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ABSTRAK 

 

Penelitian yang berjudul “Analisis Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap 

Produk Krim Keju Nabati Berbahan Dasar Susu Kedelai” menjawab kebutuhan 

orang-orang yang menerapkan pola hidup sehat sebagai vegetarian dalam 

mengonsumsi protein pengganti hewani ke nabati secara khusus pada bahan 

makanan olahan produk keju. Oleh karena itu, peneliti berinovasi untuk membuat 

produk makanan olahan keju yang berasal dari nabati. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui bagaimana tanggapan responden terhadap produk krim keju 

nabati berbahan dasar susu kedelai yang dinilai dari aspek aroma, rasa, tekstur, 

dan warna. 

 

Penitian ini merupakan jenis penelitian yang menggunakan pendekatan 

kuantitatif dengan metode eksperimen, dimana responden dalam penelitian ini 

adalah orang-orang yang menerapkan pola sehat sebagai vegetarian yang tersebar 

di sekitar wilayah Kabupaten Sleman dan Kota Yogyakarta. Penelitian ini 

menganalisis data dengan cara melakukan eksperimen berdasarkan wawancara 

atas hasil percobaan produk sebanyak tiga (3) kali dengan tiga (3) orang expert 

yang memiliki kompetensi pada bidang kuliner. Kemudian membandingkan 

kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban responden vegetarian dengan hasil 

mengisi kuisioner. Pemilihan responden berdasarkan Random Sampling dimana 

penilaian merepresentatifkan kriteria populasi sekaligus sampel penelitian sebagai 

vegetarian sebanyak 10 orang responden. Metode analisis data untuk menguji 

hipotesis dalam penelitian ini dilakukan dengan uji Friedman. 

 

Pengujian hipotesis dilakukan dengan membandingkan tabel chi kuadrat 

dengan df= b-1 = 3, dengan tingkat kesalahan 5% atau (ά = 0,05) besarnya chi 

kuadrat adalah 7,815. Karena nilai chi kuadrat hitung > dari chi kuadrat tabel 

(9,589 > 7,815) maka Ho ditolak. Artinya bahwa krim keju nabati berbahan dasar 

susu kedelai disukai oleh responden. Nilai probabilitas (Asymp. Sig) besarnya 

0,022 < dari 0,05 maka dinyatakan signifikan. Dari hasil pengujian melalui uji 

Friedman oleh keempat (4) aspek menghasilkan urutan (ranking) bahwa aspek 

rasa menjadi urutan pertama dengan hasil nilai rata-rata (mean) tertinggi yaitu 

3,15 , diikuti aspek warna sebagai urutan kedua sebesar 2,75 , lalu aspek tekstur 

sebagai urutan ketiga sebesar 2,10 , dan aspek aroma sebesar 2,00 berada pada 

urutan terakhir diantara ketiga (3) aspek lain. 

 

Kata kunci: Krim Keju Nabati, Susu Kedelai, Vegetarian, Tingkat Kesukaan 
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ABSTRACT 

 

The research of "The Analysis of the Preference’s Consumer Level for 

Vegan Cream Cheese Product Made from Soy Milk" that answers what people 

needs who have a healthy lifestyle as vegetarians in consuming from animal-to-

plant protein substitutes, especially in processed cheese products. Therefore, the 

researchers are innovating to make processed cheese products with plan based. 

This research aims to determine how the respondents’s feedback to the vegan 

cream cheese products made from soy milk which is will be assessed from the 

aspects of aroma, taste, texture, and color. 

 

This research uses a quantitative approach with experimental methods, 

where the respondents in this research are the people who has a healthy lifestyle 

as vegetarians who are located around the Sleman Regency and Yogyakarta City. 

The research analyzed the data by conducting three (3) times of experiments with 

three (3) experts that have an ability on culinary industry. Then comparing the 

conclusions drawn based on the answers of vegetarian respondents with the 

results of filling out the questionnaires. The selection of respondents was based on 

random sampling where the assessment is represented the criteria of the 

population and the sample outright for the research as vegetarian for ten (10) 

respondents. The method of data analysis to verify the hypothesis in this research 

is use the Friedman test. 

 

The hypothesis testing is shown by comparing the chi squared table with df 

= b-1 = 3, with an error rate of 5% or (ά = 0.05) the amount of chi square is 

7.815. Because of the calculated chi square value > the chi squared table (9,589 

> 7,815), so the Ho is rejected. It means that the vegan cheese cream using soy 

milk is preferred by respondents. The probability value (Asymp. Sig) is 0.022 <  

0.05, so it showing the significancy. From the test results through the Friedman 

test by the four (4) aspects got the ranking that shown the taste aspect be the first 

rank with the higher mean result on 3.15, followed by the color aspect as the 

second rank on 2.75, then the texture aspect as the third rank on 2.10, and the 

aroma aspect on 2.00 as the last rank between the other three (3) aspects. 

  

 

Keywords: Vegan Cream Cheese, Soy Milk, Vegetarian, Preferred Level 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Dewasa ini perkembangan kuliner di Indonesia sangatlah pesat, 

terutama pada makanan yang serba instan (biasa disebut junk food) yang tidak 

baik bagi kesehatan tubuh apabila dikonsumsi terus menerus, terlebih dalam 

jangka waktu yang panjang. Menurut Reni W. Sari (2010 : 3) dalam bukunya 

Bahaya Makanan Cepat Saji dan Pola Hidup Sehat definisi junk food adalah 

sebagai berikut. 

Secara harfiah, junk (=sampah,rongsok) food (=makanan) bias 

diartikan sebagai ‘makanan sampah’, ‘makanan rongsokan’, atau makanan 

tidak bergizi, atau makanan tidak berguna. Istilah ini mengemuka untuk 

menyebutkan atau menunjukkan makanan-makanan yang dianggap tidak 

memiliki nilai nutrisi yang baik. 

 Seiring dengan perkembangan waktu, makin maraklah kesadaran 

untuk hidup lebih sehat yang kemudian membentuk suatu lifestyle tersendiri, 

dengan demikian semakin banyak pula orang yang menerapkan gaya hidup 

yang lebih sehat. Baik dari cara pengolahan makanan maupun bahan makanan 

itu sendiri dimodifikasi dengan mengganti atau menambah beberapa 

komponen bahan makanan sehingga tercipta produk baru demi terwujudnya 

kepuasan konsumsi yang semakin meningkat. Salah satu gaya hidup sehat 

tersebut pada jaman milenial ini yang sedang naik daun adalah veganisme. 
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“Dewasa ini gerakan vegetarian sedang mengalami gelombang kepopuleran  

baru.” Hal itu dikemukakan oleh A.P Bangun (2013 : 14) dalam bukunya 

yang berjudul “Vegetarian: Pola Hidup Sehat Berpantang Daging”.  

Veganisme adalah sebuah filosofi dan gaya hidup yang peduli dan 

mempraktikkan kehidupan tanpa segala bentuk eksploitasi hewan, baik itu 

penolakan untuk mengonsumsi hewan untuk makanan, pakaian, serta 

penolakan uji coba pada hewan. Pun menurut Nurheti Yuliarti (2010 : 1) 

Vegetarian atau vegetarianisme merupakan aliran dimana kaum penganutnya 

tidak mengonsumsi produk-produk hewani dan turunannya. Orang-orang 

yang mempraktikkan gaya hidup Veganisme disebut dengan Vegan. Banyak 

orang salah mengartikan bahwa vegan adalah seorang vegetarian, padahal 

keduanya adalah hal yang berbeda. Yang pasti, keduanya sama-sama 

memberikan manfaat. Terdapat perbedaan yang sederhana antara vegetarian 

dengan vegan. Orang yang sedang dalam diet vegetarian tidak mengonsumisi 

daging, sementara orang yang diet vegan tidak mengonsumsi semua produk 

hewani secara total. Hanya diperbolehkan untuk mengonsumsi segala 

makanan yang bersumber dari nabati.  Bahan pangan nabati adalah bahan-

bahan makanan yang berasal dari tanaman (bisa berupa akar, batang, dahan, 

daun, bunga, buah, beberapa bagian dari tanaman, atau bahkan 

keseluruhannya) ataupun bahan makanan yang diolah berbahan dasar dari 

tanaman. Dewasa ini, banyak sekali olahan makanan yang berbahan dasar 

nabati yang dimanfaatkan oleh para vegetarian untuk memenuhi nutrisi dalam 
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tubuhnya untuk tetap aktif dan bersinergi walau tidak mengonsumsi produk 

makanan berbahan dasar hewani.  

 

Djadja Subardja, dkk (2016 : 1) mengatakan bahwa lndonesia 

merupakan negara dengan posisi wilayah daratan yang strategis berasa di 

garis khatulistiwa yang memberikan keuntungan dari segi iklim tropika yang 

basah dan suhu tinggi yang dapat mempercepat proses pelaukan batuan 

menjadi tanah dan memberikan keragaman hayati yang tinggi. Salah satunya 

aspek geografi yang memiliki struktur tanah dominasi oleh tanah yang remah 

subur nan gembur. Jenis tanah lempung berpasir cocok untuk budidaya 

berbagai macam tanaman hasil budidaya seperti kedelai, (Wa Ode Anti 2019 : 

1). Kedelai (Glycine max L.Merrill) merupakan jenis tanaman kacang-

kacangan dari family leguminoceae yang dijadikan sebagai bahan makanan 

tambahan karena memiliki kandungan protein tinggi. Salah satu produk 

olahan dari kedelai adalah susu kedelai, produk ini sudah banyak dikenal 

masyarakat karena mudah ditemui di pasaran.  

Dengan semakin meningkatnya kebutuhan akan substitusi bahan 

pangan hewani ke nabati, para vegetarian dituntut untuk lebih kreatif dan 

berinovasi dalam mensubstitusikan bahan makanan tertentu, contohnya 

adalah keju. Keju adalah sebuah makanan yang dihasilkan dengan 

memisahkan zat-zat padat dalam susu hewani maupun nabati (umumnya 

berasal dari kacang-kacangan) melalui proses pengentalan atau koagulasi. 

Hasil dari proses tersebut nantinya akan dikeringkan, diproses, dan diawetkan 

dengan berbagai macam cara. Salah satu produk yang dihasilkan dari 
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pengolahan keju adalah krim keju. Menurut Nabila Gulzar, et al. (2015 : 191) 

mendefinisikan krim keju sebagai berikut, Cream cheese is an un-ripened 

cheese has soft, rich, diacetyl flavor with creamy white color and a smooth 

consistency.  

Pada penelitian ini, peneliti membuat keju berbasis nabati. Pembuatan 

krim keju berbahan dasar susu kedelai yang dapat menjadi alternatif bagi para 

vegetarian untuk dapat memenuhi kebutuhan nutrisinya khususnya kebutuhan 

protein yang berasal dari susu kedelai. Diharapkan pembuatan produk ini 

dapat menjawab kebutuhan nutrisi dan gizi para vegetarian. Berdasarkan 

uraian diatas, maka peneliti sangat tertarik untuk mempelajari dan melakukan 

penelitian tentang “Analisis Tingkat Kesukaan Terhadap Produk Krim 

Keju Nabati Berbahan Dasar Susu Kedelai". 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang, maka permasalahan yang 

dirumuskan adalah sebagai berikut : “Bagaimana tingkat kesukaan konsumen 

terhadap krim keju nabati berbahan dasar susu kedelai yang dinilai dari aspek 

aroma, rasa, tekstur dan warna.” 

 

C. Batasan Masalah 

Supaya pembahasan masalah yang diteliti tidak menyimpang dari 

bahasan masalah yang ingin peniliti teliti, maka penelitian yang akan diambil 

dilakukan dan dibatasi hanya pada “Anaisis Tingkat Kesukaan Terhadap 

Krim Keju Nabati Berbahan Dasar Susu Kedelai”. 
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D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan uraian dalam rumusan, maka permasalahan yang 

dirumuskan adalah sebagai berikut : “Untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsumen terhadap krim keju nabati berbahan dasar susu kedelai yang dinilai 

dari aspek aroma, rasa, tekstur dan warna”. Selain itu, diharapkan dalam 

penelitian ini dapat menjadi implikasi peluang bisnis bagi penulis untuk 

mengembangkan produk menjadi lebih baik dan berdaya jual. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari dilakukanya penelitian ini adalah: 

 

1. Bagi Lembaga Pendidikan STP AMPTA Yogyakarta 

 

Diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan pustaka, referensi dan studi 

bagi lembaga pendidikan maupun bagi mahasiswa dalam mengerjakan 

skripsi ataupun Tugas Akhir secara khusus bagi Jurusan Perhotelan. 

 

2. Bagi Peneliti 

 

Menambah wawasan peneliti dan sebagai media aspirasi mengenai 

dunia pariwisata khususnya kuliner sebagai sarana untuk memperkaya 

wawasan dan ilmu baik secara praktis maupun teoritis serta memperoleh 

gelar Sarjana Terapan Pariwisata. 

3. Bagi Pihak Lain 

       Diharapkan dapat digunakan sebagai bahan informasi untuk penelitian 

lebih lanjut yang berkaitan dengan usaha maupun pendidikan pada bidang kuliner.
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