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 The COVID-19 pandemic has led to a decline in tourist visits, significantly impacting 
the tourism industry, including at Samosir Regency. This region has a prominent 
tourism sector that is essential for both the government and the local community, with 
attractions such as the Sigale Gale Statute being affected. The Sigale Gale statue is a 
unique tourist attraction with the potential to enhance the tourism sector in Samosir 
Regency. This study explores the history, uniqueness, and management of the Sigale 
Gale Statue and analyzes the internal and external factors influencing its management 
to formulate an appropriate development strategy. Data on history, uniqueness, and 
management were obtained through in-depth interviews, while internal and external 
data were collected from questionnaires distributed to 200 respondents. Data analysis 
was conducted using SWOT Analysis with IFAS and EFAS matrices and a SWOT 
matrix. The analysis results indicate that the development strategy for the Sigale Gale 
tourism attraction falls in quadrant 4, requiring the implementation of a turn-around 
strategy. This strategy aims to maximize existing opportunities to mitigate weaknesses 
in management. 
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  ABSTRAK   

 
  Pandemi COVID-19 menyebabkan penurunan jumlah kunjungan wisatawan, yang 

berdampak signifikan terhadap industri pariwisata, termasuk di Kabupaten Samosir. 
Kabupaten ini memiliki sektor pariwisata unggulan yang penting bagi pemerintah dan 
masyarakat, dengan objek wisata seperti Patung Sigale Gale yang turut terdampak. 
Patung Sigale Gale adalah atraksi wisata unik yang memiliki potensi untuk 
meningkatkan sektor pariwisata di Pulau Samosir. Penelitian ini bertujuan untuk 
menggali sejarah, keunikan, dan pengelolaan Patung Sigale Gale, serta menganalisis 
faktor internal dan eksternal yang mempengaruhi pengelolaan atraksi ini guna 
merumuskan strategi pengembangan yang tepat. Data mengenai sejarah, keunikan, dan 
pengelolaan diperoleh melalui wawancara mendalam, sementara data internal dan 
eksternal diperoleh dari kuesioner yang disebarkan kepada 200 responden. Analisis 
data dilakukan menggunakan Analisis SWOT dengan matriks IFAS dan EFAS serta 
matriks SWOT. Hasil analisis menunjukkan bahwa strategi pengembangan objek 
wisata Patung Sigale Gale berada di kuadran 4, sehingga strategi turn around perlu 
diterapkan. Strategi ini mengoptimalkan peluang yang ada untuk mengatasi kelemahan 
dalam pengelolaan. 

   
Kata kunci:  Patung Sigale Gale, pariwisata, Kabupaten Samosir, strategi turn-around 
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juga menawarkan peluang dalam meningkatkan manajemen pariwisata. Wang, L. (2024) mencatat peran 
big data dalam analisis kebutuhan wisatawan yang lebih efisien dan ramah lingkungan. Selanjutnya, He, 
Zhenhua et al., (2024) menyoroti pentingnya teknologi blockchain dan IoT dalam meningkatkan 
transparansi dan efisiensi pengelolaan destinasi.  

Pandemi COVID-19 mendorong sektor pariwisata untuk beradaptasi dengan tantangan baru. 
Maghfiroh meneliti bagaimana Agrowisata Bale Tani di Jombang berhasil menarik wisatawan kembali 
dengan penerapan protokol kesehatan yang ketat (Maghfiroh, R. (2021). Pada sektor budaya, Harofah & 
Mutaqin, (2023) menggarisbawahi pentingnya pelestarian budaya melalui pengelolaan aset budaya, 
sementara Sugiyarto & Amaruli, (2018) menekankan pengembangan pariwisata berbasis budaya dan 
kearifan lokal di Jawa Tengah yang dikemas melalui festival. Dalam ekowisata berbasis komunitas, 
Guerrero-Moreno & Oliveira-Junior (2024); menunjukkan bahwa pendekatan ini dapat memberikan 
manfaat ekonomi yang lebih merata bagi masyarakat lokal dan mendukung upaya pelestarian lingkungan. 
Adopsi kecerdasan buatan dalam industri pariwisata juga menawarkan peningkatan interaksi yang lebih 
personal bagi wisatawan, seperti yang diteliti oleh Tuomi et al., (2024). Secara keseluruhan, pengembangan 
pariwisata berkelanjutan membutuhkan kombinasi pendekatan berbasis komunitas, pelestarian budaya, 
pemanfaatan teknologi, dan perencanaan matang. Strategi ini tidak hanya meningkatkan daya saing destinasi 
tetapi juga memberikan dampak positif jangka panjang bagi ekonomi dan lingkungan. 

Wisata Patung Sigale-gale 

Patung Sigale-gale, ikon wisata Kabupaten Samosir di Sumatera Utara, awalnya diciptakan sebagai 
bagian dari ritual adat untuk menghibur Raja Rahat yang kehilangan putranya. Seiring waktu, patung ini 
menjadi daya tarik utama di kawasan Danau Toba dan dianggap mewakili nilai estetika, kultural, dan 
spiritual masyarakat Batak Toba (Sitorus, 2021). Penelitian oleh Andriani et al., (2019) menyebutkan bahwa 
Patung Sigale-gale sebagai atraksi budaya berkontribusi signifikan terhadap ekonomi lokal dan mendukung 
pariwisata berbasis budaya. Pada Festival Danau Toba, patung ini ditampilkan melalui Tari Tor-tor Sigale-
gale yang memikat wisatawan. Menurut Sibuea et al., (2024), legenda Patung Sigale-gale kini 
bertransformasi dalam seni tari untuk menyesuaikan dengan selera wisatawan, sesuai teori transformasi 
budaya, sehingga tetap relevan tanpa kehilangan nilai tradisional. Sihotang et al., (2023) menekankan 
pentingnya pelestarian ikon ini melalui partisipasi aktif pemerintah dan masyarakat, guna mendukung 
ekonomi lokal sekaligus menjaga warisan budaya bagi generasi mendatang. 

Penelitian Sihombing et al., (2022) menunjukkan bahwa fungsi Patung Sigale-gale telah bergeser dari 
ritual adat menjadi hiburan wisata. Meskipun demikian, unsur-unsur tradisional tetap dipertahankan, 
sehingga fungsi edukasi budaya kepada generasi muda tetap berjalan. Patung ini, yang awalnya hanya 
dipertontonkan bagi kalangan raja, kini dipersembahkan untuk umum sebagai bagian dari wisata budaya di 
Sumatera Utara. Legenda Patung Sigale-gale menggambarkan sifat adaptif dan ikatan persaudaraan kuat 
dalam budaya Batak Toba. Cerita tentang Raja Rahat yang memerintahkan pembuatan patung anaknya yang 
gugur dalam perang mencerminkan kepercayaan masyarakat Batak terhadap keabadian nilai-nilai nenek 
moyang melalui tradisi (Siregar et al., 2020). Ritual Papurpur Sapata yang dilakukan untuk patung ini juga 
bertujuan melestarikan tradisi dan menolak "kutukan" keturunan yang dianggap hilang. Dengan demikian, 
Patung Sigale-gale tidak hanya berfungsi sebagai peninggalan budaya tetapi juga sebagai sarana untuk 
memperkenalkan dan mengedukasi nilai-nilai tradisional Batak kepada masyarakat luas, baik lokal maupun 
internasional. 

Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Wisata Patung Sigale Gale, Desa Tomok, Kecamatan Simanindo, 
Kabupaten Samosir, dari bulan November 2023 hingga Januari 2024. Metode pengambilan data yang 
digunakan adalah kualitatif dengan teknik sampling accidental, melibatkan 200 responden (Sari et al., 2021) 
stakeholders yang teridiri dari wisatawan, pengelola, pemerintah. Data dikumpulkan melalui kuisioner dan 
wawancara mendalam dengan responden (Halim et al., 2020). Kuisioner dilakukan untuk mengumpulkan 
data-data awal berupa faktor internal dan eksternal yang berpengaruh dalam pengembangan wisata Patung 
Sigale-Gale menggunakan metode SWOT (Prabowo et al., 2021). Analisis SWOT adalah alat perencanaan 
strategis yang digunakan untuk menilai posisi suatu organisasi dengan mengidentifikasi empat elemen 
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utama: kekuatan (Strengths), kelemahan (Weaknesses), peluang (Opportunities), dan ancaman (Threats). 
Kekuatan dan kelemahan merupakan faktor internal, sementara peluang dan ancaman berasal dari faktor 
eksternal. Dengan memahami keempat elemen ini, kita dapat merumuskan strategi yang memanfaatkan 
kekuatan, mengatasi kelemahan, memanfaatkan peluang, dan mengantisipasi ancaman. Analisis SWOT 
sering digunakan dalam perencanaan bisnis dan pengambilan keputusan strategis (Rangkuti, 2014). 

Analisis SWOT dalam penelitian ini ditentukan melalui identifikasi faktor internal dan eksternal, 
yang kemudian dimasukkan ke dalam matriks IFAS (Internal Factors Analysis Summary) dan EFAS 
(External Factors Analysis Summary) (Kamal et al., 2022). Matriks IFAS dan EFAS adalah alat analisis 
dalam SWOT yang digunakan untuk merumuskan strategi berdasarkan kondisi internal dan eksternal 
pengelolaan wisata. Matriks IFAS menilai faktor internal, yaitu kekuatan dan kelemahan, dengan 
memberikan bobot dan rating pada setiap faktor, sedangkan EFAS mengevaluasi peluang dan ancaman dari 
faktor eksternal dengan metode serupa. Hasil analisis IFAS dan EFAS digunakan untuk menyusun Matriks 
SWOT (Nugroho & Riani, 2019) yang menghasilkan strategi: SO (memanfaatkan kekuatan untuk meraih 
peluang), WO (mengatasi kelemahan untuk memanfaatkan peluang), ST (menggunakan kekuatan 
menghadapi ancaman), dan WT (mengurangi kelemahan serta menghindari ancaman). Pemberian nilai 
bobot, rating dan pengelompokan ke dalam matriks IFAS dan EfAS serta perumusan strategi dalam 
penelitian ini dilakukan melalui diskusi mendalam dengan para pakar yang terdiri dari toko adat, akademisi 
dan pemerintah setempat.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

A. Sejarah Patung Sigale Gale 
Patung Sigale Gale adalah simbol budaya suku Batak Toba yang kaya akan nilai sejarah dan filosofi. 

Patung ini tidak hanya merepresentasikan penghormatan masyarakat Batak terhadap leluhur mereka, tetapi 
juga menunjukkan nilai-nilai adat dalam upacara kematian. Suku Batak dikenal dengan pepatah "Di mana 
ada tanah, di situ ada cicak," yang menggambarkan sifat merantau dan kemampuan beradaptasi mereka. 
Cicak menjadi simbol ketangguhan dan keterhubungan mereka dengan tanah Batak, meskipun mereka 
merantau ke berbagai wilayah (Limbong & Tarigan, 2023). Dalam konteks sejarah, masyarakat Batak sering 
merantau dan memperluas wilayah, yang dilakukan melalui ekspedisi atau peperangan yang dipimpin oleh 
para raja. Menurut legenda, Patung Sigale Gale dikaitkan dengan kisah Raja Rahat, seorang raja di Pulau 
Samosir yang memiliki anak laki-laki yang mahir dalam bela diri dan tari. Sang putra ditugaskan untuk 
memimpin peperangan demi memperluas wilayah, namun akhirnya gugur dalam pertempuran. Karena 
tradisi mengharuskan kepala raja yang kalah ditinggalkan di wilayah lawan, tubuh anak Raja Rahat dibawa 
pulang tanpa kepala, meninggalkan duka mendalam bagi sang raja (Siregar et al., 2020). Untuk mengenang 
dan menghormati putranya, Raja Rahat menggelar upacara adat yang mengharuskan tubuh putranya 
diberdirikan dan kepalanya diganti dengan patung kayu. Patung ini diberi ikatan kepala (bahul-bahul), kain 
rabban, dan ulos, sehingga tampak seolah-olah putranya masih hidup. Sebagai bagian dari upacara, 
masyarakat desa menari tortor, tarian tradisional Batak, untuk menghormati arwah sang putra dan menjaga 
ikatan batin dengan leluhur mereka. 

Untuk meredakan duka citanya, Raja Rahat kemudian memerintahkan seorang pemahat untuk 
membuat patung kayu yang menyerupai anaknya. Patung ini diberi nama "Sigale Gale," berasal dari kata 
"gale-gale" yang berarti lemas atau pelan, yang menggambarkan gerakan patung yang tampak hidup saat 
digerakkan perlahan. Patung ini dihiasi dengan pakaian adat khas Batak seperti kain rabban, ikatan kepala, 
dan ulos, menjadikannya medium bagi Raja Rahat untuk "menghidupkan kembali" anaknya yang telah 
gugur. Prosesi adat ini dinamai "Papurpur Sapata" atau "menabur sumpah," karena Raja Rahat tak lagi 
memiliki keturunan laki-laki yang dapat meneruskan marga. Upacara ini menjadi pengingat akan 
pengorbanan Raja Rahat, sekaligus sebagai cara untuk menghindari "kutukan" tidak memiliki keturunan 
laki-laki yang diyakini sebagian masyarakat Batak. Seiring berjalannya waktu, Patung Sigale Gale tidak lagi 
ditampilkan hanya untuk kalangan terbatas, tetapi juga dipertontonkan sebagai bagian dari atraksi budaya 
di Kabupaten Samosir. Pertunjukan ini menunjukkan prosesi adat, termasuk tortor, yang menarik minat 
wisatawan dan menjadi media pelestarian tradisi Batak Toba (Sitorus, 2021).  

B. Analisis Faktor Internal  dan Eksternal 
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Hasil wawancara yang telah diidentifikasi kemudian dikelompokkan ke dalam faktor internal dan 
eksternal yang selanjutnya diberi nilai bobot dan rating. Hasil analisis factor internal dan eksternal secara 
rinci disajikan pada Tabel 1 dan Tabel 2.  Hasil analisis factor internal kekuatan pada Tabel 1 menunjukkan 
bahwa kekuatan utama dari objek wisata Patung Sigale Gale mencakup nilai budaya yang tinggi (skor 0,43), 
berpotensi tinggi untuk menjadi wisata prioritas nasional (Skor 0,41), lokasi strategis (skor 0,38), dan 
kelestarian budaya Batak yang tetap dijaga (Skor 0,48). Hasil ini didukung oleh hasil penelitian Sitorus 
(2021) yang menyoroti pentingnya Patung Sigale Gale sebagai simbol estetika, kultural, dan spiritual bagi 
masyarakat Batak Toba. Legenda dan nilai sejarah patung ini juga memberikan daya tarik khusus bagi 
wisatawan, yang sejalan dengan hasil penelitian Sibuea et al., (2024) tentang relevansi transformasi budaya 
yang tetap mempertahankan nilai tradisional. Hasil wawancara dengan responden juga menunjukkan bahwa 
keaslian budaya yang diusung objek wisata ini menjadi kekuatan tersendiri, sebagaimana hasil penelitian 
yang dilakukan oleh Harofah & Mutaqin, (2023); Sugiyarto & Amaruli, (2018) yang menyatakan bahwa 
pelestarian budaya dapat dikemas dalam festival budaya, seperti yang terjadi di Festival Danau Toba. Selain 
itu, pendekatan berbasis komunitas dalam pelestarian budaya juga berperan penting untuk menjaga 
kontinuitas objek wisata ini sebagai simbol budaya Batak. 

Hasil analisis faktor internal kelemahan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kelemahan utama dari 
objek wisata patung sigale-gale adalah aspek-aspek seperti belum adanya pengembangan atraksi wisata 
(skor 0,38), keterbatasan sarana dan prasarana (Skor 0,33), Tingkat pengetahuan bahasa pengelola Wisata 
yang masih minim (skor 0,32), dan kurangnya kerjasama antara Kelompok Sadar Wisata (Pokdarwis) Desa 
Tomok (skor 0,31) Parsaoran dengan pemerintah. Hasil penelitian Binahayati & Fedryansah, (2018) 
menyarankan bahwa pengembangan pariwisata membutuhkan pendekatan berbasis komunitas yang 
melibatkan masyarakat setempat dan dukungan pemerintah untuk memastikan keberlanjutan jangka 
panjang. Selanjutnya kekurangan dalam fasilitas dan komunikasi ini dapat menghambat pengalaman 
wisatawan, mengingat pentingnya fasilitas memadai dan kemampuan bahasa dalam memberikan 
pengalaman wisata yang lebih interaktif dan informatif khususnya bagi wisatawan internasional. 

Hasil analisis faktor eksternal peluang pada Tabel 2 menunjukkan beberapa peluang utama untuk 
pengembagan wisata patung sigale-gale, yaitu berpeluang besar untuk menjadi salah satu objek wisata 
prioritas nasional (skor 0,42), sudah mulai dikenal oleh wisatawan mancanegara (skor 0,34), sudah adanya 
pendampingan pemerintah (skor 0,33) termasuk dukungan pemerintah pusat untuk penataan objek wisata 
dan peningkatan popularitas di kalangan wisatawan mancanegara. Hasil penelitian Darmatasia, (2020) dan 
Streimikiene et al., (2020) menunjukkan bahwa peran pemerintah sangat penting dalam mendukung 
pengembangan wisata budaya, termasuk pengelolaan yang efektif untuk menarik minat internasional. Hal 
ini selaras dengan temuan yang menunjukkan pentingnya pendekatan komunitas dan pelestarian budaya 
dalam membangun daya saing objek wisata (Sugiyarto & Amaruli, 2018). Oleh karena itu, dukungan 
pemerintah dan pemberdayaan masyarakat sekitar akan membantu memaksimalkan potensi objek wisata 
Patung Sigale Gale sebagai destinasi prioritas budaya. 

Hasil analisis faktor eksternal ancaman pada Tabel 2 menunjukkan bahwa ancaman utama 
pengembangan wisata patung sigale-gale adalah munculnya objek wisata baru sebagai pesaing (Skor 0,52) 
dan adanya individu yang menjadikan Sigale Gale sebagai wisata milik pribadi dengan kurang 
memperhatikan makna sejarah dan tariannya (skor 0,36).   Hasil wawancara dengan responden dapat 
diketahui bahwa ancaman ini bisa diatasi melalui pelestarian nilai-nilai tradisional dan adaptasi budaya yang 
selaras dengan kebutuhan wisatawan modern, tanpa kehilangan identitas budaya. Sihotang et al. (2023) 
menggarisbawahi bahwa pelestarian ikon budaya membutuhkan peran serta aktif dari pemerintah dan 
masyarakat untuk mengatasi tekanan eksternal dan perubahan sosial. 

Tabel 1.  Matriks Faktor Internal Pengembangan Wisata Patung Sigale Gale di Wilayah Studi 

No Faktor Internal Bobot Rating Skor 
Kekuatan 

1. Memiliki  nilai budaya yang tinggi 0,11 3,83 0,43 
2. Berpotensi tinggi untuk menjadi destinasi wisata 

budaya prioritas nasional 
0,11 3,78 0,41 
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No Faktor Internal Bobot Rating Skor 
3. Memiliki Lokasi objek wisata yang strategis 0,10 3,61 0,38 
4. Masih tetap menjaga kelestarian kesenian dan 

kebudayaan Batak yang asli 
0,10 3,44 0,34 

Total Kekuatan 1,56 
 Kelemahan 

1. Tidak adanya kerjasama antara POKDARWIS Desa 
Tomok Parsaoran dengan Pemerintah Kabupaten 
Samosir 

0,10 3,28 0,31 

2. Sarana dan prasarana penunjang belum lengkap 0,10 3,39 0,33 

3. Tingkat pengetahuan bahasa dari pengelola Wisata 
yang masih minim  

0,10 3,22 0,32 

4. Belum ada pengembangan atraksi pada wisata Patung 
Sigale Gale 

0,10 3,61 0,38 

5. Akses menuju objek wisata Sigale Gale yang masih 
terbatas  

0,09 3,11 0,28 

6. Kebersihan aksesoris belum terjaga dengan baik 0,09 3,17 0,29 
Total Kelemahan 1,92 

Tabel 2. Matriks Faktor Eksternal Pengembangan Wisata Patung Sigale Gale di Wilayah Studi 
No Faktor Eksternal Bobot Rating Total 

Peluang 
1. Objek wisata patung Sigale Gale berpeluang besar 

untuk menjadi salah satu objek wisata prioritas 
nasional 

0,12 3,50 0,42 

2. Penataan Objek Wisata Patung Sigale Gale 
mendapatkan dukungan dari pihak Pemerintah Pusat 

0,10 3,06 0,32 

3. Wisata Patung Sigale Gale sudah mulai dikenal oleh 
wisatawan mancanegara  

0,11 3,17 0,34 

4. Pengelola dan para pelaku wisata di sekitar objek 
wisata patung Sigale Gale sudah mulai mendapatkan 
pendampingan dari pemerintah  

0,11 3,11 0,33 

5. Mulai tersedia rumah makan dengan sertifikat halal  0,10 3,06 0,32 

Total Peluang 1,74 
 Ancaman 

1. Kurangnya keramahtamahan pelaku wisata 0,11 3,28 0,37 
2. Munculnya objek wisata baru sebagai pesaing  0,14 3,72 0,52 
3. Tingkat pengetahuan bahasa oleh masyarakat sekitar 

yang minim berdampak pada wisatawan  
0,10 3,06 0,32 

4. Terdapat individu/warga yang menjadikan Sigale 
Gale sebagai wisata milik pribadi dengan kurang 
memperhatikan makan sejarah dan tariannya 

0,11 3,22 0,36 

Total Ancaman 1,57 
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C. Strategi Pengembangan  
Strategi pengembangan wisata Patung Sigale Gale dilakukan berdasarkan analisis faktor internal dan 

eksternal yang telah dilakukan sebelumnya dengan melihat nilai skor dari masing-masing faktor. Hasil 
analisis total skor faktor internal kekuatan adalah 1,56; faktor internal kelemahan yaitu 1,92; faktor 
eksternal peluang 1,74 dan faktor eksternal ancaman 1,57. Total skor Internal Factor Evaluation (IFE) yang 
diperoleh dari analisis matriks IFE yakni -0,35 dan total skor External Faktor Evaluation (EFE) yang 
diperoleh dari analisis matriks EFE yakni 0,17. Analisis skor ini kemudian digambarkan dalam bentuk 
diagram SWOT seperti disajikan pada Gambar 1 
  

 
Gambar 1. Analisis Matriks IE 

Diagram SWOT di atas (Gambar 1) menunjukkan bahwa Objek Wisata Patung Sigale Gale berada 
pada kuadran 4, yang mengindikasikan bahwa strategi utama yang direkomendasikan adalah strategi turn 
around, yaitu memanfaatkan peluang untuk mengatasi kelemahan. Meskipun memiliki peluang yang cukup 
potensial, objek wisata ini menghadapi beberapa kendala internal yang perlu diatasi. Kendala utama terletak 
pada pengelolaan objek wisata yang belum terkoordinasi dengan baik, terutama dalam hal menjalin kerja 
sama dengan pihak-pihak terkait, seperti pemerintah setempat dan pelaku usaha wisata, termasuk biro 
perjalanan wisata. Selain itu, pengembangan sarana dan prasarana yang belum maksimal juga menjadi 
hambatan signifikan dalam meningkatkan daya tarik wisata. Kendala-kendala ini dapat diminimalkan 
dengan memanfaatkan berbagai peluang yang ada. Peluang utama yang dimiliki oleh Objek Wisata Patung 
Sigale Gale antara lain adalah statusnya sebagai salah satu objek wisata prioritas nasional, dukungan dari 
pemerintah pusat, serta mulai dikenalnya objek wisata ini oleh wisatawan mancanegara, yang membuka 
peluang besar untuk pengembangan lebih lanjut.   

Namun, dampak pandemi COVID-19 terhadap sektor pariwisata, termasuk pada Objek Wisata 
Patung Sigale Gale, sangat signifikan. Selama pandemi, jumlah kunjungan wisatawan menurun drastis 
akibat pembatasan perjalanan dan penutupan sementara objek wisata. Hal ini menyebabkan penurunan 
pendapatan bagi pengelola serta pelaku usaha di sekitar objek wisata. Untuk pulih dari dampak tersebut, 
diperlukan strategi khusus yang fokus pada pemulihan pariwisata, seperti Meningkatkan dan melibatkan 
peran Pokdarwis dalam pengelolaan objek wisata Sigale Gale, membangun sarana dan prasarana 
pendukung, membuat pelatihan bahasa kepada pengelola dan mengembangkan atraksi wisata patung Sigale 
Gale. Lebih lanjut hasil analisis faktor internal dan eksternal juga menghasilkan strategi pengembangan 
yang disusun dalam bentuk matriks SWOT seperti yang disajikan pada Tabel 3.  
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menambahkan atraksi yang menunjukkan ciri khas Suku Batak Toba seperti Opera Batak. Peluang yang 
dimanfaatkan untuk mendorong keberhasilan strategi ini adalah Objek Wisata Patung Sigale Gale yang 
akan menjadi wisata prioritas dan sudah mulai mendapatkan dukungan dari pemerintah dalam penataannya 
(O1, O2).  

Strategi kedua yakni mempromosikan patung Sigale Gale sebagai destinasi yang memiliki nilai 
budaya yang unik. Strategi ini dapat diterapkan dengan membuat konten berupa video ataupun foto 
mengenai Objek Wisata Patung Sigale Gale. Konten diunggah ke media sosial seperti instagram, twitter 
dan facebook. Promosi juga dapat dilakukan dengan mengundang youtuber atau konten kreator terkenal ke 
objek wisata Patung Sigale Gale untuk membuat konten yang nantinya akan ditonton oleh para pengikut. 
Hal tersebut diharapkan dapat menarik minat penonton untuk mengunjungi objek wisata Patung Sigale Gale 
sehingga dapat menambah jumlah wisatawan yang berkunjung. Menjalin kerjasama dengan tourguide yang 
ada di sekitaran Kabupaten Samosir juga dapat menjadi salah satu penerapan strategi. Kerjasama yang 
dilakukan dengan tourguide yaitu memasukkan Objek Wisata Patung Sigale Gale ke dalam paket wisata 
yang ditawarkan sehingga wisatawan akan diajak untuk mengunjungi objek wisata Patung Sigale Gale. 
Strategi ini dipilih dengan mempertimbangkan kekuatan nilai budaya yang tinggi dan unik yang masih 
dipertahankan Objek Wisata Patung Sigale Gale (S1, S2, S4). Peluang yang dapat dimanfaatkan yaitu Objek 
Wisata Patung Sigale Gale yang sudah mulai dikenali oleh wisatawan mancanegara (O3). 

Strategi selanjutnya yaitu peningkatan SDM terkait pengelolaan wisata patung Sigale Gale. Strategi 
ini diterapkan dengan memberikan pendampingan atau pelatihan kepada Sumberdaya Manusia terkait 
pengelolaan Wisata Patung Sigale Gale. Pendampingan atau pelatihan yang diberikan kepada pengelola 
dapat berupa penerapan hospitality, keamanan dan keselamatan terkait objek wisata Patung Sigale Gale. 
Strategi ini dipilih dengan mempertimbangkan kekuatan lokasi Objek Wisata Patung Sigale Gale yang 
strategis (S3). Objek Wisata Patung Sigale Gale yang masih menjaga kelestarian kesenian dan kebudayaan 
asli Batak (S4). Peluang yang digunakan untuk mendorong strategi yaitu Objek Wisata Patung Sigale Gale 
yang sudah dikenal oleh wisatawan luar (O3). Pengelola wisata Patung Sigale Gale yang juga sudah mulai 
mendapatkan pendampingan atau pelatihan dari pemerintah.  

Strategi S-O yang terakhir adalah memberikan kemudahan bagi kepada wisatawan muslim untuk 
menemukan makanan halal. Strategi ini diterapkan dengan menyediakan dan memperbanyak rumah makan 
muslim dengan sertifikat halal MUI. Strategi ini dipertimbangkan dengan melihat kekuatan Objek wisata 
Patung Sigale Gale masih menjaga kelestarian dan kebudayaan adat Batak yang asli (S4). Pada umumnya 
masyarakat sekitar Objek Wisata Patung Sigale Gale memeluk agama Kristen yang tidak memiliki larangan 
dalam hal memilih makanan. Peluang yang dimanfaatkan untuk mendorong strategi yaitu sudah mulai 
tersedia rumah makan muslim yang bersertifikat halal (O5).  

2) Strategi Weaknesses-Opportunities (W-O) 

Strategi WO disusun untuk mengatasi atau mengurangi kelemahan dengan memanfaatkan peluang. 
Strategi pertama yaitu Strategi pertama yaitu meningkatkan dan melibatkan peran Pokdarwis dalam 
pengelolaan objek wisata sigale. Strategi pertama yang disusun adalah menjalin kerjasama dengan 
Pokdarwis dan Pemerintah. Strategi ini dapat diterapkan Objek Wisata Patung Sigale Gale dengan cara 
menjalin kerjasama yang baik bersama dengan Pokdarwis Desa Tomok Parsaoran dan Pemerintah 
Kabupaten Samosir. Kerjasama yang dilakukan dengan Pokdarwis diharapkan dapat membantu Objek 
Wisata Patung Sigale Gale lebih diperhatikan oleh pihak pemerintah terutama Dinas Kebudayaan dan 
Pariwisata Kabupaten Samosir.  

Strategi kedua, membangun sarana dan prasarana yang mendukung. Strategi ini dapat diterapkan 
dengan cara membuat dan merawat sarana dan prasarana yang belum tersedia dan yang sudah disediakan. 
Pembuatan papan petunjuk yang jelas pada area pintu masuk ke Objek Wisata Patung Sigale Gale sangat 
diperlukan karena belum disediakan dengan baik. Hal ini nantinya dapat mempermudah wisatawan untuk 
menemukan Objek Wisata Patung Sigale Gale dengan mudah. Papan interpretasi juga diperlukan sebagai 
pendukung dari atraksi Patung Sigale Gale. Pembuatan papan interpretasi dapat dilakukan dengan cara 
menginterpretasikan sejarah Patung Sigale Gale, mendeskripsikan kesenian dan kebudayaan yang 
digunakan dalam bentuk tulisan yang dibuat di atas papan yang nantinya dapat membantu wisatawan 
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dengan mudah memahami tentang Objek Wisata Patung Sigale Gale serta efisien waktu dalam berwisata. 
Menambah transportasi darat dengan cara bekerja sama dengan pemerintah setempat juga dapat membantu 
dalam pembangunan sarana dan prasarana yang mendukung. Kerjasama diharapkan agar pemerintah 
menambah transportasi darat sebagai akses dari antar kecamatan yang mempermudah wisatawan 
mengakses Objek Wisata Patung Sigale Gale. Sarana dan prasarana lain yang dapat mendukung yaitu 
dengan menyediakan loket tiket untuk sistem pengelolaan yang lebih baik. Wisata Patung Sigale Gale 
belum memiliki loket tiket dan tiket resmi sehingga proses transaksi untuk masuk ke Objek Wisata Patung 
Sigale Gale dilakukan dengan pungutan langsung tanpa tiket masuk oleh pengelola kepada wisatawan. 
Tempat parkir yang luas, tempat ibadah dan menambah rumah makan bersertifikat halal juga perlu 
ditambahkan untuk mendukung sarana dan prasarana yang lebib baik. Alasan memilih strategi ini karena 
melihat sarana dan prasarana penunjang Objek Wisata Patung Sigale Gale belum lengkap (W1) dan akses 
menuju objek wisata Sigale Gale yang masih terbatas (W4). Peluang yang dimanfaatkan yaitu penataan 
Objek Wisata Patung Sigale Gale akan menjadi wisata prioritas (O1) dan mulai mendapatkan dukungan 
dari pihak Pemerintah Pusat (O2) serta mulai tersedia nya rumah makan dengan sertifikat halal (O5). 

Strategi ketiga yakni membuat pelatihan bahasa kepada pengelola. Strategi ini dapat dicapai dengan 
memberikan pelatihan dan pengajaran bahasa asing terutama Bahasa Inggris kepada pengelola Objek 
Wisata Patung Sigale Gale. Pelatihan bahasa asing dapat dilakukan dengan menghadirkan pengajar yang 
sesuai dengan bidang. Berlatih menggunakan cara praktik berbahasa langsung dengan orang asing juga 
dapat melatih kemampuan dan keberanian pengelola dalam menggunakan bahasa asing. Belajar bahasa 
asing secara otodidak juga dapat dilakukan melalui internet seperti youtube. Youtube memiliki banyak 
video praktis berbahasa asing melalui percakapan ataupun kosakata yang diberikan. Pemilihan strategi ini 
dengan alasan tingkat pengetahuan bahasa oleh pengelola Wisata Patung Sigale Gale yang minim 
berdampak pada wisatawan (W2). Peluang yang dimanfaatkan yaitu pengelola dan para pelaku wisata di 
sekitar objek wisata patung Sigale Gale sudah mulai mendapatkan pendampingan dari pemerintah (O4). 

Strategi keempat adalah mengembangkan atraksi wisata Patung Sigale Gale. Pengembangan atraksi 
wisata patung Sigale Gale dapat dilakukan dengan menambah penampilan Opera Batak yang menceritakan 
tentang Sigale Gale. Opera Batak Patung Sigale Gale dapat dilakukan dengan pementasan yang 
menggabungkan perpaduan kesenian dan kebudayaan Batak dan dilakukan pada jadwal tertentu. 
Pementasan ini dapat menarik perhatian dari wisatawan lokal maupun wisatawan mancanegara. 
Pengembangan atraksi juga didukung dengan aksesoris kelengkapan dan kebersihan yang dipakai oleh 
wisatawan. Menjaga kebersihan aksesoris dengan cara mencuci dan menjemur secara rutin dapat menjai 
strategi dalam membantu pengembangan atraksi Patung Sigale Gale. Strategi ini dipilih dengan alasan 
kelemahan Objek Wisata Patung Sigale Gale yang belum dilakukan pengembangan atraksi (W4) dan 
kebersihan aksesoris yang digunakan pada saat atraksi belum terjaga dengan baik (W5). Peluang yang 
dimanfaatkan yaitu Wisata Patung Sigale Gale sudah mulai dikenal oleh wisatawan mancanegara (O3). 

3) Strategi Strengths-Threats (S-T) 

Strategi ST merupakan strategi yang menggunakan kekuatan untuk menghindari ancaman. Terdapat 
2 pemilihan strategi pada tahap ini. Strategi yang pertama yaitu memberikan bimbingan tentang hospitality 
terhadap masyarakat dan pengelola. Penerapan strategi ini dapat dilakukan dengan melakukan bimbingan 
atau pendampingan mengenai hospitality kepada masyarakat sekitar dan pengelola Objek Wisata Patung 
Sigale Gale yang dipaparkan oleh tokoh yang terkait dengan bidang. Tokoh yang dihadirkan bisa dari 
pemerintahan, konsultan pariwisata dan pelaku wisata yang berpengalaman dalam hospitality. Materi 
hospitality yang disampaikan dapat berupa keramahtamahan, penggunaan bahasa yang baik dan sopan, 
pelayanan pengunjung dan pembuatan itinerary wisata. Pembimbingan hospitality nantinya diharapkan 
dapat membantu masyarakat dan pengelola untuk lebih baik dalam pelayanan wisata dengan mencerminkan 
citra Budaya Batak.  Strategi ini dipilih dengan alasan melihat kekuatan yang dimiliki Objek Wisata Patung 
Sigale Gale mengandung nilai budaya yang tinggi (S1) dan Objek Wisata Patung Sigale Gale masih 
menjaga kelestarian kesenian dan kebudayaan Batak yang asli (S4). Ancaman yang dihindari yaitu 
kurangnya keramahtamahan pelaku wisata (T1), tingkat pengetahuan bahasa oleh masyarakat sekitar yang 
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PENDAHULUAN  
 

  
Latar  Belakang 

 
Industri restoran casual dining di Jakarta terus berkembang pesat seiring dengan perubahan 

gaya hidup dan selera konsumen yang semakin beragam. Saat ini, orang tidak hanya mencari 
tempat makan; mereka juga mencari pengalaman menyeluruh: kualitas makanan, layanan, dan 
suasana restoran. Dalam konteks ini, Restoran Denny's Senayan City yang merupakan bagian dari 
jaringan restoran internasional tetap mempertahankan relevansi dan pangsa pasarnya di tengah 
persaingan yang ketat, terutama di kawasan Senayan City yang merupakan pusat perbelanjaan  
yang tinggi. Sebagai salah satu pusat perbelanjaan utama di Jakarta, Senayan City  memiliki 
beragam restoran dan kafe, menjadikan sektor casual dining semakin kompetitif. Menurut data, 
pertumbuhan sektor restoran di Jakarta diperkirakan akan terus meningkat dengan laju tahunan 
sekitar 8-10% dalam beberapa tahun terakhir. 

Namun, meningkatnya persaingan ini juga diiringi dengan perubahan preferensi konsumen, 
yang menyebabkan meningkatnya penekanan pada variasi menu, kualitas layanan, dan inovasi 
dalam pengalaman bersantap. Oleh karena itu, Restoran Denny's Senayan City perlu 
mengembangkan strategi agar dapat mempertahankan posisi kompetitifnya agar tidak hanya 
bertahan tetapi juga terus berkembang. Salah satu cara restoran dapat membantu tetap relevan dan 
mempertahankan pangsa pasar adalah dengan menerapkan analisis SOAR yang strategis.  

Restoran Denny's  di Senayan City, Jakarta merupakan cabang dari jaringan restoran 
Denny's yang terkenal dengan konsep restoran khas Amerika. Restoran ini menyajikan berbagai 
macam hidangan bertema Barat, termasuk pancake, burger, dan salad dalam suasana yang nyaman 
dan modern. Ada beberapa alasan menarik mengapa restoran ini dipilih sebagai objek kajian, 
terutama karena restoran ini memiliki arti penting bagi perkembangan industri kuliner Indonesia 
sebagai restoran berkonsep internasional yang disesuaikan dengan selera lokal. Alasan memilih 
restoran ini untuk penelitian:  
1. Populer dan ikonik: Denny's adalah jaringan restoran internasional dengan banyak cabang di 
berbagai negara, termasuk Indonesia. Restoran ini berhasil menarik perhatian konsumen dengan 
konsep restorannya yang mudah dipahami, namun dapat beradaptasi dengan kebutuhan pasar lokal. 
Denny's Senayan City khususnya sangat populer di kalangan pengunjung mal dan merupakan 
tempat yang tepat untuk meneliti tren pasar restoran dan strategi pemasaran internasional. 
2. Konsep dan Penataan Menu: Salah satu hal menarik tentang Denny's adalah kemampuannya 
menggabungkan konsep kuliner internasional dengan cita rasa lokal. Studi ini meneliti bagaimana 
restoran-restoran ini mengadaptasi menu dan layanan mereka untuk menarik minat konsumen 
Indonesia dan bagaimana hal ini berhubungan dengan perubahan selera dan budaya kuliner di 
pasar Jakarta. Adaptasi ini dapat menjadi contoh menarik bagi merek internasional lain yang ingin 
memasuki pasar lokal.  

Denny's di Senayan City memiliki beberapa keunikan yang dapat dijadikan studi kasus. 
Pertama,  Denny's terletak di pusat perbelanjaan utama yang sering dikunjungi  berbagai 
kelompok, menjadikannya lokasi yang strategis untuk memahami perilaku konsumen perkotaan. 
Kedua, yang membuatnya unik adalah  Denny's menawarkan pengalaman bersantap yang nyaman 
dan menyenangkan dengan desain interior yang menarik dan pelayanan yang efisien. Ini tidak 
seperti restoran cepat saji lain di mana kecepatan dan harga menjadi fokus utama. 

Penelitian ini penting untuk memperdalam pemahaman kita tentang tren pasar restoran 
internasional di Indonesia, terutama keberhasilan dan tantangan dalam beradaptasi dengan pasar 
lokal. Di bidang restoran cepat saji internasional dan tempat makan, penelitian sebelumnya telah 
menunjukkan bahwa keberhasilan  merek internasional tidak hanya bergantung pada kualitas 
makanannya, tetapi juga pada kemampuannya untuk beradaptasi dengan selera lokal tanpa 
kehilangan identitas globalnya. Sebuah studi oleh Wibowo (2017) tentang adaptasi restoran 
internasional terhadap pasar Indonesia menemukan bahwa restoran internasional yang dapat 
beradaptasi dengan budaya lokal dan memberikan pengalaman bersantap yang unik  lebih mungkin 
bertahan di pasar yang kompetitif. ditunjukkan. Oleh karena itu, penelitian ini membantu 
meningkatkan pemahaman tentang strategi bisnis yang efektif di industri restoran Indonesia dan 
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dapat mengurangi ancaman persaingan,  kualitas layanan yang konsisten akan memberikan nilai 
pembeda yang diperlukan untuk bertahan dalam pasar santapan kasual yang kompetitif. 

Dari segi peluang, tren makan sehat memberikan banyak ruang  untuk inovasi menu. 
Dengan mengidentifikasi dan menerapkan tren makan sehat (menu organik, rendah kalori, nabati) 
berdasarkan teori inovasi nilai Kim dan Mauborgne, Denny's  tidak hanya menarik lebih banyak 
konsumen yang  sadar kesehatan, tetapi juga dapat menciptakan diferensiasi yang signifikan dalam 
sebuah perusahaan. Ini semakin menjadi pasar makan santai. Ini adalah peluang penting untuk 
mengubah perilaku konsumen agar lebih menekankan kesehatan dan pola makan seimbang. 

Tantangan: Inovasi Menu dan Adopsi Teknologi. Namun terdapat juga tantangan yang perlu 
diperhatikan, seperti perlunya terus mengembangkan menu-menu inovatif. Menu sehat mungkin 
sedang tren, namun pelanggan juga membutuhkan variasi yang menarik agar tetap setia. Untuk 
melakukan hal ini, Denny's harus terus mengembangkan menunya untuk memenuhi selera 
pelanggan yang terus berubah. Hal ini  sesuai dengan teori inovasi terbuka yang menyarankan 
perusahaan untuk tidak hanya mengandalkan ide internal, namun juga terbuka terhadap ide 
eksternal dari pelanggan dan mitra strategis. Selain itu, penerapan teknologi seperti pemesanan 
online dan penggunaan aplikasi untuk  pengalaman pelanggan yang interaktif memerlukan 
investasi yang besar. Transformasi digital sering kali terhambat oleh keterbatasan sumber daya dan 
penolakan terhadap perubahan  dalam organisasi. Seperti yang dijelaskan Kotter dalam teori 
perubahan 8 langkahnya, permasalahan ini harus diatasi dengan manajemen perubahan yang baik 
agar transformasi digital menjadi efektif dan memberikan nilai tambah kepada pelanggan. 

Implikasi Strategis: Strategi Berbasis SOAR untuk Restoran Lain. Strategi berbasis SOAR 
sangat efektif untuk restoran lain yang menghadapi tantangan serupa. Pendekatan SOAR 
(Strengths, Opportunities, Aspirations, Results) membantu restoran  mengidentifikasi dan 
memanfaatkan kekuatan internal untuk mencapai hasil yang diinginkan sambil memanfaatkan 
peluang yang ada di pasar. Misalnya, restoran lain dapat memanfaatkan layanan yang ramah dan 
cepat  untuk menarik pelanggan dan fokus pada inovasi menu sehat untuk memenuhi kebutuhan 
pasar yang sedang berkembang. 

Selain itu, melalui teknologi, restoran dapat meningkatkan pengalaman pelanggan interaktif  
untuk meningkatkan kepuasan dan loyalitas. Dengan menerapkan prinsip inovasi nilai, restoran 
dapat mengurangi biaya dan meningkatkan nilai  pelanggan dengan menawarkan menu yang lebih 
sehat dan beragam. 

Strategi berbasis SOAR ini membantu restoran tidak hanya bertahan tetapi juga berkembang 
dengan memanfaatkan peluang yang ada sekaligus memanfaatkan kekuatan internal. Pendekatan 
ini memungkinkan kami untuk tetap fleksibel dan merespons perubahan  pasar dan kebutuhan 
pelanggan.  

SIMPULAN  

Penelitian ini menganalisis penerapan strategi SOAR (Strengths, Opportunities, 
Aspirations, Results) di Denny's Senayan City untuk mempertahankan pangsa pasar dan 
meningkatkan kinerja bisnisnya. Berdasarkan data yang dikumpulkan melalui observasi langsung, 
wawancara dengan manajer dan karyawan, serta survei konsumen, dapat disimpulkan bahwa 
Denny's berhasil menerapkan strategi ini dengan baik. Dalam hal kekuatan (Strengths), Denny's 
memanfaatkan keberagaman menu yang sesuai dengan selera lokal dan internasional, serta lokasi 
strategis di pusat perbelanjaan Senayan City, yang membuatnya mudah diakses oleh beragam 
kalangan. Peluang (Opportunities) yang dimanfaatkan termasuk tren makanan sehat dan 
berkembangnya pemesanan digital, yang memungkinkan Denny's untuk menjangkau lebih banyak 
konsumen. Sedangkan aspirasi (Aspirations) Denny's untuk menjadi restoran terbaik di Jakarta dan 
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Culinary tourism is an effective means of preserving traditional food in the midst of 
modernization and globalization. This research examines the role of local restaurant 
Kantin Palmes in Pekalongan in preserving traditional foods such as Soto Pekalongan, 
Pindang Tetel, and Nasi Megono. The research objective is to analyze the contribution 
of Kantin Palmes' culinary tourism to the preservation of traditional food and identify 
the challenges faced. Using a qualitative approach, data was obtained through direct 
observation and visitor reviews on online platforms. The results showed that Kantin 
Palmes supports traditional culinary preservation through serving specialties with 
cultural and historical value. However, challenges such as the unavailability of a 
consistent menu, the lack of cultural elements in the decor, and competition with 
modern food are the main obstacles. Culture-based strategies, such as local elements 
in restaurant design, improved menu consistency, and product diversification that 
maintains traditional identity, are proposed as solutions. In addition, collaboration 
with local MSMEs can strengthen the local economy and preserve culture. This 
research provides insights for local restaurant managers and local governments in 
developing sustainable culinary tourism. Further research is recommended to explore 
various culinary destinations in Indonesia to understand the pattern of traditional food 
preservation more broadly. 
Keywords: culinary tourism, cultural preservation, traditional food, Kantin Palmes. 

 
ABSTRAK  

Wisata kuliner menjadi sarana efektif dalam melestarikan makanan tradisional di 
tengah arus modernisasi dan globalisasi. Penelitian ini mengkaji peran restoran lokal 
Kantin Palmes di Pekalongan dalam mempertahankan makanan tradisional seperti 
Soto Pekalongan, Pindang Tetel, dan Nasi Megono. Tujuan penelitian adalah 
menganalisis kontribusi wisata kuliner Kantin Palmes terhadap pelestarian makanan 
tradisional dan mengidentifikasi tantangan yang dihadapi. Menggunakan pendekatan 
kualitatif, data diperoleh melalui observasi langsung dan ulasan pengunjung di 
platform online. Hasil penelitian menunjukkan Kantin Palmes mendukung pelestarian 
kuliner tradisional melalui penyajian makanan khas yang bernilai budaya dan sejarah. 
Namun, tantangan seperti ketidaktersediaan menu yang konsisten, minimnya elemen 
budaya dalam dekorasi, dan persaingan dengan makanan modern menjadi hambatan 
utama. Strategi berbasis budaya, seperti elemen lokal dalam desain restoran, 
peningkatan konsistensi menu, serta diversifikasi produk yang tetap menjaga identitas 
tradisional, diusulkan sebagai solusi. Selain itu, kolaborasi dengan UMKM setempat 
dapat memperkuat ekonomi lokal dan melestarikan budaya. Penelitian ini memberikan 
wawasan bagi pengelola restoran lokal dan pemerintah daerah dalam mengembangkan 
wisata kuliner berkelanjutan. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengeksplorasi 
berbagai destinasi kuliner di Indonesia untuk memahami pola pelestarian makanan 
tradisional secara lebih luas. 
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mempertahankan relevansi makanan tradisional mereka di tengah persaingan dengan makanan modern 
yang lebih cepat populer di kalangan generasi muda. Oleh karena itu, penelitian yang mendalam 
mengenai bagaimana restoran lokal dapat berperan dalam mempertahankan dan mempromosikan 
makanan tradisional di tengah arus globalisasi sangat diperlukan. 

 Salah satu kawasan yang memiliki potensi besar dalam wisata kuliner adalah Kantin Palmes, 
yang terletak di Pekalongan, Jawa Tengah. Kantin Palmes merupakan restoran lokal yang menyajikan 
beragam hidangan khas daerah, seperti Soto Pekalongan, Lontong Opor, Ketan Serabi, Pindang Tetel, 
dan Nasi Megono. Makanan-makanan ini tidak hanya dikenal karena cita rasa khasnya, tetapi juga 
memiliki nilai sejarah dan budaya yang penting bagi masyarakat lokal. Keunikan dari Kantin Palmes 
adalah bahwa ia tidak hanya menawarkan hidangan lokal yang kaya, tetapi juga menghadirkan 
pengalaman budaya bagi wisatawan melalui makanan legendaris yang mereka sajikan. Makanan seperti 
Nasi Megono, misalnya, tidak hanya dianggap sebagai makanan sehari-hari, tetapi juga memiliki makna 
budaya yang mendalam bagi masyarakat Pekalongan. 

Meskipun demikian, belum ada penelitian yang secara khusus menyoroti peran Restoran Kantin 
Palmes dalam melestarikan makanan tradisional melalui wisata kuliner. Hal ini menjadikan Kantin 
Palmes sebagai lokasi yang relevan untuk diteliti, terutama dalam melihat bagaimana wisata kuliner 
dapat berkontribusi pada pelestarian budaya kuliner lokal. Penelitian ini bertujuan untuk memahami 
bagaimana wisata kuliner di Kantin Palmes berkontribusi terhadap pelestarian makanan tradisional serta 
mengidentifikasi tantangan yang dihadapi restoran lokal dalam melestarikan kuliner tradisional di 
tengah tren globalisasi yang semakin berkembang. 

 
Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kontribusi wisata kuliner Kantin Palmes terhadap 
pelestarian makanan tradisional dan mengidentifikasi tantangan yang dihadapi. Fokus dari penelitian ini 
adalah untuk memahami bagaimana restoran-restoran lokal berkontribusi dalam mempertahankan dan 
mempromosikan makanan tradisional di tengah perkembangan tren kuliner global, serta melihat faktor-
faktor yang memengaruhi upaya tersebut. Melalui pendekatan ini, diharapkan dapat diungkapkan 
strategi-strategi kunci yang bisa diadopsi oleh restoran lokal dalam menghadapi tantangan globalisasi 
dan modernisasi kuliner. 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan wawasan bagi pemilik restoran lokal 
mengenai strategi yang dapat digunakan untuk mempromosikan dan melestarikan makanan tradisional 
melalui wisata kuliner. Selain itu, penelitian ini juga akan memberikan kontribusi terhadap literatur 
akademis dalam bidang pariwisata kuliner dan pelestarian budaya, serta dapat menjadi bahan 
pertimbangan bagi pemerintah daerah atau pihak terkait dalam mendukung pengembangan wisata 
kuliner yang berkelanjutan dan berfokus pada pelestarian budaya lokal. Dengan demikian, penelitian ini 
diharapkan tidak hanya memberikan manfaat bagi perkembangan pariwisata lokal, tetapi juga 
memperkuat identitas budaya melalui makanan tradisional yang dijaga kelestariannya. 

 
KAJIAN  LITERATUR  

 
1. Pariwisata 

Menurut Undang-Undang Nomor 10 Tahun 2009 tentang Kepariwisataan, wisata didefinisikan 
sebagai berbagai macam kegiatan wisata yang didukung oleh fasilitas dan layanan yang disediakan oleh 
masyarakat, pengusaha, Pemerintah, dan Pemerintah Daerah. Sedangkan menurut (Setyo Prasiyono 
Nugroho, 2020), mendefinisikan pariwisata sebagai Perpindahan sementara menuju lokasi di luar rumah 
dan tempat kerja, kegiatan yang dilakukan selama berada di tempat tersebut, serta fasilitas yang 
disediakan untuk memenuhi kebutuhan wisatawan. Berdasarkan uraian tersebut, beberapa aspek penting 
dalam pariwisata adalah sebagai berikut: 1) Perpindahan menuju destinasi bersifat sementara dan 
berlangsung dalam jangka pendek; 2) Pariwisata memiliki dua elemen utama, yaitu perjalanan ke 
destinasi dan tinggal sementara di lokasi tujuan; 3) Adanya perjalanan dan tinggal sementara di luar 
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tempat tinggal menciptakan aktivitas-aktivitas yang berbeda dari rutinitas harian; 4) Pariwisata muncul 
dari pergerakan individu dari tempat tinggal mereka menuju berbagai lokasi tujuan. 

 
            2. Wisata Kuliner  

Wisata kuliner adalah bentuk pariwisata yang berfokus pada pengalaman menikmati makanan 
khas suatu daerah. Melalui wisata kuliner, pengunjung dapat menikmati cita rasa lokal sekaligus 
memahami budaya masyarakat yang terwujud dalam makanan khasnya. Wisata kuliner berkembang 
sebagai salah satu daya tarik utama dalam pariwisata, di mana makanan khas suatu daerah bisa 
memperkenalkan budaya, sejarah, dan tradisi daerah tersebut (Rahman, 2023).  

 Dalam penelitian yang dilakukan oleh (Muliani, 2019), food tourism dapat dibagi menjadi tiga 
tingkatan berdasarkan tingkat ketertarikan wisatawan untuk mengunjungi suatu destinasi, yaitu: 1) 
Gastronomic Tourism, yang dilakukan oleh wisatawan dengan motivasi sangat tinggi untuk mencicipi 
makanan atau minuman khas di suatu wilayah. Kunjungan ini sering dikaitkan dengan harga makanan 
yang mahal, restoran bintang lima, kebun anggur, atau festival kuliner; 2) Culinary Tourism, di mana 
wisatawan memiliki minat untuk mengunjungi festival lokal, pasar, atau perkebunan sebagai bagian dari 
destinasi wisata yang mereka pilih; 3) Rural/Urban Tourism, yaitu jenis wisata di mana makanan 
dianggap sebagai kebutuhan sehari-hari, bukan daya tarik utama. Wisatawan mungkin tetap ingin 
mencoba kuliner meski cita rasanya tidak sesuai harapan.  

Di Indonesia, tren wisata kuliner meningkat pesat sejak acara-acara televisi seperti Makan 
Besar, Detektif Rasa, dan Bikin Laper mulai menayangkan perjalanan kuliner ke berbagai daerah. Sejak 
itu, makanan sering menjadi objek wisata yang diburu wisatawan saat mengunjungi suatu daerah 
(Hasnah, 2021).    

 
3. Makanan Tradisional 

Makanan tradisional adalah jenis kuliner yang memiliki keterkaitan kuat dengan identitas suatu 
daerah dan diwariskan secara turun-temurun dari satu generasi ke generasi berikutnya (Hatibie, 2019). 
Makanan tradisional adalah salah satu identitas suatu negara yang terbentuk dari pengaruh beragam 
budaya (Haruminori, Angelia, & Purwaningtyas, 2018). 

Setiap daerah memiliki makanan tradisional khasnya masing-masing, salah satunya adalah Sego 
Megono yang merupakan makanan tradisional khas Pekalongan yang terdiri dari nasi (sego) dengan 
potongan kecil nangka muda berbumbu (megono). Hidangan ini populer di kalangan masyarakat 
Pekalongan dari segala usia, karena rasanya yang khas dan kemampuannya mengenyangkan. Proses 
pembuatan Sego Megono terbagi menjadi dua tahapan: memasak nasi (sego) dan menyiapkan megono. 
Untuk membuat megono, pertama-tama nangka muda dicincang halus dan dimasukkan ke dalam wadah. 
Kemudian, ditambahkan irisan bunga kecombrang, cabai, kelapa parut, daun salam, daun jeruk, dan 
bumbu yang telah dihaluskan. Semua bahan diaduk hingga merata, lalu dikukus hingga nangka empuk 
dan bumbu meresap. Sementara itu, sego atau nasi putih dimasak terpisah. Setelah semuanya matang, 
sego dan megono disajikan bersama sebagai hidangan lengkap yang siap dinikmati (Saniyah & 
Ardiansyah, 2023) 

4. Peran Restoran Lokal dalam Pelestarian Kuliner Tradisional 

Wisata kuliner menjadi daya tarik utama bagi para pelancong yang merencanakan perjalanan khusus 
untuk menikmati beragam hidangan dengan cita rasa khas yang diminati oleh para pencinta kuliner 
(Prayogo & Suryawan, 2018). Restoran lokal yang mengusung konsep makanan tradisional berperan 
sebagai agen pelestari budaya kuliner. Dengan menyajikan makanan khas daerah, restoran lokal 
berperan dalam memperkenalkan kuliner tradisional kepada masyarakat luas, termasuk wisatawan 
domestik dan mancanegara. Restoran juga dapat menyampaikan cerita budaya melalui makanan, yang 
menambah nilai edukatif dan pengalaman budaya bagi pengunjung (Prabowo, Lestariningsih, & Mau, 
2024). Restoran yang menawarkan hidangan lokal tradisional, seperti ikan arsik dan naniura, dapat 
menjadi daya tarik bagi wisatawan yang ingin merasakan sajian kuliner khas daerah ini. Destinasi 
kuliner berbasis makanan tradisional ini dapat membantu meningkatkan ekonomi lokal (Nugraha & 
Sumardi, 2019). 
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METODE  PENELITIAN  

 
Penelitian ini dilakukan di Restoran Kantin Palmes yang berlokasi di Jl. R.A. Kartini No.11A, 

Keputran, Kec. Pekalongan Timur, Kota Pekalongan, Jawa Tengah 51128. Penelitian dilaksanakan 
selama periode 22 Oktober hingga 29 Oktober 2024 dengan pendekatan kualitatif yang bertujuan untuk 
memahami peran restoran lokal di Kantin Palmes dalam melestarikan makanan tradisional melalui wisata 
kuliner. Pendekatan kualitatif dipilih karena memungkinkan peneliti untuk mengkaji fenomena secara 
mendalam berdasarkan perspektif subjek penelitian. Pendekatan kualitatif dalam penelitian memberikan 
pemahaman yang mendalam mengenai fenomena sosial dengan mempertimbangkan sudut pandang 
subjek yang diteliti. Metode ini fokus pada deskripsi naratif, interpretasi, dan penempatan data dalam 
konteks yang relevan (Waruwu, 2024). 

Data yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari data primer dan data sekunder. Data 
primer diperoleh melalui ulasan pengunjung yang dikumpulkan dari platform ulasan online serta 
observasi langsung di restoran-restoran yang ada di Kantin Palmes. Ulasan pengunjung dianalisis 
menggunakan teknik analisis tematik untuk mengidentifikasi tema-tema yang relevan dengan pelestarian 
makanan tradisional dan persepsi konsumen terhadap nilai budaya makanan tersebut. Analisis tematik 
adalah salah satu metode yang dapat digunakan untuk menganalisis data kualitatif, seperti data yang 
diperoleh melalui wawancara mendalam atau dengan menggunakan data yang sudah tersedia (Heriyanto, 
2018). Observasi dilakukan secara non-partisipatif, di mana peneliti hanya berperan sebagai pengamat 
tanpa terlibat langsung dalam aktivitas di restoran (Arthawati & Sri Artha Rahma Mevlanillah, 2023). 
Observasi ini mencakup elemen penyajian makanan tradisional, elemen budaya yang dipertahankan, serta 
interaksi antara staf restoran dan pengunjung. Sementara itu, data sekunder diperoleh dari berbagai 
literatur, seperti jurnal ilmiah, buku, laporan penelitian, dan dokumen resmi yang relevan dengan topik 
penelitian. Data ini digunakan untuk mendukung analisis tematik dan deskriptif yang dilakukan. 

Pengumpulan data dilakukan melalui dua teknik utama. Pertama, ulasan pengunjung dianalisis 
dengan teknik analisis tematik untuk mengidentifikasi tema utama yang berhubungan dengan pelestarian 
makanan tradisional. Kedua, observasi lapangan dianalisis secara deskriptif untuk menggambarkan 
bagaimana restoran-restoran di Kantin Palmes berkontribusi dalam mempertahankan dan 
mempromosikan kuliner tradisional di tengah perkembangan tren kuliner modern. 

Untuk memperjelas hubungan antara konsep-konsep yang dikaji dalam penelitian ini, berikut 
adalah kerangka pemikiran yang menyajikan alur logis yang diikuti dalam pelaksanaan penelitian ini, 
yang dirancang untuk menjawab rumusan masalah secara sistematis. 
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ABSTRACT 

 
In Indonesia, Brownies are a sweet snack that is almost always found in 
various events that take place in the community. While the availability of 
bran itself is very abundant but unfortunately it has not been utilized 
optimally, including its use as a flour substitute for wheat so that the author 
is interested in conducting research on the use of bran flour as a basic 
ingredient  for Brownies for this reason this study aims to determine the 
influence of organoleptic tests on bran Brownies, find out the public 
acceptance of bran brownie innovations and find out the best formulation in 
bran brownie innovation. With an experimental qualitative research method 
using hedonistic test analysis techniques or organoleptic tests. Based on the 
results of the panelist test, data was obtained that 43% of panelists liked 
Brownies with 100% bran flour, so it can be concluded that the use of 100% 
bran flour in Brownies can be well accepted by the community.  

Key words : Brownies, Experiment, Innovation, Bran Flour 

 
ABSTRAK  

Di Indonesia Brownies merupakan kudapan manis yang sering ditemukan 
dalam berbagai acara yang berlangsung di tengah masyarakat. Sedangkan 
ketersedian bekatul sendiri sangat melimpah. Namun sayangnya, belum 
dimanfaatkan secara optimal termasuk pemanfaatanya sebagai tepung 
pengganti terigu sehingga penulis tertarik untuk melakukan penelitian 
mengenai pemanfaatan  tepung bekatul sebagai bahan dasar Brownies, untuk 
itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh uji organoleptik pada 
Brownies bekatul, mengetahui daya terima masyarakat pada inovasi 
Brownies bekatul dan mengetahui formulasi terbaik pada inovasi Brownies 
bekatul. Dengan metode penelitian kualitatif eksperimental menggunakan 
teknik analisis uji hedonis atau uji organoleptik. Berdasarkan hasil uji panelis 
di peroleh data 43% panelis menyukai Brownies dengan 100% tepung 
bekatul, maka dapat disimpulkan bahwa  pemanfaatan 100% tepung bekatul 
dalam Brownies dapat diterima baik oleh masyarakat.. 

Kata Kunci: Brownies, Eksperimen, Inovasi, Tepung Bekatul 

 

 
PENDAHULUAN  

 
  
Latar Belakang 
 
 Inovasi dalam cita rasa dapat memberi pengalaman baru bagi konsumen dan menarik 
banyak penggemar. Misalnya pada salah satu makanan manis yaitu cake. Saat ini, pengembangan 
jenis cake telah mengalami banyak modifikasi, seperti muffin, chiffon, Brownies, dan lainnya. 
Salah satu jenis cake yang banyak diminati yaitu Brownies. Brownies atau Bronis merupakan 
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sebuah kue yang disajikan dengan cara dipanggang ataupun dikukus, dimana biasanya berbentuk 
persegi. Brownies menjadi populer dan sangat digemari oleh masyarakat karena rasanya lezat, enak 
dan terbuat dari bahan pilihan (Apriadji,2008). Kue yang berasal dari negara Amerika Serikat ini 
berkembang dan populer sejak dari abad ke-19 hingga saat ini. Di berbagai belahan dunia, 
Brownies masih sangat populer bahkan menjadi salah satu pilihan pertama dalam kreasi membuat 
kue maupun dalam membeli kue hingga mengkonsumsinya. 

Dalam Artikel Pondan.com, Anggoro (2024) mengemukakan bahwa di Indonesia 
Brownies merupakan hal yang wajib ada dalam berbagai deretan acara yang berlangsung di tengah 
masyarakat. Baik itu perayaan hari besar, pernikahan dan perayaan lainnya. Brownies menjadi 
salah satu kreasi kue yang paling populer di setiap lapisan masyarakat. Selain itu, Brownies juga 
dipilih karena proses pembuatannya yang simpel dan mudah. Diketahui bahwa Brownies mulai 
dikenal luas di Indonesia sejak tahun 1995 dengan banyaknya permintaan atas kue Brownies 
tersebut. Hingga saat ini Brownies menjadi camilan atau kue favorit masyarakat Indonesia. Hampir 
di setiap toko kue menawarkan berbagai macam Brownies, baik Brownies yang dipanggang 
ataupun yang dikukus. Keduanya tetap sama lezatnya, Brownies panggang yang luarnya kering 
dengan tekstur dalamnya yang lembut atau Brownies kukus yang lembut luar dalam dengan sensasi 
meleleh di mulut pada saat dikonsumsi. Selain rasa original yaitu rasa coklat, kini Brownies sudah 
berkembang mengikuti cita rasa nusantara.  

Bahan dasar yang digunakan untuk kebanyakan makanan khususnya di bidang pastry and 
bakery adalah tepung terigu, tepung terigu ini terbuat dari gandum yang telah melewati berbagai 
proses pengolahan hingga berbentuk tepung terigu. Selain gandum, beras dan ketan pun dapat 
diolah menjadi tepung seperti tepung terigu tetapi dengan kandungan yang berbeda, setiap jenis 
tepung mempunyai hasil yang berbeda setelah diolah menjadi makanan, dan juga tidak bisa saling 
menggantikan, kalaupun ada yang menggantikan tepung tersebut maka hasilnya akan berbeda, baik 
pada tekstur, aroma, dan rasa yang dihasilkan. Walau begitu, hal tersebut justru merupakan suatu 
temuan baru yang mungkin akan lebih menarik dari sebelumnya.Tepung terigu saat ini menjadi 
bahan pokok yang umumnya digunakan untuk membuat berbagai macam makanan, tetapi saat ini 
tepung yang digunakan untuk bahan makanan tidak hanya tepung terigu saja melainkan tepung dari 
biji -bijian (serealia) lain atau dari berbagai jenis umbi-umbian bahkan saat ini sayuran dan buah 
pun ada yang bisa dibuat menjadi tepung, termasuk bekatul. 

Bekatul mengandung berbagai nutrisi penting seperti vitamin B kompleks, mineral, dan 
antioksidan yang baik untuk kesehatan tubuh secara keseluruhan. Bekatul juga dapat dijadikan 
alternative untuk bahan pokok pembuatan Brownies yang lebih sehat. Karena jika sebagian atau 
seluruh tepung terigu diganti dengan tepung bekatul, akan membuat Brownies menjadi lebih 
rendah kalori dan karbohidrat. Bagi mereka yang sedang menjalani diet atau ingin menjaga berat 
badan, Brownies bekatul bisa menjadi pilihan yang lebih baik karena kandungan seratnya yang 
tinggi membuat kita merasa kenyang lebih lama. Sayangnya, pemanfaatan bekatul untuk saat ini 
masih terbatas. Bekatul umumnya hanya digunakan untuk pakan ternak atau dibuang begitu saja 
karena tidak terpakai. Padahal bekatul memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi, salah satunya 
serat. Bekatul memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional karena berkorelasi 
positif dengan padi yang menjadi konsumsi utama masyarakat di Indonesia. Namun pemanfaatan 
bekatul sebagai makanan saat ini masih belum optimal. Padahal bekatul memiliki kandungan gizi 
yang cukup tinggi yaitu 18,5 mg zat besi per 100 gram bekatul (Ide, 2010).  

Melihat potensi bekatul yang melimpah dilingkungan tempat penulis, sehingga tertarik 
untuk memanfaatkan bekatul menjadi tepung, sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengganti 
tepung terigu untuk olahan kue salah satunya Brownies. Karena tepung bekatul jarang digunakan 
sebagai bahan dasar pembuatan makanan terutama dalam pembuatan Brownies. Inovasi Brownies 
bekatul ini dapat menjadi pilihan alternatif yang dapat disesuaikan untuk memenuhi kebutuhan 
berbagai segmen pasar, mulai dari konsumen yang menyukai makanan sehat hingga konsumen 
yang ingin makan banyak. Brownies bekatul merupakan inovasi yang unik karena menggabungkan 
kelezatan Brownies dengan manfaat kesehatan dari bekatul. Ini dapat menarik perhatian konsumen 
yang mencari produk baru dan berbeda. 

Selain itu, pasar untuk produk makanan sehat saat ini semakin berkembang. Brownies 
bekatul diharapkan dapat menjadi bagian dari tren ini dan membuka peluang pasar yang lebih luas. 
Brownies bekatul menawarkan nilai tambah karena mengandung serat yang tinggi, yang baik untuk 
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pencernaan. Ini bisa menjadi daya tarik tersendiri bagi konsumen yang peduli dengan kesehatan.  
Kurangnya pemanfaatan dari bekatul saat ini, dikarenakan masih minimnya pengetahuan 
masyarakat terhadap teknologi pengolahan pasca panen. Oleh karena itu, pengembangan produk 
seperti Brownies bekatul sangat diperlukan untuk menciptakan produk yang lebih bermutu dan 
berkualitas. Brownies bekatul merupakan salah satu produk olahan yang dapat dikonsumsi oleh 
berbagai kalangan, baik anak-anak, remaja, maupun orang tua, untuk meningkatkan imunitas 
tubuh. Brownies bekatul juga dapat disajikan sebagai pendamping makanan ataupun sebagai 
makanan penutup. Maka dari itu, mengingat banyaknya kandungan gizi dan manfaat dari bekatul, 
produk Brownies bekatul ini dapat menjadi salah satu ide bisnis baru yang memiliki nilai 
ekonomis, sekaligus memberikan pengetahuan dan keterampilan dalam pengolahan bahan pangan 
lokal.     

Berdasarkan kajian di atas, penulis ingin mengetahui apakah dalam pembuatan Brownies 
dapat mengganti penggunaan tepung terigu dengan tepung lainnya, salah satu jenis tepung yang 
penulis pilih adalah bekatul, serta dapat mengetahui perbandingan yang dihasilkan dalam 
pembuatan Brownies tepung terigu dan Brownies tepung bekatul 
 
Tujuan Penelitian 
 

Pembahasan ini dimaksud untuk mengumpulkan data, mengolah, dan interpretasikan. 
Adapun tujuan pembahasan ini, yaitu: 

1. Untuk mengetahui Pengaruh Bekatul Terhadap Aroma, Rasa, Warna, Dan Tekstur Pada 
Inovasi Brownies Bekatul 

Pengaruh ini mencakup berbagai aspek, seperti: 
a. Tekstur: Mengukur kelembutan, kekenyalan, dan kepadatan Brownies. 
b. Rasa: Menilai cita rasa yang dihasilkan, termasuk manis, gurih, dan karakteristik 

unik dari tepung bekatul. 
c. Aroma: Mengidentifikasi aroma yang muncul selama proses pembuatan dan saat 

Brownies disajikan. 
d. Warna: Menganalisis penampilan visual Brownies, termasuk warna yang dihasilkan 

oleh tepung bekatul. 
Melalui evaluasi ini, penelitian bertujuan untuk memberikan gambaran yang jelas tentang 
bagaimana tepung bekatul mempengaruhi kualitas akhir produk. 

2. Untuk mengetahui respon masyarakat / konsumen terhadap kualitas Brownies berbahan 
dasar tepung bekatul berdasarkan uji organoleptik. Mengumpulkan dan menganalisis 
respon masyarakat atau konsumen terhadap Brownies berbahan dasar tepung bekatul 
melalui uji organoleptik. Uji ini melibatkan: 

a. Pengujian Sensorik: Melibatkan panelis yang akan memberikan penilaian terhadap 
rasa, aroma, tekstur, dan penampilan Brownies. 

b. Survei Konsumen: Mengumpulkan data dari konsumen mengenai preferensi mereka 
terhadap Brownies ini dibandingkan dengan Brownies tradisional. 

c. Analisis Data: Menggunakan metode statistik untuk memahami seberapa besar 
penerimaan produk ini di pasar. 

Dengan tujuan ini, penelitian ingin mengetahui apakah produk ini dapat diterima 
oleh konsumen dan bagaimana persepsi mereka terhadap inovasi penggunaan tepung 
bekatul dalam pembuatan Brownies. 

3. Untuk mengetahui formulasi resep Brownies berbahan dasar tepung bekatul. 
Artinya tujuan ini dimaksud untuk merumuskan resep Brownies yang optimal dengan 
menggunakan tepung bekatul. Hal ini mencakup: 

a. Pengembangan Resep: Menciptakan variasi resep dengan proporsi tepung bekatul 
yang berbeda untuk menemukan kombinasi terbaik. 

b. Uji Coba Resep: Melakukan percobaan pembuatan Brownies dengan berbagai 
formulasi untuk menentukan resep yang menghasilkan kualitas terbaik. 

c. Dokumentasi Proses: Mencatat semua langkah dan bahan yang digunakan dalam 
setiap percobaan untuk referensi di masa mendatang. 
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Dengan merumuskan resep yang tepat, penelitian ini berupaya untuk memberikan 
panduan praktis bagi produsen atau individu yang ingin mencoba membuat Brownies 
dengan bahan dasar tepung bekatul. 

 
 

KAJIAN LITERATUR  
 
Inovasi Produk  

Inovasi Produk Menurut Kotler (2007:36) dalam Cynthia dan Hendra (2014:1217) Bahwa 
Inovasi Produk adalah sebagai gabungan dari berbagai macam proses yang saling mempengaruhi 
antara satu dengan yang lain. Adapun indikator menurut Lukas dan Ferrell (2000:240) dalam 
Cynthia dan Hendra (2014:1217) menjelaskan adanya beberapa indikator dari inovasi produk, 
yaitu: 1. Perluasan Produk (line extensions) 2. Peniruan Produk (me-too products) 3. Produk Baru 
(new-to-the-world products). Definisi mengenai pengertian inovasi produk menurut Myers dan 
Marquis dalam Kotler (2007:36) menyatakan bahwa inovasi produk adalah gabungan dari berbagai 
macam proses yang saling mempengaruhi antara yang satu dengan yang lain. Jadi inovasi bukanlah 
konsep dari suatu ide baru, penemuan baru atau juga bukan merupakan suatu perkembangan dari 
suatu pasar yang baru saja, tetapi inovasi merupakan gambaran dari semua proses-proses tersebut. 
Tontowi (2016): Mendefinisikan inovasi sebagai hasil dari kreativitas dan pengambilan risiko. Ia 
juga menghubungkan inovasi dengan kemampuan untuk merealisasikan ide menjadi produk 
komersial yang bermanfaat. 

Dari penjelasan inovasi produk makanan diatas, maka penulis menyimpulkan bahwa 
inovasi produk makanan adalah  cara baru untuk membuat makanan yang sudah ada menjadi lebih 
menarik dan bermanfaat. Misalnya, mengubah bahan-bahan sederhana menjadi makanan yang 
mewah atau menciptakan makanan sehat yang rasanya enak. Intinya, inovasi makanan itu tentang 
memberikan sesuatu yang baru dan lebih baik kepada konsumen. 
 
Brownies 

Brownies atau yang sering disebut dengan kue bantat merupakan kue khas Amerika yang 
pertama kali dikenal pada tahun 1897. Nama Brownies sendiri terinspirasi dari warna kue yang 
kecokelatan. Karena kelezatan rasanya kue bertekstur padat ini menjadi populer dan favorit banyak 
orang hingga sekarang (Astuti, 2018). Nama Brownies itu sendiri terinspirasi dari warnanya yang 
kecoklatan. Brownies berbeda dengan cake atau bolu cokelat yang teksturnya cenderung lebih 
ringan dengan ukuran lebih tinggi karena penggunaan bahan pengembang dan metode 
pengocokkan yang lama. Seiring dengan perkembangan zaman, Brownies muncul dalam banyak 
versi selain rasa lebih variasi penampilannya pun lebih menarik dan mengundang selera untuk 
mencicipinya. Walaupun demikian tetap saja tidak meninggalkan ciri khas dari Brownies yang 
kaya akan cokelat. Metode pembuatan Brownies pun turut mengalami perkembangan, tidak hanya 
dimasak dengan cara dipanggang akan tetapi mengukus juga dapat dijadikan sebagai alternatif lain. 
Bahan utama dari pembuatan Brownies adalah telur, gula, tepung terigu, mentega, dan dark 
chocolate. 

Karakteristik Brownies dapat dilihat dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Dari aspek 
warna, Brownies adalah coklat pekat atau coklat kehitaman, yang mempengaruhi warna dalam 
pembuatan Brownies adalah coklat. Coklat yang digunakan adalah coklat bubuk. Untuk rasa, 
Brownies merupakan kombinasi antara dua unsur rasa manis dan rasa coklat. Hal yang dapat 
memberikan rasa manis adalah gula sedangkan coklat memberikan rasa khas coklat pada Brownies. 
jadi rasa Brownies yang baik adalah manis legit khas coklat. Selanjutnya dari aspek aroma, yakni 
harum khas coklat, bahan yang dapat mempengaruhi aroma Brownies adalah telur dan coklat. 
Tetapi bahan yang mendominasi aroma Brownies adalah coklat sehingga aroma yang ditimbulkan 
Brownies yaitu harum khas coklat. Sedangkan aspek tekstur, untuk bagian luar tekstur Brownies 
adalah tampak luar kering dan tekstur dalam Brownies adalah lembab atau moist. Hal tersebut 
disebabkan oleh adonan yang berat sehingga tekstur Brownies lembab dan kurang mengembang. 
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skala 0-3. Masing-masing garis menggambarkan nilai mutu. Titik pusat menyatakan nilai 0 dan 
garis ujung menandakan nilai mutu tertinggi. Uji daya terima konsumen dapat didefinisikan 
sebagai suatu pengalaman yang dicirikan oleh adanya sikap positif terhadap suatu bahan atau 
produk pangan, atau penggunaan aktual (dengan membeli atau mengkonsumsinya). Keterimaan 
dapat diukur dengan preferensi atau kesukaan atas suatu item pangan yang spesifik. Sedangkan Uji 
daya terima ini menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan terhadap Brownies tepung bekatul 
yang sebelumnya telah dipilih satu yang terbaik dari tiga perbandingan formulasi resep oleh 3 
panelis terbatas. Selanjutnya memberikan produk dan kuesioner yang akan dijawab spontan oleh 
25 orang panelis tidak terlatih. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN  

 
 Penulis melakukan beberapa kali eksperimen membuat Brownies tepung bekatul dengan 
tiga perbandingan persentase, sehingga adanya perbedaan diantara ketiganya. Dari semua hasil 
kuesioner yang didapatkan, kurang lebih masyarakat awam mengetahui bahwa Brownies adalah 
kue coklat yang manis. Sampel pada penelitian ini adalah analisis tepung bekatul dalam pembuatan 
Brownies tepung bekatul yang digunakan yang sudah dikemas. Berikut ini merupakan hasil dari 
penelitian penulis terhadap kualitas Brownies (100% tepung bekatul), Brownies (50% tepung 
bekatul dan 50% tepung terigu), dan Brownies (25% tepung bekatul dan 75% tepung terigu). 
Berikut ini merupakan formulasi resep pembuatan Brownies yang menggunakan bahan dasar 
tepung bekatul sesuai dengan tujuan eksperimen: 

 
Tabel 3  

Formulasi Resep Brownies 
 

Brownies 

100% Bekatul 50% Bekatul & 50% Terigu 25% Bekatul & 75% Terigu 

Bahan Jumlah Bahan Jumlah Bahan Jumlah 
Telur 400 gr Telur 400 gr Telur 400 gr 
Gula 467 gr Gula 467 gr Gula 467 gr 
Milk 

Chocolate 
800 gr Milk 

Chocolate 
800 gr Milk 

Chocolate 
800 gr 

Mentega 350 gr Mentega 350 gr Mentega 350 gr 
Tepung 
Bekatul 

100 gr Tepung 
Bekatul& 
Tepung 
Terigu 

50 gr + 50 gr Tepung 
Bekatul & 
Tepung 
Terigu 

25 gr + 75 
gr 

      Sumber: Hasil Olahan Penulis, 2024 
 
Hasil Eksperimen Brownies 
 

 
Gambar 1 Hasil Eksperimen Brownies 

 
Gambar 2 Hasil Eksperimen Brownies 

  
a. Dari hasil produk yang diujikan berikut hasil penilaian untuk Brownies (100% tepung 

bekatul) dari aspek: 
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1. Aroma            : Untuk aroma sama seperti Brownies pada umumnya. 
2. Rasa                : Rasa cokelat pada Brownies bekatul tetap terasa  enak dan nikmat,  

                           meskipun ada tambahan bekatul. 
3. Tekstur             : Memiliki tekstur yang padat dan berserat. 
4. Warna              : Memilki warna yang sama seperti Brownies pada umumnya. 

b. Dari hasil produk yang diujikan berikut hasil penilaian untuk Brownies (50% tepung 
bekatul & 50% tepung terigu) dari aspek: 

1. Aroma  : Untuk aroma sama seperti Brownies pada umumnya. 
2. Rasa   : Rasa Brownies nya sama seperti Brownies pada umumnya. 
3. Tekstur  : sedikit padat dibandingkan Brownies biasa, namun tidak sepadat 

Brownies 100% tepung bekatul. 
4. Warna   : warnanya sama seperti Brownies pada umumnya. 

c. Dari hasil produk yang diujikan berikut hasil penilaian untuk Brownies (25% tepung 
bekatul & 75% tepung terigu) dari aspek: 

1. Aroma  : Untuk aroma sama seperti Brownies pada umumnya. 
2. Rasa   : Rasa Brownies nya sama seperti Brownies pada umumnya. 
3. Tekstur  : Tekstur paling mirip dengan Brownies biasa, namun sedikit lebih  

                             padat dan sedikit berserat. 
4. Warna  : Warnanya sama seperti Brownies pada umumnya. 

 
Berikut merupakan hasil penilaian dari panelis tidak terlatih : 

Grafik 4. 1  
Data Rekapitulasi penilaian panelis 

 

 
Sumber: Hasil Olahan Penulis, 2025 

 
Hasil penilaian dari panelis yang tidak terlatih mengenai Brownies dengan tepung bekatul 

menunjukkan perbedaan pendapat yang cukup menarik. Sebanyak 11 orang dari panelis tersebut 
menyukai Brownies yang sepenuhnya terbuat dari tepung bekatul, yaitu 100%. Ini menunjukkan 
bahwa sebagian besar panelis yang menilai nampaknya merasa puas dengan rasa dan tekstur 
Brownies yang hanya menggunakan tepung bekatul. Meskipun tepung bekatul memiliki tekstur 
yang sedikit berbeda daripada Brownies pada umumnya, tampaknya para panelis ini dapat 
menerima atau bahkan menyukai keunikan tekstur yang ditawarkan oleh tepung tersebut. 

Namun, ada juga beberapa panelis yang lebih memilih kombinasi tepung bekatul dengan 
tepung terigu. Sebanyak 8 orang panelis menyatakan bahwa mereka menyukai Brownies yang 
menggunakan campuran 50% tepung bekatul dan 50% tepung terigu. Hal ini menunjukkan bahwa 
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mereka mungkin mencari keseimbangan antara tekstur Brownies bekatul yang khas dengan 
kelembutan dan ciri khas rasa Brownies yang lebih umum ditemukan pada Brownies yang 
menggunakan tepung terigu. Kombinasi ini memberikan alternatif yang lebih familiar bagi panelis 
yang tidak terbiasa dengan tekstur tepung bekatul secara penuh. 

Di sisi lain, ada 6 orang panelis yang menyukai Brownies yang terbuat dengan komposisi 
25% tepung bekatul dan 75% tepung terigu. Ini menunjukkan bahwa beberapa panelis sekitar 24 % 
dari total panelis lebih memilih dominasi tepung terigu, yang umumnya lebih dikenal dan 
memberikan tekstur yang lebih ringan dan lembut pada Brownies. Meskipun demikian, mereka 
tetap menyukai adanya tambahan sedikit tepung bekatul, mungkin karena menambahkan ciri khas 
tekstur yang unik tanpa mengurangi kelembutan yang diharapkan dari sebuah Brownies. 

Secara keseluruhan, hasil penilaian ini menggambarkan bahwa ada beragam preferensi 
rasa di kalangan panelis, meskipun sebagian besar panelis lebih menyukai Brownies yang 
mengandung tepung bekatul. Hal ini mungkin berkaitan dengan keberagaman selera serta seberapa 
terbiasa mereka dengan rasa dan tekstur tepung bekatul dalam produk olahan makanan. Sementara 
ada yang lebih suka tepung bekatul sepenuhnya, yang lain lebih cenderung memilih campuran 
antara tepung bekatul dan tepung terigu untuk mendapatkan keseimbangan tekstur yang lebih 
lembut. 

Secara umum, meskipun tepung bekatul memiliki karakteristik tekstur yang berbeda, 
sebagian besar panelis tampaknya tidak keberatan dengan tekstur tersebut. Kombinasi yang 
melibatkan tepung terigu dapat lebih diterima oleh mereka yang lebih menyukai rasa yang lebih 
ringan dan familiar. Ini menunjukkan bahwa meskipun tepung bekatul dapat diterima, proporsi 
penggunaannya dalam Brownies mempengaruhi variasi penilaian mereka mengenai tekstur yang 
diinginkan oleh panelis. 

Tabel 4. 4 
Rekap Hasil Penilaian Dari Panelis Terbatas Dan Panelis Tidak Terlatih 

 
Panelis terbatas Panelis tidak terlatih 

Brownies eksperimen Brownies eksperimen 
100% 50%&50% 25%&75% 100% 50%&50% 25%&75% 

 2 orang  11 orang   
1 orang    8 orang  

  -   6 orang 
       Sumber: Hasil Olahan Penulis, 2024 
 

 
Gambar Grafik 4. 2  

Hasil Penilaian Masyarakat Terhadap Brownies ( 100% Tepung Bekatul ), Brownies ( 50% 
Tepung Bekatul Dan 50% Tepung Terigu),Dan Brownies ( 25% Tepung Bekatul Dan 

75%Tepung Terigu) 
Sumber: Hasil Olahan Penulis, 2024 
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Berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan oleh penulis kepada panelis terbatas dan 
panelis tidak terlatih, terdapat berbagai pilihan preferensi terkait tekstur Brownies yang 
menggunakan tepung bekatul. Dari hasil tersebut, diketahui bahwa 12 orang panelis lebih 
menyukai Brownies yang terbuat sepenuhnya dari tepung bekatul, yaitu 100%. Ini menunjukkan 
bahwa sebagian besar panelis tersebut merasa puas dengan rasa dan tekstur yang dihasilkan oleh 
tepung bekatul tanpa campuran tepung lain. Kemungkinan mereka mengapresiasi keunikan tekstur 
dari inovasi ini, dan manfaat kesehatan yang terkandung dalam tepung bekatul. 

Sementara itu, ada juga beberapa panelis yang lebih memilih Brownies dengan campuran 
tepung bekatul dan tepung terigu. Sebanyak 10 orang panelis memilih Brownies yang 
menggunakan 50% tepung bekatul dan 50% tepung terigu. Keberagaman pendapat tersebut 
menunjukkan bahwa mereka mencari keseimbangan antara tekstur Brownies tepung bekatul dan 
tekstur Brownies tepung terigu. Kombinasi ini memberikan tekstur yang lebih familiar bagi panelis 
yang mungkin belum terlalu terbiasa dengan tekstur tepung bekatul, namun tetap ingin merasakan 
sedikit karakter dari tepung tersebut. 

Di sisi lain, ada beberapa panelis yang lebih menyukai Brownies dengan dominasi tepung 
terigu, meskipun tetap mengandung sedikit tepung bekatul. Sebanyak 6 orang panelis lebih 
memilih Brownies dengan komposisi 25% tepung bekatul dan 75% tepung terigu. Pilihan ini 
menunjukkan bahwa mereka lebih menyukai rasa dan tekstur yang lebih ringan dan lembut, yang 
umumnya didapat dari tepung terigu, namun mereka masih memberikan sedikit ruang bagi tepung 
bekatul untuk menambah ciri khas tekstur yang unik pada Brownies tersebut. 

Melihat hasil wawancara ini, dapat disimpulkan bahwa penilaian terhadap tekstur diantara 
panelis cukup bervariasi. Meskipun sebagian besar panelis menyukai Brownies dengan tepung 
bekatul sepenuhnya, ada juga yang lebih memilih Brownies dengan campuran tepung bekatul dan 
tepung terigu, dan sebagian lainnya lebih menyukai tepung terigu yang dominan. Hal ini 
menunjukkan bahwa meskipun tepung bekatul memiliki keunikan tekstur dan potensi manfaat 
kesehatan, tidak semua orang langsung merasa nyaman dengan tekstur tersebut jika digunakan 
dalam takaran tepung bekatul yang lebih besar. 
 

 
SIMPULAN  

 
 Setelah penulis melakukan eksperimen penggunaan tepung bekatul pada Brownies dan 
pengumpulan data hasil eksperimen menggunkan metode penelitian kualitatif eksperimental 
dengan teknik analisis uji hedonis atau uji organoleptik. Penulis menganalisis hasil eksperimen 
penggunaan tepung bekatul pada Brownies sebagai pengganti terigu tersebut, sehingga diperoleh 
kesimpulan sebagai berikut: 

1. Penggunaan tepung bekatul pada Brownies ini tidak merubah warna, rasa, dan aroma khas 
Brownies. Namun mempengaruhi tekstur pada Brownies tersebut. Pengaruh perubahan 
tekstur pada Brownies tergantung dari persentase komposisi penggunaan tepung bekatul 
tersebut, yaitu 100% tepung bekatul, 50% tepung bekatul dan 50% tepung terigu, hingga 
25% tepung bekatul dan 75% tepung terigu. 

2. Berdasarkan hasil penilaian dari 28 orang panelis terhadap inovasi Brownies tepung 
bekatul, diperoleh data: 43% panelis menyukai Brownies dengan komposisi 100% tepung 
bekatul, 36% panelis menyukai Brownies dengan komposisi 50% tepung bekatul dan 50% 
tepung terigu, dan sisanya 21% panelis menyukai Brownies dengan komposisi 25% tepung 
bekatul dan 75% tepung terigu. 

3. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tepung bekatul layak digunakan sebagai bahan 
dasar pembuatan Brownies pengganti tepung terigu. Hal tersebut dapat terlihat dari tinggi 
nya minat masyarakat terhadap Brownies yang menggunakan 100% tepung bekatul 
sebagai bahan dasarnya. Ini dapat dilihat dari jawaban panelis sejumlah 41%. 

 
 

 

51 

53 



https://pondan.com/id/perjalanan-brownies-di-nusantara-hingga-menjadi-favorit/#:~:text=Di%20Indonesia%20sendiri%20brownies%20merupakan,di%20setiap%20lapisan%20masyarakat%20Indonesia
https://pondan.com/id/perjalanan-brownies-di-nusantara-hingga-menjadi-favorit/#:~:text=Di%20Indonesia%20sendiri%20brownies%20merupakan,di%20setiap%20lapisan%20masyarakat%20Indonesia
https://pondan.com/id/perjalanan-brownies-di-nusantara-hingga-menjadi-favorit/#:~:text=Di%20Indonesia%20sendiri%20brownies%20merupakan,di%20setiap%20lapisan%20masyarakat%20Indonesia


Bogor Hospitality Journal 
Vol.9 (No. 1 ) : no. 44 - no 55 Th. 2025  

p-ISSN: 2580-9911 
e-ISSN: 2621-3591 

 

 

https://ojs.bogorhospitalityjournal.com  e-ISSN: 2621-3591.  p-ISSN: 2580-9911  

Van de Ven, A. H. (2000). Innovation and Organization Change. New York: Oxford University 
Press. 

 
Yuviani, K. (2017). Strategi Pengembangan Manajemen Pariwisata Desa Sukaharja Menjadi Suatu 

Desa Wisata. Bogor Hospitality Journal, 1(1), 16-26. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

55 



mailto:herupur.h.putro@itb.ac.id
















mailto:ekn@poltekpar-nhi.ac.id
mailto:ira@poltekpar-nhi.ac.id
mailto:3Sekolah%20Tinggi%20Pariwisata%20Bogor,%20wildanrizkyrahadian@gmail.com
mailto:nisarahmaniyah@ibik.ac.id
































mailto:geuniesa@gmail.com
mailto:bhi.dinahariani@gmail.com


























mailto:darunadwahashidiqi@gmail.com
mailto:tsriwulandari@gmail.com






























�%�2�* �2�5
�+�2�6�3�,�7�$�/�,�7�<

�-�2�8�5�1�$�/

�S���,�6�6�1�������� �� �� �� ���� �� ������
�H���,�6�6�1�������� �� �� ������ �� �� ����
�' �2�,������������������ ���� �� �� �� �� ��

�6�(�. �2�/�$�+���7�,�1�* �* �,���3�$�5�,�: �,�6�$�7�$���%�2�* �2�5

�-�O�����. �+���5���$�E�G���%�L�Q���1�X�K���Q�R������ �$���<�D�V�P�L�Q�������%�2�* �2�5������ ������
�7�H�O�S������ �� �� ������ �� �� �� �� �� �� �������)�D�[ ������ �� �� ������ �� �� �� �� ����
�K�W�W�S�V���� �� �R�M�V���E�R�J�R�U�K�R�V�S�L�W�D�O�L�W�\ �M�R�X�U�Q�D�O���F�R�P

�®�®�¬�Å���ä�©�™���Ö�Ù�Ë�•�™�Ý�Ý���Ë�£���™�ú�ä�™�Å�•�¬�Å�¤
�‚�•�•�Ù�™�•�¬�ä�‚�ä�¬�Ë�Å


