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ABSTRAK

Pembuatan Liguor Jenis Gin Dari Cairan Menjadi Bentuk Bubuk Dengan Metode
Transformasi Menggunakan Maltodextrin merupakan suatu penilitian yang dibuat
untuk mengetahui perubahan bentuk alkohol dari zat cair menjadi bubuk,
mengetahui kadar alkohol yang terkandung di dalam produk tersebut, untuk
mengetahui juga bagaimana kualitas produk dari segi rasa, aroma, warna, dan
tekstur dari bubuk gin tersebut.

Metode penilitian yang digunakan dalam pengembangan produk ini adalah
metode eksperimen atau percobaan , dengan didukung menggunakan teknik
pengumpulan data berupa studi literatur dan juga kuesioner, produk yang dibuat
sendiri merupakan bubuk minuman yang terdiri dari bahan baku liguor (gin) dan
juga maltodextrin.

Hasil yang diperoleh dari percobaan tersebut adalah alkohol yang sudah berubah
menjadi bentuk bubuk dengan memiliki kadar alkohol di dalamnya, dengan rasa,
aroma yang sama , tetapi berubah menjadi bubuk dan memiliki tekstur pada produk
tersebut. Memiliki penilaian yang sangat baik juga dalam penilaian yang di berikan
masyarakat bahwa produk tersebut merupakan suatu inovasi yang baik.
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