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ABSTRAK
Fadhel Dwi Putra, 2024. “Inovasi Produk Welcome Drink Berbasis Rempah
Wedang Uwuh”. Proyek akhir. Program Studi D4 Manajemen
Perhotelan, Departemen Pariwisata. Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan dan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat sebuah inovasi produk welcome
drink bagaimana kualitas wedang uwuh ditinjau yang dari segi warna, aroma dan
Rasa. Serta mengetahui khasiat yang akan didapatkan dari wedang uwuh. Serta
memberikan informasi kepada masyarakat luas bagaimana kualitas wedang uwuh
yang menggunakan resep standar dan resep menggunakan daun salam sebagai
inovasi wedang uwuh. Dan bagaimana kualitas wedang uwuh yang disajikan
secara dingin.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan melakukan pengulangan.
Pengulangan dilakukan sebanyak 3 kali dengan 2 subjek disajikan secara hangat
dan dingin. Penelitian ini dilakukan di hotel Santika Premiere Padang pada 15
Oktober - 2 November 2023. Panelis dalam penelitian ini terdiri dari 5 orang
panelis yang terdiri 1 orang Head Bartender, 2 orang Captain Bartender, dan 2
orang Bartender yang sudah memiliki sertifikasi .

Berdasarkan hasil eksperimen dan setelah diujikan ke uji organoleptik
menyatakan bahwa hasil uji organoleptik setelah mendeskripsikan dan kualitas
wedang uwuh dengan menggunakan daun salam dari segi warna yang baik,

Aroma yang cukup baik, dan Rasa yang sangat baik.

Kata Kunci: Kualitas, Wedang Uwuh, Welcome Drink
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar belakang

Hotel adalah suatu bentuk bangunan, lambang, perusahaan atau badan
usaha akomodasi yang menyediakan pelayanan jasa penginapan, penyedia
makanan dan minuman serta fasilitas jasa lainnya dimana semua pelayanan itu
diperuntukan bagi masyarakat umum, baik mereka yang bermalam di hotel
tersebut ataupun mereka yang hanya menggunakan fasilitas tertentu yang
dimiliki hotel itu. Hotel didefinisikan sebagai tempat yang menyediakan
akomodasi, fasilitas dan layanan lainnya, untuk disewakan kepada orang-
orang serta tamu yang ingin tinggal sementara waktu, American Hotel
Associations (AHMA) dalam (Soewarno, Hudiyani & Sugiarti, 2021).

Produk merupakan titik pusat dari kegiatan pemasaran karena produk
merupakan hasil dari suatu kegiatan perusahaan yang dapat ditawarkan
kepasar untuk dibeli, digunakan atau dikonsumsi yang tujuannya untuk
memuaskan kebutuhan dan keinginan konsumen. Menurut Kotler dan
Armstrong (2017:244) produk didefinisikan sebagai apa pun yang dapat
ditawarkan ke pasar untuk mendapatkan perhatian, akuisisi, penggunaan, atau
konsumsi yang mungkin memuaskan keinginan atau kebutuhan. Produk
mencakup lebih dari sekedar benda berwujud, seperti mobil, pakaian, atau
ponsel. Didefinisikan secara luas, produk juga termasuk layanan, acara, orang,
tempat, organisasi, dan ide atau campuran dari ini. Menurut Fandy Tjiptono

(2015) produk adalah sebagai pemahaman subyektif produsen atas ’sesuatu’



yang bisa ditawarkan sebagai usaha untuk mencapai tujuan organisasi melalui
pemenuhan kebutuhan dan keinginan konsumen, sesuai dengan kompetensi
dan kapasitas organisasi serta daya beli pasar. Adapun produk-produk yang
ditawarkan pada hotel yaitu; kamar, food & beverage, meeting room, serta
layanan tambahan seperti spa dan sauna, pusat kebugaran,dan lainnya. Salah
satu produk hotel yang akan peneliti bahas adalah minuman (beverage).
Minuman atau beverage adalah semua jenis cairan yang dapat diminum
(drinkable liquid) kecuali obat-obatan. Manfaat minuman bagi kehidupan
manusia yaitu, sebagai penghilang rasa haus, perangsang nafsu makan,
penambah tenaga dan membantu pencernaan makanan. Menurut Kanchan
Prajapati (2016) beverage (minuman) berasal dari kata bever yang berarti
seluruh dunia. Beverage dapat didefinisikan sebagai cairan yang dapat
diminum disajikan diantara hidangan makanan untuk diminum bersamaan.
Bermacam minuman dibuat untuk dikonsumsi manusia secara teratur untuk
memberikan energi bagi tubuh. Secara garis besar minuman dibedakan
menjadi minuman alkohol dan minuman non alkohol. Minuman beralkohol
adalah minuman yang mengandung zat etanol, zat psikoaktif yang bila
dikonsumsi akan mengakibatkan kehilangan kesadaran, sedangkan minuman
non alkohol adalah semua minuman yang tidak mengandung alkohol.
Minuman non alkohol dapat dibedakan menjadi mineral water, refreshing
drinks (minuman menyegarkan), tall drinks (minuman santai), stimulant
(minuman perangsang), dan nourishing (minuman bergizi). Minuman adalah

salah satu kebutuhan hidup yang penting dan harus dipenuhi. Secara umum,



minuman merupakan segala sesuatu yang dapat dikonsumsi dan dapat
menghilangkan rasa haus dan dahaga. Di dalam hotel tertentu, terdapat
minuman yang ditawarkan secara gratis untuk meyambut kedatangan tamu
yang biasa disebut dengan welcome drink.

Welcome drink adalah minuman yang disajikan kepada tamu sebagai
tanda sambutan atau penyambutan ketika mereka tiba di suatu tempat atau
acara. Ini adalah bagian dari layanan penyambutan yang bertujuan untuk
menciptakan suasana hangat, ramah, dan menyenangkan bagi tamu yang baru
datang. welcome drink umumnya diberikan sebagai upaya untuk memberikan
pengalaman positif kepada tamu dan membuat mercka merasa dihargai.
Dalam industri perhotelan, Penyajian welcome drink pada dasarnya
merupakan salah satu bentuk servis yang diberikan pihak hotel kepada para
tamu yang baru datang (Muliani, 2017). Penyajian welcome drink atau
minuman selamat datang memang bukan termasuk mandatory atau prosedur
baku yang wajib dilakukan. Karena itu tidak semua hotel menyajikannya,
biasanya hanya disajikan oleh hotel-hotel berbintang, dan tidak untuk hotel-
hotel kecil atau guesthouse. Penyajian welcome drink pada dasarnya
merupakan salah satu bentuk servis yang diberikan pihak hotel kepada para
tamu yang baru datang. Karena pada prinsipnya industri hospitality, termasuk
hotel, mengunggulkan servis sebagai salah satu added value, penyajian
welcome drink merupakan wujud pelayanan yang pantas untuk diaplikasikan.
Dalam Good Practices Guide for Guesthouses and Small Hotels yang

dipublikasikan ILO (International Labour Organization) dalam website-nya,



penyajian welcome drink di hotel-hotel kecil dan guesthouse bisa menjadi
salah satu cara promosi sederhana yang akan memberikan kesan postif bagi
para tamu. Karena bukan merupakan mandatory, belum aturan baku dalam
penyajian welcome drink, baik dari jenis minuman, porsi, dan cara penyajian.
Pada prinsipnya, jenis minuman yang dipilih sebagai welcome drink adalah
minuman yang menyegarkan karena penyajiannya sengaja diberikan sebagai
minuman untuk mengatasi kelelahan para tamu. Selama ini, mocktail,
cocktail, kopi, teh atau softdrink menjadi pilihan utama sebagai welcome drink
(Muliani, 2017). Oleh sebab itu, welcome drink pada saat ini membutuhan
sebuah inovasi terbaru.

Inovasi merupakan istilah yang telah dipakai secara luas dalam berbagai
bidang. Inovasi secara etimologi berasal dari kata latin “innovation” yang
berarti pembaharuan atau perubahan. Kata kerjanya “innova” yang artinya
memperbaharui dan mengubah. Schumpeter merupakan ahli yang pertama
kali mengemukakan konsep inovasi pada tahun 1942. la mendefinisikan
“inovasi” sebagai kombinasi baru dari faktor-faktor produksi yang dibuat oleh
pengusaha dan pemikiran inovasi adalah kekuatan pendorong yang penting
(critical driving force) dalam pertumbuhan ekonomi (Dhewanto, 2014).
Hardvard’s Theodore Levitt dalam Suryana (2014) mengemukakan definisi
dari inovasi adalah kemampuan mengaplikasikan solusi yang kreatif terhadap
permasalahan dan peluang yang ada untuk lebih memakmurkan kehidupan
masyarakat. Jadi inovasi adalah melakukan sesuatu yang baru. Contoh dari

inovasi yang akan peneliti laksanakan adalah membuat welcome drink yang



menggunakan bahan berbasis rempah.

Menurut (FAO, 2005) dalam buku Luchman Hakim (2015) yang
berjudul Rempah dan Herba Kebun-Pekarangan Rumah Masyarakat;
Rempah-rempah dan herba adalah sumber daya hayati yang sejak lama telah
memainkan peran penting dalam kehidupan manusia. Rempah-rempah adalah
bagian tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu, penguat cita rasa,
pengharum, dan pengawet makanan yang digunakan secara terbatas.
Sedangkan menurut Astawan (2016) rempah dapat berasal dari berbagai
bagian tanaman yaitu bunga, buah, kulit, batang, umbi, daun dan rimpang.
Rempah dapat diartikan berbagai jenis hasil tanaman yang beraroma, seperti
pala, cengkeh, dan lada untuk memberikan bau dan rasa khusus pada makanan
dan minuman. Dari berbagai macam rempah, yang tidak asing dengan
pendengaran kita adalah lada, cengkeh, pala, kunyit, kayu manis, kemiri, dan
lain-lain karena dipakai sebagai bumbu yang cukup populer bagi kuliner
masyarakat Nusantara. Selain itu, rempah juga dipakai sebagai bahan
pengobatan dan digunakan sebagai bahan minuman kesehatan tradisional,
seperti jamu, bir pletok (Alifiati 2020). Berdasarkan pendapat tersebut dapat
disimpulkan rempah adalah bahan aromatik yang berasal dari bagian tanaman
seperti bunga, buah, kulit, batang dan biji. Menurut asalnya rempah
dikelompokan menjadi 5 yaitu : rempah berasal dari batang, rempah berasal
dari bunga, rempah berasal dari biji-bijian, rempah berasal dari buah dan
rempah berasal dari daun-daunan . Tidak hanya itu, rempah-rempah dapat

digunakan juga sebagai minuman tradisional yang bisa dikonsumsi oleh



masyarakat, seperti salah satu minuman khas Yogyakarta yaitu Wedang
Uwubh.

Tanaman herbal di Indonesia sangat beragam jenisnya dan banyak
memiliki manfaat sebagai terapi suatu penyakit. Pemanfaatan tanaman herbal
diantaranya dapat dijadikan sebuah obat tradisional ataupun minuman herbal
yang berasal dari rempah dan berkhasiat untuk kesehatan. Minuman herbal
rempah yang banyak diminati masyarakat saat ini adalah wedang uwuh.
Wedang uwuh merupakan minuman asli Yogyakarta terutama berasal dari
daerah Imogiri, Bantul. Dalam bahasa Jawa, wedang artinya minuman
sedangkan uwuh artinya sampah. Jika dirangkaikan menjadi minuman
sampah. Maksud minuman sampah adalah minuman yang terdiri dari
campuran beberapa bahan. Wedang uwuh ini biasa dijual di dekat makam
raja-raja di Imogiri, Bantul dan dijual dalam kemasan plastik. Minuman
wedang uwuh berasal dari campuran berbagai tanaman herbal, mulai dari
daun, ranting, hingga serutan kayu. Bahan baku dalam wedang uwuh biasanya
terdiri dari rempah khas Indonesia seperti secang, kayu manis, jahe, dan
ranting cengkeh (Herdiana, 2014). Wedang uwuh memiliki banyak fungsi
sebagai minuman kesehatan yang didapatkan dari kandungan senyawa aktif
tanaman. Sifat fisikokimia secang sangat mendukung untuk dibuat minuman
kesehatan yang sangat disukai oleh masyarakat. Selain secang juga terdapat
kayu manis yang dimanfaatkan dalam campuran minuman kesehatan. Secang
dan kayu manis merupakan rempah penyusun yang sesuai dalam minuman

wedang uwuh (Mahbub, 2017).



Pada dasarnya, wedang uwuh biasanya dikonsumsi masyarakat sebagai
minuman kesehatan yang memiliki berbagai khasiat seperti mengatasi radang
tenggorokan, menyehatkan pencernaan dan menghilangkan rasa penat. Namun
wedang uwuh belum banyak dijumpai dan diketahui oleh masyarakat di dalam
ataupun di luar pulau jawa. Peneliti telah melakukan observasi dan melakukan
wawancara singkat kepada beberapa kolega yang telah melaksanakan Praktek
Lapangan Industri pertama di kota Bandung yang berlangsung pada Januari —
Juli 2021. Peneliti belum menemukan hotel yang menyediakan welcome drink
berbasis rempah. Pada umumnya hotel di Bandung menggunakan infissed
water, mocktail, teh, kopi dan beberapa hotel menyajikan bandrek sebagai
welcome drink. Peneliti juga telah melakukan observasi dan melakukan
wawancara singkat kepada beberapa kolega yang telah melaksanakan Praktek
Lapangan Industri kedua di kota Yogyakarta yang berlangsung pada Agustus
— Januari 2023. Beberapa hotel menyajikan welcome drink berbasis rempah
seperti minuman secang dan teh serai cengkeh.

Peneliti juga tidak lupa melakukan observasi dan melakukan wawancara
singkat kepada beberapa kolega yang telah melaksanakan Praktek Lapangan
Industri pertama dan kedua di kota Padang. Peneliti belum menemukan
adanya hotel yang menyajikan welcome drink berbasis rempah. Kota Padang
memiliki cuaca yang cukup panas, oleh karena itu beberapa hotel di kota
Padang menyajikan welcome drink yang menyejukkan seperti infised water,
ice tea, dan mocktail. Berdasarkan observasi dan wawancara singkat yang

telah dilaksanakan, peneliti dapat menyimpulkan welcome drink yang



disajikan pada umumnya kurang memiliki khasiat yang menyehatkan bagi
tubuh, dan hanya beberapa hotel pada daerah tertentu yang menyajikan
welcome drink berbasis rempah. Kemudian peneliti juga telah melakukan
melakukan wawancara singkat secara langusng dan tidak lansung pada bulan
Juli 2023 terhadap beberapa karyawan hotel, tamu hotel, mahasiswa dan
maasyarakat yang berada di beberapa daerah. Peneliti mendapatkan hasil
responden belum mengetahui minuman wedang uwuh khas Yogyakarta ini
dan khasiat dari meminum wedang uwuh ini.

Berdasarkan uraian diatas maka menurut peneliti diperlukan inovasi
terhadap welcome drink pada hotel umumnya yaitu menggunakan rempah
rempah sebagai bahan dalam pembuatannya dan memiliki khasiat yang lebih
bermanfaat bagi tubuh. Salah satu produk inovasi tersebut adalah Wedang
Uwuh. Minuman ini tidak hanya sebagai welcome drink saja, akan tetapi juga
menychatkan bagi tubuh dan dapat mencegah beberapa penyakit. Hal ini
dikarnakan wedang uwuh memiliki berbagai jenis rempah dengan berbagai
kandungan senyawa baik pada tiap rempahnya. Namun, beberapa jenis
rempah di dalam wedang uwuh seperti daun kayu manis, daun cengkeh, dan
daun pala sukar didapatkan pada beberapa daerah dikarnakan rempah ini
hanya musiman.

Pada umumnya wedang uwuh disajikan secara panas, sedangkan pada
daerah tertentu memiliki cuaca panas dan welcome drink yang sesuai dengan
daerah tersebut adalah adalah minuman yang menyegarkan untuk mengatasi

kelelahan para tamu. Oleh karena itu peneliti membuat sebuah inovasi pada



B.

C.

wedang uwuh, yaitu mengganti rempah yang sukar didapatkan tersebut
dengan menggunakan daun salam dan menyajikan minuman ini secara dingin.
Peneliti memilih daun salam sebagai pengganti rempah yang sukar didapatkan
karena daun salam memiliki khasiat yang lebih dari pada daun kayu manis,
daun cengkeh, dan daun pala. Kemudian daun salam lebih mudah dijumpai
ataupun ditemukan pada setiap daerah.

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti tertarik untuk menyusun
proyek akhir yang berjudul “INOVASI PRODUK WELCOME DRINK
BERBASIS REMPAH (WEDANG UWUH)”

Identifikasi Masalah
1. Masyarakat belum mengetahui minuman wedang uwuh yang dilihat dari
segi warna, aroma dan rasa, serta khasiat dari meminum wedang uwuh.
2. Penyesuaian penyajian wedang uwuh sebagai inovasi welcome drink di
beberapa daerah yang memiliki cuaca panas.
3. Adanya beberapa rempah dari wedang uwuh yang sukar didapatkan di
beberapa daerah.
Batasan Masalah
Adapun batasan masalah pada proyek akhir ini yaitu pada produk yang
akan diciptakan berupa “Wedang Uwuh” yang menggunakan daun salam
untuk menggantikan beberapa rempah yang sukar didapatkan di beberapa
daerah dan menyajikan wedang uwuh secara dingin sebagai inovasi produk

pada welcome drink yang berbasis rempah.

D. Rumusan Masalah



Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka rumusan masalah pada
penelitian ini adalah :
1. Bagaimana kualitas wedang uwuh menggunakan daun salam yang
disajikan secara hangat maupun dingin dari segi warna?
2. Bagaimana kualitas wedang uwuh menggunakan daun salam yang
disajikan secara hangat maupun dingin dari segi aroma?
3. Bagaimana kualitas wedang uwuh menggunakan daun salam yang
disajikan secara hangat maupun dingin dari segi rasa?
E. Tujuan Proyek Akhir
1. Untuk mengetahui kualitas wedang uwuh menggunakan daun salam yang
disajikan secara hangat maupun dingin dari segi warna.
2. Untuk mengetahui kualitas wedang uwuh menggunakan daun salam yang
disajikan secara hangat maupun dingin dari segi aroma.
3. Untuk mengetahui kualitas wedang uwuh menggunakan daun salam yang
disajikan secara hangat maupun dingin dari segi rasa.
F. Manfaat Proyek Akhir
Adapun manfaat dari penelitian proyek akhir ini adalah sebagai berikut:
1. Bagi mahasiswa
a. Mahasiswa dapat mengetahui kualitas wedang uwuh menggunakan
daun salam yang ditinjau dari segi warna, aroma, dan rasa.
b. Mengembangkan kreatifitas mahasiswa dalam mengembangkan

produk minuman.
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C.

Sebagai sarana meningkatkan pengetahuan, sebagai pengalaman
yang berharga serta sebagai penerapan ilmu yang telah didapat

pada saat perkuliahan.

2. Bagi Departemen Pariwisata

a.

Menambah informasi tentang produk welcome drink berbasis
rempah.

Menambah referensi dan ilmu yang bisa dikembangkan lagi
melalui penelitian lanjutan.

Sebagai bahan ajar dalam program studi D4 Manajemen

Perhotelan.

3. Bagi masyarakat

a.

Memberikan informasi pada masyarakat minuman berbasis rempah
dapat dijadikan sebagai inovasi welcome drink.
Memberikan informasi pada masyarakat untuk mengetahui
minuman wedang uwuh yang dilihat dari segi warna, aroma dan
rasa, serta khasiat dari meminum wedang uwuh
Meningkatkan nilai jual, dan meningkatkan ketahanan pangan dan

kualitas produk dengan memberdayakan bahan pangan lokal.
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