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ABSTRAK 
 

Nangka muda merupakan hasil dari tanaman Artocarpus 

heterophyllus yang umumnya hanya dikonsumsi sebagai sayur. Salah satu 

upaya untuk meningkatkan pemanfaatan nangka muda adalah dengan 

pengolahan menjadi bakso. Bakso adalah produk restrukturisasi yang 

umumnya terbuat dari daging. Bakso  “JackBalls” merupakan bakso yang 

terbuat dari nangka muda dan dijual dalam bentuk bakso beku. Merek 

“JackBalls” berasal dari kata Jackfruit dan Balls. Jackfruit dalam bahasa 
inggris memiliki arti nangka dan balls dalam bahasa inggris memiliki arti 

bola-bola yang melambangkan bentuk bakso yang seperti bola. Penggunaan 

nangka muda sebagai bahan baku bakso dilakukan sebagai alternatif 

pengganti daging sapi. Produk ini diproduksi dalam skala rumah tangga 

yang dilakukan oleh 1 pimpinan dan 2 karyawan. Lokasi unit usaha bakso 

“JackBalls” adalah Dusun Cempokosari, Kecamatan Cluring Banyuwangi.  

Bakso “JackBalls” dijual dengan harga Rp. 17.000,00 per kemasan dengan 

berat 200 g atau sekitar 20 butir bakso. Jenis kemasan yang digunakan 

adalah plastik PE berukuran 15 cm  25cm. Penjualan produk bakso 

“JackBalls” dilakukan melalui media sosial yaitu Whatsapp, LINE, 

Instagram dan juga melalui penjualan langsung di toko-toko yang 

bekerjasama dengan bakso “JackBalls”. Hasil analisa ekonomi usaha bakso 

“JackBalls” menunjukan bahwa ROR sebelum pajak 105,28%, ROR setelah 

pajak sebesar 104,75% dengan MARR 13,25%, POT sebelum pajak 11 

bulan, POT setelah pajak selama 11 bulan 2 hari dan BEP sebesar 52,69%. 

 

Kata kunci: bakso, nangka muda, bakso nangka muda, bakso beku, industri 

pangan 
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Meatballs with 5 Kg Raw Materials Production Capacity / Day.  
Advisory committee: Dr. rer. nat Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., MP  

 

ABSTRACT 

 

Young jackfruit is obtained from Artocarpus heterophyllus plant that 

is usually consumed as a vegetable. Young jackfruit can be processed into 

meatball-like products to increase its utilization. Meatballs are a 

restructured product that is usually made from meat. “JackBalls” is a 
meatballs made from young jackfruit and sold as frozen meatballs. 

“JackBalls” is composed of the words Jackfruit and Balls. Jackfruit is an 

English name for the main ingredients in this product and balls is used to 

describe the shape of a meatball. The aim of using young jackfruit as a raw 

material for meatballs is for an alternative to replace beef. This product was 

produced on a household scale by one leader and two employees. The 

location of the “JackBalls” businnes unit was Cempokosari, Cluring, 

Banyuwangi.  “JackBalls” is sold at Rp 17.000 per package weighing 200 g. 

One package contains 20 meatballs. The package used for “JackBalls” is PE 

plastic with a measurement of 15cm  25 cm. Sales of “JackBalls” were 

done trough social media, such as Whatsapp, LINE, Instagram, and also 

trough direct sales at shops in collaboration with “JackBalls”. The results of 

the economic analysis of the “JackBalls” business show that the rate of 

return (ROR) before tax is 105,28%, ROR after tax is 104,75% within 

MARR of 13,25%, a payout time (POT) before tax is 11 months, POT after 

tax for 11 months 2 days, and break even point (BEP) of 52,69%. 

 

Key words: meatball, young jackfruit, young jackfruit balls, frozen 

meatballs, food industry 
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