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ABSTRAK 

Penelitian ini berjudul “Analisi Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap 

Filling Kue Sus Dengan Subtitusi Fla Dari Susu Kedelai” dilatar belakangi oleh 

Rasa penasaran Peneliti terhadap filling kue sus yang selama ini ada dan mudah di 

temukan umum nya terbuat dari susu sapi peneliti memiliki ide bagaimana bila 

filling kue sus yang umum nya terbuat dari susu sapi di ubah menjadi susu 

kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagai mana tingkat kesukaan 

konsumen/responden terhadap olahan kue sus di tinjau dari rasa, aroma dan 

warna.  

 Penelitian ini merupakan kualitatif deskriptif. Responden penelitian ini 

adalah mahasiswa/i yang studi di STP AMPTA Yogyakarta sebanyak 10 orang 

yang terdiri dari para mahasiswa yang tergabung dalam kegiatan kulinari dan 

pastry serta 2 dosen ahli dalam bidang kulinari. Teknik pengambilan data dalam 

penelitian ini menggunakan eksperimen, wawancara dan kuesioner. Teknik 

analisis data menggunakan statistik deskriptif. 

 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa jenis kue sus yang di sukai oleh 

konsumen adalah kue sus dengan filling fla susu sapi karena hasil dari wawancara 

mayoritas responden menyukai fla susu sapi karena rasa dan warna nya yang 

cerah sedangkan fla susu kedelai kurang diminati karena warna nya yang kurang 

menarik dan rasa nya. hal tersebut diperkuat oleh hasil analisis deskriptif yang 

menunjukkan nilai rata-rata sebesar 10 dibandingkan dengan fla susu kedelai yang 

menunjukkan nilai rata-rata sebesar 9.5, serta hasil presntase fla susu sapi 

memiliki nilai 51.28% sedangkan fla susu kedelai memiliki nilai 42.71%. Dengan 

demikian dapat disimpulkan bahwa fla susu sapi yang paling banyak di minati 

oleh konsumen walaupun hasil rasa, aroma dan warna nya tidak begitu berbeda, 

walaupun kurang di minati kue sus fla susu kedelai dapat menjadi alternatif lain 

dilihat dari manfaat dan productin cost nya. 

   

Kata kunci : Tingkat kesukaan, Filling, Susu kedelai, Kue sus
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kuliner adalah hasil olahan yang berupa masakan. Setiap harinya, 

kita hidup dengan masakan-masakan tersebut. Setiap negara tentunya 

memiliki kuliner khas dengan cara mengolah dan tradisi makan yang 

bermacam-macam,  sesuai dengan kebudayaannya yang berbeda-beda 

pula. Kuliner khas Eropa yang identik dengan roti dan keju, Asia dengan 

bumbu-bumbunya yang khas, dan lain sebagainya. Ada pula yang 

merupakan kombinasi kultur dua budaya atau lebih. Pada zaman ini, 

modifikasi masakan sudah sering dilakukan, sehingga suatu daerah dengan 

kulinernya yang khas sudah bercampur dan sedikit menghilangkan 

kekhasan alami kuliner daerah tersebut. 

Indonesia sebagai negara kepulauan, memiliki bebagai macam kuliner 

olahan kue tradisional, seperti: apem, mendut, klepon, naga sari, 

wajik,bika ambon, dll. Seiring seiring dengan masuk nya penjajah di 

indonesai perkrembangan kue tradisional pun makin beragam. Seperti, 

lapis legit, yang terinspirsai dari kue belanda spekoek. Dan kue cubit, yang 

juga terpengaruh budaya belanda Di Belanda kue ini di namai poffertjes. 

Seiring berkembang nya zaman, kue-kue tradisional asli Indonesia yang 
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selalu menghiasi meja makan kita setiap pagi sebelum berangkat sekolah 

atau kerja, mulai terpinggirkan dan terlupakan, yang pada mula nya kita 

dapat dengan mudah membeli nya di pasar atau warung di dekat rumah 

kita, kinimulai terganti dengan kue-kue modern dari luaregri. 

Perkembangan dunia kuliner kue di Indonesia sekrang inipun banyak di 

dominasi kue-kue dari luar negri, seperti: croissant, Danish, puff pastry, 

choux pastry, dll. Namun yang sangat popular dan mudah di temukan di 

mana-mana adalah jenis choux pastry. Choux pastry di Indonesia lebih 

dikenal dengan sebutan kue sus. Choux pastry berbentuk seperti kol yang 

merujuk pada produk choux paste yang di sebut cream puff. Choux pastry 

di definisikan sebagai kue yang mempunyai tekdtur lembut dan berongga 

pada bagian tengahnya serta ringan, sehingga dapat diisi dengan berbagai 

filling, (Ratnasari,2014). 

Dalam perkembanngan nya choux pastry atau kue sus mempunyai banyak 

bentuk dan isian diantaranya: éclair, sus isi rogut, sus cokat dan sus isi fla 

susu, (Soechan,2005). yang paling umum dan banyak di gemari 

masyarakat adalah sus isi fla susu, namun pada umum nya pembuatan fla 

ini menggunakana susu sapi. 

Susu sapi sebagai bahan utama pembuatan fla sebenar nya dapat di 

ganti denga susu nabati seperti susu kedalai. Susu kedelai bagus untuk 

menjadi bahan pengganti susu sapi karena, selain harga nya yang 

terjangkau, susu kedelai cocok bagi penderita lactose intolerant, susu 
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kedelai juga di srankan untuk penderita diabetes militus, di sukai oleh 

anak-anak dan balita, dan mudah pembuatan nya. Koswara (2006) 

B. Fokus Masalah  

Berdasarkan latarbelakang masalah yang telah di uraikan, maka penulis 

ingin melakukan penelitian yang berfokus pada: 

 

1. Apakah ada perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk kue 

sus dari fla dengan bahan dasar susu sapi dan susu kedelai? 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap produk kue sus fla susu sapi dan 

susu kedelai hasil eksperimen di tinjau dari rasa, aroma, dan warna? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin dicapai 

dalam penelitian ini adalah : 

 

1. Ingin mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk kue sus fla 

susu sapi dan susu kedelai. 

2. Ingin mengetahui respon konsumen terhadap produk fla susu sapi dan susu 

kedelai hasil eksperimen di tinjau dari rasa, aroma dan warna. 
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D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang bias diambil dari penelitian ini menurut peneliti antara 

lain : 

 

1. Bagi Penulis 

a. Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai motivasi untuk 

lebih meningkatkan kreatifitas, serta jiwa wirausaha yang nantinya 

akan bermanfaat bagi penulis dan orang lain. 

b. Mendapatkan pengalaman melakukan penelitian dan 

menuangkannya dalam sebuah karya ilmiah. 

2. Bagi dunia kuliner 

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberi kontribusi 

yang berarti bagi pengemban dunia kuliner di Indonesia. 

b. Secara khusus dapat menambah pendapatan pengusaha kuliner. 

3. Bagi lembaga 

a. Dari penelitian eksperimen ini diharapkan dapat dijadikan sebagai 

masukan untuk mengembangkan kreatifitas bagi mahasiswa yang 

melakukan penelitian eksperimen. 

b. Memberikan masukan bagi industri makanan untuk 

penganekaragaman pengolahan makanan. 
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