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ABSTRAK 
 

 Green Garden Salad merupakan hidangan salad yang terdiri dari berbagai macam 

sayuran hijau segar. Green Garden Salad seringkali dihidangkan dengan berbagai isi seperti 

potongan mentimun, tomat, paprika, bawang bombay, dan selada air. Untuk membuat menu 

Green Garden Salad seorang chef harus memperhatikan standar resep yang ada pada suatu 

industri. Standar resep sendiri merupakan intruksi tertulis untuk menghasilkan suatu produk 

makanan yang di dalamnya terdapat informasi tentang kebutuhan bahan, banyaknya 

kebutuhan bahan, prosedur persiapan, ukuran porsi, alat-alat yang dibutuhkan, garnish, dan 

informasi lain yang dibutuhkan untuk menyiapkan bahan atau alat. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk melakukan uji hedonik terhadap Green Garden Salad yang disajikan di eL Hotel 

Banyuwangi dengan menggunakan resep standar. Uji hedonik ini bertujuan untuk mengukur 

tingkat kesukaan konsumen terhadap menu Green Garden Salad. Penelitian ini merupakan 

jenis penelitian kuantitatif dengan pengumpulan data berupa observasi, kuesioner, studi 

literatur, dan dokumentasi. Hasil dari penelitian dengan jumlah sampel yang digunakan 

sebanyak 30 responden yang menunjukkan bahwa dari hasil perhitungan yang sudah 

dilakukan untuk menilai 4 aspek rasa dengan nilai 82 %, warna dengan nilai 82%, lalu tekstur 

dengan nilai 80% dan aroma dengan nilai 81%, Dapat disimpulkan bahwa produk Green 

Garden Salad termasuk dalam kriteria sangat suka oleh masyarakat. Oleh karena itu dapat 

ditunjukkan bahwa Green Garden Salad masih banyak penggemar. 

 

Kata Kunci : Green Garden Salad, Standar Resep, Uji Hedonik 

 



xii 

 

 

---Halaman ini sengaja dikosongkan--- 

 



xiii 

 

HEDONIC TEST OF GREEN GARDEN SALAD BY 

éL HOTEL BANYUWANGI STANDARD RECIPES 
 

By    : Eka Putri Oktaviana 

Student’s Identity Number : 362093301115 

Supervisors   : 1. Eka Afrida Ermawati, S.Pd., M.Pd 

      2. Rudi Tri Handoko, S.ST. Par., M.Par 

 

 

ABSTRACT 

 

 Green Garden Salad is a salad dish consisting of various kinds of fresh green 

vegetables. Green Garden Salad is often served with various fillings such as sliced cucumber, 

tomatoes, peppers, onions and watercress. To create a Green Garden Salad menu, a chef 

must pay attention to existing recipe standards in an industry. The standard recipe itself is 

written instructions for producing a food product which contains information about the 

required ingredients, the amount of ingredients needed, preparation procedures, portion 

sizes, tools needed, garnishes, and other information needed to prepare the ingredients or 

tools. The aim of this research is to carry out a hedonic test on the Green Garden Salad 

served at eL Hotel Banyuwangi using a standard recipe. This hedonic test aims to measure 

the level of consumer liking for the Green Garden Salad menu. This research is a type of 

quantitative research with data collection in the form of observations, questionnaires, 

literature studies and documentation. The results of research with a sample size of 30 

respondents show that from the results of calculations that have been carried out to assess 4 

aspects of taste with a value of 82%, color with a value of 82%, then texture with a value of 

80% and aroma with a value of 81%. It was concluded that the Green Garden Salad product 

was included in the criteria for being very liked by the public. Therefore, it can be shown that 

Green Garden Salad still has many fans 

 

 

. 
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