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ABSTRAK 

 

“Diferensiasi Makanan dengan Penambahan Nilai Gizi pada Cireng Ubi 

Jalar Kuning dengan Isian Jamur Tiram”. 

 

 Nisrina Rizki Kamilia 

1601725 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat sebuah variasi cireng goreng dengan 

penambahan ubi jalar kuning pada bahan cireng. Hal ini dimaksudkan agar produk Cireng 

dapat terus berkembang dengan rasa dan bentuk yang lebih banyak inovasi.Penulis  

memadukan konsep makanan tradisional dengan rasa dan bentuk yang lebih dibutuhkan 

dan diinginkan oleh konsumen tanpa mengesampingkan nilai gizinya yakni serat dan juga 

keaslian dari teknik pembuatan cireng sendiri. Cireng yang akan dibuat yaitu dengan 

penambahan ubi jalar kuning dan isian jamur tiram. Metode dalam penelitian yang 

dilakukan adalah Metode Eksperimental dengan menemukan formula resep terbaik. 

Pengujian formulasi produknya menggunakan uji kualitas produk menurut marsum (2014).  

Produk ini akan ditambah dengan ubi jalar kuning dan isian jamur tiram serta metode 

pengemasan dalam bentuk beku (frozen). Menurut pra-survei 68,6% dari sampel merasa 

bosen dengan rasa dan bentuk cireng yang ada. Hal ini tentu berdampak pada kelestarian 

makanan tradisional dan perlu adanya diferensiasi agar makanan tradisional tetap 

mengalami inovasi juga tidak kehilangan peminatnya. Metode dalam penelitian ini adalah 

metode deskriptif eksperimental dengan menemukan formulasi resep yang lebih menarik. 

Pengujian standar resep produk menggunaka uji kualitas produk dan hasilnya berupa varian 

produk baru dengan desain kemasan serta labeling yang lebih menarik.  

 

 

Kata kunci : Diferensiasi produk, variasi produk, cireng, frozen food, olahan ubi 

jalar  
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ABSTRACT 

 

This research aims to make a variation of fried cireng with the addition of yellow 

sweet potatoes to the cireng ingredient. This is so that Cireng products can continue to grow 

with more flavor and form of innovation. The author combines the concept of traditional 

food with flavors and shapes that are more needed and desired by consumers without ruling 

out the nutritional value of fiber and also the authenticity of the technique of making the 

screwdriver itself Cireng to be made is with the addition of yellow sweet potatoes and 

oyster mushroom stuffing. The method in the research conducted is the Experimental 

Method by finding the best recipe formula. Product formulation testing uses product quality 

tests according to marsum (2014). 

This product will be added with yellow sweet potatoes and oyster mushroom stuffing 

as well as packaging methods in frozen form. According to pre-survey 68.6% of the sample 

felt bosent with the taste and shape of the whiny. This certainly has an impact on the 

sustainability of traditional foods and the need for differentiation so that traditional foods 

continue to experience innovation also do not lose their interest. The method in this study 

is an experimental descriptive method of finding more interesting prescription 

formulations. Standard testing of product recipes uses product quality tests and the results 

are in the form of new product variants with more attractive packaging and labeling 

designs.  

 

 

Keywords: Product differentiation, product variety, whiny, frozen food, processed 

sweet potato 
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