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Inovasi Produk Minuman Rempah Lokal Menggunakan Gula Jagung, Gula
Kelapa Putih, dan Gula Stevia

Muhammad Mirza Al Kautsar
Pembimbing: Dr. Rina Febriana, M.Pd

ABSTRAK

Minuman rempah lokal adalah produk minuman yang terbuat dari rempah-
rempah yang dapat tumbuh di Indonesia. Rempah lokal yang diolah menjadi
minuman yang lebih encer, menyegarkan, dan mudah dibawa akan lebih mudah
diterima oleh konsumen dibandingkan dengan minuman tradisional lainnya yang
memiliki konsistensi yang kental serta rasa dan aroma yang cenderung kuat.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui rempah apa yang digunakan
dan jenis bahan pemanis yang ditambahkan dalam pembuatan produk inovasi
minuman rempah lokal. Selanjutnya, hasil produk inovasi minuman ini diuji
secara deskriptif untuk mengetahui karakteristik sensori dari produk tersebut.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan yang terletak di
Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu
dimulainya penelitian dari Desember 2023 hingga Juni 2024. Berdasarkan hasil
penelitian, rempah yang digunakan pada pembuatan minuman ini di antaranya
adalah jahe merah, serai, kayu manis, cengkeh, serta salah satu bahan pemanis
lebih rendah kalori yaitu gula kelapa putih, gula stevia, atau gula jagung.
Kemudian, uji validasi kelayakan produk dilakukan dengan melibatkan 10 orang
panelis yang memiliki tingkat keahlian terlatih dalam penilaian sensori minuman
rempah. Data yang didapatkan diolah dan dipaparkan dengan metode deskriptif
kuantitatif. Hasilnya adalah sampel yang menggunakan gula kelapa putih
memiliki kualitas paling baik dibandingkan dengan sampel yang menggunakan
gula stevia dan gula jagung. Hal ini disebabkan aspek yang dimiliki sampel
minuman yang menggunakan gula kelapa putih adalah yang paling sesuai atau
mendekati dengan kualitas yang diharapkan yaitu, warnanya cokelat, beraroma
jahe, rasa jahenya cukup kuat, rasa pedas jahenya agak pedas, rasanya manis,
dan konsistensinya sangat encer.

Kata kunci: Inovasi, minuman rempah, gula jagung, gula kelapa putih, gula
stevia
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Local Spice Drink Product Innovation Using Corn Sugar, White Coconut Sugar
and Stevia Sugar

Muhammad Mirza Al Kautsar
Advisor: Dr. Rina Febriana, M.Pd

ABSTRACT

Local spice drinks are beverage products made from spices that can grow in
Indonesia. Local spices that are processed into drinks that are thinner, refreshing
and easy to carry will be more easily accepted by consumers compared to other
traditional drinks which have a thick consistency and tend to have a strong taste
and aroma. The aim of this research is to find out what spices are used and what
types of sweeteners are added in making innovative local spice drink products.
Next, the results of this innovative beverage product were tested descriptively to
determine the sensory characteristics of the product. This research was carried
out in the Processing Laboratory located in the Culinary Study Program,
Faculty of Engineering, Jakarta State University. The start time for the research
is from December 2023 to June 2024. Based on the research results, the spices
used in making this drink include red ginger, lemongrass, cinnamon, cloves, as
well as one of the lower calorie sweeteners, namely white coconut sugar, stevia
sugar, or corn sugar. Then, a product feasibility validation test was carried out
involving 10 panelists who had a level of expertise trained in sensory assessment
of spice drinks. The data obtained was processed and presented using
quantitative descriptive methods. The result was that samples using white
coconut sugar had the best quality compared to samples using stevia sugar and
corn sugar. This is because the aspects of the drink samples that use white
coconut sugar are the ones that best match or are close to the expected quality,
namely, the color is brown, the aroma is ginger, the ginger taste is quite strong,
the ginger taste is slightly spicy, the taste is sweet, and the consistency is very
runny.

Keyword: Innovation, spice drink, corn sugar, white coconut sugar, stevia sugar

vii



DAFTAR ISI

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI SARJANA TERAPAN.......cccceveueeunne ii
HALAMAN PERNYATAAN iii
KATA PENGANTAR........ iv
ABSTRAK ..... vi
DAFTAR ISI...... Saasm T o s rscssssnssasprossasarsorertTiWOURAQgssornt s TWbRggoes e g sserassasanss viii
DAFTAR TABEL .. . X
DAFTAR GAMBAR xi
DAFTAR LAMPIRAN ..... xiii
BAB I PENDAHULUAN ...cuconiiiintisnissesssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssas 1
1.1 Latar Belakang ..........cccoooiiriiiiiiinieieiiee e 1
1.2 Fokus Penelitian .........ccocieiuiiiiiiieeeeeeeetee et 4
1.3 Rumusan Masalah ...........occooiiiiiiii e 5
1.4 Tujuan Penelitian...........ccoeiiiiiiieiieieiee et 5
1.5  Manfaat Penelitian..........ccoccoeiieniiiiieiiee e 5
BAB II TINJAUAN PUSTAKA 6
2.1 Kerangka TeOTItiK ......eoueriiiiiriieiiieeiesiesce e 6
2,101 MINUMAN <.ttt sttt sbe e bbb enee e 6
2.1.2  Rempah LoKal .......ccoooviiiiiiiiiieieececcece et 10
2.1.3  Bahan Pemanis .......ccccoeeoieieiieiiiiieieniceeeseee e 20
214 GATAIM ..ttt ettt et s 25

2.2 Pengembangan Inovasi Produk Minuman Rempah Lokal ..................... 28
BAB II1 METODOLOGI PENELITIAN ....... 31
3.1  Tempat dan Waktu Penelitian ...........ccccevieriieiieiiiiieiece e, 31
3.2 Metode Pengembangan Produk.............cccooiiiiiiiiiiiiee 31
3.3  Bahan dan Alat yang Digunakan .............ccccceevieriinieniiiecieeeeseesee e 32
3.3.1  Bahan yang Digunakan ............ccecceeeiieiiiiienieieeee e 32
3.3.2  Alat yang Digunakan............coccoiiiiiiieiieeie e 33

3.4  Rancangan Metode Pengembangan..........cccccoevvevienieniiieceeceeeeseeeee 34
3.4.1  Analisis Kebutuhan .........cccoceiiiiiiininiiineeeececen 34
3.4.2  Sasaran Produk.........ccocoooeviniiiiniie e 34
343  Rancangan Produk ..........ccccoecieiieniinieniiiiicceeceee e 35

viil



3.5 | F0T15 4010 1<) o D PR PURRRRRRRTNt 44

3.6 Teknik Pengumpulan Data ...........ccccoiiiiiiiiiiiiieeeee e 47
3.7  Teknik Analisis Data.......c..cccociviririninienieiiicieineesceneeeee e 47
BAB IV HASIL INOVASI PRODUK MINUMAN REMPAH LOKAL ........ 48
4.1  Hasil Pengembangan Inovasi Produk Minuman Rempah Lokal
Menggunakan Gula Jagung, Gula Kelapa Putih, dan Gula Stevia.................... 48

4.1.1  Rempah Lokal yang Digunakan Pada Inovasi Produk Minuman ... 49
4.1.2  Jumlah Bahan Pemanis yang Ditambahkan Pada Inovasi Produk

Minuman Rempah Lokal ..............ccooiiiiiiii e 50
4.1.3  Formula Standar Inovasi Produk Minuman Rempah Lokal ........... 51

4.2 Kelayakan Produk ..........cccceeiieiiiiniieiieciceeceee e 53
4.1 Pembahasan .........cccoceriiieiiinieenee e 63
4.3.1  Pembahasan Formula Produk Minuman Rempah Lokal ................ 63
4.3.2  Pembahasan Uji Validasi Produk Minuman rempah Lokal ............ 65
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 69
5.1 KeSIMPUIAN.....cciiiiiiiiciieiiceeeeeeee e ettt eeeaeeaeeveereesseeseeeees 69
5.2 SATAN ..ceiitieueueereeenerensuaotoseeeeesseesseessesasbanosteoseeonsesnsenssiisnnssseeseeesseseonnees 70
DAFTAR PUSTAKA........... 71
LAMPIRAN... 74
RIWAYAT HIDUP......... 80

1X



Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.

DAFTAR TABEL

1 Kebutuhan Bahan ...........ccooovieiiiiiiinieeeeeceeceeeee e 32
2 Kebutuhan Alat..........cooieiiiiiieeeeeeeee et 33
3 Bahan Formula Standar............cccooeverienininiinieieeseecceeseeene 36
4 Hasil Uji Coba Formula Standar............ccooceviiriiiiieiieieceeeee, 38
S Bahan Uji Coba L.......cccoiiiiiiiciiiiiecieecceeeeeeee e 39
6 Hasil Uji Coba L......cooociiiiieiieiececrceceeeeeeeee e 40
7 Bahan Uji Coba Il ......coociiiiiiiiieieeeeee et 40
8 Hasil Uji Coba Il ......ooouieiieieieeeee et 41
9 Bahan Uji Coba Il ........cccooviieiieiieiieciecieeeeeeee et 41
10 Hasil Uji Coba IIT.........ccouiioiieiiiiieiiecieeeeeee et 42
11 Bahan Uji Coba IV ....oooiiiiiieeeee e 42
12 Hasil Uji Coba IV . ..ottt 43
13 Bahan Uji Coba V ....ccoooiiiiiiiiciieeeeeeee et 43
14 Hasil Uji Coba V .....oiiiiieieeeeeee ettt 44
15 Kisi-Kisi Instrumen Validasi ..........coecvevevienenenieninieienccienieeens 45
1 Spesifikasi Panelis Uji Validasi.........ccooooeeioeiiiniiieiieiieieeeee e 48
2 Panduan Poin Penilaian Hasil Validasi..........cccoccoeiiiiiieniiiiinieee, 54
3 Poin Hasil Aspek Warna Minuman ...........c..ccceevieeeeeieeieecieenieeneesennns 56
4 Poin Hasil Aspek Aroma Jahe ...........ccccveviiiiieciieiieiicieeeeeesee e 57
5 Poin Hasil Aspek Rasa Jahe ..........cccoeiiiiiiiiiiieieeeee 58
6 Poin Hasil Aspek Rasa Pedas Jahe..........cccoecvveevieiieviiiiiiniieieeiee, 59
7 Poin Hasil Aspek Rasa Manis ...........cccceeeeeivieeciieciienieneeceecee e 60
8 Poin Hasil Aspek Konsistensi Minuman............ccccceeeeerienieniencieenenns 62
9 Tabel Rekapitulasi Rata-rata Skor Masing-masing Sampel................. 63



Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

L AGE MINETAL ... 7
2 Minuman Menyegarkan ...........ccoecueevieeiieerienierie e 7
I (0] o) O UUUUUUURPRRUPRUI 8
4 Minuman Rempah ...........ccoooiiiiiiiini e 8
5 Minuman Beralkohol .........cccooirieiiiniiiiniieicceceeee e 9
6 Jahe PUtih ..o 11
7 Jahe EMPIit...cccoiiiiieieie e 12
8 Jahe Merah ......ocoiiiieiee e 12
O SETAL.....eiuiiiiriiiiteeic ettt s s 13
10 KaYU MANTS.....ociiiiieiieiieeiieeie et esieeseeeseeeeeteereereeveeseneseeeeeneenns 13
L S 1724 =) DU 14
12 TemMUIAWAK ...c..eiiiiiiieiceeieieee e 14
I3 KENCUT ..ottt 15
LA Pala ..o 15
15 ASAM JAWA...eiiiiiiiiiiiiiiiieeee et 16
16 KUNYIE. .ttt ettt et sne e 16
I T - SR 17
18 Adas MANIS ......eeiveiiriieiiiiieiesie ettt sttt 17
19 Kapulaga........cooovieiieiieciieeieeieee ettt s e 18
20 KAyl SECANG. ... ceeiiiiiiiiieiiiieiee ettt 18
21 BIOtOWALL ..ottt sttt 19
22 JINEAI ceontieiieiietietesteet ettt st ete e satesesbesatesse s st entesaeeneesbeeneensesaens 19
23 GUIA PASIT ..o 21
24 Gula Kelapa Putih .........ccoooiiiiiiiiieeeeeeee e 21
25 GUIA SEEVIA ittt 22
26 GUIA JAGUNG....ooneeeiieiiieeee e 22
27 GUula METrah......coouevieiiiiiiieniiceestee e 23
28 MAQU....c.ieiieieeiteecite et st 23
20 ASPAITAIMN. ..ttt ettt ettt 24
30 Garam MEJA.......ceeueieiieieeieeieeeie et teeseaeeaeereeaeesreesree e 25
31 Garam Laut........ccooeeiiiiiiniiieieeeeee e 26
32 Garam Himalaya ..........ccceeieiieiiiriiieeeieeeeee e 26
33 Garam KOSRET ........occuieiiiiiiie e 27
34 Diagram Alur Pengolahan Minuman Rempah ..........ccccceoeieeinen. 30
1 Bagan Alur Pembuatan Formula Standar ..............cccooceiiniininennn. 38
2 Uji Coba Formula Standar ...........cccccceeeiieeiierieniesiecieeeecee e, 39
BUJTICODA L c.ciiiiiiiieeece ettt 40
4 Uj1 CoDba Il 41
SUJTCODA T oot 42
O UJI CODATV ittt era e 43
T UJLCODA V et 44
1 Bagan Pembuatan Inovasi Produk Minuman Rempah Lokal .......... 53
2 Bagan Aspek Warna Minuman............ccceeveereereenieeeeeeeecreesreeneenns 56

X1



Gambar 4. 3 Bagan Aspek Aroma Jahe...........cccceeiieiieiienieeeeee e 57

Gambar 4. 4 Bagan Aspek Rasa Jahe.........ccoccoiiiiiiiiiiiie e 58
Gambar 4. 5 Bagan Aspek Rasa Pedas Jahe .........cccocoeviieiiiiieiiccieeceeee, 60
Gambar 4. 6 Bagan Aspek Rasa Manis Minuman ...........ccccoeeeeveereneeniencenieniennen 61
Gambar 4. 7 Bagan Aspek Konsistensi Minuman ...........ccccoeeeevienieninniieeceeennen. 63

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Lembar Instrumen Validasi...........coceveriroienenienenieienenceeceenen 75
Lampiran 2 Proses Pembuatan Minuman Rempah .............cccoccooiiiiinninninnnen. 76
Lampiran 3 Produk FInal .........ccccoooiiiiiiiniiieeeeeeeee e 76
Lampiran 4 Proses Validasi Panelis Ahli Nondosen ...........cccoeceeveeviieieeceeneennen. 77
Lampiran 5 Tabel Hasil Validasi Sampel 981 (Gula Kelapa Putih)...................... 77
Lampiran 6 Tabel Hasil Validasi Sampel 119 (Gula Stevia)........ccccccveevveereeneennen. 78
Lampiran 7 Tabel Hasil Validasi Sampel 476 (Gula Jagung) ..........ccccoveevenennee. 78
Lampiran 8 Formula Sampel yang Menggunakan Gula Kelapa Putih ................. 79
Lampiran 9 Formula Sampel yang Menggunakan Gula Stevia ..........c.ccccevueeneene. 79
Lampiran 10 Formula Sampel yang Menggunakan Gula Jagung..............cc.cc...... 79

Xiil



	Microsoft Word - proposal mirza fix
	pengesahan mirza
	pengesahan mirza
	Microsoft Word - proposal mirza fix
	pengantar
	Microsoft Word - Document1
	Microsoft Word - proposal mirza fix

