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ABSTRACT 

Tunu manuk is a traditional culinary practice from Enrekang, South Sulawesi, which utilizes a variety 
of local spices to produce a distinctive and unique flavor. Meanwhile, the patikala fruit (Etlingera 
elatior) is known for its potential as a natural spice to impart a characteristic aroma and taste to various 
food preparations. This study aims to determine the community's acceptance of "Tunu manuk" 
processed with the addition of patikala fruit. The research employed a completely randomized design 
(CRD) with treatments involving patikala fruit extract at concentrations of 0.7%, 2.1%, and 3.6%. The 
results indicated that the addition of patikala fruit significantly (P<0.05) affected the color aspect, while 
aroma, taste, and texture showed no significant differences (P>0.05).  
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ABSTRAK 

Tunu manuk merupakan salah satu tradisi kuliner khas Enrekang, Sulawesi Selatan yang 
memanfaatkan beragam bumbu lokal untuk menghasilkan cita rasa yang unik dan khas. Sementara itu, 
buah patikala (Etlingera elatior) dikenal memiliki potensi sebagai rempah alami untuk memberikan 
aroma dan rasa khas dalam berbagai olahan makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
tingkat penerimaan masyarakat terhadap pengolahan Tunu manuk dengan penambahan buah patikala. 
Metode penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan ekstrak buah 
patikala dalam konsentrasi 0.7%, 2.1%, dan 3.6%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 
buah patikala signifikan (P<0.05) pada aspek warna, sementara aroma, rasa dan tekstur tidak 
menunjukkan perbedaan signifikan (P>0.05). 

Kata kunci: Tunu Manuk, buah patikala, Food Heritage, Organoleptik. 
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PENDAHULUAN 

Ayam kampung (Gallus domesticus) merupakan salah satu jenis unggas yang berfungsi 
sebagai penyedia protein hewani bagi manusia. Dibandingkan dengan ayam ras, ayam lokal 
memiliki keunggulan seperti kemampuan adaptasi yang baik terhadap lingkungan, ketahanan 
terhadap kondisi lingkungan yang kurang mendukung, serta tingkat kekebalan terhadap 
penyakit yang cukup tinggi. Beberapa jenis galur dari ayam lokal antara lain ayam super, ayam 
KUB dan ayam kampung asli (Putri et al., 2021).  

Pemanfaatan ayam kampung oleh masyarakat Enrekang lebih sering pada saat kegiatan 
ritual kemagamaan seperti Mampatangpulo (upacara peringatan 40 hari kematian), Maccera 
pea (akikah) dan Kawin tojolo (pernikahan). Menurut (Yani et al., 2020), menyatakan bahwa 
ayam kampung merupakan hewan yang wajib di sembelih dalam acara Maccera pea (akikah) 
yang pengolahannya dilakukan dengan cara dimasak dengan santan tanpa pemberian 
penyedap rasa lainnya seperti garam. Selain itu terdapat juga olahan tradisi lainnya (Food 
heritage) yang dimasak dengan cara diasap di dalam bambu, yang lebih dikenal dengan istilah 
Tunu manuk (ayam bakar). Makanan ini diolah dengan cara dicampur dengan rempah dan 
bumbu lalu dibakar dalam bambu untuk mendapatkan aroma khas tertentu. Salah satu 
rempah yang dapat digunakan adalah buah patikala (Etlingera elatior). 

Patikala (Etlingera elatior) adalah rempah alami yang diketahui memiliki beragam 
senyawa bioaktif, seperti alkaloid, polifenol, flavonoid, minyak atsiri dan saponin (Oktavia et 
al., 2024).  Minyak atsiri, yang dikenal juga sebagai Essential oils, memainkan peran penting 
dalam dunia kuliner sebagai agen pemberi aroma alami yang khas pada makanan. Minyak 
atsiri memberikan aroma yang kuat dan unik, serta dapat meningkatkan cita rasa makanan 
tanpa perlu penambahan bahan kimia buatan (Susanti et al., 2021). Aroma juga dapat 
menggugah selera konsumen sehingga daya tarik untuk mengkonsumsinya dapat meningkat 
(Fitriya, 2024). Alasan mengapa perlu melakukan modifikasi hidangan lokal dengan 
menggunakan buah patikala, yaitu diharapkan dapat meningkatkan daya tarik, terutama dari 
segi aroma yang khas. 

Mempertahankan dan mempromosikan kuliner tradisional adalah bagian penting dari 
upaya pelestarian Food heritage (warisan kuliner). Warisan kuliner  mencakup pengetahuan, 
kebiasaan  dan tradisi memasak turun temurun, serta memiliki peran penting dalam 
membentuk identitas budaya suatu komunitas atau masyarakat (Purnomo, 2024). Oleh 
karena itu, memperkenalkan dan melestarikan kuliner tradisional seperti hidangan Tunu 
manuk tidak hanya penting untuk keberlanjutan budaya, tetapi juga dapat memperkaya 
warisan kuliner nasional di tengah popularitas makanan moderen saat ini. 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti akan melakukan eksperimen untuk menguji daya 
terima masyarakat terhadap kuliner tradisional tersebut setelah penambahan buah patikala, 
melalui pengujian mutu hedonik yang mencakup warna, aroma, rasa dan tekstur. Tujuannya 
adalah untuk memperkenalkan kuliner tradisional, khususnya hidangan budaya masyarakat 
Kabupaten Enrekang, secara ilmiah dan terukur. 

MATERI DAN METODE 

Jenis dan Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan menerapkan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL), yang terdiri dari 4 perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali. Berikut adalah 
desain perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini: 

P0 = Daging ayam 700g (tanpa perlakuan)  

P1 = Daging ayam 700g + buah patikala 5g 

P2 = Daging ayam 700g + buah patikala 15g 
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P3 = Daging ayam 700g+ buah patikala 25g 

Prosedur Penelitian 

1. Penelitian Pendahuluan 

Sebelum pelaksanaan penelitian ini, dilakukan studi pendahuluan dan wawancara 
dengan beberapa ibu rumah tangga di Kabupaten Enrekang untuk mengumpulkan 
informasi mengenai formulasi dan proses pembuatan Tunu manuk yang sesuai. Hasil 
wawancara ini kemudian digunakan untuk menetapkan formulasi lengkap dari rempah-
rempah yang akan digunakan sebagai bahan bumbu dalam pembuatan Tunu manuk. Bahan-
bahan yang digunakan dalam pembuatan Tunu manuk, sesuai dengan formulasi dan metode 
umum yang digunakan oleh masyarakat di Kabupaten Enrekang, mencakup daging ayam 
kampung, cabai rawit, bawang merah, bawang putih, kunyit dan garam. 

2. Tahap Persiapan 

a. Pemilihan Daging Ayam Kampung 
Ayam KUB berasal dari peternakan yang berada di Kabupaten Gowa, Sulawesi 

Selatan. Setelah itu, ayam disembelih secara halal dan dibersihkan dengan air yang mengalir. 

Selanjutnya, daging ayam dipotong menjadi bagian-bagian kecil dan ditimbang sebanyak 

700 gram untuk setiap perlakuan. 

b. Pemilihan Buah Patikala 

Buah patikala dengan berat 45 gram didapatkan dari Kabupaten Gowa, Provinsi 
Sulawesi Selatan. Buah patikala yang digunakan adalah jenis berwarna merah muda 
dan sudah mencapai tingkat kematangan yang tepat. Sebelum digunakan, buah dipilih 
dalam kondisi segar, lalu dicuci dengan air mengalir dan dikeringkan selama kurang 
lebih 15 menit (Irmawaty et al., 2024). 

3. Tahap Pelaksanaan 
a. Marinasi 

Marinasi daging ayam KUB dilakukan dengan menggunakan buah patikala dan 
bumbu lainnya seperti bawang merah, bawang putih, kunyit dan garam. Proses 
marinasi dilakukan dengan pencampuran buah patikala sesuai perlakuan yaitu 5g, 15g 
dan 25g. Pencampuran yang dilakukan sebelum tahap pengolahan berfungsi untuk 
menghambat aktivitas mikroba, melunakkan struktur daging, serta meningkatkan 
karakteristik sensorial seperti warna, bau, rasa dan teksturnya (Cahyani, 2021).  

Selanjutnya, buah patikala dipipihkan lalu dicampurkan ke dalam dengan daging 
ayam KUB.  Bumbu yang telah dihaluskan juga ditambahkan ke dalam daging, demikian 
juga cabai rawit dan air secukupnya, lalu dimarinasi kurang lebih selama 30 menit. 
Waktu marinasi selama 30 menit dilakukan dengan tujuan untuk mengoptimalkan 
bumbu dan buah patikala sehingga dapat meresap secara maksimal kedalam daging. 

 

Gambar 1. Bagan alir marinasi dengan buah patikala 
Sumber: (Irmawaty et al., 2024). 
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b. Pengasapan 

Daging ayam kampung yang telah dimarinasi dengan bumbu dan buah patikala 
selama 30 menit, selanjutnya dimasukkan kedalam bambu lalu ditutup menggunakan 
daun pisang dan selanjutnya dibakar diatas nyala api. Pengasapan dilakukan selama 
kurang lebih 60 menit dengan menempatkan bambu secara miring diatas api. Posisi 
miring ini memungkinkan panas menyebar merata tanpa membuat bambu langsung 
terbakar. Selama proses pembakaran yang berlangsung, bambu sesekali diputar agar 
ayam didalamnya matang sempurna dengan aroma khas rempah yang meresap. 
Setelah matang sampel Tunu manuk dikeluarkan dari bambu dan siap untuk diamati. 

Parameter yang Diamati 

Pengukuran parameter dilakukan menggunakan alat indera manusia untuk menentukan 
tingkat penerimaan terhadap produk. Pengamatan dilakukan terhadap aspek warna, rasa, 
tekstur dan aroma Tunu manuk. Penilaian dilakukan dengan menggunakan uji hedonik. 
Sebanyak 36 panelis yang tidak terlatih digunakan dalam pengujian ini.  

Penilaian sensoris dilakukan dengan cara para panelis mencicipi sampel yang telah 
disediakan dan menilai tingkat kesukaan menggunakan skala hedonik dari 1 sampai 9. Aspek 
yang dinilai meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Skala penilaian tersebut adalah: 1 = 
sangat tidak suka sekali; 2 = sangat tidak suka; 3 = tidak suka; 4 = agak tidak suka; 5 = netral; 
6 = agak suka; 7 = suka; 8 = sangat suka; dan 9 = sangat sangat suka (BSN, 2015).  

 

 

 

 

 

                    

 

 

Gambar 2. Skala penilaian uji sensoris. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengamatan 

Pengujian sensoris dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 
produk Tunu manuk yang dihasilkan. Dalam penelitian ini, digunakan metode uji hedonik pada 
Tunu manuk yang ditambahkan buah patikala (Etlingera elatior), dengan penilaian mencakup 
karakteristik sensoris seperti warna, aroma, rasa dan tekstur.  

Tabel 1. Rataan Kualitas Sensoris Tunu manuk dengan Penambahan Buah Patikala 
(Etlingera elatior). 

Parameter 
Perlakuan P Value 

<0.05 PO P1 P2 P3 

Warna 7±0,14a  7±0,12a  7±0,50a  6±0,48b  0.03 

Aroma 7±0,20 7±0,04 7±0,74 7±0,31 0.09 

Rasa 7±0,25 7±0,60 6,5±0,42 6,5±0,30 0.05 

Tekstur 7±0,04 7±0,55 7±0,04 7±1,04 0.70 

 (Sumber: Data primer, 2025)  

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Amat sangat tidak suka 
2. Sangat tidak suka 
3. Tidak suka 
4. Agak tidak suka 
5. Netral 
6. Agak suka 
7. Suka 
8. Sangat suka 
9. Amat sangat suka 

Aspek Penilaian 
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Pembahasan 

Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan buah patikala (Etlingera elatior) pada 
produk Tunu manuk terhadap aspek sensoris seperti warna, aroma, rasa dan tekstur disajikan 
pada gambar 3. 

1. Uji sensoris warna Tunu manuk 

Hasil penilaian terhadap aspek warna menunjukkan bahwa perlakuan P0 (tanpa 
penambahan buah patikala), P1 (0,7%), dan P2 (2,1%) memperoleh skor rata-rata tertinggi, 
yaitu 7. Sementara itu, perlakuan P3 (3,6%) mendapatkan skor terendah dengan nilai 6. 
Skor 7 yang diperoleh pada P0, P1, dan P2 mengindikasikan bahwa panelis menyukai warna 
yang ditampilkan oleh produk Tunu manuk dengan penambahan buah patikala pada tingkat 
0%, 0,7%, dan 2,1%. Sebaliknya, skor 6 pada P3 menunjukkan bahwa panelis hanya sedikit 
menyukai warna pada Tunu manuk dengan penambahan buah patikala sebesar 3,6%. Untuk 
mengetahui tingkat kesukaan panelis secara statistik terhadap warna Tunu manuk akibat 
variasi penambahan buah patikala, dilakukan analisis ragam. 

Analisis sidik ragam (ANOVA) memperlihatkan bahwa penambahan buah patikala 
memberikan pengaruh signifikan (P<0,05) terhadap aspek warna pada produk Tunu 
Manuk. Hasil ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi buah patikala secara statistik 
memengaruhi persepsi visual panelis terhadap warna hidangan tersebut. Panelis 
cenderung lebih menyukai sampel dengan kadar penambahan buah patikala yang rendah 
hingga sedang, sementara preferensi menurun pada konsentrasi tertinggi. Perubahan 
warna ini terkait dengan kandungan pigmen bioaktif dalam buah patikala, seperti 
antosianin dan flavonoid, yang dapat memengaruhi intensitas warna selama proses 
pemanasan. Temuan ini sesuai dengan penelitian Gao et al. (2022), yang menyatakan bahwa 
senyawa fenolik dalam bahan alami berpengaruh nyata terhadap pewarnaan produk 
makanan, terutama karena sensitivitasnya terhadap perlakuan termal seperti 
pemanggangan. Karena adanya pengaruh signifikan ini, uji lanjutan dengan metode Beda 
Nyata Terkecil (BNT) dilakukan untuk mengetahui perbedaan signifikan antar perlakuan. 

Berdasarkan hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT), terlihat bahwa perlakuan P0, P1, 
dan P2 memiliki perbedaan yang signifikan secara statistik (P<0,05) dibandingkan dengan 
perlakuan P3 dalam hal penerimaan warna. Temuan ini menunjukkan bahwa penambahan 
buah patikala dengan konsentrasi yang terlalu tinggi dapat menyebabkan warna menjadi 
terlalu pekat atau tidak merata. Penurunan kecerahan pada produk Tunu manuk seiring 
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dengan meningkatnya konsentrasi buah patikala disebabkan oleh penurunan pH, yang 
dipengaruhi oleh kandungan asam sitrat dalam buah tersebut. Kenaikan tingkat keasaman 
ini membuat warna makanan menjadi kurang disukai oleh para panelis. Selain itu, warna 
makanan juga sangat dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenolik dari bahan yang 
digunakan. Temuan ini diperkuat oleh penelitian Karmila et al. (2022) yang menyatakan 
bahwa warna pada produk pangan dapat terpengaruh oleh tingginya kandungan senyawa 
fenolik. 

2. Uji sensoris aroma Tunu manuk 

Hasil penilaian terhadap aspek aroma menunjukkan bahwa seluruh perlakuan 
memperoleh skor rata-rata sebesar 7. Skor ini mengindikasikan bahwa panelis menyukai 
aroma dari produk Tunu manuk, baik tanpa penambahan buah patikala maupun dengan 
penambahan pada tingkat 0,7%, 2,1%, dan 3,6%. Untuk mengetahui sejauh mana pengaruh 
penambahan buah patikala terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, dilakukan 
analisis ragam. 

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) memperlihatkan bahwa penambahan buah 
patikala tidak berdampak signifikan (P>0,05) terhadap aspek aroma. Artinya, variasi 
konsentrasi buah patikala tidak cukup berpengaruh untuk mengubah tingkat penerimaan 
aroma secara statistik. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh aroma buah patikala yang 
menyatu dengan aroma dari bumbu dasar lainnya, seperti daun kemangi, bawang merah, 
dan bawang putih, yang memiliki pengaruh dominan terhadap aroma keseluruhan 
masakan. Temuan ini sejalan dengan penelitian Oktavia et al. (2024), yang menyatakan 
bahwa bahan tambahan yang digunakan dalam jumlah tertentu sering kali tidak cukup kuat 
untuk mengubah profil aroma secara keseluruhan. Pernyataan ini juga diperkuat oleh 
Nabila et al. (2024), yang menjelaskan bahwa rasa dan aroma suatu masakan dapat 
bervariasi tergantung pada jenis rempah, bumbu yang digunakan, serta teknik memasak 
yang diterapkan. Penambahan bumbu selama proses memasak turut memengaruhi warna, 
tekstur daging, tekstur bumbu, aroma, dan rasa hidangan. Selain itu, penelitian dari 
Kemalawaty et al. (2019) menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi bumbu dapat 
menghasilkan variasi aroma dan tekstur daging, sehingga memberikan nuansa cita rasa 
yang beragam pada masakan. 

3. Uji sensoris rasa Tunu manuk 

Penilaian terhadap aspek rasa menunjukkan bahwa perlakuan P0 (tanpa 
penambahan buah patikala) dan P1 (dengan penambahan 0,7% buah patikala) 
memperoleh skor tertinggi dengan rata-rata nilai 7. Sementara itu, perlakuan P2 (2,1% 
buah patikala) dan P3 (3,6% buah patikala) mendapatkan skor terendah dengan nilai rata-
rata 6,5. Skor 7 pada P0 dan P1 mengindikasikan bahwa panelis menyukai cita rasa Tunu 
manuk pada perlakuan tersebut, sedangkan skor 6,5 pada P2 dan P3 menunjukkan bahwa 
panelis hanya sedikit menyukai rasa pada sampel dengan penambahan buah patikala 
sebanyak 2,1% dan 3,6%. Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa Tunu 
manuk akibat penambahan buah patikala, dilakukan analisis ragam. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA), penambahan buah patikala tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan (P>0,05) terhadap aspek rasa. Skor tinggi yang 
diperoleh pada perlakuan P0 dan P1 menunjukkan bahwa penambahan buah patikala 
dalam jumlah sedikit mampu memberikan sensasi rasa yang segar dan khas, yang berpadu 
baik dengan cita rasa alami daging ayam dan bumbu lainnya. Sebaliknya, pada perlakuan P2 
dan P3, rasa serta aroma herbal dari buah patikala menjadi terlalu kuat, sehingga tingkat 
kesukaan panelis menurun. Temuan ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Khalisa et al. (2021), yang menyatakan bahwa rasa sangat berkaitan erat dengan aroma, 
karena keduanya merupakan elemen utama dalam menentukan cita rasa makanan. 



Jurnal Ilmiah Pangan Halal ISSN 3024-9988 Volume 7 Nomor 3, November 2025 | 447 

 

Umumnya, jika aroma suatu produk disukai, maka rasanya pun akan mendapat penilaian 
positif. Selain itu, senyawa-senyawa penentu cita rasa dapat merangsang indera pengecap, 
sehingga penggunaan rempah dalam takaran yang tepat sangat penting untuk menjaga 
keseimbangan antara rasa dan aroma dalam suatu hidangan. 

Hal ini sejalan dengan penelitian Cahyani (2021), yang menunjukkan bahwa 
penggunaan rempah-rempah dalam jumlah berlebih serta durasi perendaman yang terlalu 
lama dapat menurunkan tingkat penerimaan konsumen terhadap warna, aroma, dan 
tekstur daging unggas. Lama waktu perendaman berisiko memengaruhi kualitas fisik 
daging, karena dapat menyebabkan degradasi mioglobin dan protein pada jaringan otot, 
sehingga mengubah karakteristik sensorik seperti warna, bau, dan teksturnya. Selain itu, 
penambahan bahan dengan konsentrasi berlebihan juga dapat meningkatkan pelepasan 
senyawa volatil yang memengaruhi sifat sensoris produk. Semakin lama waktu 
perendaman, semakin banyak enzim yang menembus ke dalam jaringan daging, sehingga 
menyebabkan perubahan struktur dan menurunnya kualitas daging secara menyeluruh. 

4. Uji sensoris tekstur Tunu manuk 

Penilaian pada aspek tekstur menunjukkan bahwa seluruh perlakuan memperoleh 
skor rata-rata sebesar 7. Skor ini mengindikasikan bahwa panelis menyukai tekstur produk 
Tunu manuk, baik tanpa penambahan buah patikala maupun dengan penambahan pada 
kadar 0,7%, 2,1%, dan 3,6%. Untuk mengetahui sejauh mana penambahan buah patikala 
memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur Tunu manuk, dilakukan analisis 
ragam. 

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan buah patikala 
tidak memberikan pengaruh signifikan (P>0,05) terhadap aspek tekstur. Proses 
pemanggangan dalam bambu menghasilkan daging dengan tekstur yang empuk dan juicy, 
yang disukai oleh panelis. Selain itu, kandungan bahan aktif dalam buah patikala turut 
membantu melunakkan serat daging selama proses marinasi. Temuan ini sejalan dengan 
penelitian Patriani et al. (2022) yang menyatakan bahwa marinasi menggunakan buah 
patikala dapat meningkatkan tingkat keempukan dibandingkan tanpa proses marinasi. Hal 
ini disebabkan oleh kandungan asam organik, seperti asam sitrat dan vitamin C, yang 
mampu memutus ikatan peptida pada protein serat daging selama marinasi. Pendapat ini 
juga didukung oleh penelitian Maulidi (2024), yang menyebutkan bahwa marinasi dengan 
buah patikala mampu meningkatkan kualitas daging ayam kampung dengan cara 
mengurangi persentase susut masak, meningkatkan keempukan, serta menjaga kestabilan 
pH dan kadar air dalam daging. 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat penerimaan masyarakat terhadap Tunu 
manuk yang diberi tambahan buah patikala (Etlingera elatior) bervariasi. Penambahan buah 
patikala tidak memberikan pengaruh signifikan (P>0,05) pada aspek aroma, rasa dan tekstur, 
namun berdampak nyata (P<0,05) pada aspek warna. Hal ini mengindikasikan bahwa 
meskipun berbagai konsentrasi buah patikala yang digunakan dalam penelitian masih 
diterima oleh panelis tanpa mengubah preferensi sensoris secara signifikan pada aroma, rasa, 
dan tekstur, penambahan pada konsentrasi 3,6% berpengaruh terhadap penerimaan visual 
(warna) oleh masyarakat. Adapun saran untuk penelitian lanjutan yaitu lebih mengeksplorasi 
pengaruh penambahan buah patikala pada aspek selain sensoris, seperti nilai gizi, daya 
simpan dan sifat mikrobiologi  Tunu manuk  untuk memberikan hasil yang lebih komprehensif. 
Selain itu, penelitian serupa dapat dilakukan dengan melibatkan panelis yang lebih spesifik 
seperti konsumen dari daerah asal produk ini untuk memahami preferensi masyarakat 
terhadap produk setelah penambahan buah patikala. 
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