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ABSTRAK 

 

Haryanto, Aditya D. 2025. Inovasi Mocktail Berbahan Dasar Nanas dengan 

Ekstrak Rempah-Rempah. Program Studi Diploma III Perhotelan, Politeknik 

Harapan Bersama. Pembimbing 1: Tantri Adithia S., S.Pd., M.M.Par. 

Pembimbing 2: Joko Patriot. 

 

Indonesia memiliki beraneka ragam rempah-rempah yang berkhasiat dalam 

kesehatan. Dalam penelitian ini membuat minuman mocktail berbahan dasar 

dengan ekstrak rempah-rempah yaitu jahe, kayu manis dan cengkeh. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui inovasi mocktail berbahan dasar nanas dengan ekstrak 

rempah-rempah dan mengevaluasi dampak dari variasi tersebut terhadap kualitas 

rasa, aroma, warna, dan tekstur. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

eksperimen. Panelis dalam penelitian ini berjumlah 52 panelis. Analisis data 

penelitian ini menggunakan uji organoleptik diolah menggunakan alat bantu SPSS 

(Statistical Product Service Solution). Hasil dalam penelitian ini menunjukkan 

bahwa nilai rata-rata dari rasa 3,95%, aroma 3,82%, warna 3,83%, dan tekstur 

3,88%. Dapat disimpulkan bahwa inovasi minuman mocktail berbahan dasar nanas 

dengan ekstrak rempah-rempah layak dikonsumsi oleh masyarakat dan dapat 

dijadikan peluang usaha baru. 

 

Kata Kunci: fermentasi, inovasi, nanas, rempah-rempah 
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ABSTRACT 

 

Haryanto, Aditya D. 2025. Innovation of Pineapple-Based Mocktails with Spice 

Extracts. Diploma III Hospitality Study Program, Harapan Bersama 

Polytechnic. Advisor 1: Tantri Adithia S., S.Pd., M.M.Par. Advisor 2: Joko 

Patriot.  

 

Indonesia has a variety of spices that are beneficial for health. In this research, 

Mocktail drinks were made using spice extracts, namely ginger, cinnamon and 

cloves. This research aimed to develop pineapple Mocktail drinks with various 

combinations of spice extracts and evaluate impact of these variations on quality of 

taste, aroma, color and texture. The method used in this research was fermentation. 

There were 52 panelists in this study. Analysis of this research data using 

organoleptic tests was processed using SPSS (Statistical Product Service Solution) 

tools. The results in this study showed that the average value of taste was 3.95%, 

aroma 3.82%, color 3.83%, and texture 3.88%. It can be concluded that the 

innovation of mocktail drinks made from pineapple with spice extracts is suitable 

for consumption by public and can be used as a new business opportunity. 

 

Keywords: fermentation, innovation, pineapple, spices


