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ABSTRAK 

Nasi krawu merupakan salah satu makanan khas 

gresik yang memiliki komponen berupa nasi, daging 

suwir, serundeng yang umumnya memiliki dua warna 

dan juga sambal. Penelitian ini memiliki tujuan untuk 
mengetahui 1) tingkat kesukaan panelis dari segi 

warna, aroma, rasa, tekstur serta penerimaan produk 

secara keseluruhan terhadap ke lima merk nasi krawu 

2) mengetahui produk nasi krawu yang paling disukai 

oleh panelis dari ke lima merk nasi krawu. 

Menggunakan 5 sampel yang terdiri dari nasi krawu Bu 
Timan, Bu Azza, Bu Zainab II, Bu Rika, serta Bu Tiban. 

Panelis yang digunakan merupakan panelis konsumen 

yang berjumlah 30 orang dan berdomisili di Gresik. 

Menggunakan uji sensoris berupa uji hedonik untuk 

mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 5 

produk nasi krawu. Uji hedonik yang dilakukan yakni 
terhadap aspek warna, aroma, rasa, tekstur serta 

penerimaan produk secara keseluruhan dengan 

menggunakan skala hedonik yang kemudian diubah 

menjadi skala numerik. Hasil dari penelitian ini 

menunjukkan 1) kebanyakan panelis menyukai nasi 
krawu yang memiliki warna gelap pada suwiran daging, 

warna cerah pada nasi dan serundeng. Untuk aroma 

sendiri panelis memilih produk nasi krawu yang 

beraroma bumbu yang khas sehingga dapat 

meningkatkan selera. Rasa enak, gurih, manis, dan 

asin yang pas juga disukai dan tekstur daging yang 
empuk berserat serta nasi yang pulen dan tidak keras 

disukai oleh panelis. 2) Nasi krawu sampel 3 yakni nasi 

krawu milik bu Zainab II menjadi yang paling banyak 

disukai panelis karena dinilai sesuai dengan kriteria 

dari segi warna, aroma, rasa maupun tekstur.  

 

PENDAHULUAN  

Setiap daerah di Indonesia memiliki makanan 
tradisional yang berbeda antara satu dengan 

lainnya yang dapat dipengaruhi oleh letak dan 

hasil alam yang ada pada daerah tersebut. 
Daerah di Indonesia yang memiliki keragaman 

makanan tradisional salah satunya yaitu kota 

Gresik, dari berbagai jenis makanan tradisional 
yang ada di Gresik nasi krawu menjadi salah satu 

makanan khas Gresik yang digemari masyarakat 

selain pudak dan otak- otak bandeng. 
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Makanan tradisional khas kota Santri Gresik ini 

dipengaruhi oleh kuliner Madura yang kental [1]. 
Sejak zaman dahulu masyarakat Gresik 

menjadikan nasi krawu sebagai salah satu menu 
sarapan [2]. Banyak dari penjual nasi krawu di 

Gresik didominasi oleh ibu-ibu keturunan Madura 

yang cukup lama menetap di Gresik. Asal mula 
nama nasi krawu juga merupakan istilah dari 

urap daging sapi dengan babat yang telah 
dibumbui dengan kelapa yang terdiri dari dua 

jenis serundeng. Beberapa sumber menjelaskan 

bahwa nama nasi krawu berasal dari cara 
pengambilan nasi dan lauk menggunakan jemari 

secara langsung yang dalam bahasa Jawa Timur 
dikenal dengan krawukan atau dikrawuk. 

Makanan tradisional ini sebetulnya makanan 
yang bermula dari Kabupaten Bangkalan Madura, 

namun pada saat itu dikarenakan pangsa 

pasarnya kurang diminati sehingga tidak ada 
yang berjualan di Madura. Penelitian lain juga 

mengungkapkan bahwa Nasi krawu ini dibawa 
oleh seseorang bernama Munimah yang berasal 

dari Madura. Berdasarkan cerita yang tersebar 

dikalangan masyarakat, nasi krawu dulunya 
dijual di sekitar area pelabuhan Gresik, namun 

seiring berkembangnya zaman penjualan nasi 
krawu telah tersebar diberbagai wilayah kota 

Gresik, bahkan di luar Gresik [3]. 

Nasi krawu khas Gresik adalah makanan 
tradisional berupa nasi yang memiliki komponen 

pelengkap terdiri dari lauk berupa daging suwir, 

serundeng, dan juga sambal. Lauk nasi krawu 
terbuat dari daging yang direbus hingga 

bertekstur empuk serta berserat kemudian 
disuwir dan dimasak menggunakan bumbu serta 

rempah. Bahan tambahan yang digunakan dalam 

daging suwir salah satunya yakni gula. Gula yang 
ditambahkan dalam daging krawu berpengaruh 

dalam pembentukan rasa dan warna [4]. Nasi 
krawu juga disajikan dengan serundeng atau 

poyah yang umumnya terdiri dari dua jenis warna 
yakni kuning dan merah. Serundeng merupakan 

parutan kelapa yang dimasak dengan cara 

ditumis bersama bumbu dan rempah hingga 
kering. Komponen pelengkap lain yang ada pada 

nasi krawu yakni sambal yang terbuat dari petis, 
bawang putih serta cabe rawit. Cita rasa yang 

dimiliki sambal petis berbeda dengan terasi, 

sambal petis memiliki rasa khas tersendiri [5]. 

Komponen pelengkap nasi krawu pada 

umumnya memiliki kesamaan antar penjual, 

namun mempunyai perbedaan dari sisi warna, 
aroma, rasa, dan tekstur yang disebabkan oleh 

ciri khas atau karakteristik dari masing-masing 
penjual. Penjual nasi krawu yang ada di gresik 

sangat beragam, namun dalam penelitian ini 

akan dibatasi oleh 5 merk nasi krawu yang 

terkenal dan sering dikunjungi tidak hanya oleh 

masyarakat gresik namun juga dari luar gresik.  

Kesukaan panelis terhadap nasi krawu dapat 
dilihat dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Warna suatu produk dapat mempengaruhi 
panelis dalam hal menyukai atau tidak, memberi 

kenyamanan atau ketidaknyamanan serta 

mempengaruhi nafsu makan [6]. Nasi krawu 
memiliki ciri khas nasi yang berwarna putih 

bersih, sedangkan daging suwir krawu memiliki 
karakteristik warna gelap kecoklatan yang 

disebabkan oleh penambahan gula pada proses 
memasak sehingga terjadi reaksi karamelisasi 

yang timbul dan membentuk warna coklat pada 

krawu [7]. Warna pada serundeng disebabkan 
oleh penambahan bumbu berupa kunyit dan cabe 

merah yang menjadikan warna kuning dan merah 

pada serundeng. 

Aroma merupakan rasa yang dapat 

ditunjukkan oleh bau sedap atau enak. Senyawa 
aroma salah satunya dapat ditemukan dalam 

makanan dan rempah-rempah [8]. Pada 

umumnya daging suwiran krawu memiliki aroma 
sedap yang khas karena diolah menggunakan 

rempah-rempah alami. Serundeng pada nasi 
krawu beraroma rempah serta gurih yang 

ditimbulkan oleh kelapa [9]. Nasi krawu 

mempunyai sambal yang beraroma kuat karena 

terbuat dari petis. 

Indra pengecap manusia dibagi menjadi 4, 

yakni manis, asin, pahit, asam. Rasa manis 
dihasilkan oleh beberapa senyawa kimia, rasa 

pahit disebabkan oleh alkaloid-alkaloid, rasa asin 
munculakibat garam anorganik seperti NaCL, 

sedangkan rasa asam dihasilkan oleh donor 

proton [10]. Rasa daging suwir pada nasi krawu 
memiliki cita rasa asin, gurih dan manis [5]. 

Serundeng memiliki rasa asin dan gurih yang 
dihasilkan oleh kelapa serta rempah-rempah 

yang ditambahkan saat proses memasak. Rasa 

sambal nasi krawu tidak hanya pedas, namun 

terdapat rasa khas petis yang gurih. 

Tekstur dari suatu produk umumnya memiliki 

karakteristik tersendiri, seperti halnya tekstur 
nasi pada nasi krawu yang memiliki ciri khas nasi 

yang pulen dan tidak keras [9]. Tekstur daging 
suwir pada nasi krawu pada umumnya memiliki 

karakteristik yang empuk, berserat dan tidak alot, 

sedangkan pelengkap lain seperti serudeng 
memiliki tekstur seperti serbuk parutan yang 

kering. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka 
panelitian ini bertujuan untuk: 1) mengetahui 

tingkat kesukaan panelis dari segi warna, aroma, 
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rasa, tekstur serta penerimaan produk secara 

keseluruhan terhadap ke lima merk nasi krawu 2) 
mengetahui produk nasi krawu yang paling 

disukai oleh panelis dari ke lima merk nasi krawu. 

METODE 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif 

kuantitatif. Menggunakan uji sensoris berupa uji 
hedonik untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap 5 produk nasi krawu. 
Pengambilan data penelitian ini dilakukan pada 
bulan Januari 2021. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini yakni 5 sampel nasi krawu di Gresik yang 

terkenal dan sering didatangi pengunjung tidak 
hanya dari Gresik tetapi luar Gresik, diantaranya 

nasi krawu Bu Timan, nasi krawu Bu Azza, nasi 
krawu Bu Zainab II, nasi krawu Bu Rika, dan nasi 
krawu Bu Tiban.  

Penelitian ini menggunakan populasi 
masyarakat Gresik yang berada di kecamatan 

Bungah dan sampel sebanyak 30 orang panelis 
yang berdomisili di Gresik dan pernah 

mengonsumsi nasi krawu sebelumnya. Panelis 

yang digunakan dalam penelitian ini merupakan 
panelis konsumen yang terdiri dari 30-100 orang 

tergantung pada target pemasaran suatu 
komoditi [11]. Panel bersifat umum dan dapat 

ditentukan berdasarkan kelompok atau daerah 
tertentu [12]. 

Uji hedonik adalah pengujian yang 

digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan 
terhadap suatu produk. Uji ini dilakukan pada 

aspek warna, aroma, rasa, tekstur serta 
penerimaan produk secara keseluruhan dengan 

menggunakan skala hedonik yang kemudian 

diubah menjadi skala numerik dengan angka 
mutu menurut tingkat kesukaan [13]. Skala uji 

yang digunakan dengan nilai 1 = tidak suka, 2 =  
kurang suka, 3 = suka, 4 = sangat suka. Panelis 

menguji secara sensori sampel nasi krawu yang 

telah diberikan kode sampel seperti pada tabel 
dibawah ini.  

Tabel 1. Kode Sampel Nasi Krawu 

Kode Sampel Merk Nasi Krawu 
Sampel 1 Nasi krawu Bu Timan 
Sampel 2 Nasi krawu Bu Azza 

Sampel 3 Nasi Krawu Bu Zainab II 
Sampel 4 Nasi krawu Bu Rika 
Sampel 5 Nasi krawu Bu Tiban 

Panelis akan memberikan hasil penilaian 
pada kertas kuisioner yang telah disediakan 

dengan memberikan tanda ceklist pada kolom 
yang sesuai dengan nilai sensori yang diberikan. 

Jenis data yang diambil adalah data 

primer yang didapat melalui teknik pengumpulan 
data berupa pengisian kuisioner yang diberikan 

kepada panelis. Data yang diperoleh akan 

dianalisis secara deskriptif statistik dengan cara 
menggambarkan atau mendeskripsikan data 

yang telah didapat sebagaimana adanya tanpa 
memberi kesimpulan yang berlaku untuk umum 

atau generalisasi [14]. Data yang diperoleh akan 

disajikan dalam bentuk presentase dan 
dideskripsikan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

WARNA 

 
Gambar 1. Presentase panelis yang menyukai 

produk nasi krawu dari aspek warna. 

Warna memiliki peran penting dalam 

komoditas pangan sebagai daya tarik, tanda 
pengenal, dan atribut mutu [15]. Warna menjadi 

faktor mutu yang paling menarik minat 
konsumen, sehingga dapat memberikan kesan 
apakah makanan tersebut disukai atau tidak [10]. 

Dalam penelitian ini aspek warna yang 
dilihat merupakan warna keseluruhan nasi 

krawu. Warna nasi krawu yang paling banyak 
disukai panelis yakni pada sampel 1 milik nasi 

krawu Bu Timan dan sampel 3 nasi krawu Bu 
Zainab II. Panelis menyukai keduanya karena 

memiliki kriteria warna nasi yang putih bersih, 

warna kecoklatan gelap pada suwiran dagingnya 
yang dipengaruhi oleh rempah-rempah serta 

penambahan gula dan juga lama proses 
pemasakan, semakin lama proses pemasakan 

akan mengakibatkan warna yang semakin gelap 

pada suwiran daging. Serundeng pada kedua 
sampel ini memiliki warna merah cerah dan 

kuning cerah. Sampel yang kurang disukai yakni 

76.70%

66.70%

76.70%

50%

16.70%

Bu Timan Bu Azza Bu Zainab
II
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milik nasi krawu Bu Tiban pada sampel 5 karena 

panelis menilai warna suwiran daging pada nasi 
krawu ini agak pudar dan tidak terlalu gelap 

sehingga kurang menarik selera, selain itu warna 
kuning pada serundengnya cenderung gelap, hal 

ini dipengaruhi oleh proses pemasakan yang 

terlalu lama sehingga menimbulkan warna 
kuning kecoklatan pada serundeng. 

AROMA 

 
Gambar 2. Presentase panelis yang menyukai 

produk nasi krawu dari aspek aroma. 

Aroma merupakan bau dari suatu produk 
makanan. Senyawa aroma memiliki peran 

penting dalam produksi penyedap yang 
digunakan dalam industri makanan, untuk 

meningkatkan rasa serta meningkatkan daya 
Tarik produk makanan tersebut [16].  

Aroma nasi krawu pada sampel 3 milik Bu 

Zainab II menjadi yang paling banyak disukai 
panelis. Secara keseluruhan sampel 3 

mempunyai aroma bumbu yang khas dan sedap, 
aroma produk olahan daging berasal dari 

beberapa kandungan yang ada pada lemak dan 

bersifat menguap saat dipanaskan [17]. Aroma 
bumbu yang khas dipengaruhi oleh berbagai 

rempah yang digunakan seperti bawang merah 
yang mempunyai citarasa dan aroma khas yang 

ditimbulkan karena adanya senyawa yang mudah 
menguap dari jenis sulfur seperti propil sulfur 

[18]. Penambahan gula pada suwiran daging 

juga menimbulkan aroma khas pada produk 
akhir. Serundeng pada nasi krawu juga 

menyumbangkan aroma gurih dan harum yang 
dapat menarik selera.  

Produk nasi krawu yang kurang disukai 

panelis yakni pada sampel 5 karena dari segi 
suwiran daging tidak memiliki aroma bumbu yang 

khas dan cenderung masih memiliki aroma 

daging yang kuat, sehingga dapat menurunkan 
selera makan. 

RASA 

 
Gambar 3. Presentase panelis yang menyukai 

produk nasi krawu dari aspek rasa. 

Faktor yang menentukan kualitas 

makanan salah satunya adalah rasa. Rasa atau 
kandungan senyawa citarasa pada produk 

makanan merupakan senyawa yang 
mengakibatkan munculnya sensasi rasa (manis, 

pahit, asin, masam) [15]. Senyawa citarasa dapat 

ditimbulkan melalui aroma yang ada pada suatu 
produk makanan. melalui pemberian aroma pada 

produk makanan menyebabkan lidah dapat 
mengecap rasa lain sesuai aroma yang telah 
diberikan [19]. 

Produk nasi krawu yang paling tinggi 

presentase disukai oleh panelis yakni terdapat 

pada sampel 3 nasi krawu milik Bu Zainab II. 
Pada sampel ini panelis menilai secara 

keseluruhan nasi krawu mempunyai citarasa 
yang enak sehingga panelis kebanyakan 

menyukai. Bumbu dan rempah yang digunakan 

tidak kurang ataupun berlebihan dan seimbang 
antara rasa asin dan manis pada suwiran daging 

yang disebabkan oleh adanya penambahan gula 
pada saat proses pemasakan, selain itu rasa enak 

juga ditimbulkan dari serundeng dan juga sambal 
yang memiliki citarasa gurih dan pedas. 

Panelis yang menyukai citarasa paling 

sedikit yakni pada sampel 5, hal ini disebabkan 
nasi krawu yang memiliki rasa kurang enak. Rasa 

kurang enak pada sampel ini dipengaruhi oleh 
penggunaan garam yang berlebih sehingga 

muncul rasa yang terlalu asin, selain itu citarasa 

bumbu dan rempah yang digunakan dinilai 
kurang oleh panelis. 
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TEKSTUR 

 
Gambar 4. Presentase panelis yang menyukai 

produk nasi krawu dari aspek tekstur. 

Tekstur adalah ciri dari suatu bahan yang 

dapat dirasakan oleh indra peraba dan perasa 

sebagai akibat dari perpaduan sejumlah sifat fisik 
yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-
unsur pembentukan bahan [19].  

Tekstur dari sampel 3 paling banyak 

disukai oleh panelis karena dinilai memiliki 

karakteristik pulen pada nasi yang digunakan, 
suwiran daging yang terdapat pada produk nasi 

krawu ini sesuai dengan kriteria yakni memiliki 
tekstur berserat, empuk dan cenderung tidak 

alot, hal ini dapat dipengaruhi oleh lamanya 
proses perebusan pada daging, semakin lama 

proses perebusan maka daging yang dihasilkan 
akan semakin empuk.  

Produk nasi krawu pada sampel 5 

memiliki tekstur nasi yang agak keras dan 
cenderung kering, hal ini disebabkan karena 

kurangnya cairan yang ditambahkan pada proses 

pemasakan. Panelis menilai serundeng yang 
terdapat pada produk nasi krawu ini memiliki 

tekstur terlalu kering dan suwiran daging tidak 
terlalu empuk sehingga menimbulkan rasa 

kurang nyaman saat mengunyah bersama nasi 
yang kurang pulen. 

 

 

 

 

 

 

KESELURUHAN 

 
Gambar 5. Presentase panelis yang menyukai 

produk nasi krawu dari aspek keseluruhan. 

Dari kelima sampel nasi krawu yang telah 

dinilai oleh panelis, sampel 3 yakni nasi krawu Bu 

Zainab II memiliki presentase kesukaan  
tertinggi. Secara keseluruhan produk nasi krawu 

yang meliputi aspek warna, aroma, rasa serta 
tekstur disukai oleh panelis karena dinilai 

memiliki kriteria yang sesuai dengan karakteristik 

nasi krawu pada umumnya. Pada segi warna 
sesuai dengan kriteria yakni berwarna gelap 

kecoklatan pada suwiran daging dan sambal, 
putih bersih pada nasi dan warna yang cerah 

pada serundeng. Aroma bumbu yang khas pada 
sampel 3 dinilai dapat menggugah selera makan 

panelis. Untuk segi rasa serta tekstur yang 

dimiliki memiliki kriteria yang disukai kebanyakan 
panelis. 

 

SIMPULAN  

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan 

yang telah dilakukan dapat disimpulkan:  

1. Panelis rata-rata menyukai nasi krawu yang 

memiliki warna gelap pada suwiran daging, 

warna cerah pada nasi dan serundeng. 
Untuk aroma sendiri panelis memilih produk 

nasi krawu yang beraroma bumbu yang 
khas sehingga dapat meningkatkan selera 

panelis. Rasa enak gurih manis dan asin 

yang pas juga disukai dan tekstur daging 
yang empuk berserat serta nasi yang pulen 

dan tidak keras disukai oleh panelis.  
2. Nasi krawu milik bu Zainab II paling banyak 

disukai panelis karena dinilai sesuai dengan 

kriteria dari segi warna, aroma, rasa 

maupun tekstur. 
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SARAN 

 Berdasarkan hasil penelitian, pembahasan, 

dan kesimpulan di atas maka dapat diajukan 

saran sebagai berikut : 

1. Penelitian lebih lanjut dapat dilakukan 

untuk mengetahui apakah harga dan 
merk dari suatu produk nasi krawu dapat 

mempengaaruhi konsumen dalam 
memilih nasi krawu yang disukai. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

kepada pelaku usaha dengan melakukan 
pendampingan untuk meningkatkan 

kualitas citarasa maupun penjualan serta 
inovasi terhadap nasi krawu, sehingga 

para pelaku usaha dapat bersaing secara 

sehat. 
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