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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana tingkat kesukaan 

masyarakat kota Kendari terhadap yoghurt kacang mete dari aspek aroma, warna, 

tekstur dan rasa. Metode penelitian ini adalah jenis penelitian eksperimen 

kuantitatif. Lokasi penelitian ini adalah BTN Bumi Indah Permatasari, Blok A1 

No. 17, kota Kendari, Sulawesi Tenggara dengan waktu penelitian adalah 18 

November – 18 Desember 2021. Populasi penelitian ini adalah masyarakat kota 

Kendari dengan sampel berjumlah 30 orang panelis. Variabel bebas (X) pada 

penelitian ini adalah yoghurt kacang mete dan variabel terikat (Y) adalah tingkat 

kesukaan masyarakat kota Kendari dari aspek aroma, warna, tekstur dan rasa. 

Metode pengumpulan data penelitian ini adalah data primer dan data sekunder. 

Dan metode analisa data penelitian ini adalah uji hedonik atau uji kesukaan 

dengan program Microsoft Excel. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pada indikator aroma memiliki rerata 

4 dan persentase 80% dengan kriteria suka, indikator warna memiliki rerata 4,27 

dan persentase 85,33% dengan kriteria sangat suka, indikator tekstur memiliki 

rerata 4,27 dan persentase 85,33% dengan kriteria sangat suka dan pada indikator 

rasa memiliki rerata 4,17 dan persentase 83,33% dengan kriteria suka. Sehingga 

dapat disimpulkan bahwa masyarakat kota Kendari menyukai yoghurt kacang 

mete baik dari aspek aroma, warna, tekstur dan rasa. 

Kata kunci : yoghurt, kacang mete, uji hedonik 
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ABSTRACT 

 

 

This research aimed : to find out how the level preference of Kendari city 

publics for cashew nut yoghurt from the aspect of aroma, color, texture and taste. 

This research method is a type of quantitative experimental research. The location 

of this research is BTN Bumi Indah Permatasari, Block A1 No. 17, Kendari city, 

Southeast Sulawesi with the research time is November 18
th

 – December 18
th

, 

2021. The population of this research are the publics of  Kendari city with sample 

of 30 panelists. The independent variable (X) in this research is cashew nut 

yoghurt and the dependent variable (Y) is the level preference of Kendari city 

publics in terms of aroma, color, texture and taste. The data collection method of 

this research is primary data and secondary data. And the data analysis method 

in this research is hedonic test or preference test with Microsoft Excel program. 

 

The results of this research indicate that the aroma indicator has an average 

of 4 and a percentage of 80% with the criteria is like, the color indicator has an 

average of 4,27 and a percentage of 85,33% with the criteria is very like, the 

texture indicator has an average of 4,27 and a percentage of 85,33% with the 

criteria is very like and the taste indicator has an average of 4,17 and the 

percentage is 83,33% with the criteria is like. So it can be concluded that the 

publics of Kendari city are like the cashew nut yoghurt in terms of aroma, color, 

texture and taste. 

 

Key word : yoghurt, cashew nut, hedonic test 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 Tanaman jambu mete (Annarcadium occidentale L) merupakan 

tanaman yang berasal dari Brazil Tenggara yang tumbuh di wilayah 

beriklim tropis dengan proses panen yang dilakukan antara Januari dan 

April atau Mei. Tanaman ini banyak dibudidayakan di benua Eropa, Asia 

dan Afrika, terutama Nigeria. Di Indonesia jambu mete mampu bertahan di 

daerah beriklim kering, seperti Nusa Tenggara Timur, Nusa Tenggara Barat, 

Bali, Maluku, Sulawesi Selatan dan Sulawesi Tenggara (Oesman, 2017: 1). 

Sekitar 60% dari kacang mete dikonsumsi dalam bentuk makanan ringan 

dan 40% digunakan dalam pembuatan permen, sementara sisanya terbuang 

sia – sia karena kurangnya penyimpanan atau teknik pemrosesan yang tepat.  

 Budidaya kacang mete memberikan keuntungan yang besar bagi 

perekonomian Indonesia, khususnya di wilayah Sulawesi Tenggara. 

Menurut data Badan Pusat Statistik periode tahun 2017 – 2020, Sulawesi 

Tenggara memproduksi kacang mete dengan rata – rata 42.208 ton. Berikut 

data produksi kacang mete periode tahun 2017 – 2020 dapat dilihat pada 

Tabel 1.1. 

Tabel 1.1 Produksi Kacang Mete Tahun 2017 – 2020 

Tahun Produksi (Ton) 

2017 34.907 

2018 36.932 

2019 50.861 

2020 46.133 

Rata – Rata  42.208 

   (Sumber : Dinas Perkebunan dan Hortikultura Sulawesi Tenggara, 2020) 
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Semua bagian yang terdapat pada jambu mete dapat dimanfaatkan, 

mulai dari akar yang berkhasiat sebagai pencuci perut, batang pohon yang 

dapat menghasilkan lem untuk bahan perekat buku, daun tua dapat 

digunakan sebagai obat luka bakar dan daun muda dikonsumsi sebagai 

lalapan, kulit kayu yang mengandung cairan hitam dapat diolah menjadi 

tinta dan bahan pewarna, serta kulit batang yang berkhasiat sebagai obat 

sariawan atau obat kumur, sedangkan buahnya dapat diolah menjadi 

minuman, manisan kering, selai dan buah kalengan. Adapun bagian yang 

paling banyak dimanfaatkan adalah kacang mete (Oesman, 2017: 3).  

Kacang mete biasanya diproduksi sebagai oleh – oleh khas suatu 

daerah, seperti di Sulawesi Tenggara kacang mete diolah menjadi makanan 

ringan, seperti cokelat, tenteng, brownies, bagea, keripik, serta digoreng dan 

diberi penyedap rasa atau saus gula merah. Produk olahan kacang mete 

merupakan produk lokal yang menjadi salah satu sumber pendapatan di 

Sulawesi Tenggara. Namun, untuk bersaing di pasar nasional maupun 

internasional olahan kacang mete perlu dikembangkan menjadi produk baru 

yang lebih inovatif dan lebih menarik, serta unggul dalam aspek kesehatan. 

Berbicara mengenai nutrisi dan hidup sehat mengharuskan untuk 

mengonsumsi makanan yang rendah lemak dan rendah kolesterol. Hal ini 

menyebabkan meningkatnya permintaan produk yang dapat mengatasi 

terjadinya masalah kesehatan, serta dapat memenuhi kebutuhan gizi. Salah 

satu contoh produknya adalah susu. Keunggulan dari kacang mete adalah 

dapat diolah menjadi produk susu nabati, karena memiliki rasa yang 
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creamy, nutty dan manis. Jika dibandingkan dengan susu sapi yang 

mengandung 150 gram kalori dan 8 gram lemak, susu kacang mete hanya 

mengandung 25 gram kalori dan 2 gram lemak (Lestari, 2020: 3). 

Hanya saja susu merupakan produk yang tidak dapat bertahan dalam 

jangka panjang, sehingga muncul inovasi untuk membuat produk susu 

fermentasi karena memiliki umur simpan yang lebih lama, yaitu yoghurt. 

Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu yang terbuat dari susu 

dengan bantuan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus. Selain dari susu hewani, yoghurt juga dapat dihasilkan dari 

campuran susu nabati (susu kacang – kacangan) dan susu skim (Sumantri, 

2004 dalam Fatmawati et al, 2013: 1). Bahkan terdapat beberapa penelitian 

yang telah membuat yoghurt menggunakan susu nabati sepenuhnya, seperti 

yoghurt kedelai. 

Yoghurt sendiri sudah sangat populer di seluruh dunia khususnya di 

Indonesia. Yoghurt dikenal sebagai functional food, yaitu pangan yang 

berkontribusi besar untuk kesehatan (Jannah, 2019: 2). Menurut Peraturan 

BPOM No 30 Tahun 2018 tentang Angka Konsumsi Pangan, angka 

konsumsi masyarakat Indonesia terhadap susu fermentasi termasuk yoghurt 

perharinya adalah sebanyak 155 gram perorang. Meskipun angka tersebut 

jauh lebih kecil dari angka konsumsi yoghurt negara lain, tetapi angka 

tersebut diprediksi akan meningkat setiap tahunnya. 

Berdasarkan data Kementrian Perindustrian (2016) dalam Rohman 

(2020: 98), menunjukan angka impor yoghurt dari tahun 2012 – 2016 
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mengalami peningkatan sebanyak 225,98%. Hal ini beriringan dengan 

peningkatan kebutahan masyarakat Indonesia untuk mengonsumsi yoghurt. 

Semakin banyak masyarakat yang menyukai yoghurt, maka semakin banyak 

pula produksi yang dilakukan. 

Menurut Astawan (2008) dalam Syainah et al (2014: 1) yoghurt 

mempunyai banyak manfaat bagi tubuh, antara lain sebagai antidiare, 

antikanker, membantu saluran pencernaan, meningkatkan pertumbuhan, 

membantu penderita lactose intolerance dan mengatur kadar kolesterol 

dalam darah. Biasanya yoghurt dapat dikonsumsi langsung atau diolah 

sebagai dressing pada salad. Tetapi karena rasanya yang cenderung asam 

membuat beberapa orang tidak menyukainya, sehingga diperlukan adanya 

diversifikasi dalam pembuatan yoghurt, seperti membuat yoghurt yang tidak 

terlalu asam dengan mengurangi waktu fermentasi sesuai tingkat keasaman 

yang diinginkan, serta penambahan bahan pemanis, pewarna, penstabil 

maupun perasa agar memiliki daya tarik lebih. 

Oleh karena itu, peneliti mengharapkan agar produk yoghurt kacang 

mete ini bisa diterima dan disukai oleh masyarakat, sehingga dapat menjadi 

produk lokal baru yang unggul di Sulawesi Tenggara khususnya di kota 

Kendari. Karena yoghurt kacang mete merupakan produk yang inovatif dan 

menarik, namun tetap memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan.  

B. Rumusan Masalah  

Pada penelitian ini peneliti mengambil permasalahan sebagai berikut : 
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Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat kota Kendari terhadap 

yoghurt kacang mete dari aspek aroma, warna, tekstur dan rasa? 

C. Batasan Masalah 

Agar penelitian ini tidak keluar dari permasalahan, maka dalam 

penelitian ini peneliti membatasi masalah pada tingkat kesukaan masyarakat 

kota Kendari terhadap yoghurt kacang mete yang dinilai dari aspek aroma, 

warna, tekstur dan rasa. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan penelitian ini adalah : 

Untuk mengetahui bagaimana tingkat kesukaan masyarakat kota 

Kendari terhadap yoghurt kacang mete dari aspek aroma, warna, tekstur dan 

rasa. 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi peneliti, yaitu menambah pengetahuan mengenai tingkat 

kesukaan masyarakat kota Kendari terhadap yoghurt kacang mete. 

2. Bagi STP AMPTA Yogyakarta, yaitu dapat menjadi bahan bacaan 

atau referensi bagi mahasiswa, khususnya di bidang kuliner. 

3. Bagi masyarakat, yaitu menambah wawasan dalam inovasi 

pengembangan produk baru. 
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