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MOTTO

“Tidak ada kesusahan yang kekal, tiada kegembiraan yang abadi, tiada
kefakiran yang lama, tiada kemakmuran yang lestari. ”

(Imam syafi’i)

“Jangan kembali ke bengkulu sebelum sarjana ”

(Ayahku)

“Slow boleh tapi jangan slow slow kali”

(Penulis)
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas abon berbahan dasar
buah nangka dengan respon konsumen sebagai pendekatan penelitian. Sampel dari
penelitian ini adalah mahasiswa/i dan expert sejumlah 20 responden, dalam
menentukan responden peneliti menggunakan teknik purposiv sampling .

Analisis yang digunakan dalam penelitian ini ialah statistik deskriptif.
Variabel yang diukur adalah Rasa, Aroma dan Tekstur. Penelitian ini
menganalisis data dengan cara melakukan eksperimen kemudian membandingkan
kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban konsumen dengan hasil wawancara
terhadap beberapa expert serta mahasiswa/i. Disamping itu, pembahasan kualitas
makanan yang terdiri dari faktor rasa, aroma dan tekstur. Hal ini dikarenakan
kualitas makanan dan respon konsumen merupakan satu kesatuan yang tidak
terpisahkan, yang artinya kualitas makanan merupakan dasar dari respon
konsumen.

Eksperimen mengenai dalam eksperimen ini telah peneliti amati dengan
memaksimalkan kualitas buah nangka dalam pembuatan olahan abon. Ini terbukti
bahwa faktor rasa, aroma dan tekstur abon nangka “baik”, respon positif tersebut
rata-rata pada skala 4. Di dalam ekperimen peneliti menemui kendala, dimana
kendala tersebut dapat membuat konsumen kurang berminat terhadap olahan abon
nangka yaitu penggunaan spiner yang kurang efisien sehingga kandungan minyak
dalam abon masi ada.

Kata kunci: eksperimen, kualitas abon nangka, respon konsumen
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ABSTRACT

This study aims to determine the quality of the shredded jackfruit based on
the consumer response as a research approach. The sample of this study were 20
students and experts. In determining the respondents, the researcher used
purposive sampling technique.

The analysis used in this research is descriptive statistics. The variables
measured were taste, aroma and texture. This study analyzed the data by
conducting experiments and then comparing the conclusions drawn based on
consumer answers with the results of interviews with several experts and students.
In addition, it discusses food quality which consists of taste, aroma and texture
factors. This is because food quality and consumer response are an inseparable
unit, which means that food quality is the basis of consumer response.

Researchers have observed in this experiment by maximizing the quality of
jackfruit in the manufacture of shredded products. It is proven that the taste,
aroma and texture factors of jackfruit floss are "good", the positive response is on
average on a scale of 4. Inside Experiment researchers encountered obstacles,
where these constraints can make consumers less interested in processed jackfruit
shredded, namely the use of an inefficient spiner so that the oil content in
shredded is still there.

Keywords: experiment, quality shredded jackfruit, consumer response
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Berbagai daerah di indonesia mempunyai keberanekaragaman
masakan dan minuman tradisional yang telah lama berkembang disetiap
daerah, Makanan tradisional merupakan wujud budaya yang berciri
kedaerahan, spesifik, beraneka macam dan jenis yang mecerminkan
potensi alam daerah masing — masing. makanan tidak hanya sebagai sarana
untuk memenuhi kebutuhan gizi seseorang namun berguna untuk
mempertahankan hubungan manusia antar manusia. Simbol identitas suatu
masyarakat tertentu dan juga dapat sebagai penunjang pendapatan daerah
dari sektor pariwisata. Berapa jenis makanan yang mampu menjadi faktor
daya tarik wisata kuliner dan sebagai oleh-oleh yaitu Abon.

Abon merupakan makanan yang terbuat dari daging cincang yang
telah diolah dari proses pengeringan. Abon sebagai salah satu produk
industri yang memiliki setandar mutu yang telah di tetapkan oleh
Departemen Prindustrian. penempatan standar mutu merupakan sebagai
acuan bahwa suatu produk tersebut memiliki kualitas yang baik dan aman
bagi konsumen. Paraprodusen harus memenuhi Standar Industri Indonesia
(SIN). Standar minimal kandungan protein pada abon adalah 15%. Pada

umumnya bahan dasar pembuatan abon adalah hewani daging sapi, ayam



dan ikan yang dihaluskan tetapi dengan berbagai inovasi ada juga abon
yang berbahan dasar nabati salah satunya adalah abon nangka.

Buah nangka atau (Artocarpus heterophillus) banyak tumbuh di
hutan tropis karakteristik daging buah nangka yang tebal, manis dan
harum menjadikan buah ini di kenal masyarakat luas, buah nangka kaya
akan mineral dan vitamin A (sebanyak 51 RE) dan vitamin C (sebanyak
20 mg) sangat berguna dalam dalam menigkatkan daya tahan tubuh, begitu
juga dengan kandungan kalsium yang tinggi (20 mg) dan fosfor (19 mg),
maupun mineral lainya seperti zat besi (0,9 mg) yang sangat baik sebagai
anti oksidan ,anti kanker,untuk memperkuat tulang dan gigi, dan
mempelancar pencernaan (Yusuf Ck Ariyanto,2018:163). Dengan
mensubtitusikan buah nangka sebagai bahan dasar pembuatan abon dapat
menjadikan produk yang berkualitas dan bergizi dapat menigkatkan minat

konsumen sehingga menjadi peluang bisnis untuk masa depan.

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti akan menyusun proposal
dengan judul “ANALISIS KUALITAS ABON BERBAHAN DASAR

BUAH NANGKA”

. Fokus Masalah
Berdasarkan latar belakang dan rumusan diatas maka, Fokus dalam
penelitian ini adalah Bagaimana analisis kualitas abon berbahan dasar

buah nangka ditinjau dari rasa, aroma dan tekstur.



C. Tujuan Penlitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut diatas, maka tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui analisis kualitas abon berbahan dasar buah

nangka.

D. Manfaat Penelitian
Adapun penelitian dalam penilaian responden terhadap hasil olahan
abon berbahan dasar buah nangka meliputi :
1. Bagi Masyarakat
Dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan buah
nangka sebagai bahan dasar pembuatan abon nabati.
2. Bagi lembaga pendidikan
Sebagai bahan pustaka dan studi bagi lembaga pendidikan
mengenai pembuatan abon berbahan dasar buah nangka.
3. Bagi Penulis
Dapat menambah pengetahuan mengenai pembuatan abon
berbahan dasar buah nangka. Serta dapat mengetahui pemanfaatan

buah nangka berdasarkan kualitas kegunaanya
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