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 ABSTRAK              

DAYA TERIMA MAKANAN TRADISIONAL BALI  

JUKUT ARES BEBEK DIKALANGAN REMAJA DI DESA 

PEJENG KAWAN KECAMATAN TAMPAK SIRING  

KABUPATEN GIANYAR 

 

Makanan khas daerah merupakan aset wisata bagi suatu daerah dan 

mempunyai peranan penting sebagai daya tarik wisatawan, daerah Bali di kenal 

sebagai daerah kaya dengan pangan tradisional. Salah satu makanan Tradisional 

Bali yang disajikanpada saat Upacara Agama adalah jukut ares. Dalam Penelitian 

ini dilakukan Pengamatan salah satu jenis Jukut Ares Bebek yang ada di Desa 

Pejeng Kawan dan dilakukan Uji Daya Terima pada kalangan Remaja dan 

Pengamatan Ini dilaksanakan dengan salah satu tokoh masyarakat di Desa Pejeng 

Kawan, disebut di Bali Menjadi Juru Sapuh. Hasil pengamatan menunjukan bahwa 

bahan utama pada proses pembuatan jukut ares bebek adalah batang pohon pisang 

1,300 gram dan daging bebek 1,100 gram dengan bumbu bawang merah 103 gram, 

bawang putih 75 gram, jahe 60 gram, kunyit 45 gram, lengkuas 50 gram, kemiri 40 

gram, cabai rawit 50 gram, pada pembuatan jukut ares bebek dengan cara direbus 

selama 45 menit dengan proses bahan dan jenis bumbu yang digunakan dengan uji 

daya terima jukut ares bebek pada remaja meliputi hasil pengamatan terhadap uji 

rasa, aroma, tekstur, warna, dan penerimaan keseluruhan hasil pengamatan 

terhadap uji daya terima pada kalangan remaja. Mendapatkan hasil yang cukup 

bagus terhadap rasa, mencapai 70% nilai kesukaan terhadap rasa pada jukut ares. 

Aroma mencapai 46,7% nilai kesukaan terhadap aroma, tekstur mencapai 73,3% 

nilai kesukaan terhadap tekstur, warna mencapai 66,6% nilai kesukaan terhadap 

warna, penerimaan keseluruhan mencapai 70% nilai kesukaan terhadap 

penerimaan keseluruhan. 

 

Kata Kunci : jukut ares bebek, kuantifikasi proses pengolahan dan daya terima 
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ABSTRACT 

ACCEPTANCE OF JUKUT ARES TRADITIONAL BALI FOOD  

AMONG YOUTH IN PEJENG KAWAN VILLAGE                         

TAMPAK SIRING DISTRICT                                                             

GIANYAR DISTRICT 

 

Regional specialties are a tourism asset for an area and have an important role 

as a tourist attraction, the Bali area is known as an area rich in traditional food. One 

of the traditional Balinese foods served during religious ceremonies is jukut ares. 

In this research, one type of Jukut Ares Duck was observed in Pejeng Kawan 

Village and an Acceptance Test was carried out among adolescents and this 

observation was carried out with one of the community leaders in Pejeng Kawan 

Village, called in Bali Become a Sapuh Savior. The results showed that the main 

ingredients in the process of making ares duck jukut were 1,300 grams of banana 

tree stems and 1,100 grams of duck meat with 103 grams of shallots, 75 grams of 

garlic, 60 grams of ginger, 45 grams of turmeric, 50 grams of galangal, 40 grams 

of candlenut. , cayenne pepper 50 grams, in the manufacture of ares duck jukut by 

boiling for 45 minutes with the process of ingredients and the type of seasoning 

used with the acceptance test of ares duck jukut in adolescents including the results 

of observations on taste, aroma, texture, color, and overall acceptance the results 

of observations of acceptance tests among adolescents. Get pretty good results on 

taste, reaching 70% preference value for flavor on jujut ares. Aroma achieves 

46.7% preference value for aroma, texture achieves 73.3% preference value for 

texture, color achieves 66.6% preference value for color, overall acceptance 

achieves 70% preference value for overall acceptance. 

 

Keywords: ares duck jukut, quantification of processing and acceptability 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ix 

RINGKASAN PENELITIAN  

DAYA TERIMA MAKANAN TRADISIONAL BALI  

JUKUT ARES BEBEK DIKALANGAN REMAJA DI DESA 

PEJENG KAWAN KECAMATAN TAMPAK SIRING  

KABUPATEN GIANYAR 

 

OLEH : 

I KADEK DWI PARWATA 

(P07131120009) 

Indonesia memiliki ragam seni dan budaya yang keberadaannya perlu 

dikembangkan dan dilestarikan agar tidak hilang ditelan waktu. Banyak makanan 

dari daerah luar Indonesia yang masuk dan kemudian dikenal oleh masyarakat 

Indonesia. Di Indonesia sendiri sebenarnya mempunyai begitu banyak jenis 

masakan, minuman, kudapan dari berbagai bahan dasar yang ada ditiap -tiap 

daerah di Indonesia. Makanan khas daerah merupakan aset wisata bagi suatu 

daerah dan mempunyai peranan penting untuk upacara Agama. 

Salah satu masakan Bali yang popular adalah jukut ares. Jukut ares di jumpai 

pada warung masakan khas Bali salah satunya warung makan Bali Guling. Dalam 

Bahasa Indonesia jukut ares berarti sayur ares. Merupakan maknan (sayur 

berkuah) tradisional Bali. Jukut ares Bali merupakan kuliner berkuah dengan rasa 

unik yang bisa ditemukan di Pulau Dewata. Keunikan dari makanan yang satu ini 

adalah resep nya yang sudah turun temurun, dari bahan utama yang diperlukan 

untuk pembuatannya. Bahan tersebut adalah pemakaian batang pohon pisang 

berusia muda sebagai sarana untuk sayur. Untuk membuat jukut ares Bali, yang 

dimasak dengan campuran balung (tulang) daging ayam, daging babi, daging 

bebek. Batang pohon pisang biasanya digunakan adalah jenis pisang batu atau 

pisang klutuk (untuk mendapatkan rasa yang enak). Bisa juga digunakan jenis 

pisang raja, tapi kalau tidak ada bisa menggunakan jenis pisang yang lain. Untuk 

balung atau tulang bisa menggunakan tulang babi, ayam, bebek, sapi dan lainnya. 

Untuk umbunya menggunakan base genep atau base gede (bumbu lengkap). 

(Sutapa & Wisnawa, 2016). 



 x 

 Dalam pengamatan ini Jukut Ares Bebek merupakan suatu olahan yang 

berbahan dasar batang pohon pisang dengan penambahan daging bebek, yang 

dimana penambahan daging bebek mempengaruhi karakteristik dari makanan 

Tradisional Bali Jukut Ares yang menghasilkan manambah dari segi rasa dan 

tekstur. Pengamatan ini dilakukan pada prmbuatan jukut ares bebek, yang 

dilakukan oleh salah satu tokoh masyarakat  yang bertugas memasak didapur 

(Prantenan) pada saat Upacara Agama yang biasanya disebut di Bali Juru Sapuh. 

dan dapat diketahui dari zaman dulu samapai sekarang pembuatan makanan 

tradisional bali jukut ares tidak dikuantifikasi dari segi penambahan bumbu – 

bumbu yang digunakan saat mengolah makanan Tradisional Bali jukut ares, jadi 

pada saat proses pengolahan, pada saat penambahan bumbu masi mengira ngira 

untuk penambahan dari segi bumbu sehingga pada saat proses pengolahan tidak 

mendapatkan rasa yang sama.  

Pada saat ini zaman yang sudah berkembang dengan zaman yang moderen 

sekarang. Supaya salah satu makanan tradisional bali yaitu jukut ares dari segi 

citarasa tetap terjaga, sehingga membantu masyarakat di desa pejeng kawan yang 

sekarang terutama pada generasi muda sekarang supaya dapat belajar dan 

meneruskan salah satu makanan yang penting untuk upacara agama yang dimana 

pada zaman sekarang generasi muda supaya nanti kedepannya bisa melanjutkan 

dan dapat menajaga keajegan dari makanaan Tradisonal Bali yaitu jukut ares. 

Mengamati proses pembuatan jukut ares meliputi dengan cara mengkuantifikasi 

proses pengolahan dan bumbu – bumbu yang digunakan untuk menjadi satu resep 

yang berguna kedepannya bagi generasi muda di Desa Pejeng Kawan dan daya 

terima dikalangan remaja di Desa Pejeng Kawan. Tujuan Umum. Mengamati dan 

mewawancarai salah satu tokoh masyarakat dengan menanyakan resep jukut ares 

yang sudah turun temurun dan bagaimanakah Daya Terima Makanan Tradisional 

Bali Jukut Ares di kalangan Remaja Di Desa Pejeng Kawan. Tujuan Khusus 

pengamatan ini adalah secara operasional penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui :  
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1. Mengamati persiapan bahan, bumbu dan cara pengolahan jukut ares di Desa 

Pejeng Kawan. 

2. Menimbang (kuantifikasi) bahan, bumbu dan cara pengolahan dan langkah-

langkah pengolahan jukut ares di Desa Pejeng Kawan. 

3. Menguji daya terima jukut ares pada kelompok remaja di Desa Pejeng Kawan. 

Pengamatan ini dilaksanakan di Desa Pejeng Kawan, Kecamatan Tampak Siring 

Kabupaten Gaianyar. yang meliputi proses kuantifikasi pengolahan bahan yang 

digunakan dan proses pengolahan dari batang pohon pisang dan daging bebek. 

penilaian secara daya terima dengan menggunakan panelis yang berjumblah 30 

orang dari Desa Pejeng Kawan. Waktu Pengamatan ini dimulai dari bulan 

Desember 2022 sampai bulan April 2023. Sempel pengamatan ini yang 

dikuantifikasi adalah jukut ares bebek dengan mengamati proses pembuatan bahan, 

bumbu, cara pengolahan dan langkah-langkah pengolahan jukut ares dengan 

mengamati proses pembuatan dari salah satu tokoh masyarakat atau disebut 

sebagai Juru Sapuh di Desa Pejeng Kawan. 

Hasil pengamatan menunjukan bahwa bahan utama pada proses pembuatan 

jukut ares bebek adalah batang pohon pisang dan daging bebek dengan bumbu 

bawang merah 103 gram, bawang putih 75 gram, jahe 60 gram, kunyit 45 gram, 

lengkuas 50 gram, kemiri 40 gram, cabai rawit 50 gram, pada pembuatan jukut ares 

bebek disalah satu Desa Wisata Pejeng Kawan, di proses bahan dan jenis bumbu 

yang digunakan dengan daya terima jukut ares bebek ini pada remaja meliputi hasil 

pengamatan terhadap uji rasa, aroma, tekstur, aroma, warna, dan penerimaan 

keseluruhan hasil pengamatan terhadap uji daya terima pada kalangan remaja. 

Mempunyai daya terima yang cukup bagus terhadap rasa, mencapai 70% nilai  

kesukaan terhadap rasa pada jukut ares. Aroma mencapai 46,7% nilai kesukaan 

terhadap aroma, tekstur mencapai 73,3% nilai  kesukaan terhadap tekstur, warna 

mencapai 66,6% nilai kesukaan terhadap warna, penerimaan keseluruhan 

mencapai 70% nilai  kesukaan terhadap penerimaan keseluruhan. 
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