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ABSTRACT 
This istudy iaims ito ianalyze ithe imanufacturing iprocess, iorganoleptic iquality, iand imarketing istrategy iof 

iMadura iblack ispice imade ifrom iduck iwith ivariations iin iduck iliver icomposition. iThe imethod iused iwas ian 

iexperiment iwith iorganoleptic itests ion i90 ipanelists iusing ia iLikert iscale ito iassess icolor, iaroma, itaste, iand 

itexture, iand istatistical ianalysis iusing iSPSS. iThe iresults ishowed ithat ithe ibest iformulation iwas itreatment iB2 

i(75%), iwhich iobtained ithe ihighest iscores ion iall iparameters iwith ia igood ilevel iof iassessment iconsistency. 

iANOVA itests ishowed isignificant idifferences ibetween itreatments iin iall iparameters. iAn ieffective imarketing 

istrategy iuses ithe i5P imarketing imix iconcept iwith iproduction icost-based ipricing, iaccessible idistribution, idigital 

ipromotion, iand iattractive iand iinformative ipackaging. iInitial isales ishowed ian iincreasing itrend iwith istable 

iturnover, iand iinterview iresults iindicated ithat ithe iproduct ihas igood iacceptance iin ithe imarket ialthough 

ivariant idevelopment iis ineeded ito ireach iwider iconsumer ipreferences. iThis istudy iconcluded ithat iformulation iB2 

iis iworthy iof ibeing ideveloped ias ia isuperior iproduct iwith igood icommercial ipotential. 

 

Keyword: iblack ispice, iorganoleptic itest, iduck, imarketing istrategy, iconsumer ipreference i 

  

ABSTRAK 

Penelitian iini ibertujuan iuntuk imenganalisis iproses ipembuatan, ikualitas iorganoleptik, iserta istrategi 

ipemasaran ibumbu ihitam iMadura iberbahan idasar ibebek idengan ivariasi ikomposisi ihati ibebek. 

iMetode iyang idigunakan iadalah ieksperimen idengan iuji iorganoleptik iterhadap i90 ipanelis 

imenggunakan iskala iLikert iuntuk imenilai iwarna, iaroma, irasa, idan itekstur, iserta ianalisis istatistik 

imenggunakan iSPSS. iHasil ipenelitian imenunjukkan ibahwa iformulasi iterbaik iterdapat ipada 

iperlakuan iB2 i(75%) iyang imemperoleh inilai itertinggi ipada iseluruh iparameter idengan itingkat 

ikonsistensi ipenilaian iyang ibaik. iUji iANOVA imenunjukkan iadanya iperbedaan isignifikan iantar 

iperlakuan ipada isemua iparameter. iStrategi ipemasaran iyang iefektif imenggunakan ikonsep ibauran 

ipemasaran i5P idengan ipenetapan iharga iberbasis ibiaya iproduksi, idistribusi iyang imudah idijangkau, 

ipromosi idigital, iserta ikemasan iyang imenarik idan iinformatif. iPenjualan iawal imenunjukkan itren 

ipeningkatan idengan iomzet istabil, iserta ihasil iwawancara imengindikasikan iproduk imemiliki idaya 

iterima iyang ibaik idi ipasar imeskipun idiperlukan ipengembangan ivarian iuntuk imenjangkau ipreferensi 

ikonsumen iyang ilebih iluas. iPenelitian iini imenyimpulkan ibahwa iformulasi iB2 ilayak idikembangkan 

isebagai iproduk iunggulan idengan ipotensi ikomersial iyang ibaik. 

 

Kata ikunci: ibumbu Ihitam, Iuji Iorganoleptik, Ibebek, Istrategi Ipemasaran, Ipreferensi Ikonsumen 
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PENDAHULUAN 

Madura idikenal isebagai idaerah idengan ikekayaan ikuliner ibercita irasa ikhas iyang ikuat 

ikarena ipenggunaan irempah iseperti iketumbar ikunyit ijahe ilengkuas iserai idan iterasi iyang 
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imenciptakan irasa ikompleks ipada isetiap ihidangan. iSalah isatu ikuliner iunggulan iadalah iolahan 

ibebek ibumbu ihitam iyang iumumnya imenggunakan ibebek ilokal iatau ibebek iPeking iyang idipelihara 

isecara itradisional iagar imenghasilkan icita irasa ilebih ikuat. iProduk ipangan itradisional iberbumbu 

ikhas idaerah imemiliki iprofil isensori iunik iyang imenjadi iidentitas ikuliner ilokal idan imemengaruhi 

ipreferensi ikonsumen i(Arzani iet ial., i2023). iBumbu ihitam iMadura imemiliki iciri ikhas idari isegi 

iwarna, irasa, idan iteknik ipengolahan isehingga imenjadi iidentitas ikuliner ikhas idaerah iMadura 

i(Firdaus iet ial., i2024). iUsia ibebek iideal iberkisar iempat ihingga ienam ibulan ikarena imemiliki 

ikeseimbangan ilemak itekstur idan irasa iyang ioptimal iuntuk iproses imemasak ilama. iLemak ipada 

iusia itersebut imembantu imenyatu idengan ibumbu isehingga imenghasilkan irasa igurih ikhas. iSelain 

iitu itekstur idaging iyang ikokoh imemungkinkan iproses iungkep iberjalan imaksimal itanpa imerusak 

istruktur idaging. iKeunikan iini imenjadikan ibebek isebagai ibahan iutama iyang ipenting idalam 

imembangun ikarakteristik ibumbu ihitam ikhas iMadura. 

Bumbu ihitam iMadura imemiliki iciri ikhas idari isegi iwarna irasa idan iteknik ipengolahan 

inamun ikajian iilmiah imengenai ihal iini imasih iterbatas. iProses ipemanasan idalam iwaktu ilama 

idapat imemicu ireaksi iMaillard iyang imenghasilkan iwarna icokelat ihingga ihitam isecara ialami ipada 

ibahan ipangan iakibat ireaksi iantara iasam iamino idan igula ipereduksi i(Starowicz i& iZieliński, i2019). 

iUmumnya iwarna ihitam idiperoleh idari ipenggunaan ikluwek iatau icampuran ibumbu irawon itetapi 

ipenelitian iini imengkaji ipendekatan iberbeda imelalui iproses ipemasakan ialami itanpa ibahan itersebut. 

iProses ipemanasan ilama imemicu ireaksi ikimia iyang imenghasilkan iwarna ihitam isecara ialami idari 

ibahan ipangan. iReaksi iini idikenal isebagai ireaksi iMaillard iyang iterjadi iantara iasam iamino idan 

igula ipereduksi iakibat ipanas i(Nuraini i& iWidodo, i2022). iReaksi itersebut imenghasilkan iratusan 

isenyawa irasa iyang imembentuk ikarakteristik ikhas imakanan. iDengan idemikian ipenelitian iini 

iberfokus ipada ieksplorasi iteknik ipengolahan isebagai ifaktor iutama ipembentukan iwarna idan icita 

irasa. iReformulasi ikomposisi ibumbu idapat imeningkatkan imutu isensori iproduk ipangan imelalui 

iperbaikan icita irasa, iaroma, idan ipenerimaan ikonsumen iterhadap iproduk i(Muhandri iet ial., i2020). 

Penelitian iini ibertujuan imengkaji iproses ipembuatan ibumbu ihitam iberbahan ibebek iPeking 

idengan ivariasi ikomposisi ihati iserta ilama ipemasakan itertentu isekaligus imenilai ihasil iuji 

iorganoleptik idari iaspek iwarna iaroma irasa idan itekstur. iKarakteristik isensori ipangan itradisional 

iberbasis irempah idipengaruhi ioleh ikombinasi ibahan idan iformulasi ibumbu iyang imenentukan 

iwarna, iaroma, irasa, idan itingkat ikesukaan ipanelis i(Putri iet ial., i2025). iSelain iitu ipenelitian ijuga 

imengkaji istrategi ipemasaran iproduk iagar imemiliki inilai iekonomi idan idaya isaing itinggi idi ipasar 

ikuliner. iSpesifikasi iproduk iyang idiharapkan imeliputi iwarna ihitam ialami iaroma irempah iyang ikuat 

irasa igurih iotentik iserta itekstur ikhas iyang iberserat. iPenelitian iini ipenting ikarena idapat 

imemperkaya iinovasi ikuliner iberbasis ibahan ilokal isekaligus imembuka ipeluang iusaha ibaru. iTemuan 

iini ijuga irelevan idengan ipenelitian isebelumnya iyang imembahas istrategi ipemasaran ikuliner iberbasis 

ibebek. iSelain iitu ipengembangan iusaha ikuliner iberbumbu ihitam ijuga ididukung ioleh ikajian iinovasi 

iproduk iyang imenunjukkan ipotensi ibesar idalam ipengembangan ibisnis i(Putri iet ial., i2021). 

 

BAHAN iDAN iMETODE 

Penelitian iini imenggunakan imetode ieksperimen iuntuk imenguji ipengaruh iperlakuan 

iterhadap ihasil idalam ikondisi iterkendali idengan ifokus ipada ivariasi ikomposisi ihati ibebek idan 

idurasi iwaktu imemasak idalam ipembuatan ibumbu ihitam iberbahan idasar ibebek iPeking. iVariasi 

ikomposisi ihati idigunakan iuntuk imelihat ipengaruh iproporsi ibahan iterhadap ikualitas iproduk 

isedangkan idurasi imemasak imengukur itingkat ikematangan idan itekstur iyang idihasilkan. iPendekatan 

iini imemungkinkan ipeneliti imengevaluasi iperubahan isensori idan ikualitas ifisik isecara irinci isehingga 

idiperoleh ihasil iyang ilebih iakurat idan iterukur 

Prosedur ipenelitian iini idiawali idengan ipengumpulan idata idan istudi ipustaka iterkait iinovasi 

ibumbu ihitam ibeserta ibahan ipendukungnya, ikemudian idilanjutkan idengan ieksperimen ipembuatan 

iproduk imenggunakan ivariasi iperbandingan idaging idan ihati ibebek ipada isuhu idan iwaktu itertentu. 

iSetiap iperlakuan idianalisis iuntuk imelihat ipengaruh ikomposisi iterhadap ikarakteristik iproduk, ilalu 

idiuji isecara iorganoleptik ioleh i90 ipanelis imenggunakan iskala iLikert iuntuk imenilai irasa, iwarna, 

iaroma, idan itekstur. iData ihasil iuji idianalisis iuntuk imenentukan iformula iterbaik, iyang iselanjutnya 

idivalidasi imelalui ikonsultasi ipakar i(expert ijudgement) iguna imemastikan ikualitas idan istrategi 

ipemasaran, isebelum iakhirnya iproduk idiimplementasikan idan idipasarkan isecara iluas. 

Penelitian iini imenggunakan ibahan iutama idaging ibebek i1000 igram idengan ivariasi 

ikomposisi ihati ibebek iyaitu i0 igram i500 igram i750 igram idan i1000 igram iserta idilengkapi iberbagai 

irempah iseperti ibawang imerah ibawang iputih ijahe ikunyit iketumbar ilada idan ibahan ipendukung 

ilain idengan itakaran iyang irelatif isama ipad isetiap iperlakuan. iProses ipenelitian ijuga ididukung ioleh 

iperalatan ipengolahan iyang idigunakan idalam ipembuatan ibumbu ihitam. iKegiatan ipenelitian 
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idilaksanakan iselama iempat ibulan imulai iFebruari ihingga iMei iyang imeliputi itahap ikonsultasi ijudul 

idan istudi iliteratur ipenyusunan iproposal iuji icoba iresep ipembuatan ivariasi iproduk idesain ikemasan 

iuji iorganoleptik ipengolahan idata ihingga ipenyusunan ilaporan idan ipublikasi iilmiah iserta isidang 

itugas iakhir. 

Penelitian iini imenggunakan idua ijenis idata iyaitu idata iprimer idan idata isekunder. iData 

iprimer idiperoleh isecara ilangsung imelalui iobservasi idan ihasil ipercobaan ipembuatan ibumbu ihitam 

idari ibebek itermasuk ihasil iuji iorganoleptik iyang idikumpulkan imelalui ikuesioner iyang idiisi ioleh 

ipanelis. iSementara iitu idata isekunder iberasal idari iberbagai isumber ireferensi iseperti ijurnal ibuku 

iskripsi idan iartikel iyang irelevan iuntuk imendukung ikajian ipenelitian 

Penelitian iini imelibatkan i90 ipanelis iyang iterdiri idari i20 ipanelis iterlatih i20 ipanelis isemi 

iterlatih idan i50 ipanelis itidak iterlatih iuntuk imemastikan ivaliditas idata idalam ipenilaian isensori 

iproduk. iDesain iuji icoba idilakukan idalam idua itahap iyaitu iuji iperseorangan iuntuk imenentukan 

ikomposisi idan ikualitas iawal iproduk iserta iuji ipanelis iuntuk imenilai itingkat ikesukaan iterhadap 

iwarna iaroma irasa idan itekstur. iProses ipengumpulan idata idilakukan imelalui itahapan ipembuatan 

ibumbu ihitam iberbahan idasar ibebek imulai idari ipersiapan ipembersihan iperebusan ipengungkepan 

ihingga ipenggorengan isampai imenghasilkan iproduk iakhir. iSelain iitu idilakukan iuji icoba iproduk 

iuntuk imengetahui irespon ipanelis iterhadap ikualitas isensori isehingga idapat imenentukan iformulasi 

ibumbu ihitam iyang ipaling idisukai. 

Pengumpulan idata idalam ipenelitian iini idilakukan imelalui ikuesioner iuji iorganoleptik iyang 

idibagikan ikepada ipanelis ibersamaan idengan isampel ibumbu ihitam ibebek, ikarena imetode iini 

idinilai iefektif idari isegi iwaktu idan ibiaya iserta imampu imenghasilkan idata iyang ivalid iRomdona iN 

iS i(2025). iSetiap isampel idiberi ikode iseperti iA0 iA1 iA2 iA3 idan iB1 iB2 iB3 iuntuk imempermudah 

iidentifikasi isaat ipenilaian. iPenilaian imenggunakan iskala iLikert iempat ikategori iyaitu isangat itidak 

isuka itidak isuka isuka idan isangat isuka iyang idikonversi ike idalam iskor i1 ihingga i4 iuntuk 

imemudahkan ianalisis idata. iPanelis idiminta imenilai iaspek iwarna irasa idan itekstur isecara iobjektif 

isehingga ihasil iyang idiperoleh idapat imenggambarkan itingkat ikesukaan iterhadap imasing imasing 

ivariasi iproduk. 

Analisis idata idalam ipenelitian iini imenggunakan iberbagai imetode iyaitu ieksperimen 

iobservasi iuji iorganoleptik isurvei ikuantitatif idan istatistik ideskriptif iuntuk imemperoleh ihasil iyang 

ikomprehensif. iMetode ieksperimen idigunakan iuntuk imenguji ipengaruh ivariasi ikomposisi ihati ibebek 

iterhadap ikualitas ibumbu ihitam idengan ikondisi iyang idikontrol iseperti isuhu idan iwaktu ipemasakan. 

iObservasi idilakukan imelalui ipengamatan ilangsung iselama iproses ipercobaan iuntuk 

imendokumentasikan ihasil isecara inyata. iData iyang idiperoleh ikemudian idianalisis imenggunakan iuji 

istatistik iSPSS iuntuk imengetahui iperbedaan isignifikan iantar iperlakuan iserta ididukung istatistik 

ideskriptif idalam imenggambarkan ihasil iuji iorganoleptik idari iaspek iwarna iaroma irasa idan itekstur. 

iSelain iitu ipenelitian iini ijuga imemperhatikan ivaliditas idan ireliabilitas iagar idata iakurat idan 

ikonsisten iserta imelakukan ipengecekan ikeabsahan itemuan imelalui ikriteria ikredibilitas 

itransferabilitas idependabilitas idan ikonfirmabilitas. iSecara ikeseluruhan ipenggunaan imetode iyang 

isistematis idan itepat imembantu imenghasilkan idata iyang ivalid idapat idipercaya idan irelevan idengan 

itujuan ipenelitian. 

 

HASIL iDAN iPEMBAHASAN 

 Penelitian iberjudul iBumbu iHitam iMadura iBerbahan iDasar iBebek i(Anas iplatyrhynchos 

idomesticus) iDitinjau iBerdasarkan iUji iOrganoleptik iini idisusun iuntuk imenilai itingkat ipenerimaan 

ipanelis iterhadap iproduk ibumbu ihitam iyang idikembangkan. iFokus ipengujian idiarahkan ipada 

ipenilaian isensori iatau iorganoleptik, ikarena iaspek iini imenjadi isalah isatu iindikator iutama idalam 

imenentukan imutu idan ikesukaan ikonsumen iterhadap iproduk ipangan, iterutama ipada iproduk 

iberbasis ibumbu idengan ikarakter irasa idan iaroma iyang ikuat. iDalam ipenelitian iini, iformulasi 

ibumbu ihitam idibuat idalam ibeberapa iperlakuan iberdasarkan iperbedaan ikomposisi/gram 

ipenggunaan ibumbu ihitam iyang imengandung ihati ibebek, iyaitu: i 

 

Tabel i1. iKode iPenambahan iHati iBebek 
No Kode iPerlakuan Berat iBebek i(kg) Berat iHati iBebek 

i(gram) 

Keterangan 

1 A0 i 1 0 ig Kontrol i(Tanpa ihati ibebek) 

2 A1 1 500 ig Penambahan ihati ibebek i50% 

3 A2 i 1 750 ig Penambahan ihati ibebek i75% 

4 A3 1 1.000 ig Penambahan ihati ibebek i100% 
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5 B1 1 500 ig Penambahan ihati ibebek i50% 

6 B2 1 750 ig Penambahan ihati ibebek i75% 

7 B3 1 1.000 ig Penambahan ihati ibebek i100% 

 

Perbedaan iperlakuan idalam ipenelitian iini ibertujuan iuntuk imelihat iperubahan ikarakteristik 

isensori iakibat ivariasi ipenambahan ibahan isehingga idapat iditentukan iformulasi iyang ipaling idisukai 

ipanelis idari isegi iwarna iaroma irasa idan itekstur. iPengujian idilakukan imelalui iuji ihedonik iyang 

imeminta ipanelis imemberikan ipenilaian isubjektif iberdasarkan itingkat ikesukaan iterhadap iproduk. 

iPenilaian idifokuskan ipada iempat iparameter iutama iyaitu iwarna isebagai ikesan ivisual iaroma 

isebagai irangsangan ipenciuman irasa isebagai isensasi ipengecap idan itekstur isebagai ikarakter ifisik 

isaat idikonsumsi. iPanelis iyang idilibatkan imerepresentasikan ikonsumen iumum isehingga ihasilnya 

imencerminkan ipenerimaan ipasar isecara inyata. iSelain iitu ipenelitian ijuga imenganalisis istrategi 

ipemasaran idan itingkat ipenerimaan ikonsumen imelalui ikuesioner idaring iuntuk imendukung 

ipengembangan iproduk isecara ilebih iluas. 

 

Tabel i i1. iHasil iUji iCoba iPerlakuan iA 
 A0 i(0%) A1 i(50%) A2 i(75%) A3(100%) 

Penggunaan 
iBumbu iHitam 
iDengan iHati 
iBebek iPeking 

0 igram 500 igram 750 igram 1000 igram 

Rasa Rasa iasli ibahan 
i(tanpa ibumbu 
ihitam), igurih 
irendah/standar, 
iaroma irempah 
itidak iada 

Gurih imulai 
imeningkat, 
ibumbu ihitam 
iringan, iaroma 
irempah imulai 
itercium 

Gurih idan 
irempah ilebih 
ijelas, irasa 
ibumbu ihitam 
ikuat 

Sangat igurih idan isangat 
ipekat, ibumbu ihitam ipaling 
idominan 

Warna Warna iasli 
ibahan i(lebih 
iterang; itidak 
ikehitaman) 

Mulai 
ikecokelatan/ 
ikehitaman 

Hitam 
ikecokelatan 
i(lebih igelap) 

Hitam ipekat i(paling igelap) 

Tekstur Lebih iencer idan 
ikurang imelekat 

Mulai ilebih 
ikental, iagak 
imelekat 

Kental, 
imelekat 
imerata 

Sangat ikental/pekat, ipaling 
imelekat 

 iSumber: iData iDiolah iPeneliti i(2026) 

 

 Tabel i3. iHasil iUji iCoba iPerlakuan iB 
 B1 i(50%) B2 i(75%) B3 i(100%) 
Penggunaan 
iBumbu iHitam 
iDengan iHati 
iBebek iPeking 

500 igram 750 igram 1000 igram 

Rasa Rasa igurih icukup 
iterasa, inamun icita 
irasa ibebek idan ihati 
imasih iringan. iRasa 
ibumbu ihitam ibelum 
iterlalu ikuat 

Rasa igurih ilebih ikuat 
idan iseimbang iantara 
ibumbu ihitam, ibebek, 
idan ihati. iCita irasa 
ikhas ihati iterasa, itetapi 
itidak iberlebihan 

Rasa isangat igurih idan ipekat. iCita 
irasa ibebek idan ihati ilebih 
idominan, isehingga irasa icenderung 
ilebih ikuat idan iberat 

Warna Warna ihitam 
ikecokelatan, ibelum 
iterlalu ipekat ikarena 
ipenggunaan ibebek 
idan ihati ilebih 
isedikit 

Warna ihitam ilebih 
ipekat idan imerata. 
iTampilan ibumbu 
iterlihat ilebih imenarik 
idan ikhas ibumbu 
ihitam 

Warna ihitam isangat ipekat idan 
igelap. iTampilan ibumbu iterlihat 
ilebih ipadat ikarena ipenggunaan 
ibebek idan ihati ipaling ibanyak 

Tekstur Tekstur iagak ihalus, 
itetapi imasih 
icenderung iringan. 
iSerat idaging idan 
ihati ibelum iterlalu 
iterasa 

Tekstur ihalus, ikental, 
idan icukup imerata. 
iCampuran ibebek idan 
ihati imenyatu idengan 
ibaik ipada ibumbu 

Tekstur ilebih ikental idan ipadat. 
iSerat ibebek iserta ihati ilebih iterasa 
isehingga itekstur imenjadi ilebih 
iberat 

Sumber: iData iPenelti i(2026) 
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Berdasarkan ihasil iuji iorganoleptik ipada ibumbu ihitam idengan imenggunakan ihati ibebek 

ipeking imemiliki ikelayakan iuntuk idipasarkan. iBerikut imerupakan ideskripsi ihasil iuji iorganoleptik 

idengan imenilai itingkat iminat ipanelis iterhadap iproduk itersebut. i 

 Tabel i4. iHasil iUji iOrganoleptik iTerbaik iMenurut iPanelis 

Sampel Warna iHitam 
Aroma 

iRempah 
Rasa iGurih Tekstur Peringkat 

A-0 2,28 2,27 2,28 2,51 7 

A-1 2,56 2,52 2,56 2,78 6 

A-2 2,81 2,81 2,81 3,02 5 

A-3 3,05 3,02 3,03 3,14 4 

B-1 3,17 3,15 3,14 3,68 3 

B-2 3,67 3,72 3,66 3,28 1 

B-3 3,26 3,30 3,25 3,26 2 

Sumber: iData iDiolah iPeneliti i(2026) 

 

Berdasarkan ihasil iuji iorganoleptik, isampel iB-2 imenjadi iperlakuan iterbaik idengan inilai 

itertinggi ipada iwarna iaroma idan irasa iyaitu imasing imasing i3,67 i3,72 idan i3,66 isehingga ipaling 

idisukai ipanelis ikarena imemiliki itampilan imenarik iaroma irempah ikuat idan irasa igurih iseimbang 

imeskipun inilai iteksturnya i3,28 ibukan iyang itertinggi. iSebaliknya isampel iA-0 imemperoleh inilai 

iterendah ipada isemua iparameter iyang imenunjukkan itingkat ipenerimaan ipaling irendah. iSecara 

iumum iterjadi ipeningkatan ikualitas idari iA-0 ihingga iB-2 iyang imenandakan ibahwa ikomposisi ibahan 

iberpengaruh iterhadap ikesukaan ipanelis inamun ipada iB-3 iterjadi isedikit ipenurunan isehingga 

imenunjukkan ibahwa ipenambahan ibahan idalam ijumlah imaksimum itidak iselalu imenghasilkan 

ikualitas iorganoleptik iterbaik. 

Tabel i2. iHasil iAnalisis iDeskriptif iProfil iJenis iKelamin 

Jenis iKelamin Jumlah Presentase 

Laki-laki 42 46,7% 

Perempuan 48 53,3% 

Total 90 100% 

Sumber: iData iDiolah iPeneliti i(2026) 

 

Penelitian ibumbu ihitam iMadura iberbahan idasar ibebek imelakukan iuji iorganoleptik isatu ikali 

iterhadap i90 ipanelis itidak iterlatih idengan ikomposisi iresponden i46,7% ilaki ilaki idan i53,3% 

iperempuan isehingga imenunjukkan idominasi iringan idari iresponden iperempuan imeskipun itetap 

irelatif iseimbang. iSebelum iuji ihipotesis idilakukan ianalisis istatistik ideskriptif iuntuk imenggambarkan 

isebaran idata ipenilaian ipanelis iterhadap iseluruh iformulasi iproduk imelalui inilai irata irata istandar 

ideviasi inilai iminimum idan imaksimum isehingga imemberikan igambaran iawal imengenai 

ikecenderungan itingkat ikesukaan iterhadap ibumbu ihitam iyang idiuji. 

 

Tabel i3. iHasil iStatistik iDeskriptif iUji iOrganoleptik iBumbu iHitam 

Parameter iUji 
Formulasi 

i(Perlakuan) 

N 

i(Panelis) 

Nilai 

iTerendah 

i(Min) 

Nilai 

iTertinggi 

i(Max) 

Rata-rata 

i(Mean) 

Standar 

iDeviasi 

Warna iHitam 

A-0 90 1 4 2,22 0,67 

A-1 90 1 4 2,52 0,75 

A-2 90 1 4 2,80 0,77 

A-3 90 1 4 3,03 0,73 

B-1 90 1 4 3,14 0,68 

B-2 90 2 4 3,67 0,54 

B-3 90 1 4 3,28 0,67 

Aroma iRempah 
A-0 90 1 4 2,29 0,69 

A-1 90 1 4 2,54 0,75 
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A-2 90 1 4 2,83 0,75 

A-3 90 1 4 3,04 0,72 

B-1 90 1 4 3,17 0,67 

B-2 90 2 4 3,68 0,52 

B-3 90 1 4 3,27 0,68 

Rasa iGurih 

A-0 90 1 4 2,26 0,71 

A-1 90 1 4 2,53 0,74 

A-2 90 1 4 2,81 0,76 

A-3 90 1 4 3,02 0,73 

B-1 90 1 4 3,16 0,69 

B-2 90 2 4 3,71 0,50 

B-3 90 1 4 3,29 0,66 

Tekstur 

A-0 90 1 4 2,29 0,71 

A-1 90 1 4 2,56 0,75 

A-2 90 1 4 2,82 0,74 

A-3 90 1 4 3,03 0,71 

B-1 90 1 4 3,13 0,69 

B-2 90 2 4 3,66 0,54 

B-3 90 1 4 3,26 0,70 

Sumber: iData iDiolah i(2026) 

Berdasarkan ianalisis istatistik ideskriptif, iformulasi iB-2 imenunjukkan itingkat ipenerimaan ipanelis 

ipaling itinggi ipada iseluruh iparameter idengan inilai imean imendekati iskor imaksimum iyaitu iwarna 

i3,67 iaroma i3,68 irasa i3,71 idan itekstur i3,66 isehingga idinilai isangat ibaik ioleh ipanelis, isedangkan 

iformulasi iA-0 imemiliki inilai imean iterendah iyang imenunjukkan itingkat ikesukaan ipaling irendah. 

iPeningkatan inilai idari iA-0 ihingga iB-2 imenandakan ibahwa iperubahan iformulasi iberpengaruh 

ipositif iterhadap ikualitas iorganoleptik. iSelain iitu iB-2 ijuga imemiliki istandar ideviasi ipaling irendah 

isekitar i0,50 ihingga i0,54 iyang imenunjukkan ipenilaian ipanelis ilebih ikonsisten idibandingkan 

iformulasi ilain iseperti iA-1 idan iA-2 iyang imemiliki ivariasi ipenilaian ilebih itinggi. iDengan idemikian 

iB-2 idapat idisimpulkan isebagai iformulasi iterbaik ikarena itidak ihanya imemiliki inilai irata irata 

itertinggi itetapi ijuga itingkat ikestabilan ipenilaian iyang ibaik. 

 Tabel i4. iTabel iUji iHedonik i(F iAnnova) 

Parameter 

iUji 
Source 

Type iIII 

iSum iof 

iSquares 

df 
Mean 

iSquare 
F Sig. 

R 

iSquare 

Adjusted iR 

iSquare 

Warna 

iHitam 

Corrected 

iModel 
166,940 95 1,757 3,671 0,000 0,395 0,287 

Intercept 5491,429 1 5491,429 11471,278 0,000  i  i 

Sampel 126,083 6 21,014 43,897 0,000  i  i 

Error 255,632 534 0,479  i  i  i  i 

Total 5914,000 630  i  i  i  i  i 

Corrected iTotal 422,571 629  i  i  i  i  i 

Aroma 

iRempah 

Corrected 

iModel 
162,584 95 1,711 3,670 0,000 0,395 0,287 

Intercept 5574,406 1 5574,406 11954,294 0,000  i  i 

Sampel 116,705 6 19,451 41,712 0,000  i  i 

Error 249,010 534 0,466  i  i  i  i 

Total 5986,000 630  i  i  i  i  i 
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Corrected iTotal 411,594 629  i  i  i  i  i 

Rasa 

iGurih 

Corrected 

iModel 
173,235 95 1,824 3,893 0,000 0,409 0,304 

Intercept 5550,635 1 5550,635 11849,987 0,000  i  i 

Sampel 127,298 6 21,216 45,295 0,000  i  i 

Error 250,130 534 0,468  i  i  i  i 

Total 5974,000 630  i  i  i  i  i 

Corrected iTotal 423,365 629  i  i  i  i  i 

Tekstur 

Corrected 

iModel 
154,567 95 1,627 3,373 0,000 0,375 0,264 

Intercept 5532,840 1 5532,840 11469,756 0,000  i  i 

Sampel 111,549 6 18,592 38,541 0,000  i  i 

Error 257,594 534 0,482  i  i  i  i 

Total 5945,000 630  i  i  i  i  i 

Corrected iTotal 412,160 629  i  i  i  i  i 

Sumber: iData iDiolah i(2026) 

Hasil iuji iTests iof iBetween-Subjects iEffects imenunjukkan ibahwa iseluruh iparameter iorganoleptik 

i(warna, iaroma, irasa, idan itekstur) imemiliki inilai isignifikansi i0,000 i(<0,05), isehingga iterdapat 

iperbedaan iyang isignifikan iantar iperlakuan. iNilai iF iyang itinggi iwarna i(43,897), iaroma i(41,712), 

irasa i(45,295), idan itekstur i(38,541) imengindikasikan ibahwa ivariasi iformulasi iberpengaruh inyata 

iterhadap ipenilaian ipanelis, idengan ipengaruh iterbesar ipada irasa. iNilai iR iSquare itertinggi iterdapat 

ipada irasa i(0,409), idiikuti iwarna idan iaroma i(0,395), iserta itekstur i(0,375), iyang iberarti iperlakuan 

icukup imampu imenjelaskan ivariasi ipenilaian, imeskipun imasih idipengaruhi ifaktor ilain idi iluar 

ipenelitian. 

Berdasarkan ihasil itersebut, istrategi ipemasaran imenggunakan ikonsep i5P i(product, iprice, iplace, 

ipromotion, iphysical ievidence) idifokuskan ipada iproduk iterbaik iyaitu iB2 i(75%). iDari isisi iharga, 

itotal ibiaya iproduksi isekitar iRp163.080 imenghasilkan ibiaya iper iporsi i±Rp8.100, isehingga iharga 

ijual iditetapkan isekitar iRp11.000 idengan imargin i30–40%. iDari isisi idistribusi i(place), ipemasaran 

idifokuskan idi iSurabaya imelalui ipenjualan ilangsung i(bazar, iUMKM, ititip ijual) idan itidak ilangsung 

i(reseller, itoko, imarketplace). iPromosi idilakukan isecara idaring idan iluring idengan imenonjolkan 

ikeunggulan iproduk iberdasarkan iuji iorganoleptik, isedangkan iphysical ievidence idiperkuat imelalui 

ikemasan imenarik, ilabel iinformatif, idan itampilan iproduk iyang imeyakinkan. 

Kinerja ipenjualan imenunjukkan ihasil iyang istabil idan imeningkat, idengan itotal i46 iporsi iterjual 

iselama iJanuari idan iomzet iRp506.000. iPenjualan imeningkat ibertahap isetiap iminggu i(10 ihingga i13 

iporsi), imengindikasikan iadanya ipertumbuhan iminat ikonsumen iyang ikemungkinan idipengaruhi 

ipromosi idan ikepercayaan iterhadap iproduk. iHal iini imenunjukkan ibahwa istrategi iharga idan itarget 

ipenjualan icukup irealistis iuntuk itahap iawal, iserta imemiliki ipotensi iuntuk idikembangkan imelalui 

ipeningkatan ivolume ipenjualan idan iperluasan ipemasaran. 

Hasil iwawancara imenunjukkan ibahwa iproduk iB2 ipaling idisukai ikarena imemiliki iwarna 

imenarik, irasa igurih-rempah iseimbang, idan itekstur iyang icukup ikental. iSebagian ibesar ikonsumen 

imenerima iproduk idengan ibaik, imeskipun iada ipreferensi iberbeda iterkait itingkat ikepekatan irasa. 

iFaktor iharga, ikemudahan iakses, ibudaya, idan igaya ihidup ipraktis iturut imemengaruhi ikeputusan 

ipembelian. iOleh ikarena iitu, iproduk idinilai ilayak idipasarkan idengan ipeluang ipengembangan 

iberupa ivariasi irasa, iukuran ikemasan, iserta iedukasi ipenggunaan iagar idapat imenjangkau ikonsumen 

iyang ilebih iluas. 

 

KESIMPULAN 

 Penelitian iini imenyimpulkan ibahwa iproses ipembuatan ibumbu ihitam ibebek idilakukan 

imelalui itahapan isistematis imulai idari ipersiapan ibahan, iperebusan, ipengungkepan, ihingga 

ipenggorengan iyang imenghasilkan ikarakter iwarna, iaroma, idan itekstur ikhas, idengan iformulasi 

iterbaik iterdapat ipada iperlakuan iB2 i(75%) iberdasarkan iuji iorganoleptik i90 ipanelis. iStrategi 

ipemasaran iyang iefektif iadalah imenggunakan ibauran i5P idengan imenonjolkan ikualitas iproduk, 

iharga ikompetitif iberbasis iHPP, idistribusi iyang imudah idijangkau, ipromosi idigital, iserta ikemasan 

iyang iinformatif iuntuk imeningkatkan ikepercayaan ikonsumen. iImplikasi imanajerial imenunjukkan 
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iadanya ipeningkatan idari iaspek iformulasi, iperhitungan ibiaya, isegmentasi ipasar, idan istrategi 

ipemasaran iyang ilebih iterarah. i iPenelitian iselanjutnya imemperluas ijumlah idan ikarakteristik 

ipanelis, imenambahkan iuji ilaboratorium iseperti idaya isimpan idan inilai igizi, imengembangkan 

ivariasi iproduk isesuai ipreferensi ikonsumen, iserta imemperdalam ianalisis iekonomi idan iefektivitas 

ipemasaran; isementara ibagi ipelaku iusaha, ipenting imenjaga ikonsistensi ikualitas, imenetapkan iharga 

iyang itepat, imemperkuat ibranding idan ikemasan, iserta imemaksimalkan ipromosi idigital iuntuk 

imeningkatkan idaya isaing iproduk 

 

UCAPAN iTERIMA iKASIH 

 Penulis imenyampaikan iterima ikasih iyang isebesar-besarnya ikepada idosen ipembimbing iyang 

itelah imemberikan iarahan, imasukan, idan imotivasi iselama iproses ipenelitian, ikepada iseluruh ipanelis 

iyang itelah ibersedia imemberikan ipenilaian isensori, iserta ikepada ikeluarga idan isahabat iyang 

isenantiasa imemberikan idukungan imoral imaupun imateriil. iUcapan iterima ikasih ijuga ipenulis 

isampaikan ikepada isemua ipihak iyang itelah imembantu idalam iproses ipenyusunan ipenelitian iini 

isehingga ipenelitian idapat iberjalan idengan ilancar idan imemberikan imanfaat ibagi ipengembangan 

iproduk ipangan ikhas idaerah, ikhususnya ibumbu ihitam ikhas iMadura iberbahan idasar ibebek. 
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