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ABSTRACT 

 

This study aims to develop an innovative candied snake fruit beverage using the clarified method and to 

evaluate consumer acceptance of the product. The clarified process involves a reaction between protein 

(milk or coconut milk) and citric acid to bind turbidity-causing particles, resulting in a clearer beverage 

without removing its original flavor. An experimental method was applied using two formulations, namely 

Product A (milk-based) and Product B (coconut milk-based), which were evaluated through organoleptic 

(hedonic) testing involving 53 panelists consisting of experts and general consumers. The parameters 

assessed included color, taste, aroma, and texture, with data analyzed using mean, median, mode, and 

standard deviation. The results showed that both products were generally well accepted; however, Product 

A performed better in taste and aroma, while Product B excelled in color. The clarified method effectively 

improved the clarity and visual appeal of the beverage. Therefore, clarified candied snake fruit beverage 

has strong potential to be developed as a modern product based on local fruit, with Product A recommended 

as the best formulation due to its highest level of acceptance. 

 

Keywords : Clarified, Candied Snake Fruit, Innovative Beverage, Organoleptic Test, Consumer 

Acceptance 

 

ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan minuman manisan salak inovatif dengan metode clarified 

serta mengevaluasi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk tersebut. Proses clarified dilakukan 

melalui reaksi antara protein (susu atau santan) dengan asam sitrat untuk mengikat partikel penyebab 

kekeruhan sehingga menghasilkan minuman yang lebih jernih tanpa menghilangkan cita rasa aslinya. 

Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan dua formulasi, yaitu Produk A (berbasis susu) dan 

Produk B (berbasis santan), yang diuji melalui uji organoleptik (hedonik) terhadap 53 panelis yang terdiri 

dari ahli dan konsumen umum. Parameter yang dinilai meliputi warna, rasa, aroma, dan body, dengan 

analisis data menggunakan mean, median, modus, dan standar deviasi. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kedua produk dapat diterima dengan baik oleh panelis, namun Produk A lebih unggul pada aspek 

rasa dan aroma, sedangkan Produk B memiliki keunggulan pada warna. Metode clarified terbukti mampu 

meningkatkan kejernihan dan daya tarik visual produk. Dengan demikian, minuman manisan salak clarified 

berpotensi dikembangkan sebagai produk modern berbasis buah lokal, dengan Produk A sebagai formulasi 

terbaik berdasarkan tingkat penerimaan tertinggi. 
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PENDAHULUAN 

 

Perkembangan industri pangan di Indonesia menunjukkan peningkatan yang signifikan, 

terutama pada produk minuman seiring meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap konsumsi 

pangan yang sehat dan alami. Berbagai jenis minuman terus dikembangkan, mulai dari minuman 

ringan, minuman fungsional, minuman fermentasi, hingga minuman berbasis sari buah. Di antara 

berbagai jenis tersebut, minuman sari buah menjadi salah satu produk yang banyak diminati karena 

kandungan nutrisi seperti vitamin, mineral, dan antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan serta 

kemampuannya dalam meningkatkan nilai tambah komoditas pertanian (Panjaitan & Sihombing, 

2023). 

Salah satu buah lokal yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan 

baku minuman adalah buah salak (Salacca zalacca). Buah salak merupakan komoditas hortikultura 

yang banyak dibudidayakan di berbagai daerah di Indonesia seperti Yogyakarta, Bali, dan 

Sumatera, Seperti ditabel berikut: 

Tabel 1. Hasil Produksi Salak 

No Nama daerah Produksi salak/tahun 

1 DI yogyakarta 37.892 Ton 

2 Bali 15.110 Ton 

3 Sumatera 284.550 Ton 

Sumber : Badan Pusat Statistik (BPS) RI, 2025 

Produksi buah salak yang cukup tinggi di beberapa daerah sentra produksi juga sering 

menimbulkan permasalahan pada saat musim panen raya, di mana sebagian buah salak tidak 

terserap pasar secara optimal sehingga berpotensi mengalami kerusakan atau terbuang karena 

masa simpannya relatif singkat. Buah salak yang telah matang cenderung mudah mengalami 
penurunan kualitas apabila tidak segera dikonsumsi atau diolah. Kondisi ini menyebabkan 

sebagian hasil panen tidak termanfaatkan secara maksimal sehingga diperlukan upaya pengolahan 

yang  dapat meningkatkan nilai tambah sekaligus memperpanjang masa simpan buah salak melalui 

pengembangan produk olahan pangan.  

Salah satu bentuk pemanfaatan buah salak adalah pengolahan menjadi minuman sari buah. 

Namun, dalam proses pengolahannya masih terdapat permasalahan utama yaitu tingkat kekeruhan 

yang disebabkan oleh adanya partikel tersuspensi seperti pektin dan serat. Kondisi ini dapat 

mempengaruhi kualitas visual, stabilitas, serta tingkat penerimaan konsumen terhadap produk 

minuman yang dihasilkan (Simanullang et al., 2019). 

Oleh karena itu, diperlukan suatu metode pengolahan yang mampu meningkatkan 

kejernihan sekaligus mempertahankan kualitas sensori produk. 

Salah satu metode yang dapat digunakan adalah proses klarifikasi (clarified), yaitu proses 

penghilangan partikel tersuspensi untuk menghasilkan minuman yang lebih jernih dan stabil. 

Metode ini telah banyak digunakan pada berbagai jenis sari buah, salah satunya melalui teknik 

milk clarification yang memanfaatkan koagulasi protein untuk mengikat partikel penyebab 

kekeruhan. Selain itu, bahan alternatif seperti santan juga berpotensi digunakan karena 

mengandung protein dan lemak yang dapat membantu proses klarifikasi sekaligus memberikan 

karakteristik sensori yang khas. 

Meskipun berbagai penelitian telah mengkaji pengolahan minuman berbasis salak, 

sebagian besar masih berfokus pada produk fermentasi dan minuman probiotik, sehingga 
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penelitian mengenai penerapan metode clarified pada minuman sari buah salak, khususnya dalam 

bentuk minuman manisan, masih terbatas.  

Di sisi lain, tren industri minuman modern saat ini tengah mengarah pada produk-produk 

yang mengutamakan estetika visual, keunikan rasa, dan teknik penyajian yang canggih. 

Popularitas minuman berbasis campuran seperti cocktail dan mocktail di kalangan konsumen 

urban memicu para pelaku industri untuk terus mengeksplorasi bahan baku lokal dengan tampilan 

yang premium. Dalam seni pencampuran minuman (mixology), penggunaan bahan yang jernih 

(clarified) sangat diminati karena tidak hanya memberikan penampilan yang elegan dan bersih, 

tetapi juga menghasilkan body minuman yang halus (smooth) saat dinikmati serta memperpanjang 

daya simpan tanpa mengubah karakteristik rasa dasarnya.  

Oleh karena itu, penggabungan komoditas lokal dengan teknik modern ini berpotensi besar 

untuk menjawab tantangan pasar akan produk minuman yang inovatif dan relevan dengan tren 

masa kini. Oleh karena itu, penelitian mengenai inovasi minuman manisan buah salak 

menggunakan metode clarified menjadi penting untuk dilakukan guna menghasilkan produk 

minuman yang memiliki kejernihan yang lebih baik, stabilitas yang tinggi, serta nilai sensori yang 

lebih optimal, yang bisa di aplikasikan menjadi bahan dasar cocktail dan mocktail sekaligus 

meningkatkan nilai tambah buah salak sebagai komoditas lokal. 

Berdasarkan hal tersebut di atas penulis mengangkat tugas akhir dengan judul Inovasi 

Minuman Manisan Buah Salak dengan Menggunakan Metode Clarified Berbasis Susu dan Santan. 

Adapun penggunaan istilah asing dalam penelitian ini adalah untuk menghindari salah pengertian. 

 

METODE 

 

Metode pengambilan data dalam penelitian ini melibatkan teknik purposive sampling. 

Dimana kuosioner disebar kepada panelis yang memiliki keterkaitan dengan minuman manisan 

buah salak dengan menggunakan metode clarified, evaluasi organoleptik mengelompokkan panel 

menjadi tujuh kategori berdasarkan tingkat kemahiran dan tujuan penilaiannya. 

Dalam penelitian ini dilaksanakan di Ruang  Praktik  Sekolah  Tinggi  Pariwisata Bogor, 

Jl. Yasmin Raya No. 16 A, Curug Mekar, Kecamatan Bogor Barat, Kota Bogor. Penelitian 

berlangsung  pada  Februari–Juni  2026,  meliputi  tahap  percobaan  formulasi,  pengujian  kepada 

panelis, pengumpulan dan pengolahan data. Sampel penelitian terdiri atas 50 panelis konsumen 

tidak terlatih, yaitu 20 perempuan dan 30  laki-laki,  serta  3  panelis  ahli. metode yang digunakan 

adalah metode eksperimen, cara yang sama digunakan oleh (Rahardjo et al., 2024)  untuk 

mempelajari pengaruh perbedaan dalam bahan terhadap sifat-sifat rasa produk., untuk 

mengevaluasi dampak perubahan bahan terhadap kualitas organoleptik produk makanan. yaitu 

penelitian yang dilakukan untuk mengetahui pengaruh susu dan santan pada produk minuman 

manisan buah salak  terhadap daya terima kesukaan konsumen yang diteliti secara langsung. 

Dalam penelitian ini, perlakuan yang diberikan berupa perbedaan konsentrasi susu dan  santan 

pada produk minuman manisan buah salak, sedangkan yang diamati adalah daya terima kesukaan 

konsumen terhadap produk minuman manisan buah salak. 

Menggunakan uji hedonic dengan scala rentang 1-9, Data tersebut kemudian dikonversi 

menjadi bentuk numerik untuk keperluan analisis statistik, yang berperan penting dalam 

memetakan preferensi konsumen sebelum Produk Baru diluncurkan ke pasar. Hasil evaluasi 

disajikan dalam bentuk mean, median, modus dan standar deviasi, di mana tingkat penerimaan 

produk ditentukan berdasarkan skor kesukaan tertinggi. 
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HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

Resep 

Resep ini berlandaskan penelitian sebelumnya yang berjudul Inovasi Minuman Manisan 

Buah Pala Dengan Metode Clarified tetapi penulis telah melakukan praexperimen dan menemukan 

resep yang lebih cocok untuk minuman manisan buah salak, Sebagai ditabel berikut. 

Resep Produk A 

Tabel 2. Resep Produk A 

Nama Bahan Kuantiti 

Larutan manisan buah salak 150 ml 

Susu 67,5 ml 

Citric acid 7,5 ml 

Sumber : Data Pribadi, 2026 

Produk B  

Tabel 3. Resep Produk B 

Nama Bahan Kuantiti 

Larutan manisan buah salak 150 ml 

Santan 67,5 ml 

Citric acid 7,5 ml 

Sumber : Data Pribadi, 2026 

Demografi Panelis 

A) Profil Panelis Ahli 

Penelitian ini difokuskan pada para praktisi dan pekerja di industri minuman (beverage), 

termasuk mereka yang memiliki minat khusus di bidang minuman. 

Tabel 4. Profil Panelis ahli 

No Nama Jenis 

Kelamin 

Usia Pendidikan Pekerjaan 

1 Arion Laki laki >35 th Diploma Dosen 

2 Juanda Laki laki >35 th Diploma Dosen 

3 Berdnad Laki laki 26-35 

th 

Diploma RnD team 

kopi nako 

Panelis  ahli  digunakan  untuk  memperoleh  penilaian  tambahan  terhadap  karakteristik  

sensorik produk, meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

B) Jenis Kelamin 

Berikut adalah data penyebaran panelis berdasarkan jenis kelamin panelis ahli dan panelis 

konsumen yang peneliti sajikan dalam gambar sebagai berikut: 

 
Gambar 1. Penjabaran Berdasarkan Jenis Kelamin Panelis Ahli Dan Konsumen 

Sumber: Data Pribadi,2026 
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 Dari data panelis diatas peneliti berkesempatan untuk melakukan uji kesukaan kepada 

panelis ahli berkelamin laki laki sebanyak 3 orang (100%), maka peneliti mendapatkan jumlah 

panelis ahli sebanyak 3 orang. Dan panelis konsumen berjenis kelamin laki laki sebanyak 30 orang 

(60%) dan panelis konsumen berjenis kelamin perempuan sebanyak 20 orang (40%), maka peneliti 

mendapatkan panelis konsumen sebanyak 50 orang. 

Data Berdasarkan Pengalaman minum minuman clarified 

Berikut adalah data penyebaran panelis berdasarkan pendidikan panelis ahli dan panelis 

konsumen yang peneliti sajikan dalam gambar sebagai berikut: 

 
Gambar 2. Penjabaran Berdasarkan Pernah Minum Minuman Clarified Panelis Ahli 

Sumber: Data Pribadi, 2026 

Dari data panelis diatas peneliti mendapatkan 3 panelis ahli yang pernah meminum 

minuman clarified. Dan 30 orang (60%) panelis konsumen yang sudah pernah meminum minuman 

clarified dan 20 orang (40%) yang belum pernah meminum minuman clarified. 

Dimensi Aroma, Body, Rasa, dan Warna 

Berikut adalah hasil dari pengolahan data Mean, Median, Modus, dan Standar Deviasi 

terhadap dimensi rasa, warna, aroma, dan body dari Produk A dan B yang Peneliti dapatkan dari 

hasil kuisioner yang penulis bagikan kepada panelis ahli dan panelis konsumen.  

a) Warna 

1) Panelis Ahli 

Tabel 5. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Warna Panelis Ahli 

Aspek Warna 

 Produk A Produk B 

Mean 7 8.666667 

Median 7 9 

Modus 7 9 

Standar deviasi 0 0.471405 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A mendapatkan nilai mean ,median, modus 7 dan standar 

deviasi 0 menujukan bahwa persepsi panelis ahli dalam aspek warna sangat seragam dan 

cenderung suka. Untuk Produk B nilai mean sebesar 8.666 dan nilai median dan modus sebesar 9 

sedikit lebih tinggi dari Produk A. Standar deviasi sebesar 0.471 menujukan bahwa persepsi 

panelis ahli cukup seragam dan cenderung suka. Dengan demikian ditemukan bahwa untuk aspek 

warna Poroduk B memiliki nilai lebih tinggi dalam mean, median, modus dengan standar deviasi 

yang cukup kecil hingga tidak terlalu beragam. 
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2) Panelis Konsumen  

Tabel 6. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Warna Panelis Konsumen 

Aspek Warna 

 Produk A Produk B 

Mean 7.44 7.52 

Median 8 8 

Modus 8 8 

Standar deviasi 1.098362 1.252837 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A nilai mean sebesar 7.44 untuk median dan modus sebesar 

8, Standar deviasi 1.098 menunjukan bahwa panelis konsumen cukup seragam dan cenderung 

suka. Dan untuk Produk B ada nilai mean sebesar 7.52 dan nilai median dan modus sebesar 8, dan 

untuk standar deviasi 1.252 menunjukan bahwa panelis konsumen cukup seragam dan cenderung 

suka. Dari data diatas ditemukan nilai mean lebih tinggi Produk B tetapi ditemukan nilai standar 

deviasi lebih tinggi juga yang berarti lebih beragam untuk pendapat dibandingkan Produk A. 

Tabel 7. Tabel Pivot Table 

Row Labels StdDevp of WARNA A StdDevp of WARNA B 

L 0.957427108 0.919540948 

P 1.275735082 1.62711401 

Grand Total 1.098362417 1.252836781 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Berdasarkan hasil analisis, diketahui bahwa kelompok perempuan memiliki nilai standar 

deviasi yang lebih tinggi dibandingkan laki-laki, terutama pada variabel Warna B (minuman 

berbasis santan). Hal ini menunjukkan bahwa penilaian atau hasil pengamatan dari responden 

perempuan cenderung lebih bervariasi. 

Jika dikaitkan dengan jenis produk, Produk A berbasis susu dan Produk B berbasis santan 

memiliki karakteristik yang berbeda. Berdasarkan data yang diperoleh, variasi yang tinggi pada 

kelompok perempuan terutama terjadi pada Produk B (Warna B) dengan nilai standar deviasi 

tertinggi (1,627). Hal ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan penilaian yang cukup besar antar 

responden perempuan terhadap produk tersebut. 

Sebaliknya, pada kelompok laki-laki, nilai standar deviasi relatif lebih rendah baik pada 

Produk A maupun B. Hal ini mengindikasikan bahwa penilaian dari responden laki-laki cenderung 

lebih seragam atau konsisten. 

b) Rasa 

1) Panelis Ahli 

Tabel 8. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Rasa Warna Panelis Ahli 

Aspek Rasa 

 Produk A Produk B 

Mean 8.6667 7.3333 

Median 9 7 

Modus 9 7 

Standar deviasi 0.4714 0.4714 

Sumber : Data Pribadi.2026 
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Dari data diatas untuk Produk A nilai mean 8.666 dan nilai median, modus 9 dan standar 

deviasi 0.471 menujukan bahwa persepsi panelis ahli dalam aspek rasa cukup seragam dan cukup 

suka. untuk Produk B nilai mean sebesar 7.333 dan nilai median dan modus sebesar 7 sedikit lebih 

rendah dari Produk A. Standar deviasi sebesar 0.471 menujukan bahwa persepsi panelis ahli cukup 

konsisten. 

2) Panelis Konsumen 

Tabel 9. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Rasa Panelis Konsumen 

Aspek Rasa 

 Produk A Produk B 

Mean 7.64 7.54 

Median 8 8 

Modus 8 8 

Standar deviasi 0.889 1.2524 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A nilai mean sebesar 7.64 untuk median dan modus sebesar 

8, Standar deviasi 0.889 menunjukan bahwa panelis konsumen seragam dan cukup suka. Dan 

untuk Produk B nilai mean sebesar 7.54 dan nilai median dan modus sebesar 8 sedikit lebih rendah 

dari Produk A, dan untuk standar deviasi 1.252 menunjukan bahwa panelis konsumen cukup 

seragam dan cukup suka. Untuk aspek rasa panelis konsumen didapatkan mean yang lebih tinggi 

dan standar deviasi lebih kecil untuk Produk A. 

Tabel 10. Tabel Pivot Table 

Row Labels StdDevp of RASA A StdDevp of RASA B 

L 0.919540948 0.752034278 

P 0.829156198 1.743559577 

Grand Total 0.889044431 1.252357776 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Berdasarkan hasil analisis data menggunakan pivot table, diperoleh nilai standar deviasi 

untuk variabel RASA A dan RASA B yang dikelompokkan berdasarkan jenis kelamin, yaitu laki-

laki (L) dan perempuan (P). Pada kelompok laki-laki (L), nilai standar deviasi RASA A sebesar 

0,919 dan RASA B sebesar 0,752. Hal ini menunjukkan bahwa penilaian responden laki-laki 

terhadap kedua produk relatif konsisten, dengan tingkat variasi yang rendah. Variasi paling kecil 

terdapat pada RASA B, yang mengindikasikan bahwa persepsi laki-laki terhadap rasa produk 

tersebut cenderung seragam. 

Pada kelompok perempuan (P), nilai standar deviasi RASA A sebesar 0,829, yang 

menunjukkan tingkat variasi yang rendah dan bahkan lebih konsisten dibandingkan kelompok 

laki-laki. Namun, pada RASA B diperoleh nilai standar deviasi sebesar 1,744, yang merupakan 

nilai tertinggi dalam seluruh kategori. Hal ini menunjukkan bahwa penilaian responden perempuan 

terhadap RASA B sangat bervariasi.  

Secara keseluruhan (Grand Total), nilai standar deviasi RASA A sebesar 0,889 dan RASA 

B sebesar 1,252. Hasil ini menunjukkan bahwa secara umum RASA B memiliki tingkat variasi 

yang lebih tinggi dibandingkan RASA A. Perbedaan tersebut terutama dipengaruhi oleh tingginya 

variasi pada kelompok perempuan dalam menilai RASA B. Dengan demikian, dapat disimpulkan 

bahwa RASA A cenderung lebih stabil dan konsisten pada kedua kelompok, sedangkan RASA B 

menunjukkan tingkat ketidakseragaman yang lebih tinggi, khususnya pada responden perempuan. 
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c)  Aroma 

1) Panelis Ahli 

Tabel 11. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Aroma Panelis Ahli 

Aspek Aroma 

 Produk A Produk B 

Mean 8.666667 8.333333 

Median 9 8 

Modus 9 8 

Standar deviasi 0.471405 0.471405 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A nilai mean sebesar 8.666 untuk median dan modus sebesar 

9, Standar deviasi 0.471 menunjukan bahwa panelis ahli seragam dan cukup suka. Dan untuk 

Produk B nilai mean sebesar 8.333 dan nilai median dan modus sebesar 8 sedikit lebih rendah dari 

Produk A, dan untuk standar deviasi 0.471 menunjukan bahwa panelis ahli cukup seragam dan 

cukup suka. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa Produk A sedikit lebih disukai oleh 

panelis ahli untuk aspek aroma  

2) Panelis Konsumen 

Tabel 12. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Aroma Panelis Konsumen 

Aspek Aroma 

 Produk A Produk B 

Mean 7.34 7.58 

Median 8 8 

Modus 8 8 

Standar deviasi 1.422814 1.372443 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A nilai mean sebesar 7.34 untuk median dan modus sebesar 

8, Standar deviasi 1.422 menunjukan bahwa panelis konsumen cukup seragam dan cenderung 

suka. Dan untuk Produk B ada nilai mean sebesar 7.58 dan nilai median dan modus sebesar 8 

menunjukan nilai panelis sedikit lebih tinggi dari Produk A, dan untuk standar deviasi 1.372 

menunjukan bahwa panelis konsumen cukup seragam dan cenderung suka. 

Tabel 13. Tabel Pivot Table 

Row Labels StdDevp of AROMA A StdDevp of AROMA B 

L 1.087300429 0.781024968 

P 1.796524422 1.933907961 

Grand Total 1.422814113 1.372443077 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Berdasarkan hasil analisis pivot table, diperoleh nilai standar deviasi untuk variabel 

AROMA A dan AROMA B yang dikelompokkan berdasarkan jenis kelamin, yaitu laki-laki (L) 

dan perempuan (P). Pada kelompok laki-laki (L), nilai standar deviasi AROMA A sebesar 1,087 

dan AROMA B sebesar 0,781. Hal ini menunjukkan bahwa penilaian responden laki-laki terhadap 

AROMA B relatif lebih konsisten dibandingkan AROMA A, yang memiliki variasi sedikit lebih 

tinggi. 

Pada kelompok perempuan (P), nilai standar deviasi AROMA A sebesar 1,797 dan 

AROMA B sebesar 1,934. Nilai ini menunjukkan bahwa penilaian responden perempuan terhadap 
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kedua produk memiliki tingkat variasi yang tinggi, dengan AROMA B sebagai variabel dengan 

variasi paling besar. 

Secara keseluruhan (Grand Total), nilai standar deviasi AROMA A sebesar 1,423 dan 

AROMA B sebesar 1,372. Hal ini menunjukkan bahwa secara umum tingkat variasi kedua variabel 

relatif tinggi dan tidak berbeda jauh, meskipun AROMA A sedikit lebih bervariasi dibandingkan 

AROMA B. Perbedaan ini menunjukkan bahwa kelompok perempuan cenderung memberikan 

penilaian yang lebih beragam terhadap aroma kedua produk dibandingkan kelompok laki-laki. 

Selain itu, meskipun pada kelompok perempuan AROMA B memiliki variasi tertinggi, secara 

keseluruhan AROMA A sedikit lebih bervariasi jika dilihat dari nilai total. 

d) Body 

1) Panelis Ahli 

Tabel 14. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Body Panelis Ahli 

Aspek Body 

 Produk A Produk B 

Mean 8.3333333 8.3333333 

Median 8 8 

Modus 8 8 

Standar deviasi 0.4714045 0.4714045 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A nilai mean sebesar 8.333 untuk median dan modus sebesar 

8, Standar deviasi 0.471 menunjukan bahwa panelis ahli seragam dan cukup suka. Dan untuk 

Produk B nilai mean sebesar 8.333 dan nilai median dan modus sebesar 8, dan untuk standar 

deviasi 0.471 menunjukan bahwa panelis ahli cukup seragam dan cukup suka. Dengan demikian 

dapat disimpulkan untuk aspek body mendapakan nilai yang sama oleh panelis ahli. 
2) Panelis Konsumen  

Tabel 15. Tabel Mean, Median, Modus, Standar Deviasi Aspek Body Panelis Konsumen 

Aspek Body 

 Produk A Produk B 

Mean 7.54 7.7 

Median 8 8 

Modus 8 8 

Standar deviasi 1.22 1.2688578 

Sumber : Data Pribadi.2026 

Dari data diatas untuk Produk A nilai mean sebesar 7.54 untuk median dan modus sebesar 

8, Standar deviasi 1.22 menunjukan bahwa panelis konsumen cukup seragam dan cenderung suka. 

Dan untuk Produk B ada nilai mean sebesar 7.7 dan nilai median dan modus sebesar 8 menunjukan 

nilai panelis sedikit lebih tinggi dari Produk A, dan untuk standar deviasi 1.268 menunjukan bahwa 

panelis konsumen cukup seragam dan cenderung suka.  

Tabel 16. Tabel Pivot Table 

Row Labels StdDevp of BODY A StdDevp of BODY B 

L 0.909212113 0.789514619 

P 1.15758369 1.194780315 

Grand Total 1.034601373 0.979795897 

Sumber : Data Pribadi.2026 
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Berdasarkan hasil analisis pivot table, diperoleh nilai standar deviasi untuk variabel BODY 

A dan BODY B yang dikelompokkan berdasarkan jenis kelamin, yaitu laki-laki (L) dan perempuan 

(P). Pada kelompok laki-laki (L), nilai standar deviasi BODY A sebesar 0,909 dan BODY B 

sebesar 0,790. Hal ini menunjukkan bahwa penilaian responden laki-laki terhadap kedua produk 

relatif konsisten, dengan tingkat variasi yang rendah, khususnya pada BODY B. 

Pada kelompok perempuan (P), nilai standar deviasi BODY A sebesar 1,158 dan BODY B 

sebesar 1,195. Nilai ini menunjukkan bahwa penilaian responden perempuan memiliki tingkat 

variasi yang lebih tinggi dibandingkan laki-laki pada kedua variabel body. 

Secara keseluruhan (Grand Total), nilai standar deviasi BODY A sebesar 1,035 dan BODY 

B sebesar 0,980. Hal ini menunjukkan bahwa secara umum variasi pada kedua variabel relatif 

sedang, dengan BODY A sedikit lebih bervariasi dibandingkan BODY B. Perbedaan ini 

menunjukkan bahwa kelompok perempuan cenderung memberikan penilaian yang lebih beragam 

terhadap body kedua produk dibandingkan kelompok laki-laki. Selain itu, meskipun perbedaannya 

tidak terlalu besar, BODY A memiliki tingkat variasi yang sedikit lebih tinggi dibandingkan 

BODY B secara keseluruhan 

 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian, metode clarified berbasis susu dan santan memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata terhadap karakteristik minuman manisan buah salak. Produk B 

berbasis santan lebih disukai panelis konsumen karena menghasilkan kejernihan visual yang lebih 

tinggi serta karakter sensorik khas berupa aroma, rasa, dan aftertaste kelapa yang kuat. Sementara 

itu, Produk A berbasis susu menghasilkan profil rasa, warna, aroma, dan body yang lebih netral 

sehingga tetap mempertahankan karakter asli manisan buah salak. 

Secara keseluruhan, inovasi minuman manisan buah salak clarified berbasis santan 

memiliki prospek pengembangan yang baik sebagai minuman premium, khususnya sebagai bahan 

dasar cocktail dan mocktail. Inovasi ini berpotensi meningkatkan nilai tambah buah salak lokal 

Indonesia serta mendukung pengembangan produk minuman yang estetis, unik, dan bernilai 

ekonomis. 
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