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PENDAHULUAN 

 

Perkembangan zaman yang semakin cepat berpengaruh pula pada pola konsumsi 

makanan masyarakat. Pengaruh ini dapat terjadi karena keterbatasan waktu yang mereka 

miliki. Masyarakat dituntut untuk menyiapkan makanan lengkap dan sehat dalam waktu 

yang singkat. Oleh karena merasa kurang atau tidak dapat menyanggupi tuntutan tersebut, 

masyarakat lebih memilih makanan instan atau siap saji. Makanan yang seperti ini 

dipandang lebih efisien dan mempunyai kandungan gizi yang lengkap. Kegemaran 

mengkonsumsi makanan siap saji telah menjadi tren atau budaya sampai saat ini. 
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 Pasta ravioli adalah pasta berbentuk kantong kecil atau bantal yang diisi 

dengan berbagai macam isian. Ravioli merupakan salah satu hidangan pasta 

khas Italia yang populer di dunia. Penelitian ini bertujuan untuk: 1) 

Menemukan resep produk ravioli subtitusi puree labu kuning. 2) Menentukan  

penyajijan, kemasan dan label ravioli. 3) Mengetahui tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap produk ravioli subtitusi puree labu kuning. Jenis 

penelitian menggunakan R&D (research and development) dengan model 

pengembangan 4D (define, design, develop, and disseminate). Produk ravioli 

ini memiliki nama “Ravioli Al Sole” dengan subtitusi puree labu kuning 

sebanyak 30%. Penelitian ini di uji kepada 80 panelis dan hasil yang 

diperoleh adalah terdapat perbedaan signifikan terhadap warna, aroma, rasa, 

tekstur, kemasan dan hasil secara keseluruhan. 
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Makanan siap saji menyimpan beberapa nilai negatif di dalamnya. Salah satu sisi 

negatif yang dapat terjadi adalah timbulnya berbagai macam penyakit seperti kanker kolon. 

diabetes melitus, Jantung koroner, kolesterol, dan lain-lain. Hal ini disebabkan adanya 

kadar gula dan lemak jenuh yang tinggi serta makanan tersebut tidak mengandung serat. 

Makanan yang sehat tentu mengandung serat makanan (dietary fiber) di dalamnya. Selain 

itu, makanan siap saji lebih banyak mengandung zat kimia yang tidak baik bagi kesehatan 

tubuh. Kebiasaan makanan siap saji dapat menimbulkan ketidak-seimbangan gizi-gizi dan 

komponen esensial. 

Serat makanan (dietary fiber) sangat penting bagi kesehatan tubuh. Namun, 

pengetahuan tentang arti penting serat makanan masih rendah di tingkat masyarakat. 

Mereka sering mengabaikan serat dalam unsur makanan setiap hari. Hal ini juga didukung 

oleh faktor sedikitnya penelitian tentang serat makanan. 

Sayur-sayuran dan buah-buahan merupakan sumber serat makanan (dietary fiber) 

yang sangat mudah ditemukan dalam bahan makanan. Sayuran merupakan menu yang 

hampir selalu terdapat dalam hidangan sehari hari masyarakat Indonesia, baik dalam 

keadaan mentah (lalapan segar) atau setelah diolah menjadi berbagai macam bentuk 

masakan. Seperti bayam, wortel dan brokoli, sayuran tersebut mudah ditemukan, bukan 

sayur musiman dan memiliki rasa yang cenderung disukai berbagai kalangan. 

Dalam penelitian inovasi ini salah satu tujuan yang ingin dicapai adalah menghasilkan 

produk makanan dengan tinggi serat, agar dapat memenuhi  kebutuhan harian serat 

masyarakat. Oleh karena itu, hasil produk penelitian yang diteliti dimana bahan dasar yang 

digunakan akan disubstitusikan dengan bahan tinggi serat. Bahan yang dipilih adalah 

pangan yang mengandung serat yang cukup, mudah ditemukan, serta dapat dikonsumsi 

semua kalangan masyarakat secara umum. Dengan kategori tersebut, pangan yang dipilih 

adalah wortel, bayam dan brokoli.  

Labu kuning adalah tumbuhan semak berkayu dari keluarga Cucurbitaceae, yang juga 

dikenal sebagai waluh atau labu. Tumbuhan ini memiliki buah berwarna kuning atau 

kuning kehijauan, dan mengandung banyak serat. Serat  dalam labu kuning, terutama serat 

larut, membantu memperlambat penyerapan glukosa dalam darah, yang baik untuk kontrol 

gula darah dan mencegah diabetes. Selain itu, serat juga membantu melancarkan 

pencernaan, mencegah sembelit, dan membuat rasa kenyang lebih lama. 

Pasta ravioli adalah pasta berbentuk kantong kecil atau bantal yang diisi dengan 

berbagai macam isian. Ravioli merupakan salah satu hidangan pasta khas Italia yang 

populer di dunia.Terdiri dari dua lembaran pasta yang didalamnya biasa diberikan isian. 

Isiannya pun macam-macam, mulai dari daging sapi, ayam, jamur, keju, hingga sayuran. 

Ravioli memiliki rasa yang gurih, tergantung pula pada isian dan jenis saus yang 

digunakan. Ravioli merupakan salah satu jenis pasta khas Italia yang dikenal dengan 

bentuknya menyerupai bantal kecil atau kantong yang diisi dengan berbagai macam bahan 

isian. Secara tradisional, adonan ravioli dibuat dari campuran tepung terigu dengan telur 

dan air, kemudian digiling hingga tipis dan dipotong menjadi lembaran. Dua lembar adonan 

kemudian dijadikan penutup bagi isian yang dapat berupa keju, daging cincang, sayuran, 

atau kombinasi dari beberapa bahan, sebelum akhirnya direkatkan dan direbus hingga 

matang. Dalam kuliner Italia, ravioli tidak hanya dianggap sebagai hidangan utama tetapi 

juga sebagai simbol kreativitas dan keragaman rasa, karena setiap daerah memiliki variasi 

resep dan isian khas yang mencerminkan budaya setempat. Dari sisi gizi, ravioli tergolong 

sebagai makanan sumber karbohidrat karena bahan dasarnya adalah tepung terigu, namun 
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kandungan nutrisinya dapat ditingkatkan dengan melakukan modifikasi atau substitusi 

bahan, seperti penambahan sayuran, biji-bijian, atau bahan fungsional lainnya. Kelebihan 

Pasta Ravioli adalah memiliki bentuk yang menarik dan banyak disukai oleh semua 

kalangan masyarakat terutama remaja, selain itu pasta ravioli juga menyimpan manfaat 

bagi kesehatan yaitu sumber energi dengan karbohidrat sebagai bahan kandungan utama. 

Kekurangan 

Dari makanan ini adalah tidak memiliki daya simpan yang lama. Di Indonesia, ravioli 

masih jarang ditemukan di restoran-restoran yang menyajikan menu pasta sehingga 

peluang usaha untuk mengembangkan produk olahan pasta ravioli  Dalam inovasi ini 

adonan pasta akan ditambahkan dengan puree labu kuning  yang selain menambah serat 

labu kuning  sendiri juga berperan menjadi pewarna alami orange yang membuat pasta 

terlihat lebih menarik. Penambahan  wortel dan brokoli pada filling creamy crab stick dapat 

menambah serat dan menekan biaya bahan. 

 

METODE 

  

Jenis penelitian menggunakan R&D (research and development) dengan model 

pengembangan 4D (define, design, develop, and disseminate) yang merupakan metode 

penelitian untuk menghasilkan produk baru atau menyempurnakan produk yang sudah ada. 

R&D juga digunakan untuk menguji keefektifan produk tersebut dengan tujuan 

menghasilkan produk yang memenuhi standar kualitas, efektivitas, dan efisiensi dan 

menyelesaikan masalah yang ada.  

Model pengembangan 4D (define, design, develop, and disseminate) adalah metode 

penelitian dan pengembangan (R&D) yang digunakan untuk mengembangkan perangkat 

pembelajaran, media pembelajaran, atau produk. Model ini dikembangkan oleh S. 

Thiagarajan, Dorothy S. Semmel, dan Melvyn I. Semmel pada tahun 1974.  

Teknik analisis data yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan uji paired t-test pada 

tahap disseminate untuk menguji perbedaan nyata antara produk acuan  dengan produk 

pengembangan. 

A. Alat dan Bahan  

Alat: kompor, teflon, panci, alat penggiling mie, pisau, spatula, kom, timbangan, gelas 

ukur, roling pin, garpu 

Bahan: tepng terigu, telur, garam,air, puree labu kuning, crab stick, daun bawang, keju 

spread, wortel, brokoli, oregano bubuk, lada, saus tiram, daun basil, kacang mete, bawang 

putih, keju parmesan, minyak.  

B. Alat pengujian 

Bahan dan alat yang digunakan pada saat pengujian produk adalah borang dan alat tulis. 

Borangini berisipenilaianwarna,aroma, rasa,dan tekstur. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Dalam penelitian ini dilakukan empat tahap yaitu define, design, develop, dan 

disseminate. Berikut ini merupakan penjelasan prosedur pengembangannya: 
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1. Define 

Pada tahap ini proses penemuan resep dilakukan dengan mencari resep acuan dari 

3 sumber yang berbeda. Kemudian dilakukan praktek untuk mengetahui karakteristik 

produk dari masing-masing resep tersebut. Sehingga akan didapatkan resep acuan yang 

sesuai karakteristik masyarakat. Produk A yaitu pasta dari produk Pasta Ravioli dengan 

menggunakan resep acuan 3 sumber yang berbeda. Selanjutnya dilakukan uji coba 

setiap resep 3 acuan untuk mengetahui karakteristik pasta dari masing-masing resep 

acuan yang dapat dilihat pada Tabel 1 

Tabel 1. 3 Resep Acuan 

 
 

Ketiga resep tersebut diujikan kepada 5 panelis terlatih dan mendapatkan hasil 

rekap data uji sensoris pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rekap data uji sensoris tahap define 

 
Berdasarkan hasil tabel 2 ditemukan resep R1 sebagai resep acuan. 

 

2. Design 

Pada tahap ini telah didapatkan resep acuan yang terpilih, selanjutnya dilakukan 

uji coba pemberian subtitusi puree labu kuning pada adonan pasta dengan persentase 

15%, 30% dan 45%. Resep dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Resep subtitusi 

 

Ketiga resep tersebut diujikan kepada 5 panelis terlatih dan mendapatkan hasil rekap 

data uji sensoris pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rekap data uji sensoris tahap design 

 

3. Develop 

Pada tahap ini peneliti melakukan dua kali percobaan yaitu validasi I dan validasi 

II dengan dua panelis expert yaitu dosen.Validasi I dilakukan dengan mengujikan 

produk acuan yang dibandingkan dengan produk pengembangan,lalu ketika validasi I 

masih di revisi maka peneliti harus memperbaiki produk acuan maupun produk 

pengembangan dan diujikan lagi pada validasi II. Selain warna, aroma, rasa, dantekstur 

tahap ini juga menilai bentuk, ukuran, penyajian, dan kemasan. Berikut hasil data tahap 

develop validasi I. 

Tabel 5. Rekap data uji sensoris tahap develop validasi I 
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Setelah melakukan uji validasi I, masih terdapat beberapa kekurangan seperti 

kemasan dan label yang kurang informatif dan menarik, saus pesto yang kurang asin. 

Sehingga dilanjutkan dengan validasi tahap II setelah memperbaiki masukan yang ada. 

Tabel 6. Rekap data uji sensoris tahap develop validasi II 

 

Setelah dilanjut pada uji validasi II ditemukan bahwa resep pengembangan terpilih 

memiliki nilai lebih tinggi sebesar 0,5, hal ini membuktikan bahwa resep pengembangan 

terpilih dapat dan layak untuk disebarkan kepada masyarakat umum. 

4. Disseminate 

Produk yang telah divalidasi dan siap dipasarkan masuk pada tahap uji kesukaan 

oleh panelis tidak terlatih sebanyak 80 orang. Hasil  uji  sensoris  tahap disseminate ini 

diuji dengan ujipaired t-test 

 
Gambar 1. Paired sample T-test tahap disseminate 

 

Hasil  dari  uji  paired  t-test diatas menunjukkan nilai  P-value dari  aspek warna, 

aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan  keseluruhan secara berturut-turut bernilai 0.001 (0.009 

untuk kemasan) dimana seluruhnya bernila < 0,05. Maka  dapat disimpulkan bahwa 

terdapat perbedaan signifikan terhadap tingkat kesukaan antara produk acuan dan 

pengembangan pada ravioli. Hal ini menunjukkan minat masyarakat terhadap ravioli 

dengan subtitusi puree labu kuning lebih  tinggi  dibandingkan ravioli dengan resep biasa.  

Tahap disseminate ini dilakukan pada Sabtu, 21 juni 2025 di Sleman City Hall (Garden hall 

L1) yang diselengarakan dalam acara Culinary Innovation Festival oleh mahasiswa 

Pendidikan Tata Boga Angkatan 2022. 
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Kemasan 

Produk ravioli al sole menggunakan kemasan primer dan sekunder yaitu aluminium 

foil cup berukuran 7,5 cm x 7,5 cm x 3cm dan paper bag beukuran10cm x 10cm x 12cm. 

Ditempelkan sticker pada kemasan primer dengan memberikan informasi mengenai 

komposisi, di produksi, dan contact person.  

           
             Gambar 2. Sticker acuan         Gambar 3. Sticker pengembangan 

 

       
Gambar 4. Kemasan primer                        Gambar 5. Kemasan sekunder 

 

  

BEP (break even point) 

Harga per porsi (15 pcs) ravioli al sole adalah Rp 11.167 atau dibulatkan menjadi Rp 

11.200. Total biaya produksi adalah 42.375. Sehingga untuk mendapatkan keuntungan, 

maka jumlah minimal produk yang harus dijual: 

 = total biaya produksi : biaya per produk 

= 42.375 : 11.167 

= 3.794 (dibulatkan menjadi 4 porsi) 
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Harga Jual 

=(%laba x total biaya per porsi) + total 

=(60% x 11.200) + 11.200 

=6.720 +11.200 =17.920 (dibulatkan menjadi 18.000) 

 

Keuntungan tiap porsi  

= harga jual per porsi – biaya per porsi 

= 18.000 – 11.200 

= 6.800 

Dari hasil perhitungan harga jual, didapatkan bahwa 1 porsi ravioli al sole dijual 

dengan harga 18.000 dengan keuntungan 6.800 tiap porsinya. 

  

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang sdah dilakukan dapat disimpulkan bahwa produk 

pengembangan ravioli dengan subtitusi puree labu kuning 30% menghasilkan tingkat 

kesukaan yang diterima oleh masyarakat. Nilai p-value yang didapat dari  aspek warna, 

aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan  keseluruhan secara berturut-turut bernilai 0.001 (0.009 

untuk kemasan) dimana seluruhnya bernila < 0,05. Maka  dapat disimpulkan bahwa 

terdapat perbedaan signifikan terhadap tingkat kesukaan antara produk acuan dan 

pengembangan pada ravioli. Hal ini menunjukkan minat masyarakat terhadap ravioli 

dengan subtitusi puree labu kuning lebih  tinggi  dibandingkan ravioli dengan resep biasa. 
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