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Jessica Natalie Candra, NRP 6103017012. Analisa Persepsi dan Tingkat 

Kesukaan Masyarakat terhadap Cookies yang Diperkaya dengan Wortel 

sebagai Sumber Serat.  

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

2. Erni Setijawaty, S. TP., MM. 

 

ABSTRAK 

     Cookies merupakan camilan yang banyak digemari oleh masyarakat, terbuat 

dari terigu, margarin, kuning telur, gula dan berbagai macam topping. 

Penggunaan terigu dalam pembuatan cookies adalah yang paling dominan dan 

kandungan serat pada terigu rendah, sehingga cookies berbahan dasar terigu 

memiliki kandungan serat yang rendah. Kandungan serat pada cookies berbahan 

dasar terigu dapat ditingkatkan dengan menambahkan bahan pangan sumber 

serat. Salah satu bahan pangan sumber serat adalah bubuk wortel. Penambahan 

bubuk wortel pada produk cookies sebagai sumber serat dapat menghasilkan 

persepsi positif maupun negatif di masyarakat yang akan mempengaruhi tingkat 

penerimaan produk cookies wortel. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

menganalisis persepsi masyarakat pada produk cookies sumber serat dan tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap cookies wortel. Penelitian ini dilakukan dengan 

metode survei melalui kuisioner google form berisi 25 pertanyaan yang 

disebarkan secara online dan uji tingkat kesukaan menggunakan metode uji 

hedonik di tiga kota (Sidoarjo, Surabaya, dan Probolinggo) yang mewakili Jawa 

Timur. Parameter yang diukur pada uji hedonik adalah warna, rasa, dan tekstur. 

Jumlah responden sebanyak 187 orang kemudian dilakukan seleksi menjadi 168 

orang, yang memiliki rentang usia berkisar 20-55 tahun serta memiliki 

pendidikan minimal SMA/SMK. Jumlah panelis sebanyak 120 orang yang 

tertarik untuk mengkonsumsi cookies wortel. Analisis data diolah, disusun, dan 

disajikan dalam bentuk statistik deskriptif. Hasil penelitian survei menunjukan 

bahwa rasa adalah parameter terpenting cookies (62,5%), serta tekstur yang 

disukai crispy (81,55%). Responden belum memenuhi anjuran konsumsi serat 

per hari (71,43%) dan menyadari manfaat serat terutama untuk memperlancar 

pencernaan (43,45%). Responden menyadari bahwa cookies wortel memiliki 

benefit bagi kesehatan tubuh (73,81%), sehingga responden tertarik untuk 

mengkonsumsi cookies wortel (83,33%). Berdasarkan uji sensori, panelis 

menyukai rasa (66,67%) dan warna (85%) cookies wortel, namun tidak 

menyukai tekstur (86,66%) cookies wortel karena tekstur yang keras. 

 

Kata kunci: cookies diperkaya wortel, persepsi, tingkat kesukaan. 
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Jessica Natalie Candra, NRP 6103017012. Analysis of Society Perceptions and 

Preferences of Cookies Enriched with Carrots as a Source of Fiber. 
Advisory Committee(s): 

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

2. Erni Setijawaty, S. TP., MM. 

 

ABSTRACT 

     Cookies are a popular snack made from flour, margarine, egg yolks, sugar 

and various kinds of toppings. The use of flour in the manufacture of cookies is 

the most dominant and the fiber content in flour is low, so wheat-based cookies 

have a low fiber content. The fiber content in wheat-based cookies can be 

increased by adding food sources of fiber. One of the food sources of fiber is 

carrot powder. The addition of carrot powder to cookie products as a source of 

fiber can generate positive and negative perceptions in society which will affect 

the acceptance rate of carrot cookies products. The purpose of this study was to 

analyze public perceptions of fiber source cookies and the level of public 

preference for carrot cookies. This research was conducted using a survey 

method through a google form questionnaire containing 25 questions distributed 

online and a preference level test using the hedonic test method in three cities 

(Sidoarjo, Surabaya, and Probolinggo) representing East Java. The parameters 

measured in the hedonic test are color, taste, and texture. The number of 

respondents was 187 people then selected to become 168 people, who have an 

age range ranging from 20-55 years and have a minimum education of SMA / 

SMK. The number of panelists as many as 120 people who are interested in 

consuming carrot cookies. Data analysis was processed, compiled, and presented 

in the form of descriptive statistics. The survey results showed that taste is the 

most important parameter for cookies (62.5%), and the preferred texture is crispy 

(81.55%). Respondents have not fulfilled the recommended daily fiber 

consumption (71.43%) and are aware of the benefits of fiber, especially for 

facilitate digestion (43.45%). Respondents realized that carrot cookies have 

health benefits (73.81%), so that respondents are interested in consuming carrot 

cookies (83.33%). Based on sensory tests, panelists liked the taste (66.67%) and 

color (85%) of carrot cookies, but did not like the texture (86.66%) of carrot 

cookies because of their hard texture. 

 

Keywords: cookies enriched with carrots, perceptions, level of preferences 
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