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ABSTRAK 

 

éL Hotel Banyuwangi perlu mengetahui dengan pasti dan jelas apa yang di butuhkan  

dan diinginkan oleh   seorang konsumen atau tamu hotel  dalam memilih makanan, seperti 

menu steak di Resto Gandrung éL Hotel Banyuwangi. Menu steak sendiri adalah menu 

unggulan karena memiliki tingkat harga yang paling mahal di Resto Gandrung éL Hotel 

Banyuwangi. Tujuan penelitian ini untuk  mengetahui  tingkat kesukaan konsumen terhadap 

menu tenderloin steak di Resto Gandrung éL Hotel Banyuwangi. Metode penelitian ini 

menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif dan di uji menggunakan uji Organoleptik 

(Hedonik) yang memperhatikan aspek aroma, rasa, tekstur, dan warna.   

Berdasarkan fenomena tersebut peneliti dapat memberikan hasil terkait proses 

pembuatan menu tenderloin steak sesuai standart recipe éL Hotel Banyuwangi dan tingkat 

kesukaan konsumen yang tinggi melalui 4 aspek dengan rasa berjumlah 96,6%, warna 

berjumlah 95,5%, tekstur berjumlah 94,2%, dan aroma berjumlah 95,8% ini adalah total hasil 

tingkat kesukaan konsumen terhadap menu tenderloin steak di resto gandrung  éL Hotel 

Banyuwangi. 

 

 

Kata kunci : éL Hotel Banyuwangi , Steak, Uji Organoleptik (Hedonik) 
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ABSTRACT 

 

éL Hotel Banyuwangi needs to know for sure and clearly what a consumer or hotel 

guest needs and wants in choosing food, such as the steak menu at Resto Gandrung éL Hotel 

Banyuwangi. The steak menu itself is a superior menu because it has the most expensive price 

level at Resto Gandrung éL Hotel Banyuwangi. The purpose of this study was to determine 

the level of consumer preference for the tenderloin steak menu at Resto Gandrung éL Hotel 

Banyuwangi. This research method uses a quantitative descriptive approach and is tested 

using the Organoleptic (Hedonic) test which pays attention to aspects of aroma, taste, texture, 

and color. Based on this phenomenon, researchers can provide results related to the process 

of making a tenderloin steak menu according to the éL Hotel Banyuwangi standard recipe 

and a high level of consumer preference through 4 aspects with a taste of 96.6%, color of 

95.5%, texture of 94.2%, and aroma of 95.8% this was the total result of the level of 

consumer preference for the tenderloin steak menu at Resto Gandrung éL Hotel Banyuwangi. 

 

Keywords : éL Hotel Banyuwangi, Steak, Organoleptic Test (Hedonic) 
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