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ABSTRAK

Pengembangan produk minuman berbasis kopi yang memanfaatkan pangan lokal merupakan salah satu bentuk inovasi
dalam industri kuliner dan perhotelan. Klappertaart sebagai makanan khas Manado memiliki karakteristik rasa, aroma,
dan tekstur yang berpotensi dikembangkan menjadi produk minuman inovatif. Penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan Coffee Klappertaart, menganalisis karakteristik produk, serta menentukan formulasi terbaik
berdasarkan tingkat penerimaan panelis. Penelitian ini menggunakan metode Research and Development (R&D)
melalui tiga tahapan formulasi, yaitu F1, F2, dan F3. Data dikumpulkan melalui uji organoleptik terhadap 15 panelis
dengan penilaian terhadap tampilan, aroma, rasa, dan tekstur menggunakan skala hedonik 1-5. Data dianalisis
menggunakan nilai mean dan standar deviasi (SD), serta uji Kruskal-Wallis pada taraf signifikansi 5%. Hasil
menunjukkan bahwa F3 memperoleh nilai mean tertinggi pada tampilan (5,00 £ 0,00), aroma (4,87 + 0,35), rasa (4,80
+ 0,41), dan tekstur (4,67 £ 0,49), dengan perbedaan signifikan antarformulasi pada seluruh atribut (p < 0,05). F3
memiliki tampilan tiga lapisan (layering), aroma yang harmonis, cita rasa yang seimbang, serta tekstur yang lembut
(creamy). HPP F3 sebesar Rp19.734 per porsi, dengan harga jual Rp34.000, menggunakan markup 70%. Coffee
Klappertaart berpotensi dikembangkan sebagai inovasi minuman berbasis pangan lokal Sulawesi Utara.

Kata kunci: Coffee Klappertaart; Inovasi Produk; Pangan Lokal; Pengembangan Produk; Uji Organoleptik

ABSTRACT

The development of coffee-based beverages that utilize local food ingredients represents an innovation in the culinary
and hospitality industries. Klappertaart, a traditional dessert from Manado, has a distinctive flavor, aroma, and texture
that provide opportunities for beverage innovation. This study aimed to develop Coffee Klappertaart and determine
the best formulation based on panelist acceptance. The research employed a Research and Development (R&D)
approach through three formulation stages: F1, F2, and F3. Data were collected through organoleptic testing involving
15 panelists who evaluated appearance, aroma, taste, and texture using a 1-5 hedonic scale. Data were analyzed using
the mean, standard deviation (SD), and Kruskal-Wallis test at a 5% significance level. The results showed that F3
obtained the highest mean scores for appearance (5.00 + 0.00), aroma (4.87 + 0.35), taste (4.80 + 0.41), and texture
(4.67 = 0.49), with significant differences among formulations across all attributes (p < 0.05). F3 exhibited a three-
layer presentation, a harmonious aroma, a balanced flavor, and a smooth texture. The production cost was Rp19,734
per serving, with a selling price of Rp34,000, reflecting a 70% markup. Coffee Klappertaart has potential as an
innovative beverage made with local ingredients from North Sulawesi.
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1. PENDAHULUAN

Perkembangan sektor kuliner semakin pesat, didorong oleh perubahan preferensi
konsumen yang kini mempertimbangkan lebih dari sekadar kelezatan dalam memilih makanan
dan minuman. Keunikan serta manfaat tambahan yang dihasilkan melalui berbagai bentuk
pembaruan produk turut menjadi faktor yang semakin diperhatikan. Perkembangan tersebut
mendorong pelaku usaha untuk menciptakan produk yang memanfaatkan bahan baku lokal
sehingga mampu meningkatkan daya saing sekaligus memperkuat identitas kuliner daerah.
Inovasi produk dapat dimanfaatkan sebagai langkah strategis untuk memperkuat daya tarik dan
meningkatkan nilai ekonomi suatu produk, mendukung pengembangan ekonomi kreatif, serta
memperluas peluang pemasaran di sektor kuliner dan pariwisata (Rosidah & Pramazuly, 2022;
Sudaryanti et al., 2025).

Salah satu subsektor yang mengalami pertumbuhan pesat adalah industri minuman berbasis
kopi. Meningkatnya konsumsi kopi di Indonesia telah mendorong munculnya berbagai inovasi
produk dan berkembangnya bisnis kedai kopi yang menawarkan konsep serta varian minuman
yang beragam. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa inovasi produk menjadi faktor penting
dalam menarik minat konsumen dan meningkatkan daya saing usaha (Darmawati & Satory,
2025). Selain itu, pengembangan produk kopi melalui diversifikasi bahan baku lokal juga dinilai
mampu meningkatkan nilai tambah produk serta memperkuat ketahanan ekonomi masyarakat
(Hidayati et al., 2025; Nasrani et al., 2025).

Di sisi lain, Sulawesi Utara memiliki berbagai pangan lokal yang berpotensi dikembangkan
menjadi produk inovatif, salah satunya adalah klappertaart. Klappertaart merupakan makanan
penutup khas Manado yang dibuat dari kelapa muda, susu, mentega, telur, dan bahan pendukung
lainnya sehingga memiliki cita rasa yang khas. Pengembangan klappertaart melalui modifikasi
bahan baku telah dilakukan untuk meningkatkan nilai gizi maupun variasi produk, misalnya
dengan pemanfaatan talas sebagai bahan inovasi serta penggunaan tepung lokal sebagai substitusi
tepung terigu (Adani & Gusnadi, 2023; Drupadi & Saleha, 2025). Namun, kajian yang telah
dilakukan sejauh ini umumnya masih menitikberatkan perhatian pada aspek pengembangan
klappertaart sebagai makanan penutup, sedangkan pemanfaatannya sebagai dasar pengembangan
minuman masih sangat terbatas.

Penelitian mengenai inovasi minuman berbasis kopi juga telah banyak dilakukan. Dondo
et al. (2025) mengembangkan dessert serta sajian minuman yang memanfaatkan kopi robusta
sebagai bahan utama untuk memperkuat daya tarik gastronomi dan menunjang kemajuan sektor
pariwisata, sedangkan Nurbaiti dan Pangestu (2024) menunjukkan bahwa inovasi minuman
kekinian berbasis komoditas lokal dapat meningkatkan nilai tambah produk sekaligus
memberdayakan potensi daerah. Selain itu, Ruksanan et al. (2022) menjelaskan bahwa
karakteristik air kelapa dipengaruhi oleh jenis bahan dan formulasi yang digunakan sehingga
dapat memengaruhi kualitas produk minuman. Namun demikian, penelitian-penelitian tersebut
belum mengombinasikan karakteristik kopi dengan cita rasa khas klappertaart dalam satu produk
minuman yang dikembangkan melalui beberapa tahapan formulasi dan dievaluasi menggunakan
uji organoleptik.

Kondisi tersebut menunjukkan bahwa masih terdapat aspek yang belum banyak dikaji
dalam penelitian sebelumnya, khususnya terkait pengembangan minuman berbasis kopi yang
memanfaatkan klappertaart sebagai identitas kuliner khas Sulawesi Utara. Sebagian besar
penelitian terdahulu membahas inovasi kopi atau klappertaart secara terpisah, sehingga belum
memberikan gambaran mengenai formulasi produk yang mengintegrasikan kedua karakteristik
tersebut dalam bentuk minuman. Oleh karena itu, diperlukan penelitian yang mengembangkan
produk minuman baru dengan memanfaatkan bahan pangan lokal sehingga mampu menghasilkan
cita rasa yang unik serta berpotensi dikembangkan untuk industri kuliner dan perhotelan.

Kebaruan (novelty) penelitian ini terletak pada pengembangan produk Coffee Klappertaart
sebagai minuman berbasis kopi yang mengadopsi karakteristik utama klappertaart melalui
penggunaan kelapa muda, susu, dan bahan pendukung lainnya dalam tiga tahapan formulasi (F1,
F2, dan F3). Penelitian ini tidak hanya menghasilkan formulasi produk baru, tetapi juga

758



JUPARITA: JURNAL PARIWISATA TAWANGMANGU

mengevaluasi tingkat penerimaan panelis berdasarkan aspek tampilan, aroma, rasa, dan tekstur
melalui uji organoleptik. Dengan demikian, penelitian ini menawarkan alternatif inovasi produk
minuman berbasis pangan lokal yang mengombinasikan karakteristik kopi dengan identitas
kuliner khas Sulawesi Utara dalam bentuk minuman modern.

Berdasarkan permasalahan yang telah dipaparkan, riset ini diarahkan untuk menghasilkan
pengembangan produk Coffee Klappertaart, menganalisis karakteristik produk pada setiap
tahapan formulasi, serta menentukan formulasi terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik.
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi terhadap pengembangan inovasi produk
minuman berbasis pangan lokal yang bernilai tambah dan dapat diterapkan dalam industri kuliner
maupun perhotelan.

2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Konsep Inovasi Produk Pangan

Inovasi produk pangan merupakan proses pengembangan atau penyempurnaan produk
melalui modifikasi bahan baku, formulasi, proses pengolahan, maupun teknik penyajian guna
menciptakan hasil olahan yang menawarkan keunggulan serta manfaat lebih bagi konsumen,
sekaligus mampu memenuhi kebutuhan konsumen. Dalam industri kuliner, inovasi tidak hanya
berorientasi pada penciptaan produk baru, tetapi juga pada pengembangan produk yang telah ada
agar lebih kompetitif, memiliki karakteristik yang berbeda, serta mampu mengikuti tren pasar
yang terus berubah. Penerapan inovasi produk menjadi salah satu strategi penting untuk
meningkatkan daya saing usaha sekaligus memperluas peluang pemasaran.

Pengembangan inovasi berbasis pangan lokal juga bermanfaat untuk meningkatkan nilai
ekonomi suatu komoditas. Pemanfaatan bahan baku lokal sebagai dasar inovasi dapat
memperkuat identitas daerah sekaligus mendukung pengembangan ekonomi kreatif. Sudaryanti
et al. (2025) menjelaskan bahwa diversifikasi produk pangan lokal dapat meningkatkan nilai
tambah produk serta menciptakan peluang ekonomi baru melalui pengembangan kuliner berbasis
potensi daerah. Temuan tersebut didukung oleh Nurbaiti dan Pangestu (2024) yang menyatakan
bahwa inovasi produk minuman berbasis komoditas lokal dapat meningkatkan daya saing produk
sekaligus memperluas peluang usaha masyarakat.

Penelitian ini menerapkan konsep inovasi produk melalui pengembangan Coffee
Klappertaart, yaitu minuman yang mengombinasikan kopi dengan karakteristik klappertaart
sebagai salah satu pangan khas Sulawesi Utara. Inovasi tersebut diharapkan menghasilkan produk
bernilai tambah sekaligus memperkenalkan pangan lokal dalam bentuk penyajian yang lebih
modern.

2.2. Konsep Minuman Fusion

Minuman fusion merupakan konsep pengembangan minuman yang menggabungkan dua
atau lebih bahan, cita rasa, maupun tradisi kuliner yang berbeda sehingga menghasilkan produk
dengan karakteristik baru. Konsep ini berkembang sebagai respons terhadap perubahan preferensi
konsumen yang semakin menginginkan produk minuman yang unik, kreatif, dan menawarkan
pengalaman sensori yang berbeda dibandingkan dengan produk konvensional.

Rosidah dan Pramazuly (2022) menjelaskan bahwa inovasi produk minuman melalui
kombinasi bahan baku lokal mampu meningkatkan nilai tambah produk sekaligus memberikan
dampak positif terhadap pengembangan ekonomi masyarakat. Sejalan dengan itu, Dondo et al.
(2025) menunjukkan bahwa pengembangan dessert dan minuman berbahan dasar kopi dapat
menjadi daya tarik kuliner baru yang mendukung pengembangan sektor pariwisata.

Konsep fusion beverage menjadi dasar dalam penelitian ini karena Coffee Klappertaart
mengombinasikan karakteristik kopi modern dengan cita rasa khas klappertaart sehingga
menghasilkan produk minuman yang berbeda dari minuman kopi pada umumnya.
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2.3. Kopi sebagai Bahan Dasar Minuman

Kopi menjadi salah satu hasil perkebunan yang berperan penting dalam perekonomian
karena memiliki potensi komersial yang besar dan menjadi bagian penting dalam perkembangan
industri minuman di Indonesia. Meningkatnya konsumsi kopi mendorong pelaku usaha untuk
terus menciptakan inovasi produk melalui pengembangan berbagai jenis minuman yang sesuai
dengan kebutuhan konsumen.

Menurut Darmawati dan Satory (2025), pertumbuhan industri kopi di Indonesia mendorong
perusahaan untuk terus berinovasi dalam produk agar mampu mempertahankan daya saing di
tengah meningkatnya persaingan pasar. Selain itu, Hidayati et al. (2025) menjelaskan bahwa
diversifikasi produk kopi melalui inovasi pengolahan dapat meningkatkan kualitas produk
sekaligus memperluas peluang pemasaran bagi pelaku usaha.

Oleh karena itu, kopi dipilih sebagai bahan dasar utama dalam penelitian ini karena
memiliki karakteristik rasa yang dapat dikombinasikan dengan bahan pangan lokal, khususnya
klappertaart.

2.4. Kelapa sebagai Pangan Lokal

Kelapa termasuk komoditas tropis yang memiliki beragam kegunaan, salah satunya sebagai
sumber bahan baku pangan karena mengandung gizi dan memiliki karakteristik rasa yang khas.
Hampir seluruh bagian kelapa dapat dimanfaatkan untuk berbagai produk pangan sehingga
memiliki nilai ekonomi yang tinggi.

Tokan et al. (2023) menjelaskan bahwa inovasi pengolahan produk kelapa berpotensi
memperkuat nilai ekonomi hasil daerah sekaligus menciptakan peluang baru bagi masyarakat
untuk mengembangkan kegiatan kewirausahaan. Selain itu, Ruksanan et al. (2022) menyatakan
bahwa karakteristik air kelapa memengaruhi kualitas produk minuman, sehingga formulasi bahan
menjadi faktor penting dalam menghasilkan produk yang diterima konsumen.

Dalam penelitian ini, kelapa muda menjadi salah satu bahan utama pembentuk karakteristik
klappertaart, sehingga berperan penting dalam menghasilkan cita rasa khas pada produk Coffee
Klappertaart.

2.5. Klappertaart sebagai Produk Pangan Lokal

Klappertaart merupakan salah satu makanan penutup khas Sulawesi Utara yang dibuat dari
kelapa muda, susu, telur, mentega, serta bahan pendukung lainnya. Produk ini memiliki tekstur
lembut, aroma khas kelapa, serta cita rasa manis, sehingga menjadi salah satu ikon kuliner daerah.

Adani dan Gusnadi (2023) menjelaskan bahwa pengembangan klappertaart berbasis talas
mampu menghasilkan produk yang tetap diterima konsumen berdasarkan penilaian organoleptik.
Penelitian mengenai substitusi tepung terigu dengan tepung mocaf dalam pembuatan klappertaart
juga menunjukkan bahwa pemanfaatan bahan lokal dapat menghasilkan variasi produk tanpa
menghilangkan karakteristik utama klappertaart (Drupadi & Saleha, 2025).

Meskipun demikian, sebagian besar penelitian masih mengembangkan klappertaart sebagai
makanan penutup. Penelitian ini menawarkan pendekatan yang berbeda dengan mengadaptasi
karakteristik klappertaart menjadi produk minuman berbasis kopi melalui proses Research and
Development (R&D), sehingga menghasilkan inovasi produk yang bernilai tambah bagi industri
kuliner dan perhotelan.

3. METODE

Penelitian ini menerapkan metode Research and Development (R&D) dengan pendekatan
eksperimen yang bertujuan untuk mengembangkan produk minuman Coffee Klappertaart sebagai
inovasi minuman berbasis pangan lokal Sulawesi Utara. Metode ini dipilih karena mampu
menghasilkan produk baru melalui tahapan perancangan, pembuatan, pengujian, evaluasi, dan
penyempurnaan hingga diperoleh formulasi yang optimal. Proses pengembangan dilakukan
secara bertahap melalui tiga formulasi, yaitu Formulasi 1 (F1), Formulasi 2 (F2), dan Formulasi
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3 (F3). Setiap formulasi dievaluasi berdasarkan hasil uji organoleptik, kemudian disempurnakan
pada tahap berikutnya hingga diperoleh formulasi dengan karakteristik sensori terbaik.

Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei—Juni 2026. Proses pengembangan produk
dilakukan di Laboratorium Jurusan Pariwisata Politeknik Negeri Manado, sedangkan tahap
validasi dan penyempurnaan formulasi dilaksanakan di Hotel Aryaduta Manado. Penilaian
produk melibatkan 15 panelis yang terdiri atas panelis ahli, panelis terlatih, dan panelis tidak
terlatih. Panelis ahli terdiri atas dua orang yang memiliki pengalaman profesional sebagai Food
& Beverage Manager dan barista. Panelis terlatih terdiri atas 10 orang dosen dan mahasiswa
pariwisata yang memiliki pengalaman atau pemahaman mengenai produk makanan dan
minuman, sedangkan panelis tidak terlatih terdiri atas 3 orang konsumen umum. Penggunaan
ketiga kelompok panelis tersebut dimaksudkan untuk memperoleh penilaian yang mencakup
aspek teknis produk sekaligus tingkat penerimaan calon konsumen. Karakteristik panelis
penelitian disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik Panelis

No Partisipan Jumlah Kriteria
1 Ppanelis Ahli 2 Food & Beverage Manager, Barista
2 Panelis Terlatih 10 Dosen dan Mahasiswa Pariwisata
3 Panelis Tidak Terlatih 3 Konsumen Umum

Total 15

Sumber Data: Diolah penulis, 2026

Instrumen penelitian yang digunakan berupa lembar uji organoleptik dengan metode
hedonik untuk mengukur tingkat penerimaan panelis terhadap produk Coffee Klappertaart .
Penilaian dilakukan terhadap empat atribut, yaitu tampilan, aroma, rasa, dan tekstur. Setiap atribut
dinilai menggunakan skala hedonik 1-5, dengan skor 1 menunjukkan sangat tidak suka, skor 2
menunjukkan tidak suka, skor 3 menunjukkan netral, skor 4 menunjukkan suka, dan skor 5
menunjukkan sangat suka. Hasil penilaian panelis digunakan sebagai dasar untuk mengevaluasi
setiap formulasi produk yang dikembangkan.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian terdiri atas kopi Benih Coffee Roasters
(70% Robusta dan 30% Arabika), fresh milk diamond, rum essence, air kelapa muda, sirup vanila
dripp, bubuk kayu manis, kismis, kacang kenari, creamer max Creamer, whipping cream
monnalisa, dan sirup cream cheese dripp. Rincian bahan yang digunakan disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Bahan Utama Pembuatan Coffee Klappertaart

No Bahan Spesifikasi

1 Coffee Benih Coffee Roasters (70% Robusta, 30% Arabika)
2 Fresh Milk Diamond

3 Rum Essence Food grade

4 Air Kelapa Muda Kelapa muda segar
5 Sirup Vanila Dripp

6 Bubuk Kayu Manis Food grade

7 Kismis Anggur kering

8 Kacang Kenari Kenari lokal

9 Creamer Max Creamer
10 Whipping Cream Monnalisa

11 Sirup Cream Cheese Dripp

Sumber Data: Diolah penulis, 2026

Peralatan yang digunakan dalam penelitian meliputi espresso machine, coffee grinder,
tamper, digital scale, espresso glass, shaker, milk frother, long bar spoon, hand blender,
margarita glass, dan coaster yang digunakan pada tahap persiapan, pengolahan, hingga penyajian
produk.
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Tahapan penelitian diawali dengan identifikasi konsep produk berdasarkan karakteristik
klappertaart sebagai makanan khas Manado yang dipadukan dengan minuman kopi. Selanjutnya
dilakukan penyusunan formulasi awal dan pengembangan produk melalui tiga tahapan formulasi
(F1, F2, dan F3). Setiap formulasi dibuat dan diuji menggunakan uji organoleptik, kemudian
dievaluasi berdasarkan penilaian panelis. Hasil evaluasi digunakan sebagai dasar penyempurnaan
formulasi pada tahap berikutnya hingga diperoleh produk dengan karakteristik sensori terbaik.
Tahapan penelitian yang dilakukan secara sistematis ditampilkan pada Gambar 1.

ol 1. Identifikasi Konsep Produk

-y )- Mengidentifikasi karakteristik klappertaart
g khas Manado yang dipadukan dengan
minuman kopi.
= 2. Penyusunan Formulasi F1
2 kg Menyusun formulasi awal bahan untuk e o
4 menghasilkan produk Coffee Klappertaart 1
(Formulasi 1). 1
" L}
- i
® 3. Uji Organoleptik :
[ J @ Formulasi F1 diuji oleh panelis menggunakan ]
S@RR  cmbar uji hedonik (tampilan, aroma, rasa, 1
tekstur, dan tingkat kesukaan). L}
L}
+ 1
1
4. Evaluasi dan Perbaikan 1
isis hasil uji org: ptik F1 sebagal = = = = = = = ’
dasar ikan pada i il ya.
. 5. Penyusunan Formulasi F2
| Menyusun formulasi kedua (F2) ¢-—-—-- .
| 8 berdasarkan hasil evaluasi F1. 1
q 1
+ 1
® 6. Uji Organoleptik | :
:-: Formulasi F2 diuji oleh panelis dengan 1
atribut yang sama. 1
1
+ '
P 1
7. Evaluasi dan Perbaikan 1
| Menganalisis hasil uji organoleptik F2 sebagal = = = = = - - v
dasar perbaikan pada formulasi berikutnya.
( 8. Penyusunan Formulasi F3
Menyusun formulasi ketiga (F3)
berdasarkan hasil evaluasi F2.

.aa Formulasi F3 diujl oleh panelis dengan
[ ] atribut yang sama.

e —

10. Analisis Data dan Penentuan |
Formulasi Terbaik
Menganalisis seluruh data organoleptik dan |
menentukan formulasi terbaik sebagai
l:l produk akhir Coffee Klappertaart. |

9. Uji Organoleptik ‘

Gambar 1. Alur Pengembangan Produk Coffee Klappertaart
Sumber: Diolah penulis, 2026

Hasil pengujian organoleptik kemudian diolah menggunakan analisis deskriptif kuantitatif
melalui perhitungan mean dan standard deviation untuk setiap atribut penilaian pada masing-
masing formulasi. Untuk mengetahui perbedaan tingkat penerimaan antara F1, F2, dan F3,
dilakukan uji Kruskal-Wallis pada taraf signifikansi 5% (a = 0,05). Perbedaan dinyatakan
signifikan apabila nilai p < 0,05. Formulasi terbaik ditentukan dengan mempertimbangkan nilai
mean tertinggi pada setiap atribut, hasil uji statistik, serta keseimbangan karakteristik sensori yang
dihasilkan. Selain analisis organoleptik, dilakukan analisis biaya produksi untuk menentukan
harga pokok produksi serta mengestimasi harga jual produk. Hasil analisis tersebut menjadi dasar
dalam menentukan formulasi akhir Coffee Klappertaart yang layak dikembangkan sebagai
inovasi minuman berbasis pangan lokal.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Pengembangan Produk Coffee Klappertaart

Penelitian ini menghasilkan produk inovatif berupa Coffee Klappertaart, yaitu minuman
yang mengombinasikan karakteristik kopi dengan cita rasa khas klappertaart sebagai salah satu
pangan lokal Sulawesi Utara. Proses pengembangan produk menerapkan pendekatan Research
and Development (R&D) dengan menyusun tiga alternatif komposisi, yakni Formulasi 1 (F1),
Formulasi 2 (F2), dan Formulasi 3 (F3). Setiap formulasi dikembangkan melalui proses uji coba
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dan evaluasi organoleptik untuk memperoleh formulasi dengan karakteristik sensori yang paling
sesuai dengan tujuan pengembangan produk.

Konsep pengembangan produk berfokus pada pemanfaatan bahan-bahan yang identik
dengan klappertaart, seperti air kelapa muda, kacang kenari, kismis, bubuk kayu manis, rum
essence, serta sirup cream cheese, yang dipadukan dengan espresso sebagai komponen utama
minuman. Kombinasi tersebut menghasilkan produk fusion beverage yang mempertahankan
karakteristik klappertaart dalam bentuk minuman modern. Selama proses pengembangan,
dilakukan beberapa penyesuaian terhadap komposisi bahan dan teknik pengolahan berdasarkan
hasil evaluasi organoleptik dan masukan panelis, sehingga karakteristik produk dapat
disempurnakan pada setiap tahap formulasi.

Rangkaian perubahan formulasi yang diterapkan selama proses penelitian dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Perubahan Formulasi Coffee Klappertaart pada Setiap Tahap Pengembangan

No. Bahan F1 F2 F3 Tujuan Perubahan
1 Fresh milk 100 ml 100 ml 90 mIMenyeimbangkan proporsi susu dengan cita rasa kopi.
2 Rum essence 5ml 2ml 2 ml Mengurangi aroma rum yang terlalu dominan.
3 Airkelapa muda 30 ml 30ml 30 mIIIjipertahankan untuk menjaga Karakteristik khas
appertaart.
4 Sirup vanila 15 ml 10 ml 5 ml Mengurangi tingkat kemanisan minuman.
5 Bubl_Jk kayu 54 54 Menyein]ban.gkan. aroma rempah agar tidak terlalu
manis mendominasi kopi.
6  Kismis 109 109 10 g Dipertahankan sebagai salah satu ciri khas klappertaart.
7  Kenari 10g 109 5 g Menyesuaikan tekstur dan intensitas rasa.
8  Creamer 15¢ 15¢ 15 g Dipertahankan untuk menghasilkan tekstur creamy.
9  Whipping cream 100 ml 50 ml 50 mIMenghasilkan foam yang lebih stabil dan proporsional.
10 Sirup cream 15 ml 10m 5ml Men_gurangl rasa  manis serta  meningkatkan
cheese keseimbangan cita rasa.

Sumber Data: Diolah penulis, 2026

Berdasarkan Tabel 3, proses pengembangan produk menunjukkan adanya penyempurnaan
formulasi pada setiap tahap uji coba. Perubahan dilakukan secara bertahap berdasarkan hasil
evaluasi organoleptik dan masukan panelis, sehingga kelemahan yang ditemukan pada formulasi
sebelumnya dapat diperbaiki pada tahap berikutnya. Penyempurnaan terutama dilakukan pada
penggunaan rum essence, sirup vanila, sirup cream cheese, whipping cream, dan Kkenari,
sedangkan bahan lain seperti air kelapa muda, kismis, dan creamer dipertahankan karena sudah
sesuai dengan konsep produk yang dikembangkan.

Pada Formulasi 1 (F1), produk telah menampilkan konsep perpaduan kopi dan
klappertaart. Namun, hasil evaluasi organoleptik menunjukkan bahwa beberapa komponen masih
memerlukan penyempurnaan lebih lanjut, terutama pada rasa dan tekstur. Penggunaan sirup
vanila, sirup cream cheese, dan rum essence dalam jumlah yang relatif tinggi menyebabkan rasa
minuman cenderung terlalu manis, sedangkan aroma rum essence lebih dominan dibandingkan
dengan karakter kopi dan klappertaart. Selain itu, penggunaan whipping cream sebanyak 100 ml
menghasilkan foam yang terlalu tebal sehingga tampilan layering belum terbentuk secara optimal.

Berdasarkan hasil evaluasi tersebut, dilakukan penyempurnaan pada Formulasi 2 (F2)
dengan mengurangi penggunaan rum essence dari 5 ml menjadi 2 ml, sirup vanila dari 15 ml
menjadi 10 ml, sirup cream cheese dari 15 ml menjadi 10 ml, serta whipping cream dari 100 ml
menjadi 50 ml. Penyesuaian tersebut menghasilkan perbaikan pada aspek rasa, aroma, dan tekstur.
Foam menjadi lebih stabil, layering mulai terlihat lebih jelas, dan tingkat kemanisan berkurang.
Meskipun demikian, hasil evaluasi masih menunjukkan perlunya pengurangan rasa manis serta
penyempurnaan tampilan produk melalui penambahan garnish.

Tahap akhir pengembangan dilakukan melalui Formulasi 3 (F3) dengan penyempurnaan
komposisi bahan. Sirup vanila dan sirup cream cheese masing-masing dikurangi menjadi 5 ml,
bubuk kayu manis menjadi 3 gram, fresh milk menjadi 90 ml, serta kenari menjadi 5 gram. Selain

763



JUPARITA: JURNAL PARIWISATA TAWANGMANGU

perubahan komposisi, proses pencampuran bahan utama menggunakan hand blender
menghasilkan tekstur yang lebih homogen, sedangkan penggunaan frother menghasilkan foam
yang lebih stabil sehingga membentuk tiga lapisan (layering) yang lebih jelas. Penambahan
garnish berupa kenari, kismis, dan taburan bubuk kayu manis semakin memperkuat identitas
visual produk sebagai minuman yang terinspirasi dari klappertaart.

Hasil pengembangan menunjukkan bahwa setiap tahapan formulasi menghasilkan
penyempurnaan karakteristik produk hingga diperoleh Formulasi 3 sebagai formulasi akhir.
Produk akhir memiliki keseimbangan antara rasa kopi dan karakteristik klappertaart, dengan
aroma yang lebih harmonis, tekstur yang lebih creamy, serta tampilan layering yang lebih
menarik. Hasil tersebut menunjukkan bahwa proses pengembangan secara bertahap melalui
evaluasi organoleptik dapat digunakan untuk mengidentifikasi dan menyempurnakan
karakteristik sensori produk minuman berbasis pangan lokal. Temuan ini sejalan dengan Adani
dan Gusnadi (2023) yang menyatakan bahwa modifikasi formulasi pada produk klappertaart
dapat meningkatkan kualitas sensori tanpa menghilangkan karakteristik utamanya. Selain itu,
Dondo et al. (2025) menjelaskan bahwa inovasi minuman berbasis kopi yang memanfaatkan
bahan lokal dapat menciptakan produk yang memiliki daya tarik serta berpotensi mendukung
pengembangan kuliner dan pariwisata.

Gambar 2. Perkembangan Formulasi Coffee Klappertaart (F1, F2, dan F3)
Sumber: Dokumentasi penulis, 2026

4.2. Hasil Uji Organoleptik

Evaluasi kualitas produk dilakukan melalui uji organoleptik menggunakan metode hedonik
terhadap 15 panelis yang terdiri atas panelis ahli, panelis terlatih, dan panelis tidak terlatih.
Penilaian dilakukan terhadap empat atribut utama, yaitu tampilan, aroma, rasa, dan tekstur. Setiap
atribut dinilai menggunakan skala hedonik 1-5, dengan skor 1 menunjukkan sangat tidak suka
dan skor 5 menunjukkan sangat suka. Data hasil penilaian dianalisis secara deskriptif
menggunakan nilai mean dan standar deviasi (SD). Selanjutnya, perbedaan tingkat penerimaan
antarformulasi diuji menggunakan uji Kruskal-Wallis dengan tingkat signifikansi 5% (o= 0,05).

Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik dan Analisis Statistik pada Setiap Formulasi

Atribut F1 (Mean % SD) F2 (Mean £ SD) F3 (Mean % SD) H p
Tampilan 4,33+0,49 4,33+0,49 5,00 £ 0,00 17,600 <0,001
Aroma 4,33+0,49 4,33+0,49 4,87 £ 0,35 11,130 0,004
Rasa 3,33+0,49 3,67 +0,98 4,80+0,41 21,105 <0,001
Tekstur 3,67+0,49 4,53 +0,52 4,67 £ 0,49 19,668 <0,001

Sumber Data: Diolah penulis, 2026
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Berdasarkan Tabel 4, Formulasi 3 (F3) memperoleh nilai mean tertinggi pada seluruh
atribut sensori yang dinilai. Pada atribut tampilan, F3 memperoleh nilai 5,00 £ 0,00; aroma
sebesar 4,87 + 0,35; rasa sebesar 4,80 + 0,41; dan tekstur sebesar 4,67 £ 0,49. Hasil uji Kruskal—-
Wallis menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antarformulasi pada atribut tampilan (H
=17,600; p < 0,001), aroma (H = 11,130; p = 0,004), rasa (H = 21,105; p < 0,001), dan tekstur
(H =19,668; p < 0,001). Hasil tersebut menunjukkan bahwa perubahan formulasi menyebabkan
perbedaan tingkat penerimaan panelis pada seluruh atribut sensori yang diuji.

Pada aspek tampilan, F1 dan F2 memperoleh nilai mean yang sama, yaitu 4,33 = 0,49,
sedangkan F3 memperoleh nilai tertinggi sebesar 5,00 + 0,00. Peningkatan penerimaan pada F3
berkaitan dengan penyempurnaan teknik penyajian, terutama pembentukan tiga lapisan (layering)
yang lebih jelas serta penambahan garnish berupa kenari, kismis, dan taburan bubuk kayu manis.
Perbaikan tersebut membuat tampilan produk lebih menarik dan semakin merepresentasikan
konsep Coffee Klappertaart sebagai minuman yang terinspirasi dari karakteristik klappertaart.

Pada aspek aroma, F1 dan F2 masing-masing memperoleh nilai mean sebesar 4,33 + 0,49,
sedangkan F3 meningkat menjadi 4,87 + 0,35. Peningkatan tersebut menunjukkan bahwa
penyesuaian komposisi bahan pada tahap akhir menghasilkan karakter aroma yang lebih disukai
oleh panelis. Pengurangan rum essence dari 5 ml pada F1 menjadi 2 ml pada F2 dan dipertahankan
pada F3 membantu mengurangi dominasi aroma rum. Penyesuaian bubuk kayu manis dari 5 gram
menjadi 3 gram pada F3 juga membantu menjaga keseimbangan aroma antara kopi dan
karakteristik klappertaart.

Pada aspek rasa, peningkatan penerimaan terlihat lebih jelas dibandingkan dengan atribut
lainnya. F1 memperoleh nilai mean sebesar 3,33 + 0,49, F2 sebesar 3,67 + 0,98, dan F3 sebesar
4,80 + 0,41. Nilai tersebut menunjukkan adanya peningkatan penerimaan terhadap rasa setelah
penyempurnaan komposisi dilakukan. Pada F1, penggunaan sirup vanila, sirup cream cheese, dan
rum essence dalam jumlah relatif tinggi menyebabkan rasa minuman cenderung terlalu manis.
Pengurangan komposisi bahan tersebut pada F2 dan F3 menghasilkan keseimbangan yang lebih
baik antara cita rasa espresso dan karakteristik klappertaart. Hasil uji Kruskal-Wallis
menunjukkan perbedaan yang signifikan pada atribut rasa (H = 21,105; p < 0,001), sehingga
perubahan formulasi berkaitan dengan perbedaan tingkat penerimaan panelis terhadap rasa.

Pada aspek tekstur, F1 memperoleh nilai mean sebesar 3,67 + 0,49, kemudian meningkat
menjadi 4,53 £ 0,52 pada F2 dan 4,67 + 0,49 pada F3. Peningkatan tersebut berkaitan dengan
pengurangan whipping cream dari 100 ml pada F1 menjadi 50 ml pada F2 dan F3 serta
penyempurnaan teknik pengolahan. Penggunaan hand blender pada proses pencampuran bahan
utama menghasilkan campuran yang lebih homogen, sedangkan penggunaan frother
menghasilkan busa yang lebih stabil. Perubahan tersebut menghasilkan tekstur yang lebih lembut
(creamy) dan mendukung pembentukan lapisan minuman yang lebih baik.

Secara keseluruhan, F3 memperoleh nilai mean tertinggi pada keempat atribut sensori dan
menunjukkan hasil uji Kruskal-Wallis yang signifikan pada seluruh atribut tersebut. Dengan
demikian, F3 menunjukkan tingkat penerimaan panelis yang paling tinggi dibandingkan dengan
F1 dan F2 serta ditetapkan sebagai formulasi terbaik untuk pengembangan Coffee Klappertaart.
Hasil ini menunjukkan bahwa penyempurnaan komposisi bahan dan teknik pengolahan secara
bertahap dapat meningkatkan karakteristik sensori produk, terutama pada aspek tampilan, aroma,
rasa, dan tekstur.

4.3. Analisis Formulasi

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap tiga formulasi yang dikembangkan, Formulasi 3
(F3) dipilih sebagai varian paling unggul karena menghasilkan rata-rata penilaian tertinggi pada
seluruh atribut sensori, yaitu tampilan, aroma, rasa, dan tekstur. F3 memperoleh nilai mean
sebesar 5,00 + 0,00 pada tampilan, 4,87 + 0,35 pada aroma, 4,80 + 0,41 pada rasa, dan 4,67
0,49 pada tekstur. Hasil uji Kruskal-Wallis juga menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan
antarformulasi pada keempat atribut sensori dengan nilai p < 0,05. Penetapan F3 sebagai
formulasi terbaik didasarkan pada tingkat penerimaan panelis serta hasil penyempurnaan
komposisi bahan dan teknik pengolahan yang dilakukan selama proses pengembangan.
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Keunggulan F3 pada aspek tampilan terlihat dari terbentuknya tiga lapisan (layering) yang
lebih jelas serta penggunaan garnish berupa kenari, kismis, dan taburan bubuk kayu manis.
Kombinasi tersebut memberikan tampilan yang lebih menarik sekaligus memperkuat identitas
visual produk sebagai minuman yang terinspirasi dari klappertaart. Tampilan produk menjadi
salah satu aspek penting karena memberikan kesan awal terhadap produk sebelum dikonsumsi.

Pada aspek aroma, F3 menunjukkan karakter yang lebih seimbang antara aroma espresso
dan bahan pendukung yang digunakan. Pengurangan rum essence dibandingkan dengan F1
mengurangi dominasi aroma rum, sedangkan penyesuaian jumlah bubuk kayu manis membantu
menjaga agar aroma rempah tidak terlalu kuat. Kondisi tersebut menghasilkan karakter aroma
yang lebih harmonis dan meningkatkan tingkat kesukaan panelis. Hasil ini sejalan dengan Wiyono
et al. (2024) yang menjelaskan bahwa karakteristik sensori, khususnya aroma dan cita rasa,
berperan dalam menentukan persepsi kualitas minuman kopi.

Pada aspek rasa, F3 memperoleh nilai mean sebesar 4,80 + 0,41, yang merupakan nilai
tertinggi dibandingkan dengan F1 dan F2. Peningkatan tersebut berkaitan dengan penyesuaian
komposisi sirup vanila dan sirup cream cheese yang masing-masing dikurangi menjadi 5 ml serta
penggunaan rum essence sebanyak 2 ml. Penyesuaian tersebut mengurangi tingkat kemanisan dan
aroma yang terlalu dominan, sehingga keseimbangan antara cita rasa espresso dan karakteristik
klappertaart menjadi lebih baik. Hasil uji Kruskal-Wallis pada atribut rasa menunjukkan
perbedaan yang signifikan antarformulasi (H = 21,105; p < 0,001).

Pada aspek tekstur, F3 memperoleh nilai mean sebesar 4,67 + 0,49. Penggunaan whipping
cream sebanyak 50 ml serta penerapan teknik pencampuran menggunakan hand blender dan
frother menghasilkan tekstur yang lebih homogen dan busa yang lebih stabil. Kondisi tersebut
mendukung terbentuknya tiga lapisan minuman sekaligus menghasilkan tekstur yang lembut
(creamy). Temuan ini sejalan dengan Gozali et al. (2024) yang menyatakan bahwa karakteristik
organoleptik minuman kopi dipengaruhi oleh komposisi bahan dan proses pengolahan.

Secara keseluruhan, F3 merupakan hasil penyempurnaan dari F1 dan F2 melalui penyesuaian
komposisi bahan serta teknik pengolahan. Formulasi akhir tersebut menghasilkan karakteristik
sensori yang paling sesuai berdasarkan penilaian panelis, dengan tampilan yang lebih menarik,
aroma yang lebih harmonis, rasa yang lebih seimbang, serta tekstur yang lebih homogen. Oleh
karena itu, F3 digunakan sebagai formulasi akhir Coffee Klappertaart dan menjadi dasar untuk
analisis biaya produksi serta penentuan harga jual produk.

Tabel 5. Formulasi Akhir Coffee Klappertaart (F3)

No. Bahan Jumlah
1 Coffee beans 189
2 Fresh milk 90 ml
3 Rum essence 2mi
4 Air kelapa muda 30 ml
5 Sirup vanila 5ml
6 Bubuk kayu manis 39
7 Kismis 109
8 Kenari 5¢g
9 Creamer 15¢g
10 Whipping cream 50 ml
11 Sirup cream cheese 5ml

Sumber Data: Diolah penulis, 2026
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Gambar 3. Produk Akhir Coffee Klappertaart (Formulasi 3)
Sumber: Dokumentasi penulis, 2026

Gambar 3 menunjukkan produk akhir Coffee Klappertaart hasil Formulasi 3 (F3) yang
ditetapkan sebagai formulasi terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik. Produk akhir memiliki
tampilan tiga lapisan (layering), tekstur creamy, serta garnish berupa kenari, kismis, dan taburan
bubuk kayu manis. Penggunaan komponen tersebut memperkuat karakteristik visual produk
sebagai minuman yang terinspirasi dari klappertaart, pangan lokal Sulawesi Utara.

4.4. Analisis Biaya Produksi dan Harga Jual

Analisis biaya produksi dilakukan untuk menentukan total pengeluaran yang diperlukan
untuk menghasilkan satu porsi Coffee Klappertaart. Perhitungan dilakukan berdasarkan jumlah
penggunaan setiap bahan pada formulasi terbaik (F3), kemudian ditambahkan biaya tidak
langsung produksi sebesar Rp1.000 per porsi. Biaya tidak langsung tersebut diperhitungkan untuk
mengakomodasi penggunaan sarana dan biaya pendukung proses produksi yang tidak secara
langsung melekat pada bahan baku. Dengan demikian, diperoleh harga pokok produksi (HPP)
yang menjadi pertimbangan utama dalam menetapkan nilai jual produk.

Tabel 6. Perhitungan Biaya Produksi Coffee Klappertaart

No. Komponen Nilai (Rp)
1 Total biaya bahan baku 18.734
2 Biaya tidak langsung produksi 1.000
3 Total biaya produksi (HPP) 19.734

Sumber Data: Diolah penulis, 2026

Berdasarkan Tabel 6, total biaya bahan baku untuk menghasilkan 1 porsi Coffee
Klappertaart adalah sebesar Rp18.734. Selain biaya bahan baku, penelitian ini juga
memperhitungkan biaya tidak langsung produksi sebesar Rp1.000 per porsi. Dengan demikian,
total HPP Coffee Klappertaart adalah sebesar Rp19.734 per porsi. Nilai HPP tersebut selanjutnya
digunakan sebagai dasar untuk melakukan simulasi harga jual berdasarkan beberapa alternatif
markup.

Selanjutnya, dilakukan simulasi penentuan harga jual dengan markup sebesar 50%, 60%,
dan 70%. Simulasi tersebut digunakan untuk melihat alternatif harga jual berdasarkan tingkat
keuntungan yang diharapkan. Hasil perhitungan disajikan pada Tabel 7.
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Tabel 7. Alternatif Harga Jual Berdasarkan Persentase Markup

No. Markup HPP (Rp) Harga Jual (Rp) Pembulatan (Rp)
1 50% 19.734 29.601 30.000
2 60% 19.734 31.574 32.000
3 70% 19.734 33.547 34.000

Sumber Data: Diolah penulis, 2026

Berdasarkan Tabel 7, penerapan markup sebesar 70% menghasilkan harga jual sebesar
Rp33.547 atau dibulatkan menjadi Rp34.000 per porsi. Harga tersebut dipilih sebagai alternatif
harga jual akhir karena memberikan tingkat keuntungan yang lebih tinggi dibandingkan dengan
alternatif markup 50% dan 60%, sementara harga Rp34.000 masih berada dalam rentang harga
minuman kopi dan minuman berbasis espresso yang ditemukan di pasar Kota Manado.

Sebagai pembanding harga pasar, harga jual Coffee Klappertaart dibandingkan dengan
beberapa produk minuman kopi yang tersedia di Kota Manado. Warung Kopi Tang di Sam
Ratulangi mencantumkan Red Velvet Coffee sebesar Rp25.000, Avocado Coffee sebesar
Rp27.000, dan Vanilla Latte sebesar Rp27.000 (Tim Menu Kuliner, 2026). Sementara itu, City
View Restaurant Rogers Hotel Manado mencantumkan berbagai produk minuman kopi dalam
daftar menu resminya (Rogers Hotel Manado, n.d.). Pada segmen coffee shop, Maxx Coffee di
Aryaduta Manado mencantumkan Americano sebesar Rp33.000, Caffe Latte dan Cappuccino
sebesar Rp43.000, serta Vanilla Latte sebesar Rp49.000 (Tim Menu Kuliner, 2026).

Perbandingan tersebut menunjukkan bahwa harga Coffee Klappertaart sebesar Rp34.000
berada di atas sebagian harga minuman kopi di kedai kopi umum, tetapi masih berada di bawah
atau mendekati kisaran harga minuman kopi pada segmen hotel. Hal ini dapat menjadi
pertimbangan bahwa harga Rp34.000 cukup relevan untuk produk yang menawarkan diferensiasi
berupa perpaduan espresso dengan karakteristik klappertaart sebagai pangan lokal Sulawesi
Utara.

Secara keseluruhan, hasil analisis menunjukkan bahwa Coffee Klappertaart memiliki HPP
sebesar Rp19.734 per porsi dan alternatif harga jual sebesar Rp34.000 dengan markup 70%.
Harga tersebut memberikan nilai tambah karena produk tidak hanya menawarkan minuman
berbasis kopi, tetapi juga mengadaptasi karakteristik pangan lokal ke dalam bentuk minuman
yang inovatif. Dengan demikian, produk ini memiliki peluang untuk dikembangkan sebagai salah
satu alternatif minuman inovatif berbasis pangan lokal di Sulawesi Utara.

5. KESIMPULAN

Penelitian ini berhasil mengembangkan produk Coffee Klappertaart sebagai inovasi
minuman berbasis pangan lokal Sulawesi Utara melalui pendekatan Research and Development
(R&D). Proses pengembangan dilakukan secara bertahap melalui tiga formulasi, yaitu F1, F2,
dan F3, dengan penyempurnaan komposisi bahan dan teknik pengolahan berdasarkan hasil
evaluasi organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa F3 memperoleh nilai mean tertinggi
pada seluruh atribut sensori, yaitu tampilan sebesar 5,00 + 0,00, aroma sebesar 4,87 £ 0,35, rasa
sebesar 4,80 £ 0,41, dan tekstur sebesar 4,67 = 0,49. Analisis menggunakan uji Kruskal-Wallis
mengindikasikan adanya perbedaan yang signifikan antarformulasi pada atribut tampilan, aroma,
rasa, dan tekstur dengan nilai p < 0,05. Berdasarkan hasil tersebut, F3 ditetapkan sebagai
formulasi terbaik karena menghasilkan karakteristik sensori yang paling diterima panelis, dengan
keseimbangan antara cita rasa espresso dan karakteristik klappertaart, tampilan layering yang
lebih jelas, aroma yang lebih harmonis, serta tekstur yang lebih lembut (creamy).

Dari aspek ekonomi, Coffee Klappertaart memiliki harga pokok produksi (HPP) sebesar
Rp19.734 per porsi, yang terdiri atas biaya bahan baku sebesar Rp18.734 dan biaya tidak langsung
produksi sebesar Rp1.000 per porsi. Dengan penerapan markup sebesar 70%, diperoleh harga jual
sebesar Rp33.547 yang dibulatkan menjadi Rp34.000 per porsi. Harga tersebut dapat
dipertimbangkan sebagai alternatif harga jual berdasarkan perbandingan dengan harga minuman
kopi di pasar lokal Manado. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Coffee Klappertaart berpeluang
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dikembangkan lebih lanjut menjadi produk minuman inovatif berbasis pangan lokal yang
memberikan nilai tambah pada klappertaart serta mendukung diversifikasi produk kuliner dan
pengembangan pariwisata di Sulawesi Utara.
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