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ABSTRAK 

This study aims to test the level of consumer acceptanceof the product innovation 

of mercon cheese meatballs with the substitution of young jacfruit as a substitute 

for chicken meat. Young jackfruit was chosen because its texture is almost similiar 

to meat, this fruit also has many benefits, and is easily found in Indonesia. The 

research method used was quantitative method with hedonic test approach, 

involving 25 semi-trained panelists from the Culinary Arts Study Program of 

Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta. The tested formulation consisted of four 

product sampels (control, 100% young jackfruit, 75% young jackfruit, and 50% 

young jackfruit). The sensory test results showed that the 50% young jackfruit 

substitution meatball formulation received the highest liking scores in all aspects 

(taste, color, aroma, and texture). This study shows that the substitution of 50% 

young jackfruit in making mercon cheese meatballs can be well received by 

panelists and become an alternative food product innovation. 

Keyword : Mercon cheese meatballs, young jackfruit, sensory test, substitution. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji tingkat penerimaan konsumen terhadap 

inovasi produk bakso keju mercon dengan substitusi buah nangka muda sebagai 

pengganti daging ayam. Buah nangka muda dipilih karena teksturnya yang hampir 

mirip seperti daging, buah ini juga memiliki banyak manfaat, serta mudah 

ditemukan di Indonesia. Metode penelitian yang digunakan adalah metode 

kuantitatif dengan pendekatan uji hedonik, melibatkan 25 orang panelis semi 

terlatihdari Program Studi Seni Kuliner Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta. 

Formulasi yang diuji terdiri dari empat sampel produk (kontrol, 100% nangka 

muda, 75% nangka muda, dan 50% nangka muda). Hasil uji sensori menunjukkan 

bahwa formulasi bakso substitusi 50% nangka muda mendapatkan nilai kesukaan 

tertinggi pada keseluruhan aspek (rasa, warna, aroma, dan tekstur). Penelitian ini 

menunjukkan bahwa substitusi 50% nangka muda dalam pembuatan bakso keju 

mercon dapat diterima dengan baik oleh panelis dan menjadi alternatif inovasi 

produk pangan. 

 

Kata kunci : Bakso keju mercon, nangka muda, uji sensori, substitusi. 
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