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Kevin Sugiarto, NRP 6103017109. Persepsi Konsumen Terhadap Cookies
Gluten-Free Beras Merah.

Di bawah bimbingan:

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

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

ABSTRAK

Cookies merupakan produk kue kering yang digemari oleh masyarakat.
Cookies pada umumnya terbuat dari terigu, gula halus, telur ayam, vanilli,
margarin, baking powder, dan susu bubuk. Terigu merupakan tepung yang
mengandung protein gliadin dan glutenin yang dapat membentuk gluten. Pada
orang normal gluten dapat dicerna sempurna, sedangkan untuk orang penderita
celiac disease, alergi gandum, dan gluten intolerance harus menghindarinya
karena berdampak negatif bagi kesehatan tubuhnya. Beras merah merupakan
bahan yang tidak mengandung gluten sehingga dapat digunakan sebagai
pengganti terigu dalam produk cookies yang aman dikonsumsi bagi orang yang
mengalami gangguan terkait gluten. Penggunaan bahan yang tidak umum dapat
menimbulkan persepsi yang berbeda pada tiap orang baik positif maupun negatif.
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui persepsi konsumen
terhadap produk cookies gluten-free beras merah. Penelitian dilakukan
menggunakan metode survei dengan kuesioner yang disebarkan melalui google
form dan dilakukan uji organoleptik yaitu uji tingkat kesukaan. Jumlah panelis
dan responden yang digunakan masing-masing 120 dan 162 orang yang dipilih
secara acak di kota Surabaya, Sidoarjo, dan Probolinggo. Responden yang
digunakan sebagai penelitian ini yaitu memiliki kisaran usia 20-55 tahun. Panelis
yang digunakan berasal dari responden yang telah mengisi survei dan tertarik
untuk mengkonsumsi cookies beras merah. Data yang diperoleh diolah dan
disajikan dengan metode statistik deskriptif. Hasil penelitian survei menunjukan
bahwa responden menganggap cookies gluten-free beras merah merupakan
produk pangan sehat sehingga sebanyak 79,63% responden berminat untuk
mengkonsumsi cookies beras merah. Berdasarkan hasil uji organoleptik, 52,50%
panelis menyatakan suka terhadap warna dan 60,83% panelis menyatakan agak
suka terhadap rasa cookies beras merah, namun 46,67% panelis agak tidak suka
terhadap tekstur cookies beras merah yang sedikit berpasir.

Kata kunci: cookies beras merah, persepsi, tingkat kesukaan.



Kevin Sugiarto, NRP 6103017109. Consumer Perceptions of Red Rice
Gluten-Free Cookies.

Advisory Committee(s):

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

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

ABSTRACT

Cookies is popular pastry product in society. Cookies are generally made
from wheat flour, refined sugar, chicken eggs, vanilla, margarine, baking
powder, and powdered milk. Wheat flour is flour that contains gliadin and
glutenin proteins which can form gluten. Normal people can completely digest
gluten, while for people with celiac disease, wheat allergy, and gluten
intolerance, they should avoid it because it will have a negative impact on their
health. Red rice is an ingredient that does not contain gluten so it can be used as
a substitute wheat flour in cookies products that are safe for consumption for
people who have gluten-related disorders. The use of unusual ingredient will
lead to different perceptions for each person, can be positive and negative. This
research was conducted with the aim of knowing consumer perceptions of red
rice gluten-free cookies. The research was conducted using a survey method with
a questionnaire distributed via google form and organoleptic test (hedonic test).
The number of panelists and respondents used were 120 and 162 people that
randomly selected in Surabaya, Sidoarjo, and Probolinggo. Respondents that
used in this research are in the age range of 20-55 years. The panelists are from
respondents who have filled out the survey and interested in consuming red rice
cookies. The data obtained are processed and presented with descriptive
statistical methods. The results of survey show that respondents consider red rice
gluten-free cookies as healthy product so that 79,63% of respondents are
interested in consuming red rice cookies. Based on organoleptic test result,
52,50% panelists said they like the color and 60,83% panelists said they slightly
like the taste of red rice cookies, but 46,67% of the panelist not very like about
red rice cookies texture which slightly gritty.

Keywords: Red rice cookies, perceptions, level of preferences
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