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Abstrak

Pancaindra adalah bagian organ tubuh yang bisa menerima segala macam jenis rangsangan
tertentu. Tiwul adalah salah satu makanan khas yang berasal dari Gunungkidul (Yogyakarta)
yang merupakan salah satu makanan berbahan dasar singkong atau ketela pohon yang
dikeringkan lalu ditumbuk hingga halus. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui
persepsi pada generasi z terhadap nasi tiwul di Pacitan. Pendekatan penelitian ini akan
menggunakan pendekatan kualitatif yang mana dapat menjelaskan fenomena yang terjadi secara
mendalam dan disajikan dengan naratif. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan metode in
depth interview dan dokumentasi. Informan dalam penelitian ini ialah generasi z yang berumur
13-28 tahun dan tinggal di Kabupaten Pacitan. Peneliti menganalisis hasil data menggunakan
triangulasi sumber. Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan data informan, persepsi
informan mengenai makanan tradisional nasi tiwul adalah makanan yang menjadi ciri khas dan
identitas sebuah daerah, persepsi dari luar individu seperti kebutuhan, suasana hati, pengalaman
masa lalu, waktu, iklim dan lokasi berpengaruh dalam pemilihan ketika mengkonsumsi nasi
tiwul, pada persepsi pancaindra penciuman, terdapat sembilan informan menyukai aroma dari
nasi tiwul karena aroma wangi singkong serta aroma manis, pada persepsi pancaindra peraba
menunjukkan tekstur yang unik dan menarik perhatian beberapa informan, tetapi tekstur yang
sedikit padat dan cenderung kering mengakibatkan beberapa informan kurang suka, pada
persepsi pancaindra pengecap,meningkatkan nafsu makan mereka, tetapi beberapa informan
kurang menyukai rasa kenyal dan berserat dari nasi tiwul, dan pada persepsi pancaindra
penglihatan, tampilan unik berbeda dari nasi lain, tetapi beberapa informan lain menyatakan
warna Yyang terlalu pucat dan bentuk yang kurang menarik, sehingga kurang untuk
meningkatkan nafsu makan.

Kata Kunci: Generasi Z, Nasi Tiwul, Pancaindra, Persepsi.

Abstract

The five senses are organs that can receive all kinds of stimuli. Tiwul is one of the typical foods
originating from Gunungkidul (Yogyakarta) made from dried cassava and crushed until smooth
. This study was conducted to determine the perception of generation z towards tiwul rice in
Pacitan. This research approach will use a qualitative approach which can explain the
phenomena that occur in depth and presented with a narrative. Data collection techniques were
carried out using in-depth interviews and documentation. The sources in this research are
generation z aged 13-28 years that lived in Pacitan. Researchers analyzed the data results using
source triangulation. Based on the results of the analysis and discussion of informant data, the
informant's perception of tiwul rice is that tiwul rice is a food that characterizes and identifies a
region, perceptions from outside the individual influence the choice when consuming tiwul rice
such as, need, mood, past experience, time, climate, and place. in the perception of the sense of
smell, there are nine informants who like the aroma of tiwul rice because of the fragrant aroma
of cassava and sweet aroma, in the perception of the sense of touch shows a unique texture and
attracts the attention of several informants, In the perception of the sense of smell, the unique
appearance is different from other rice, but some other informants stated that the color is too
pale and the shape is less attractive, so it is less to increase appetite.

Keywords: Five Senses, Perception, Tiwul Rice, Z Generations.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di dunia yang mana memiliki 17.508
kepulauan yang di tempati 360 suku bangsa (Kementerian Luar Negeri, 2022). Indonesia
memiliki berbagai macam adat, suku, bahasa daerah, budaya, agama dan berbagai sumber
kekayaan alam. Dengan banyaknya suku yang ada di Indonesia, sumber daya yang berada di
sekitarnya akan memunculkan keanekaragaman budaya dan olahan hasil sumber daya tersebut.
Potensi yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh kondisi setiap daerah. Salah satu sumber daya
tersebut adalah bahan pangan yang merupakan kebutuhan pokok dasar setiap manusia. Bahan
pangan inilah yang kemudian diolah oleh masyarakat sekitar menjadi makanan tradisional.
Menurut Hadisantosa dalam Adiasih (2015) mendefinisikan makanan tradisional sebagai
olahan makanan yang dikonsumsi oleh golongan etnis dalam wilayah tertentu, dan diolah
berdasarkan resep turun temurun. Bahan baku yang berasal dari daerah setempat menghasilkan
makanan yang sesuai dengan masyarakat sekitar. Sedangkan, menurut Winarno dalam Adiasih
(2015) menyebutkan bahwa makanan tradisional juga memunculkan pengalaman rasa tertentu
dan memiliki nilai gizi yang tinggi. Dapat disimpulkan, makanan tradisional adalah olahan
makanan dan minuman sehari-hari yang telah dikonsumsi selama beberapa generasi yang
mana bahan pembuatannya berasal dari sumber daya alam sekitar.

Negara Indonesia memiliki beraneka ragam makanan tradisional, salah satu contoh adalah
di Provinsi Jawa Timur khususnya Kabupaten Pacitan yang terletak di ujung barat Jawa Timur
memiliki berbagai masakan tradisional. Kabupaten Pacitan berdekatan dengan pantai laut
selatan, sehingga banyak masakan tradisional yang berasal dari laut. Daerah ini memiliki
berbagai macam makanan tradisional antara lain soto Pacitan, kupat tahu, tahu tuna, sego
godhong jati, kolong, sayur kalakan, nasi tiwul, dan lain sebagainya.

Berkaitan dengan penelitian ini, peneliti melakukan observasi pada nasi tiwul sebagai
makanan yang mengandung karbohidrat pengganti nasi dan terbuat dari tepung gaplek (berasal
dari singkong). Dalam proses pembuatannya, singkong tersebut dijemur hingga kering, lalu
digiling halus hingga berbentuk seperti tepung. Ditambahkan sedikit air dengan sembari
ditumbuk hingga berbentuk butiran, dan adonan tiwul tersebut dikukus dengan daun pisang
selama satu jam. Bahan dan cara pembuatan yang masih tradisional, tetap diterapkan di
Kabupaten Pacitan meskipun telah banyak cara modern. Nasi tiwul sejak dulu menjadi pilihan
pengganti nasi dikarenakan bahan baku utama yang mudah didapatkan (di sekitar gunung).
Nasi tiwul ini biasa disandingkan dengan sayur urap dan kotokan ikan.

Dengan bebasnya makanan dari luar negeri yang masuk ke Indonesia, membuat masyarakat
khususnya remaja mulai memilih makanan modern dibandingkan makanan tradisional.
Makanan modern menawarkan berbagai macam olahan dan rasa makanan yang belum pernah
ada sebelumnya, membuat makanan modern berkembang dengan pesat. Sebuah penelitian
yang dilakukan oleh Health Education Authority (2013) dalam Sempati (2017) menyimpulkan
bahwa usia 15-34 tahun cenderung memilih makanan fast food. Penelitian yang dilakukan
Galuh (2017:77-78) pada remaja yang berada di 6 RW Kota Mojokerto juga menyimpulkan
bahwa pengetahuan terhadap makanan modern lebih tinggi dibandingkan makanan tradisional
dan tingkat konsumtif yang tinggi juga menandakan bahwa makanan tradisional semakin lama
akan semakin terkikis dengan masuknya berbagai makanan modern. Remaja atau anak-anak
muda akan lebih memilih makanan dari mancanegara daripada makanan tradisional khas di
Indonesia. Ada beberapa alasan mengapa anak muda lebih memilih makanan modern
dibandingkan makanan tradisional, status sosial yang secara tidak langsung akan meningkat
dan rasa makanan yang enak.

Rasa suka dan tidak suka pada makanan tradisional dapat diteliti lebih lanjut pada
pancaindra manusia. Penilaian dasar yang dilakukan manusia dalam memilih sebuah makanan
dilakukan dengan pancaindra. Melalui penglihatan, aroma, hingga rasa menjadi faktor utama
disaat memilih sebuah makanan atau minuman. Pada saat mengkonsumsi makanan sebagian
orang akan memilih lewat faktor eksternal seperti aroma, penglihatan dan rasa daripada faktor
internal seperti rasa lapar (Gibney, et al., 2009). Penilaian sensori (bentuk, tekstur, warna,
rasa) memengaruhi penilain individu terhadap pemilihan makanan. Tekstur, aroma, dan rasa
juga memengaruhi ketidaksukaan pada makanan. Pancaindra pertama yang digunakan dalam
penilaian adalah penglihatan, oleh karena itu warna pada makanan memegang peranan paling
penting supaya membuat orang tertarik (Moehyi dalam Afriyani, 2010).
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Peneliti memilih nasi tiwul khas Kabupaten Pacitan sebagai objek penelitian karena selama
ini nasi tiwul dipandang masyarakat khususnya di Kabupaten Pacitan sebagai makanan jadul
atau tertinggal zaman. Gentur dalam Hari (2022) menyatakan bahwa eksistensi dari tiwul
menurun, diakibatkan perkembangan zaman dan pengaruh dari luar. Penelitian yang dilakukan
oleh Risky, dkk. (2015:3) tentang usulan program kreativitas mahasiswa dengan judul
“Cowul” Cookies Tiwul Sebagai Alternatif Camilan Tradisional Bergizi Bagi Masyarakat,
menyatakan bahwa konsumen tiwul yang berada di Wonogiri mulai meninggalkan tiwul
dikarenakan munculnya beras yang mudah ditemui, selain itu masyarakat Wonogiri kurang
menyukai tampilan dan tekstur dari tiwul yang umumnya memiliki tekstur kenyal dan lengket.
Penelitian yang dilakukan oleh Sempati (2017:77) tentang Persepsi dan Perilaku Remaja
Terhadap Makanan Tradisional dan Makanan Modern, menyatakan bahwa generasi muda atau
remaja cenderung memiliki wawasan dan tingkat konsumtif yang tinggi terhadap makanan
modern daripada makanan tradisional. Dengan beberapa fenomena tersebut, peneliti
melakukan penelitian pada pandangan masyarakat khususnya Generasi Z terhadap nasi tiwul
melalui pancaindra dapat membantu makanan tradisional ini dikenal lebih oleh masyarakat
dengan pandangan yang lebih baik.

METODE

Penelitian ini membahas mengenai persepsi generasi Z terhadap makanan tradisional nasi
tiwul di Pacitan. Pendekatan penelitian menggunakan pendekatan kualitatif yang mana dapat
menjelaskan fenomena yang terjadi secara mendalam dan disajikan dengan naratif. Peneliti akan
menggunakan metode in depth interview yang bertujuan supaya dapat menggali informasi yang
mendalam mengenai pengetahuan terhadap makanan tradisional, berikutnya peneliti akan
memberikan pertanyaan kepada responden yang lebih mendalam mengenai persepsi mereka
terhadap makanan tradisional nasi tiwul.

Peneliti hadir secara langsung di tempat penelitian untuk berinteraksi kepada Generasi Z di
Pacitan dengan jangka umur 13-28 tahun. Peneliti terlibat secara langsung supaya dapat
memahami dan menghayati secara langsung dari jawaban para responden.

Tempat dilakukan penelitian ini berada Kabupaten Pacitan, Provinsi Jawa Timur. Sampel
yang diambil pada penelitian ini adalah Generasi Z yang berumur 13-28 tahun. Kabupaten
Pacitan diambil sebagai lokasi penelitian karena makanan tradisional nasi tiwul merupakan
makanan khas yang ada di sana, di mana pada zaman dahulu digunakan sebagai makanan
pengganti nasi karena kemiskinan (Zuhri, 2022).

Teknik in-depth interview atau wawancara mendalam digunakan oleh peneliti sebagai teknik
pengumpulan data. Peneliti menggunakan wawancara semi terstruktur agar mendapatkan
jawaban dari informan dengan variasi jawaban yang lebih terbuka. Wawancara dapat
menggunakan pedoman ataupun tidak (Winarni, 2021).

Dokumentasi yang digunakan pada penelitian ini adalah transkrip pada wawancara dan juga
bukti rekaman wawancara. Teknik analisis yang digunakan oleh peneliti adalah triangulasi data
yang menggunakan model analisis data dari Miles dan Huberman dalam Sugiyono (2018). Ada
tiga tahapan dalam menganalisis data, yaitu: reduksi data, penyajian data dan penarikan
kesimpulan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Peneliti akan menguraikan hasil wawancara yang telah dilakukan terhadap generasi Z di
Kabupaten Pacitan dengan inisial M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7, M8, dan M9 (9 informan)
mengenai persepsi pancaindra mereka pada nasi tiwul.
1. Tanggapan Tentang Ingatan Pada Makanan Tradisional Nasi Tiwul
Kesembilan informan mengatakan makanan tradisional adalah makanan yang memiliki ciri
khas tertentu dan menjadi identitas daerah tersebut yang diwariskan secara turun temurun.
Muhilal dalam Adiasih (2015) mengungkapkan bahwa makanan tradisional adalah warisan
makanan yang telah diturunkan dan telah membudaya di masyarakat Indonesia, pekat
dengan tradisi setempat. Teori tersebut sesuai dengan hasil pernyataan kesembilan informan
mengenai berbagai macam pengertian tentang apa itu makanan tradisional. Informan M1,
M3, M4, M5, M6, M7, M8, dan M9 beranggapan bahwa makanan tradisional adalah
makanan yang menjadi ciri khas dan identitas dari daerah tersebut. Makanan tradisional juga
diwariskan secara turun temurun seperti yang diungkapkan oleh M2, M7 dan M9. Informan
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M1, M2, M3, dan M4 menyatakan bahwa nasi tiwul adalah makanan yang digunakan
sebagai pengganti nasi, seperti yang dinyatakan oleh Prastanti (2018:24).

. Persepsi Pada Nasi Tiwul

Informan M2, M6, M7, M8 dan M9 menyatakan bahwa menikmati nasi tiwul hanya di kala
hari besar (misalnya pada saat Lebaran) dan berkumpul bersama teman ataupun keluarga.
Sementara itu, Informan M5 mengungkapkan bahwa nasi tiwul saat ini mudah ditemui dan
juga dikonsumsi setiap hari layaknya nasi putih. Sedangkan, M3 ketika menyantap nasi tiwul
selalu teringat akan neneknya yang kerap memasakkan nasi tiwul sewaktu informan masih
kecil. M4 menyatakan mengonsumsi nasi tiwul di kala bosan dengan nasi putih. M1 lebih
memilih makanan lain daripada nasi tiwul karena kurang menyukai nasi tiwul. Sedangkan
M2, M6, M9 lebih memilih nasi putih sebagai makanan sehari-hari dibandingkan nasi tiwul
karena sudah terbiasa dari kecil. Sedangkan M3, M4, M5 dan M7 lebih memilih nasi tiwul
karena makanan khas dan juga tradisional yang kental dengan pacitan. M8 lebih memilih
nasi tiwul dibandingkan makanan lain karena banyak kenang-kenangan yang muncul ketika
menyantap nasi tiwul. Dengan penjabaran dari informan tersebut sesuai dengan teori Robin
dalam Putra (2020) bahwa pembentukan persepsi dapat dipengaruhi dari keadaan
kepribadian, lokasi, pengalaman masa lalu, lokasi, suasana hati, waktu dan faktor situasional
lain setiap individu.

. Persepsi Pada Pancaindra Penciuman

Informan M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7, M8 dan M9 menyatakan bahwa menyukai nasi
tiwul dari aspek aroma. Sementara itu, Informan M3, M8, M9 mengungkapkan bahwa aroma
dari nasi tiwul dapat meningkatkan nafsu makan mereka. Sesuai yang dinyatakan oleh
Torrent, et al. dalam Boesveldt (2018) mengungkapkan bahwa bau makanan yang familiar
dapat mengarahkan perhatian pada sumber makanan dan memicu nafsu makan. Informan
M1, M4, M6, dan M7 menyukai aroma khas singkong yang berasal dari nasi tiwul.

. Persepsi Pancaindra Peraba

Brunstrom dalam Boesveldt (2018) mengungkapkan bahwa tekstur makanan memiliki fungsi
yang sangat unik untuk memengaruhi mekanisme kontrol nafsu makan. Tekstur dapat
memengaruhi kepercayaan manusia bahwa makanan tersebut dapat mengenyangkan dan
menjadi penentu penting dalam pemilihan porsi dan asupan. Informan M1 dan M2
menyatakan kurang menyukai dari tekstur nasi tiwul yang padat dan kering. Sedangkan,
informan M3, M4, M5, M6, M7, M8, dan M9 menyukai tekstur unik dari nasi tiwul di saat
mencoba meraba. Selain itu, informan M5 dan M8 menyatakan bahwa tekstur padat dari nasi
tiwul memunculkan kesan bahwa nasi tiwul terasa lebih mengenyangkan dari nasi putih
biasa, hal ini sesuai dengan teori Forde, et al. dalam Boesveldt (2018) yang menyatakan
bahwa makanan dan minuman yang memiliki tekstur lebih tebal dan kenyal diharapkan lebih
mengenyangkan dan menekan rasa lapar.

. Persepsi Pancaindra Pengecap

Gordon dalam Putra (2020) mengungkapkan bahwa lidah mengandung sel-sel yang
memberikan respon berbeda kepada lima jenis rangsangan. Budaya dari barat selama ini
adalah garam, asam, gula, dan komponen yang pahit. Orang Asia mengidentifikasi lima jenis
rangsangan, yaitu ditambah dengan amino acid glutamate, yang memiliki rasa sama dengan
daging dan biasanya disebut sebagai umami. Informan M1 dan M2 menyatakan kurang
menyukai tekstur dari nasi tiwul dan cenderung memilih nasi putih sebagai karbohidrat
sehari-hari. Informan M3, M4, M5 dan M8 juga menyatakan bahwa menyukai rasa dari nasi
tiwul dengan rasa singkong yang khas dan cenderung lebih manis dari nasi putih biasa.
Informan M6, M7, dan M9 menyatakan bahwa menyukai rasa dari nasi tiwul tapi cenderung
lebih memilih nasi putih untuk dikonsumsi setiap hari karena lebih terbiasa dengan nasi
putih. Sesuai dengan teori Gordon dalam Putra (2020) informan dapat mendeskripsikan rasa
yang cenderung lebih manis dari pada nasi putih biasa.

. Persepsi Pancaindra Penglihatan

Setelah kesembilan informan melihat tampilan dari nasi tiwul, informan M1, M3, M4, M6,
dan M7 menyatakan bahwa informan menyukai tampilan yang unik dari nasi tiwul.
Sementara itu, informan M2, M5, M8, dan M9 kurang menyukai warna dan tampilan dari
nasi tiwul yang cenderung berwarna pucat dan bentuk yang kurang menggugah selera
mereka. Sesuai dengan teori dari Moehyi dalam Afriani (2010) bahwa penampilan pada
makanan merupakan pancaindra pertama yang digunakan manusia dalam penilaian terhadap
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makanan, salah satu bagian dari penampilan pada makanan adalah warna. Oleh karena itu,

penggunaan komposisi warna sangat penting dalam penampilan pada makanan. Sebab, jika

warna pada makanan kurang menarik akan mengurangi selera makan pada manusia.
SIMPULAN

Ingatan tentang makanan tradisional nasi tiwul, menurut Informan makanan tradisional
adalah makanan yang menjadi ciri khas dan identitas sebuah daerah, makanan tradisional
diturunkan secara turun temurun dari beberapa generasi.

Persepsi pada nasi tiwul, menurut informan persepsi dari dalam dan luar individu
berpengaruh dalam pemilihan ketika mengkonsumsi nasi tiwul. Beberapa Informan menyatakan
bahwa kenangan masa lalu, momen tertentu dan suasana hati memengaruhi ketika makan nasi
tiwul. Beberapa informan lebih memilih makanan yang familiar di konsumsi. Sedangkan
beberapa informan lebih memilih nasi tiwul karena menjadi makanan tradisional yang khas di
Pacitan.

Persepsi pancaindra penciuman pada nasi tiwul, terdapat sembilan informan menyukai aroma
dari nasi tiwul karena memiliki aroma wangi dari singkong dan juga aroma manis.

Persepsi pancaindra peraba pada nasi tiwul, menunjukkan tekstur dari nasi tiwul yang unik
dan menarik perhatian beberapa informan, tetapi dengan tekstur yang sedikit padat dan kering
mengakibatkan beberapa informan kurang suka.

Persepsi pancaindra pengecap pada nasi tiwul, menurut informan rasa manis dari nasi tiwul
meningkatkan nafsu makan mereka, tetapi beberapa informan kurang menyukai rasa kenyal dan
berserat dari nasi tiwul. Beberapa informan lebih memilih nasi putih untuk dikonsumsi setiap
harinya, karena kebiasaan dari kecil yang lebih sering mengkonsumsi nasi putih daripada nasi
tiwul.

Persepsi pancaindra penglihatan pada nasi tiwul, menurut informan tampilan unik dari nasi
tiwul yang berbeda dari nasi lain menarik perhatian, tetapi beberapa informan lain menyatakan
warna yang terlalu pucat dan bentuk yang kurang menarik, sehingga kurang untuk
meningkatkan nafsu makan.
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