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This research aims to describe the innovations made by 

sanjai entrepreneurs for the sustainability of culinary 

businesses in Bukittinggi City. The research approach 

is qualitative research with a type of phenomenology 

research. Sampling techniques use snowball sampling. 

The key informant is sanjai entrepreneurs. Data 

collection techniques use in-depth interviews, 

participation observations, and documentation. Data 

analysis techniques use miles, huberman, & saldana 

qualitative research data analysis processes. The 

results showed that the source of entrepreneurial 

innovation ideas was obtained from watching videos on 

Youtube, modeling similar businesses, modeling other 

different businesses, the result of self-thought, and 

seeing business products at exhibitions. Forms of 

innovation carried out by sanjai entrepreneurs are 

product innovation, technology innovation, and service 

innovation. The impact of innovation on business 

sustainability is that products are favored by 

consumers, consumers increase, revenue increase, 

profits increase, businesses survive and are sustainable.  

The results of the research can be used as a reference 

for culinary entrepreneurs in innovating for the 

sustainability of culinary businesses. 
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PENDAHULUAN  

   Indonesia memiliki beragam kuliner khas yang sudah dikomersialkan dalam aktivits ekonomi. Beragam  

kuliner khas diproduksi oleh masyarakat lokal  (Abbas & Jumriani, 2020). Kuliner khas mengandung nilai 

kearifan lokal. Nilai kearifan lokal dalam kuliner khas merupakan sistem pengetahuan masyarakat, bersifat 

empiris dan pragmatis (Untari, 2016); berfungsi sebagai gambaran pola hidup masyarakat yang mewakili 

identitas kolektif dan representasi sosial budaya (Hamdani & Maulani, 2018); mengandung berbagai aspek yaitu 

kreativitas, austetik, tradisi atau kearifan lokal sebagai ciri khas kuliner suatu daerah seperti rasa dan atraksi 

dalam produksi atau penyajian kuliner (Yande & Suryanata, 2021).  

Kuliner terkenal di masyarakat (Untari, 2016).  Hal ini menjadikan Kuliner (termasuk kuliner khas daerah) 

menjadi pilihan utama wirausaha pemula (Bhaktiar et al., 2021); usaha kuliner semakin marak (Nuringsih, 

2021); industri kuliner di Indonesia memiliki potensi besar untuk dikembangkan (Purbaningrum, 2020; Santoso 
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et al., 2021; Fitriadi et al.,2021). Kuliner merupakan subsektor industri kreatif karena dalam pelaksanaanya ide-

ide kreatif dipergunakan (Purbaningrum, 2020).  

Usaha kuliner yang termasuk ke dalam UMKM dan umumnya masuk ke dalam usaha keluarga 

berkontribusi pada perekonomian. Kontribusi tersebut misalnya dalam pembentukan produk nasional bruto 

(Hasan et al., 2020); penciptaan lapangan kerja (Astuti et al., 2019); dan menjadi sumber baru pertumbuhan 

ekonomi masyarakat (Dharmawan et al., 2019). Dalam sektor ekonomi kreatif, kuliner merupakan salah satu 

subsektor yang memberikan kontribusi terbesar pada pendapatan daerah (Sari, 2018). 

   Meskipun usaha kuliner termasuk usaha yang prospektif dan berkontribusi pada perekonomian, usaha 

kuliner juga dihadapkan pada permasalahan, salah satunya yaitu inovasi produk (Garnasih & Suryatiningsih, 

2019). Hal penting yang menjadi tantangan adalah kemampuan menciptakan inovasi (Yuliana & Kristiana, 

2021). Usaha kuliner harus mampu meningkatkan kompetensi usahanya dalam menjaga keberlangsungan 

usahanya, terutama karena persaingan semakin meningkat.  (Kurniawan & Yun, 2018). Inovasi merupakan salah 

satu kunci mereka dalam menjalankan sebuah usaha (Purbaningrum, 2020).  Inovasi dan kreativitas sangat 

penting dalam pengembangan usaha kuliner (Kumalasari et al., 2020).  Salah satu kunci penting bagi pengusaha 

UMKM kuliner agar bisa bertahan dalam situasi saat ini dan new normal adalah dengan melakukan inovasi 

produk dengan terlebih dahulu menganalisis kebutuhan dan keinginan masyarakat (Yuliana & Kristiana, 2021).  

Inovasi melibatkan kreativitas dan eksperimen untuk produk, jasa baru, dan  kepemimpinan teknologi 

melalui riset dan pengembangan (Nizam et al., 2020). Wirausaha dituntut untuk mampu menciptakan ide-ide 

baru, menawarkan produk yang inovatif, dan meningkatkan kinerja layanan (Elfahmi & Jatmika, 2019; 

Parawansa & Dewi, 2021). Inovasi adalah cara wirausaha untuk menghadapi persaingan pasar dan pengelolaan 

bisnis yang berkelanjutan (Perwira & Haming, 2017).  

Provinsi Sumatera Barat merupakan salah satu daerah yang memiliki beragam kuliner khas yang sudah 

dikomersialkan, diantaranya yang terkenal adalah Sanjai yang merupakan makanan khas Kota Bukittinggi. 

Usaha sanjai ini juga menghadapi problematika dalam perkembangannya. Persaingan pada bisnis kuliner 

berdampak pada daya saing usaha sanjai. Munculnya usaha baru sebagai kompetitor  menyebabkan melemahnya 

beberapa usaha sanjai, bahkan ada yang tidak beroperasi lagi. Di sisi lain, beberapa usaha sanjai yang sudah 

lama berdiri masih bertahan dan menjadi pemimpin pasar. Syafri et al., (2021) menyatakan persaingan bisnis 

memotivasi wirausaha untuk memberikan nilai, keunikan dan kebaruan bagi konsumen. Beragamnya daya saing 

usaha sanjai dalam menghadapi persaingan disebabkan kemampuan inovasi usaha sanjai yang berbeda-beda. 

Usaha sanjai yang memiliki kemampuan inovasi tetap bertahan dan menjadi pemimpin pasar.  

Merujuk pada problematika tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 1) mengeksplorasi proses penemuan ide 

dalam melakukan inovasi bagi wirausaha sanjai; 2) mendeskripsikan bentuk inovasi yang dilakukan oleh 

wirausaha sanjai; 3) mendeskripsikan dampak inovasi yang dilakukan oleh wirausahaa sanjai untuk 

keberlanjutan usaha sanjai. Sesuai dengan tujuan penelitian, pertanyaan penelitian ini yaitu 1) bagaimana proses 

penemuan ide dalam melakukan inovasi bagi wirausaha sanjai? 2) apa bentuk inovasi yang dilakukan oleh 

wirausaha sanjai?; dan 3) bagaimana dampak inovasi yang dilakukan oleh wirausahaa sanjai untuk keberlanjutan 

usaha sanjai? 

 

METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian ini yaitu fenomenologi dengan pendekatan penelitian kualitatif. Penelitian berlokasi di Kota 

Bukittinggi dengan informan kunci pemilik usaha sanjai (wirausaha sanjai) dan informan pendukung anggota 

keluarga dan karyawan pada setiap usaha sanjai. Snowball sampling dilakukan sebagai teknik pengambilan 

sampel. Pedoman wawancara digunakan untuk panduan wawancara mendalam, dan lembar observasi (catatan 

lapangan) untuk observasi partisipasi. Di samping itu, teknik pengumpulan data juga menggunakan dokumentasi 

terkait inovasi yang dilakukan oleh wirausaha sanjai. Proses analisis data penelitian kualitatif Miles, Huberman, 

& Saldana digunakan sebagai teknik analisis data dalam penelitian ini. Triangulasi data dilakukan dengan 

triangulasi sumber dengan menggali kebenaran informasi melalui hasil wawancara mendalam, observasi 

partisipasi (lembar observasi/catatan lapangan), dan dokumentasi.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sesuai dengan tujuan penelitian, pembahasan dibagi ke dalam tiga bagian yaitu 1) proses penemuan ide 

inovasi; 2) bentuk inovasi yang dilakukan; dan 3) dampak inovasi yang dilakukan terhadap keberlanjutan usaha.  

 

Proses Penemuan Ide Inovasi  

Inovasi merupakan kegiatan yang direncanakan untuk tujuan tertentu (Garnasih & Suryatiningsih, 2019). 

Tujuan dicapai dengan perencanaan, perencanaan diawali dengan ide. Inovasi yaitu proses kemampuan berfikir 

untuk mengimplementasikan pemikiran ide-ide kreatif guna menghasilkan suatu hal baru berupa produk, jasa, 

proses, cara baru, layanan, mekanisme pemasaran baru, praktik administrasi baru dan peluang (Lestari et al., 

2019; Hasan et al., 2021). Lebih lanjut Yande & Suryanata (2021) mendefinisikan inovasi sebagai ide, produk 

atau komponen teknologi baru yang ditawarkan kepada konsumen. Inovasi menghasilkan nilai tambah dengan 

cara menciptakan pengembangan produk atau jasa yang berbeda atau dengan cara menciptakan produk atau jasa 

baru yang bisa menciptakan potensi pasar yang baru (Luluh  & Undang, 2020). 

Merujuk pada berbagai definisi inovasi di atas,  proses inovasi dimulai dari sebuah ide. Sumber ide inovasi 

oleh wirausaha sanjai djelaskan pada Tabel 1 berikut:  

 

Tabel 1 Sumber Ide Inovasi oleh Wirausaha Sanjai 

No Kode 

Informan 

Proses penemuan ide  inovasi Usia (tahun) 

1 I Menonton video di Youtube 38 

2 M Mencontoh usaha sejenis 45 

3 UP Melihat usaha lain yang berbeda, dipikirkan apakah bisa 

diterapkan pada usaha sanjai, lalu dicobakan, memikirkan 

sendiri 

59 

4 YM Melihat sanjai yang dijual di pasar tapi saya tidak 

menirunya karena saya sudah tidak mampu 

67 

5 IY  Menonton video di Youtube, melihat produk usaha di 

pameran 

52 

6 FR  Menonton video di Youtube 47 

  Sumber: Data diolah, 2021 

 

Tabel 1 di atas menunjukkan bahwa sumber ide inovasi oleh wirausaha sanjai  didapat dari menonton video 

di Youtube, mencontoh usaha sejenis, mencontoh usaha lain yang berbeda, memikirkan sendiri, dan melihat 

produk usaha di pameran. Ibu IY (52 tahun) menyatakan: 

“Ide ini saya dapat dengan melihat video di Youtube. Selain itu saya juga ikut pameran. Saya lihat 

punya orang. Saya pikirkan apakah bisa dicobakan di usaha saya. Kalau saya pikir bisa saya cobakan. 

Saya perkenalkan pada pembeli. Saya minta mereka untuk mencoba dan saya minta tanggapan mereka. 

Kalau disukai dan laris saya produksi dalam jumlah yang banyak.” 

 

Ibu UP (59 tahun) mengemukakan: 

“Saya melihat usaha orang lain, apa yang mereka buat saya tiru, kan harus mengikuti apa yang disukai 

pembeli. Kadang saya juga berpikir sendiri, apa yang bisa saya buat sesuatu yang baru untuk usaha ini. 

Kalau ada ide baru saya coba untuk membuatnya. Saya suruh keluarga saya mencoba dulu. Saya minta 

komentar mereka. Saran dari mereka saya gunakan untuk perbaikan. Saya buat lagi, baru saya tawarkan 

ke pembeli. Kalau disukai saya buat lebih banyak.” 

 

Ibu YM (67 tahun) menjelaskan: 

“Saya melihat orang membuat banyak macam rasanya. Saya tahu itu disukai pembeli. Di pelatihan juga 

diajarkan, tetapi salahnya di saya, saya sudah tua, sudah tidak ada lagi kemampuan saya untuk 

melakukan itu. Saya bertahan saja dengan sanjai yang lama, sanjai asli, sanjai putih, Cuma satu itu 

saja.” 
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Berdasarkan informasi dari informan di atas, wirausaha sanjai mendapatkan ide inovasi dengan menonton 

video di Youtube. Ide yang terinspirasi dari video tersebut diimplementasikan pada usaha mereka. Ini sesuai 

dengan pernyataan Rachmaniar & Anisa, (2018), tidak mengherankan jika video-video terkait inovasi bisnis 

kuliner di Youtube menjadi video yang juga muncul dan ditonton oleh para netizen. Wirausaha sanjai juga 

mendapatkan ide inovasi dengan melihat inovasi usaha sejenis, melihat inovasi usaha yang berbeda, dan meihat 

produk di pameran. Ini mengindikasikan bahwa mereka terinspirasi dari ide orang lain, ide tersebut kemudian 

mereka implementasikan pada usaha mereka dengan modifikasi tertentu. Ini sesuai dengan pernyataan Sari 

(2018) bahwa proses kreativitas tidak harus selalu menghasilkan sesuatu yang 100% baru, namun bisa berupa 

pengembangan dari sesuatu yang sudah ada sehingga memiliki nilai jual yang lebih tinggi dan lebih menarik di 

pasar. Wirausaha sanjai ada juga yang menemukan ide dari pemikirannya sendiri. Ide tersebut terinspirasi dari 

realitas kehidupan. Ide tersebut mereka gunakan untuk terus berinovasi pada usaha mereka. Ini sesuai dengan 

pernyataan Saragih (2017), inovasi tidak lepas dari dua kriteria utama yakni kebaruan (novelty) dan perbaikan 

(improvement);  kebaruan tidak harus berupa penciptaan produk baru, tetapi bisa pada nilai guna, kondisi dan 

aplikasinya; improvement dimaksudkan pencarian alternatif terbaik yang paling efektif dan efisien untuk sebuah 

proses maupun sebuah produk.  

 

Bentuk Inovasi yang Dilakukan Wirausaha Sanjai 

Wirausaha berfokus untuk menciptakan produk inovatif (Setini et al., 2020). Inovasi dalam bisnis 

dikategorikan menjadi tiga bentuk yaitu: inovasi produk, inovasi proses dan inovasi organisasi (Garnasih & 

Suryatiningsih, 2019).  Selain  inovasi produk dan  inovasi proses ada juga inovasi pasar (Perwira & Haming, 

2017). Wirausaha harus melakukan inovasi input, proses, dan output; inovasi tersebut akan menjadi pembeda 

antara satu wirausaha dengan wirausaha lainnya (Hardilawati et al., 2019).  Bentuk inovasi yang dilakukan oleh 

wirausaha sanjai dikemukakan pada Tabel 2 berikut: 

 

Tabel 2 Bentuk Inovasi yang Dilakukan oleh Wirausaha Sanjai 

No Kode 

Informan 

Bentuk  Inovasi  Usia (tahun) 

1 I Rasa, kemasan, alat produksi, pembayaran, 

pelayanan pemasaran 

38 

2 M rasa 45 

3 UP Rasa, ukuran, alat produksi 59 

4 YM Tidak ada, alat produksi 67 

5 IY Rasa, ukuran, kemasan, pemasaran, alat produksi 52 

6 FR Rasa, kemasan , alat produksi 47 

Sumber: Data diolah, 2021 

 

Tabel 2 di atasi menjelaskan bahwa bentuk inovasi yang dilakukan oleh wirausaha sanjai yaitu inovasi 

produk, inovasi teknologi, dan inovasi layanan. Produk yang ditampilkan oleh wirausaha harus memiliki inovasi 

(Nizam et al., 2020); diklasifikasikan menjadi (1) lini tambahan, produk yang masih diakui oleh organisasi bisnis 

tetapi baru di pasar; (2) produk yang sama, produk dianggap baru bagi organisasi bisnis, tetapi dikenal oleh 

pasar, yaitu imitasi produk pesaing; dan (3) produk yang baru di pasar, produk dianggap baru oleh organisasi 

bisnis dan pasar (Yaskun, 2021). Strategi inovasi produk kuliner dilakukan dengan perubahan dengan menambah 

nilai suatu produk makanan atau minuman agar dapat memberikan nilai lebih kepada konsumen (Yuliana & 

Kristiana, 2021). Inovasi produk sanjai dilakukan pada rasa sanjai, perubahan variasi hanya terjadi pada bumbu 

yang digunakan. Ibu IY (52 tahun) mengemukakan:  

“Iya apanya. Bumbunya yang saya beda-bedakan. Itu pandai saya sendiri saja. Yang sanjai tetap seperti 

ini. Ha panjang-panjang, kerupuk saya tipis. tiga model saja, itu bumbunya berbeda.” 

 

Senada dengan Ibu IY, Ibu UP  (59 tahun) mengemukakan: 

“Ada yang panjang, ada yang bulat. Tidak ada berubah. Rasanya berbeda. Ada yang manis, tawar. 

Manis ya pakai gula, gula pasir.” 
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Berdasarkan penjelasan di atas, inovasi produk yang dilakukan oleh wirausaha sanjai yaitu pada rasa sanjai. 

inovasi yang dapat dilakukan untuk meningkatkan pemasaran produk adalah dengan menciptakan varian rasa 

(Triono & Muttaqien, 2020).  Penciptaan produk-produk pendukung yang memiliki rasa yang berbeda dengan 

yang dimiliki kompetitor serta produk-produk pendukung yang memiliki bentuk yang berbeda dengan produk 

kompetitor membuat konsumen beranggapan bahwa usaha tersebut memiliki banyak pilihan produk dan layak 

untuk dikunjungi (Nizam et al., 2020). Inovasi yang umum dilakukan oleh pelaku usaha di bidang kuliner adalah 

inovasi pada rasa (Siswati & Alfiansyah, 2020);  inovasi produk menjelaskan mengenai produk yakni bagaimana 

rasanya (Luluh & Undang, 2020). Pengembangan produk mempertimbangkan selera konsumen (Sumual et al., 

2020). 

Inovasi produk juga melihat bagaimana kemasan dari produk tersebut (Siswati & Alfiansyah, 2020; Triono 

& Muttaqien, 2020; Luluh & Undang, 2020). Wirausaha sanjai juga melakukan inovasi pada kemasan produk, 

misalnya Ibu I (38 tahun) menyatakan: 

“Kemasan sanjai saya menarik, warna yang khas sehingga pembeli mengenali sanjai saya. Di kemasan 

itu ada label, komposisi, dan lain-lain. Dengan melihat kemasannya saja orang akan tahu bahwa itu 

produk usaha saya”. 

 

Inovasi dilakukan melalui pemanfaatan teknologi dan informasi untuk mengembangkan, memproduksi dan 

memasarkan produk baru bagi industri (Suryani & Claudya, 2020). Siswati & Alfiansyah (2020) menjelaskan 

inovasi proses dilihat dari bagaimana proses wirausaha menciptakan produk, proses produksi, proses teknologi 

pengemasannya, riset dan pengembangan, menciptakan mesin baru, dan lain lain. Inovasi teknologi dalam 

produksi sanjai berupa penggunaan mesin produksi yaitu mesin pemotong dan mesin ketam. Ibu FR (47 tahun) 

mengungkapkan: 

 “Dahulu untuk memotong singkong menggunakan pisau, sekarang menggunakan mesin ketam dan 

mesin pemotong. Dengan alat ini pekerjaan menjadi lebih cepat dan bisa membuat dalam jumlah 

banyak.” 

 

Senada dengan itu, Ibu YM (67 Tahun) menyatakan:  

“Zaman dulu membuat sanjai ini membutuhkan keahlian khusus, untuk memotong singkong itu pakai 

pisau, kalau tidak hati-hati bisa terluka. Sekarang sudah menggunakan mesin pemotong dan mesin 

ketam. Pisau memang masih digunakan untuk membuka kulit singkong” 

 

 Ibu YM dan Ibu ER menjelaskan terjadi perubahan penggunaan teknologi dalam produksi sanjai. 

Teknologi yang digunakan berupa mesin ketam dan mesin pemotong. Penggunaan mesin produksi ini 

meningkatkan jumlah sanjai yang diproduksi dan prosesnya menjadi lebih cepat. Purbaningrum (2020) 

menyatakan teknologi dapat berupa alat untuk memasak yang mendukung penyelesaian proses lebih cepat, atau 

teknologi terbaru yang menawarkan hasil produksi lebih baik. Teknologi dalam inovasi kuliner dapat dan harus 

ditingkatkan operasionalnya, meningkatkan pendapatan, meminimalisir biaya dan meningkatkan keunggulan 

kompetitif (Kurniati & Anggraeni, 2019). 

Inovasi bisnis juga dapat menggunakan teknologi sebagai media pemasaran online (Hardilawati et al., 

2019). Inovasi pemasaran adalah bagaimana cara wirausaha dalam menjual produknya, mendistribusikannya, 

memasarkannya, mengiklankannya, dan bagaimana cara menciptakan permintaan (Siswati & Alfiansyah, 2020). 

Ibu IY (52 tahun) mengemukakan: 

“Selain di kampung sanjai ini, saya punya toko satu lagi. Kami juga menjual online, ada di facebook, 

Instagram, anak ibu yang membuat dan mengoperasikannya.” 

 

Ibu IY menjelaskan bahwa ia juga menjual sanjai secara online. Hal ini sesuai dengan pernyataan Triono & 

Muttaqien (2020) bahwa teknologi informasi dapat dimanfaatkan untuk pemasaran; teknologi informasi telah 

mengubah penjualan makanan etnis (Matondang et al., 2020). 
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Dampak Inovasi untuk Keberlanjutan Usaha kuliner  

   Inovasi berdampak positif pada keberlanjutan usaha sanjai. Temuan penelitian terkait dampak inovasi 

yang dilakukan terhadap keberlanjutan usaha sanjai dijelaskan pada Tabel 3 berikut: 

 

Tabel 3 Dampak Inovasi yang Dilakukan oleh Wirausaha Sanjai untuk Keberlanjutan Usaha Sanjai 

No Kode 

Informan 

Dampak Inovasi untuk Keberlanjutan Usaha Usia (tahun) 

1 I Produk disukai konsumen, pendapatan meningkat, laba 

meningkat, usaha berkelanjutan  

38 

2 M Konsumen semakin bertambah, pendapatan dan laba 

meningkat, usaha masih bertahan 

45 

3 UP pendapatan dan laba meningkat, usaha masih tetap 

bertahan 

59 

4 YM Usaha stagnan bahkan cenderung menurun 67 

5 IY Pendapatan meningkat, konsumen meningkat, laba 

meningkat, usaha berkembang dan bertahan  

52 

6 FR Pendapatan meningkat, usaha masih berlanjut 47 

Sumber: Data diolah, 2021 

 

Tabel 3 di atas menunjukkan bahwa dampak inovasi terhadap keberlanjutan usaha sanjai yaitu produk 

disukai konsumen, konsumen bertambah, pendapatan meningkat, laba meningkat, usaha bertahan dan 

berkelanjutan. Ibu IY (52 tahun) menyatakan bahwa 

“Alhamdulillah dengan adanya banyak rasa, bentuk dan ukuran sanjai yang berbeda pembeli bertambah 

banyak, pendapatan naik, laba naik, usaha berkembang dan terus bertahan sampai sekarang. Semoga ke 

depannya akan semakin maju”. 

  

Ibu IY menjelaskan bahwa dengan berinovasi dapat meningkatkan jumlah konsumen. Sekaitan dengan ini 

(Hardilawati et al., 2019) menyatakan inovasi dalam sebuah bisnis akan meningkatkan brand awareness untuk 

menciptakan loyalitas pelanggan. Kreativitas sangat dibutuhkan dalam menjaga produknya agar konsumen terus 

tertarik dan tidak beralih ke produk lain (Yande & Suryanata, 2021); perlu inovasi agar menu yang ditawarkan 

lebih disukai konsumen (Nuringsih, 2021). Bisnis kuliner yang unik dan beragam telah mengubah perilaku 

konsumen dalam mengkonsumsi kuliner (Hamdani & Maulani, 2018). Senada dengan Ibu IY, Ibu UP (59 tahun) 

mengungkapkan bahwa 

“Berkat usaha dan kerja keras dengan membuat beragam rasa pendapatan terus bertambah, pendapatan 

bertambah tentu laba bertambah juga, usaha masih tetap berjalan dan kebutuhan keluarga terpenuhi”.  

 

Selain meningkatnya jumlah konsumen, inovasi juga berdampak pada peningkatan pendapatan dan laba 

yang mempengaruhi keberlanjutan usaha. Pengembangan produk baru diperlukan untuk menjaga kelangsungan 

hidup perusahaan (Dalimunthe, 2017); keberlanjutan usaha kuliner dijaga melalui inovasi (Diah, 2016); inovasi 

berperan penting dalam menjaga keberlangsungan bisnis (Hamdani & Maulani, 2018; Panggabean et al., 2018; 

Yuliana & Kristiana, 2021). Inovasi produk berpengaruh terhadap UMKM naik kelas melalui daya saing produk 

(Elfahmi & Jatmika, 2019). Inovasi produk berpengaruh positif dan signifikan terhadap keunggulan bersaing 

(Lestari et al., 2019; Nizam et al., 2020). Dengan inovasi perusahaan dapat memimpin dan memperkecil 

kemungkinan kompetitor untuk melakukan inovasi lebih awal (Lestari et al., 2019). 

   Berbeda dengan Ibu IY dan Ibu UP, Ibu YM (67 tahun) tidak melakukan inovasi pada sanjai yang 

diproduksinya. Ia  menyatakan: 

“Usaha ya begini saja, taka ada kemajuan, kadang justru berkurang, lawan banyak, masuk juga sanjai 

dari Payakumbuh, mereka rasanya banyak, saya cuma buat satu rasa, rasa asli, orang suka rasa yang 

berbeda”.  

 



  
Jurnal Inovasi Pendidikan Ekonomi                 38 
 

 

 Inovasi untuk Keberlanjutan Usaha Kuliner 

Ibu YM menjelaskan bahwa ia tidak melakukan inovasi pada produknya. Hal ini berdampak pada usahanya 

yang stagnan dan sulit bersaing dengan kompetitor. Wirausaha yang berhenti berinovasi berarti menyerah pada 

keadaan, mereka rentan dikalahkan kompetitor yang melakukan inovasi (Purbaningrum, 2020). 

 

SIMPULAN 

 Usaha kuliner sebagai salah satu subsektor ekonomi kreatif berkontribusi pada pendapatan keluarga, 

penciptaan lapangan kerja, dan perekonomian lokal. Melihat besarnya kontribusi dan potensi usaha kuliner perlu 

dilakukan upaya untuk keberlanjutan usaha kuliner. Salah satu upaya tersebut adalah inovasi. Inovasi dimulai 

dari sebuah ide. Sumber ide inovasi oleh wirausaha sanjai didapat dengan menonton video di Youtube, 

mencontoh usaha sejenis, mencontoh usaha lain yang berbeda, memikirkan sendiri, dan melihat produk usaha di 

pameran. Bentuk inovasi yang dilakukan oleh wirausaha sanjai yaitu inovasi produk sanjai yaitu inovasi rasa, 

inovasi tekologi, dan inovasi layanan. Dampak inovasi yang dilakukan oleh wirausaha sanjai bagi keberlanjutan 

usaha adalah produk disukai konsumen, konsumen bertambah, pendapatan meningkat, laba meningkat, usaha 

bertahan dan berkelanjutan.  

   Penelitian ini difokuskan pada inovasi usaha kuliner yaitu usaha sanjai. Peneliti selanjutnya dapat 

melakukan penelitian pada jenis dan bidang usaha lain. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif. 

Penelitian berikutnya dapat menggunakan pendekatan kuantitatif ataupun mix method. Hasil penelitian ini dapat 

dijadikan pedoman dalam melakukan inovasi pada ekonomi kreatif sub sektor kuliner. Dengan inovasi tersebut 

usaha kuliner diharapkan berkelanjutan.  
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