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ABSTRAK

Amalul Agil Saputra. 2023. Inovasi Minuman Berbahan Dasar Taoge. Program
Studi Diploma III Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing 1: Tantri
Adithia S., S.Pd., M.M.Par. Pembimbing 2: Lourensius Hendra P.,S.ST., M.M.

Taoge merupakan kecambah dari kacang-kacangan seperti kacang hijau, kacang
kedelai. Namun, tidak semua masyarakat menyukai taoge sehingga pada penelitian
ini penulis ingin membuat inovasi terbaru yaitu inovasi minuman berbahan dasar
taoge. Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui inovasi minuman
berbahan dasar taoge. Intrumen penelitian yang digunakan adalah kuesioner dengan
menggunakan Skala Likert. Metode penelitian yang digunakan yaitu metode
eksperimen menggunakan metode blend dengan analisis uji organoleptik kemudian
diolah dengan Google Form. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai rata-rata
inovasi minuman berbahan dasar taoge dari segi rasa 2,30, tekstur 3,22, warna 2,80,
dan aroma 2,58. Dapat disimpulkan bahwa penelitian inovasi minuman berbahan
dasar taoge dinyatakan diterima.

Kata Kunci: Inovasi, Metode Blend, Minuman, Taoge



ABSTRACT

Amalul Agil Saputra, 2023. Innovation in Bean Sprout-Based Drinks. Diploma 111
Hospitality Study Program, Harapan Bersama Polytechnic. Advisor 1: Tantri
Adithia S., S.Pd., M.M.Par. Advisor 2: Lourensius Hendra P., S.ST., M.M.

Bean sprouts are sprouts of beans such as green beans and soybeans. However, not
all people like bean sprouts, so in this research the author wants to make the latest
innovation, namely a drink made from bean sprouts. The aim of this research was
to determine the innovation of drinks made from bean sprouts. The research instru-
ment used was a questionnaire using a Likert Scale. The research method used was
an experimental method using the blend method with organoleptic test analysis and
then processed using Google Form. The results of this research showed that the
average value of innovation for bean sprout-based drinks in terms of taste was 2,30,
texture 3,22, color 2,80, and aroma 2,58. It can be concluded that the research on
the innovation of bean sprout-based drinks was declared acceptable.

Keywords: Bean Sprouts, Blend Method, Drink, Innovation



