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ABSTRAK 

 

Penelitian dengan judul “Analisa Minat Tamu Hotel Hyatt Regency Yogyakarta 

Akan Oriental Pastry dan Continental Pastry Pada Coffee Break “. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui tentang seberapa besar minat tamu hotel dalam 

memilih antara oriental pastry dan continental pastry pada acara Coffee Break 

dengan membandingkan oriental pastry dan continental pastry. 

Dalam penelitian ini responden berjumlah 30 dalam acara meeting dan gathering, 

dengan butir pertanyaan sebanyak 24 yang terbagi menjadi 12 pertanyaan oriental 

pastry dan 12 pertanyaan continental pastry. Penelitian ini merupakan penelitian 

kuantitatif , dan jenis penelitian adalah statistik nonparametris dengan 

menggunakan metode range spearman yang berpedoman kepada tabel nilai-nilai 

rho. Penelitian bertempat di Hotel Hyatt Regency Yogyakarta. 

Hasil dari penelitian dari 30 responden yang lebih dominan adalah laki-laki 

berjumlah 16 responden dan usia yang dominan antara 41-43 pada acara meeting. 

Penilaian dilakukan dengan membandingkan jumlah antara banyaknya pasangan 

pembanding. Untuk masing- masing pastry dengan jumlah 12 macam oriental 

pastry dan 12 macam continental pastry. Hasil uji rank spearman menunjukkan 

adanya perbedaan minat tamu hotel hyatt regency Yogyakarta pada oriental pastry 

dan continental pastry sesuai dengan karakteristik responden yaitu jenis kelamin, 

usia, dan event pada coffee break sebesar 0,601399. Sedangkan preferensi tamu 

ditunjukan dengan penilaian keseluruhan masing-masing pastry. Sehingga 

didapatkan hasil dari 30 responden lebih tertarik pada oriental pastry dengan 

jumlah 3838 dibandingkan dengan continental pastry yaitu 3772. 

 

Kata kunci : Minat, Preferensi, Oriental, Continental.  
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ABSTRAC 

 

A study entitled the study of analysis guest interested at Hyatt Regency Yogyakarta 

hotels of oriental pastry and continental  pastry on coffee break. The research 

purpose is to know  about guest interested to prefered among  oriental pastry and 

continental  pastry. 

The respondents were 30 responden on gathering and meeting event, with 24 

questions devided into 12 questions is oriental pastry and 12 questions is 

continental pastry. A study that uses a quantitative, and type of research is statistic 

nonparametris approach with range spearman method to directive rho values tabel. 

The purpose of this study to test among comparasion object to another object . That 

is compareing guest interested at Hyatt Regency Yogyakarta hotels of oriental 

pastry and continental  pastry on coffee break. Located a study at Hyatt Regency 

Yogyakarta. 

The result of study 30 responden, quantity male is dominant that is 16 responden 

and dominant of age is 41-43 on meeting event. The assessment do compared with 

pair of comparasion. Each one of pastry with 12 questions oriental pastry and 12 

question continental pastry. The result of range spearman test showing have to 

different guest interested to prefered among  oriental pastry and continental  pastry 

at Hyatt Regency Yogyakarta hotels according to characteristic gender, age, and 

event at coffee break of 0,601399. At the same time guest preferensi showed 

assessment to pastry respectively. So that 30 responden was interested with oriental 

pastry quantity of 3838 be compared with continenttal pastry of 3772. 

 

Keywoard : Interest, Preferensi, Oriental, Continental.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan Negara kaya akan budaya, bahasa, adat istiadat, 

juga budaya makanan yang dimiliki, termasuk jajanan tradisional atau kue ( 

Pastry ). Hampir setiap daerah di seluruh Indonesia memiliki jajanan 

tradisional yang khas, maupun jajanan yang sudah modern hasil dari 

modifikasi dengan mengikuti perkembangan zaman.  

Pastry digunakan sebagai nama salah satu bagian yang memproduksi 

makanan penutup (dessert) yang masuk ke dalam kategori food & beverage 

product. Dessert merupakan rangkaian dari set up menu dan porsinya kecil, 

snack dan cake juga termasuk dessert. Dalam suatu hotel besar pastry terbagi 

menjadi dua bagian yaitu pastry yang membuat berbagai jenis dessert, snack, 

dan  cake. Pada awalnya pastry berasal dari Eropa karena perkembangannya. 

Namun  istilah pastry muncul pada 6.000 - 8.000 tahun sebelum masehi 

dengan ditemukannya pohon padi yang disebut barley  yang merupakan 

bahan pokok utama yaitu wheat, gandum atau terigu ( Adjab Subagjo, 

2007:85). 

Istilah lain pastry yang berasal dari Eropa yaitu continental pastry. Kue 

yang dihasilkan akan tahan lebih lama karena bahan yang digunakan yaitu 

tepung terigu, mentega, dan telur, kemudian melalui proses pemanggangan. 

Contoh dari continental pastry yaitu puff pastry, pie, ciffon cake, dan 

croissan. Tidak terlepas dengan pastry yang berasal dari Eropa, Indonesia pun 
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mempunyai pastry sendiri yang bisa di sebut sebagai jajanan pasar atau 

oriental pastry. Biasanya bahan utama dibuat dengan tepung beras dan 

santan. Contoh oriental pastry yaitu bolu kukus, pukis, putu ayu, dan lain-

lain.  

Seiring dengan perkembangannya, pastry banyak ditemukan di pasar 

tradisional, cake shop, restoran, bahkan di hotel berbintang. Pastry juga selalu 

dibutuhkan sebagai pelengkap menu hidangan untuk coffee break, kegiatan 

hari raya, selamatan, pernikahan, hingga upacara adat. Namun yang sering 

ditemukan di hotel berbintang kini bukan hanya kontinental pastry tetapi 

oriental pastry juga diminati dan menjadi daya tarik tersendiri. Mayoritas 

tamu hotel beberapa diantaranya belum tentu ingin  mengkonsumsi makan 

pokok utama yaitu nasi melainkan mengkonsumsi makanan kecil atau pastry. 

Dengan berkembangnya zaman yang begitu cepat, maka kebutuhan pun 

semakin meningkat, kebutuhan sandang, pangan , dan papan semuanya tidak 

akan terlepas dari aktivitas sehari- hari. Hal utama yang sangat diperlukan 

yaitu kebutuhan pangan. Manusia tidak akan bisa bertahan hidup jika tidak 

memenuhi kebutuhan pangan. 

 Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air 

baik yang diolah maupun tidak diolah, yang diperuntukan sebagai makanan 

atau minuman bagi konsumsi manusia termasuk bahan tambahan pangan, 

bahan baku pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, 
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pengolahan dan atau pembuatan makanan atau minuman ( UU RI No.7/1996 

tentang pangan ). 

Adapun pendapat minat menurut Makmun (2014:137) adalah gejala 

psikologis yang menunjukan bahwa minat adanya pengertian subyek 

terhadap obyek yang menjadi sasaran karena obyek tersebut menarik 

perhatian dan menimbulkan perasaan senang sehingga cenderung kepada 

obyek tersebut.  

Dari pengertian tersebut dapat diketahui bahwa minat merupakan 

perhatian terhadap obyek bila seseorang tersebut memberikan perhatian lebih 

terhadap suatu obyek tersebut. Sedangkan  Menurut Slameto dalam Djamarah 

merupakan suatu rasa lebih suka dan rasa keterkaitan pada suatu hal atau 

aktivitas, tanpa ada yang menyuruh.  

Minat pada dasarnya adalah penerimaan akan sesuatu hubungan antara 

diri sendiri dengan sesuatu di luar diri. Semakin kuat atau dekat hubungan 

tersebut, maka semakin besar rasa minat itu (Slameto dalam Djamarah,  2011: 

191). Dapat disimpulkan bahwa seseorang itu berminat pada suatu hal atau 

obyek apabila dalam melakukan suatu kegiatannya akan melakukannya 

dengan perasaan senang serta menerima kegiatan atau obyek. Sehingga 

semakin senang orang tersebut melakukan hal atau kegiatan itu, maka 

semakin besar juga minatnya terhadap obyek tersebut.  

Dalam hotel banyak memiliki kegiatan terutama yaitu coffee break. 

Biasanya coffee break hotel menyajikan berbagai macam pastry , coffee and 

tea untuk tamu hotel. Coffee break sendiri merupakan waktu istirahat singkat 
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selama 10 hingga 20 menit di hari kerja, disuatu acara pertemuan, atau 

perkumpulan untuk menikmati secangkir kopi, teh, atau makanan kecil. 

Makanan kecil yang disajikan dalam coffee break  biasanya pastry atau 

bakery. Akan tetapi  kebanyakan  pastry  yang disajikan cenderung bukan 

berasal dari Asia yaitu continental pastry. Sehingga oriental pastry atau 

jajanan khas Indonesia jarang ditemukan dalam acara coffee break.  

Tetapi banyak juga di zaman yang modern saat ini, pada saat coffee 

break banyak orang lebih menyukai jajanan kontinental pastry dari pada 

oriental pastry, sehingga kebutuhan akan oriental pastry sedikit. Tetapi tidak 

menutup kemungkinan jika oriental pastry juga menjadi pilihan terutama 

bagi wisatawan asing yang ingin mencoba makanan khas yang dimiliki, 

karena makanan merupakan hal pokok yang pasti dicari oleh para wisatawan.  

Biasanya di hotel pada saat coffee break akan menyajikan lima macam 

menu yang di antaranya dua macam oriental pastry dan tiga macam 

continental pastry atau sebaliknya. Untuk oriental pastry menu yang 

disajikan contohnya getuk, arem-arem, bolu kukus, pisang rai, dan lain-lain. 

Sedangkan untuk continental pastry biasanya berbagai macam cake, pie, 

apple turn over, dan lain-lain.  

Dari latar belakang diatas maka penulis akan melakukan penelitian 

mengenai “Analisa Minat Tamu Hotel Hyatt Regency Yogyakarta Akan 

Oriental Pastry dan Kontinental Pastry Pada Coffee Break “. Sehingga dapat 

mengetahui seberapa besar minat tamu hotel dalam memilih antara oriental 

pastry dan kontinental pastry pada acara Coffee Break. 
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B. Rumusan Masalah 

Dari latar belakang di atas yang membahas mengenai permasalahan 

antara  oriental pastry  dan continental pastry  yang ada di hotel khususnya 

dalam acara  coffee break. Maka dapat dibuat rumusan masalah sesuai dengan 

apa yang akan diteliti oleh penulis, yaitu :  

1. Seberapa besar minat tamu antara  oriental pastry dan continental 

pastry  di hotel  Hyatt Regency Yogyakarta pada coffee break ?  

2. Seberapa besar tingkat preferensi tamu akan oriental pastry dengan  

continental pastry pada coffee break di hotel  Hyatt Regency 

Yogyakarta ? 

C. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian meliputi : 

1. Minat tamu hotel  Hyatt Regeny Yogyakarta terhadap oriental pastry 

dan continental pastry. 

2. Tingkat preferensi tamu terhadap oriental pastry dengan continental 

pastry pada coffee break di hotel Hyatt Regeny Yogyakarta. 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian dalam penelitian meliputi : 

1. Untuk mengetahui minat akan oriental pastry atau continental pastry 

yang ada di hotel Hyatt Regeny Yogyakarta. 

2. Untuk mengetahui seberapa tinggi tingkat preferensi tamu terhadap 

oriental pastry dan continental pastry pada coffee break di hotel Hyatt 

Regeny Yogyakarta. 



6 
 

 
 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian dalam penelitian meliputi : 

1. Bagi penulis   

 Dapat menambah pengetahuan mengenai minat dan preferensi akan 

pastry pada coffee break khususnya di hotel Hyatt Regeny Yogyakarta. 

2. Bagi lembaga pendidikan  

 Sebagai bahan pustaka dan studi menegenai  analisa minat tamu hotel  

Hyatt Regeny Yogyakarta akan oriental pastry dan kontinental pastry 

pada Coffee Break. 

3. Bagi masyarakat 

 Dapat memberikan informasi mengenai minat terhadap oriental pastry 

dan kontinental pastry bagi masyarakat.
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