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ABSTRAK

Mubharis, Herdiansyah. 2025. Inovasi Minuman Mocktail Berbasis Kunyit Asem
dengam Campuran Bunga Rosella Menggunakan Metode Clarified. Program Studi
Diploma Il Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama, Pembimbing 1: Tantri
Adithia Sabrina, S.Pd., M.M. Par. Pembimbing 2: Wiyanti, S.Kom., M.M.

Inovasi minuman pada penelitian ini adalah jamu kunyit asem merupakan minuman
tradisional Indonesia yang dikenal memiliki manfaat kesehatan, seperti antioksidan
dan antiinflamasi. Namun, popularitasnya menurun di kalangan remaja maupun
dewasa karena rasa yang terlalu kuat, aroma menyengat, dan tampilan yang kurang
menarik. Selain itu minuman ini terdapat campuran teh bunga rosella, dimana
minuman ini termasuk minuman herbal yang kaya akan vitamin C dan antioksidan
alami, serta memiliki warna merah cerah yang menarik. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui inovasi minuman mocktail berbasis kunyit asem dengan
campuran bunga rosella menggunakan metode clarified. Penelitian ini merupakan
eksperimen dengan metode clarified. Analisis data yang digunakan pada penelitian
ini adalah uji organoleptik oleh 36 panelis terhadap empat aspek: rasa, warna,
aroma, dan tekstur, kemudian dianalisis menggunakan perangkat lunak SPSS
(Statistical Product and Service Solution). Hasil penelitian menunjukkan rata-rata
penilaian sebesar 4,03 untuk rasa, 3,50 untuk warna, 3,61 untuk aroma, dan 3,53
untuk tekstur. Dapat disimpulkan bahwa inovasi minuman moctail kunyit asem
dengan capuran bunga rosella menggunakan metode clarified dapat diterima oleh
konsumen dan berpotensi dikembangkan sebagai minuman fungsional modern.

Kata Kunci: clarified, kunyit asem, mocktail, teh rosella
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ABSTRACT
Muharis, Herdiansyah. 2025. Innovation of Turmeric Tamarind Mocktail Drink
with Rosella Flower Mixture Using Clarified Method. Diploma Il Hospitality
Study Program, Harapan Bersama Polytechnic. Advisor 1: Tantri Adithia Sabrina,
S.Pd., M.M. Par. & Advisor 2: Wiyanti, S.Kom., M.M.

Beverage innovation in this study is turmeric and tamarind heral drink, a
traditional Indonesian drink known for its health benefits, such as antioxidants and
anti-inflammatory properties. However, its popularity has declined among
teenagers and adults due to its strong taste, pungent aroma, and unattractive
appearance. In addition, this drink contains a mixture of rosella flower tea, which
is an herbal drink rich in vitamin C and natural antioxidants, and has an attractive
bright red color. This study aimed to determine innovation of a turmeric and
tamarind-based mocktail drink with a mixture of rosella flowers using clarified
method. This study was an experiment with clarified method. Data analysis used in
this study was an organoleptic test by 36 panelists on four aspects: taste, color,
aroma, and texture, then analyzed using SPSS (Statistical Product and Service
Solution) software. The results showed an average assessment of 4.03 for taste, 3.50
for color, 3.61 for aroma, and 3.53 for texture. It can be concluded that the
innovation of turmeric and tamarind mocktail drink with a mixture of rosella
flowers using the clarified method is acceptable to consumers and has the potential
to be developed as a modern functional drink.

Keywords: clarified, mocktail, rosella tea, turmeric tamarind
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