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ABSTRAK 

 

“Inovasi Produk Makanan Beku Sweet Nugget dengan Memanfaatkan 

Limbah Biji Buah Nangka" 

Kamilia Tufahati Lestari (NIM: 1608049) 

 

Penelitian ini dibertujuan untuk membuat Inovasi Produk Makanan  Beku 

Sweet Nugget dengan Memanfaatkan Limbah Biji Buah Nangka sebagai Bahan 

Baku Utama dengan mengolah limbah biji nangka yang selama ini kurang optimal 

pengolahannya, peneliti akan mengolahnya menjadi camilan dan sebagai alternatif 

sumber bahan pangan, yaitu dibuat sweet nugget dan varian isian dengan 

menambahkan tepung bebas gluten sebagai bahan pengikat dengan. Metode 

penelitian dalam skripsi ini adalah penelitian eksperimental dengan pengujian  

standar formulasi resep menggunakan uji kualitas produk dan uji organoleptik 

panelis ahli. Standar resep yang terpilih akan dilakukan penghitungan harga jual, 

diberi kemasan beserta label produk dan merumuskan strategi penjualannya. 

 

Kata kunci: Inovasi Produk, Makanan Beku, Sweet Nugget, Pemanfaatan Limbah, 

Biji Nangka. 
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