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ABSTRAK

Setiawan, Dea 1. 2024. Inovasi Produk Coffee Cocopandan Latte. Program Studi
Diploma III Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing 1: Tantri
Adithia S., S.Pd., M.M.Par. Pembimbing 2: Wiyanti, S Kom, M.M.

Banyaknya cafe yang bermunculan dikarenakan cafe sudah menjadi /ifestyle bagi
kebanyakan orang di jaman sekarang. Dalam penelitian ini minuman yang dibuat
adalah minuman coffee cocopandan latte. Kopi saat ini merupakan salah satu
komoditas unggulan dengan nilai ekonomis yang signifikan di Indonesia.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan pada eksperimen
inovasi produk coffee cocopandan latte. Metode yang digunakan adalah metode
eksperimen. Panelis dalam penelitian berjumlah 14 panelis. Analisis data
penelitian menggunakan uji organoleptik lalu diolah menggunakan alat bantu
SPSS (Statistical Product and Service Solution). Hasil dalam penelitian ini
menunjukkan bahwa nilai rata-rata dari rasa 3.43%, tekstur 3.07%, warna 3.64%,
aroma 4.57%. Dapat disimpulkan bahwa eksperimen pembuatan coffee
cocopandan latte dapat dinyatakan diterima.

Kata kunci: cocopandan latte, coffee, inovasi
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ABSTRACT

Setiawan, Dea 1. 2024. Product Innovation of Coffee Cocopandan Latte. Diploma

11l Hospitality Study Program, Harapan Bersama Polytechnic. Advisor 1: Tantri
Adithia S., S.Pd., M.M.Par. Advisor 2: Wiyanti, S Kom, M.M.

The number of cafes that have sprung up is because cafes have become a lifestyle
for most people today. In this study, the drink made was a coffee cocopandan
latte. Coffee is currently one of the leading commodities with significant economic
value in Indonesia. This study aimed at finding out how to make cocopandan latte
coffee product innovation. The method used was an experimental method. The
panelists in the study amounted to 14 panelists. The data analysis used
organoleptic tests and then processed using SPSS (Statistical Product and Service
Solution) tools. The results in this study showed that the average value of taste
was 3.43%, texture 3.07%, color. It can be concluded that the experiment in
making cocopandan latte coffee can be declared acceptable.

Keywords: cocopandan latte, coffee, innovation
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