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Abstract: Fermented foods are processed products with significant potential to 

enhance nutritional value and public health. This study aimed to investigate 

consumer preferences for fermented foods in Majene Regency, West Sulawesi, 

and to identify the factors influencing consumer choices. A total of 100 

respondents were selected using Slovin's formula and surveyed through an online 

questionnaire. The results indicate that the consumption of fermented foods in 

Majene is still dominated by traditional products such as tempeh (86%) and tape 

(9%), which are predominantly obtained from traditional markets (91%). 

Consumer preferences were primarily influenced by taste and texture (65%), 

rather than health benefits (37%). Other influential factors included price (40%) 

and product availability (35%). The majority of respondents expressed a desire 

for traditional fermented products to be packaged in a more modern way (73%) 

and showed interest in new product innovations (91%). Key consumer 

expectations include increased awareness of health benefits (61%), more 

attractive packaging (32%), and flavor variety (20%). These findings highlight 

substantial opportunities for the development of local fermented foods through 

innovative approaches that preserve traditional values while meeting the 

expectations of modern consumers. The study offers strategic recommendations 

for businesses and policymakers in promoting nutrition education and fermented 

food product development in the Majene region. 
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Pendahuluan 

 

Pangan fermentasi salah satu bentuk 

olahan hasil pertanian yang telah dikenal sejak 

lama dan tersebar luas di berbagai budaya di 

dunia, termasuk Indonesia. Makanan fermentasi 

sangat melekat dalam kehidupan sehari-hari, 

menjadi identitas daerah, dan memberikan 

manfaat baik secara budaya maupun kesehatan 

(Pramana et al., 2025). Proses fermentasi tidak 

hanya berfungsi untuk mengawetkan makanan, 

tetapi juga dapat meningkatkan cita rasa, tekstur, 

serta nilai gizi dari bahan pangan (Sionek et al., 

2023). Berbagai penelitian telah menunjukkan 

bahwa makanan fermentasi memiliki manfaat 

kesehatan, seperti meningkatkan pencernaan, 

menjaga keseimbangan mikrobiota usus, dan 

memperkuat sistem imun tubuh (Pyo et al., 

2024). Makanan fermentasi juga diproduksi 

melalui pertumbuhan mikroba yang terkendali 

dan konversi enzimatik komponen pangan, 

sehingga menghasilkan berbagai manfaat 

kesehatan.  

Penelitian terbaru menunjukkan bahwa 

konsumsi makanan fermentasi dapat 

memberikan berbagai manfaat bagi kesehatan 

saluran pencernaan, fungsi kekebalan tubuh, dan 

keseimbangan mikrobiota usus. Diet tinggi 

makanan fermentasi, seperti yogurt, kefir, 

kimchi, dan sauerkraut, terbukti meningkatkan 

keragaman mikrobiota usus dan menurunkan 

penanda peradangan pada manusia, yang 

berpotensi membantu mencegah penyakit terkait 

peradangan dan gangguan imunitas 

(Leeuwendaal et al., 2022).  

Kabupaten Majene, yang terletak di 

Provinsi Sulawesi Barat, memiliki jumlah 

penduduk sebanyak 181.360 jiwa pada tahun 

2023 (BPS, 2023). Daerah ini dikenal dengan 

beragam komoditas hasil pertanian dan 

http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
mailto:trinoviyani@unsulbar.ac.id


Trinoviyani et al., (2025). Jurnal Biologi Tropis, 25 (3): 4252 – 4258 

DOI: http://doi.org/10.29303/jbt.v25i3.9856 

 

4253 

perkebunannya. Namun, pemanfaatan teknologi 

fermentasi dalam pengolahan hasil pertanian 

masih tergolong sangat terbatas, sehingga 

Kabupaten Majene belum memiliki banyak 

produk makanan fermentasi khas daerah. Hal ini 

terlihat dari dominasi produk fermentasi yang 

beredar di wilayah ini, yaitu tempe, tape, 

yoghurt, dan yakult, jenis-jenis makanan tersebut 

adalah pangan fermentasi komersial yang secara 

umum telah dikenal luas oleh Masyarakat 

Indonesia 

Beragam produk pangan fermentasi yang 

beredar di pasaran mendorong konsumen untuk 

memiliki preferensi atau pertimbangan tertentu 

dalam memilih produk, yang umumnya 

didasarkan pada pemahaman dan pengetahuan 

mereka. Namun, hingga saat ini belum tersedia 

informasi mengenai preferensi konsumen di 

Kabupaten Majene terhadap pangan fermentasi. 

Oleh karena itu, diperlukan sebuah penelitian 

dengan judul “Preferensi Konsumen terhadap 

Pangan Fermentasi di Kabupaten Majene, 

Sulawesi Barat.” Penelitian ini bertujuan untuk 

memberikan gambaran mengenai tingkat 

penerimaan masyarakat terhadap pangan 

fermentasi, jenis makanan fermentasi yang 

paling disukai, serta faktor-faktor yang 

memengaruhi pilihan konsumen. Dengan 

demikian, hasil penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi dasar dalam upaya edukasi, promosi 

pangan sehat, serta pengembangan produk hasil 

pertanian berbasis teknologi fermentasi Sulawesi 

Barat khususnya di kabupaten Majene di masa 

mendatang. 

 

Bahan dan Metode 

 

Jumlah Sampel 

Populasi adalah penduduk Kabupaten 

Majene. Penentuan jumlah sampel dilakukan 

menurut rumus Slovin dengan tingkat kesalahan 

10% (Umar, 2013) pada persamaan 1. 

 

𝑛 =
𝑁

1+𝑁 𝑒2  (1) 

 

Keterangan: 

n = jumlah sampel (orang) 

N = jumlah populasi (orang) 

e = tingkat kesalahan sebesar 10%. 

 

Data penduduk Kabupaten Majene 

sebanyak 181.360 jiwa (BPS, 2023), maka 

diperoleh responden sebanyak 100 orang. 

 

Metode pengumpulan data 

Pengumpulan data dilakukan    

menggunakan kuisioner  dengan pertanyaan 

terstruktur. Responden merupakan masyarakat   

Kabupaten Majene yang   mengkonsumsi 

makanan fermentasi. Kuesioner disebarkan 

menggunakan google form yang disebar di media 

sosial. 

 

Teknik analisis data 

Data diolah menggunakan analisis 

deskriptif untuk mengidentifikasi karakteristik 

konsumen pangan fermentasi di Kabupaten 

Majene, Sulawesi Barat. Data pola konsumsi, 

faktor yang berpengaruh, dan harapan konsumen 

diolah menggunakan metode skala guttman dan 

skala likert. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Karakterisitk konsumen pangan fermentasi 

di Kabupaten Majene 

Konsumen pangan fermentasi di 

Kabupaten Majene didominasi oleh kelompok 

usia muda dengan tingkat pendidikan relatif 

tinggi. Mayoritas responden berasal dari 

kalangan pelajar/mahasiswa dengan pendapatan 

rendah, yang menunjukkan pentingnya 

aksesibilitas dan keterjangkauan produk. 

Temuan ini memberikan wawasan strategis 

untuk pengembangan produk fermentasi yang 

sesuai dengan preferensi dan daya beli konsumen 

muda. Karakteristik konsumen pangan 

fermentasi di Kabupaten majene dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Responden dalam penelitian ini 

merupakan masyarakat Kabupaten Majene yang 

telah mengonsumsi pangan fermentasi dan 

bersedia mengisi kuesioner secara sukarela 

melalui media daring. Karakteristik responden 

yang dipilih mencakup jenis kelamin, usia, 

tingkat pendidikan terakhir, status pekerjaan, 

serta pendapatan bulanan. Pemilihan 

karakteristik responden sangat dipengaruhi oleh 

kombinasi faktor intrinsik produk, psikologis, 

biologis, dan sosiokultural. Pemahaman 

mendalam tentang faktor-faktor ini penting untuk 
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pengembangan produk dan strategi pemasaran 

yang lebih efektif (García-Barón et al., 2025). 

 
Tabel 1. Karakteristik konsumen pangan fermentasi 

(n = 100) 
 

  

Data yang diperoleh, Tabel 1 menunjukkan 

jumlah responden berdasarkan jenis kelamin 

relatif seimbang, yaitu laki-laki sebanyak 51% 

dan perempuan sebanyak 49%. Persentase ini 

menunjukkan bahwa pangan fermentasi di 

wilayah Kabupaten Majene dikonsumsi secara 

merata oleh Masyarakat, baik perempuan 

maupun laki-laki. Namun, dalam beberapa studi 

sebelumnya, ditemukan bahwa perempuan 

cenderung memiliki kesadaran yang lebih tinggi 

terhadap kesehatan dibandingkan laki-laki, 

Perempuan lebih sadar akan pentingnya pola 

makan sehat, dan lebih terlibat dalam pemilihan 

makanan sehat dibanding laki-laki terutama pada 

masa-masa tertentu (Furness et al., 2024). 

Sementara, dilihat dari kelompok usia, sebagian 

besar responden berada pada rentang usia < 20 

tahun (41%) dan 20–30 tahun (40%). Kelompok 

usia ini termasuk dalam kategori remaja akhir 

hingga dewasa awal, yang umumnya memiliki 

tingkat eksplorasi tinggi terhadap produk 

makanan baru dan lebih mudah terpengaruh oleh 

gaya hidup modern. Motivasi utama dalam 

memilih makanan pada kelompok usia remaja 

hingga dewasa awal  meliputi rasa, harga, dan 

kenyamanan, sementara faktor seperti kesehatan 

dan tekanan sosial juga berperan besar (Daly et 

al., 2022).  

Tingkat pendidikan terakhir responden 

didominasi oleh lulusan SMA/sederajat (60%), 

disusul oleh diploma/sarjana (27%) dan 

pascasarjana (12%). Tingkat pendidikan yang 

relatif tinggi pada sebagian besar responden 

berpotensi memengaruhi pola konsumsi yang 

lebih sadar gizi dan Kesehatan (Sandri et al., 

2024). Penelitian menunjukkan bahwa tingkat 

pendidikan yang lebih tinggi secara konsisten 

berhubungan dengan pola konsumsi makanan 

yang lebih sehat, Individu dengan pendidikan 

tinggi cenderung mengonsumsi lebih banyak 

makanan berserat, dibandingkan dengan mereka 

yang berpendidikan rendah (Sandri et al., 2024).  

Status pekerjaan responden sebagian besar 

merupakan pelajar/mahasiswa (73%), diikuti 

oleh kelompok lainnya seperti wiraswasta, 

pekerja swasta, aparatur sipil negara, dan 

lainnya. Sebagai kelompok yang tergolong 

konsumtif dan responsif terhadap tren baru, 

pelajar dan mahasiswa menjadi sasaran strategis 

dalam edukasi dan promosi pangan fermentasi. 

Dari segi pendapatan, mayoritas responden 

(82%) memiliki penghasilan bulanan di bawah 

Rp1.000.000, yang mencerminkan keterbatasan 

daya beli. Hal ini mengimplikasikan bahwa jenis 

pangan fermentasi yang paling banyak 

dikonsumsi merupakan produk yang mudah 

diakses dan relatif terjangkau secara ekonomi. 

Status pekerjaan juga memengaruhi motivasi 

ekonomi dalam pemilihan makanan, seperti 

pertimbangan kualitas dan kemudahan akses 

(Martinho et al., 2021. 

 
Pola Konsumsi Pangan Fermentasi di 

Kabupaten Majene 
Pola konsumsi adalah cara atau kebiasaan 

individu atau kelompok dalam memilih, 

menggunakan, dan mengonsumsi barang atau 

No Karakteristik 

Jumlah 

Frekuensi 

(orang) 

Presentase 

(%) 

1 Jenis kelamin 

 a. Laki-laki 51 51 

 b. Perempuan 49 49 

2 Usia 

 a. < 20 Tahun 41 41 

 b. 20-30 Tahun 40 40 

 c. 31-40 Tahun 16 16 

 d. 41-50 Tahun 0 0 

 e. > 50 Tahun 1 1 

3 Pendidikan Terakhir 

 a. SD/Sederajat   

 b. SMP/Sederajat 1 1 

 c. SMA/Sederajat 60 60 

 d. Diploma/Sarjana 27 27 

 e. Pascasarjana 12 12 

4 Status Pekerjaan 

 a. Pelajar/Mahasiswa 73 73 

 b. Pekerja Swasta 2 2 

 c. PNS/TNI/POLRI 2 2 

 d. Wirausaha 5 5 

 e. Lainnya 18 18 

5 Penghasilan perbulan 

  RP < 1000000  82 82 

 

 RP 1000000-

3000000  8 8 

 

 RP 3000000-

5000000  8 8 

 

 RP 5000000-

10000000  2 2 

  RP >10000000    
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jasa untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari (Guo 

& Liu, 2025).  Pola konsumsi pangan fermentasi 

di Kabupaten Majene (Tabel 2) menunjukkan 

kecenderungan yang kuat terhadap konsumsi 

produk lokal secara rutin. Mayoritas responden 

mengonsumsi pangan fermentasi beberapa kali 

dalam seminggu, dengan tempe sebagai pilihan 

utama dan pasar tradisional sebagai sumber 

utama perolehan. 

 
Tabel 2. Pola konsumsi pangan fermentasi (n = 100) 

 

 

Tabel 2 menunjukkan pola konsumsi 

pangan fermentasi meliputi frekuensi konsumsi 

dengan jumlah responden 65 orang (65%) 

mengonsumsi produk fermentasi beberapa kali 

dalam seminggu. Produk yang paling banyak 

dikonsumsi adalah tempe (86%), diikuti oleh 

tape (9%), yogurt (2%), yakult (1%), dan produk 

lainnya dalam jumlah kecil. Hal ini menunjukkan 

bahwa konsumsi pangan fermentasi masih 

didominasi oleh produk lokal dan tradisional. 

Pasar tradisional menjadi sumber utama 

perolehan produk fermentasi (91%), sedangkan 

akses melalui supermarket atau toko daring 

masih sangat terbatas. Pola ini menunjukkan 

bahwa distribusi pangan fermentasi di Majene 

masih bergantung pada sistem distribusi 

konvensional, produk pangan fermentasi lokal 

yang paling banyak dikonsumsi di suatu daerah 

sangat bergantung pada tradisi, bahan baku lokal, 

dan kebiasaan masyarakat setempat (Surya, 

2024). 

 

Faktor-faktor yang Mempengaruhi Konsumsi 

Pangan Fermentasi 

Pola konsumsi dipengaruhi oleh berbagai 

faktor yang saling berkaitan, baik dari aspek 

individu, sosial, ekonomi, hingga 

lingkungan. Faktor yang paling dominan adalah 

pendapatan, ukuran keluarga, pendidikan, usia, 

status sosial, harga, dan ketersediaan 

produk. Selain itu, nilai-nilai pribadi, pengaruh 

sosial, dan faktor lingkungan juga berperan 

penting (Sulastri et al., 2025). Beberapa factor 

yang berpengaruh terhadap konsumsi pangan 

fermentasi di Kabupaten Majene dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Tabel 3. Faktor-faktor yang mempengaruhi 

konsumen di Kabupaten Majene dalam 

mengonsumsi pangan fermentasi 
 

No Pertanyaan 
Frekuensi 

(orang) 

Persentasi 

(%) 

1 Alasan mengonsumsi pangan fermentasi 
 a. Rasa dan tekstur 65 65 

 b. kebiasaan dari 

kecil 32 32 

 c. manfaat 

kesehatan 37 37 
 d. Harga 40 40 

 
e. kemudahan 

dalam 

memperoleh 35 35 

2 
Seberapa penting faktor warna dalam memilih 

pangan fermentasi  
 Sangat penting 43 43 
 penting 41 41 
 biasa saja 17 17 
 tidak penting 1 1 

4 
Seberapa penting faktor rasa dalam memilih 

pangan fermentasi  
 Sangat penting 48 48 
 penting 41 41 
 biasa saja 10 10 
 tidak penting 1 1 

5 
Seberapa penting faktor tekstur dalam 

memilih pangan fermentasi  
 Sangat penting 47 47 
 penting 39 39 
 biasa saja 13 13 
 tidak penting 1 1 

6 
Seberapa penting faktor harga dalam memilih 

pangan fermentasi  

No Pola konsumsi Jumlah 

Frekuensi 

(orang) 

Presentas

i (%) 

1 Frekuensi Konsumsi Panga Fermentasi 

  a. Setiap hari  8 8 

  b.beberapa kali 

seminggu  65 65 

  c.beberapa kali 

sebulan  11 11 

  d. jarang  16 16 

2  Jenis pangan fermentasi yang dikonsumsi 

 a. Tempe 86 86 

 b. Tape 9 9 

 c. Oncom 0 0 

 d. Yogurt 2 2 

 e. Yakult 1 1 

 f. Lainnya 2 2 

3 Sumber Informasi Pangan fermentasi 

 a. Pasar 

tradisional 
91 91 

 b. supermerket 2 2 

 c. Toko online 0 0 

 d. Langsung dari 

produsen 
7 7 
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Sangat penting 35 35 

 penting 56 56 
 biasa saja 9 9 
 tidak penting 1 1 

7 
Seberapa penting faktor kemasan dalam 

memilih pangan fermentasi  
 Sangat penting 54 54 
 penting 39 39 
 biasa saja 5 5 
 tidak penting 2 2 

8 
Seberapa penting faktor ketersediaan dalam 

memilih pangan fermentasi  
 Sangat penting 39 39 
 penting 49 49 
 biasa saja 11 11 
 tidak penting 2 2 

9 
Seberapa penting faktor kesehatan dalam 

memilih pangan fermentasi  
 Sangat penting 70 70 
 penting 24 24 
 biasa saja 6 6 

  tidak penting 0 0 

 

Alasan utama yang mempengaruhi 

masyarakat Majene untuk mengkonsumsi 

pangan fermentasi adalah cita rasa dan tekstur 

(65%), disusul oleh pertimbangan harga (40%), 

manfaat kesehatan (37%), serta kemudahan 

memperoleh produk (35%). Meskipun pangan 

fermentasi sering dikaitkan dengan manfaat 

kesehatan, hasil survei menunjukkan bahwa 

alasan utama konsumen dalam memilih produk 

ini justru didominasi oleh cita rasa dan tekstur 

(65%). Sebaliknya, pertimbangan terhadap 

manfaat kesehatan hanya menjadi alasan bagi 

37% responden, angka yang relatif rendah 

dibandingkan ekspektasi terhadap produk 

fermentasi sebagai pangan fungsional. Hal ini 

mengindikasikan bahwa preferensi konsumen 

lebih banyak dipengaruhi oleh aspek sensori 

daripada nilai gizi atau manfaat kesehatan 

(Forde, 2024). Penelitian lain juga menunjukkan 

bahwa aspek sensori seperti rasa, aroma, 

tampilan, dan tekstur memiliki pengaruh yang 

sangat besar terhadap keputusan konsumen 

dalam memilih dan mengonsumsi makanan, 

bahkan seringkali melebihi pertimbangan nilai 

gizi atau manfaat kesehatan (Imtiyaz et al., 

2021). 

 

Harapan Konsumen terhadap Pengembangan 

Pangan Fermentasi di Majene 

Harapan konsumen adalah ekspektasi atau 

keinginan konsumen terhadap produk, layanan, 

atau pengalaman yang akan mereka terima. 

Ekspektasi ini sangat memengaruhi kepuasan, 

perilaku pembelian, dan loyalitas 

konsumen. Kepuasan konsumen umumnya 

tercapai jika pengalaman aktual memenuhi atau 

melebihi harapan mereka (Andreassen & 

Gjerald, 2024; He, 2024). Harapan konsumen 

terhadap pengembangan pangan fermentasi di 

Kabupaten Majene ke depannya disajikan dalam 

Tabel 4. 

 
Tabel 4. Harapan konsumen terhadap pengembangan 

pangan fermentasi di masa yang akan datang 
 

 

Hasil Penelitian pada Tabel 4 

menggambarkan harapan konsumen di 

Kabupaten Majene terhadap pengembangan 

pangan fermentasi tradisional di masa yang akan 

datang. Hasil survei menunjukkan bahwa 

mayoritas konsumen (73%) menyatakan bahwa 

produk fermentasi tradisional perlu dikemas 

secara lebih modern, dan 91% menyatakan 

tertarik mencoba inovasi baru dari produk 

fermentasi. Harapan konsumen terhadap pangan 

fermentasi ke depan adalah penyebaran 

informasi manfaat kesehatan yang lebih luas 

(61%), kemasan yang lebih menarik (32%), 

No Pertanyaan 
Frekuensi 

(orang) 

Presentasi 

(%) 

1 
Apakah pangan fermentasi tradisional perlu 

dikemas lebih modern 
 

a. Ya 73 73 
 

b. Tidak 27 27 

2 
Apakah Anda tertarik mencoba inovasi baru 

dari pangan fermentasi tradisional 
 

a. Ya 91 91 
 

b. Tidak 9 9 

3 
Apa harapan Anda terhadap pangan 

fermentasi tradisional di masa depan 

 a. Lebih mudah 

didapatkan 31 31 

 b. Dikemas 

lebih menarik 32 32 

  

c. Dijual 

dengan variasi 

rasa baru 20 20 

  

d. informasi 

manfaatnya 

lebih banyak 

disosialisasikan 61 61 

http://doi.org/10.29303/jbt.v25i3.9856


Trinoviyani et al., (2025). Jurnal Biologi Tropis, 25 (3): 4252 – 4258 

DOI: http://doi.org/10.29303/jbt.v25i3.9856 

 

4257 

kemudahan dalam memperoleh produk (31%), 

serta variasi rasa baru (20%). Temuan ini 

mengindikasikan bahwa terdapat peluang besar 

untuk pengembangan produk fermentasi lokal 

dengan pendekatan inovatif yang 

menggabungkan nilai tradisional dan modernitas.  

Pengemasan modern sangat penting untuk 

produk pangan fermentasi tradisional agar dapat 

meningkatkan daya saing, memperpanjang umur 

simpan, dan menjamin keamanan produk 

(Marcos et al., 2016). Secara keseluruhan, dapat 

disimpulkan bahwa konsumen mendambakan 

transformasi pangan fermentasi tradisional ke 

arah yang lebih modern dan inovatif, dengan 

tetap memperhatikan nilai kesehatannya. 

Penyediaan informasi yang memadai serta 

peningkatan daya tarik produk akan menjadi 

kunci penting dalam pengembangan pangan 

fermentasi. 
 

Kesimpulan 

 

Preferensi konsumen terhadap pangan 

fermentasi di Kabupaten Majene masih 

didominasi oleh produk pangan fermentasi lokal 

dengan alasan utama pola konsumsi yaitu  

pertimbangan sensori dan ekonomi. Aspek 

kesehatan belum menjadi motivator utama dalam 

konsumsi pangan fermentasi di daerah tersebut. 

Meskipun demikian, tingkat kesadaran akan 

pentingnya kesehatan perlu ditingkatkan 

sehingga  dapat dilakukan peningkatan strategi 

edukatif dan inovatif untuk pengembangan 

makanan fermentasi di Kabupaten Majene. 
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