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ABSTRAK 

       Young jackfruit is an abundant local food ingredient that has not been 
optimally utilized in the culinary industry. Through this final project, the author 
compiled an innovative product information script “Bakso Nangka Muda Keju 
Mercon” as an effort to introduce alternative and affordable plant-based food. The 
problem raised is the lack of written references regarding the processing of 
meatballs from young jackfruit. The purpose of this paper is to develop an 
information script that documents the process of developing locally-based 
products. This research uses a qualitative approach with the methods of literature 
study, observation, and interviews. The writing stages were cariied out through pre-
writing, outline preparation, content writing, and final revision. As a result, this 
paper is able to explain the process of culinary innovation while introducing 
relevant branding strategies. The conclusion of this work is that young jackfruit 
meatballs can be a potential and inspiring alternative food product to be developed 
further. 
Keywords : Culinary Innovation, Young Jackfruit, Local Food, Plant-Based 
Meatballs, Information Script. 
 
       Nangka muda merupakan bahan pangan lokal yang melimpah namun belum 
dimanfaatkan secara optimal dalam industri kuliner. Melalui tugas akhir ini, penulis 
menyusun naskah informasi produk inovatif “Bakso Nangka Muda Keju Mercon” 
sebagai upaya memperkenalkan alternatif pangan nabati dan terjangkau. 
Permasalahan yang diangkat adalah kurangnya referensi tertulis mengenai 
pengolahan bakso dari nangka muda. Tujuan penulisan ini adalah Menyusun 
naskah informasi yang mendokumentasikan proses pengembangan produk berbasis 
lokal. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode studi 
Pustaka, observasi, dan wawancara. Tahapan penulisan ini dilakukan melalui pra-
penulisan, penyusunan kerangka, penulisan isi, hingga revisi akhir. Hasilnya, 
naskah ini mampu menjelaskan proses inovasi kuliner sekaligus memperkenalkan 
strategi branding yang relevan. Simpulan dari karya ini adalah bahwa bakso nangka 
muda dapat menjadi produk pangan alternatif yang potensial dan inspiratif untuk 
dikembangkan lebih lanjut. 
Kata Kunci: Inovasi Kuliner, Nangka Muda, Pangan Lokal, Bakso Nabati, 
Naskah Informasi. 
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PRAKATA  
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