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ABSTRAK 

 

This study aims to evaluate the sensory characteristics of a Ready-to-Drink 

(RTD) multigrain beverage made from Cilembu sweet potato with natural sweeteners. 

The multigrain used consists of barley, oats, buckwheat, and red rice, while the natural 

sweetener used is Luo Han Guo extract, which has a high sweetness level with a low 

glycemic index. The research methods included beverage formulation, sensory 

evaluation using a hedonik scale, as well as color and texture analysis. The results 

showed that the combination of Cilembu sweet potato with natural sweeteners 

produced a beverage with balanced sweetness, a distinctive aroma favored by 

panelists, and a moderately thick but acceptable texture. Overall, this beverage has the 

potential to be an innovative and healthy product with a taste that is well-accepted by 

consumers. 

Keywords: RTD beverage, multigrain, Cilembu sweet potato, natural sweetener, 

sensory evaluation. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik sensoris minuman 

Ready-to-Drink (RTD) multigrain berbahan ubi Cilembu dengan pemanis alami. 

Multigrain yang digunakan terdiri dari barley, oat, buckwheat, dan beras merah, 

sementara pemanis alami yang digunakan adalah ekstrak buah Luo Han Guo, yang 

memiliki tingkat kemanisan tinggi dengan indeks glikemik rendah. Metode penelitian 

Metode penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan objek/subjek yang 

telah ditentukan, teknik pengumpulan data yang sistematis, serta analisis data secara 

statistik untuk memperoleh hasil yang objektif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kombinasi ubi Cilembu dengan pemanis alami menghasilkan minuman dengan rasa 

manis seimbang, aroma khas yang disukai panelis, serta tekstur yang cukup kental 

namun tetap dapat diterima. Secara keseluruhan, minuman ini berpotensi menjadi 

produk inovatif yang menyehatkan dengan cita rasa yang dapat diterima oleh 

konsumen. 

Kata kunci: Minuman RTD, Multigrain, Ubi Cilembu, Pemanis alami, Evaluasi 

sensoris. 
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