan ke dalam
piping bag dan disemprotkan ke loyang.

Potongan craquelin kemudian diletakkan di atas adonan choux. Adonan dipanggang pada
suhu 180°C selama 30-35 menit hingga mengembang dan berwarna keemasan, lalu
didinginkan.

Pembuatan selai buah naga dilakukan dengan menghaluskan buah naga, mencampurnya
dengan CMC, gula, dan glukosa, lalu dimasak dengan api kecil sambil ditambahkan natrium
benzoat dan asam sitrat hingga mengental, dan diuji kekentalannya menggunakan air dalam
gelas.

Untuk membuat cream fillingg diperlukan bahan seperti susu UHT, vla instan, cream
cheese, whipping cream, dan gula dikocok hingga mengembang. Setelah choux dingin, bagian
bawah dilubangi dan diisi dengan selai atau cream filling sesuai selera. Produk kemudian
disajikan di atas dessert plate dengan garnish rosemary dan potongan buah naga kecil, atau
dikemas dalam cup mika cembung.

Craquelin Adonan Sus Cream Filling Selai Buah Naga

Margarin, Gula pasir Tepung protein sedang, Margarin, Air, Garam Tepung protein tinggi, Tepung Via ms1an‘cs,t:::S:HI. Cream 410 g Buah Naga 1gCMC +1009 120 g glukosa

Tepung Ubi Oranye protein sedang, Gula pasir \ihipped Cream Qula pasir ‘
Mixer sampai l i IDicampur sampai rat
Kocok hingga rata Kocok hingga Ambl daging o i Ditimbang langsung
buzhnya dipanc
Campur dengan tepung
lprotein sedang hingga rata

Campurkan dengan whipped
‘«cream yang sudah dikocok Saring agar menjadi
mengembar puree

Masak hingga mendidin

tepung dan
gula, masak hingga
mengqumpal sampai rata

v

Cream Filling
" Puree Buah Naga —»| Dicampur sampal

homogen

Cetak dengan ring cutter
Simpan di kulkas
sampai beku

Topping craquelin

Beri topping craquelin yg
sudah dibekukan dan

dicetak diatas adonan
sus

Lalu masukan telur satu i’
persatu sampai
habis, kocok sampai dingin Dipanaskan sampai
gula larut
¢ dengan api kecil

Dicampur sampai
homogen

Dicampur sampai
homogen

Dipanaskan sampai gula larut
dengan api kecil

Lalu dispuit bulat di 370 g qula pasir
loyang teplon/silpat.

Dicampur sampai
homogen

Dipanaskan sampai agak
kental dengan api kecil
Dicek kekentalan selai

Dimatikan kompor

Selai Buah Naga

0,5 g Na-benzoat
anggang di suhu

selama 35 menit, kemudian
turunkan di suhu 150 selama

0 menit

Gambar 1. Diagram Pembuatan Dragon Craqutela

d. Metode Penelitian

Penelitian ini termasuk jenis penelitian dan pengembangan atau dikenal Research and
Development (R&D). R&D adalah tahap awal dan tahap eksplorasi dengan melakukan riset
dan pengembangan serta pengujian pada suatu produk. R&D merupakan metode penelitian
guna menghasilkan produk tertentu dan menguji keefektifan produk tersebut.

Model pengembangan pada metode ini terbagi menjadi 4 (empat) tahap atau model 4D
yaitu Define, Design, Development, dan Dissemination. Tahap pertama adalah tahap define,
di mana dipilih resep acuan dari beberapa referensi, kemudian resep terpilih dinilai. Tahap
design adalah pengembangan dari resep yang dipilih pada tahap define. Tahap develop adalah
pengujian dan penilaian dari resep yang dikembangkan. Tahap dissemination adalah tahap
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terakhir, yaitu menyebarkan produk dan menilai produk tersebut dengan sekitar 80 panelis.
Hasil penilaian panelis digunakan untuk memperbaiki produk hingga mencapai resep final.

e. Analisis

Penelitian ini melibatkan uji sensoris oleh 80 panelis tidak berpengalaman untuk menilai
penerimaan produk di masyarakat luas. Uji sensoris terhadap Dragon Craqutela mencakup
aspek warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan. Data hasil uji sensoris dianalisis
menggunakan paired t-test untuk menentukan perbedaan penerimaan antara produk acuan dan

produk pengembangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap Define

Tahap pertama adalah Define, di mana produk dan resep acuan ditetapkan melalui
seleksi dan evaluasi resep. Tahap Design melibatkan perencanaan penggantian bahan
pangan tradisional dengan tepung sukun, dengan mempertimbangkan dasar dan latar
belakang produk acuan. (Akbar et al., 2023). Pada tahap ini, peneliti akan menelusuri tiga
resep produk acuan untuk craquelin dari sumber yang dapat dipercaya. Produk yang
dihasilkan dari ketiga resep acuan craquelin yang berbeda akan diuji secara sensoris oleh
panelis, yang terdiri dari dosen pembimbing dan mahasiswa atau panelis terlatih lainnya
(jumlah 3-5 orang). Tujuan dari tahap ini adalah untuk memilih satu resep acuan craquelin
yang paling optimal. Resep acuan craquelin yang terpilih akan digunakan sebagai dasar
untuk menambahkan bahan-bahan tambahan pada tahap berikutnya dari pengembangan.

Berikut merupakan resep acuan yang digunakan ditahap define:

Tabel 1. Resep Acuan Craquelin

Bahan R1 R2 R3
Crunchy Topping
Tepung Protein Sedang 200 g 60g -
Tepung Protein Rendah - - 9%g
Margarin 160 g 60 g 6049
Gula pasir 200 g 509 309
Gula Halus - - 209
Garam -
Air - -
Adonan Sus
Margarin 1009 124 g 170¢g
Air 2509 124 g 330¢g
Garam 1lg 64 -
Tepung Protein Tinggi 509 - 240¢g
Tepung Protein Sedang 100¢g 1409 -
Gula Pasir 10g 169 -
Telur 200 g 240g 3209
Cream filling

Susu Cair - 124 g -
Susu UHT 250¢g 240 ml 450 ¢
Kuning Telur 2 butir 2 butir
Gula pasir 60 g 809
Maizena 244 509
Vanili 1lg 1lg
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Bahan R1 R2 R3
Whipping cream 2509 180 ml 100 ¢
Vla Instant 100 g - -
Margarin - - 159
Cream cheese 754

Keterangan: R1= Buku Resep berjudul “Delight, Pleasure and Fun” (PT. Sinar
Meadow International Indonesia, 2024)
R2 = https://youtu.be/33ieDrOrxTc?feature=shared (Luvita Ho, 2021)
R3 = https://cookpad.com/id/resep/24282491-38-choux-au-
craquelin?ref=search&search_term=craquelin (Ratih Rozana,
2024)

Ketiga Resep Acuan tersebut telah diuji secara sensoris oleh dosen dan 4 orang
panelis terlatih. Adapun untuk hasil uji sensoris dari produk Choux Craquelin dan Cream
filling adalah sebagai berikut:

Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Tahap Define (Choux Craquelin)

Sifat Sensoris Nilai Rerata Choux

Craquelin
R1 R2 R3

Bentuk 4.4 3 3,6
Ukuran 4.4 2,8 3,8
Warna 3,6 3 34
Aroma 3,8 2,6 3,6
Rasa 4 3,4 3,6
Tekstur 3,6 3,4 4

Keseluruhan 4 3 3,6

Tabel 3. Hasil Uji Sensoris tahap Define (Cream filling)

Sifat Sensoris Nilai Rerata Choux

Craquelin
R1 R2 R3
Bentuk 4 3,6 3,6
Ukuran 4 3,6 3,6
Warna 4 3,4 3,6
Aroma 3,2 3,2 3,6
Rasa 4 3,4 3,6
Tekstur 4,2 3,4 3,6
Keseluruhan 4 3,4 3,6

Menurut hasil Uji sensoris Tahap Define diputuskan bahwa penilitian ini
menggunakan resep acuan 1 (R1), hal ini dikarenakan resep acuan 1 (R1) menghasilkan
karakteristik yang sesuai dengan kriteria yang dan dapat diterima oleh panelis.
Dokumentasi produk define, dapat dilihat pada Gambar 1, 2, 3, 4, 5, dan 6.
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Gambar 3. Choux Craquelin Saat Dioven

Gambar 5. Cream filling R1, R2, dan R3

Gambar 6. Uji Organoleptik Tahap Define

Dari hasil uji sensoris, Resep Acuan 1 (R1) menunjukkan skor yang lebih baik atau
seimbang pada sebagian besar parameter dibandingkan dengan resep lainnya. Misalnya,
R1 mendapat nilai tertinggi dalam kategori rasa, tekstur, dan penilaian keseluruhan. Hal ini
menunjukkan bahwa R1 lebih unggul dalam hal memenuhi ekspektasi sensoris panelis,
yang dianggap penting dalam pembuatan produk akhir.

Oleh karena itu, peneliti memutuskan untuk menggunakan Resep Acuan 1 (R1)
sebagai dasar untuk pengembangan produk selanjutnya. Pemilihan R1 didasarkan pada
kemampuannya untuk memenubhi kriteria kualitas yang diinginkan, baik dari segi sensoris
maupun penggunaan bahan, sehingga diyakini dapat menghasilkan produk yang optimal.

Tahap Design

Pada tahapan ini, peneliti menyusun rancangan desain yang akan dikembangkan.
Desain yang dibuat didasarkan pada hasil dari tahap define yang dilakukan sebelumnya
(Aprilia et al., n.d). Berdasarkan resep acuan, dilakukanpengembangan dengan
menambahkan bahan dasar lain untuk meningkatkan fungsi produk pangan. Pada tahap ini
peneliti akan mengembangkan resep acuan dengan menambahkan atau mensubtitusi bahan
utama (tepung) dengan tambahan bahan berupa tepung ubi jalar oranye dengan isian selai
buah naga. Persentase yang digunakan adalah 30%, 40%, dan 50%. Terdapat 5 panelis yaitu
dosen pembimbing dan 4 mahasiswa terlatih. Berikut adalah resep dari tahap design yang
menentukan presentase yang tepat untuk produk Craquelin substitusi tepung ubi jalar
oranye dengan isian selai buah naga.
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Tabel 4. Resep Dragon Craqutela Tahap Design

F1 F2 F3
Bahan Acuan 0% 30% 20% 50%
Crunchy Topping
Tepung Protein Sedang 200 ¢ 140¢g 120¢g 100¢g
Tepung Ubi Jalar Oranye - 609 80¢g 100¢g
Margarin 160 g 160 g 160 g 160 g
Gula pasir 200g 200g 200 g 200 g
Adonan Sus
Margarin 100 ¢ 100 ¢ 100¢g 100¢g
Air 250 ¢g 250 ¢g 250 ¢ 250 ¢
Garam 1lg 19 19 1lg
Tepung Protein Tinggi 509 509 509 50¢
Tepung Protein Sedang 100 ¢ 100 ¢ 100 g 100¢g
Gula Pasir 10g 10g 109 109
Telur 2009 2009 200 g 200g
Cream filling
Vla instan 100 ¢ 100 ¢ 100¢g 100¢g
Susu UHT 250 ¢ 250 ¢ 2509 2509
Cream cheese 759 759 7549 759
Whipped Cream 250¢g 250¢g 250 g 250¢g
Selai Buah naga
Buah naga 4109 4109 4109 4109
CMC 1lg 19 19 19
Gula pasir 470 g 470 g 470 ¢ 470 ¢
Glukosa 120 g 120 g 120 g 120 g
Natrium Benzoat (Pengawet) 1lg 1g 1g 1lg

Berdasarkan hasil uji coba pada tahap dengan subtitusi tepung ubi jalar oranye
denngan isian selai buah naga sebesar 30% (F1), 40%(F2), 50%(F3) mendapatkan
hasil nilai panelis sebagai berikut:

Tabel 5. Hasil Uji Sensoris Tahap Design

Sifat Sensoris — Nilai Rerata

Resep Acuan Terpilih R1 R2 R3

Bentuk 3,4 4,2 4 4
Ukuran 3,4 4 4 4
Warna 3,2 4 4,2 3,8
Aroma 3,2 3,2 3,2 3
Rasa 3,6 4,4 4 3,8
Tekstur 3 3,8 4,2 3,6
Keseluruhan 3,2 4 3,6 3,4

Menurut hasil uji sensoris dari tahap design dengan keseluruhan pada rancangan
formula yang telah dibuat, yang terpilih adalah Formula 1 dengan subtitusi pengembangan
tepung ubi jalar oranye dengan isian selai buah naga sebesar 30%.
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Gambar 7. Hasil Produk Tahap Design

Tahap Development

Tahap development merupakan tahap validitas oleh tiga orang dosen pembimbing
atau pakar ahli pangan, serta merancang kemasan dan harga jual. Untuk uji validasi produk
dilakukan dengan teknik penyajian pada produk acuan terpilih dan produk pengembangan
terpilih secara bersamaan. Pada tahap ini dilakukan dua kali validasi, tahap validasi pertama
produk Dragon Craqutela memiliki beberapa masukan dari panelis yaitu ukuran lebih
dikecilkan sedikit dan isian selai buah naga dibuat dengan gramasi yang lebih banyak
daripada cream filling. Kemudian diperbaiki pada tahap validasi kedua sehingga
menghasilkan produk pengembangan yang sesuai dengan kriteria dan hasil produk
pengembangan yang lebih enak daripada produk acuan. Berikut hasil uji sensoris pada
tahap development:

Nilai Rerata
Sifat Sensoris Resep Acuan Resep Pengembangan
Terpilih Terpilih
Bentuk 4,67 4,67
Ukuran 4,67 4,67
Warna 4,67 4,67
Aroma 4,67 4,67
Rasa 4,67 5,00
Tekstur 4,00 4,67
Keseluruhan 4,67 4,67
Penyajian 4,67 4,67
Kemasan 4,67 4,67
Rata rata 4,59 4,70

Hasil uji sensoris pada tahap develop menunjukkan nilai rerata resep acuan terpilih
sebesar 4,59 sedangkan nilai rerata resep pengembangan terpilih sebesar 4,70. Dari data ini
dapat terlihat bahwa produk yang unggul yaitu produk pengembangan hanya memiliki
perbedaan sebesar 0,11 dengan produk acuan terpilih.
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Tahap Dissiminate

Berisi kegiatan penyebaran produk yang telah teruji agar bisa dimanfaatkan orang
lain (Okra & Novera, 2019). Pengujian dilakukan dengan menyebarkan produk acuan dan
produk pengembangan kepada 60 panelis tidak terlatin untuk mengetahui tingkat
penerimaan masyarakat. Tahap disseminate dilakukan pada pameran inovasi produk boga
2025 di Sleman City Hall, Garden lantai 1. Pameran ini diikuti oleh seluruh mahasiswa
Pendidikan Tata Boga angkatan 2022 sejumlah 98 mahasiswa. Setiap mahasiswa
mendapatkan minimal 80 panelis dari masyarakat umum, yang diundang melalui pengisian
borang saat penukaran tiket. Pameran ini dihadiri oleh sekitar 1.500 pengunjung. Selain itu,
ada penilaian oleh tiga dewan juri untuk memilih produk terbaik. Pameran ini tidak hanya
sekedar ajang memamerkan produk, tetapi juga menjadi wadah interaktif bagi mahasiswa
untuk mendapatkan umpan balik langsung dari masyarakat.

Produk yang saya buat untuk pameran ini adalah Inovasi Craquelin dengan substitusi
tepung ubi jalar oranye dengan isian sealai buah naga (Dragon Craqutela). Produk ini
merupakan hasil pengembangan dari resep acuan yang telah diuji dan disempurnakan.
Dragon Craqutela memadukan cita rasa lokal dari ubi jalar oranye dan buah naga dengan
sentuhan modern ala pastry Prancis. Produk ini tidak hanya tampil unik dan menarik, tetapi
juga mengandung nilai gizi tinggi, khususnya serat yang penting untuk kesehatan
pencernaan. Selama pameran, Dragon Craqutela ditampilkan dengan visual menarik
melalui penyajian estetik di atas dessert plate, lengkap dengan garnish daun mint dan selai
buah naga. Saya juga menyertakan informasi mengenai bahan-bahan yang digunakan.
Dengan kombinasi rasa manis, tekstur renyah, dan tampilan warna yang mencolok, Dragon
Craqutela berhasil menarik perhatian pengunjung dan mendapatkan banyak penilaian
positif dari mereka yang mencicipi. Adapun foto produk Dragon Craqutela adalah sebagai
berikut:

Gambar 8. Foto Produk Dragon Craqutela

Kemasan Produk

Pengemasan diartikan sebagai pembungkusan barang menggunakan berbagai
material. Pengemasan tidak hanya terbatas pada proses fisik pembungkusan barang, tetapi
juga meliputi segala bentuk pengaturan dan penyajian produk secara efisien dan efektif
dalam berbagai konteks (Rizal Syarief, n.d.). Kemasan pada produk Dragon Craqutela
menggunakan cup mika berdiameter 5 cm dengan tinggi kemasan 6 cm, serta untuk family
pack dengan box cupcake mika bening ukuran 27 x 18 x 10 cm berisikan 6 pcs lengkap
dengan label stiker yang mencakup informasi produk serta bahan-bahan yang dipakai.
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Berat Bersih: 35 grx 6 pes

Gambar 9. Label Kemasan

Gambar 10. Foto Produk dan Kemasan
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Uji Kesukaan

Setelah mendapatkan hasil dari pengujian tingkat kesukaan, dilakukan perhitungan
uji t berpasangan (Paired T-test) untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan antara
produk acuan dan produk pengembangan terpilih.

Tabel 6. Hasil Uji Tahap Dissiminate

Sifat Sensoris Produk Acuan Produk p-value
Pengembangan

Warna 4.30 +0.66 453+0.61 <.001
Aroma 4.38 +0.58 4,59 +0.57 <.001
Rasa 4.34 +0.69 4.58 +0.66 <.001
Tekstur 4,31 +0.62 452 +0.63 <.001
Kemasan 4.44 +£0.59 4.62 £0.57 <.001
Keseluruhan 4.42 +£0.56 4,67 £0.51 <.001

Hasil dari Uji t berpasangan (Paired T-Test) dari produk tahap Disseminate
menunjukkan bahwa nilai p-value dari segi warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan
secara keseluruhan berturut-turut yaitu < .001; < .001; < .001; < .001; < .001; dan < .001
dimana seluruhnya bernilai < o = 0.05 (berbeda menunjukkan nyata). bahwa Hal ini
terdapat perbedaan secara nyata (signifikan) terhadap produk pengembangan penerimaan
acuan pada masyarakat. dan tingkat Produk pengembangan Dragon Craqutela
menunjukkan minat yang lebih tinggi terhadap masyarakat dibandingkan dengan produk
acuan.

Harga Jual dan BEP

Menurut (Batasa et al., 2022). Harga merupakan nilai uang yang harus dibayarkan
olen konsumen kepada penjual, sedangkan jual adalah aktivitas perdagangan yang
bertujuan untuk meraih keuntungan. Harga jual sendiri mencakup biaya produksi ditambah
dengan margin laba yang diinginkan oleh perusahaan. Dalam menetapkan harga jual,
perhatian terhadap konsumen sangat penting agar harga yang ditetapkan dapat diterima
oleh perusahaan pasar tetap sementara memperoleh keuntungan. Tujuan penetapan harga
antara lain adalah untuk memperoleh laba maksimum, mengendalikan persaingan,
mencapai pengembalian investasi, dan mempertahankan atau meningkatkan pangsa pasar.

Tabel 7. Perhitungan Harga Jual dan BEP

Kebutuhan Jumlah Satuan Harga (Rp) Total (Rp)
Biaya Variabel

Bahan Baku
Tepung Protein 140 gram 11000 4400
Sedang
Tepung Ubi Jalar 60 gram 15000 9000
Oranye
Margarin 160 gram 15000 6000
Gula Pasir 200 gram 13000 2600
Margarin (adonan) 100 gram 15000 3750
Air 124 ml 500 500
Garam 1 gram 2000 20
Tepung Protein 50 gram 11000 2200
Tinggi
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Kebutuhan Jumlah Satuan Harga (Rp) Total (Rp)
Telur 200 gram 28000 5600
Vla Instan 100 gram 45000 4500
Susu UHT 250 ml 20000 5000
Cream cheese 75 gram 40000 10000
Whipped Cream 250 gram 50000 12500
Buah naga 410 gram 25000 20000
CMC 3 gram 5000 150
Gula pasir (selai) 470 gram 13000 3050
Glukosa 120 gram 20000 2400
Natrium Benzoat 1 gram 1000 100
Total Biaya Bahan Baku (A) 94.970 (Pembulatan 95.000)
Label dan Kemasan
Sticker 2 lembar 9.000 18.000
Kemasan 50 pcs 25.000 25.000
Total Biaya Label dan Kemasan (B) 43.000
Biaya Tetap
Tenaga Kerja 2.000
Listrik 2.000
Pewartaan 1.000
Air 1.000
Bahan 1.500
Total Biaya Tetap (C) 7.500
Total Biaya A + B + C = 95.000 + 43.000 + 7.500 145.500
Biaya Produk / buah (145.500 : 40) 3.638 (Pembulatan 4.000)
Mark-Up (40%) = (4.000 x 40%) 1.600
Harga Jual (Biaya Produksi + Mark-Up) 4.000 + 1.600 = 5.600
(Pembulatan 6.000)
BEP Unit 3,75 (Pembulatan 4 pcs)

Biaya tetap total : (Harga jual / kemasan —
Biaya Variabel / kemasan)
=7.500 : (6.000 — 4.000)

Perhitungan harga jual untuk produk Dragon Craqutela diakumulasikan dengan
harga Rp.6.000/pcs sehingga dapat bersaing dan masuk kedalam harga pasar dengan
akumulasi harga pasar Rp.5.000-7.000/pcs, harga Dragon Craqutela ini termasuk le dalam
harga yang dijual dipasaran, perbedaannya Dragon Craqutela memiliki keunggulan lebih
sehat dikarenakan menggunakan bahan pangan lokal berupa ubi jalar oranye dan buah naga
yang memiliki kandungan yang cukup sehat untuk tubuh. Mark-Up yang digunakan untuk
produk ini sebesar 40% dan untuk titik impas penjualan (BEP) tercapai dengan menjual
sebanyak 4 unit dengan BEP rupiah sebesar Rp 24.000.

BMC (Business model canvas)

BMC atau Business model canvas adalah sebuah alat manajemen strategis yang
digunakan dalam pengembangan model bisnis baru atau dokumentasi model bisnis yang
sudah ada. BMC berbentuk bagan visual yang terdiri dari elemen-elemen yang menjelaskan
proposisi nilai, infrastruktur, pelanggan, dan keuangan perusahaan atau produk. Tujuannya
adalah untuk membantu perusahaan menyelaraskan aktivitas mereka dengan
menggambarkan potensi trade-off. (Ramdani et al., 2019).
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Business model canvas (BMC) ini menggambarkan sebuah bisnis yang
memproduksi dan menjual Dragon Craqutela atau Craquelin dengan substitusi tepung ubi
jalar oranye dengan isian selai buah naga, yang menawarkan alternatif sehat dan tinggi serat
kepada berbagai segmen konsumen seperti konsumen sadar kesehatan dan pencinta dessert.
Bisnis ini mengandalkan bahan baku lokal dan berkualitas, tenaga kerja terampil, serta
kolaborasi dengan pemasok dan toko roti. Saluran distribusi meliputi penjualan langsung
di toko kue dan platform e-commerce, dengan promosi melalui media sosial dan program
loyalitas. Struktur biaya mencakup bahan baku, produksi, pemasaran, dan pengemasan,
sementara pendapatan berasal dari penjualan tartlet baik di toko fisik maupun online.

KESIMPULAN

Penelitian ini berhasil mengembangkan Dragon Craqutela, sebuah produk craquelin
dengan substitusi tepung ubi jalar oranye dengan isian selai buah naga dan menghasilkan
resep terbaik dengan penilaian tertinggi dari aspek sensoris yaitu substitusi tepung ubi jalar
oranye sebesar 30%. Produk ini dikemas dengan kemasan primer cmika cembung dan box
mika yang menarik dan efektif serta dapat diterima dengan baik oleh masyarakat umum
dan menunjukkan minat yang lebih tinggi dibandingkan produk acuan. Harga jual produk
ditetapkan sebesar Rp6.000 per unit dengan BEP sebanyak 8 unit, membuatnya kompetitif
di pasaran. Business model canvas (BMC) yang digunakan menggambarkan strategi bisnis
yang fokus pada penggunaan bahan baku lokal berkualitas, distribusi melalui toko fisik dan
platform e-commerce, serta promosi lewat media sosial dan program loyalitas untuk
menjangkau konsumen yang sadar kesehatan dan pencinta cokelat.
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Penulis mengucapkan terima kasih terima kasih kepada para panelis yang telah
meluangkan waktu, memberikan masukan yang berharga, dan berbagi wawasan serta
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