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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk petulo instan sebagai inovasi pelestarian makanan tradisional yang
memiliki daya simpan lebih lama dan tetap disukai konsumen. Pengembangan dilakukan dengan menerapkan teknik
pengawetan menggunakan metode pengeringan melalui alat dehydrator pada suhu 55°C selama 8 jam. Penelitian
menggunakan metode Research and Development (R&D) dengan pendekatan eksperimen murni serta analisis data secara
kuantitatif melalui uji t menggunakan perangkat lunak SPSS. Sampel terdiri dari 33 panelis yang terdiri dari 3 panelis terlatih
dan 30 panelis semi terlatih. Penilaian dilakukan melalui uji hedonik terhadap parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasa petulo instan memperoleh skor tertinggi dari seluruh parameter, menunjukkan
tingkat penerimaan konsumen yang tinggi. Meskipun demikian, masih terdapat perbedaan signifikan pada aspek warna dan
tekstur antar formulasi, sehingga perbaikan lebih lanjut pada aspek tersebut perlu dilakukan. Secara keseluruhan, petulo
instan berpotensi menjadi alternatif makanan tradisional siap saji yang praktis dan bernilai budaya tinggi.

Kata Kunci: Petulo Instan, Makanan Tradisional, Inovasi Pangan, Uji Hedonik, Pengeringan, Dehydrato

1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara dengan keanekaragaman budaya yang luar biasa, termasuk dalam kekayaan
kuliner tradisional. Salah satu kuliner yang mencerminkan identitas lokal adalah petulo atau putu mayang.
Makanan ini dikenal sebagai jajanan tradisional yang berbentuk unik menyerupai mi berwarna-warni, yang
biasanya disajikan dengan kuah santan dan gula merah. Keberadaan makanan ini bukan hanya sebagai
pelengkap konsumsi, tetapi juga bagian dari warisan budaya yang merefleksikan sejarah dan tradisi daerah
(Wijaya 2019).

Petulo, yang berasal dari daerah Jawa Timur dan dikenal juga sebagai putu mayang di wilayah Betawi,
sering kali disajikan dalam berbagai upacara adat, hari besar keagamaan, maupun dalam rutinitas harian
masyarakat pedesaan. Fungsinya melampaui sekadar pangan ia menjadi simbol kebersamaan dan
kesederhanaan dalam kehidupan masyarakat Indonesia (Misbah 2023).

Dalam konteks budaya Betawi, putu mayang bahkan memiliki tempat tersendiri sebagai makanan khas
yang menjadi identitas masyarakat urban tradisional Jakarta. Dalam kajian etnografi, makanan ini digunakan
dalam kegiatan sosial masyarakat sebagai bentuk solidaritas, simbol kehangatan, dan bentuk komunikasi antar
individu maupun kelompok (Rohim et al. 2023).

Seiring dengan perkembangan zaman dan masuknya budaya luar, popularitas makanan tradisional seperti
petulo mulai tergerus. Generasi muda cenderung lebih mengenal makanan cepat saji atau produk makanan
modern yang viral secara visual. Akibatnya, banyak makanan tradisional yang mengalami penurunan
popularitas bahkan hampir punah dari pasar kuliner (NILAWATI et al. 2022).

Petulo sendiri memiliki nilai budaya yang tinggi karena tidak hanya hadir dalam aspek keseharian, tetapi
juga dalam konteks spiritual dan ritual. Misalnya, makanan ini digunakan dalam berbagai bentuk kenduri dan
selametan sebagai simbol permohonan doa atau ungkapan syukur atas keberkahan hidup. Makna simbolik ini
menjadikan petulo sebagai bagian dari sistem kepercayaan masyarakat lokal (Sondakh 2020).

Selain faktor rasa dan teknologi, kemasan juga berperan penting dalam menarik perhatian konsumen.
Produk petulo instan harus dikemas dengan cara modern tetapi tetap mencerminkan budaya lokal. Penggunaan
desain kemasan yang menarik dan informatif akan meningkatkan nilai penjualan produk serta memperkuat
merek sebagai kuliner khas daerah. Dengan cara ini, petulo instan mampu bersaing dengan produk makanan
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modern lainnya di pasar lokal maupun nasional. Salah satu keunikan dari petulo adalah bentuk dan warnanya
yang cerah dan artistik. Warna-warna tersebut sering kali menggunakan pewarna alami yang memiliki makna
filosofis tersendiri, seperti hijau yang melambangkan kesuburan dan merah sebagai simbol semangat. Secara
visual, makanan ini tidak hanya menarik secara estetika tetapi juga menyimpan nilai simbolik yang kaya
(Marwa, 2015).

Konsumsi petulo juga mencerminkan nilai-nilai komunal dan gotong royong, karena dalam
pembuatannya biasanya melibatkan anggota keluarga atau komunitas. Kegiatan membuat makanan ini secara
bersama-sama menjadi media interaksi sosial dan pelestarian tradisi antar generasi (wijaya, 2014).

Nilai inilah yang harus tetap dijaga agar petulo tidak hanya menjadi objek nostalgia semata. Dalam
pariwisata berbasis budaya, makanan seperti petulo dapat diangkat sebagai daya tarik yang mencerminkan
keaslian dan keunikan lokalitas. Wisatawan domestik maupun mancanegara cenderung mencari pengalaman
otentik, dan kuliner tradisional menjadi media penting dalam menyampaikan narasi budaya suatu daerah
(Wijaya, 2019; Sondakh, 2021).

Oleh karena itu perlu dilakukan upaya pelestarian dan revitalisasi budaya kuliner tradisional ini, baik
melalui pendidikan, promosi visual, maupun dokumentasi akademik. Penelitian terhadap petulo secara
mendalam menjadi bagian penting dalam mengarsipkan nilai budaya serta membuka ruang diskusi tentang
identitas kuliner lokal di tengah arus globalisasi.

Berdasarkan alasan tersebut, penulisan artikel yang mengangkat petulo atau putu mayang sebagai objek
kajian sangat relevan untuk menggali aspek-aspek historis, budaya, simbolik, dan tantangan eksistensial
makanan tradisional tersebut.

Dari latar belakang tersebut, penulis akan mengambil judul penelitian “Pengembangan Produk Petulo
Instan Sebagai Inovasi Makanan Tradisional”.

2. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimental untuk mengembangkan produk petulo instan
dengan teknik pengeringan sebagai metode pengawetan. Studi ini dilaksanakan selama 4 bulan (Januari-April
2025) di Laboratorium Pengolahan Makanan, Fakultas Teknik Universitas Negeri Surabaya. Bahan utama
penelitian terdiri dari tepung beras dan tepung tapioka sebagai bahan baku petulo, dengan tambahan gula,
santan, dan garam untuk pembuatan kuah. Proses produksi menggunakan berbagai peralatan seperti kukusan,
panci, cetakan, dan dehydrator untuk memastikan efisiensi produksi. Analisis data dilakukan melalui dua
pendekatan utama: statistik deskriptif untuk menyajikan karakteristik dasar produk dalam bentuk tabel dan
grafik, serta uji t independen untuk membandingkan perbedaan signifikan antara dua formula produk. Uji t ini
memerlukan pemenuhan asumsi normalitas data dan homogenitas varians yang diuji dengan Levene's Test.
Evaluasi produk akhir melibatkan uji hedonik oleh 33 panelis (30 tidak terlatih dan 3 terlatih) yang menilai
aspek sensoris meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur. Seluruh analisis data dilakukan dengan bantuan
software SPSS untuk memastikan akurasi hasil penelitian. Penelitian ini menggunakan uji hedonik untuk
mengevaluasi tingkat kesukaan terhadap produk yang dikembangkan. Uji ini melibatkan sebanyak 30 panelis
semi-terlatih yang merupakan mahasiswa aktif dari Universitas Negeri Surabaya, khususnya dari program studi
yang memiliki keterkaitan dengan bidang pangan atau kuliner.

3. Hasil dan Diskusi

A. Petulo
Tabel 3.1 descriptive statistics petulo
Descriptive Statistics
N Minimum | Maximum Mean Std. Deviation

warna 66 2 4 2,77 ,873
aroma 66 2 4 3,38 ,651
tekstur 66 2 4 3,20 ,769
rasa 66 1 4 3,44 ,704
perlakuan 66 1 2 1,50 ,504
Valid N (listwise) 66

Tabel Descriptive Statistics di atas memberikan gambaran umum mengenai data penilaian sensori
(warna, aroma, tekstur, rasa) dan perlakuan yang diuji pada 66 sampel.
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Kesimpulan Deskriptif

1. Rasa adalah aspek yang paling disukai (mean tertinggi).

2. Warna mendapat penilaian paling rendah dan variasi penilaian paling besar.

3. Perlakuan terbagi hampir rata antara dua kelompok.

4. Secara umum, data menunjukkan panelis cenderung memberikan penilaian positif untuk aroma, tekstur,

dan rasa, namun warna masih perlu diperbaiki.
B. Kuah petulo
Tabel 3.2 descriptive statistics kuah petulo
Descriptive Statistics
N Minimum | Maximum Mean Std. Deviation

warna 66 1 4 3,21 ,795
aroma 66 2 4 3,39 ,653
tekstur 66 2 4 3,30 ,607
rasa 66 1 4 3,00 877
perlakuan 66 1 2 1,50 ,504
Valid N (listwise) 66

Tabel ini menampilkan statistik deskriptif dari data penilaian sensori (warna, aroma, tekstur, rasa) dan

perlakuan, dengan jumlah sampel sebanyak 66.

Kesimpulan Deskriptif

1.

2
3
4.
5

Aroma adalah aspek yang paling disukai (mean tertinggi).

Rasa mendapat penilaian rata-rata paling rendah dan memiliki variasi penilaian paling besar.
Warna dan tekstur juga dinilai cukup baik oleh panelis.

Perlakuan terbagi hampir rata antara dua kelompok (1 dan 2).

Secara umum, data menunjukkan panelis cenderung memberikan penilaian positif untuk semua
parameter sensori, meskipun untuk rasa terdapat variasi penilaian yang lebih besar.

Hasil uji t pada petulo instan

1.

Petulo

Dari hasil analisis T test terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa petulo instan menunjukkan adanya

perbedaan, artinya terdapat perbedaan yang nyata terhadap petulo instan, dibuktikan hasil uji anava terhadap
warna, aroma, tekstur, dan rasa petulo instan seperti pada tabel bawah ini.

Tabel 3.3 hasil uji t petulo

Group Statistics
perlakuan N Mean Std. Deviation Std. Error Mean
warna 1 33 3,55 ,564 ,098
2 33 2,00 ,000 ,000
aroma 1 33 3,58 ,502 ,087
2 33 3,18 , 727 ,127
tekstur 1 33 3,52 ,619 ,108
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2 33 2,88 ,781 ,136
rasa 1 33 3,48 J712 ,124
2 33 3,39 ,704 ,123

Tabel 3.4 hasil uji t petulo

Independent Samples Test

1561 56,860 03 Ju 154 086 10

rasd

e 04 031 17 -5 k]

Penjelasan Hasil Uji T Test Berdasarkan Tabel
Berikut penjelasan lengkap hasil uji t test dari kedua tabel yang dilampirkan:

a. Warna
1) Rata-rata perlakuan 1: 3,55
2) Rata-rata perlakuan 2: 2,00
3) Sig. (2-tailed): 0,000
Interpretasi:

Nilai signifikansi (p-value) 0,000 < 0,05, artinya terdapat perbedaan yang sangat signifikan antara
perlakuan 1 dan 2 pada parameter warna. Perlakuan 1 dinilai jauh lebih baik dari perlakuan 2 dalam hal warna.

b. Aroma
1) Rata-rata perlakuan 1: 3,58
2) Rata-rata perlakuan 2: 3,18
3) Sig. (2-tailed): 0,013
Interpretasi:

Nilai signifikansi 0,013 < 0,05, berarti ada perbedaan signifikan
Ringkasan Tabel
Tabel 3.4 ringkasan tabel

Parameter | Rata-rata pl1 | Rata-rata Sig.(2-tailed) | kesimpulan
p2
Warna 3,55 2,00 0,000 Signifikan,p1>p2
Aroma 3,58 3,18 0,013 Signifikan,p1>p2
Tekstur 3,52 2,88 0,001 Signifikan,p1>p2
Rasa 3,48 3,39 0,604 Tidak
signifikan,p1=p2
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Kesimpulan akhir: Perlakuan 1 secara statistik lebih baik dari perlakuan 2 pada warna, aroma, dan tekstur,
namun tidak berbeda pada rasa.

1. Kuah petulo

Tabel 3.5 grup statistics kuah petulo

Group Statistics
perlakuan N Mean Std. Deviation | Std. Error Mean
warna 1 33 3,27 ,801 ,139
2 33 3,15 ,795 ,138
aroma 1 33 3,48 ,619 ,108
2 33 3,30 ,684 ,119
tekstur | 1 33 3,42 ,561 ,098
2 33 3,18 ,635 111
rasa 1 33 3,03 951 ,166
2 33 2,97 ,810 ,141

Tabel 3.7 uji T kuah petulo

Independent Samples Test

rasa

a. Tabel Group Statistics
Tabel ini menunjukkan rata-rata (mean), standar deviasi, dan jumlah sampel (N) untuk setiap perlakuan
pada masing-masing parameter (warna, aroma, tekstur, rasa).
1) Setiap perlakuan (1 dan 2) memiliki 33 sampel
2) Rata-rata nilai pada perlakuan 1 sedikit lebih tinggi dibandingkan perlakuan 2 untuk semua parameter.
b. Tabel Independent Samples Test (Uji t test)
Tabel ini menunjukkan hasil uji t test yang membandingkan dua perlakuan pada setiap parameter.
Penjelasan Kolom Penting:
1) Sig. (2-tailed): Ini adalah nilai p-value yang digunakan untuk menentukan apakah perbedaan antara dua
kelompok signifikan secara statistik.
2) Mean Difference: Selisih rata-rata antara perlakuan 1 dan 2.
3) 95% Confidence Interval: Rentang kepercayaan untuk perbedaan rata-rata.
Interpretasi Hasil Uji t test
a. Warna
1) p-value (Sig. 2-tailed): 0,540
2) Kesimpulan: Nilai p > 0,05, tidak ada perbedaan signifikan antara perlakuan 1 dan 2 pada parameter
warna.
b. Aroma
1) p-value (Sig. 2-tailed): 0,262
2) Kesimpulan: Nilai p > 0,05, tidak ada perbedaan signifikan antara perlakuan 1 dan 2 pada parameter
aroma.
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c. Tekstur
1) p-value (Sig. 2-tailed): 0,105
2) Kesimpulan: Nilai p > 0,05, tidak ada perbedaan signifikan antara perlakuan 1 dan 2 pada parameter
tekstur.
d. Rasa
1) p-value (Sig. 2-tailed): 0,781
2) Kesimpulan: Nilai p > 0,05, tidak ada perbedaan signifikan antara perlakuan 1 dan 2 pada parameter
rasa.

Kesimpulan Umum, berdasarkan hasil uji t test pada tabel, tidak ditemukan perbedaan yang signifikan
secara statistik antara perlakuan 1 dan 2 pada seluruh parameter sensori (warna, aroma, tekstur, dan rasa). Artinya,
kedua perlakuan memiliki hasil penilaian yang relatif sama menurut panelis.

Tabel 3.6 Uji P

Parameter Mean Mean Sig. (2- Kesimpulan
P1 P2 tailed)
Tidak
Warna 3,27 3,15 0,540 signifikan
Tidak
Aroma 3,48 3,30 0,262 signifikan
Tidak
Tekstur 3,42 3,18 0,105 signifikan
Tidak
Rasa 3,03 2,97 0,781 signifikan

Ringkasan Tabel

Catatan:

Nilai p > 0,05 berarti perbedaan rata-rata antara dua perlakuan tidak cukup besar untuk dianggap signifikan secara
statistik. Dengan kata lain, perlakuan 1 dan 2 memberikan hasil yang setara pada seluruh parameter yang diuji.

4. Kesimpulan

Pengembangan produk petulo instan melalui proses pengeringan menggunakan dehydrator pada suhu
55°C selama 8 jam mampu menghasilkan produk dengan daya simpan yang lebih lama tanpa menghilangkan
karakteristik dasar petulo sebagai makanan tradisional. Produk dikemas dalam bentuk siap seduh, menjawab
kebutuhan konsumen modern akan kepraktisan. Hasil uji hedonik terhadap petulo instan menunjukkan bahwa
parameter rasa memperoleh nilai tertinggi dibanding warna, aroma, dan tekstur. Panelis umumnya menyukai rasa
petulo instan, namun masih terdapat perbedaan signifikan dalam warna, aroma, dan tekstur antara dua perlakuan
yang diuji.
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