
 

 

SKRIPSI SARJANA TERAPAN 

 

DAYA TERIMA KONSUMEN PADA SABLÉ COOKIES  

DENGAN PERSENTASE TEPUNG BIT (BETA 

VULGARIS L.) SEBAGAI PEWARNA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

DEWI SARTIKA SIHOMBING 

1508521036 

 

 

 

 

 

Skripsi Ini Disusun untuk Memenuhi Salah Satu Persyaratan 

dalam Memperoleh Gelar Sarjana Terapan 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN SENI KULINER 

DAN PENGELOLAA JASA MAKANAN 

FAKULTAS TEKNIK  

UNIVERSTAS NEGERI JAKARTA  

2026



 

i 

 

 
  

 

 

 

 

 



 

ii 

 

HALAMAN PERNYATAAN 
 

Dengan ini saya menyatakan bahwa : 

1. Skripsi Sarjana Terapan ini merupakan Karya asli dan belum pernah diajukan 

untuk mendapatkan gelar akademik sarjana, baik di Universitas Negeri Jakarta 

maupun di Perguruan Tinggi lain. 

 

2. Skripsi Sarjana Terapan ini belum dipublikasikan, kecuali secara tertulis 

dengan jelas dicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan 

nama pengarang dan dicantumkan dalam daftar pustaka. 

 

3. Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila di kemudian hari 

terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran, maka saya bersedia menerima 

sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah diperoleh, serta sanksi 

lainnya sesuai dengan norma yang berlaku di Universitas Negeri Jakarta 

 

 

Jakarta, 24 Desember 2025  

Yang membuat pernyataan 

 

Dewi Sartika Sihombing 

1508521036



 

iii 

 



 

iv 

 

KATA PENGANTAR 
 

Dengan segala rasa syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yesus yang 

telah memberikan kasih dan karunia atas waktu, berkat dan kesehatan yang 

diberikan-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan penulisan Skripsi Sarjana 

Terapan dengan Judul “Daya Terima Konsumen Pada Sablé Cookies  Dengan 

Persentase Tepung Bit (Beta vulgaris L.) Sebagai Pewarna” dalam rangka 

memenuhi syarat untuk mencapai gelar Sarjana Terapan pada Program Studi 

Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan, Fakultas Teknik, 

Universitas Negeri Jakarta. 

Selama proses penulisan Skripsi ini, penulis sangat bersyukur dan berterima 

kasih kepada semua pihak yang telah mendukung dan membimbing penulis baik 

secara waktu, arahan, doa, serta dorongan, khususnya penulis mengucapkan 

terimakasih kepada : 

1. Dr. Cucu Cahyana, M.Sc selaku Ketua Program Studi Sarjana Terapan Seni 

Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 

Jakarta, sekaligus selaku Pembimbing Akademik. 

2. Efrina, S.TP., M. Sc selaku Dosen Pembimbing yang telah membimbing 

penulis dalam penyusunan naskah. 

3. Seluruh dosen Program Studi Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Pengelolaan 

Jasa Makanan, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta yang telah 

memberikan ilmu selama masa perkuliahan serta mendukung penulis selama 

proses penulisan Skripsi. 

4. Seluruh Tenaga Pendidikan dan Laboratorium Program Studi Sarjana Terapan 

Seni Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Jakarta. 

Penulis juga mengucapkan terima kasih yang sangat mendalam khususnya 

kepada Mama yaitu Ramia Sinaga dan juga kepada Kakak penulis yaitu Juliana 

Sihombing dan Anita Sihombing yang selalu mendukung dan tak henti-hentinya 

memberikan doa, bimbingan dan dukungan secara moral. Kepada teman-teman 

yang telah mendukung penulis dalam proses menyelesaikan penulisan Skripsi. 

Serta kepada Eusebio Leonidas atas motivasi dan dukungan secara moral maupun 

material selama penulis menyelesaikan penulisan Skripsi. 

Penulis berusaha menyusun Skripsi ini sebaik mungkin, saran dan masukkan 

dari semua pihak sangat berarti bagi penulis. Akhir kata mohon maaf dan semoga 

tersusunnya Skripsi ini diterima dan memberikan manfaat terutama bagi para 

pembaca dan penulis. 

 

Jakarta, 24 Desember 2025 
  

 

 

 

 

 

Dewi Sartika Sihombing



 

v 

 

DAYA TERIMA KONSUMEN PADA SABLÉ COOKIES  

DENGAN PERSENTASE TEPUNG BIT (Beta vulgaris L.) 

SEBAGAI PEWARNA 

 
Oleh :  Dewi Sartika Sihombing 

 
Pembimbing : Dr. Cucu Cahyana, M.Sc dan Efrina, S.TP., M. Sc 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis daya terima konsumen pada Sablé 

Cookies  (Beta Vulgaris L.) dengan persentase tepung bit sebagai pewarna. Proses 

pembuatan Sablé Cookies  dilakukan di Laboratorium Pastry dan Bakery, Program 

Studi Sarjana Terapan Seni Kuliner dan Pengelolaan Jasa Makanan, Universitas 

Negeri Jakarta. Uji daya terima dilakukan dengan metode survei kepada panelis 

konsumen yang berdomisili di wilayah Duren Sawit dan Pondok Bambu, Jakarta 

Timur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daya terima konsumen tertinggi 

diperoleh pada Sablé Cookies dengan persentase tepung bit 2,4% dengan nilai 

rata-rata 4,25, diikuti oleh penambahan 4,8% dengan nilai rata-rata 3,50 dan 7,2% 

dengan nilai rata-rata 3,98. Persentase tepung bit 2,4% merupakan formulasi yang 

paling disukai dengan nilai rata-rata aspek warna 4,11; aroma tepung bit 4,08; 

aroma mentega 4,39; rasa tepung bit 4,02; rasa manis 4,34; rasa mentega 4,48; dan 

tekstur kerenyahan 4,39. Secara keseluruhan, seluruh aspek penilaian berada pada 

kategori suka. Berdasarkan hasil tersebut, Sablé Cookies dengan penambahan 

tepung bit 2,4% sebagai pewarna alami direkomendasikan karena memiliki tingkat 

daya terima tertinggi serta menghasilkan karakteristik warna merah muda yang 

menarik dan disukai konsumen. 
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ABSTRACT 

 
This study aims to analyze consumer acceptability of Sablé cookies ( Beta vulgaris 

L.) using beetroot flour as a natural coloring agent. The production process of the 

Sablé cookies was conducted at the Pastry and Bakery Laboratory, 

Undergraduate Applied Program of Culinary Arts and Food Service 

Management, Universitas Negeri Jakarta. The acceptability test was carried out 

using a survey method involving consumer panelists residing in Duren Sawit and 

Pondok Bambu, East Jakarta. The results showed that the highest level of 

consumer acceptability was obtained from Sablé cookies with 2.4% beetroot flour 

addition, with a mean score of 4.25, followed by the addition of 7.2% with a mean 

score of 3.98 and 4.8% with a mean score of 3.50. The 2.4% beetroot flour 

formulation was the most preferred, with mean scores for color of 4.11; beetroot 

aroma of 4.08; butter aroma of 4.39; beetroot flavor of 4.02; sweetness of 4.34; 

butter flavor of 4.48; and crispness texture of 4.39. Overall, all evaluated aspects 

were categorized as “liked.” Based on these results, Sablé cookies with the 

addition of 2.4% beetroot flour as a natural coloring agent are recommended, as 

they demonstrate the highest level of consumer acceptability and produce an 

appealing red color characteristic that is favored by consumers. 
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