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ABSTRACT 

This study aims to understand consumer preferences for processed pork in Kupang City. 

Through the survey, it was found that taste is the dominant factor influencing consumer 

choice, followed by product variation. Price is also a consideration, but service is less of 

a major focus. These results indicate that business actors need to focus more on 

developing taste and product variation to meet consumer needs. This study provides an 

important contribution to the development of the pork processed culinary industry in 

Kupang City. 
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PENDAHULUAN 

Daging babi telah lama menjadi bagian integral dari konsumsi masyarakat Kota 

Kupang, Nusa Tenggara Timur. Sebagai sumber protein hewani yang signifikan, daging 

babi memiliki peran penting dalam memenuhi kebutuhan nutrisi masyarakat (Usolin, et 

al., 2024). Namun, di balik potensi besar yang dimiliki oleh sektor peternakan babi, 

terdapat sejumlah tantangan yang perlu diatasi. Salah satu tantangan utama adalah 

kurangnya pemahaman yang mendalam mengenai preferensi konsumen terhadap 

berbagai olahan daging babi (Dama, et al., 2021). 

Dengan memahami secara mendalam preferensi masyarakat, diharapkan dapat 

dihasilkan produk-produk olahan daging babi yang tidak hanya memenuhi selera lokal, 

tetapi juga memiliki nilai tambah yang lebih tinggi. Selain itu, kegiatan ini juga 

bertujuan untuk mendorong pengembangan industri pengolahan daging babi yang 

berkelanjutan, sehingga dapat meningkatkan kesejahteraan peternak dan pelaku usaha 

terkait. 
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Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2023, populasi babi di Kota 

Kupang tercatat sebanyak 35.408 ekor (Luhur, et al., 2020). Angka ini menunjukkan 

potensi yang besar untuk pengembangan sektor peternakan babi di daerah ini. Beberapa 

faktor yang mendukung pengembangan sektor ini antara lain adalah kemampuan babi 

dalam berkembang biak dengan cepat, efisiensi dalam mengubah pakan menjadi daging, 

serta ketersediaan pakan yang relatif mudah. Selain itu, kotoran babi juga memiliki nilai 

ekonomis sebagai pupuk organik yang dapat meningkatkan produktivitas pertanian. 

Potensi besar dari peternakan babi dalam meningkatkan pendapatan peternak (Dalle et 

al., 2023). 

Namun demikian, untuk dapat mewujudkan potensi tersebut, diperlukan upaya 

yang terintegrasi mulai dari hulu hingga hilir. Selain memahami preferensi konsumen, 

perlu juga dilakukan upaya peningkatan kualitas ternak, pengembangan teknologi 

pengolahan yang tepat, serta pembentukan jaringan pemasaran yang kuat karena 

membantu perekonomian daerah (Osak et al., 2020). Dengan demikian, diharapkan 

sektor peternakan babi di Kota Kupang dapat tumbuh secara berkelanjutan dan 

memberikan kontribusi yang signifikan terhadap perekonomian daerah. 

 

LANDASAN TEORI 

Sosiologi Konsumen 

Preferensi konsumen sangat dipengaruhi oleh budaya dan tradisi masyarakat 

(Pandey, et al., 2022). Di Kota Kupang, konsumsi daging babi telah menjadi bagian dari 

budaya dan gaya hidup sebagian besar masyarakat. Preferensi masyarakat Kota Kupang 

terhadap olahan daging babi merupakan cerminan dari akar budaya yang kuat dan 

tradisi kuliner yang telah tertanam sejak lama (Prianto, et al., 2020).). Konsumsi daging 

babi di Kota Kupang tidak hanya sebatas memenuhi kebutuhan gizi, tetapi juga 

memiliki makna simbolis sebagai identitas budaya dan keakraban sosial (Bagaihing & 

Mantolas, 2021). Misalnya, dalam acara-acara adat seperti pesta perkawinan atau 

kematian, hidangan olahan daging babi selalu menjadi menu utama. Selain itu, se'i, 

sebagai salah satu olahan daging babi yang khas, memiliki nilai historis dan sosial yang 

tinggi, seringkali diwariskan secara turun-temurun dalam keluarga (Fadilah & Alfianto, 

2022). Hal ini menunjukkan bahwa daging babi telah terintegrasi dalam siklus 

kehidupan masyarakat Kota Kupang dan menjadi bagian tak terpisahkan dari warisan 
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kuliner mereka (Azzahra & Galuh, 2023). Meskipun demikian, persepsi masyarakat 

tentang nilai gizi daging babi dan pengaruhnya terhadap kesehatan juga dapat 

mempengaruhi preferensi konsumsi, terutama di kalangan generasi muda yang semakin 

peduli dengan gaya hidup sehat. 

Psikologi Konsumen 

Persepsi konsumen terhadap kualitas, rasa, dan nilai gizi dari olahan daging babi 

akan mempengaruhi preferensi mereka (Nadja & Halimah,  2023). Persepsi konsumen 

terhadap kualitas, rasa, dan nilai gizi dari olahan daging babi merupakan faktor penentu 

utama dalam membentuk preferensi konsumsi (Ilyas, 2017). Konsumen cenderung 

memilih produk olahan daging babi yang memiliki karakteristik organoleptik yang 

disukai, seperti tekstur yang lembut, rasa yang gurih, dan aroma yang khas (Rotinsulu et 

al., 2018). Selain itu, kesadaran akan nilai gizi daging babi, terutama kandungan protein 

yang tinggi, juga menjadi pertimbangan penting bagi sebagian konsumen (Julian & 

Sutedja, 2024). Sebagai contoh, konsumen di Kota Kupang lebih menyukai olahan 

daging babi se'i yang memiliki tingkat kematangan dan kelembutan yang sesuai dengan 

preferensi mereka (Asri et al., 2024).  

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan pendekata kualitatif untuk meningkatkan pemahaman 

dan keterampilan peternak serta pelaku usaha kuliner di Kota Kupang dalam mengolah 

daging babi menjadi produk bernilai tambah agar banyak diminati oleh para konsumen, 

berdasarkan pandangan langsung dari para konsumen. Kegiatan berlangsung di Kota 

Kupang dengan fokus pada area strategis seperti pasar dan rumah makan yang menjadi 

pusat aktifitas kuliner. Pelaksanaan kegiatan di lakukan pada bulan November 2024.  

Penelitian ini berfokus pada konsumen olahan daging babi di Kota Kupang. 

Konsumen dalam konteks ini didefinisikan sebagai individu atau kelompok 

individu yang tinggal di Kota Kupang dan secara aktif terlibat dalam proses pembelian 

dan konsumsi olahan daging babi. Konsumen menjadi subjek penelitian karena mereka 

adalah pihak yang secara langsung merasakan dampak dari berbagai faktor yang 

mempengaruhi preferensi terhadap produk olahan daging babi. Dengan memahami 

karakteristik dan perilaku konsumen, penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi 



AKADEMIK  E-ISSN 2774-8863 
Jurnal Mahasiswa Humanis  
Vol. 5, No. 2, Mei 2025 

749 
 

faktor-faktor yang mempengaruhi pilihan konsumen terhadap olahan daging babi serta 

memberikan rekomendasi bagi pelaku industri pangan. 

Pertanyaan Penelitian: 

1. Apa faktor utama yang mempengaruhi preferensi masyarakat Kota Kupang dalam 

memilih warung makan yang menyajikan olahan daging babi? 

2. Bagaimana cita rasa dan variasi olahan daging babi mempengaruhi keputusan 

konsumen untuk mengunjungi warung makan tertentu di Kota Kupang? 

3. Sejauh mana nilai budaya dan tradisi berperan dalam preferensi masyarakat 

terhadap konsumsi daging babi di warung makan? 

4. Apa peran harga dan aksesibilitas dalam menentukan pilihan masyarakat Kota 

Kupang terhadap warung makan dengan olahan daging babi? 

5. Bagaimana kesadaran akan kesehatan mempengaruhi pola konsumsi daging babi 

di kalangan masyarakat Kota Kupang? 

6. Apa saja jenis olahan daging babi yang paling populer di kalangan masyarakat 

Kota Kupang, dan mengapa? 

7. Bagaimana pengaruh promosi dan pemasaran terhadap preferensi masyarakat 

terhadap warung makan yang menyajikan olahan daging babi? 

8. Apakah terdapat perbedaan preferensi antara kelompok usia atau demografis 

tertentu dalam memilih warung makan dengan olahan daging babi? 

9. Bagaimana pengalaman sebelumnya dengan olahan daging babi mempengaruhi 

keputusan konsumen untuk kembali ke warung makan tertentu? 

10. Apa tantangan yang dihadapi oleh pelaku usaha kuliner dalam memenuhi 

preferensi masyarakat terhadap olahan daging babi di Kota Kupang? 
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HASIL PENELITIAN 

Dari penelitian maka ditemukan: 

 
Gambar 1. Preferensi Konsumen Terhadap Olahan Daging Babi 

Sumber : Data Penelitian, 2024 

Pada Gambar menunjukkan preferensi konsumen di Kota Kupang terhadap olahan 

daging babi. Hasil survei yang dilakukan mengindikasikan bahwa cita rasa merupakan 

faktor utama yang paling memengaruhi pilihan konsumen saat memilih olahan daging 

babi, dengan persentase sebesar 40%. Ini berarti bahwa mayoritas konsumen sangat 

memperhatikan cita rasa atau kelezatan dari olahan daging babi yang mereka konsumsi. 

Selain cita rasa, variasi produk olahan juga menjadi pertimbangan penting bagi 

konsumen, dengan persentase sebesar 30%. Artinya, konsumen menyukai adanya 

beragam pilihan olahan daging babi, seperti sate, bakso, atau olahan lainnya. Hal ini 

menunjukkan bahwa konsumen menginginkan pengalaman kuliner yang menarik dan 

tidak monoton. 

Faktor harga menempati urutan ketiga dengan persentase sebesar 20%. Ini 

menunjukkan bahwa harga juga menjadi pertimbangan bagi konsumen dalam memilih 

olahan daging babi. Meskipun cita rasa dan variasi produk menjadi prioritas utama, 

konsumen tetap mempertimbangkan aspek ekonomis dalam memilih produk. 

Terakhir, pelayanan menjadi faktor yang paling sedikit diperhatikan oleh konsumen, 

dengan persentase hanya 10%. Ini mengindikasikan bahwa meskipun pelayanan 

merupakan faktor yang penting, namun bukan menjadi faktor penentu utama dalam 

memilih olahan daging babi. 
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Secara keseluruhan, grafik ini memberikan gambaran yang jelas bahwa konsumen 

di Kota Kupang sangat memperhatikan cita rasa dan variasi produk olahan daging babi. 

Informasi ini sangat berharga bagi pelaku usaha di bidang kuliner, khususnya yang 

bergerak di bidang olahan daging babi. Dengan memahami preferensi konsumen, pelaku 

usaha dapat mengembangkan produk-produk baru yang lebih sesuai dengan selera pasar 

dan meningkatkan daya saing bisnis mereka. 

 

KESIMPULAN 

Analisis terhadap preferensi konsumen di Kota Kupang menunjukkan bahwa cita 

rasa merupakan faktor paling dominan dalam pemilihan olahan daging babi. Keinginan 

akan beragam pilihan produk juga cukup tinggi. Meskipun harga menjadi pertimbangan, 

faktor pelayanan kurang menjadi penentu utama. Hasil survei ini mengindikasikan 

bahwa pelaku usaha di bidang kuliner perlu lebih fokus pada pengembangan rasa yang 

lezat dan variasi produk untuk menarik minat konsumen. 
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