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ABSTRAK 

 Penduduk Indonesia umur lebih dari 5 tahun kurang 

mengkonsumsi sayuran. Salah satu upaya untuk meningkatkan 

konsumsi sayuran adalah dengan melakukan pengaplikasian sayuran 

kedalam produk pangan yang banyak disukai seperti cookies. 

Cookies garut berbahan baku pati garut memiliki karakteristik tekstur 

mudah hancur, memiliki warna putih pucat, aroma khas garut. Salah 

satu jenis sayur yang dapat ditambahkan adalah wortel. Wortel kaya 

akan serat serta beta karoten yang baik untuk tubuh. Penambahan 

wortel tidak dilakukan dalam bentuk bubur tetapi ke dalam bentuk 

tepung wortel. Penambahan tepung wortel dilakukan dengan 

mengurangi penggunaan pati garut. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh tingkat substitusi pati garut dengan 

tepung wortel terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik cookies 

garut serta mengetahui perlakuan terbaik berdasarkan uji fisikokimia 

dan uji organoleptik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok dengan faktor tunggal, yaitu perbedaan tingkat substitusi 

pati garut dengan tepung wortel yang terdiri dari lima taraf perlakuan 

dengan lima kali pengulangan: 0% (A0), 5% (A1), 10% (A2), 15% 

(A3), 20% (A4). Hasil penelitian yang telah dianalisis dengan 

analisis varian pada alfa 5% menunjukkan semakin besar tingkat 

substitusi pati garut dengan tepung wortel maka kadar air, daya patah, 

redness, chroma cookies makin meningkat dan mengalami 

penurunan spread ratio, lightness, yellowness, serta hue. Tingkat 

susbstitusi pati garut dengan tepung wortel yang semakin tinggi 

menyebabkan penurunan kesukaan panelis terhadap sifat 

organoleptik cookies meliputi warna, kemudahan digigit, dan rasa 

tetapi tidak berpengaruh nyata pada kesukaan kerenyahan. Perlakuan 

terbaik cookies adalah perlakuan tingkat substitusi pati garut dengan 

tepung wortel sebesar 5%. 

 

Kata kunci : cookies garut, tepung wortel, fisikokimia, organoleptik 
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ABSTRACT 

 Indonesian population aged more than 5 years consume less 

vegetables. One of the efforts to increase consumption of vegetables 

is to apply vegetables to food products that are widely liked, such as 

cookies. Arrowroot cookies made from arrowroot starch have a 

characteristic texture that is easily crushed, has a pale white color, 

and has a distinctive aroma of arrowroot. One type of vegetable that 

can be added is carrots. Carrots are rich in fiber and beta carotene 

which is good for the body. The addition of carrots is not done in the 

form of porridge but in the form of carrot flour. The addition of 

carrot flour is done by reducing the use of arrowroot starch. The 

purpose of this study was to determine the effect of the substitution 

level of arrowroot starch with carrot flour on the physicochemical 

and organoleptic properties of arrowroot cookies and to determine 

the best treatment based on physicochemical and organoleptic tests. 

This study used a randomized block design with a single factor, 

namely the difference in the level of substitution of arrowroot starch 

with carrot flour consisting of five levels of treatment with five 

repetitions: 0% (A0), 5% (A1), 10% (A2), 15% (A3), 20% (A4). The 

results of the study which were analyzed by analysis of variance at 

5% alpha showed the greater the substitution rate of arrowroot starch 

with carrot flour, the water content, fracture strength, redness, 

chroma cookies increased and decreased spread ratio, lightness, 

yellowness, and hue. The higher substitution level of arrowroot 

starch with carrot flour caused a decrease in the panelists' preference 

for the organoleptic properties of cookies including color, easy to 

bite, and taste but had no significant effect on the preference for 

crispness. The best treatment for cookies is the substitution level of 

arrowroot starch with carrot flour of 5%. 

Keywords: arrowroot cookies, carrot flour, physicochemical, 

organoleptic 
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