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INTISARI 

RESPON PEDAGANG BAKSO TERHADAP KENAIKAN HARGA 

DAGING SAPI DI KOTA YOGYAKARTA. 2016. AINUL JANNAH (Skripsi 

dibimbing oleh Diah Rina Kamardiani dan Widodo). Dalam penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui respon pedagang bakso terhadap kenaikan harga daging 

sapi dan untuk mengetahui profil pedagang bakso dan juga profil usaha pedagang 

bakso. Penelitian dilakukan di Kota Yogyakarta, Provinsi Daerah Istimewa 

Yogyakarta. Berdasarkan data dari Dinas Perindustrian Kota Yogyakarta diketahui 

bahwa dari 14 kecamatan terdapat 301 pedagang bakso menetap di Kota Yogyakarta. 

Dan pengambilan sampel jumlah sampel pedagang menggunakan proporsional 

sampling. Metode pengambilan sampel menggunakan simple random sampling 

dengan total responden sebanyak 50 pedagang. Dari 50 responden terdapat dua 

kelompok pedagang bakso yaitu kelompok pedagang bakso yang hanya 

menggunakan bahan baku daging sapi dalam produksi bakso sebanyak 43 pedagang, 

dan kelompok pedagang bakso yang menggunakan bahan baku daging sapi dan 

mengkombinasikan dengan daging ayam sebanyak tujuh pedagang. Data 

dikumpulkan melalui observasi, menggunakan questioner, dan wawancara. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa respon pedagang bakso terhadap kenaikan harga 

daging sapi di Kota Yogyakarta yaitu pada kelompok daging sapi menambah jumlah 

penggunaan bahan baku utama dan pada kelompok kombinasi daging sapi dan ayam 

tetap, kemudian dari kedua kelompok tersebut dilihat dari segi penggunaan bahan 

tambahan, bahan pelengkap, kemasan, dan jumlah produksi bakso bertambah. 

Adapun dalam penggunaan tenaga kerja, dan bahan bakar tetap. kemudian rata-rata 

harga penjualan bakso dan mie ayam naik. Selain itu, rata-rata biaya dan pendapatan 

meningkat.  

 

 

Kata Kunci : Respon pedagang, bakso, kenaikan harga daging sapi. 

  


