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ABSTRAK 

This study aimed to develop product diversification at Bakoel Roso as an 

experience-oriented food through the creation of new Indonesian sambal variants. 

The study was motivated by sales fluctuations and the need to increase consumer 

interest through product innovation. This study was based on theories of product 

development, product diversification, and consumer experience. The method used 

was Research and Development (R&D) with the 4D model: define, design, 

development, and disseminate. Data were collected through observation, Expert 

Judgment, interviews, product testing, and documentation. The results showed that 

two new products were successfully developed, namely Shredded Chicken Sambal 

Embe and Shredded Chicken Sambal Andaliman. Consumer responses indicated 

positive evaluations regarding taste, aroma, texture, spiciness, uniqueness, 

Indonesian identity, and experience-oriented food aspects. Overall, both products 

successfully provided a distinctive Indonesian culinary experience for consumers. 

Keywords: product diversification, Indonesian sambal, experience-oriented food, 

product development, consumer experience. 

Kajian ini bertujuan mengembangkan diversifikasi produk Bakoel Roso sebagai 

experience-oriented food melalui pengembangan varian sambal Nusantara baru. 

Kajian ini dilatarbelakangi oleh fluktuasi penjualan dan kebutuhan untuk 

meningkatkan daya tarik konsumen melalui inovasi produk. Kajian ini didasarkan 

pada teori pengembangan produk, diversifikasi produk, dan pengalaman konsumen. 

Metode yang digunakan adalah Research and Development (R&D) dengan model 

4D yang meliputi tahap define, design, development, dan disseminate. Data 

dikumpulkan melalui observasi, Expert Judgment, wawancara, uji coba produk, dan 

dokumentasi. Hasil kajian menunjukkan bahwa berhasil dikembangkan Sambal 

Embe Ayam Suwir dan Sambal Andaliman Ayam Suwir. Respon konsumen 

menunjukkan penilaian positif terhadap aspek rasa, aroma, tekstur, tingkat 

kepedasan, keunikan produk, identitas Nusantara, dan experience-oriented food. 

Secara keseluruhan, kedua produk berhasil menghadirkan pengalaman kuliner khas 

Nusantara bagi konsumen. 

Kata kunci: diversifikasi produk, sambal Nusantara, experience-oriented food, 

pengembangan produk, pengalaman konsumen. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Industri makanan dan minuman sebagai bagian dari industri hospitality 

merupakan sektor yang dinamis dan kompetitif. Dalam konteks hospitality, 

makanan tidak hanya berfungsi sebagai pemenuh kebutuhan konsumsi, tetapi 

juga sebagai bagian dari pengalaman yang dirasakan konsumen 

(Purwaningrum & Nur Syamsu, 2021). Seiring perkembangan tren konsumsi, 

makanan mengalami pergeseran makna dari sekadar fungsi menjadi sarana 

penciptaan nilai dan pengalaman (experience) bagi individu (Afriani et al., 

2022). Kondisi ini menuntut pelaku usaha kuliner untuk tidak hanya berfokus 

pada rasa, tetapi juga pada nilai pengalaman yang ditawarkan. 

Dalam menghadapi persaingan pasar yang semakin ketat, 

pengembangan produk menjadi strategi penting bagi keberlanjutan usaha. 

Pengembangan produk merupakan upaya terencana untuk memperbaiki atau 

menambah jenis produk yang telah ada guna menyesuaikan diri dengan 

kebutuhan pasar (Witara, 2022). Salah satu bentuk pengembangan tersebut 

adalah diversifikasi produk, yaitu strategi menambah atau memodifikasi 

variasi produk untuk meningkatkan daya saing serta memperluas pangsa pasar 

(Syafi’i et al., 2023). 

Secara konsep, setiap produk memiliki siklus hidup (Product Life 

Cycle) yang terdiri atas tahap perkenalan, pertumbuhan, kematangan, dan 
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penurunan (Huwaida Hasna Wijanarko, 2022). Pada tahap pertumbuhan, 

penjualan cenderung meningkat seiring meningkatnya penerimaan pasar 

terhadap produk. Untuk mempertahankan pertumbuhan tersebut, perusahaan 

perlu terus melakukan inovasi dan pengembangan produk agar mampu 

bersaing serta memenuhi kebutuhan konsumen yang terus berkembang. 

Bakoel Roso yang berdiri pada Februari 2025 merupakan usaha kuliner 

yang memproduksi sambal kemasan berbasis cita rasa Nusantara dengan 

tambahan protein ayam suwir. Varian yang ditawarkan meliputi Sambal Matah, 

Sambal Kemangi, Sambal Ijo, serta varian terbaru Sambal Embe. Sejak awal 

berdiri, Bakoel Roso telah memasarkan produknya melalui beberapa batch 

produksi. Data penjualan menunjukkan bahwa usaha ini mengalami 

perkembangan yang cukup baik pada awal operasional, namun masih 

menghadapi tantangan dalam mempertahankan kestabilan penjualan. 
 

Gambar 1. Grafik Penjualan Bakoel Roso per Batch 

 

Berdasarkan grafik penjualan, terjadi peningkatan penjualan pada 

 

batch 1 hingga batch 2, namun mengalami fluktuasi pada batch 3 hingga batch 

 

6. Menariknya setelah meluncurkan varian baru pada batch 7, yaitu Sambal 

Embe, penjualan kembali mengalami peningkatan. Kondisi tersebut 
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menunjukkan bahwa inovasi produk berpotensi meningkatkan ketertarikan 

konsumen dan mendukung pertumbuhan usaha. Oleh karena itu, diperlukan 

pengembangan diversifikasi produk yang dapat menambah variasi menu 

sekaligus menghadirkan pengalaman konsumsi yang berbeda bagi konsumen. 

Hal ini didukung oleh Landy et al. (2025) yang menyatakan bahwa strategi 

diversifikasi produk tidak hanya menambah ragam produk yang ditawarkan, 

tetapi juga mampu menciptakan pengalaman konsumsi yang lebih menarik 

dengan menambah variasi sambal embe dan andaliman pada bakoel roso 

sehingga dapat meningkatkan daya saing usaha dan daya tarik konsumen 

terhadap diversifikasi sambal nusantara. 

Berdasarkan perkembangan penjualan yang terjadi, Bakoel Roso 

cenderung berada pada tahap pertumbuhan. Pada tahap ini, inovasi dan 

pengembangan produk diperlukan untuk mempertahankan minat konsumen 

serta meningkatkan daya saing usaha di tengah persaingan industri kuliner 

yang semakin kompetitif. Ketergantungan pada varian produk yang terbatas 

berpotensi mengurangi daya tarik konsumen dalam jangka panjang, terutama 

di tengah banyaknya produk sambal kemasan yang menawarkan berbagai 

inovasi rasa dan karakter produk yang beragam. Selain itu, pengembangan 

produk juga diperlukan untuk memenuhi kebutuhan konsumen yang 

menginginkan produk praktis dengan cita rasa khas serta mudah dikonsumsi 

dalam aktivitas sehari-hari. Oleh karena itu, diversifikasi produk menjadi 

langkah strategis untuk menjaga keberlanjutan usaha sekaligus meningkatkan 

nilai tambah produk (Landy et al., 2025). 
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Di sisi lain, Indonesia memiliki kekayaan kuliner Nusantara yang 

sangat beragam, termasuk berbagai jenis sambal daerah yang belum seluruhnya 

dikembangkan dalam bentuk kemasan modern. Potensi ini membuka peluang 

untuk menghadirkan variasi produk yang tidak hanya berbeda secara rasa, 

tetapi juga memiliki nilai budaya. Dalam konteks hospitality modern, 

pengembangan produk dapat diarahkan pada konsep experience-oriented food, 

yaitu pendekatan yang menempatkan makanan sebagai media pengalaman 

autentik yang mengandung nilai budaya dan emosional (Lestari et al., 2025). 

Penelitian Rahman (2023) menunjukkan bahwa keunikan cita rasa dan inovasi 

dalam pengembangan makanan tradisional mampu menjadi daya tarik 

pengalaman kuliner yang signifikan. 

Selama ini, pengembangan produk Bakoel Roso masih berfokus pada 

fungsi rasa dan variasi terbatas, serta belum secara optimal diarahkan sebagai 

strategi penciptaan pengalaman konsumsi. Padahal, berdasarkan dinamika 

siklus hidup produk dan kondisi persaingan pasar, diversifikasi yang terencana 

dan berorientasi pada pengalaman dapat menjadi strategi untuk meningkatkan 

keberlanjutan usaha. 

Berdasarkan uraian tersebut, diperlukan kajian mengenai 

pengembangan diversifikasi produk Bakoel Roso sebagai experience-oriented 

food. Kajian ini diharapkan dapat menghasilkan inovasi produk yang tidak 

hanya menawarkan variasi rasa baru, tetapi juga menghadirkan pengalaman 

konsumsi yang mencerminkan kekayaan cita rasa Nusantara sehingga mampu 

meningkatkan daya saing usaha Bakoel Roso. 
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B. Identifikasi Masalah 

 

Berdasarkan dari latar belakang di atas, berikut beberapa permasalahan 

yang dapat diidentifikasi: 

1. Pengembangan produk Bakoel Roso belum berorientasi pada 

pengalaman konsumsi berbasis cita rasa Nusantara. 

2. Diversifikasi produk Bakoel Roso belum dimanfaatkan secara optimal 

untuk menciptakan pengalaman konsumsi yang berbeda bagi 

konsumen. 

3. Potensi cita rasa Nusantara belum dioptimalkan sebagai nilai 

pengalaman kuliner. 

4. Keterbatasan variasi produk pada Bakoel Roso menunjukkan perlunya 

diversifikasi produk untuk memenuhi kebutuhan konsumen terhadap 

pilihan produk yang lebih beragam. 

C. Batasan Masalah 

Agar kajian lebih terarah dan fokus, maka pembatasan masalah dalam 

kajian ini adalah sebagai berikut: 

1. Fokus pada diversifikasi produk sebagai experience-oriented food 

 

2. Pengalaman konsumen dibatasi pada aspek sensorik yang meliputi rasa, 

aroma, tekstur, tingkat kepedasan, keunikan produk dan identitas 

Nusantara. 

 

3. Objek Produk Sambal Nusantara pada Bakoel Roso 
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D. Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan batasan masalah tersebut, rumusan masalah dalam kajian 

ini adalah: Bagaimana pengembangan diversifikasi produk Bakoel Roso 

sebagai experience-oriented food? 

E. Tujuan Kajian 

Tujuan dari kajian ini adalah untuk mengembangkan diversifikasi 

produk sambal Nusantara baru pada Bakoel Roso sebagai experience-

oriented food. 

F. Manfaat Kajian 

 

1. Manfaat Teoritis 

 

Kajian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi teoritis dalam 

pengembangan kajian ilmu hospitality, khususnya pada bidang makanan 

dan minuman, dengan memperkaya pemahaman mengenai penerapan 

konsep experience-oriented food dalam strategi diversifikasi produk. 

Selain itu, kajian ini diharapkan dapat menjadi referensi akademik terkait 

hubungan antara pengembangan diversifikasi produk berbasis 

pengalaman konsumsi dengan peningkatan daya tarik konsumen pada 

usaha kuliner. 

2. Manfaat Praktis 

 

a. Bagi Bakoel Roso 

 

Kajian ini diharapkan dapat memberikan masukan strategis 

bagi Bakoel Roso dalam mengembangkan diversifikasi produk 

berbasis experience-oriented food. Hasil kajian dapat digunakan 
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sebagai bahan pertimbangan dalam menciptakan variasi produk 

yang lebih menarik, meningkatkan daya tarik konsumen melalui 

pengalaman konsumsi yang lebih berkesan. 

b. Bagi Mahasiswa 

Kajian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan 

pemahaman mahasiswa mengenai penerapan konsep diversifikasi 

dan experience-oriented food dalam pengembangan produk kuliner. 

Selain itu, kajian ini menjadi sarana bagi mahasiswa untuk 

mengaplikasikan teori yang diperoleh selama perkuliahan ke dalam 

praktik usaha kuliner secara nyata. 

c. Bagi Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta 

 

Kajian ini diharapkan dapat menjadi referensi akademik dan 

contoh penerapan ilmu hospitality dalam konteks usaha kuliner 

nyata. Selain itu, hasil kajian dapat mendukung pengembangan 

kualitas kajian terapan mahasiswa serta memperkuat kontribusi 

institusi dalam menghasilkan karya ilmiah yang relevan dengan 

kebutuhan industri. 
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