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ABSTRAK 

 
NADIAH AGUSTINA. Soft Cookies Labu Kuning (Cucurbita moschata) Kaya 

Beta Karoten Sebagai Peningkat Imunitas Tubuh. Dibimbing oleh FIRMAN 

MUHAMMAD BASAR. 

 

Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah komoditas pertanian yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia, dengan kandungan beta karoten pangannya yang 

tinggi, labu kuning masih jarang digunakan dalam produk pangan olahan. Maka, 

untuk meningkatkan penjualan labu kuning diperlukan inovasi yang menarik 

dengan cara melakukan modifikasi resep dibuat menjadi soft cookies. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui daya terima (warna, aroma, tekstur, dan rasa) pada 

hidangan soft cookies labu kuning untuk remaja. Desain penelitian yang digunakan 

yaitu metode eksperimen dengan penambahan labu kuning pada F1 (27%) dan F2 

(45%). Penambahan labu kuning memberikan perbedaan yang signifikan pada 

warna dan tekstur, namun tidak memberikan perbedaan yang nyata pada rasa dan 

aroma. Daya terima panelis terhadap soft cookies labu kuning lebih unggul pada 

formula 1 mulai dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. Kandungan gizi pada satu 

kemasan formula terpilih yaitu energi 229 Kal, protein 2,5 g, lemak 10,0 g, 

karbohidrat 32,8 g dan beta karoten 152,4 mcg. Pada satu kemasan 5 buah dengan 

takaran saji 50g formula ini memiliki kontribusi terhadap AKG pada usia produktif 

16 – 29 tahun yaitu energi 10%, protein 3%, lemak 14% dan karbohidrat 9%. 

Kata kunci: Soft cookies, labu kuning, daya terima, beta karoten, remaja 

 

ABSTRACT 
 

NADIAH AGUSTINA. Soft Cookies Yellow Pumpkin (Cucurbita moschata) Rich 

in Beta Carotene as a Body Immunity Enhancer. Supervised by FIRMAN 

MUHAMMAD BASAR. 

 

Yellow pumpkin (Cucurbita moschata) is one of the agricultural commodities that 

is widely cultivated in Indonesia, with a high food beta carotene content, pumpkin 

is still rarely used in processed food products. Therefore, to increase sales of 

pumpkin, interesting innovations are needed by modifying the recipe for making 

soft cookies. This research aims to determine the acceptability (color, aroma, 

texture and taste) of pumpkin soft cookies among teenagers. The research design 

used was an experimental method with the addition of yellow pumpkin in F1 (27%) 

and F2 (45%). The addition of yellow pumpkin makes a real difference in color and 

texture, but does not make a real difference in taste and aroma. The panelists' 

acceptance of yellow pumpkin soft cookies was superior to formula 1 starting from 

color, aroma, texture and taste. The nutritional content in one selected formula 

package is 229 kcal of energy, 2.5 g of protein, 10.0 g of fat, 32.8 g of carbohydrates 
and 152.4 mcg of beta carotene. In one package containing 5 pieces with a serving 

size of 50g, this formula contributes to the AKG in the productive age group 16 – 

29 years, namely 10% energy, 3% protein, 14% fat and 9% carbohydrates. 

 

Keywords: Soft cookies, pumpkin, receptivity, beta carotene, youth. 
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