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PERNYATAAN MENGENAI PROPOSAL PROYEK AKHIR DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul 

“Pengembangan Minuman Fungsional Cinnamon Milk Tea With Red Kidney Bean 

Extract bagi Lansia” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan 

belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber 

informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak 

diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 

Daftar Pustaka di bagian akhir laporan akhir ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 

 

Bogor, Juli 2025 
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ABSTRAK 
ATHIYYA PUTRI SALSABILLAH. Pengembangan Minuman Fungsional 

Cinnamon Milk Tea With Red Kidney Bean Extract bagi Lansia. Dibimbing oleh 

RINA MARTINI dan MIA MUSTIKA HUTRIA UTAMI. 

 

Minuman fungsional adalah minuman yang memberikan manfaat kesehatan melalui 

kandungan zat gizi, membantu meningkatkan kebugaran tubuh, serta menurunkan 

risiko penyakit. Penelitian ini bertujuan mengembangkan produk minuman 

fungsional cinnamon milk tea berbahan dasar teh hijau dan kayu manis, dengan 

penambahan sari kacang merah yang ditujukan untuk lansia. Rancangan penelitian 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan: F1, 

F2, dan F3. Analisis statistik dilakukan menggunakan SPSS 25 dengan uji Kruskal-

Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney. Uji hedonik dilakukan untuk mengevaluasi 

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Formula terpilih adalah F3. Formula ini dapat 

diklaim sebagai minuman tinggi antioksidan (763,57 mg), sumber serat (1,65%), 

rendah gula (1,93%), dan rendah lemak (0,71%). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kombinasi bahan pangan fungsional pada F3 menghasilkan minuman yang 

diterima secara organoleptik dan berpotensi mendukung kesehatan lansia. 

 

Kata kunci: kacang merah, kayu manis, lansia, pangan fungsional, teh hijau 

 

ABSTRACT 

ATHIYYA PUTRI SALSABILLAH. Development of Functional Cinnamon Milk 

With Red Kidney Bean Extract for the Elderly. Supervised by RINA MARTINI and 

MIA MUSTIKA HUTRIA UTAMI. 

 

Functional beverages are drinks that offer health benefits through their nutrient 

content, support physical fitness, and reduce the risk of disease. This study aimed to 

develop a functional cinnamon milk tea beverage using green tea and cinnamon as 

functional base ingredients, with the addition of red kidney bean extract, targeting 

elderly consumers. The research used a Completely Randomized Design (CRD) with 

three formulations: F1, F2, and F3. Statistical analysis was performed using SPSS 25 

with the Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney test. Hedonic tests were 

conducted to evaluate the colors, tastes, aromas, and textures of the products. The 

selected formulation was F3. This formulation can be claimed as a high-antioxidant 

beverage (763.57 mg), a source of dietary fiber (1.65%), low in sugar (1.93%), and 

low in fat (0.71%). The results suggest that F3 was the most acceptable in sensory 

evaluation and may serve as a functional beverage with potential health benefits for 

the elderly. 

 

Keywords: cinnamon, elderly, functional beverages, green tea, red kidney beans 
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan 

atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, 

penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik, atau 
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PRAKATA 

 
Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas segala karunia Nya, 

sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan proyek akhir dengan baik. Laporan 

proyek akhir ini disusun dengan judul “Pengembangan Minuman Fungsional 

Cinnamon Milk Tea With Red Kidney Bean Extract bagi Lansia”. Laporan ini 

berdasarkan proyek akhir yang sudah dilakukan mulai pada bulan Agustus 2024 

hingga Mei 2025. Penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak-pihak yang telah 

berkontribusi dalam penyelesaian laporan akhir. Ucapan terima kasih disampaikan 

kepada: 

1. Ibu Dr. Ir. Rina Martini, M.Si. dan ibu Mia Mustika Hutria Utami, S.Gz., 

M.Gz selaku dosen pembimbing, dan bapak Firman Muhammad Basar, 

S.Pd, M.Pd. selaku Moderator Seminar dan Dosen Penguji akademik di 

Manajamen Industri Jasa Makanan dan Gizi Sekolah Vokasi IPB University 

yang telah memberikan bimbingan, nasihat, arahan berupa kritikan, dan 

motivasi pada penulis sehingga tugas akhir ini terselesaikan dengan baik. 

2. Tersayang kedua orang tua penulis, Sarmadi S.E dan Dahliah S.Kom, M.T., 

yang selalu memberikan support dalam bentuk doa, nasihat, dukungan, 

kritikan, dan arahan dengan penuh kasih sayang dan kesabaran. Terima 

kasih telah menjadi panutan dan motivasi bagi penulis untuk selalu 

membanggakan, membahagiakan, dan pantang menyerah sehingga penulis 

bisa menyelesaikan tugas akhir ini. 

3. Kedua adik terkasih, Athar Umar Azizi dan Athifa Daania Humaira, yang 

selalu menjadi alasan bagi penulis untuk tidak kenal lelah dalam berjuang. 

Penulis berharap dapat selalu menyertai perjalanan kalian dalam setiap 

proses hidup. 

4. Kepada seluruh keluarga besar penulis yang tidak dapat disebutkan satu 

persatu, yang selalu mendukung dan mendoakan hingga saat ini. 

5. Kepada seluruh rekan dan sahabat penulis yang tidak dapat disebutkan satu 

persatu. Penulis berterima kasih karena sudah mendukung dalam keadaan 

suka dan duka, menjadi pendengar, membantu, dan menemani dalam 

proses tugas akhir ini. 

6. Penulis mengucapkan terima kasih kepada diri sendiri. Memang belum 

sehebat orang lain tapi terima kasih tetap mau berusaha, walaupun 

terkadang hampir menyerah tapi dapat selalu melaluinya. Semoga terus 

menjadi pribadi yang lebih baik lagi ke depannya, semoga semua hal baik 

menyertai. 

Penulis menyadari laporan proyek akhir ini masih jauh dari kata sempurna. 

Oleh karena itu, penulis berharap laporan proyek akhir ini dapat bermanfaat bagi 

pihak yang membutuhkan dan bagi kemajuan ilmu pengetahuan. 
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