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ABSTRAK

Fadhila, Oki. 2025. Inovasi Minuman Berbasis Jagung, Susu dan Keju (Jasuke)
dalam Bentuk Mocktail sebagai Alternatif Minuman Segar dan Unik. Program Studi
Diploma Il Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing I: Puput Dewi
Anggraeni, S.ST, Par., M. Par. Pembimbing I1: Tantri Adithia Sabrina, S.Pd., M.M.
Par.

Jasuke mocktail merupakan pengembangan produk minuman non-alkohol berbasis
bahan tradisional Indonesia, yaitu jagung, susu, dan keju. Manfaat dari minuman
jasuke mocktail antara lain sebagai sumber energi dan sumber protein. Penelitian
ini merupakan penelitian kuantitatif dengan menggunakan metode eksperimen
dengan teknik pengolahan boiling dan filtering. Tujuan dari penyusunan tugas akhir
ini adalah untuk mengetahui inovasi minuman berbasis jagung, susu dan keju
(JASUKE) dalam bentuk mocktail sebagai alternatif minuman segar dan unik.
Sampel dalam penelitian ini sebanyak 40 panelis. Pengambilan sampel
menggunakan teknik simple random sampling, sedangkan analisis data
menggunakan uji organoleptik yang meliputi uji rasa, aroma, warna dan tekstur.
Dari pengujian organoleptik terhadap 36 panelis, segi rasa diperoleh hasil rata-rata
4.06, segi aroma diperoleh hasil rata-rata 3.81, dari segi warna diperoleh hasil rata-
rata 3.75 dan segi tekstur diperoleh hasil rata-rata 4.11. Dapat disimpulkan bahwa
produk jasuke mocktail dapat diterima oleh panelis.

Kata Kunci: eksperimen, jasuke, mocktail
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ABSTRACT

Fadhila, Oki. 2025. Mocktail Innovation of Corn, Milk, and Cheese (Jasuke)
Beverage as An Alternative of Unique and Refreshing Drink. Diploma Ill Program
in Hospitality, Polytechnic Harapan Bersama. Advisor I: Puput Dewi Anggraeni,
S.ST, Par., M.Par. Advisor Il: Tantri Adithia Sabrina, S.Pd., M.M. Par.

Jasuke mocktail is a non-alcoholic beverage product development based on
traditional Indonesian ingredients: corn, milk, and cheese. The benefits of jasuke
mocktail include being a source of energy and protein. This study was a quantitative
research project using an experimental method with boiling and filtering
techniques. The purpose of this final project was to explore innovation of a corn,
milk, and cheese-based beverage in the form of a mocktail as a unique and
refreshing drink alternative. Sample for this study consisted of 40 panelists. Simple
random sampling was used to select the sample, while data analysis was performed
using an organoleptic test, which included assessing taste, aroma, color, and
texture. The organoleptic test of 36 panelists yielded an average taste score of 4.06,
an average aroma score of 3.81, an average color score of 3.75, and an average
texture score of 4.11. It can be concluded that the jasuke mocktail product is well-
accepted by the panelists.

Keywords: experiment, jasuke, mocktail
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