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ABSTRAK 

 

Salsabilah, Elsa Talia 2025. Pemanfaatan Tepung Jewawut Sebagai Bahan 

Alternatif Dalam Pembuatan Cookies Shiroi Koibito. Program Studi Diploma III 

Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing 1 : Puput Dewi Anggraeni, 

S.ST.Par., M.Par.  Pembimbing 2: Wiyanti, S.Kom., M.M. 

Dalam dunia kuliner, khususnya pada bidang pastry, perkembangan produk 

makanan terus mengalami inovasi seiring dengan meningkatnya permintaan pasar. 

Pastry yang akan dibuat dalam penelitian ini yaitu Cookies Shiroi Koibito. Dalam 

upaya menghadirkan varian cookies Shiroi Koibito yang lebih sehat dan 

memanfaatkan kekayaan bahan pangan lokal, salah satu bahan pangan lokal yang 

memiliki potensi besar adalah jewawut. Maka dari itu penelitian kali ini berupa 

pemanfaatan tepung jewawut sebagai bahan alternatif dalam pembutan cookies 

shiroi koibito. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui inovasi dalam 

pemanfaatan tepung jewawut sebagai bahan alternatif dalam pembutan cookies 

shiroi koibito. Metode penelitian dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 

dengan teknik pengolahan pemanggangan (baking). Jumlah Panelis dalam 

penelitian ini berjumlah 36 panelis. Teknik pengambilan sampling menggunakan 

teknik simple random sampling. Analisis data penelitian menggunakan uji 

organoleptik diolah menggunakan alat bantu SPSS (Statistical Product and Service 

Solution). Hasil dalam penelitian ini menunjukkan bahwa nilai rata-rata dari rasa 

4,56, tekstur 4,36, warna 4,61, aroma 4,50. Dapat disimpulkan bahwa pemanfaatan 

tepung jewawut sebagai bahan alternatif dalam pembuatan cookies Shiroi Koibito 

menunjukkan bahwa produk tersebut layak untuk dikonsumsi oleh masyarakat dan 

memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai peluang usaha. 

Kata Kunci : cookies, inovasi, shiroi koibito, tepung jewawut 
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ABSTRACT 

 

Salsabilah, Elsa Talia. 2025. Utilization of Jewawut Flour as an Alternative 

Ingredient in Making of Shiroi Koibito Cookies. Diploma III Program in 

Hospitality, Politeknik Harapan Bersama. Supervisor 1: Puput Dewi Anggraeni, 

S.ST.Par., M.Par & Supervisor 2: Wiyanti, S.Kom., M.M. 

In culinary world, particularly in the field of pastry, food product development 

continues to evolve in line with increasing market demand. The pastry product 

created in this study is Shiroi Koibito Cookies. In an effort to offer a healthier 

version of Shiroi Koibito Cookies while utilizing local food resources, one local 

ingredient with great potential is jewawut (foxtail millet). Therefore, this research 

focused on the utilization of jewawut flour as an alternative ingredient in the 

making of Shiroi Koibito cookies. The objective of this study was to explore 

innovation in the use of jewawut flour as a substitute in producing Shiroi Koibito 

cookies. The research method use was an experimental method with a baking 

process technique. The total number of panelists in this study was 36. Sampling 

technique applied was simple random sampling. Data analysis was conducted 

through an organoleptic test, and the data were processed using SPSS (Statistical 

Product and Service Solution). The results showed that the average scores for each 

attribute were as follows: taste 4.56, texture 4.36, color 4.61, and aroma 4.50. It 

can be concluded that utilization of jewawut flour as an alternative ingredient in 

making of Shiroi Koibito cookies indicates that the product is suitable for public 

consumption and has potential to be developed as a business opportunity. 

Keywords: cookies, innovation, jewawut flour, shiroi koibito 

 

  


