
ABSTRAK 

Tren bisnis minuman saat ini sedang diramaikan dengan lahirnya berbagai produk 

olahan kopi yang disajikan dengan varian campuran tambahan lain yang dijadikan 

sebagai identitas cita rasa kopi itu sendiri. Namun yang tidak bisa kita lupakan 

untuk membentuk suatu kopi adalah rempah-rempah. Kata "rempah-rempah" 

berasal dari kata Latin "spesies," yang berarti jenis tertentu. Nama tersebut 

mencerminkan fakta bahwa semua bagian tanaman telah dibudidayakan untuk 

aromatik, harum, pedas, atau sifat lain. Rempah-rempah juga dicari karena nilai cita 

rasa dan dapat dijadikan obat, sebagai antioksidan, dan sebagai antimikroba. 

Rempah-rempah tersedia dalam berbagai bentuk: segar, kering, atau beku; utuh, 

digiling, dihancurkan, dihaluskan, sebagai pasta, ekstrak, atau cairan. Setiap bentuk 

memiliki kualitas dan kekurangannya masing-masing. Bentuk yang dipilih oleh 

perancang produk makanan akan tergantung pada aplikasi spesifik, parameter 

pemrosesan, dan umur dalam proses penyimpanan sebelum disajikan menjadi 

produksi olahan kopi. Rempah-rempah adalah bahan pembangun rasa dalam 

aplikasi minuman dan makanan. Hasil yang telah penulis lakukan menyatakan 

bahwa Olahan Kopi dengan Aneka Rempah Nusantara, merupakan sebuah buku 

resep yang dapat digunakan membuat Olahan Kopi dengan Aneka Rempah 

Nusantara dengan mudah dan cepat dikarenakan di dalam Buku Resep Olahan Kopi 

dengan Aneka Rempah Nusantara ini telah dicantumkan cara pembuatan yang 

mudah untuk dipahami, dan melalui Buku Resep “Olahan Kopi dengan Aneka 

Rempah Nusantara” ini dapat membuka peluang usaha bagi para pembaca. 
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ABSTRACT 

 
The trend of the beverage business is currently being enlivened by the birth of 

various processed coffee products which are served with other additional mixed 

variants that serve as the identity of the taste of the coffee itself. But what we cannot 

forget to form a coffee is the spices. The word "spice" comes from the Latin word 

"species," which means a certain kind. The name reflects the fact that all parts of 

the plant have been cultivated for their aromatic, fragrant, pungent, or other 

properties. Spices are also sought after for their taste and medicinal properties, as 

antioxidants, and as antimicrobials. Spices come in many forms: fresh, dried, or 

frozen; whole, ground, crushed, mashed, as a paste, extract, or liquid. Each form 

has its own qualities and drawbacks. The form chosen by the food product designer 

will depend on the specific application, processing parameters, and age in the 

storage process prior to serving into coffee production. Spices are flavor-building 

ingredients in beverage and food applications. The results that the author has done 

state that Processed Coffee with Assorted Spices of the Archipelago, is a recipe 

book that can be used to make Processed Coffee with Assorted Spices of the 

Archipelago easily and quickly because in the Recipe Book of Processed Coffee 

with Assorted Spices of the Archipelago it has included an easy way of making to 

be understood, and through this "Coffee Processed with Various Spices 

Archipelago" Recipe Book, it can open up business opportunities for readers. 
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