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ABSTRAK 

 

Faradis, Muhammad Alfin. 2025. Inovasi Apple Delight and Ginger Water dengan 

Campuran Bunga Telang dengan Metode Shaking dan Layering. Program Studi 

Diploma III Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing 1: Puput Dewi 

Anggraeni, S.ST.Par., M.Par. Pembimbing 2: Tantri Adithia Sabrina, S.Pd., 

M.M.Par.  

 

Inovasi produk minuman yang dibuat pada penelitian ini adalah minuman sehat 

yang memadukan tiga bahan utama: kesegaran apel (apple delight), kehangatan 

jahe (ginger water), dan keindahan serta khasiat dari bunga telang. Minuman ini 

diracik menggunakan teknik shaking (pengocokan) dan layering (pelapisan) untuk 

menciptakan tampilan visual yang estetis serta cita rasa yang harmonis. Manfaat 

minuman ini sebagai bahan herbal yang memiliki berbagai khasiat, seperti 

membantu meningkatkan sistem kekebalan tubuh, meredakan pegal-pegal dan 

nyeri otot serta meningkatkan stamina, memberikan efek antioksidan, 

meningkatkan daya ingat, menyehatkan jantung, mengurangi peradangan. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui inovasi apple delight dan ginger water dengan 

campuran bunga telang dengan metode shaking & layering. Penelitian ini adalah 

penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen dengan teknik pengolahan 

shaking dan layering. Dengan jumlah sampel penelitian 36 panelis. Teknik 

pengambilan sampel menggunakan teknik simple random sampling. Analisis 

penelitian ini menggunakan uji organoleptik dengan kriteria penilaian rasa, aroma, 

warna, tekstur.  Hasil penelitian ini dilihat dari perhitungan pada hasil uji 

organoleptik dari rasa memiliki 3,61, tekstur dan warna 3,72, dan aroma 3.64. Maka 

penelitian ini dapat diterima dan dapat dijadikan inovasi produk minuman baru  

 

Kata Kunci: apple delight, ginger water, inovasi minuman, shaking dan 

layering  
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ABSTRACT 

 

Faradis, Muhammad Alfin. 2025. Innovation of Apple Delight and Ginger Water 

with Butterfly Pea Flower Blend Using Shaking dan Layering Method. Diploma III 

Program in Hospitality, Polytechnic Harapan Bersama. Advisor 1: Puput Dewi 

Anggraeni, S.ST.Par., M.Par. Advisor 2: Tantri Adithia Sabrina, S.Pd., M.M.Par.  

 

Beverage product innovation developed in this research is a healthy drink that 

combines three main ingredients: the freshness of apple (apple delight), warmth of 

ginger (ginger water), and beauty and benefits of butterfly pea flower. This drink is 

crafted using shaking and layering techniques to create an aesthetically pleasing 

appearance and a harmonious flavor profile. The benefits of this drink lie in its 

herbal ingredients, which offer various health advantages, such as boosting the 

immune system, relieving soreness and muscle pain, increasing stamina, providing 

antioxidant effects, enhancing memory, promoting heart health, and reducing 

inflammation. The objective of the research was to explore innovation of apple 

delight and ginger water combined with butterfly pea flower using shaking and 

layering method. This study was a quantitative research using an experimental 

method with shaking and layering techniques. Sample size in this study consisted of 

36 panelists, selected through a simple random sampling technique. Data were 

analyzed using organoleptic tests with evaluation criteria based on taste, aroma, 

color, and texture. The results of this study were based on calculations from 

organoleptic test results., the drink received a score of 3.61 for taste, 3.72 for 

texture and color, and 3.64 for aroma. This research can be accepted and can serve 

as an innovation for a new beverage product. 

 

Keywords: apple delight, ginger water, beverage innovation, shaking and layering 
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