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ABSTRAK 

 

 

Dunia pariwisata tidak dapat dipisahkan dengan dunia perhotelan karena hotel 

merupakan suatu industri yang berperan penting dalam perkembangan ekonomi pariwisata. 

Dalam dunia perhotelan, salah satu departemen yang memiliki peran penting adalah Food and 

Beverage Department, dimana salah satu produk yang dihasilkan adalah Pastry and Bakery 

seperti ice cream, pudding, cake dan macaron. Macaron merupakan salah satu jenis kue kering 

yang terbuat dari putih telur, gula dan tepung almond, yang diaduk, dicetak dan didiamkan 

hingga permukaannya mengering. Setelah mengering, macaron dioven selama 10 hingga 15 

menit pada suhu 150ºC. Macaron memiliki tekstur yang lembut serta bentuk dan warna yang 

menarik. Penelitian ini merupakan jenis penelitian kuantitatif dengan pengumpulan data berupa 

kuesioner, studi literatur dan dokumentasi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

tingkat kesukaan konsumen terhadap produk macaron dengan standard recipe éL Hotel 

Banyuwangi. Uji hedonic digunakan untuk mencari tingkat kesukaan konsumen terhadap 

produk macaron di el shop gandrung éL Hotel Banyuwangi. Hasil dari penelitian ini dengan 

sampel 70 responden yang menunjukkan dari hasil perhitungan yang sudah dilakukan untuk 

menilai 4 aspek rasa dengan nilai 85 %, aroma dengan nilai 83 %, warna dengan nilai 90% 

dan tekstur dengan nilai 86%.  

 

 

 

Kata kunci : Macaron, Tingkat Kesukaan Konsumen, El Shop. 
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ABSTRACT 

 

 

 The world of tourism cannot be separated from the world of hotels because hotels are 

an industry that plays an important role in the development of the tourism economy. In the 

world of hospitality, one department that has an important role is the Food and Beverage 

Department, in which one of the products produced is Pastry and Bakery such as ice cream, 

pudding, cake and macaron. Macaron is a type of dry cake made from egg whites, sugar and 

almond flour, which are mixed, molded and left to rest until the surface dries. After drying, 

the macarons are baked in the oven for 10 to 15 minutes at 150ºC. Macarons have a soft 

texture and attractive shapes and colors. This research is a type of quantitative research with 

data collection in the form of questionnaires, literature studies and documentation. The aim of 

this research is to determine the level of consumer preference for macaron products with éL 

Hotel Banyuwangi standard recipe. The hedonic test was used to find the level of consumer 

preference for macaron products at gandrung shop at éL Hotel Banyuwangi. The results of 

this research with a sample of 70 respondents show that the results of calculations have been 

carried out to assess 4 aspects of taste with a value of 85%,aroma with a value of 83%, 

colour with a value of 90% and texture with a value of 86%. 

 

 

 

 Keywords: Macaron, Consumer Preference Level, El Shop. 
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