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Abstrak 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh penggunaan cairan 
(susu UHT, santan segar, dan santan instan) terhadap daya terima konsumen berdasarkan 
aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian ini dilakukan di Pastry dan Bakery 
SweetBox Medan Waktu penelitian dimulai pada bulan Oktober 2023 hingga Maret 2024. 
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah 
Macaroni Schotel menggunakan cairan susu UHT, santan segar, dan santan instan dengan 
ukuran 400ml yang kemudian diujikan kepada 30 panelis tidak terlatih yang menilai 
keseluruh aspek. Berdasarkan hasil uji hipotesis dengan menggunakan uji Friedman pada 
aspek warna, rasa, dan tekstur menunjukan bahwa penggunaan cairan (susu UHT, santan 
segar, dan santan instan) tidak memiliki pengaruh yang signifikan pada penerimaan 
konsumen sehingga formula penggunaan santan harus diuji kembali agar mendapatkan hasil 
yang lebih baik. 
 
Kata kunci: Macaroni Schotel, Susu UHT, Santan, Santan Segar, Santan Instan 

 
Abstract 

 
The objective of this study was to determine and analyze the effect of the usage of liquid 
(UHT milk, fresh coconut milk, and instant coconut milk) on Macaroni Schotel on consumer 
acceptance based on aspects of color, taste, aroma, and texture. This research was 
conducted at the Pastry and BakerySweetbox Medan. When the study began in October 2023 
until March 2024. The method used was an experimental method. The sample in this study 
was a Macaroni Schotel with the usage of 400ml liquid (UHT milk, fresh coconut milk, and 
instant coconut milk) tested on 30 untrained panelists who assessed all aspects. Based on 
the results of hypothesis analysis using the Friedman test on aspects of color, taste, and 
texture showed the effect of the usage of liquid (UHT milk, fresh coconut milk, and instant 
coconut milk) to the making of Macaroni Schotel does not have a signficant effect on 
consumer’s acceptance so the formula for using the coconut milk must be tested again to 
gain better results. 
 
Keywords: Macaroni Schotel, UHT Milk, Coconut Milk, Fresh Coconut Milk, Instant Coconut 

Milk 
 
PENDAHULUAN 

Pasta adalah makanan olahan yang banyak digunakan pada masakan Italia. Pasta 
dijadikan berbagai hidangan setelah dimasak dengan cara direbus atau digoreng. Hidangan 
dengan bahan dasar pasta telah menjadi favorit banyak orang dikarenakan oleh cara 
pembuatannya yang mudah dan dapat disajikan dalam berbagai variasi hidangan dan 
suasana (Brotodjojo, 2009). 
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Pasta terbuat dari tepung terigu semolina yang merupakan hasil gilingan biji gandum 
durum dicampur telur sehingga sedikit berwarna kuning cerah, dan ketika diolah dengan 
benar menghasilkan tekstur sedikit kenyal. Pasta Amerika sering dibuat dari campuran 
tepung terigu farina dan semolina, sehingga mempunyai tekstur yang lebih lembut untuk 
dijadikan hidangan seperti kaserol. 

Menurut Hamilawati (2005), pasta dikelompokkan menjadi 2 jenis yaitu pasta segar 
(fresh pasta) dan pasta kering (dried pasta). Pasta segar buatan rumah tangga dan restoran 
dibentuk dengan tangan beberapa saat sebelum pasta direbus. Pasta segar memerlukan 
waktu masak yang singkat, namun pasta segar tidak memiliki waktu simpan yang lama 
dikarenakan memiliki kadar air yang tinggi. Selanjutnya ada yang disebut dengan pasta 
kering yaitu jenis pasta yang dapat disimpan dengan waktu yang lama hingga 3 tahun 
dikarenakan pasta kering hanya memiliki 10% kandungan air di dalamnya. Pasta kering yang 
dibuat dari gandum durum ditemukan di Italia pada tahun 800-an. Penemunya adalah umat 
Muslim Sicily Italia yang menyebarkan dan menyempurnakan teknik pengeringan untuk 
pasta kering tersebut. (De Vita, 2009). 

Pasta kering dibagi menjadi dua tipe yaitu long dan short pasta. Long pasta yang 
biasa ditemukan adalah spaghetti, long macaroni, dan fettucinne. Sedangkan untuk short 
pasta biasa ditemukan dengan nama gobbeti, spiral macaroni, chifferi rigate, cociolini, fusili 
dan penne (Mc Guire, 2012). Di Indonesia jenis pasta yang populer adalah spaghetti, 
lasagna dan macaroni. 

Macaroni merupakan pasta yang berbentuk huruf C atau Elbow. Macaroni dapat 
diolah dengan saus atau menjadi isian dalam hidangan sup, selain itu macaroni juga bisa 
dihidangkan dengan bahan lainnya seperti daging ayam, sayur – sayuran, daging sapi, atau 
banyak lainnya menjadi suatu hidangan seperti Mac n Cheese, Macaroni Pudding, Macaroni 
Salad, dll. 

Dengan banyaknya variasi masakan dari macaroni, ada satu hidangan yang disebut 
dengan Macaroni Schotel. Macaroni Schotel biasanya ditambahkan dengan daging, keju, atau 
tuna dan bahkan terkadang diberikan tambahan kentang dan tahu agar menjadi suatu 
hidangan yang dapat diterima oleh lidah masyarakat Indonesia. Adapun beberapa penelitian 
yang sudah dilakukan diantaranya yaitu oleh Anita Suryani (2012) tentang pemakaian 
kentang terhadap masakan kontinental (Macaroni Schotel),hasil dari penelitian yang 
dilakukan oleh Anita Suryani terhadap Macaroni Schotel adalah diterima dengan baik. 

Macaroni Schotel adalah suatu jenis kue asin basah yang dalam pembuatannya 
menggunakan macaroni, telur, dan cairan sebagai bahan utama dalam pembuatannya. 
Macaroni berfungsi sebagai sumber karbohidrat, telur berfungsi untuk mengikat seluruh 
adonan untuk pembuatan Macaroni Schotel sedangkan cairan yang digunakan akan 
menjadi bahan pelembut tekstur dari Macaroni Schotel. Kali ini, peneliti akan melakukan uji 
coba pada cairan Macaroni Schotel dengan menggunakan 3 jenis cairan yang berbeda yaitu 
susu UHT, santan segar, dan santan instan. Peneliti ingin mempelajari bagaimana pengaruh 
tiga jenis cairan yang akan digunakan pada macaroni schotel terhadap daya terima 
konsumen pada aspek rasa, aroma, warna dan tekstur. 

 
METODE  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen yaitu percobaan 
yang dilakukan sesuai dengan rancangan yang dibuat. Eksperimen dalam pembuatan 
Macaroni Schotel dengan memberikan perlakuan subtitusi penggunaan cairan menggunakan 
santan. Selanjutnya dilakukan pengujian terhadap daya terima konsumen dengan 
menggunakan uji hedonik. 

Uji organoleptik kemudian dilakukan kepada 30 orang panelis tidak terlatih yaitu 
tetangga dan keluarga dekat yang bersedia untuk memberikan tanggapan. Alasan peneliti 
memilih panelis tidak terlatih yaitu tetangga dan keluarga dekat sebagai panelis adalah 
dikarenakan situasi pandemi covid 19 yang sedang terjadi saat ini di Indonesia, Dimana 
sebelumnya dilakukan juga uji kualitas produk dengan 5 orang panelis dosen ahli Program 
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Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta untuk memilih Macaroni 
Schotel dengan subtitusi cairan santan instan cair dan murni yang memenuhi standar. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 
penggunaan cairan pada pembuatan Macaroni Schotel dengan penggunaan cairan susu 
UHT, santan segar, dan santan instan. Penilaian dilakukan kepada 5 panelis ahli yang 
berasal dari dosen ahli dan kepada 30 panelis tidak terlatih yang berasal dari masyarakat 
tempat peneliti tinggal yang meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur kemudian diolah 
menjadi data dan disimpulkan secara deskriptif dan diuji melalui uji hipotesis statistik. 

 
Tabel 1. Hasil Uji Validasi Aspek Aroma 

   Schotel Penggunaan cairan  

Kategori Skor Susu UHT Santan Segar Santan Instan 

  n % n % n % 

Sangat suka 5 1 3,3 1 3,3 10 33,3 
Suka 4 28 93,3 28 93,3 18 60 

Agak suka 3 1 3,3 1 3,3 2 6,6 
Tidak suka 2 0 0 0 0 0 0 

Sangat tidak suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah (n)  30 100 30 100 30 100 

Mean  4  4  4,26  

 
Aspek aroma penggunaan cairan susu UHT memperoleh nilai rata-rata 4 (suka), untuk 

cairan santan segar memperoleh nilai rata-rata 4 (suka), sedangkan Macaroni Schotel 
dengan penggunaan cairan santan instan memperoleh nilai rata-rata 4,26 (suka). Setelah 
melalui uji friedman didapatkan hasil bahwa tidak terdapat pengaruh dalam aspek aroma 
dengan nilai x2 hitung -0,14, nilai signifikan 𝛼=0,05 dan x2 tabel 5,99. Jika dlihat dari data, 
perbedaan penilaian aroma macaroni schotel dengan penggunaan cairan susu UHT, santan 
segar dan santan instan tidak signifikan. 
 

Tabel 2. Hasil Uji Validasi Aspek Warna 

  Macaroni Schotel Dengan Penggunaan 
Cairan 

 

Kategori Skor Susu UHT Santan Segar Santan Instan 

  n % n % n % 

Sangat suka 5 2 6,6 0 0 13 43,3 
Suka 4 27 90 22 73,3 14 46,6 

Agak suka 3 1 3,3 8 26,6 3 10 
Tidak suka 2 0 0 0 0 0 0 

Sangat tidak suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah (n)  30 100 30 100 30 100 

Mean  4,03  3,73  4,33 

 
Hasil penelitian untuk aspek warna Macaroni Schotel penggunaan cairan susu UHT 

memperoleh nilai rata-rata 4,03 (suka), persentase santan segar memperoleh nilai rata-rata 
3,73 (suka), sedangkan persentase santan instan memperoleh nilai rata-rata 4,33 (agak 
suka). Pada uji friedman dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh terhadap Macaroni 
Schotel penggunaan cairan dalam aspek warna, dimana penggunaan cairan susu UHT 
menghasilkan warna putih kekuningan dan santan segar menghasilkan warna putih yang 
keduanya disukai panelis. 
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Tabel 3. Hasil Uji Validasi Aspek Rasa 

 Schotel Penggunaan cairan  
Kategori Skor   Susu UHT  Santan Segar  Santan Instan  

  n % n % n % 

Sangat suka 5 10 33,3 13 43,3 20 66,6 
Suka 4 18 60 14 46,6 8 26,6 

Agak suka 3 2 6,6 3 10 2 6,6 
Tidak suka 2 0 0 0 0 0 0 

Sangat tidak suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah (n)  30 100 30 100 30 100 

Mean  4,26  4,33  4,6  

 
Pada aspek rasa Macaroni Schotel penggunaan cairan menghasilkan nilai rata-rata 

sebesar 4,26 (suka) pada susu UHT, lalu nilai rata-rata 4,33 (suka) diperoleh dari persentase 
santan segar, dan nilai rata-rata sebesar 4,6 (agak suka) pada persentase santan instan. 
Setelah uji friedman didapatkan hasil bahwa tidak terdapat pengaruh pada Macaroni Schotel 
penggunaan cairan dalam aspek rasa. Penggunaan santan segar lebih disukai konsumen 
karena memiliki rasa yang gurih daripada santan instan yang memiliki rasa yang cenderung 
manis menurut Indriastuti, Y. (2014, Juli 01). Penggunaan santan kelapa instan yang terlalu 
tinggi akan memberikan rasa kurang enak (agak tengik). Menurut Ketaren (1986), hal ini 
disebabkan santan kelapa mengandung persenyawaan betaionone yang menyebabkan bau 
dan rasa yang khas pada santan kelapa. 
 

Tabel 4. Hasil Uji Validasi Aspek Tekstur 

  Macaroni Schotel Penggunaan cairan  

Kategori Skor  Susu UHT  Santan Segar  Santan Instan  
  n % n % N % 

Sangat suka 5 5 16,6 8 26,6 7 23,3 
Suka 4 25 83,3 22 73,3 23 76,6 

Agak suka 3 0 0 0 0 0 0 
Tidak suka 2 0 0 0 0 0 0 

Sangat tidak suka 1 0 0 0 0 0 0 

Jumlah (n)  30 100 30 100 30 100 

Mean  4,16  4,26  4,23  

 
Dalam aspek tekstur pada Macaroni Schotel penggunaan cairan susu UHT 

menghasilkan nilai rata-rata 4,16 (suka), santan segar menghasilkan nilai rata-rata 
4,26(suka) dan santan instan menghasilkan nilai rata-rata 4,23 (suka). Hasil dari uji friedman 
yang dilakukan adalah tidak terdapat pengaruh pada Macaroni Schotel penggunaan cairan 
dalam aspek tekstur. Penggunaan susu full cream dapat digunakan untuk meningkatkan rasa 
dan juga tekstur yang lebih padat pada produknya (Fadaei et al., 2012) sehingga konsumen 
lebih menyukai macaroni schotel dengan susu UHT. 
 
SIMPULAN 

Hasil dari uji deskriptif menghasilkan data ranking dari 3 perlakuan dalam 4 aspek, 
yang pertama pada aspek warna, skor mean tertinggi yaitu 4,33 di dapati oleh perlakuan 
santan instan, 4,03 pada perlakuan susu UHT, dan 3,73 pada perlakuan santan segar. Pada 
aspek aroma, skor mean tertinggi yaitu 4,26 di dapati oleh perlakuan santan instan, 4 pada 
perlakuan santan segar, dan kemudian skor 4 pada perlakuan susu UHT. Pada aspek rasa, 
skor mean tertinggi yaitu 4,6 di dapati oleh perlakuan santan instan, 4,33 pada perlakuan 
santan segar, dan 4,26 pada perlakuan susu UHT. Pada aspek tekstur, skor mean tertinggi 
yaitu 4,26 di dapati oleh perlakuan santan segar, 4,23 pada perlakuan santan instan, dan 
4,16 pada perlakuan susu UHT. Dari hasil data di atas, maka dapat disimpulkan bahwa 
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santan instan lebih dapat diterima oleh masyarakat dikarenakan memiliki nilai skor lebih tinggi 
dibandingkan dua perlakuan lainnya pada sektor warna, rasa, dan aroma sehingga formula 
penggunaan santan instan sudah dapat dikembangkan serta dipasarkan 
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