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ABSTRAK

Cookies adalah sebuah makanan cemilan yang terbentuk dari mentega,
gula,dan tepung serta memiliki tekstur yang berbeda — beda yaitu keras dan kenyal.
Bahan — bahan cookies meliputi mentega, tepung, gula, dan baking soda yang
merupakan bahan pokok dalam pembuatan cookies. Dalam rangka menghasilkan
Cookies tinggi kalsiun maka perlu ditambahkan tepung tulang ayam sebagai
pengganti tepung terigu. Penggunaan tepung tulang ayam memiliki dampak positif
sebab kaya akan kandungan kalsium. Proses pembuatan cookies dimulai dari
pengolahan tulang ayam agar menjadi tepung pencampuran adonan hingga merata
lalu dicetak sesuai dengan ukuran yang diinginkan dan diakhiri dengan proses
pemanggangan dengan suhu yang telah ditentukan. Hasil cookies akan berbeda —
beda karena disesuaikan dengan takaran bahan yang diberikan. Alasan saya
melakukan penelitian ini, dikarenakan ingin mencoba hal yang baru dan unik
terhadap penggunaan bahan cookies supaya memiliki dampak yang positif bagi
produsen dan konsumen.
Kata kunci : Cookies, Tulang Ayam, Kalsium



ABSTRACT

Cookies are a snack food formed from butter, sugar, and flour and have
different textures, namely hard and chewy. The ingredients of cookies include butter,
flour, sugar, and baking soda which are the main ingredients in making cookies. In
order to produce high calorie cookies, it is necessary to add chicken bone flour as a
substitute for wheat flour. The use of chicken bone flour has a positive impact
because it is rich in calcium content. The process of making cookies starts from
processing chicken bones so that they become flour, mixing the dough until it is
evenly distributed, then molding according to the desired size and ending with the
baking process with a predetermined temperature. The results of the cookies will be
different because they are adjusted to the amount of ingredients given. The reason |
did this research was because | wanted to try something new and unique to the use of
cookie ingredients so that it would have a positive impact on producers and
consumers.
Keywords: Cookies, Chicken bone, Calsium
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang membutuhkan nutrisi
yang diubah menjadi energy yang berasal dari karbohidrat, lemak, protein,
vitamin,dan mineral serta memerlukan pengolahan yang baik agar bermanfaat dan
tidak merugikan tubuh. Menurut Depkes RI ( 2003 ), makanan adalah semua bahan
yang diolah dan dimakan oleh manusia kecuali air dan obat — obatan. Makanan sangat
penting bagi manusia dikarenakan fungsi makanan bagi tubuh yaitu, sebagai sumber
energi, membangun struktur tubuh, memperbaiki jaringan tubuh yang rusak, menjaga
fungsi sistem saraf, serta melindungi tubuh dari lingkungan luar.

Protein dapat ditemukan pada seluru bagian tubuh, termasuk tukang, otot, kulit,
hingga rambut. Maka tak heran, kalau sekitar 20% dari tubuh manusia tersusun dari
protein. Kebutuhan protein harian setiap manusia berbeda — beda, tergantung pada
usia, jenis kelamin, tinggi dan berat badan, serrta berbagai faktor pendukung lainnya.
Menurut panduan dari Permenkes Rl Nomor 28 Tahun 2019, pemenuhan kebutuhan
protein untuk bayi berumur 0 — 5 bulan yaitu 6 gram dari pemberian ASI esklusif,
umur 6 — 11 bulan yaitu 15 gram, umur 1 — 3 tahun yaitu 20 gram, umur 4 — 6 tahun
yaitu 25 gram, umur 7 — 9 tahun yaitu 40 gram. Pemenuhan kebutuhan protein untuk
laki — laki untuk umur 10 — 12 tahun yaitu 50 gram, umur 13 — 15 tahun yaitu 70
gram, umur 16 — 18 tahun yaitu 75 gram, umur 19 — 64 tahun yaitu 65 gram, umur 65
— 80 yaitu 64 gram. Sedangkan pemenuhan kebutuhan protein untuk perempuan
berumur 10 — 12 tahun yaitu 55 gram, umur 13 — 18 tahun yaitu 65 gram, umur 19 —
64 tahun yaitu 60 gram, umur 65 — 80 yaitu 58 gram.

Berdasarkan survey yang telah dilakukan oleh ¢ Mondelez Internasional °
bahwa orang Indonesia ternyata lebih sering mengonsumsi makanan ringan daripada

makanan barat. Adapun alasan — alasan mengapa orang Indonesia lebih suka ngemil



yaitu, untuk meningkat mood, mendapatkan rasa nyaman, beristirahat, menenangkan
diri sendiri, merasa terhubung dengan orang lain, dan untuk tetap merasa berenergi.

Oleh karena itu, perlu ada produk makanan ringan yang memiliki kandungan
tinggi protein dan kalsium untuk menangani masalah genting seperti cookies tulang
ayam. Tidak terpikirkan sebelumnya ternyata bagian yang belum optimal
penggunaannya yaitu tulang, dikarenakan tulang ayam pada umum hanya digunakan
sebagai kaldu bakso dan pakan untuk kucing dan anjing. Padahal tulang ayam
memiliki kandungan protein 26,6%, lemak 18,35%, posfor 0,29 %, besi 0,004%, dan
kalsium sebesar 58,3% ( Wijaya, 2015 ) yang sangat bermanfaat bagi pertumbuhan
tulang manusia. Kandungan gizi tersebut antara lain kalsium yang merupakan sumber
mineral dan sedikit asam amino. Asam amino yang terdapat pada tulang ayam
penting untuk pertumbuhan dan pemeliharaan otot dan jaringan tubuh.

Maka dari itu, konsumsi kandungan protein tulang ayam dapat membantu
meningkatkan ketahanan tubuh dan mempercepat pemulihan setelah olahraga atau
kegiatan fisik berat. Kandungan mineral yang terdapat dalam tulang ayam juga sangat
penting untuk kesehatan tulang dan gigi. Kalsium dan fosfor adalah mineral yang
penting untuk pertumbuhan tulang dan gigi yang kuat. Magnesium juga penting untuk
kesehatan tulang, karena membantu menyerap kalsium dan fosfor ke dalam tulang
sehingga konsumsi kandungan protein tulang ayam dapat membantu menjaga
kesehatan tulang dan gigi kita ( Mahmat, 2012 ). Gizi tersebut sangat dibutuhkan
untuk masa pertumbuhan pada kalangan anak — anak. Melihat kandungan gizi yang
terkandung sungguh sangat disayangkan apabila hanya digunakan untuk pakan
kuncing atau anjing. Akhirnya saya memanfaatkan sisa — sisa tulang ayam untuk
membuat adonan cookies sehingga menciptakan inovasi terbaru untuk makanan

ringan yang efisien.



1.2 Keuntungan Bagi Konsumen
1. Memberikan kemudahan bagi konsumen yang membutuhkan makanan ringan
yang tinggi kalsium.
2. Mencoba cita rasa yang terbaru dari cookies.

1.3 Keuntungan Bagi Produsen
1. Mencoba memberikan inovasi yang baru dan berguna kepada masyarakat.
2. Pengalaman dan pembelajaran dalam hal yang berhubungan dengan
pemasaran untuk produk yang sudah dibuat.

3. Mencari keuntungan dalam bentuk finansial dari produk yang dibuat.



BAB Il
TINJAUAN PUSAKA

2.1 Cookies
2.1.1 Pengertian Cookies

Cookies merupakan kue kering manis dengan ukuran yang kecil dan memiliki
rasa manis atau asin gurih, sangat digemari oleh berbagai kalangan baik tua maupun
muda (Astawan, 2009). Cookies memiliki kadar air 1-5% dan memiliki kadar lemak
serta gula yang tinggi sebesar 15 %. Cookies adalah jenis biscuit ( kue kering ) yang
dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, renyah, dan apabila dipatahkan
penampang potongannya bertekstur kurang padat. Biskuit dapat diklasifikasikan
menjadi empat jenis yaitu biskuit keras ( hard biscuit ), crackers, wafer, dan cookies.
Tekstur pada Calcium Cookies yaitu biskuit keras, merupakan jenis biskuit yang
terbuat dari adonan keras, berbentuk pipih, jika dipatahkan penampang potongnya
bertekstur padat.

Cookies merupakan makanan ringan yang sangat diminati oleh berbagai
kalangan karena sudah menjadi andalan sebagai cemilan pengganjal rasa lapar.
Cookies bisa membuat kenyang, apalagi kalau didalamnya terdapat campuran
gandum serta kacang — kacangan yang kaya akan seratnya. Pembuatan Calcium
Cookies sebenarnya tidak jauh beda dengan cookies pada umumnya hanya mengalami
sedikit perubahan pada bahan dasar terutama pada tepung. Tetapi pada produk ini,
agak sedikit mengalami perubahan pada penakaran gula dan mencari pengganti
tepung terigu dalam pembuatan Calcium Cookies yaitu tepung beras. Alasan
menggunakan tepung beras adalah tepung ini bisa menghasilkan tekstur yang kering

dank eras dan tepung beras memiliki kandungan rendah gluten.



2.1.2 Kandungan Cookies

.Cookies yang biasa disukai diberbagai kalangan, terutama pada kalangan muda
yaitu Cookies Chocolate Chips. Ada beberapa kemungkinan alasan mengapa cookies
masih menjadi popular diberbagai kalangan hingga saat ini; mempunyai cita rasa
manis yang pas, dapat dinikmati bersama aneka minuman, bisa untuk makanan
ringan, harganya terjangkau dan mudah didapat, dan bisa dibuat sendiri di rumah.
Menurut data IDNMedia (2020), kandungan yang terdapat pada Cookies Chocolate
Chips adalah kalori 24,6% , karbohidrat 21,73% , kolestrol 9% , lemak 33,77%,
protein  9,8%,dan kalsium 2,8%. Namun Cookies Chocolate Chips memiliki
kekurangan jika terlalu sering dimakan dikarenakan dapat menaikkan berat badan,
kenaikan gula darah, nafsu makan meningkat, pemicu penyakit kronis, dan merusak
kesehatan kulit. Bahan Calcium Cookies sedikit berbeda dengan Cookies Chocolate
Chips, terutama pada tepung. Calcium Cookies menggunakan tepung tulang ayam
sebagai pengganti tepung terigu yang biasa dipakai dalam cookies sehingga Calcium
Cookies bisa tergolong makanan inovasi baru yang memiliki manfaat bagi
masyarakat.

Cookies dapat diterima oleh masyarakat, kemutuan cookies harus diperhatikan
karena komposisi yang digunakan dan proses pembuatannya dapat mempengaruhi
hasil cookies. Komposisi yang tidak sesuai dapat menyebabkan penyimpangan pada
produk cookies yang dihasilkan. Proses pembuatan yang tidak baik biasa pada
pencampuran bahan yang tidak merata atau pemanggangan yang terlalu cepat. Syarat
mutu cookies di Indonesia tercantum menurut SNI 01 — 2973 — 1992 dan 2015
sebagai berikut :



Tabel 2.1 Syarat Mutu Cookies

Kriteria Uji Satuan
Energi ( kkal/100 gram) Min. 400
Air (%) Min. 5
Protein (%) Min. 5
Lemak (%) Min. 9,5
Karbohidrat (%) Min. 70
Abu (%) Maks. 1,6
Serat kasar (%) Maks. 0,5
Logam berbahaya Negatif
Bau dan rasa Normal
Warna Normal

Sumber: SNI, 2015

2.1.3 Cara Pembuatan Cookies

Proses pembuatan cookies memiliki tiga tahap; yang petama pembuatan
adonan, lalu pencetakan, dan pemanggangan adonan. Pembuatan adonan diawali
dengan proses pencampurang dan pengadukan bahan-bahan. Metode ini merupakan
dasar pencampuran adonan adalan metode krim (creaming method) dan metode all in.
Metode krim, bahan baku dicampur secara bertahap. Pertama adalah pencampuran
lemak dan gula, kemudia ditambah pewarna dan perasa, susu dan bahan kimia aerasi
berikut garam yang sebeluhmnya telah dilarutkan dalam air. Penambahan tepung
dilakukan pada bagian paling akhir (Marley, 2000).

Adonan yang telah dicetak selanjutnya ditata dalam loyang yang telah diolesi
dengan lemak, lalu dipanggang dalam oven. Pengolesan minyak atau mentega
berfungsi untuk mencegah lengketnya cookies pada loyang setelah dipanggang.
Menurut Mukhtar (1982), pemanggangan dapat dilakukan dalam oven bersuhu 180°C
- 250°C selama 16 — 20 menit. Oven tidak boleh terlalu panas ketika adonan yang
telah dicetak dimasukkan karena dapat menyebabkan bagian luar cookies terlalu cepat
matang sehingga pengembangan terhambat dan permukaan cookies retak. Bahan —

bahan utama dalam pembuatan cookies sebagai berikut :




a. Tepung

Cookies adalah makanan ringan yang terbuat dari tepung protein rendah.
Proses pembuatan cookies dengan cara dipanggang hingga keras, namun masih
renyah untuk dimakan. Pembuatan cookies menggunakan tepung terigu dengan kadar
protein rendah yaitu 8 — 9,5%, sehingga dapat dibuat dengan tepung yang
mengandung gluten <1% (Rosmisari, 2006). Hal ini memungkinkan penggunaan
komaoditi local, salah satunya adalah tepung garut dan tepung kacang merah.
b. Telur

Telur merupakan salah satu komposisi yang harus ditambahkan pada
pembuatan cookies. Telur dan tepung membentuk kerangka atau tekstur cookies dan
menyumbangkan kelembaban, sehingga cookies menjadi empuk, aroma, penambah
rasa, peningkatan gizi, pengembangan atau peningkatan volume serta mempengaruhi
warna dari cookies. Lesitin dalam telur mempunyai daya emulsi, sedangkan lutein
berperan dalam pembentukan warna pada produk. Selain itu, telur yang digunakan
adalah kuning telur. Penggunaan kuning telur akan mennghasilkan cookies yang lebih
empuk dan renyah dibandingkan dengan penggunaan telur utuh karena putih telur
memiliki reaksi mengikat sehingga cookies akan mengembang dan keras.0
Karakteristik telur yang baik dalam pembuatan cookies yaitu baru, bersih, masih
dalam keadaan utuh (Fatmawati, 2012).
C. Bahan pengembang

Daya kembang cookies ditentukan oleh kadar protein, kadar amilopektin
dan kadar lemak. Protein akan mengalami denaturasi sehingga mengurangi daya
kembang cookies karena granula pati sulit mengembang. Hal ini karena granula pati
tanpa protein akan mudah pecah dan jumlah air yang masuk dalam granula pati akan
lebih banyak sehingga pengembangan pati meningkat (Putri, 2014). Saat pengadonan,
pati akan menyerap air dari bahan dan memerangkap udara sehingga membentuk
gelembung udara kecil, kemudian dilanjutkan dengan proses pemanasan maka
terjadilah proses gelatinasi yang diawal dengan pengembangan pati, pelelehan

kristalin, pelarutan pati, penyebaran, pemekaran, dan pengembangan (Estiasih, 2005).



Bahan pengembang yang dapat digunakan dalam pembuatan cookies adalah sebagai
berikut :
1) Margarin
Penambahan margarin (lemak) yang ada proses pembuatan cookies akan
mengubah tekstur, rasa, dan flavor cookies. Lemak tersebut dapat berinteraksi
dengan granula pati dan mencega hindrasi sehingga meningkatkan viskositas
bahan menjadi rendah. Mekanisme penghambatannya adalah lemak akan
membuat lapisan pada bagian luar granda pati dan menghambat penetrasi air ke
dalam granula. Penetrasi air yang lebih sedikit akan menghasilkan gelatin yang
tinggi dan akan membentuk cookies yang kurang mengembang dengan tekstur
yang lebih padat atau kompak (Rendy, 2007).
2) Bultter
Butter terbuat dari lemak hewani yang mengandung 82% lemak susu dan
16% air. Aroma butter memberikan rasa sedap dan lembut, tidak berbau dan
bebas minyak. Butter memiliki pengaruh penting terhadap kualitas cookies
karena memiliki aroma yang khas dan titik leleh yang rendah (Setyo, 2008)
3) Shortening
Shortening merupakan lemak padat yang mempunyai sifat plastis dan
kestabilan tertentu, umumnya berwarna putih sehingga sering disebut mentega
putih. Bahan ini diperoleh dari hasil pencampuran dua atau lebih lemak atau
dengan cara hidrogenasi. Mentega putih ini banyak digunakan dalam bahan
pangan terutama pada pembuatan cake dan kue yang dipanggang. Fungsinya
adalah untuk memperbaiki cita rasa, struktur, keempukan, dan memperbesar
volume roti atau kue (Widjaya, 2004).
d. Gula
Gula merupakan bahan pemanis, yang biasa digunakan dalam pembuatan
cookies. Jenis gula yang sering digunakan adalah gula halus atau gula pasir agar
susunan cookies rata dan empuk. Peran gula dalam hal ini adalah menantangkan
dan mengempukkan susunan sel pada protein tepung, Selain itu, memberikan

kerak yang dikehendaki yang akan mulai terbentuk pada saat temperature



rendah yaitu proses kamarelisasi. Apabila terlalu banyak jumlah gula yang
diberikan akan menghasilkan rasa yang terlalu manis sehingga menjadi hasil
cookies yang kurang baik (Adi, 2012)

e. Garam

Garam akan berkontribusi dalam hal flavor dan meningkatkan flavor
bahan lainnya seperti memperkuat kemanisan. Jenis garam yang digunakan
adalah NaCl. Garam efektif jika digunakan pada konsentrasi 1 — 1,5% dari
jumlah tepung, jika digunakan lebih besar dari 2,5% menyebabkan flavor yang
kurang menyenangkan. Oleh karena itu, jumlah yang digunakan dalam adonan
sedikit. Ukuran partikel tidak berpengaruh karena semua larut dalam adonan
(Manley, 1998).

f. Baking Powder (Soda Kue)

Soda kue merupakan bahan pengembang yang dibuat dengan
mencampurkan bahan reaksi asam dengan sodium bikarbonat ditambah air akan
menghasilkan CO2 yang terdispersi dalam air. Selama proses pemanggangan
CO2 bersama udara dan uap air yang ikut tertangkap dalam dalam adonan akan
mengembang sehingga didapatkan cookies dengan struktur yang berpori — pori
(Wianto, 2002). Soda kue dalam adonan akan melepaskan gas hingga jenuh
dengan gas karbondioksida, lalu dengan teratur membebaskan gas selama
baking agar adonannya mengembang sempurna. Hal tersebut untuk menjaga

penyusutan dan agar kue tidak rusah ( Hermawan, 2005)

2.2 Tulang Ayam
Tulang merupakan salah satu tenunan pengikat. Tulang terdiri dari sel, serat —
serat dan bahan pengisi. Bahan pengisi pada tulang adalah protein dan garam mineral,
seperti kalsium fosfat sebanyak 58,3%, kalsium karbonat 1,0%, magnesium fosfat
2,1%, kalsium florida 1,9%, dan protein sebanyak 30,6% ( Septriansyah, 2000 ).
Tulang mengandung kurang lebih 50% air dan 15% sumsum merah dan
kuning. Sumsum tulang terdiri dari lemak sebesar 96%. Tulang yang telah diambil

lemaknya terdiri dari bahan organik dan garam — garam anorganik dalam



perbandingan 1:2. Penghilangan zat organic oleh panas tidak menyebabkan
perubahan struktur tulang secara keseluruhan, tetapi akan mengurangi berat tulang
(Ramayana, 2001). Terdapat dua jenis protein dalam tulang, yaitu protein kolagen
dan kolagen. Protein kolagen memiliki nilai jual tinggi yang digunakan untuk
pembuatan kosmetik, bahan dasar pembuatan gelatin dan perekat (Aini, 2011).

Pembuatan protein yang terkandung dalam tulang ayam dapat dilakukan
dengan cara ekstraksi. Ekstraksi protein dari tulang ayam merupakan salah satu usaha
pemanfaatan limbah industri yang bergerak di bidang pangan. Ekstraksi protein ini
diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis tulang ayam. Ekstraksi merupakan
proses pemisahan suatu zat dari campurannya dengan menggunakan solvent sebagai
tenaga pemisah. Ekstraksi protein dari tulang ayam dilakukan melalui padat — cair.
Ekstraksi padat — cair adalah ekstraksi dimana solute yang akan dipisahkan terdapat
dalam padatan menggunakan pelarut yang berupa cairan (Dono, 2010).

Tulang dibedakan menjadi dua yaitu tulang rawan dan tulang keras (tulang
sejati) :

a) Tulang Rawan
Tulang rawan adalah tulang yang berserabut tebal dan matriks yang elastis.

Tulang rawan memiliki kandungan kolagen yang tinggi sehingga bersifat kuat

dan lentur. Tulang rawan tidak mempunyai saraf dan pembuluh darah. Tulang

rawan banyak ditemukann pada bagian ujung tulang keras, hidung, telinga,

dan vertebrae (ruas-ruas tulang belakang).

a) Tulang Sejati
Tulang sejati adalah tulang yang telah mengalami osifikasi (pematangan
tulang) sehingga strukturnya lebih keras. Dalam matriksnya kandungan
kolagen sangat sedikit, sedangkan bahan anorganik lainnya seperti kalsium,

fosfor, bikarbonat, sirat, Mg, Na,dan K sangat banyak didapati.
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2.3 Kalsium

Kalsium merupakan mineral penting untuk kesehatan tulang. Kekurangan
kalsium mengganggu pertumbuhan tulang. Sebaliknya, kelebihan kalsium
membahayakan ginjal. Setiap manusia masing — masing memiliki jumlah kebutuhan
kalsium berdasarkan usia; 1-3 tahun: 700 mg per hari, 4-8 tahun: 1,000 mg per hari,
9-18 tahun: 1,300 mg per hari, 19-50 tahun: 1,000 mg per hari, 51-70 tahun: 1,200
mg per hari untuk wanita; 1,000 mg per hari, untuk pribadi atas 71 tahun: 1,200 mg
per hari (Okta, 2019)

Kalsium adalah mineral penting yang bermanfaat untuk pertumbuhan dan
pemeliharaan tulang serta gigi. Kalsium bisa didapat dari beberapa jenis makanan,
seperti susu dan produk olahannya, sayuran hijau, sarden, serta salmon.Selain untuk
menjaga kesehatan tulang dan gigi, kalsium juga diperlukan untuk mendukung kerja
sistem saraf, pembekuan darah, dan kontraksi otot. Kekurangan kalsium dalam tubuh
bisa menyebabkan pertumbuhan anak terhambat dan memicu beragam penyakit,

seperti rakitis, osteoporosis, serta osteomalacia (Nadia, 2020).
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BAB Il
METODE PEMBUATAN PRODUK

3.1 Bahan - Bahan

100 gram mentega

60 gram tepung tulang ayam ( berasal dari + 150 gram tulang ayam segar )
90 gram tepung beras

150 gram gula

Y tsp garam

Y tsp merica

1 tsp bawang putih bubuk

1 tsp baking powder

© 0 N o O Bk~ w D RE

2 butir kuning telur
10. 1 tsp vanilla paste

3.2 Peralatan

Peralatan yang digunakan:
1. Panci

Mortar / penumbuk

Kompor

Bowl

Spatula

Sendok

o o~ w D
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3.3 Tahap Pembuatan
1. Membersihkan tulang ayam jika masih ada sisa daging, lalu direbus hingga bau

tulang ayam mulai menghilang.

. ; "
Gambar 3.1 Proses Pembersihan Tulang Ayam
2. Setelah direbus, tulang akan diempukkan menggunakan presto cooker selama 1

jam.

ambar 3.2 Proses presto tulang ayam hinnga lunak
3. Setelah diempukkan, ditumbuk hingga hancur. Setelah hancur, disaring supaya

berbentuk bubuk selama dua kali.

|

Gambar 3.3 Tulang ayam telah ditumbuk Gambar 3.4 Tulang dipanggang
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4. Setelah disaring, diblender lalu disangrai supaya kandungan air pada tulang ayam

berkurang.

Gambar 3.5 Tulang diblender Gambar 3.6 Tulang disangrai
5. Setelah kering, disaring lagi supaya menghindari bongkahan kasar, maka sudah

menjadi tepung tulang ayam yang akan siap dipakai untuk adonan.

Gambar 3.7 Tulang disaring
6. Lelehkan butter setelah leleh, didiamkan hingga dingin.

Gambar 3.8 Mentega Gambar 3.9 Mentega yang diIeIehkan
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7. Setelah sudah tidak panas, masukan tepung beras dan tepung tulang ayam lalu

diaduk merata.

GambaF 3.10 Tepung dimasukkan Gambaf 3.11 Pencampuran bahan

8. Setelah merata, masukan sedikit telur yang sudah dikocok dengan gula dan

vanilla paste. Aduk hingga merata.

Gambar 3.12 Kuning telur dimasukkan
9. Setelah merata, masukan garam, merica, dan bubuk bawang putih. Aduk hingga
merata, lalu masukkan baking powder.

Gambar 3.13 Bumbu dimasukkan lalu dicampur
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10. Setelah merata semua, masukkan kedalam chiller selama 10 menit untuk

didinginkan terlebih dahulu sebelum masuk kedalam oven.

Gambar 3.14 Maasukkan adonan kedalam chiller
11. Setelah dingin, dicetak dengan berat 15 gram dan diolesin butter supaya tidak
menempel lalu diberi jarak supaya tidak menempel. Lalu dimasukkan kedalam

oven selama 15 menit dengan suhu 170 °Celcius.

Gambar 3.15 Dicetak berat 15 gram Gambar 3.16 Adonan dimasukkan oven
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12. Setelah matang, cookies siap disantap.

-,

Gambar 3.17 Cookies sudah jadi

3. 4 Karakteristik Produk

Penampilan dari produk ini yaitu berwarna coklat kegelapan dengan sedikit
retakan diatas. Rasa yang didapatkan dari hasil produk ini adalah rasa gurih, manis,
dan rasa bawang. Produk ini memiliki aroma yang berbau seperti ayam karena
penggunaan tepung tulang ayam. Produk ini akan menghasilkan makanan berupa
hard cookies. Berdasarkan nama, hard cookies tentu saja memiliki tekstur yang keras
akan tetapi didalamnya akan sedikit bertekstur kering berpasir.

3.5 Kemasan produk

Produk ini akan dikemas papperbag klip dengan ukuran yang kecil dan muat
untuk 3-4 butir cookies. Penggunaan papperbag klip lebih mudah didaur ulang
daripada plastik, selain itu juga mengurangi limbah. Setelah itu akan diberi sticker
yang terdapat logo produk ini sebagai identitas.

Gambar 3.5 Papperbag
Sumber : Google
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BAB IV
PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Produk ini merupakan produk yang akan dikategorikan sebagai makanan ringan
yang dapat menemani saat waktu santai atau sebagai cemilan. Produk ini diharapkan
rasanya dapat diterima baik oleh para konsumen dan dapat dijadikan sebagai inovasi
baru,hidangan kreatif yang unik dan menarik, yang dapat berkembang dan dipercaya
oleh seluruh kalangan konsumen. Produk Cookies ini juga berpotensi sebagai

caamilan yang kaya kalsium.

4.2 Saran

Saran untuk produk ini adalah konsumen dapat menciptakan produk kreatif dan
inovatif seperti produk kami dengan menciptakan baik bentuk, varian, maupun
konsep yang berbeda sehingga dapat menjadi daya tarik bagi konsumen lainnya dan
menciptakan suatu ide bisnis dan produk yang baru. Perlu dilakukan penelitian lagi
untuk mengetahui jumlah kalsium yang terkandung dalam cooking tulang ayam dan

manfaatnya bagi tubuh.
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ABSTRAK

Cookies adalah sebuah makanan cemilan yang terbentuk dari mentega, gula,dan
tepung serta memiliki tekstur yang berbeda — beda yaitu keras dan kenyal.
Penggunaan tepung tulang ayam memiliki dampak positif sebab kaya akan
kandungan kalsium dan digunakan sebagai pengganti tepung terigu. Modal
yang ditetapkan pada bisnis ini yaitu sebesar Rp. 8,963,187 dengan harga jual
per produk sebesar Rp. 15,000. Proyeksi keuntungan dalam satu bulan Rp.
7,522,031 dengan terjual 1024 cookies. Bisnis ini menjalankan promosi dengan
metode broadcast dan penggunaan media sosial. Rencana produksi pada bisnis
ini mencakup perhitungan bisnis, rencana operasional, dan lainnya. Hasil dari
percobaan penjualan selama 2 hari terjual 90 cookies dengan keuntungan
sebesar Rp. 270,000

Kata kunci : Cookies, Tulang Ayam, Kalsium, Bisnis



ABSTRACT

Cookies are a snack food formed from butter, sugar, and flour and have
different textures, namely hard and chewy. The use of chicken bone flour has a
positive impact because it is rich in calcium content and is used as a substitute
for wheat flour. The capital set for this business is IDR 8,963,187 with a selling
price per product of IDR 15,000. The projected profit in one month is IDR
7,522,031 with 1024 cookies sold. This business runs promotions with
broadcast methods and the use of social media. The production plan for this
business includes business calculations, operational plans, and others. The
results of a 2-day sales trial sold 90 cookies with a profit of IDR 270,000.

Keywords: Cookies, Chicken bone, Calsium, business
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar belakang

Cookies merupakan kue kering manis dengan ukuran yang kecil dan
memiliki rasa manis atau asin gurih, sangat digemari oleh berbagai kalangan
baik tua maupun muda (Astawan, 2009). Cookies merupakan makanan ringan
yang sangat diminati oleh berbagai kalangan karena sudah menjadi andalan
sebagai cemilan pengganjal rasa lapar. Cookies bisa membuat kenyang, apalagi
kalau didalamnya terdapat campuran gandum serta kacang — kacangan yang
kaya akan seratnya.

Pembuatan Calcium Cookies sebenarnya tidak jauh beda dengan cookies
pada umumnya hanya mengalami sedikit perubahan pada bahan dasar terutama
pada tepung. Tetapi pada produk ini, agak sedikit mengalami perubahan pada
penakaran gula dan mencari pengganti tepung terigu dalam pembuatan Calcium
Cookies yaitu tepung beras. Alasan menggunakan tepung beras adalah tepung
ini bisa menghasilkan tekstur yang kering dank eras dan tepung beras memiliki
kandungan rendah gluten.

Maka dari itu, konsumsi kandungan protein tulang ayam dapat membantu
meningkatkan ketahanan tubuh dan mempercepat pemulihan setelah olahraga
atau kegiatan fisik berat. Kandungan mineral yang terdapat dalam tulang ayam
juga sangat penting untuk kesehatan tulang dan gigi. Kalsium dan fosfor adalah
mineral yang penting untuk pertumbuhan tulang dan gigi yang kuat.
Magnesium juga penting untuk kesehatan tulang, karena membantu menyerap
kalsium dan fosfor ke dalam tulang sehingga konsumsi kandungan protein
tulang ayam dapat membantu menjaga kesehatan tulang dan gigi kita ( Mahmat,
2012).

Produk inovasi baru ini memiliki peluang untuk berbisnis dan bersaing
dengan brand — brand terkini yang telah dipercaya dengan masyarakat. Apakah

produk ini bisa menjadi favorit oranh



1.2 Produk

Penampilan dari produk ini yaitu berbentuk bundar, berwarna coklat
kegelapan dengan sedikit retakan diatas. Rasa yang didapatkan dari hasil
produk ini adalah rasa gurih, manis, dan rasa bawang. Produk ini memiliki
aroma yang berbau seperti ayam karena penggunaan tepung tulang ayam.
Produk ini akan menghasilkan makanan berupa hard cookies. Berdasarkan
nama, hard cookies tentu saja memiliki tekstur yang keras akan tetapi

didalamnya akan sedikit bertekstur kering berpasir.

Gambar 1.1 Calcium Cookies

1.3 Keuntungan Kompetitif

Calcium Cookies menggunakan tepung tulang ayam sebagai pengganti
tepung terigu yang biasa dipakai dalam cookies sehingga memiliki kadar
kalsium yang tinggi dan bebas gluten. Menurut data IDNMedia (2020),
kandungan yang terdapat pada Cookies Chocolate Chips adalah kalori 24,6% |,
karbohidrat 21,73% , kolestrol 9% , lemak 33,77%, protein 9,8%,dan kalsium
2,8%. Sedangkan kandungan cookies produk ini yaitu, kalsium fosfat sebanyak
45,3%, kalori 4,6% , karbohidrat 5,4% , lemak 4,3% , kalsium karbonat 1,0%,

magnesium fosfat 2,1%, kalsium florida 1,9%, dan protein sebanyak 30,6%



1.4 Visi dan Misi
1.4.1 Visi

Menciptakan produk dengan inovasi baru untuk memenuhi kebutuhan

masyrakat.

1.4.2 Misi

1. Dapat menolong masyarakat dalam memenuhi kebutuhan kalsium.
2. Mengenalkan dan menciptakan produk inovasi baru

3. Menciptakan peluang ide bisnis lebih lanjut.

1.5 Tujuan dan Manfaat

Produk ini merupakan produk yang akan dikategorikan sebagai makanan
ringan yang dapat menemani saat waktu santai atau sebagai cemilan. Produk ini
diharapkan rasanya dapat diterima baik oleh para konsumen dan dapat
dijadikan sebagai inovasi baru,hidangan kreatif yang unik dan menarik, yang
dapat berkembang dan dipercaya oleh seluruh kalangan konsumen.

Produk Cookies ini juga berpotensi sebagai caamilan yang kaya kalsium.
Produk ini dapat menciptakan produk kreatif dan inovatif seperti produk kami
dengan menciptakan baik bentuk, varian, maupun konsep yang berbeda
sehingga dapat menjadi daya tarik bagi konsumen lainnya dan menciptakan
suatu ide bisnis dan produk yang baru dikarenakan pemanfaatan tulang ayam
(waste) sebagai produk cookies.

Selain menciptakan produk kreatif dan inovatif, produk ini bisa membuat
peluang untuk berbisnis lebih lanjut. Bisnis ini akan berinisiasi untuk menarik
para investor demi mendukung inovasi baru yang dapat memberikan dampak

positif kepada masyarakat, terutama yang membutuhkan kalsium tinggi.



BAB 11
ANALISA PASAR
2.1 Target pasar

Target pasar yang diinginkan dari bisnis ini adalah orang — orang yang
ingin memakan makanan ringan dengan kadar kalsium yang tinggi dan bebas
gluten.

2.2 Kompetitor

SUN Biskuit Marie Susu merupakan biscuit dengan rasa susu yang
mengandung kalsium, zat besi, dan protein, sehingga tidak hanya lezat
namun juga menyehatkan. Cocok dikonsumsi oleh bayi berusia 8 — 24
bulan. Biskuit ini memiliki tekstur lembut dimulut.

2.3 Analisa Kompetitif

SUN Biskuit Marie Susu merupakan kompetitor dari bisnis ini, mereka
adalah brand — brand yang telah lama naik di Indonesia yang menyebabkan
mereka sudah dikenal lama dan dipercaya masyarakat karena telah memberikan
dampak positif.

Kekuatan kompetitor :

Memiliki nama yang sudah dikenal oleh sebagian besar masyarakat,

memiliki varian produk yang banyak, memiliki market yang luas.
Kekurangan kompetitor :

Produk tidak bebas gluten, memiliki pengawet yang sudah dikandungan
produk, memiliki perasa buatan, tinggi kalori.
2.4 Analisa SWOT
Strenght:

Menggunakan waste ( tulang ayam ) sebagai bahan produksi cookies ini.
Produk ini memiliki bebas gluten, memiliki kadar kalsium yang tinggi.
Merupakan produk yang memiliki inovasi terbaru untuk masyarakat.

Weakness :
Produk ini tidak memiliki aneka varian rasa. Merupakan inovasi terbaru

terhadap masyarakat, yang dimana masyarakat berada ditahap menerima atau



menolaknya. Biaya pembuatan lebih mahal akibat penggunaan tepung tulang
ayam yang lebih mahal daripada tepung terigu.
Opportunity :

Cookies dengan bahan utama tepung tulang ayam yang mengandung
banyak kalsium dan bebas gluten merupakan hal yang belum pernah ada. Ini
merupakan inovasi terbaru yang akan memberikan dampak positif kepada
masyarakat sehingga mendorong untuk mencoba sesuatu yang baru.

Threat :

Ancaman dari bisnis ini yaitu memiliki pesaing yang sebenarnya sudah
menguasai target pasar dan market di Indonesia. Selain itu, produk mereka rata
— rata telah memberikan dampak positif dari segi marketing dan penerimaan
pendapat oleh masyarakat. Beberapa dari brand ini, telah dikenal oleh

masyarakat luar juga.



BAB Il1
RENCANA SUMBER DAYA MANUSIA

Sumber Daya Manusia tidak diperlukan karena produk ini akan dikerjakan
secara pribadi oleh owner . Owner berperan sebagai berikut;
1. Admin
Admin adalah pengendalian dan penggerak dari suatu organisasi
sedemikian rupa sehingga organisasi ini menjadi hidup dan bergerak menuju
tercapainya segala sesuatu yang telah ditetapkan oleh administrator, yaitu
kepala organisasi
2. Produksi
Tujuan utama produksi yaitu menggunakan sumber daya yang dimiliki
oleh perusahaan untuk menghasilkan produk yang sesuai dengan kebutuhan
dan target pasar.
3. Penjualan
Penjual akan menawarkan dan menjual produk perusahaan kepada
konsumen. Menjelaskan secara spesifik tentang produk yang akan dijual
kepada pembeli.
4. Pemasaran
Memperkenalkan atau mempromosikan produk dan perusahaan yang
sudah diproduksi dan disebarluaskan kepada masyarakat yang dapat membuat

perusahaan dan produk makin dikenal serta menambah peminat.



BAB IV
RENCANA OPERASIONAL

4.1 Produksi

Bahan — bahan yang digunakan dalam bisnis ini dipastikan untuk
melewati pengecekkan agar konsumen mendapatkan bahan — bahan terbaik.
Namun dalam proses produksi kali ini juga memperhatikan pembuatan produk
dengan penggunaan peralatan — peralatan yang memadai supaya proses
produksinya dapat berjalan sesuai harapan. Owner akan menargetkan produksi
sebanyak 1024 unit per bulan untuk mencapai target yang diinginkan.
Produksi ini akan dilakukan dirumah owner supaya tidak membayar biaya
sewa dan proses penjualan akan dilakukan dengan metode Pre — Order

dengan adanya gelombang penjualan seecara bertahap agar tidak terlalu ribet.

4.2 Pemasaran

Proses penjualan produk ini akan dilakukan dengan metode ‘Open Pre —
Order’ agar terorganisir secara rapih untuk menghindari buang — buang bahan
dan pengeluaran uang akan terjaga dengan baik. Metode ‘Open Pre — Order’
akan menggunakan media social sehingga mudah untuk diatur. Media sosial
merupakan cara tercepat untuk melakukan pemasaran di zaman ini. Oleh
karena itu, dalam proses pemasaran bisnis ini, penjual akan menggunakan
media sosial seperti Instagram, facebook, twitter, dan tiktok sebagai alat media
sosial untuk melakukan pemasaran. Selain melewati media sosial, dari suara ke
suara pun bisa contohnya seperti, pembicaraan teman ke teman, tetangga ke

tetangga.

4.3 Layanan
Sebagai produsen,owner akan berusaha untuk melayani konsumen
dengan baik, cepat, sopan, dan santun melalui segala cara untuk

berkomunikasi secara online / offline.



4.4 Kemasan Produk
Kemasan produk yang Kkita pilih berupa plastic standing pouch.
Bentuknya mereka seperti kantong atau paperbag supaya lebih praktis untuk

dibawa kemana — mana.



BAB V
RENCANA PEMASARAN
5.1 Harga
Berdasarkan data yang telah diperhitungkan, produk akan dijual diharga Rp.
15,000 per porsi dengan pengambilan profit sebesar 967..

5.2 Produk

Produk cookies menggunakan tepung tulang ayam merupakan cemilan
bebas gluten dan tinggi akan kalsium dengan rasa gurih dan tekstur sedikit
keras, tidak seperti hard cookies. Penggunaan tepung tulang ayam pada
cookies ini memberikan dampak positif pada masyarakat yaitu pembersihan
limbah sampah berupa tulang ayam. Kandungan kalsium diayam sangatlah
tinggi karena memiliki kandungan fosfor yang meningkat sejalan dengan

meningkatnya kandungan kalsium.

s

Gambar 1.2 Kemasan produk dan logo produk
5.3 Tempat
Cookies dengan tepung tulang ayam menetapkan lokasi operasional di
Surabaya yang merupakan tempat tinggal owner bisnis ini. Dengan lokasi yang
telah ditentukan yaitu di rumah pribadi, kami dapat menghemat biaya dalam

Sewa.

5.4 Promosi
Promosi untuk penjualan produk ini dilakukan secara online seperti

Instagram, Whatsapp, Tiktok.



Table 6.1 Tabel Penyusutan

BAB VI
RENCANA FINANSIAL

Jumlah | Harga Total Umur Penyusutan | Penyusutan
barang beli harga ekonomis | per tahun per bulan
No | Komponen | (unit) | (Rp) (Rp) (tahun ) (Rp) (Rp)
1| Oven 2 700,000 | 1,400,000 7 200,000 16,666
2 | Peralatan :
Panci 1 100,000 100,000 5 20,000 1666.00
Spatula 1 40,000 40,000 5 8,000 667.00
Sendok 1 10,000 10,000 10 1,000 83.00
Loyang 2 25,000 50,000 6 8,333 694.44
Mangkok
besar
(stainless) 1 10,000 10,000 5 2,000 167.00
Mortar /
penumbuk 1 120,000 120,000 20 6,000 500.00
Blender 1 300,000 300,000 3 10,000 833.00
Mixer 1 250,000 250,000 5 50,000 4167.00
TOTAL | 2,280,000 305,333 25,443
Tabel 6.2 Variable Cost
Jumlah Total harga Total harga
No Nama bahan barang Price per unit (Rp) / produksi /bulan
1 Bahan cookies:
Mentega 100 gram 60,000 /kg 6,000 1,536,000
Tulang ayam 150 gram 10,000 /kg 5,000 1,280,000
Tepung beras 90 gram 8,000 /5009 1,401 358,656
Gula 150 gram 18,000 /1kg 2,700 691,200
Garam 2 gram 4,500 /500gr 90 23,040
Merica 2 gram 31,000 /100gr 1,550 396,800
Bawang putih
bubuk 5 gram 15,800 /130gr 1,215 311,040
Baking powder 4 gram 5,800 /45gr 1,288 329,728
Kuning telur 2 pcs 28,000 /1kg - 16pcs 3,500 896,000
Vanilla paste 4 gram 33,800 /25gr 3,380 865,280
TOTAL 26,124 6,687,744
2 Packaging:
Standing pouch 4 pcs 1,200 Ipc 4,800 1,228,800
Silica gel (food
grade) 4 pcs 400 Ipc 1,600 409,600
Sticker Logo 4 pcs 20.000 /50pcs 1,600 409,600
TOTAL 25,400 2,048,000

Keterangan : dalam 1x produksi menghasilkan 4 pax.
dalam 1 bulan diproyeksikan memproduksi 256x produksi.
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Tabel 6.3 Biaya Operational

No. Komponen Biaya per bulan (Rp)
1 | Listrik 900,000
2 | Air 115,000
3 | Komunikasi dan promosi 110,000
Total ( fix cost) 1,125,000

Berdasarkan rincian tersebut. jadi total biaya :

1). Investment Rp. 2,280,000 per bulan

2). Variable Cost Rp. 8,735,744 per bulan

3). Operational Cost Rp. 1,125,000 per bulan

4). Depreciation Cost Rp. 25,443 per bulan

Berdasarkan rincian tersebut. total capital budget (anggaran modal awal) yang
dibutuhkan adalah sebagai berikut : Capital Budget = Fixed Cost + Variable Cost +
Operational Cost yaitu Rp. 12,140,744

d) Anggaran Eksekusi

Bisnis Berikut Contoh untuk subbab Anggaran Eksekusi Bisnis.

Berdasarkan hasil trial and error, jumlah porsi per periode produksi

adalah 1024 pack per bulan

a. Total Fixed Cost

Total Biaya Tetap adalah Depreciation Cost + Operational Cost, yaitu

Rp. 1,150,443

b. Cost per Unit

Harga produksi per porsi adalah:

HPP = (Total Fixed Cost + Total variable cost ) : Total Unit Produksi per bulan
HPP = (1,150,443 + 8,735,744) : 1024

HPP = Rp. 9,654

c. Price per unit

Harga jual = 15.000

presentase profit = (15.000 — 9.654)/15.000 = 35,64%

11



d. Sold Unit Total (Quantity)
Proyeksi terjual per bulan adalah 1024 pack.
e. Sales Volume
Proyeksi besaran revenue per bulan adalah Sold Unit Total x Price per unit
yaitu 1024 x Rp. 15.000 per porsi = Rp. 15,360,000
f. Cost of Sales
Biaya produksi untuk sold unit total adalah Cost per Unit x Sold Unit
yaitu Rp 9.654 x 1024 porsi = Rp. 9,885,696
g. Gross Margin
Margin kotor yang didapatkan per bulan adalah Sales VVolume — Cost of Sales, yaitu
Rp. 15,360,000 — Rp. 9,885,696 = Rp. 5,474,304 / bulan
h. Nett Profit
Nett profit yang didapatkan adalah Gross Margin — Expenses atau biaya tidak
langsung (biaya pajak, gaji karyawan dan biaya lainnya agar produk dapat diterima
oleh konsumen).
Nett Profit = Gross Margin — Expenses.
= Rp. 5,474,304 - 157. = Rp. 4,653,158
e) Break Even Point (BEP)
Uraikan Break Event Point (biaya pendapatan dan biaya produksi sama nilainya atau
sama dengan 0)
BEP = Cost of Sales : Price per Unit
BEP = Rp. 9,885,696 : Rp. 15.000
BEP =659

Jadi, bisnis ini akan mengalami BEP ketika dapat menjual 659 porsi per bulan.
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BAB VI

LAPORAN PENJUALAN

7.1 Laporan Keuangan

Tabel 7.1 Rekapan Pengeluaran

Jumlah Harga Total
No. | Keterangan | Nama Barang (Unit/Buah) Satuan Harga
(Rp.) (Rp)
1. Invesment | Panci 1 100.000 100.000
Spatula 1 40.000 40.000
Loyang 2 25.000 50.000
Sendok 1 10.000 10.000
Stainless Bowl 1 10.000 10.000
Mortar 1 120.000 120.000
Blender 1 300.000 300.000
Mixer 1 250.000 250.000
Oven 2 700.000 | 1.400.000
2,280,000
Total Invesment (Rp.) | Depriasi per Produksi :
25,443
2. | Operational | Listrik 17.518
Air 23.000
Komunikasi dan 30.000
Promosi
Total Operational (Rp.) 70.578
3. | Production | Tulang Ayam 675 gr 13.000/kg 8,775
Telur 8 pc 25.000/ 1 kg 16.666
Tepung beras 500¢g 8.000/500¢g 8.000
Baking Powder | 10g 5.800/45¢ 1.288
Mentega 600 ml 64.000/1kg 38.400
Gula 600 gr 18.000/1kg 10.800
Garam 12 gr 4.500/500g 108
Merica 12 gr 31.000/100g 3.720
Bawang putih 30 gr 15.800/130g 3.646
bubuk
Vanilla paste 36 gr 33.800/25¢g 48.672
Kemasan 18 pcs 50.000/50pcs 18.000
Total Production (Rp.) 158.075
Untuk 18 porsi
Total (Rp.) 254.096
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Jadi, total biaya pengeluaran (expenses) periode produksi pertama dan kedua (6

Juni — 9 Juni 2024) adalah, Investment Depreciation Cost per Produksi +

Operational Cost per Produksi + Production Cost per Produksi : Rp. 254,096

7.2 Pemasukan/Pendapatan (Income)

Tabel 7.2 Rekapan Pendapatan

No. Tanggal Jumlah Produk Harga Total (Rp.)

1. | 7 Juni 2024 10 produk 150.000

2. | 9Juni 2024 8 produk 120.000
Total (Rp.) 270.000

Jadi, total biaya pemasukan (income) periode pertama dan kedua (6 Juni — 9 Juni

2024) adalah : Rp. 270.000
7.3 Keuntungan

Profit hasil penjualan periode pertama dan kedua (6 Juni — 9 Juni 2024) adalah

Profit = Income — Expenses, yaitu Rp. 15.904 ( profit)

Dari data hasil penjualan, target penjualan belum tercapai yang seharusnya

ditargetkan untuk menjual 44 pax dalam sekali penjualan. Sehingga, hasil dari

penjualan yang di dapatkan masih profit tetapi tidak mencapai target yang sudah

dihitung. Hal ini disebabkan karena tepung tulang ayam memakan banyak biaya.
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7.4 Marketing
Tabel 7.4 Evaluasi Marketing

Rencana Pemasaran

Sudah Berjalan /

Belum

Keterangan

Promosi melalui story

Instagram

Berjalan

Dari promosi yang dilakukan
melalui Instagram, beberapa
pengikut mengerti akan adanya

penjualan Calcium Cookies ini.

Mulut ke mulut

Berjalan

Ini merupakan segi pemasaran
yang paling simple dan mudah
yang disebabkan langsung
tertuju kepada konsumen
terdekat sehingga mereka

tertarik untuk membeli produk.

Promosi melalui Live Tiktok

Belum berjalan

Dengan jumlah followers tiktok
yang masih kecil, promosi
melalui Live Tiktok masih

belum berjalan.
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Bukti Pemasaran:

Calcium:
Cookies

N HEEEEENEEN
III.II EEEEENEDN
HOMEMADE CALCIUM COORIES

Lampiran 7.13 Poster Promosi Produk

7.5 Ulasan Hasil Penjualan

Berdasarkan review konsumen yang di dapatkan dari hasil penjualan produk
Calcium Cookies, sebagian besar konsumen merasa puas dengan produk tersebut
berbeda dengan sebelumnya. Mereka terkejut akibat perubahan yang terjadi
dalam segi rasa, penampilan, tekstur, ketahanan dan aroma dari awal mula uji
coba produk. Tetapi, ada juga yang memberikan masukan mengenai tekstur
produk Calcium Cookies yang kurang stabil, ada yang terlalu keras bagian
luarnya. Namun secara kelesuruhan, produk Calcium Cookies memiliki review

yang bagus dari konsumen yang telah membeli dan mencoba produk ini.
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7.6 Pemecahan Masalah

Berdasarkan data hasil penjualan dan review dari konsumen yang telah
membeli dan mencoba produk Calcium Cookies, produk ini sudah sesuai dengan
tujuan awal dari pembuatan Business Plan yaitu menjadikan Cookies menjadi
suatu snack yang inovatif, praktis, dan mudah dinikmati kapan saja.

Dengan ini, untuk kedepannya dari segi rasa, tekstur,dan aroma produk
Calcium Cookies akan dipertahankan dan ditingkatkan lagi supaya Dbisa
membuahkan hasil yang lebih baik lagi untuk masyarakat/konsumen. Untuk ke
depan nya juga akan ada pengembangan dan penjagaan kualitas dan kuantitas
dalam produk Calcium Cookies serta akan adanya peningkatan dalam segi
pemasaran sehingga produk Calcium Cookies akan jauh lebih berkembang dan
lebih dikenal oleh konsumen dimasa yang akan mendatang serta menjadi suatu
produk inovatif yang bisa menjadi suatu produk inovasi yang unggul dalam segi

pasar makanan.
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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

8.1 Kesimpulan

Produk Calcium Cookies merupakan ide bisnis yang diciptakan untuk
menjadi suatu inovasi baru yang unik dalam dunia makanan. Produk ini memiliki
tujuan untuk membuat snack dengan kandungan kalsium yang tinggi. Modal yang
dibutuhkan untuk bisnis calsium cookies Rp. 8,963,187 dengan proyeksi
keuntungan Rp. 6,393,726 dengan penjualan 1024 pcs. Hasil penjualan selama 3
hari (6 Juni -9 Juni 2024) yaitu, terjualnya 18 porsi dan menghasilkan keuntungan
sebesar Rp. 15.904

8.2 Saran

Perlunya dilakukan pengembangan terhadap produk Calcium Cookies seperti
dalam perihal varian dan pemasaran sehingga produk Calcium Cookies dapat
dikenal oleh konsumen secara luas. Perlu nya juga dilakukan pengembangan
terkait keawetan produk Calcium Cookies dengan cara melakukan observasi lebih
lanjut terhadap packaging produk Calcium Cookies dengan memberikan
pengawet (silica gel). Dengan ada nya perkembangan — perkembangan produk
Calcium Cookies, perlu ditambahkan / diteliti lebih lanjut tentang nutrition fact

pada produk.
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LAMPIRAN
Lampiran 7.1 Bukti Penjualan

-

Lebih enak dibandingin yang sebelumnya soalnya engga amis yang baru ~ Dit
34 Cookiesnya enak, renyah .manisnya pas gak ada rasa amis ¢& ¢g

3.39

~» Dite

Enak .renyah .gurih.gk yangka .tulang ayam bisa di bikin cookies .seenak
ini.cobain gaesgg

-

Baru pertama x ini rasain cookies dr tulang ayam.. rasanya renyah manis nya
jg pas dan ngak ada aroma amis.. wes pkok e mantul dan maknyus gg &
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Rasanya gurih tidak terlalu manis, kayak makan daging ayam &3 .

o

Rasanya enak...pas manisnya pas asinnya dan gurih...mantap tenan g ¢

m-Transfar
BERHASIL
06/06/2024 23:20:58

m-~Transfar
BERHASIL
06/0&2024 23

Ke 216080316
BRYAN HERMAWAN
Rp. 15,000.00

m-Transfer

Transfer Successful BERHASIL

/2024 23:0%:42
e 2160803161

IDR 1 5'000'00 BRYAN HERMAWAN

Rp. 15,000.00

Transaction Details

06 Jun 2024 22:59:50

BRYAN HERMAWAN

216 - 080 - 3161

IDR - Indonesian Ruplah
Fund

872 - 5%~ . 487

IDR - Indonesian Rupiah

A ———i i

21



m-Transfar
BERHASIL
06062024 23:01:27
Ke 2160803161
BRYAN HERMAWAN
Rp. 15,000.00

m-Transfar
BERHASIL
06/06/2024 23:07:40
Ke 2160803186
BRYAN HERMAWAN
Rp. 15,000.00

m-Transfer

m-Transfer :
BERHASIL
10/06/2024 16:21:35
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Rp. 15,000.00

bayar

Ref 155770287
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