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ABSTRAK 
 

Dea Namira. 2023. Persepsi Konsumen pada Makanan Tradisional Dendeng 
Skripsi. Program Studi Manajemen Perhotelan. 

Departemen Pariwisata. Jurusan Pariwisata dan Perhotelan. 
Universitas Negeri Padang  

 
Penelitian ini berawal ketika peneliti menawarkan produk makanan 

tradisional dendeng daun ubi pada pelancong. Hal ini dilakukan sambil 
memperkenalkan inovasi baru dari kreativas masyarakat. Dendeng daun ubi 
berasal dari Solok Selatan. Tetapi, pada saat menawarkan produk, tidak ada 
pelancong yang tertarik mencoba karena tidak dapat membayangkan rasa dari 
dendeng daun ubi. Melalui penelitian ini, peneliti akan mengetahui persepsi 
konsumen pada makanan tradisional dendeng daun ubi. 

Jenis penelitian ini adalah penelitin deskriptif. Sampel dalam penelitian ini 
berjumlah  sepuluh orang yang dipilih dengan pembagian tiga orang adalah guru 
tata boga, empat orang pelancong dari Suatera Utara, dan tiga orang adalah warga 
lokal. Teknik pengambilan data dengan teknik purposive sampling berjumlah 
sepuluh orang. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan observasi, 
wawancara, dan dokumentasi. 

Hasil penelitian ini menunjukkan warna dendeng daun ubi dengan warna 
hijau gelap lebih diminati, bentuk yang pipih juga menghasilkan tekstur yang 
lebih renyah. Aroma dendeng daun ubi yang tidak terlalu pekat lebih menarik. 
Bumbu yang digunakan pada dendeng daun ubi gurih dan manis, hanya saja jika 
dilengkapi dengan sambal akan lebih enak. 

 
 

Kata kunci: Persepsi konsumen, dendeng daun ubi
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BAB I 
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Hidangan makanan dan minuman yang dikonsumsi masyarakat 

antar daerah sangat bervariasi. Mulai dari kadar nutrisi, teknik olahan, 

hingga penggunaan bahan dasar yang menyesuaikan lokasi. Hidangan 

yang menyesuaikan tempat dan kebiasan masyarakat ini juga disebut 

dengan makanan tradisional. Makanan tradisional tidak hanya dibuat 

untuk meredakan rasa lapar, tetapi juga merupakan bagian dari kekayaan 

budaya masyarakat dan kekayaan Indonesia (Achroni, 2017). Menurut 

Tyas (2017) makanan tradisional adalah produk makanan yang dikonsumsi 

oleh masyarakat pada suatu tempat tertentu dan/atau dihidangkan dalam 

perayaan suatu budaya serta memiliki karakter tertentu sehingga berbeda 

dengan kuliner lainnya.  Makanan merupakan sebagai identitas dari suatu 

daerah. Makanan tradisional menghasilkan citra tersendiri sehingga 

memiliki elemen sendiri untuk menandai suatu daerah. (Lai, dkk,. 2017). 

Salah satu contohnya adalah makanan tradisional Sumatera Barat yang

diidentik dengan bahan dasar kelapa dan memiliki cita rasa yang pedas.

Makanan tradisional di Indonesia saat beragam. Dimulai dari bahan baku 

yang digunakan, bahan pendamping, cara penyajian, kapan akan disajikan, 

dan bagaimana cara pembuatan hingga penyimpanannya. Pembuatan 

dendeng sangat sederhana, yaitu mengiris daging dengan tipis, lalu 



2

dikeringkan. Cara penyimpanannya pun sangat mudah, bisa dengan cara 

dijemur, dibekukan, atau digoreng kering.

Makanan tradisional di Sumatera Barat juga tidak kalah 

beragamnya. Di pasar kuliner Bukittiggi banyak ditemui makanan 

tradisional. Seperti gulai tambunsu, gulai kapau, randang, ikan pangek, 

ayam singgang, dendeng batokok, dan dendeng balado. Dendeng daun ubi 

merupakan makanan modifikasi dari makanan tradisonal dendeng. Dari 

setiap makanan dengan berbagai variasi merupakan salah satu kekayaan 

yang cukup besar yang terdapat di Sumatera Barat. Semakin 

berkembangnya makanan tradisional, maka diharapkan dapat meneruskan 

kesempatan yang ada kepada makanan tradisonal untuk dapat bersaing di 

pasar kuliner dan pasar bebas. Hal ini dapat menjadi pendukung Sumatera 

Barat menjadi daerah tujuan wisata kuliner.

Dendeng merupakan makanan dengan bentuk pipih. Menurut 

Khusaini et al (2022)  dendeng merupakan makanan yang terbuat dari 

daging sapi atau ayam, yang diolah dalam bentuk fillet atau giling yang 

diberi bumbu dan dikeringkan. Dendeng selain menjadi menu hidangan 

utama dalam makanan juga dapat ditemukan menjadi oleh-oleh khas dan 

dapat ditemui pada pusat oleh-oleh yang ada di Sumatera Barat. Hal ini 

dapat membuktikan bahwa dendeng sebagai makanan tradisional memiliki 

kesempatan untuk berkembang sehingga dapat memenuhi kebutuhan 

masyarakat mengembangkan usaha, memberikan konstribusi terhadap 
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sektor pariwisata, dan memudahkan orang-orang yang sedang dalam 

perjalanan.

Gambar 1. Dendeng Daun Ubi
Sumber: Data Observasi, 2023

Dendeng daun ubi merupakan makanan khas dari Solok Selatan 

dan dijual ke berbagai daerah di Sumatera Barat. Berdasarkan observasi 

dan wawancara yang penulis lakukan pada tanggal 27 April 2023, 7 dari 

10 narasumber menggunakan dua merek dendeng daun ubi yang berbeda 

mengungkapkan dendeng daun ubi ini memiliki tekstur keras, berwarna 

hijau tua gelap tetapi setelah digoreng warnanya menyerupai dendeng 

daging sapi yaitu coklat tua, dengan rasa daun yang pekat, hampir tidak 

dapat ditemukan rasa bumbu rempah didalamnya, hanya terasa seperti 

makan daun ubi pada umumnya. Hal ini mempengaruhi persepsi 

konsumen terhadap dendeng daun ubi.
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Artinya untuk membuat dan mengembangkan makanan tradisional 

dendeng daun ubi di Sumatera Barat, perlunya dilakukan analisis terlebih 

dahulu agar masyarakat di Sumatera Barat dapat mempertahankan 

makanan khas ini serta mengembangkannya sehingga dapat lebih banyak 

menarik konsumen agar tidak hilang seiring dengan perkembangan waktu. 

Oleh karena itu peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul 

Persepsi Konsumen Pada Makanan Tradisional Dendeng Daun Ubi

Penelitian ini difokuskan pada persepsi konsumen pada persepsi konsumen 

tradisional dendeng daun ubi, mengingat dendeng daun ubi adalah 

hidangan khas yang terbuat dari daun ubi lalu dikeringkan dan diolah 

dengan bumbu-bumbu tradisional sebelum dijemur atau digoreng. 

Namun, meskipun dendeng daun ubi sudah ada sejak lama, masih 

belum banyak penelitian yang secara khusus mengkaji persepsi konsumen. 

Persepsi konsumen ini meliputi faktor dan indikator. Dalam Kamus Besar 

Bahasa Indonesia persepsi merupakan tanggapan (penerimaan) langsung 

dari sesuatu. Proses seseorang mengetahui beberapa hal melalui panca 

inderanya.Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menjelajahi dan 

mengungkap lebih lanjut tentang persepsi konsumen dendeng daun ubi. 

Dengan memahami secara mendalam persepsi konsumen pada 

makanan tradisional dendeng daun ubi dapat dihasilkan informasi yang 

berharga bagi para peneliti, produsen, dan konsumen. Penelitian ini juga 

dapat memberikan pemahaman yang lebih baik tentang bagaimana 

meningkatkan persepsi konsumen pada makanan tradisional ini untuk 
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memenuhi harapan dan preferensi konsumen masa kini. Selain itu, 

penelitian ini diharapkan dapat membantu melestarikan dan 

mempromosikan warisan kuliner daerah serta mengangkat citra Sumatera 

Barat sebagai tujuan wisata kuliner yang menarik. 

B. Fokus Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan peneliti 

memfokuskan penelitian ini pada persepsi konsumen pada makanan 

tradisional dendeng daun ubi ditinjau dari indikator persepsi konsumen 

pada makanan tradisional dendeng daun ubi. 

 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan fokus penelitian di atas, makan rumusan penelitian ini 

adalah bagaimana persepsi konsumen pada makanan tradisional dendeng 

daun ubi ditinjau dari faktor persepsi objek? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan umum 

Tujuan umum dalam penelitian ini untuk mengetahui persepsi 

masyarakat pada makanan tradisonal dendeng daun ubi di Sumatera 

Barat 

2. Tujuan khusus 

Mendeskripsikan persepsi konsumen pada makanan tradisional dendeng 

daun ubi ditinjau dari faktor persepsi objek. 
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E. Manfaat Penelitian    

1. Bagi Masyarakat Sumatera Barat 

Memberikan informasi tambahan dan bahan masukkan bagi masyarakat 

Sumatera Barat untuk meningkatkan potensi makanan tradisonal 

dendeng daun ubi sebagai souvenir di Sumatera Barat. 

2. Bagi Departemen Pariwisata Universitas Negeri Padang  

Menambah referensi dan literasi bacaan ilmiah terkait potensi persepsi 

konsumen tradisional dari suatu daerah serta memperkaya penelitian 

pada Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Departemen Pariwisata 

khususnya Program Studi D4 Manajemen Perhotelan.  

3. Bagi Penelitian 

Sebagai bahan acuan untuk mengkaji lebih lanjut tentang permasalahan 

sejenis seperti mengetahui potensi persepsi konsumen tradisional 

khususnya Sumatera Barat agar dapat dikembangkan. 

4. Bagi Peneliti  

Mengimplementasikan ilmu yang telah ditempuh selama masa 

perkuliahan demi perkembangan pariwisata di Sumatera Barat 

terkhusus pada potensi perkembangan makanan tradisional.


