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Abstract 

This study aims to evaluate consumer responses to Sorghum Cookies "Mauurasa," a 
healthy snack alternative based on local food ingredients. Sorghum was chosen as the 
main ingredient due to its high carbohydrate-replacing capacity, as well as its fiber and 
protein content. To enhance nutritional value, the product is also enriched with oat 
flour and chia seeds. The study employs a quantitative experimental method involving 
100 students from Widya Mandala Catholic University Surabaya as respondents. 
Data were collected through observation, interviews, and questionnaires, and analyzed 
using organoleptic tests and consumer acceptability evaluation. The results show that 
the majority of respondents gave positive responses to the taste, aroma, and texture of 
Sorghum Cookies Mauurasa. The aroma indicator recorded the highest score, with an 
average of 382.60, followed by taste at 376.40, and texture at 366.60. However, 
the color indicator received a neutral assessment, with an average score of 331.00. 
This neutral response was identified as a result of suboptimal baking processes and 
less appealing packaging design. Respondents also appreciated the one-bite size concept 
but suggested diversifying packaging sizes to cater to a wider range of consumer prefer-
ences. 

Overall, Mauurasa Cookies received good acceptance from consumers, indicating sig-
nificant potential as a competitive product in the healthy snack market. This study 
contributes theoretically to the understanding of consumer preferences for sorghum-
based products and provides practical benefits in developing healthy food innovations 
using local ingredients. Additionally, the findings support the diversification of sor-
ghum-based products to enhance national food security. The primary recommendations 
from this study include improving color quality through refining the production process, 
enhancing packaging design, and developing marketing strategies that highlight the 
product's health benefits and innovative aspects. With these measures, Mauurasa 
Cookies have great potential to attract a broader market, both nationally and inter-
nationally. 

Keywords: Sorghum-based products, healthy snacks, consumer preferences. 
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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi respon konsumen terhadap 
Cookies Sorgum "Mauurasa", sebuah alternatif camilan sehat yang ber-
basis bahan pangan lokal. Sorgum dipilih sebagai bahan utama karena 
kandungan utamannya bisa menggantikan karbohidrat serta  
mengandung serat, dan protein. Untuk meningkatkan nilai gizi, produk 
ini juga diperkaya dengan tepung oat dan chia seed. Penelitian 
menggunakan metode eksperimen kuantitatif dengan melibatkan 100 
mahasiswa Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya sebagai 
responden. Data dikumpulkan melalui observasi, wawancara, dan 
kuesioner, yang kemudian dianalisis menggunakan uji organoleptik dan 
daya terima konsumen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa mayoritas 
responden memberikan respon positif terhadap rasa, aroma, dan tekstur 
Cookies Sorgum Mauurasa. Indikator aroma mencatat skor tertinggi 
dengan rata-rata 382,60, diikuti rasa sebesar 376,40, dan tekstur sebesar 
366,60. Namun, indikator warna memperoleh penilaian netral dengan 
rata-rata skor 331,00. Respon netral ini diidentifikasi sebagai hasil dari 
proses pemanggangan yang belum optimal dan desain kemasan yang 
kurang menarik. Responden juga mengapresiasi konsep ukuran one-bite, 
tetapi menyarankan adanya diversifikasi ukuran kemasan untuk 
memenuhi preferensi konsumen yang lebih luas. 

Secara keseluruhan, Cookies Mauurasa mendapatkan penerimaan yang 
baik dari konsumen, menunjukkan potensi yang besar sebagai produk 
kompetitif di pasar camilan sehat. Penelitian ini memberikan kontribusi 
teoritis terhadap pemahaman preferensi konsumen terhadap produk 
berbasis sorgum dan manfaat praktis dalam pengembangan inovasi 
pangan sehat berbasis lokal. Selain itu, hasil penelitian ini mendukung 
diversifikasi produk berbasis sorgum untuk meningkatkan ketahanan 
pangan nasional. Rekomendasi utama dari penelitian ini mencakup 
perbaikan kualitas warna melalui penyempurnaan proses produksi, 
peningkatan desain kemasan, serta pengembangan strategi pemasaran 
yang menonjolkan manfaat kesehatan dan inovasi produk. Dengan 
langkah-langkah ini, Cookies Mauurasa memiliki peluang besar untuk 
menarik pasar yang lebih luas, baik di tingkat nasional maupun 
internasional. 

Kata Kunci: Produk berbasis sorgum, camilan sehat, preferensi 

konsumen. 




