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Abstrak — Rujak buah dikenal sebagai salah satu kuliner
tradisional Indonesia dengan cita rasa manis, asam, dan pedas
yang berpadu segar. Seiring perkembangan gaya hidup
modern, generasi muda kini lebih menyukai makanan dan
minuman yang praktis serta menarik secara visual, sehingga
posisi rujak mulai kurang diminati. Kondisi ini menunjukkan
perlunya inovasi agar kuliner tradisional tetap relevan dan
mampu bersaing dalam industri makanan dan minuman masa
kini.  Penelitian ini  bertujuan merancang formulasi
dekonstruksi rujak menjadi mocktail non-alkohol sekaligus
mengukur tingkat penerimaan konsumen. Penelitian dilakukan
dengan pendekatan eksperimental kuantitatif menggunakan
model Research and Development (R&D) Sugiyono, yang
dipilih  karena memberikan alur terstruktur dalam
menghasilkan produk inovatif berbasis tradisi. Tiga formulasi
diuji dengan perbandingan buah dan bahan cair yang berbeda
melalui teknik sous vide dan klarifikasi, lalu dinilai oleh 30
panelis melalui uji organoleptik dan hedonik. Hasil
menunjukkan formulasi 45:55 lebih disukai, terutama dari
aspek rasa, aroma, dan tampilan. Temuan ini membuktikan
bahwa dekonstruksi dapat menjadi strategi kreatif untuk
menghadirkan rujak dalam bentuk mocktail modern tanpa
kehilangan identitas tradisionalnya.

Kata kunci Rujak buah, mocktail, dekonstruksi kuliner,
inovasi minuman, uji organoleptik.

l. PENDAHULUAN

Rujak buah adalah salah satu hidangan tradisional
Indonesia yang merepresentasikan kekayaan rasa Nusantara
melalui perpaduan buah segar dengan saus kacang atau
sambal pedas yang menghadirkan sensasi manis, asam,
pedas, dan segar [1]. Namun, bahan utama berupa buah segar
memiliki  keterbatasan umur simpan karena mudah
mengalami pencokelatan enzimatis, perubahan tekstur, dan
pertumbuhan mikroba (Soliva-Fortuny & Martin-Belloso,
2003; Oms-Oliu et al., 2010; Rico et al., 2007) dalam Arora
et al.[2],. Di sisi lain, Hasil Riskesdas tahun 2018
menunjukkan bahwa 95,5% masyarakat Indonesia masih
memiliki tingkat konsumsi buah dan sayur yang rendah
penduduk belum memenuhi anjuran lima porsi per hari,
dengan rata-rata konsumsi hanya 232 gram per kapita per hari
pada 2020 [3], [4].

Sementara itu, generasi muda menunjukkan preferensi
yang berubah ke arah makanan praktis dan estetik. Survei
GoodStats Indonesia 2022 menunjukkan 71,4% responden
usia 18-24 tahun masih menyukai makanan tradisional,
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namun faktor visual dan tren sosial lebih memengaruhi
pilihan mereka [5] Studi lain menegaskan bahwa meskipun
makanan tradisional tetap dianggap identitas budaya,
makanan modern lebih dipilih karena praktis dan sesuai gaya
hidup [6], [7].

Dalam skala global, Indonesia masih tertinggal dalam
inovasi kuliner dibandingkan Thailand yang sukses melalui
program gastrodiplomasi “Global Thai”, sehingga mampu
menempatkan diri di peringkat ke-6 kategori food the world
loves [8], [9] Hal ini memperlihatkan bahwa inovasi berbasis
kuliner lokal di Indonesia belum terstruktur dan masih minim
strategi internasionalisasi [10].

Salah satu pendekatan yang berpotensi menjembatani
tradisi dan modernitas adalah dekonstruksi kuliner. Teknik
ini memungkinkan bentuk visual dan cara penyajian diubah
tanpa menghilangkan cita rasa [11], [12]. Tren global non-
alkohol juga mendukung hadirnya mocktail sebagai
minuman sehat dan estetik, dengan pertumbuhan pasar
sebesar 15% di Asia Tenggara dalam satu tahun terakhir [13].
Meski demikian, inovasi mocktail berbasis kuliner Indonesia
masih terbatas, umumnya hanya menggunakan jamu sebagai
bahan dasar [14]. Hal ini meninggalkan ruang penelitian
untuk mengeksplorasi ikon kuliner lain seperti rujak.

Fokus permasalahan penelitian ini terletak pada
bagaimana mempertahankan identitas kuliner tradisional
rujak agar tetap relevan dengan preferensi generasi muda
yang cenderung memilih makanan praktis, estetik, dan sesuai
tren global. Penelitian ini bertujuan merumuskan formulasi
mocktail berbasis rujak dengan pendekatan dekonstruksi,
serta menguji tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
tersebut.

Il. KAJIAN TEORI

A. Food And Beverage Product

Menurut Hermawan [15] divisi produk dalam
operasional food and beverage bertanggung jawab mulai dari
persiapan bahan, pengolahan, hingga penyajian makanan dan
minuman. Divisi ini menjadi penentu utama kualitas rasa,
waktu penyajian, dan volume produksi. Adriadi [16]
menambahkan bahwa standar rasa, kebersihan, dan estetika
harus selalu dijaga agar kepuasan tamu terpenuhi.



B. Food And Beverage Service

Food and beverage service tidak hanya berperan sebagai
penyaji makanan, tetapi juga sebagai pencipta pengalaman
bersantap yang berkesan. Kualitas pelayanan memengaruhi
kepuasan, loyalitas pelanggan, dan citra bisnis [17], [18] Oleh
karena itu, koordinasi antara dapur, pelayanan, dan interaksi
langsung dengan tamu menjadi kunci dalam keberhasilan
layanan.

C. Mocktail

Mocktail merupakan minuman non-alkohol yang terdiri
dari campuran sari buah, sirup, soda, dan rempah dengan
tampilan visual yang menarik [19].Tren global menunjukkan
peningkatan minat terhadap mocktail karena lebih sehat dan
inklusif dibanding cocktail [13]Penelitian sebelumnya,
seperti Lawesang [20] dengan mocktail berbasis belimbing,
menunjukkan potensi mocktail sebagai inovasi minuman
fungsional.

D. Dekonstruksi

Dekonstruksi adalah teknik menguraikan komponen
utama suatu hidangan lalu menyusunnya kembali dalam
bentuk baru tanpa menghilangkan rasa autentiknya [11].
Teknik ini memungkinkan kuliner tradisional dihadirkan
kembali dengan format modern yang lebih estetis, seperti
dekonstruksi asinan bogor [12].

E. Rujak

Rujak merupakan salah satu ikon kuliner Indonesia
dengan cita rasa khas manis, asam, pedas, dan segar [21],
[22]. Variasi rujak di berbagai daerah—seperti rujak cingur,
serut, kuah pindang, dan juhi—menunjukkan kekayaan
tradisi lokal [23], [24]. Karakteristik rujak yang fleksibel
sebagai appetizer maupun dessert menjadikannya potensial
untuk diadaptasi ke dalam inovasi minuman modern.

F. Daya Terima Konsumen

Daya terima merupakan ukuran sejauh mana konsumen
menerima produk berdasarkan cita rasa, aroma, tekstur,
tampilan, dan nilai budaya yang terkandung [25], [26]. Faktor
persepsi keaslian dan identitas budaya juga berperan penting,
terutama dalam konteks makanan tradisional yang
dimodernisasi [27].

G. Orisinalitas Penelitian

Sejumlah penelitian sebelumnya telah menekankan
pentingnya menjaga elemen sensorik dalam inovasi produk
makanan [25], [28]. Namun, penerapan prinsip ini pada
minuman tradisional yang didekonstruksi, khususnya rujak,
masih jarang dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini
menawarkan pendekatan eksperimental dengan teknik sous
vide dan klarifikasi untuk menghasilkan mocktail berbasis
rujak yang tetap mempertahankan rasa autentik namun hadir
dengan tampilan modern.

1. METODE

A. Objek Penelitian

Objek penelitian ini yaitu produk inovasi mocktail
berbasis rujak, yaitu minuman non-alkohol yang
dikembangkan untuk menghadirkan cita rasa autentik rujak
dalam format minuman modern yang menyegarkan.

Penelitian berfokus pada formulasi, teknik pengolahan, serta
penerimaan konsumen terhadap produk tersebut.

B. Persamaan

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimental
dengan metode kuantitatif berbasis Research and
Development (R&D). Model R&D yang digunakan mengacu
pada Sugiyono [29], dengan modifikasi dari Borg dan Gall
dalam [30] agar sesuai dengan lingkup penelitian produk
inovasi makanan dan minuman.

C. Prosedur Penelitian
Tahapan penelitian meliputi:

1. Identifikasi potensi dan masalah, yaitu tantangan
mempertahankan karakteristik rujak dalam format
minuman.

2. Pengumpulan data, melalui studi literatur dan observasi
tren minuman modern.

3. Desain produk, dengan menyusun tiga formulasi awal
mocktail berbasis rujak (60:40, 50:50, 45:55).

4. Validasi desain, dengan melibatkan praktisi industri
food and beverage (F&B) untuk menilai kesesuaian
formulasi.

5. Revisi desain, dengan penyempurnaan formulasi sesuai
hasil validasi.

6. Uji coba produk, melibatkan 30 panelis untuk menilai
aspek sensori dan hedonik.

Penelitian ini dibatasi hingga tahap ke-6 (uji coba
produk), sehingga tidak melibatkan komersialisasi produk.

D. Rencana Percobaan

Tiga formulasi awal diuji, dan hasil validasi menunjukkan
bahwa perbandingan buah dan cairan 45:55 memberikan
keseimbangan rasa terbaik. Oleh karena itu, penelitian
dilanjutkan menggunakan formulasi tunggal (single
treatment). Teknik pengolahan menggunakan sous vide pada
suhu 60-65 °C selama 90 menit, dilanjutkan dengan
klarifikasi susu untuk menghasilkan minuman yang jernih
dan elegan secara visual.

E. Partisipan Penelitian

Panelis dipilih menggunakan metode stratified sampling,
yang membagi peserta menjadi tiga kelompok: akademisi,
praktisi industri F&B, dan konsumen umum. Total panelis
berjumlah 30 orang (5 akademisi, 5 praktisi, 20 konsumen
umum).

F. Instrumen Penelitian

Instrumen yang digunakan terdiri dari skala organoleptik
(penilaian bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa) serta skala
hedonik  (tingkat  kesukaan).  Penilaian  dilakukan
menggunakan skala Likert 1-5, diadaptasi dari Lawless &
Heymann (2010) dalam [31] dan Meilgaard et al. (2006)
dalam [32].

G. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan mulai April 2025, dengan uji coba
produk pada 4 Juni 2025 di Laboratorium Pastry dan Bar,
Program Studi D3 Perhotelan, Telkom University.



H. Teknik Analisis Data
Data hasil uji sensori dianalisis menggunakan distribusi
frekuensi dan perhitungan rata-rata (mean) untuk setiap

indikator organoleptik dan hedonik. Rumus rata-rata
digunakan sebagai berikut:

o XX

X= @)

Dengan X adalah nilai rata-rata, Y X adalah jumlah skor
penilaian panelis, dan N adalah jumlah panelis. Hasil mean
kemudian diinterpretasikan berdasarkan interval kategori
(sangat tidak suka hingga sangat suka).

V. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Formulasi Mocktail

Formulasi dekonstruksi rujak menjadi mocktail dilakukan
dengan mengadaptasi elemen-elemen utama dari rujak buah
tradisional: rasa manis, asam, pedas, dan kesegaran buah
tropis. Konsep ini sejalan dengan pendekatan dekonstruksi
kuliner (Miller, 2016) dalam Maulana & Gusnadi, [11], yaitu
memisahkan komponen hidangan dan menyusunnya kembali
dalam format baru tanpa kehilangan esensi aslinya.

Dari tiga formulasi awal, dipilih Formulasi C (rasio 45%
buah : 55% bahan cair) sebagai formula utama karena
menghasilkan keseimbangan rasa paling ideal. Komposisi
lengkap disajikan pada Tabel

Tabel 1Formulasi Mocktail Rujak

Komponen Bahan Jumlah
Nanas 200 g
Mangga muda 150 g
Buah Jambu air 100 g
Timun 409
Cabai rawit merah 10 g
Larutan gula merah (2:1) 100 ml
Bahan Air asam jawa (3:1) 50 ml
Cair Air matang 350 ml
Larutan citric acid 10% 159
Susu segar . .
(clarifica?ion) 5% dari RS
Pendukung -
Potongaq timun Secukupnya
(garnish)

Proses formulasi dilakukan melalui tahapan:
Persiapan bahan (cuci, potong buah).
Ekstraksi rasa dengan sous vide (60-65°C selama 1,5
jam).
3. Kilarifikasi (penambahan susu dan larutan citric acid
10%, lalu disaring).

4. Penyajian (dengan clear ice cube dan garnish).

Hasil formulasi akhir menghasilkan mocktail dengan
karakter rasa pedas, manis, asam yang seimbang, beraroma
segar, serta tampilan lebih modern.

N =

B. Hasil Uji Organoleptik dan Hedonik

Uji organoleptik dilakukan pada atribut rasa, warna,
aroma, tekstur, tampilan, dan tingkat kesukaan. Hasil
penilaian disajikan pada Tabel

Tabel 2 Hasil Uji Organoleptik dan Hedonik
Atribut Skor Rata-rata

Rasa 4,63

Aroma 4,30

Warna 3,67

Tampilan 3,67

Tekstur 4,07

Tingkat kesukaan 4,40

Atribut rasa memperoleh skor tertinggi (4,63),
menunjukkan bahwa mocktail berhasil mempertahankan cita
rasa khas rujak. Aroma juga mendapat skor tinggi (4,30),
mendukung persepsi kesegaran. Namun, atribut warna dan
tampilan relatif lebih rendah (3,67), menandakan perlunya
peningkatan aspek visual.

Hasil ini sejalan dengan penelitian Lestari et al. (2021)
yang menekankan pentingnya tampilan visual pada
preferensi konsumen, serta Dewi & Setyawan (2021) yang
menunjukkan bahwa kombinasi buah lokal disukai karena
rasa dan aroma, meski aspek visual sering tertinggal.

C. Hasil Uji Organoleptik dan Hedonik

Hasil penelitian menunjukkan bahwa mocktail rujak buah
unggul pada aspek rasa dan aroma, namun masih perlu
peningkatan pada visualisasi produk. Hal ini konsisten
dengan temuan penelitian terdahulu, di mana atribut sensorik
tertentu (rasa atau warna) menjadi faktor dominan dalam
penerimaan konsumen. Dengan demikian, inovasi berbasis
dekonstruksi terbukti mampu mempertahankan identitas rasa
tradisional sekaligus menawarkan peluang pengembangan
dari sisi estetika dan presentasi produk.

D. Perbandingan dengan Studi Terdahulu

Penelitian ini berhasil mengembangkan mocktail berbasis
rujak dengan formulasi 45% buah dan 55% bahan cair yang
dinilai paling optimal. Uji penerimaan menunjukkan
keunggulan pada aspek rasa dan aroma, meski visualisasi
produk masih perlu ditingkatkan. Secara keseluruhan, inovasi
ini mampu mempertahankan identitas kuliner tradisional
sekaligus menawarkan potensi pengembangan lebih lanjut di
industri minuman non-alkohol.

Tabel 3Perbandingan dengan Studi Terdahulu

Penelitian Produk Metode Kekuatan Kelemahan
Utama Utama
Dekonstru Rasa &
Penelitian | Mocktail ksi, sous aroma Visual perlu
ini rujak buah | vide, ditingkatkan
Y| kuat
klarifikasi
Dewi & Minuman | Kombinas | Rasa & Inovasi
Setyawan | tropis i buah aroma visual
(2021) tradisional | segar tropis terbatas
Rahayu & Mocktail Blender + Warna Rasa kurang
Sutanto buah naga pewarna menarik dominan
(2020) 92 1 alami
Rahmawa | Dekonstru E;krzgztg :gse;]tltas Lebih fokus
ti (2019) ksi lokal . estetika
bentuk terjaga
Lestari et Minuman Tidak Visualisas Data .
buah . . . sensorik
al. (2021) . dijelaskan | i menarik
ringan terbatas




E. Implikasi Terhadap Industri FnB

Penelitian ini membuktikan bahwa mocktail berbasis
rujak berpotensi besar dikembangkan di industri minuman
non-alkohol. Nilai tinggi pada rasa dan aroma menjadi
kekuatan utama, sementara aspek visual perlu ditingkatkan.

Produk ini cocok untuk pasar kafe modern, bar non-
alkohol, hingga hotel yang mengusung tema lokal. Tren
konsumen muda yang mengutamakan experience dan
estetika menjadi peluang besar bagi mocktail ini untuk
berkembang lebih lanjut.

V. KESIMPULAN

Penelitian ini  berhasil mengembangkan formulasi
mocktail berbasis rujak dengan tetap mempertahankan cita
rasa khas perpaduan manis, asam, dan pedas. Dari tiga
alternatif formulasi, komposisi 45:55 antara buah dan bahan
cair terpilih sebagai formula paling optimal berdasarkan
keseimbangan rasa. Hasil uji penerimaan terhadap 30 panelis
menunjukkan bahwa produk memperoleh skor tinggi pada
atribut rasa, aroma, dan tingkat kesukaan keseluruhan.
Sebagian besar responden menilai mocktail rujak sebagai
“enak” hingga “sangat enak”, menegaskan potensi
penerimaannya di pasar. Dengan demikian, mocktail berbasis
rujak dapat diposisikan sebagai inovasi minuman non-
alkohol modern yang tetap merepresentasikan identitas
kuliner tradisional Indonesia, serta memiliki peluang untuk
dikembangkan lebih lanjut pada skala industri maupun
komersial.
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