BAB II

TINJAUAN UMUM 
2.1. Pengertian Promosi

Setiap orang pasti memiliki pendapat yang berbeda-beda mengenai definisi promosi, tetapi dari beragamnya pendapat yang membahas mengenai definisi promosi tetap saja intinya mempunyai maksud dan tujuan yang sama. Dari semua pembahasan tentang definisi promosi yang ada akan sangat membantu sekali untuk dapat melihat dan meninjau lebih jauh apa sebenarnya pengertian dari promosi tersebut. 

Secara umum promosi adalah suatu penawaran atau cara untuk mengajak serta mempengaruhi konsumen agar dapat terlibat didalamnya, sehingga konsumen tertarik dan berminat dengan apa yang ditawarkan oleh pihak yang melakukan promosi. Promosi juga bisa diartikan sebagai metode komunikasi yang dilakukan oleh pihak tertentu yang ditujukan kepada target sasaran dalam kegiatan memperkenalkan atau menawarkan sebuah produk, barang atau jasa. 
Promosi biasanya dilakukan untuk memperkenalkan atau menawarkan suatu produk, barang atau jasa kepada konsumen dengan target sasaran yang berbeda-beda sesuai dengan produk, barang atau jasa yang ditawarkan. Promosi bisa dilakukan oleh perorangan bahkan perusahaan yang memproduksi suatu barang atau produk, promosi juga bisa dilakukan oleh berbagai instansi-instansi tertentu seperti pemerintahan atau perusahaan yang bergerak di bidang jasa. Dari semua yang dilakukan dalam melakukan promosi hanya memiliki satu tujuan yaitu dapat mempengaruhi target sasaran yang dimaksud, sehingga dapat tertarik dengan penawaran tersebut. Peranan utama dari promosi adalah sebagai penyampaian komunikasi yang bersifat bujukan atau ajakan kepada pihak yang dituju, biasanya bujukan atau ajakan tersebut berhubungan dengan informasi mengenai produk/barang dan jasa.

Ada beberapa penjelasan lain yang menerangkan tentang pembahasan mengenai definisi promosi yang dikemukakan oleh beberapa ahli, diantaranya :

1. Menurut Collins

Promosi "cara mendapatkan perhatian konsumen pada suatu produk dan membujuk mereka untuk membeli produk tersebut," (Collins, Kamus Lengkap Bisnis, Edisi kedua, 1999).

2. Menurut Menurut E. Ferome Mc Carty dan Pereanlt,Jr

Promosi adalah kegiatan mengkomunikasikan informasi dari penjual kepada pembeli atau pihak lain dalam saluran untuk mempengaruhi sikap dan prilaku.

3. Menurut Drs. Basu Swastha DH. MBA

Promosi adalah arus informasi atau persuasi satu arah yang dibuat untuk mengarahkan seseorang atau organisasi kepada tindakan yang menciptakan pertukaran dalam pemasaran.

2.1.1 Fungsi Promosi

Fungsi dari promosi adalah sebagai media komunikasi untuk meningkatkan, memperkenalkan, menawarkan, mengajak  dan memberikan informasi kepada masyarakat selaku target sasaran agar dapat mengetahui dan memahami dari semua pesan-pesan yang disampaikan baik mengenai sebuah produk, barang atau jasa melalui berbagai macam media promosi. Promosi juga dapat berfungsi sebagai media informasi yang dapat mempengaruhi target sasaran untuk dapat menarik massa agar berminat dengan mengenal dan memahami terhadap apa yang telah di sampaikan melalui media-media promosi yang telah dibuat. 

2.1.2. Media Promosi

Terdapat dua macam media promosi yang biasa dilakukan dalam melakukan berpromosi, diantaranya :

1.  Media promosi berbasis Cetak

Yang dimaksud dengan media promosi berbasis cetak adalah media promosi yang dilakukan atau dibuat dengan menggunakan bantuan jasa percetakan dalam pembuatan media-media atau alat yang dipakai dalam berpromosi dan hasil akhir yang dijadikan sebagai media promosi tersebut adalah hasil dari proses percetakan. 

2. Media promosi berbasis Elektronik / Digital

Seiring dengan perkembangan teknologi yang ada dan lebih modern sehingga menjadikan media-media promosipun lebih berkembang lagi hinnga merambah ke media elektronik dan diital. Media promosi elektronik / digital adalah media yang digunakan dalam berpromosi sebagai alat penyampaian informasi dengan menggunakan jasa media elektronik / digital, media promosi ini biasanya digunakan untuk promosi yang penyebaran informasinya cukup luas.

Selain dengan menggunakan media-media promosi yang tercantum diatas, promosi juga bisa dilakukan dengan berbagai macam cara penyebaran dan penyampaiannya seperti halnya promosi yang dilakukan secara langsung dengan contoh sebagai berikut : 

· Penyelenggaraan berbagai macam event. 

· Talk show 

· Pameran

· Pembuatan outlet-outlet 

Biasanya penyelengaraan penyebaran promosi tersebut sudah cukup banyak diadakan atau di terapkan diberbagai kota-kota besar.

2.1.3 Fungsi Komunikasi Dalam Promosi

Promosi tidak lepas dari penyampaian sebuah pesan kepada pihak yang dituju, agar pesan yang disampaikan dapat dimengerti dan dipahami tentunya harus menggunakan cara berkomunikasi yang baik dalam penyampaianya.

Fungsi dari komunikasi dalam promosi adalah sebagai penjelasan yang berisikan tentang informasi atau pesan-pesan dari apa yang disampaikan dalam proses promosi tersebut dan bertujuan sebagai :

a. Ajakan untuk dapat menarik minat terhadap suatu hal baik produk, barang ataupun jasa. 

b. Ajakan untuk dapat menilai sesuatu hal dari segi baik dan  buruknya.

c. Ajakan untuk merubah prilaku yang mengarah kepada hal yang lebih baik.

Ketiga hal diatas merupakan materi komunikasi yang biasa disampaikan dalam melakukan promosi. Peranan dari fungsi komunikasi dalam berpromosi sangatlah penting karena salah satu yang dapat mempengaruhi keberhasilan dalam melakukan promosi adalah mengenai cara komunikasi yang digunakan dalam penyampain pesan. Pesan yang disampaikan pada promosi akan sangat tergantung dari cara komunikasi itu sendiri apakah mudah dipahami atau dimengerti oleh pihak yang dituju sebagai target sasaran informasi. 
Apabila target sasaran informasi mengerti dan paham dengan informasi yang disampaikan oleh pihak penyelenggara promosi berarti komunikasi yang digunakan dalam promosi tersebut berhasil dan kemungkinan besar akan dapat merubah cara pandang audiens terhadap hal yang di informasikan tersebut sehingga audiens dapat terpengaruh oleh ajakan yang ditawarkan pada promosi tersebut. 

2.2  Oncom 
2.2.1   Oncom
Oncom adalah makanan rakyat di Indonesia yang terdiri dari dua jenis utama : oncom merah dan oncom hitam. Oncom merah terbuat dari jamur neurospora sitophila sedangkan oncom hitam terbuat dari jamur rhizopus oligosporus. 

Oncom merupakan produk yang dapat dibuat dengan cara memamfaatkan bahan limbah, seperti bungkil kacang tanah, ampas tahu, ampas singkong, atau ampas kelapa melalui proses fermentasi dengan menggunakan jasa microorganisme berupa kapang. 

Di bandung sendiri oncom sudah cukup digemari sebagai komoditas perdagangan  utama setelah sembako,sebab saat ini produksi pertanian produksi kacang tanah ataupun kacang merah melimpah. Oncom masih bisa bertahan saat ini karena dari dulu masyarakat sudah terbiasa mengkonsumsi kacang tanah, selain mudah didapatkan dan harganya terjangkau, kandungan protein nabatinya pun besar. 
Namanya terus dikenal keberbagai kota dan luar provinsi jawa barat. Kepupoleran oncom terus menanjak dan seiring dengan itu, seperti biasanya maka pabrik-pabrik atau sentra –sentra industri oncom pun bermunculan.

Kandungan gizi yang terdapat dalam oncom terbukti dapat mengatasi masalah kekurangan energi dan protein (KEP).
2.2.2 Pembuatan Oncom
Oncom merupakan produk fermentasi kapang yang dibuat dari campuran bungkil kacang tanah, ampas tahu, ampas singkong (onggok) sisa pembuatan tapioka, dan ampas kelapa. Kapang yang digunakan adalah Rhizopus oligosporus yang menghasilkan oncom hitam atau kapang Neuspora sithopila yang menghasilkan oncom jingga, Sri Wulan.
Kacang Tanah (Arachis hypogaea, L. Merr) adalah salah satu sumber protein nabati yang baik dibandingkan dengan sumber protein lain. Hal ini didukung oleh susunan asam amino essensial yang cukup dan nilai cerna yang baik pada bungkil kacang tanah yang telah mengalami pengolahan, Sitepu. Pembuatan oncom telah banyak dilakukan dengan menggunakan kapang Rhizopus oligosporus NRRL 2710, karena kapang jenis ini merupakan kapang yang baik (Steinkraus, 1983). Menurut Titien Novianti, Rhizopus oligosporus NRRL 2710 yang digunakan dalam pembuatan oncom menghasilkan oncom yang ditandai dengan terbentuknya miselium putih  dan mengikat seluruh permukaan bungkil kacang tanah Kapang ini mempunyai karakterisrik yang unik yaitu dapat tumbuh dengan cepat pada suhu 30°C - 37°C, dan suhu optimum selama 37°C.
Selama fermentasi kapang akan menutupi bungkil kacang tanah secara sempurna dalam waktu 24 jam atau lebih. Pada suhu yang rendah pertumbuhan kapang akan terhambat, dan pada suhu yang terlalu tinggi kapang akan mati. Kapang Rhizopus oligosporus mempunyai aktivitas lipolitik yang tinggi, dan memproduksi suatu antioksidan yang kuat. 

Selanjutnya Hesseltine, menyatakan bahwa kapang Rhizopus oligosporus menghasilkan enzim amilase setelah 48 jam fermentasi, akan tetapi aktivitas terhadap penguraian amilum sangat rendah dibandingkan dengan Rhizopus oryzae. Hasil pemecahan karbohidrat dalam bungkil kacang tanah oleh enzim yang diproduksi oleh kapang sebagian besar terdiri yaitu selulosa dan oligosakarida sederhana, juga hemiselulosa yang dapat dilarutkan sebagian sehingga tekstur substrat menjadi lunak, dan akan mempermudah daya cerna oncom, Titien Novianti.

Oncom yang baik akan memiliki ciri fisik sebagai berikut:

1. Warna

Faktor-faktor yang mempengaruhi suatu bahan makanan antara lain tekstur, warna, cita rasa, dan nilai gizinya. Sebelum faktor-faktor yang lain dipertimbangkan secara visual. Faktor warna lebih berpengaruh dan kadang-kadang sangat menentukan suatu bahan pangan yang dinilai enak, bergizi, dan teksturnya sangat baik, tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak indah dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya, Winarno.

2. Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera pembau untuk data menghasilkan aroma, zat harus dapat menguap, sedikit larut dalam air dan sedikit larut dalam lemak. Senyawa berbau sampai ke jaringan pembau dalam hidung bersama-sama dengan udara. Penginderaan cara ini memasyarakatkan bahwa senyawa berbau bersifat atsiri, John M

3. Tekstur

Tekstur adalah faktor kualitas makanan yang paling penting, sehingga memberikan kepuasan terhadap kebutuhan kita. Oleh karena itu kita menghendaki makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang sesuai dengan selera yang kita harapkan, sehingga bila kita membeli makanan,

maka pentingnya nilai gizi biasanya ditempatkan pada mutu setelah harga, tekstur, dan rasa. 
4. Rasa

Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung mutu makanan secara kimia dan senyawa penyusunnya. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu macam rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita rasa makanan yang utuh. 

2.2.3 Kandungan Nutrisi Oncom 

Gizi atau Nutrisi  adalah substansi organik yang dibutuhkan organisme untuk fungsi normal dari sistem tubuh, pertumbuhan, pemeliharaan kesehatan. Nutrisi didapatkan dari makanan dan cairan yang selanjutnya diasimilasi oleh tubuh.

Penelitian di bidang nutrisi mempelajari hubungan antara makanan dan minuman terhadap kesehatan dan penyakit, khususnya dalam menentukan diet yang optimal. Pada masa lalu, penelitian mengenai nutrisi hanya terbatas pada pencegahan penyakit kurang gizi dan menentukan standard kebutuhan dasar nutrisi pada makhluk hidup. Angka kebutuhan nutrisi dasar ini dikenal di dunia internasional dengan istilah Recommended Daily Allowance (RD). Seiring dengan perkembangan ilmiah di bidang medis dan biologi molekular, bukti-bukti medis menunjukkan bahwa RDA belum mencukupi untuk menjaga fungsi optimal tubuh dan mencegah atau membantu penanganan penyakit kronis. Bukti-bukti medis menunjukkan bahwa akar dari banyak penyakit kronis adalah stres oksidatif yang disebabkan oleh berlebihnya radikal bebas di dalam tubuh. Penggunaan nutrisi dalam level yang optimal, dikenal dengan Optimal Daily Allowance (ODA), terbukti dapat mencegah dan menangani stres oksidatif sehingga membantu pencegahan penyakit kronis. Level optimal ini dapat dicapai bila jumlah dan komposisi nutrisi yang digunakan tepat. Dalam penanganan penyakit, penggunaan nutrisi sebagai pengobatan komplementer dapat membantu efektifitas dari pengobatan dan pada saat yang bersamaan mengatasi efek samping dari pengobatan. Karena itu, nutrisi sangat erat kaitannya dengan kesehatan yang optimal dan peningkatan kualitas hidup.

Banyak orang yang kurang menghargai oncom dibandingkan hasil olahan kacang-kacangan yang lain, seperti tahu dan tempe. Pandangan negatif tersebut muncul karena oncom terbuat dari ampas tahu atau bungkil kacang tanah.

Pandangan tersebut sangatlah keliru, karena sesungguhnya oncom memiliki nilai dan mutu gizi yang baik akibat proses fermentasi. Dari kedua tabel tersebut diketahui bahwa oncom bungkil kacang tanah memiliki protein, lemak dan padatan terlarut yang lebih tinggi dibandingkan oncom ampas tahu.

Hal lain yang perlu disempurnakan agar daya terima masyarakat meningkat terhadap oncom, adalah yang menyangkut penampilan, bentuk, serta warnanya. Untuk lebih meningkatkan daya terima oncom di masyarakat luas, perlu diperhatikan masalah sanitasi bahan baku, peralatan pengolah, dan lingkungan, serta higiene pekerja yang menangani proses pengolahan.

Dengan adanya proses fermentasi, maka struktur kimia bahan-bahan yang tadinya bersifat komplek, akan terurai menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana sehingga lebih mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh. Proses fermentasi oleh kapang juga akan menghasilkan komponen flavor dan citarasa sehingga menjadi lebih disukai oleh konsumen.

Selain itu juga oncom dapat mencegah kembung , Proses fermentasi oleh kapang Neurospora sitophila dan Rhizopus oligosporus juga telah dibuktikan dapat mencegah terjadinya efek flatulensi (kembung perut). Selama proses fermentasi oncom, kapang akan menghasilkan enzim alpha-galaktosidase yang dapat menguraikan raffinosa dan stakhiosa kedelai sampai pada level yang sangat rendah, sehingga tidak berdampak pada terbentuknya gas.

Pada saat pembuatan oncom, sangat penting untuk memperhatikan masalah sanitasi dan higiene untuk mencegah timbulnya pencemaran dari mikroba-mikroba lain, terutama kapang Apergillus flavus yang mampu memproduksi racun aflatoksin.

Penggunaan kapang Neurospora sitophila dalam proses fermentasi bungkil kacang tanah dapat mengurangi kandungan aflatoksin sebesar 50 persen. Sedangkan penggunaan kapang Rhizopus oligosporus dapat mengurangi aflatoksin bungkil sebesar 60 persen.

Aflatoksin dihasilkan oleh Aspergillus flavus yang tumbuh pada kacang-kacangan dan biji-bijian yang sudah jelek mutunya. Untuk mencegah terbentuknya aflatoksin, sangat dianjurkan menggunakan bahan baku yang baik mutunya.
Mencegah kembung

Proses fermentasi oleh kapang Neurospora sitophila dan Rhizopus oligosporus juga telah dibuktikan dapat mencegah terjadinya efek flatulensi (kembung perut). Selama proses fermentasi oncom, kapang akan menghasilkan enzim alpha-galaktosidase yang dapat menguraikan raffinosa dan stakhiosa kedelai sampai pada level yang sangat rendah, sehingga tidak berdampak pada terbentuknya gas.

Pada saat pembuatan oncom, sangat penting untuk memperhatikan masalah sanitasi dan higiene untuk mencegah timbulnya pencemaran dari mikroba-mikroba lain, terutama kapang Apergillus flavus yang mampu memproduksi racun aflatoksin. Akan tetapi kita tidak perlu terlalu khawatir dengan racun aflatoksin, karena kapang Neurospora sitophila dan Rhizopus oligosporus mampu berperan sebagai penekan produksi aflatoksin.

2.2.4
Oncom Goreng Bandung
Oncom itu makanan spesifik dari Sunda (Jawa Barat). Terbuat dari campuran kacang tanah (suuk) dan bungkil (bungkil juga sebenarnya dibuat dari kacang tanah juga, hanya sudah mendapatkan fermentasi khusus). Kacang tanah dan bungkil diadon kemudian difermentasikan. Dua hari kemudian sesudah tumbuh jamur berwarna jingga, jadilah oncom.

Oncom ini kerabat tempe. Sebab dulu orang jualan tempe pasti "berkawan" oncom. Tahun 1940-an, di Bandung bahkan dikenal oncom milo (sebab dijajakan oleh siswa-siswa MULO) dan terus piawai hingga dekade 70-an. Kalau orang sudah hafal akan oncom Bandung, ya oncom milo itulah. Bahkan kalau ada orang Bandung bepergian ke luar daerah, oleh pribumi pasti ditanya "Mana oncomnya?". 

Oncom Bandung juga kerap dibistel ke luar Jawa, menyebar ke berbagai kepulauan nusantara bahkan jadi pelintas batas ke negeri orang. Namun belakangan, nama oncom Bandung kian kempes. Walau di Pasar Baru atau di Pasar Kosambi dan Terminal Leuwipanjang bertebaran kios-kios tempe goreng, kebanyakan sudah tidak menyertakan kerabatnya, oncom goreng.

Celakanya, kini sudah ada penggemar yang menyebut oncom Bandung, padahal yang dibelinya tempe goreng. "Memang, oncom melorot reputasinya. Kini yang banyak dijajakan dan jadi ciri khas cemilan Bandung ya tempe goreng itulah,".
MENGAPA oncom Bandung degradasi, tak ada yang tahu persis. "Mungkin kualitasnya melorot. Lantaran cita rasanya turun, maka orang enggan membeli. Lantaran banyak yang tidak mau membeli, maka bungkil berkualitas pun jadi susah didapat,".

2.3.
Warga Bandung

Warga Bandung kebanyakan termasuk warga yang kretif sehingga mengindikasikan potensi Kota Bandung sebagai penyedia tenaga kerja kreatif yang memadai. 

2.3.1   Remaja  Bandung
Generasi muda Kota Bandung terbilang kreatif dan berani bereksperimen dalam menjual gagasan inovatif. Mereka berkiprah sebagai perancang busana, perancang produk distro, fotografer, manajer kreatif, arsitek, penulis lagu, perancang iklan, pemusik, penyanyi, artis sinetron, dan pelukis. Mereka juga gemar mengikuti perkembangan mode dan menjadi acuan bagi kawula sebayanya. Masyarakatnya juga aktif dalam berbagai kegiatan.

Sifat Konsumtif merupakan salah satu sifat yang dimiliki oleh kebanyakan Remaja Bandung. Banyaknya tempat-tempat penjualan yang melayani berbagai macam penawaran baik mengenai fashion, makanan, atau bahkan barang-barang lainya menjadikan warga khususnya remaja Bandung termasuk warga yang konsumtif.

Konsumtif merupakan segala sesuatu yang berhubungan dengan konsumen, kata konsumtif lebih bermaksud mengenai keinginan untuk mengkonsumsi barang yang sebenarnya kurang diperlukan secara berlebihan untuk mencapai kepuasan yang maksimal. Namun biasanya kata ini lebih menunjuk kepada perilaku konsumen yang memanfaatkan nilai uang lebih besar dari nilai produksinya untuk barang dan jasa yang bukan menjadi kebutuhan pokok.
2.4
Analisis Permasalahan

Promosi merupakan salah satu hal yang dapat dilakukan dalam menyelesaikan masalah ini, dengan mempromosikan produk Oncom goreng kepada masyarakat diharapkan akan menambah daya minat masyarakat terhadap produk ini.

 Analisis S.W.O.T

Analisis SWOT merupakan analisis yang melihat permasalahan dari empat sudut pandang utama seperti Strong (Kekuatan), Weakness (Kelemahan), Opportunity (Peluang) dan Treatmen (Ancaman). Adapun analisis SWOT dalam kasus ini yaitu : 



Strong (Kekuatan)

· Oncom Goreng Bandung merupakan salah satu produk yang berpotensi untuk mengembangkan perekonomian dan perdagangan Kota Bandung.    

· Oncom goreng sebagai makanan khas Kota Bandung yang cukup banyak diminati remaja dari Kota Bandung.

Weakness (Kelemahan)

· Kurang dan menurunya minat remaja Bandung terhadap produk Oncom goreng.

· Kurang pengetahuan masyarakat akan nilai gizi yang terkandung dalam Oncom goreng.


Opportunity (Peluang)

· Memperkuat citra bahwa Oncom goreng merupakan makanan, cemilan dan oleh-oleh khas Kota Bandung.

Treatmen (Ancaman)

-
Masyarakat dapat melupakan dan tidak berminat lagi terhadap makanan khas daerah akibat banyaknya jenis makanan yang datang dari luar.

2.5
Penyelesaian Masalah

Dilihat dari analisis permasalahan yang ada, pemecahan masalah dapat dicoba dengan melakukan promosi produk Oncom goreng tersebut. Dengan penyebaran berbagai media promosi kepada target sasaran diharapkan akan memberikan daya tarik tersendiri bagi target sasaran terhadap produk Oncom goreng ini.

Promosi berupa penyelenggaraan event yang tepat dan sesuai dengan target pasar, pameran makanan, jajanan dan cemilan khas Bandung  khususnya Oncom goreng diharapkan akan menambah daya minat warga Bandung terhadap produk Oncom goreng selaku makanan atau cemilan khas daerah.

Keberhasilan promosi ini akan mempengaruhi pengembangan  perekonomian, perdagangan dan industri Kota Bandung agar terus maju dan dapat menjadikan Kota Bandung yang tetap makmur. Selain itu dapat memperkuat citra bahwa Oncom goreng merupakan salah satu makanan, cemilan dan oleh-oleh khas Kota Bandung yang bergizi.
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