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SUMMARY

Ice cream is composed of milk fat (butterfat) and milk solids-non-fat (MSNF) derived from
these ingredients, added with sugar, stabilizer, and emulsifier, flavoring materials, water
and air. Ice cream cone is a waffle rolled into a cone, to which ice cream is added in. The
research was conducted to evaluate the consumer’s confidence and attitudes on ice cream
cone consumption in Semarang. The research was conducted at Citraland Mall to 380
respondents were. The respondents were chosen by purposive random sampling method.
Every respondent was given 23 questions related to consumer’s confidence and attitudes on
the ice cream cone consumption. The data was then analyzed using non-parametric
statistical analysis at 95% degree of confidence. From the research, genders and ages does
not play important role to the consumer confidence and attitude on the ice cream
consumption. The research documented that more than 99% of respondents acknowledged
the main content of ice cream is milk, while more than 50% of respondents knew the other
ingredients were egg, sugar, whipping cream, food colorant, and flavor. Although the
respondents knew about the existence of added materials both in ice cream and cone. The
confidence however was built based on understanding and common sense. Because of only
limited type and amount considered of the ingredient that harmful to their health, they still
confidence to consume, when both the consumption level and frequency of consuming ice
cream cone were at low frequency. Although the ice cream cone is available at the
respondents attitude in consuming ice cream cone is setting the consumption frequency
rarely, i.e. mostly less than 10 times per month, at the situation they are relaxing at mall. As
this level of consumption frequencies the negative effects of ice cream as well as the cone
on their health will have no significant effects to their health. This is an attitude of
consuming ice cream which lead to the stronger confidence to consuming ice cream
especially ice cream cone.
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RINGKASAN

Es krim terbuat dari lemak susu (butterfat) dan padatan susu tanpa lemak (MSNF) dan dari
dua komponen ini, ditambah dengan gula, penstabil, pengemulsi, perasa, air dan juga udara.
Ice cream cone adalah waffle yang digulung hingga membentuk contong (cone) dimana es
krim diletakkan di atasnya. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kepercayaan
dan perilaku konsumen dalam mengkonsumsoi ice cream cone di Semarang. Sebanyak 380
responden diperlukan untuk mengisi kuisioner yang telah disediakan. Peneltiian ini
erlangsung di Mal Citraland jam 5-7 malam setiap harinya selama kurang lebih 2 minggu
pengumpulan data. Responden dipilih berdasarkan metode sampel acak bertujuan tertentu
(purpose random sampling). Masing — masing responden diminta untuk mengisi kuisioner
yang terdiri dari 23 pertanyaan yang berhubungan dengan tingkat kepercayaan dan perilaku
konsumen dalam konsumsi ice cream cone di Semarang. Data yang diperoleh kemudian
dianalisis dengan menggunakan statistik non-parameter yang terdiri dari Chi-square tes,
Kolmogorov Smirnov tes, Mann-Whitney tes, and Kruskal Wallis tes. Penelitian ini
menunjukkan bahwa jenis kelamin dan usia dari responden tidak menunjukkan pengaruh
nyata terhadap tingkat kepercayaan dan perilaku konsumen dalam konsumsi ice cream
cone. Hasil penelitian juga mendapatkan bahwa lebih dari 99% responden mengetahui
penggunaan susu sebagai bahan dasar pembuatan es krim, sementara lebih dari 50%
responden mengetahui adanya bahan — bahan lain seperti telur, gula, krim kocok (whipping
creanm), pewarna makanan, dan perasa. Meskipun responden mengetahui adanya bahan
tambahan baik dalam pembuatan es krim maupun cone itu sendiri, bagaimanapun juga
mereka tetap yakin untuk megkonsumsi es krim dan cone tersebut. Karena hanya pada
bahan — bahan tertentu dan dalam jumlah ang masih tergolong aman untuk kesehatan
mereka, mereka tetap yakin untuk mengkonsumsinya, ketika tingat konsumsi keduanya dan
frekuensi konsumsi ice cream cone pada jumlah yang terbatas. Meskipun ice cream cone
merupakan bagian dari perilaku konsumen dalam konsumsi es krim di Semarang
menempatkan bahwa responden jarang mengkonsumsimnya yaitu biasanya kurang dari 10
kali per bulannyapada situasi mereka sedang bersantai di mal. Level tingkat konsumsi
seperti inilah yang tidak akan memberikan efek negatif yang nyata pada kesehatan. Perilaku

ini yang akan membawa kepada tingkat kepercayaan konsumen yang kuat untuk
mengkonsumsi ice cream cone.
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Finally, the writer can only pray to God, hope that all of these guidance, encouragement,
and helps won’t be useless and become useful to all of us. The writer realized that this

. . .
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