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Abstrak 

Wedang pokak merupakan minuman tradisional berbahan dasar rempah yang dikenal 
memiliki manfaat dalam meningkatkan daya tahan tubuh. Variasi warna, aroma, rasa, serta 
komposisi pada setiap racikan dapat memengaruhi tingkat kesukaan dan penerimaan 
masyarakat terhadap produk akhir. Kegiatan ini bertujuan untuk: memberikan sosialisasi 
kepada warga RT/RW 04/03 Kelurahan Cireundeu mengenai manfaat kesehatan dan teknik 
formulasi Wedang Pokak, serta mengevaluasi daya terima masyarakat terhadap mutu 
organoleptik dari berbagai formulasi, baik dalam bentuk geprek maupun serbuk. Metode 
yang digunakan adalah sosialisasi dan eksperimen pembuatan Wedang Pokak dengan dua 
jenis formulasi Wedang Pokak, kemudian dianalisis pengaruhnya terhadap atribut 
organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan 
perangkat lunak SPSS Statistics 25 melalui uji Kruskal-Wallis. Hasil menunjukkan bahwa nilai 
rata-rata tertinggi pada uji organoleptik diperoleh oleh formula F2A untuk warna (3,22/4,00), 
F1A untuk rasa (3,13/4,00), serta F4A untuk aroma (2,97/4,00) dan tekstur (2,85/4,00). Secara 
keseluruhan, tiga formulasi yang paling disukai masyarakat adalah F4A (3,00/4,00), F2A 
(2,99/4,00), dan F1A (2,93/4,00). Daari kegiatan ini menunjukkan bahwa faktor komposisi dan 
bentuk penyajian berpengaruh terhadap preferensi konsumen, sehingga dapat menjadi acuan 
dalam pengembangan produk wedang pokak yang sesuai dengan selera pasar dan 
berpotensi dikembangkan sebagai minuman fungsional bernilai ekonomi.  

Kata Kunci : Minuman herbal, Minuman Kesehatan, Organoleptik, Wedang Pokak. 

 

Abstract 

Wedang pokak is a traditional spice-based drink known to have benefits in increasing body 
immunity. Variations in each concoction's colour, aroma, taste, and composition can influence 
public liking and acceptance of the final product. This activity aims to: provide socialisation to 
residents of RT/RW 04/03 Cireundeu Village regarding the health benefits and formulation 
techniques of Wedang Pokak, and evaluate public acceptance of the organoleptic quality of 
various formulations, both in geprek and powder form. The method used is socialisation and 
experiments in making Wedang Pokak with two types of Wedang Pokak formulations, then 
analysing their effects on organoleptic attributes, including taste, aroma, colour, and texture. 
Data were analysed using SPSS Statistics 25 software through the Kruskal-Wallis test. The results 
showed that the highest average value in the organoleptic test was obtained by formula F2A for 
colour (3.22/4.00), F1A for taste (3.13/4.00), and F4A for aroma (2.97/4.00) and texture 
(2.85/4.00). Overall, the three most preferred formulations by the public were F4A (3.00/4.00), 
F2A (2.99/4.00), and F1A (2.93/4.00). This activity shows that composition and presentation 
factors influence consumer preferences, so that it can be a reference in developing wedang 
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pokak products that suit market tastes and have the potential to be developed as functional 
drinks with economic value. 

Key Words: Herbal Drink, Functional Beverage, Organoleptic, Wedang Pokak. 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia sebagai negara yang kaya akan rempah-rempah memiliki keragaman 

produk olahan minuman tradisional yang khas pada setiap daerahnya [1]. Hal ini tidak 

terlepas dari latar belakang sosial budaya, sumber daya dan situasi yang berbeda di 

setiap daerah, sehingga memberikan pengaruh terhadap resep dan cara meracik 

minuman tersebut [2]. Rempah-rempah dalam minuman tradisional mengandung 

senyawa bioaktif yang mampu memberikan  efek fisiologis bagi kesehatan  tubuh [3]. 

Salah satu jenis minuman tradisional yang umum dikonsumsi oleh masyarakat 

Probolinggo yaitu wedang pokak. Wedang pokak diracik dari akar akaran dan 

dedaunan yang direbus dengan air dan disaring [4] Campuran wedang pokak antara 

lain jahe, bunga lawang, serai, cengkeh, kayu manis, daun pandan, kapulaga, daun 

jeruk dan lada. Rempah-rempah tersebut diracik hingga menghasilkan minuman yang 

khas masyarakat Probolinggo dalam bentuk wedang pokak  [5]. Komposisi pada 

wedang pokak memiliki manfaat yang berbeda-beda.  Jahe memiliki efek 

menghangatkan tubuh dan memiliki banyak manfaat secara farmakologi [6]. 

Kandungan senyawa aktif di dalam daun serai memiliki kemampuan dalam melawan 

virus  [7], antikanker [8], antimikroba [9], antiinflamasi [10]. Cengkeh bermanfaat 

mengobati penyakit yang disebabkan mikroorganisme [11], memiliki efek antikanker, 

dan antiinflamasi [12]. Kulit kayu manis memiliki aroma khas dan rasa pedas sebagai 

penghangat tubuh dan sumber antioksidan [13]. Daun pandan wangi biasanya 

dimanfaatkan sebagai herbal untuk mengobati berbagai penyakit metabolik serta 

kaya akan antioksidan [14][15]. Biji kapulaga berkhasiat sebagai obat batuk, 

mengurangi demam, antibakteri, dan antiinflamasi [16][17][18] Bunga lawang 

berfungsi sebagai antibakteri, antioksidan serta anticancer [19][20]. Karakteristik 

warna, aroma, dan  rasa  yang  berbeda pada setiap rempah rempah, ditambah 

komposisi  yang beranekaragam dapat mempengaruhi  selera maupun  daya  terima 

masyarakat terhadap produk   akhir   yang   dihasilkan. Hal ini secara tidak langsung 

dapat menurunkan  derajat kesukaan terhadap  minuman tradisional [21]. Manfaat 

wedang pokak yang besar namun tidak dibarengin dengan derajat kesukaan, 

terutama masyarakat diluar daerah Probolinggo, salah satunya daerah Cireudeu  yang  

belum mengetahui adanya minuman khas ini. Belum ada penelitian yang 

mengkonfirmasi seberapa besar daya terima masyarakat terhadap mutu organoleptik 

dengan berbagai komposisi. Sehingga peneliti tertarik melakukan penelitian 

mengenai daya terima masyarakat terhadap mutu organoleptik wedang pokak.  
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METODE 

Kegiatan pengabdian masyarakat ini dirancang dengan pendekatan partisipatif 

dan aplikatif melalui beberapa tahapan strategis agar mitra tidak hanya memperoleh 

pengetahuan, tetapi juga mampu menerapkan keterampilan secara mandiri dan 

berkelanjutan. Tahap awal pelaksanaan berupa sosialisasi dan identifikasi kebutuhan 

mitra melalui pertemuan dengan tokoh masyarakat, kader PKK, dan perwakilan warga 

untuk memaparkan tujuan kegiatan, menggali kebutuhan riil, serta menyesuaikan 

teknis program guna membangun komitmen dan rasa memiliki. Selanjutnya dilakukan 

edukasi potensi rempah Wedang Pokak melalui ceramah interaktif dan diskusi 

kelompok yang membahas kandungan bioaktif rempah, manfaat kesehatan, serta 

peran minuman herbal dalam meningkatkan daya tahan tubuh, disampaikan oleh tim 

pengabdi dan narasumber di bidang farmasi dan gizi masyarakat. Tahap berikutnya 

adalah pelatihan formulasi dan uji organoleptik yang mencakup teknik peracikan dan 

perebusan rempah sesuai formulasi, pengujian parameter organoleptik (rasa, aroma, 

warna, dan kejernihan) oleh panelis masyarakat, serta evaluasi preferensi terhadap 

variasi resep, di mana peserta dibagi ke dalam kelompok kecil untuk praktik langsung. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kegiatan yang dilanjutkan dengan penelitian ini melibatkan 60 responden yang 

merupakan warga RT/RW 04/03 Kelurahan Cireudeu, Tangerang Selatan. Karakteristik 

responden dianalisis berdasarkan empat indikator utama, yaitu usia, jenis kelamin, 

tingkat pendidikan, dan jenis pekerjaan. Gambaran karakteristik ini disajikan pada 

Tabel 1 untuk memberikan pemahaman awal mengenai profil demografis masyarakat 

yang berpartisipasi dalam penelitian, sehingga dapat menjadi acuan dalam 

menginterpretasikan hasil uji organoleptik wedang pokak. . 

1. Karakteristik masyarakat  

Dalam penelitian ini diperoleh sebanyak 60 responden, yang merupakan  

masyarakat RT/RW 04/03 Kelurahan Cireudeu. Adapun karakteristik responden 

disajikan pada Table 1.  

Tabel 1. Karakteristik Responden 

Karakteristik  Variabel Frekuensi (%) 
Usia (Tahun) 5 – 11 (Anak-anak) 1 (1.6) 
 12 – 16 (Remaja Awal)  6 (10.0) 
 17 – 25 (Remaja Akhir) 17 (28.4) 
 26 – 35 (Dewasa Awal) 4 (6.6) 
 36 – 45 (Dewasa Akhir) 9 (15.0) 
 46 – 55 (Lansia Awal) 18 (30.0) 
 56 – 65 (Lansia Akhir) 4 (6.6) 

 > 65 1 (1.6) 

Jenis Kelamin Laki-Laki 28 (46.6) 

 Perempuan 32 (53.4) 
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Karakteristik  Variabel Frekuensi (%) 

Pendidikan Pendidikan Dasar 13 (21.6) 

 Pendidikan 
Menengah 

39 (65.0) 

 Pendidikan Tinggi 8 (13.4) 

Pekerjaan Belum Bekerja 25 (41.6) 

 Ibu Rumah Tangga 18 (30.0) 

 Karyawan Swasta 5 (8.4) 

 Buruh 10 (16.6) 

 Pegawai Negeri Sipil 2 (3.4) 

 

Hasil penelitian memperlihatkan dominasi responden perempuan (53,4%) 

(Tabel 1), yang sesuai dengan laporan [22] bahwa perempuan lebih aktif dalam 

memilih dan menyiapkan produk pangan atau minuman kesehatan bagi keluarga. 

Kecenderungan ini berimplikasi pada pentingnya penyediaan informasi produk yang 

jelas, sederhana, dan menekankan aspek manfaat kesehatan, sebagaimana juga 

ditemukan pada studi [23] mengenai preferensi konsumen terhadap jamu instan. Dari 

sisi pendidikan, mayoritas responden dengan latar belakang pendidikan menengah 

mendukung temuan [23] bahwa informasi singkat dan praktis pada kemasan 

minuman herbal menjadi faktor penting yang memengaruhi penerimaan produk oleh 

konsumen dengan tingkat pendidikan menengah ke bawah. 

Table 2. Prefensi konsumen terhadap bentuk formulasi minuman wedang pokak 

berdasarkan usia. 

Usia (tahun) Serbuk 
(n) 

Alasan (dominan) 
penggunaan Serbuk 

Geprek 
(n) 

Alasan (dominan) 
penggunaan 
Serbuk 

5 – 11 (Anak-anak) 1 rasa yang tidak begitu 
pedas dan aroma tidak 

begitu kuat 

- - 

12 – 16 (Remaja 
Awal) 

5 Rasa yang tidak begitu 
pedas dan aroma tidak 
begitu kuat 

1 Lebih alami dan 
beraroma kuat 

17 – 25 (Remaja 
Akhir) 

13 rasa yang tidak begitu 
pedas dan aroma tidak 
begitu kuat 

4 Lebih alami dan 
beraroma kuat 

26 – 35 (Dewasa 
Awal) 

3 Tidak terlalu pedas, 
cocok untuk lambung 

1 Menyukai sensasi 
hangat dan sensasi 
rempah yang lebih 
kuat 

36 – 45 (Dewasa 
Akhir) 

2 Tidak terlalu pedas, 
cocok untuk lambung 

7 Menyukai sensasi 
hangat dan sensasi 
rasa rempah yang 
lebih kuat 

46 – 55 (Lansia 
Awal) 

3 Tidak terlalu pedas, 
cocok untuk lambung 

15 Menyukai sensasi 
hangat dan sensasi 
rasa rempah yang 
lebih kuat 
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56 – 65 (Lansia 
Akhir) 

1 Tidak terlalu pedas, 
cocok untuk lambung 

3 Menyukai sensasi 
hangat dan sensasi 
rasa rempah yang 
lebih kuat 

>65 - - 1 Lebih Menyukai 
sensasi hangat dan 
sensasi rasa rempah 
yang lebih kuat 

Total 28  32  

n= jumlah responden yang mengkonsumsi sajian minuman 

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan preferensi konsumen 

terhadap bentuk formulasi wedang pokak, di mana kelompok usia muda lebih 

menyukai bentuk serbuk karena rasa yang tidak begitu pedas dan aroma tidak begitu 

kuat, sedangkan kelompok usia dewasa dan lansia lebih cenderung menyukai bentuk 

geprek yang dinilai lebih otentik dan memberikan sensasi rempah yang lebih kuat. 

Temuan ini sejalan dengan penelitian [24] yang melaporkan bahwa produk minuman 

herbal dalam bentuk serbuk lebih disukai oleh konsumen berusia muda karena 

intensitas rasa rempah yang tidak begitu kuat (Tabel 2). Sementara itu, penelitian oleh 

[25] menunjukkan bahwa konsumen usia dewasa dan lansia masih memiliki 

keterikatan terhadap minuman herbal tradisional dalam bentuk rebusan atau seduhan 

langsung, karena dianggap lebih alami serta diyakini memiliki khasiat kesehatan yang 

lebih optimal. 

Hasil penelitian ini juga memperkuat temuan-temuan sebelumnya mengenai 

pergeseran pola konsumsi minuman herbal dari bentuk tradisional menuju bentuk 

serbuk instan pada kelompok usia muda, namun tetap mempertahankan preferensi 

pada bentuk tradisional (geprek/rebusan) pada kelompok usia dewasa dan lansia. 

Perbedaan preferensi ini menjadi dasar penting bagi pengembangan produk 

wedang pokak yang dapat disesuaikan dengan segmentasi konsumen, sekaligus 

memperkaya literatur terkait pengembangan minuman herbal tradisional berbasis 

kearifan lokal. 

2. Daya Terima Mutu Organoleptik 

 

Gambar 1. Daya Terima responden terhadap   Mutu Organoleptik formulasi Wedang 

Pokak (F1A: Formulasi 1 Sediaan Geprek, F1B: Formulasi 1 Sediaan Serbuk, F2A: 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

F1A F1B F2A F2B F3A F3B F4A F4B

re
ra

ta
 d

ay
a 

te
ri

m
a 

m
u

tu
 

o
rg

an
o

le
p

ti
k 

Jenis formulasi wedang pokak

Warna

Rasa

Aroma

Tekstur



 
 
 

705 

Formulasi 2 Sediaan Geprek, F2B: Formulasi 2 Sediaan Serbuk, F3A: Formulasi 3 

Sediaan Geprek, F3B: Formulasi 3 Sediaan Serbuk. 

Hasil uji organoleptik yang ditunjukkan pada Gambar 1 memperlihatkan adanya 

variasi tingkat penerimaan responden terhadap formulasi wedang pokak dalam dua 

bentuk sediaan, yaitu geprek (A) dan serbuk (B). Secara umum, responden 

memberikan skor yang lebih tinggi pada formulasi serbuk dibandingkan dengan 

sediaan geprek, khususnya pada atribut warna dan kepraktisan penyajian. Hal ini 

sesuai dengan karakteristik responden usia muda dan kelompok yang belum bekerja, 

yang cenderung memilih minuman herbal dengan sifat instan dan konsistensi rasa 

yang lebih stabil. 

Pada atribut aroma dan cita rasa, sediaan geprek memperoleh penilaian relatif 

lebih tinggi dibandingkan serbuk, terutama pada formulasi F2A dan F3A. Hal ini 

menunjukkan bahwa metode penyeduhan rempah secara langsung mampu 

menghadirkan aroma lebih kuat dan profil rasa yang dianggap lebih otentik oleh 

responden, khususnya dari kelompok usia dewasa dan lansia awal. Fenomena ini 

sejalan dengan laporan [26] yang menunjukkan bahwa wedang pokak dalam bentuk 

instan membutuhkan penyesuaian bahan pengisi agar tetap dapat mempertahankan 

kekhasan aroma rempah yang dihasilkan melalui penyeduhan langsung. 

Sementara itu, formulasi F1B dan F2B pada bentuk serbuk mendapat tingkat 

kesukaan yang baik pada atribut rasa manis dan aftertaste, yang dapat dikaitkan 

dengan preferensi konsumen perempuan dan kelompok usia remaja akhir. Kondisi ini 

mendukung temuan [27] bahwa generasi muda lebih memilih produk jamu dalam 

bentuk modern dengan cita rasa ringan serta penyajian yang praktis. Dengan 

demikian, dapat disimpulkan bahwa meskipun sediaan serbuk lebih unggul pada 

aspek kepraktisan dan konsistensi, sediaan geprek tetap memiliki nilai lebih pada 

keaslian aroma dan sensasi rempah, sehingga keduanya dapat diposisikan sesuai 

segmen konsumen yang berbeda.  

Tabel 3. Pengaruh Daya Terima Masyarakat Terhadap Mutu Organoleptik 

Penilaian  P-Value Keterangan 
Warna 0.070 Tidak ada pengaruh 

Rasa 0.000 Ada pengaruh 

Aroma 0.001 Ada pengaruh 

Tekstur 0.289 Tidak ada pengaruh 

 

Berdasarkan penelitian diperoleh bahwa masyarakat lebih menyukai warna 

wedang pokak pada formula F2A dengan rata-rata 3,22/4,00. Namun berdasarkan uji 

Kruskal Wallis tidak terdapat pengaruh pada daya terima masyarakat terhadap warna 

pada wedang pokak.  

Warna merupakan salah satu faktor yang menentukan kualitas. Secara visual, 

warna dilihat terlebih dahulu, oleh karena itu warna digunakan sebagai atribut 

organoleptik penting dari suatu bahan makanan [28]. Hasil analisis menggunakan uji 
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Kruskal-Wallis (Tabel 3) menunjukkan bahwa atribut organoleptik yang berpengaruh 

nyata terhadap daya terima masyarakat adalah rasa (p=0,000) dan aroma (p=0,001), 

sedangkan atribut warna (p=0,070) dan tekstur (p=0,289) tidak memberikan 

pengaruh yang signifikan (p>0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa preferensi 

masyarakat terhadap wedang pokak lebih ditentukan oleh cita rasa dan aroma khas 

rempah dibandingkan dengan aspek visual maupun tekstur minuman. 

Temuan ini sejalan dengan penelitian yang melaporkan bahwa faktor dominan 

yang memengaruhi kepuasan konsumen terhadap jamu kunyit asam instan adalah cita 

rasa yang seimbang dan aroma yang khas, sedangkan faktor warna hanya dianggap 

atribut pelengkap [29]. Selain  itu kualitas sensoris utama yang memengaruhi 

penerimaan wedang pokak instan adalah keseimbangan rasa rempah dan daya tarik 

aroma yang dihasilkan selama proses penyeduhan[5]. 

Tidak adanya pengaruh signifikan pada atribut warna dan tekstur dapat 

dijelaskan oleh persepsi konsumen yang lebih fleksibel terhadap variasi visual 

maupun konsistensi sediaan. Selama warna masih sesuai dengan ekspektasi minuman 

rempah (coklat kemerahan atau kuning keemasan) dan tekstur relatif homogen, 

konsumen cenderung tidak menjadikan kedua atribut ini sebagai faktor utama dalam 

menilai mutu. Sebaliknya, rasa dan aroma berperan langsung terhadap pengalaman 

konsumsi, sehingga lebih menentukan dalam membedakan preferensi antara sediaan 

serbuk dan geprek. 

Dengan demikian, hasil penelitian ini mempertegas bahwa strategi 

pengembangan formulasi wedang pokak sebaiknya difokuskan pada peningkatan 

kualitas rasa dan aroma. Pada sediaan serbuk, perhatian khusus diperlukan untuk 

menjaga stabilitas aroma rempah yang mudah hilang selama proses pengeringan, 

sedangkan pada sediaan geprek diperlukan standarisasi perbandingan rempah agar 

menghasilkan rasa yang konsisten. Upaya tersebut akan meningkatkan daya terima 

konsumen lintas segmen usia dan latar belakang, sekaligus memperkuat posisi 

wedang pokak sebagai minuman fungsional berbasis kearifan lokal. 

3. Daya Simpan Wedang Pokak 

Tabel 4. Uji Daya Simpan Wedang Pokak Sediaan Geprek 

Sampel Suhu 
(0C) 

Lama Penyimpanan (hari) Keterangan 

F1A  ≤7 8-14 15-28 29-30  

 27 + - - - Terjadi perubahan warna, rasa, aroma, 
tekstur mulai hari ke- 7 

 -1.5 + + + + Pada hari ke-35 warna lebih gelap, 
rasa pahit, aroma menyengat, tekstur 
lebih kental 

 4 + + - - Pada hari ke-14, warna lebih gelap, 
rasa agak pahit, aroma menyengat, 
tekstur agak kental 

F2A 27 + - - - Pada hari-7 tekstur terlihat lebih kental 
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Sampel Suhu 
(0C) 

Lama Penyimpanan (hari) Keterangan 

 -1.5 + + + - Pada hari ke-35 warna yaitu lebih 
gelap, rasa pahit, aroma menyengat, 
tekstur lebih kental 

 4 + + - - Pada hari ke 14 pada warna lebih 
gelap, rasa agak pahit, aroma 
menyengat, tekstur agak kental 

F3A 27 + - - - Pada hari ke-7 warna, rasa, aroma, 
tekstur berubah 

 -1.5 + + + - Pada hari ke-35 warna lebih gelap, 
rasa pahit, aroma menyengat, tekstur 
lebih kental 

 4 + + - - Pada hari ke 14, warna lebih gelap, 
rasa agak pahit, aroma menyengat, 
tekstur agak kental 

F4A 27 + - - - Pada hari ke-7, rasa, aroma, tekstur 
berubah 

 -1.5 + + + - Pada hari ke-35 warna lebih gelap, 
rasa pahit, aroma menyengat, tekstur 
lebih kental 

 4 + + - - Pada hari ke 14 warna lebih gelap, 
rasa agak pahit, aroma menyengat, 
tekstur agak kental 

Keterangan:  

F1A:  Formula 1 sediaan Geprek,  

F2A: Formula 2 sediaan Geprek 

F3A: Formula 3 sediaan Geprek 

F4A: Formula 4 sediaan Geprek,  

Tanda (+) adalah warna, rasa, aroma tekstur masih sama seperti awal pembuatan  

Tanda (–) adalah warna, rasa, aroma tekstur berubah tidak seperti awal 

pembuata 

Tabel 5. Uji Daya Simpan Wedang Pokak Sediaan Serbuk 

Sampel 
Suhu 
(0C) 

Lama Penyimpanan (hari) Keterangan 

  ≤7 8-14 15-28 29-30  

F1B 27 + - - - Pada hari ke 7, aroma menyengat, 
tekstur terlihat lebih kental 

 -1.5 + + + - Pada hari ke-28 warna lebih gelap, 
rasa sangat pahit, aroma  
menyengat, tekstur lebih kental 

 4 + + - - Pada hari kr-14, warna lebih gelap, 
rasa agak pahit, aroma menyengat, 
tekstur agak kental 

F2B 27 + - - - Pada hari ke-7 warna gelap, aroma 
menyengat, tekstur terlihat lebih 
kental 

 -1.5 + + + - Terjadi perubahan pada hari ke-28 
warna lebih gelap, rasa sangat  
pahit, aroma menyengat, tekstur lebih 
kental 
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Sampel 
Suhu 
(0C) 

Lama Penyimpanan (hari) Keterangan 

 4 + + - - Pada hari ke 14 pada warna lebih 
gelap, rasa agak pahit, aroma 
menyengat, tekstur agak kental 

F3B 27 + - - - Terjadi perubahan warna, rasa, aroma, 
tekstur mulai hari ke 7  
aroma menyengat, tekstur terlihat 
lebih kental. 

 -1.5 + + + - Pada hari ke-28 warna lebih gelap, 
rasa sangat pahit, aroma  
menyengat, tekstur lebih kental 

 4 + + - - Pada hari ke 14, warna lebih gelap, 
rasa agak pahit, aroma menyengat, 
tekstur agak kental 

F4B 27 + - - - Pada hari ke 7 aroma menyengat,  
tekstur terlihat lebih kental, tekstur 
lebih kental 

 -1.5 + + + - Pada hari ke-28 warna yaitu  
lebih gelap, rasa sangat pahit, aroma 
menyengat, tekstur lebih kental 

 4 + + - - Terjadi perubahan pada hari ke 14 
warna lebih gelap, rasa pahit, aroma 
menyengat, tekstur  kental 

Keterangan:  

F1B: Formula 1 sediaan Serbuk F2B: Formula 2 sediaan Serbuk 

F3B: Formula 3 sediaan Serbuk F4B: Formula 4 sediaan Serbuk,  

Tanda (+) adalah warna, rasa, aroma tekstur masih sama seperti awal pembuatan  

Tanda (–) adalah warna, rasa, aroma tekstur berubah tidak seperti awal 

pembuata 

Hasil uji daya simpan wedang pokak menunjukkan adanya perbedaan stabilitas 

mutu organoleptik antara sediaan geprek (Tabel 4) dan sediaan serbuk (Tabel 5) pada 

berbagai kondisi penyimpanan. Pada sediaan geprek, perubahan mutu mulai terlihat 

lebih cepat, khususnya pada suhu ruang (27 °C), yaitu sejak hari ke-7, ditandai dengan 

tekstur yang lebih kental serta perubahan pada warna, rasa, dan aroma. Pada suhu 

rendah (-1,5 °C), sediaan geprek mampu bertahan lebih lama hingga hari ke-35 

meskipun terjadi perubahan warna menjadi lebih gelap, rasa pahit, dan aroma 

menyengat. Sementara itu, pada suhu tinggi (40 °C), perubahan organoleptik 

terdeteksi lebih cepat, yaitu pada hari ke-14, berupa warna lebih gelap, rasa agak 

pahit, serta aroma yang lebih tajam.  

Pada sediaan serbuk, pola perubahan relatif serupa, namun ketahanan sedikit 

lebih baik dibandingkan sediaan geprek. Pada suhu ruang (27 °C), perubahan 

organoleptik mulai terlihat pada hari ke-7, terutama pada aroma yang semakin 

menyengat dan tekstur yang mengental. Pada suhu dingin (-1,5 °C), sediaan serbuk 

mampu bertahan hingga hari ke-28 sebelum terjadi perubahan signifikan berupa 

warna lebih gelap, rasa yang sangat pahit, dan aroma menyengat. Sedangkan pada 
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suhu tinggi (40 °C), perubahan mutu terdeteksi pada hari ke-14, hampir sama dengan 

sediaan geprek. 

Secara umum, penyimpanan pada suhu rendah (-1,5 °C) mampu 

memperpanjang daya simpan baik pada sediaan geprek maupun serbuk, dengan 

masa simpan maksimal 28–35 hari. Sebaliknya, penyimpanan pada suhu ruang 

maupun suhu tinggi menyebabkan penurunan mutu organoleptik yang lebih cepat (≤ 

14 hari). Hasil ini sejalan dengan penelitian [30] yang melaporkan bahwa stabilitas 

minuman herbal tradisional instan sangat dipengaruhi oleh suhu penyimpanan, di 

mana suhu rendah dapat memperlambat degradasi senyawa fenolik dan volatil yang 

berkontribusi pada aroma dan rasa. Temuan ini juga konsisten dengan studi [29] yang 

menegaskan pentingnya kondisi penyimpanan dalam menjaga kualitas organoleptik 

jamu instan. 

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa sediaan serbuk relatif memiliki 

daya simpan lebih baik dibandingkan dengan sediaan geprek, terutama pada suhu 

rendah. Implikasi praktisnya, produk wedang pokak dalam bentuk serbuk lebih sesuai 

untuk dikembangkan sebagai minuman instan dengan jangkauan distribusi lebih luas, 

sedangkan sediaan geprek lebih cocok untuk konsumsi harian dengan penyimpanan 

jangka pendek 

 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa bentuk sediaan rempah (geprek dan 

serbuk) berpengaruh nyata terhadap penerimaan masyarakat terhadap mutu 

organoleptik wedang pokak. Rasa dan aroma merupakan atribut utama yang 

menentukan daya terima konsumen, sedangkan warna dan tekstur tidak memberikan 

pengaruh signifikan. Kelompok usia muda cenderung menyukai sediaan serbuk 

karena rasanya lebih ringan dan aromanya tidak terlalu kuat, sedangkan kelompok 

dewasa dan lansia lebih menyukai sediaan geprek dengan sensasi rempah yang lebih 

otentik. Formulasi dengan tingkat kesukaan tertinggi adalah F4A, F2A, dan F1A. Uji 

daya simpan menunjukkan bahwa penyimpanan pada suhu rendah dapat 

mempertahankan kualitas organoleptik, dan sediaan serbuk memiliki stabilitas yang 

lebih baik dibandingkan geprek. Dengan demikian, sediaan serbuk lebih sesuai 

dikembangkan sebagai produk herbal instan, sedangkan sediaan geprek lebih cocok 

untuk konsumsi harian. 

Penelitian ini membuktikan bahwa inovasi formulasi wedang pokak mampu 

meningkatkan daya terima masyarakat serta membuka peluang pengembangan 

produk minuman herbal fungsional berbasis kearifan lokal yang bernilai ekonomi. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Bentuk Sediaan dan Penyimpanan 

  

Penyimpanan Sediaan Serbuk Pada Suhu 4oC 

 

Penyimpanan pada suhu -1,5oC Sediaan geprek dan serbuk 

 

Sediaan serbuk Sediaan geprek 

Lampiran 2. Proses pembuatan sediaan 
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Sediaan serbuk Sediaan geprek 

 

 
Penghalusan bahan dan Penyaringan bahan (serbuk) (Blender) 

 

Lampiran 3. Kegiatan Pengabdian Masyarakat 
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