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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan formula terbaik dan menganalisis
kualitas sensori coconut cookies ampas kelapa yang diukur berdasarkan aspek
warna, rasa mentega, rasa kelapa, rasa manis, aroma mentega, aroma kelapa, dan
tekstur. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pastry and Bakery Program Studi
Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan Fakultas Teknik
Universitas Negeri Jakarta yang dimulai pada bulan Januari sampai bulan Juni
2025. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Penelitian ini menggunakan
sampel produk coconut cookies perbandingan kelapa kering dan ampas kelapa
kering dengan perbandingan 70:30, 60:40, dan 50:50 yang kemudian diuji fisik dan
divalidasi oleh 10 panelis terlatih. Berdasarkan hasil uji yang telah dilakukan,
coconut cookies dengan perbandingan 70:30 memiliki nilai rata-rata tertinggi pada
aspek warna, rasa mentega, rasa kelapa, rasa manis, aroma mentega, dan tekstur.
Coconut cookies perbandingan kelapa kering dan ampas kelapa kering dengan
perbandingan 60:40 memiliki nilai rata-rata tertinggi pada aspek aroma kelapa dan
tekstur. Coconut cookies dengan perbandingan 50:50 memiliki nilai rata-rata
tertinggi pada aspek aroma kelapa. Kesimpulan keseluruhan dari penelitian ini
berdasarkan uji yang telah dilakukan adalah produk Coconut cookies dengan
perbandingan 70:30 merupakan produk terbaik dalam seluruh aspek mulai dari
warna, rasa, tekstur, dan aroma dibandingkan dengan perbandingan 60:40 dan
50:50.

Kata Kunci: Coconut cookies, Ampas kelapa, Perbandingan, Formulasi, Sensori.
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COMPARISON OF SENSORY QUALITY IN COCONUT COOKIES USING
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ABSTRACT

This study aims to develop the optimal formulation and analyze the sensory quality
of coconut cookies with coconut pulp substitution, evaluated based on color, butter
flavor, coconut flavor, sweetness, butter aroma, coconut aroma, and texture. The
research was conducted at the Pastry and Bakery Laboratory, Applied Bachelor
Program in Culinary Arts and Food Service Management, Faculty of Engineering,
Universitas Negeri Jakarta, from January to June 2025. An experimental method
was employed in this study. The samples consisted of coconut cookies produced with
different ratios (comparisons) of desiccated coconut to dried coconut pulp: 70:30,
60:40, and 50:50. These samples underwent physical tests and sensory evaluation
by 10 trained panelists. The results showed that the 70:30 ratio cookies achieved
the highest mean scores in color, butter flavor, coconut flavor, sweetness, butter
aroma, and texture. The 60:40 ratio cookies obtained the highest mean scores in
coconut aroma and texture, while the 50:50 ratio cookies received the highest score
in coconut aroma. Overall, the study concludes that the 70:30 ratio coconut cookies
represent the best product across all evaluated aspects—color, flavor, texture, and
aroma—compared to the 60:40 and 50:50 ratios.

Keywords: Coconut cookies, Coconut pulp, Comparison, Formulation, Sensory
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