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Abstrak  

Pengembangan sumber daya manusia yang berkualitas membutuhkan banyak faktor yang harus 

dipertimbangkan, termasuk unsur gizi, kesehatan, pendidikan, informasi, teknologi, dan layanan lainnya. 

Produk ternak (telur, susu dan daging) merupakan sumber protein hewani yang diperlukan dalam 

penciptaan sumber daya manusia yang berkualitas, dapat diolah menjadi produk olahan yang akan 

meningkatkan efektivitas dan nilai efisiensi bagi produsen dan masyarakat umum. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kualitas produk abon daging dan bawang goreng khas Kota Palu sangat 

mempengaruhi kepuasan yang dirasakan oleh konsumen, yang berarti konsumen menilai kualitasnya baik. 

Jadi produsen harus mempertahankan kualitas saat ini atau menemukan inovasi untuk lebih meningkatkan 

kualitas produk, yang selanjutnya akan meningkatkan kepuasan pelanggan dan mereka akan 

meningkatkan pembelian mereka 

 

Kata Kunci: Abon Daging, Bawang Goreng, Khas Palu 

 

1. PENDAHULUAN 

Produk peternakan yaitu daging, telur dan susu merupakan sumber utama zat gizi bagi 

masyarakat terutama untuk memenuhi tersedianya protein bagi masyarakat. Peningkatan produk 

peternakan olahan diharapkan dapat meningkatkan konsumsi protein hewani bagi masyarakat 

sekaligus sebagai upaya untuk meningkatkan pendapatan masyarakat.  

Pemerintah, swasta maupun perguruan tinggi melakukan berbagai upaya untuk 

meningkatkan konsumsi pangan berasal produk ternak, melalui peningkatan pemilikan ternak, 

pengolahan hasil ternak, dan peningkatan konsumsi pangan hewani asal ternak. Menurut 

Saliem, dkk (2002), untuk mencapai ketahanan pangan diperlukan ketersediaan pangan dalam 

jumlah dan kualitas yang cukup. Ketersediannya terdistribusi dengan harga terjangkau dan aman 

dikonsumsi bagi setiap warga untuk menopang aktivitasnya sehari-hari sepanjang waktu. 

Produk pangan asal ternak merupakan sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk 

peternakan, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau 

minuman bagi konsumsi manusia. Untuk itu produk peternakan perlu dikembangkan dengan 

penganekaragaman pangan dengan pengoptimalan pangan lokal, serta pengembangan teknologi 

pengolahan pangan lokal. 

Produk ternak baik daging, telur dan susu merupakan komoditas yang memiliki peluang 

pengembangan, melalui industri pengolahan hasil ternak. Bahan pangan yang berasal dari 

daging tergolong bahan pangan yang digemari oleh masyarakat Indonesia, karena bahan pangan 
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olahan yang berasal dari hewani termasuk bahan pangan yang memiliki nilai gizi cukup tinggi 

(Laksono, 2011).  

Produk hasil ternak untuk menjadi pangan dilakukan dengan pengolahan baik secara 

tradisional maupun menggunakan teknologi hasil ternak. Dalam lingkup teknologi pascapanen 

peternakan, teknologi pangan mempunyai peranan penting dalam pemanfaatan hasil ternak 

sebagai bahan pangan sejak saat panen hingga menjadi hidangan siap konsumsi oleh 

masyarakat. Secara umum bahan pangan yang dapat diolah untuk dimakan digolongkan dalam 

tiga kelompok, yaitu : (1) bahan makanan mudah rusak (perishable foods) seperti sayuran 

buahan, ikan, daging dan susu segar; (2) bahan makanan yang tidak mudah rusak dalam waktu 

tertentu (groceries foods atau semi-perishable foods); dan (3) bahan makanan kemasan 

(convenience food ) seperti corned beef, sosis dan abon (Dwiloka, 2003).  

Teknik-teknik penanganan dan pengolahan hasil ternak diharapkan dapat mengamankan 

hasil produksi terhadap penurunan mutu, agar dapat meningkatkan kualitas dan nilai tambah 

hasil ternak baik dari segi bobot, bentuk fisik, rupa dan gizi, maupun rasa, serta bebas dari jazat 

renik patogen serta residu bahan kimia, sehingga produk aman (food safety) dan dapat 

memenuhi persyaratan pasar dalam dan luar negeri serta agroindustri pengolahan. Legowo 

(2007) menyebutkan ada tiga tantangan, yaitu: pertama, penyediaan pangan yang bermutu dan 

bergizi tinggi dengan harga terjangkau oleh masyarakat; kedua, penyediaan pangan yang aman 

ditunjang dengan kondisi lingkungan dan sarana yang memadai; dan ketiga, memperkokoh 

pasar domestik produk pangan agar tidak hanya dibanjiri produk pangan impor. 

Drescher et al (2012) menjelaskan bahwa kategori produk pangan olahan termasuk 

produk daging olahan terdiri dari produk olahan tradisional (traditional processed), semi-olahan 

(semi-processed), dan proses lebih lanjut (further processed). Daging olahan dapat berbentuk 

produk siap untuk makan ataupun dimasak lebih lanjut seperti digoreng ataupun diproses lagi 

menjadi produk siap makan sesuai dengan katagori pengolahan. Produk pangan hasil teknologi 

penanganan, pengawetan dan pengolahan hasil daging sapi baik secara tradisional maupun 

modern, antara lain: abon, dendeng, baso, sosis, kornet, nuget, burger, dan daging asap. Produk 

pangan hasil pengolahan secara teknologi tradisional antara lain yaitu abon daging sapi.  

Abon daging sapi (shredded meat) adalah salah satu produk pangan hasil ternak yang 

diolah melalui teknologi hasil ternak secara tradisional, yang cukup digemari di beberapa negara 

Asia termasuk Indonesia. Abon merupakan sebutan di Indonesia, sedangkan di luar negeri 

sebagaimana dijelaskan Huda et al (2012) yaitu serunding di Malaysia, mahu di Filipina, moo 

yong di Thailand, heo kho tieuw di Vietnam, dan rousong di China. Sedangkan Esti dan Sediadi 

(2000) dan Margono, Suryati, dan Hartinah (1993) menjelaskan bahwa abon adalah salah satu 

produk olahan daging sapi secara tradisional oleh masyarakat Asia yang terbuat dari serat 
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daging sapi, biasanya awet disimpan berminggu-minggu hingga berbulan-bulan dalam kemasan 

yang kedap. Lebih lanjut dijelaskan bahwa abon selain terbuat dari bahan dasar daging (sapi, 

kambing, kuda, babi dan domba), juga ada beberapa abon yang pembuatannya berbahan dasar 

dari ikan (shredded fish), seperti ikan tuna, ikan tongkol dan ikan lele. 

Usaha abon daging sapi sekarang ini merupakan salah satu industri rumahtangga (home 

industry) yang berkembang dengan pesat yang mulai digemari masyarakat Indonesia terutama 

yang tinggal di daerah perkotaan karena sesuai dengan gaya hidup masyarakat yang bersifat 

praktis sesuai dengan dinamika dan aktivitas kehidupan yang serba cepat. Abon dibuat dengan 

cara dan variasi bumbu yang beragam antara satu daerah dengan daerah lainnya, bahkan antar 

satu produsen dengan produsen lainnya dalam satu daerah, sebagaimana di Kota Palu Provinsi 

Sulawesi Tengah yaitu dengan komposisi bumbu dan rempah-rempah yang khas daerah 

sehingga digemari masyarakat di daerah ini. 

 

2. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dan kualitatif sehingga jenis data 

yaitu data kuantitatif dan data kualitatif yang dikuantitatifkan, berdasarkan data lapangan 

kegiatan program Iptek bagi Masyarakat (IbM) Tahun 2016. Penelitian melakukan pengukuran 

data menggunakan skala Likert sesuai petunjuk Singarimbun dan Effendi (1995) dan Sugiyono 

(2000), yang mana ciri khas dari skala Likert yaitu bahwa makin tinggi skor yang diperoleh dari 

seorang responden merupakan indikasi bahwa responden tersebut sikapnya makin positif 

terhadap obyek yang diteliti. Untuk itu akan menggunakan lima skor pilihan, mulai dari skor 1 

sampai 5 dengan kategori jawaban respoden sebagaimana dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Penentuan Skor Berdasarkan Kategori Jawaban Responden 

Jawaban responden Skor Jawaban 

Sangat Sesuai/Setuju 

Tidak Sesuai/Setuju 

Cukup Sesuai/Setuju 

Sesuai/Setuju 

Sangat Sesuai/Setuju 

1 

2 

3 

4 

5 

Sumber: Sesuai petunjuk Singarimbun dan Effendi (1995) dan Sugiyono, (2000). 

 

Uji validitas dilakukan untuk memastikan bahwa masing-masing item dalam instrumen 

penelitian mampu mengukur variabel penelitian yang ditetapkan. Validitas menunjukkan sejauh 

mana alat pengukur untuk mengukur apa yang diukur (Ancok 1995 dalam Singarimbun dan 

Efendi 1995). Sedangkan menurut Sugiyono (2000), mengemukakan bahwa hasil penelitian 

yang valid bila terdapat kesamaan antara data yang terkumpul dengan data yang sesungguhnya 
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terjadi pada obyek yang diteliti. Valid tidaknya suatu item instrumen dapat diketahui dengan 

membandingkan indeks korelasi (r) product moment Pearson dengan level signifikansi 5% 

dengan nilai kritisnya, di mana r dapat digunakan rumus (Arikunto, 2006): 

 

rxy  = 
  

       

 





2222 YYNXXN

YXXYN
                                               (1) 

 

Dimana  rxy adalah skor korelasi, n adalah banyaknya sampel, X adalah skor item 

pertanyaan, Y adalah skor total item. Bila nilai korelasi lebih besar dari 0.3 maka dinyatakan 

valid dan sebaliknya dinyatakan tidak valid, sehingga harus dilakukan validasi kembali. 

Instrumen reliabel adalah instrumen yang bila  digunakan beberapa kali untuk 

mengukur objek yang sama, akan menghasilkan reabilitas data yang sama. Reliabilitas adalah 

indeks yang menunjukkan sejauh mana suatu alat pengukur dapat dipercaya atau dapat 

diandalkan. Untuk menguji digunakan Alpha Cronbach dengan rumus : 

r11=
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Dimana  r11 adalah reliabilitas instrumen (koefisien alpha cronbach), K adalah 

banyaknya butir pertanyaan atau banyaknya soal, b
2 adalah jumlah varians butir, t

2 adalah 

varians total.  

Instrumen dapat dikatakan andal (reliabel) bila memiliki koefisien keandalan reliabilitas 

sebesar 0,6 atau lebih. Jika instrumen penelitian ternyata valid dan andal, maka layak 

dilanjutkan dengan analisis statistik infrensial (Arikunto, 2006 dan Sugiyono, 2000).  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN   

Industri rumah tangga produk abon sapi khas Kota Palu mulai berkembang pada tahun 

1980. Sebelumnya memproduksi bawang goreng khas Kota palu, yaitu bawang goreng yang 

mengggunakan jenis bawang batu yang hanya tumbuh di satu lembah di daerah Palu. Kelebihan 

bawang ini, selain wanginya lebih tajam, rasanya gurih, juga kadar airnya rendah sehingga 

keping bawangnya sangat renyah jika digoreng.  

Untuk menguji hipotesis dan sebelum melakukan analisis lebih lanjut, perlu dilakukan 

uji instrument penelitian yaitu uji validitas dan reliabilitas terhadap 12 variabel yang dianalisis 

yaitu Kualitas Produk (X1), Kesesuaian Harga (X2), Keberadaan Promosi (X3), Tempat 

Penjualan (X4), Proses Pembuatan (X5), Kualitas Pelaku Usaha (X6), Bukti Fisik (X7), Sosial 

Budaya (X8), Pribadi Masyarakat (X9), Psikologi Manusia (X10), Kepuasan Konsumen (Y1) serta 
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Loyalitas Konsumen (Y2). Hasil Analisis dapat dilihat pada tabel 2 menyajikan hasil Uji 

Validitas dan Reliabilitas dapat dilihat dirinci pada tabel 3.  

 

Tabel 2. Uji Instrumen Penelitian Variabel Kualitas Produk (X1) 

Variabel Indikator Validitas Reliabilitas 

X1 X1.1 0.790 0.690 

 X1.2 0.772  

 X1.3 0.797  

Sumber : Diolah dari data primer  

 

Suatu variabel dinyatakan valid jika nilai korelasi validilitas di atas 0,3 sebagaimana 

Tabel 2. memperlihatkan semua indikator pada variabel kualitas produk (X1) memiliki nilai 

korelasi di atas 0.3. Hal ini menunjukkan bahwa seluruh butir pertanyaan variabel kualitas 

produk (X1) pada kuisioner adalah valid. Sedangkan nilai reliabilitas dilihat dari nilai koefisien 

Alpha Cronbach, menunjukkan bahwa variabel kualitas produk (X1) memiliki nilai koefisien di 

atas 0.6, sehingga variabel kualitas produk (X1) dinyatakan reliabel. Dengan demikian, data 

variabel Kualitas Produk (X1) yang digunakan dalam penelitian ini berdasarkan hasil 

pengukuran dinyatakan valid dan reliabel, sehingga data yang diperoleh dinyatakan layak untuk 

digunakan dalam analisis lebih lanjut. 

 

Tabel 3. Uji Instrumen Penelitian Variabel Kesesuaian Harga (X2) 

Variabel Indikator Validitas Reliabilitas 

X2 X2.1 0.815 0.694 

 X2.2 0.782  

 X2.3 0.766  

Sumber : Diolah dari data primer  

 

Tabel 3. memperlihatkan semua indikator pada variabel Kesesuaian Harga (X2) 

memiliki nilai korelasi di atas 0.3. Hal ini menunjukkan bahwa seluruh butir pertanyaan pada 

variabel Kesesuaian Harga (X2) adalah valid. Berdasarkan nilai koefisien Alpha Cronbach 

(Putra, 2012), variabel Kesesuaian Harga (X2) memiliki nilai koefisien di atas 0.6, sehingga 

variabel Kesesuaian Harga (X2) dinyatakan reliabel. Dengan demikian, variabel Kesesuaian 

Harga (X2), dinyatakan valid dan reliabel, sehingga layak untuk digunakan dalam analisis 

selanjutnya. 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas produk abon daging dan bawang goreng 

khas Kota Palu sangat mempegaruhi kepuasan yang dirasakan oleh konsumen, yang berarti 

bahwa konsumen menilai kualitas sudah baik. Dengan demikian produsen harus 

mempertahankan kualitas saat ini atau mencari inovasi untuk lebih meningkatkan kualitas 

produk, sehingga akan makin meningkatkan kepuasan konsumen dan mereka akan 

meningkatkan pembeliannya.  

Apabila perusahaan dapat mengelola produk dengan baik maka akan lebih mudah bagi 

perusahaan untuk merebut peluang bisnis yang ada dibandingkan dengan perusahaan yang tidak 

begitu memperhatikan atribut yang ada pada produk, karena kualitas produk merupakan pilihan 

pertama bagi konsumen yang benar–benar memahami arti pentingnya sebuah produk. 

Selain faktor kualitas ternyata menunjukkan begitu dominan pengaruh faktor harga 

terhadap kepuasan konsumen, sehingga penetapan harga yang tetap memberikan keuntungan 

bagi produsen. Produsen dapat menetapkan harga yang lebih rendah sekalipun memberikan 

keuntungan per satuan lebih sedikit, namun memberikan kepuasan yang tinggi bagi konsumen 

supaya akan meningkatkan jumlah pembelian. Dengan jumlah pembelian yang tinggi, maka 

akan meningkatkan keuntungan total yang lebih tinggi bagi produsen abon daging sapi dan 

bawang goreng khas Kota Palu. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variabel kepuasan konsumen memberikan 

koefisien standar sebesar 0,480 yang artinya 48,0 persen loyalitas konsumen dalam pembelian 

abon daging sapi dan bawang goreng khas Kota Palu dipengaruhi oleh kepuasan konsumen. 

Kepuasan konsumen juga merupakan faktor yang paling besar berpengaruh signifikan terhadap 

loyalitas konsumen.  

Berdasarkan hasil penelitian, memberi implikasi bagi produsen abon daging sapi dan 

bawang goreng khas Kota Palu untuk menjaga, mempertahankan, dan meningkatkan kepuasan 

konsumen untuk setia, selalu dan berulangkali membeli, sehingga pada akhirnya akan makin 

meningkatkan pendapatan usaha abon daging sapi dan bawang goreng khas Kota Palu. 

 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan variabel-variabel produk, harga, promosi, proses, tempat, pelaku usaha dan  

bukti fisik, serta perilaku masyarakat berdasarkan variabel-variabel sosial budaya, pribadi dan 

psikologi secara bersama-sama berpengaruh terhadap kepuasan konsumen dalam membeli abon 

daging sapi dan bawang goreng khas Kota Palu.  Selain itu berpengaruh juga secara langsung 

terhadap loyalitas konsumen menjadi pelanggan abon daging sapi dan bawang goreng khas 

Kota Palu. 
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