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ABSTRACT  

This study aims to describe the application of fusion food plating 
techniques on opor ayam and to identify informants’ responses to 
the resulting visual appeal. The study employs a descriptive 
qualitative approach, with data collected through observation, 
semi-structured interviews, and documentation. The informants 
consist of five individuals selected purposively based on their 
relevance in the culinary field. Data analysis is conducted using the 
interactive model of Miles and Huberman, which includes data 
reduction, data display, and conclusion drawing. The results 
indicate that fusion plating produces significant visual 
differentiation compared to conventional plating. The differences 
are evident in the arrangement of composition, placement of focal 

points, use of color contrast, and utilization of negative space, all of which create a more 
modern and structured presentation. All informants perceive fusion plating as more 
attractive, neat, and capable of conveying a premium impression. In addition, the more 
organized visual appearance shapes higher expectations of quality, even though the taste 
composition remains unchanged. However, this visual innovation must still preserve the 
traditional identity of opor ayam. Therefore, fusion plating techniques can be viewed as an 
adaptive strategy to enhance the appeal of traditional cuisine without altering its 
fundamental characteristics. 
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PENDHULUAN 

Perkembangan industri kuliner menunjukkan bahwa aspek visual dalam 
penyajian makanan semakin berperan penting dalam membentuk persepsi 
konsumen. Makanan tidak lagi dinilai hanya berdasarkan rasa, tetapi juga dari 
tampilan visual yang dihasilkan. Sejumlah penelitian menegaskan bahwa presentasi 
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makanan mampu memengaruhi penilaian terhadap rasa dan tingkat kesukaan 
konsumen. Zellner et al. (2014) membuktikan bahwa makanan yang ditata secara 
menarik cenderung dinilai memiliki rasa yang lebih baik dibandingkan penyajian 
biasa. Temuan ini menegaskan bahwa plating memiliki pengaruh psikologis yang 
kuat terhadap pengalaman makan. Secara konseptual, plating dipahami sebagai 
perpaduan antara seni dan sains dalam penataan makanan (Spence et al., 2014). 
Elemen visual seperti warna, komposisi, tekstur, dan tata letak terbukti 
memengaruhi ekspektasi konsumen terhadap kualitas hidangan (Spence, 2021). 
Dalam konteks restoran, Michel et al. (2015) menemukan bahwa 
teknik plating memberikan pengaruh signifikan terhadap evaluasi keseluruhan 
hidangan. Bahkan, detail visual sederhana dapat meningkatkan tingkat kesukaan 
terhadap makanan (Kokaji & Nakatani, 2021). Selain itu, plating juga berkontribusi 
dalam membentuk persepsi kreativitas dan profesionalitas dalam praktik 
gastronomi (Roque et al., 2018; Cifci et al., 2023). 

Dalam konteks Indonesia, makanan tradisional memiliki potensi besar 
sebagai daya tarik wisata kuliner (Harsana & Triwidayati, 2020). Opor 
ayam merupakan salah satu hidangan tradisional yang populer dan sering disajikan 
dalam berbagai perayaan, termasuk Lebaran (Prastowo et al., 2024). Namun, dalam 
praktik penyajiannya, opor ayam umumnya masih ditampilkan secara konvensional 
dengan tata letak sederhana dan belum banyak dikembangkan melalui 
pendekatan plating modern. Padahal, tren fusion food membuka peluang inovasi 
dalam penyajian makanan tradisional tanpa mengubah cita rasa dasarnya. Berbagai 
studi menunjukkan bahwa atribut dalam plating seperti keseimbangan visual, 
kontras warna, dan penggunaan garnish mampu meningkatkan daya tarik produk 
(Rohit, 2021). Pemanfaatan elemen dekoratif seperti edible flowers juga terbukti 
meningkatkan persepsi estetika penyajian (Prasetyanto & DS, 2024). Selain itu, 
strategi visual dalam penataan makanan efektif mendukung daya tarik pemasaran, 
terutama melalui media sosial (Wibowo et al., 2023). 

Meskipun sejumlah penelitian telah mengkaji pengaruh plating terhadap 
persepsi konsumen, kajian yang secara khusus mendeskripsikan penerapan 
teknik fusion food plating pada hidangan tradisional seperti opor ayam masih 
terbatas. Sebagian besar penelitian berfokus pada konteks restoran modern 
atau fine dining, sementara inovasi visual pada kuliner tradisional belum banyak 
dianalisis secara deskriptif. Kondisi ini menunjukkan adanya celah kajian dalam 
pengembangan visualisasi kuliner tradisional berbasis teknik fusion plating. 
Berdasarkan uraian tersebut, diperlukan penelitian yang secara sistematis 
mendeskripsikan bagaimana teknik fusion food plating dapat diterapkan pada 
produk opor ayam serta bagaimana tanggapan informan terhadap daya tarik visual 
yang dihasilkan. Penelitian ini difokuskan pada analisis deskriptif teknik fusion food 
plating pada produk opor ayam sebagai daya tarik kuliner tradisional, dengan 
penekanan pada aspek visual serta respons informan terhadap hasil plating yang 
ditampilkan. 
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LITERATURE REVIEW  

Teknik Plating dalam Penyajian Kuliner  

Plating atau teknik penataan makanan merupakan aspek penting dalam 
penyajian kuliner modern. Spence et al. (2014) menjelaskan 
bahwa plating merupakan perpaduan antara seni dan sains dalam menyusun 
elemen makanan guna menciptakan pengalaman visual yang menarik. Dalam 
praktik gastronomi, tampilan makanan berfungsi sebagai rangsangan visual awal 
yang membentuk ekspektasi konsumen terhadap kualitas dan rasa hidangan. 
Spence (2021) menegaskan bahwa elemen visual seperti warna, komposisi, tekstur, 
dan tata letak memiliki peran penting dalam membangun persepsi sebelum proses 
pencicipan dilakukan. 

Sejumlah penelitian empiris menunjukkan bahwa teknik plating dapat 
memengaruhi penilaian konsumen terhadap makanan. Zellner et al. (2014) 
menemukan bahwa makanan yang ditata secara menarik cenderung dinilai 
memiliki rasa yang lebih baik dibandingkan dengan penyajian biasa. Temuan ini 
menunjukkan adanya hubungan psikologis antara tampilan visual dan persepsi 
rasa. Michel et al. (2015) juga menyatakan bahwa teknik plating berpengaruh 
terhadap evaluasi keseluruhan hidangan dalam konteks restoran. Selain itu, Kokaji 
dan Nakatani (2021) membuktikan bahwa detail visual dalam plating mampu 
meningkatkan tingkat kesukaan terhadap makanan. 

Dalam perspektif profesional, plating juga dipandang sebagai indikator 
kreativitas dan profesionalitas dalam dunia gastronomi. Roque et al. (2018) 
menunjukkan bahwa gaya plating memengaruhi persepsi konsumen terhadap 
kreativitas kuliner. Cifci et al. (2023) menambahkan bahwa chef profesional 
memandang plating sebagai strategi penting untuk meningkatkan nilai estetika dan 
daya tarik produk. Dengan demikian, plating tidak hanya berfungsi sebagai 
dekorasi, tetapi juga sebagai faktor yang membentuk daya tarik serta persepsi 
kualitas makanan. 

Fusion Food dan Inovasi Penyajian  

Fusion food umumnya dipahami sebagai penggabungan unsur dari berbagai 
tradisi kuliner, baik dalam aspek rasa, teknik memasak, maupun penyajian. Dalam 
konteks penelitian ini, konsep fusion lebih difokuskan pada inovasi dalam 
teknik plating tanpa mengubah cita rasa dasar makanan tradisional. Pendekatan ini 
memungkinkan reinterpretasi visual suatu hidangan sehingga tampil lebih modern 
dan menarik. Rohit (2021) mengidentifikasi atribut penting dalam plating, seperti 
keseimbangan, kontras warna, dan kerapian, sebagai faktor yang memengaruhi 
daya tarik visual makanan. Penggunaan elemen dekoratif seperti edible flowers juga 
terbukti dapat meningkatkan persepsi estetika serta memberikan kesan profesional 
dalam penyajian (Prasetyanto & DS, 2024). Selain itu, Wibowo et al. (2023) 
menunjukkan bahwa penataan makanan yang menarik secara visual berkontribusi 
terhadap strategi pemasaran, khususnya dalam konteks media sosial. Hal ini 
menegaskan bahwa inovasi plating melalui pendekatan fusion dapat menjadi 
strategi praktis untuk meningkatkan daya tarik makanan tradisional. 

Kuliner Tradisional sebagai Daya Tarik  

Kuliner tradisional memiliki potensi besar sebagai daya tarik wisata. Harsana 
dan Triwidayati (2020) menyatakan bahwa makanan tradisional dapat menjadi aset 
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penting dalam pengembangan wisata kuliner karena mengandung identitas serta 
kekhasan budaya. Opor ayam merupakan salah satu hidangan tradisional Indonesia 
yang populer dan sering disajikan dalam berbagai perayaan, khususnya pada 
momen Lebaran (Prastowo et al., 2024). Meskipun memiliki nilai budaya dan cita 
rasa yang kuat, penyajian opor ayam pada umumnya masih bersifat konvensional. 
Hidangan ini biasanya disajikan dalam wadah bersama tanpa penekanan khusus 
pada komposisi visual. Dalam konteks perkembangan tren kuliner yang semakin 
menekankan aspek estetika, kondisi tersebut menunjukkan adanya peluang inovasi 
melalui penerapan teknik plating yang lebih modern dan terstruktur. 

Kesenjangan Penelitian  

Berbagai penelitian telah mengkaji pengaruh plating terhadap persepsi 
konsumen dan evaluasi makanan (Zellner et al., 2014; Michel et al., 2015; Kokaji & 
Nakatani, 2021). Studi lain juga menempatkan plating sebagai representasi 
kreativitas dalam praktik gastronomi (Roque et al., 2018; Cifci et al., 2023). Namun 
demikian, sebagian besar kajian tersebut masih berfokus pada konteks restoran 
modern atau fine dining, sehingga belum banyak menyentuh pengembangan visual 
pada kuliner tradisional. Kajian yang secara khusus mendeskripsikan penerapan 
teknik fusion food plating pada kuliner tradisional Indonesia, khususnya opor ayam, 
masih tergolong terbatas. Penelitian yang ada belum banyak mengkaji bagaimana 
inovasi visual melalui teknik fusion plating dapat diterapkan pada hidangan 
tradisional, serta bagaimana tanggapan informan terhadap daya tarik visual yang 
dihasilkan. Kondisi ini menunjukkan adanya kesenjangan kajian dalam 
pengembangan visualisasi kuliner tradisional berbasis teknik plating. 

Berdasarkan kesenjangan tersebut, penelitian ini difokuskan pada analisis 
deskriptif teknik fusion food plating pada produk opor ayam serta tanggapan 
informan terhadap daya tarik visual yang dihasilkan. Melalui pendekatan deskriptif, 
penelitian ini diharapkan mampu memberikan gambaran praktis mengenai inovasi 
penyajian kuliner tradisional melalui penerapan teknik plating yang lebih modern 
dan adaptif. 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif deskriptif untuk 
mendeskripsikan penerapan teknik plating fusion food pada produk opor ayam serta 
mengidentifikasi tanggapan informan terhadap daya tarik visual yang dihasilkan. 
Pendekatan kualitatif digunakan karena penelitian ini berfokus pada pemahaman 
fenomena secara kontekstual melalui data naratif, bukan pengukuran statistik 
(Sugiyono, 2019). Creswell (2014) menyatakan bahwa penelitian kualitatif 
bertujuan mengeksplorasi dan memahami fenomena berdasarkan perspektif 
partisipan dalam situasi tertentu. Objek penelitian adalah variasi teknik plating opor 
ayam yang terdiri atas penyajian konvensional dan plating dengan pendekatan 
fusion yang menekankan komposisi visual, keseimbangan warna, tata letak, serta 
penggunaan garnish modern. Penelitian dilaksanakan di laboratorium praktik 
kuliner sebagai konteks alami pengolahan dan penyajian produk. Informan 
berjumlah lima orang yang dipilih secara purposive berdasarkan relevansi dan 
minat di bidang kuliner, seperti mahasiswa tata boga dan individu yang memiliki 
ketertarikan terhadap gastronomi. Data dikumpulkan melalui observasi terhadap 
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proses dan hasil plating, wawancara semi-terstruktur untuk menggali kesan visual 
dan tingkat ketertarikan, serta dokumentasi berupa foto penyajian. Analisis data 
dilakukan menggunakan model interaktif Miles dan Huberman (2014) yang 
meliputi reduksi data, penyajian data, dan penarikan kesimpulan. Keabsahan data 
dijaga melalui triangulasi sumber dengan membandingkan hasil observasi, 
wawancara, dan dokumentasi guna meningkatkan kredibilitas temuan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini bertujuan mendeskripsikan penerapan teknik plating fusion food 
pada produk opor ayam serta mengidentifikasi tanggapan informan terhadap daya 
tarik visual yang dihasilkan. Berdasarkan observasi dan wawancara terhadap lima 
informan, ditemukan beberapa temuan utama yang berkaitan dengan perbedaan 
tampilan visual antara plating konvensional dan plating fusion, serta persepsi daya 
tarik yang muncul dari masing-masing variasi penyajian. 

Perbedaan Karakter Visual antara Plating Konvensional dan Fusion 

Hasil observasi menunjukkan bahwa plating konvensional opor 
ayam umumnya disajikan dalam mangkuk atau piring saji standar dengan kuah 
santan yang mendominasi tampilan. Komponen ayam dan pelengkap ditempatkan 
tanpa komposisi visual yang terstruktur, sehingga tidak terbentuk focal point yang 
jelas. Dominasi warna putih kekuningan dari kuah menghasilkan tampilan yang 
cenderung homogen dan kurang kontras. Sebaliknya, pada plating dengan 
pendekatan fusion, ayam diposisikan sebagai pusat perhatian dengan komposisi 
yang lebih terkontrol. Kuah disajikan secara terpisah atau dituangkan secara selektif 
untuk mempertahankan struktur visual. Pemanfaatan garnish berwarna hijau serta 
elemen kontras lainnya menciptakan variasi visual dan memperkuat keseimbangan 
ruang pada piring. Secara keseluruhan, plating fusion menghasilkan tampilan yang 
lebih rapi, modern, dan estetis dibandingkan penyajian konvensional. 

Temuan observasi ini selaras dengan persepsi informan. Sebagian besar 
informan menilai bahwa plating konvensional “terlihat seperti sajian rumahan 
biasa” dan “kurang memiliki fokus visual.” Sebaliknya, plating fusion dipersepsikan 
“lebih tertata,” “lebih bersih,” dan “memberikan kesan premium.” Salah satu 
informan menyatakan bahwa penempatan ayam sebagai pusat perhatian membuat 
tampilan “lebih jelas dan tidak terlalu penuh.” Informan lain menilai bahwa 
penambahan warna melalui garnish membuat hidangan “lebih hidup dan tidak 
monoton.” Persepsi ini menunjukkan bahwa elemen keseimbangan, kontras warna, 
dan struktur komposisi menjadi faktor utama dalam meningkatkan daya tarik 
visual. 

Temuan ini konsisten dengan Spence et al. (2014) yang menekankan 
pentingnya tata letak dalam membentuk pengalaman visual awal konsumen, serta 
Rohit (2021) yang mengidentifikasi keseimbangan dan variasi warna sebagai 
atribut utama dalam plating yang menarik. Dengan demikian, penerapan fusion 
plating pada opor ayam tidak hanya menghasilkan diferensiasi visual, tetapi juga 
membentuk persepsi kualitas yang lebih tinggi dibandingkan penyajian 
konvensional. Berikut ini perbedaan visual antara plating konvensional dan plating 
fusion dapat dilihat pada Gambar 1 dan Gambar 2 
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Gambar 1 Plating Konvensional (Kiri) Dan Plating Fusion (Kanan) 

Sumber: Data Primer Peneliti, 2026 dan https://www.idntimes.com/food/recipe/resep-opor-
ayam-jawa-00-mk1yf-nwg2md (10 Februari 2026) 

 
Persepsi Informan terhadap Daya Tarik Visual  

Hasil wawancara menunjukkan bahwa seluruh informan memandang plating 
fusion memiliki daya tarik visual yang lebih tinggi 
dibandingkan plating konvensional. Plating fusion dinilai lebih rapi, terstruktur, 
dan memberikan kesan modern. Beberapa informan menyatakan bahwa tampilan 
yang lebih tertata membuat hidangan terlihat “lebih mahal” dan “lebih layak 
disajikan di restoran modern.” Persepsi ini menunjukkan bahwa tata letak dan 
komposisi visual berperan penting dalam membentuk kesan kualitas dan nilai suatu 
hidangan. Selain aspek estetika, plating fusion juga memengaruhi ekspektasi 
terhadap rasa. Meskipun penelitian ini tidak mengukur persepsi rasa secara 
kuantitatif, beberapa informan mengungkapkan bahwa tampilan yang lebih 
menarik mendorong munculnya harapan rasa yang lebih tinggi. Hal ini menegaskan 
bahwa visual tidak hanya berfungsi sebagai elemen dekoratif, tetapi juga 
membentuk ekspektasi awal sebelum proses pencicipan. Temuan ini sejalan dengan 
Zellner et al. (2014) yang menunjukkan bahwa presentasi makanan dapat 
memengaruhi penilaian terhadap rasa, serta Michel et al. (2015) yang menegaskan 
bahwa plating berkontribusi terhadap evaluasi keseluruhan hidangan. 

Namun demikian, tidak seluruh persepsi muncul tanpa catatan kritis. Dua 
informan menekankan bahwa meskipun plating fusion lebih menarik secara visual, 
identitas tradisional opor ayam tetap harus dipertahankan. Mereka menyatakan 
bahwa inovasi visual tidak seharusnya menghilangkan ciri khas utama hidangan, 
terutama pada bentuk penyajian ayam dan karakter kuah santan yang menjadi 
elemen dominan. Pandangan ini menunjukkan pentingnya keseimbangan antara 
inovasi visual dan pelestarian identitas kuliner tradisional. Secara keseluruhan, 
persepsi informan menunjukkan bahwa plating fusion mampu meningkatkan daya 
tarik visual sekaligus membentuk persepsi kualitas yang lebih tinggi. Namun, 
inovasi tersebut tetap perlu mempertimbangkan karakter dasar hidangan agar 
tidak kehilangan identitas tradisionalnya. Temuan ini menegaskan bahwa 
pengembangan plating pada kuliner tradisional tidak hanya berorientasi pada 
estetika modern, tetapi juga pada keberlanjutan nilai kuliner yang melekat pada 
hidangan tersebut. 

Plating Fusion sebagai Strategi Peningkatan Daya Tarik  

Temuan penelitian menunjukkan bahwa teknik fusion plating berfungsi sebagai 
strategi visual yang efektif dalam meningkatkan daya tarik opor ayam tanpa 
mengubah komposisi rasa dasar. Diferensiasi visual tercipta melalui penataan 
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komponen yang lebih terstruktur, pemanfaatan kontras warna, serta penggunaan 
ruang kosong (negative space) yang menghasilkan kesan modern dan elegan. 
Pendekatan ini menghadirkan tampilan yang lebih bersih dan terfokus 
dibandingkan penyajian konvensional yang cenderung penuh dan homogen. Dari 
perspektif informan, fusion plating tidak hanya meningkatkan aspek estetika, tetapi 
juga membentuk persepsi nilai yang lebih tinggi. Beberapa informan menyatakan 
bahwa penyajian tersebut terlihat “lebih profesional” dan “memiliki standar 
restoran modern.” Persepsi ini menunjukkan bahwa inovasi visual mampu 
menggeser citra hidangan tradisional dari sekadar sajian rumahan menjadi produk 
kuliner dengan positioning yang lebih premium. Dengan demikian, platingtidak lagi 
dipahami sebagai elemen dekoratif semata, melainkan sebagai bagian dari strategi 
diferensiasi produk. 

Temuan ini sejalan dengan Roque et al. (2018) yang menyatakan 
bahwa plating memengaruhi persepsi kreativitas kuliner di mata konsumen. Selain 
itu, Cifci et al. (2023) menegaskan bahwa teknik plating dapat meningkatkan 
persepsi kualitas dan nilai suatu hidangan. Dalam konteks penelitian ini, 
penerapan fusion plating pada opor ayam menunjukkan bahwa inovasi visual dapat 
menjadi pendekatan praktis dalam mengembangkan kuliner tradisional agar lebih 
relevan dengan tren kuliner kontemporer yang menekankan aspek estetika. Secara 
keseluruhan, fusion plating mampu menciptakan diferensiasi visual yang signifikan 
sekaligus meningkatkan daya tarik dan persepsi kualitas opor ayam sebagai kuliner 
tradisional. Inovasi ini menunjukkan bahwa pengembangan estetika penyajian 
dapat dilakukan tanpa mengubah identitas rasa, sehingga karakter autentik 
hidangan tetap terjaga. Oleh karena itu, fusion plating dapat dipandang sebagai 
strategi adaptif dalam memperkuat daya tarik kuliner tradisional di tengah 
dinamika tren gastronomi modern. 

 

SIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa teknik plating fusion memberikan 
diferensiasi visual yang signifikan pada penyajian opor ayam dibandingkan dengan 
plating konvensional. Perbedaan tersebut terlihat pada aspek komposisi, 
penempatan focal point, kontras warna, serta pemanfaatan ruang kosong yang 
menghasilkan tampilan lebih rapi, modern, dan terstruktur. Sementara plating 
konvensional cenderung homogen dan didominasi oleh kuah santan, plating fusion 
menampilkan keseimbangan visual yang lebih kuat dan variasi warna yang lebih 
dinamis. Hasil wawancara dengan lima informan mengindikasikan bahwa plating 
fusion dipersepsikan lebih menarik, profesional, dan memiliki kesan premium. 
Tampilan yang lebih tertata juga membentuk ekspektasi kualitas yang lebih tinggi, 
meskipun cita rasa tidak mengalami perubahan. Namun demikian, sebagian 
informan menekankan pentingnya mempertahankan identitas tradisional opor 
ayam dalam proses inovasi visual. Hal ini menunjukkan bahwa pengembangan 
plating pada kuliner tradisional perlu mempertimbangkan keseimbangan antara 
modernisasi estetika dan pelestarian karakter dasar hidangan. Secara keseluruhan, 
plating fusion dapat dipandang sebagai strategi adaptif dalam meningkatkan daya 
tarik visual kuliner tradisional tanpa mengubah komposisi rasa. Pendekatan ini 
berpotensi memperkuat positioning opor ayam sebagai produk kuliner yang relevan 



Gastronary, Volume 5, Number 1, 2026 

 

36 
 

dengan tren gastronomi modern sekaligus tetap mempertahankan identitas 
tradisionalnya. 
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