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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
A. Latar belakang 

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. Rempah-rempah 

adalah bahan pembangun rasa dalam aplikasi minuman dan makanan. Pengembang 

makanan yang ingin menggunakan bahan penyusun ini secara efektif untuk 

menciptakan produk yang sukses harus memahami bumbu sepenuhnya. 

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 yang diinginkan 

termasuk biji (misalnya, adas manis, jintan, dan ketumbar), daun (ketumbar, kari, 

salam, dan mint) , beri (allspice, juniper, dan lada hitam), kulit kayu (kayu manis), 

kernel (pala), aril (fuli), batang (kucai), tangkai (serai), rimpang (jahe, kunyit, dan 

lengkuas), akar (lovage dan lobak), bunga (kunyit), umbi (bawang putih dan 

bawang merah), buah (adas bintang, kapulaga, dan cabai), dan kuntum bunga 

(cengkeh). (Cordoba, 2019) 

Bagi orang-orang di seluruh dunia, rempah-rempah merangsang nafsu 

makan, menambah rasa dan tekstur pada makanan, dan menciptakan daya tarik 

visual dalam makanan. Disebut rempah (Malaysia/Indonesia), beharat (Arab), 

besamim (Ibrani), epices (Prancis), kruen tet (Thailand), masala (Hindi), specie 
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mencari makanan alami dan pengawet alami untuk gaya hidup sehat dan cara alami 

untuk mencegah penyakit. Jadi, rempah-rempah juga dicari karena nilai cita rasa 

dan dapat dijadikan obat, sebagai antioksidan, dan sebagai antimikroba (Febriani 

Y., 2017) 

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. 

Bagi konsumen penikmat kopi terkhusus barista pada sebuah kedai atau café 

yang menyuguhkan kopi sebagai menu pemantiknya, sering menggunakan bumbu 

segar untuk memberikan rasa segar pada makanan. Rasa segar jahe, ketumbar, 

(Italia), especerias (Spanyol), sheng liu (Mandarin), specerjien (Belanda), krooder 

(Norwegia), atau kimem (Ethiopia), rempah-rempah telah dinikmati dan dicari di 

seluruh dunia sejak awal karena fungsinya yang beragam. 

Saat ini, para profesional yang berkecimpung dalam binsis kuliner kopi 

terus mencari perasa rempah-rempah yang "baru" dan unik karena permintaan global 

yang meningkat akan masakan etnis dan lintas budaya yang otentik. Konsumen juga 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

kemangi, atau cabai ini disebabkan oleh keseluruhan rasa, aroma, dan tekstur. Rasa 

“segar” yang dicari konsumen dari rempah-rempah awalnya berasal dari aromanya. 

Aroma ini disebabkan oleh komponen rempah yang mudah menguap. Itu bisa 

hilang selama panen, penyimpanan, pemrosesan, atau penanganan. Untuk beberapa 

bumbu, bentuk segar memiliki profil rasa yang berbeda dari bentuk kering, 
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misalnya jahe, lengkuas, ketumbar, atau kemangi dalam pembuatan kopi. (Fadri, 

2019) 

Dalam pembuatan kopi , rempah-rempah seperti kayu manis, jahe, sarang 

burung walet, dan jintan hitam merupakan komponen utama yang dijadikan sebagai 

komposisi pembentukan sebuah produk dalam spesies kopi. Pada era ini, kopi 

menjadi salah satu minuman habit untuk semua kalangan terkhusus para milenial. 

Selain karena rasanya banyak individu yang memilii argument dengan menyatap 

kopi memberikan suatu pemikiran dan energi positif yang baru. Dikarenakan 

penikmat kopi yang terus bertambah, maka usaha memproduksi kopi menjadi salah 

satu tren bisnis saat ini (Tjiptaningsih, 2017) 

Berdasarkan latar belakang tersebut mendorong penulis untuk 

memperkenalkan Buku Resep kreasi minuman kopi dan manfaat penggunaan 

Rempah-Rempah Nusantara bukan hanya sebagai bahan untuk membuat sebuah 

makanan tetapi bisa digunakan sebagai bahan di dalam pembuatan minuman kopi. 

 

B. Tujuan Pembuatan Rancangan Buku 

Tujuan Rancangan Buku 

1. Menjelaskan resep olahan kopi dengan aneka rempah Nusantara 

 
2. Mengidentifikasi konsep resep olahan kopi dengan aneka rempah 

Nusantara 

3. Menganalisis tata cara resep olahan kopi dengan aneka rempah Nusantara 
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Tujuan untuk Pembaca 

 
1. Bagi Akademisi 

 
Sebagai acuan untuk karya tulis selanjutnya dan menjadi pengetahuan yang baru 

mengenai rancangan buku resep dalam membuat olahan makanan dan minuman 

lainnya. 

 

2. Bagi praktisi 

Sebagai opisonal pandangan baru mengenai rancangan buku resep dalam membuat 
 

olahan makanan dan minuman lainnya. 


