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[bookmark: _Toc155177663]1.1 Latar Belakang
Indonesia sebagai negara tropis memiliki kekayaan ragam hayati dan hewani yang sangat berlimpah serta beragam. Hal ini menjadikan Indonesia menjadi negara yang memiliki keunggulan terutama di industri pertanian. Ragam buah dan sayuran yang melimpah tiap periode tertentu tentu saja menjadikan berkah dan berdampak kepada perekonomian masyarakat. Terutama petani, pedagang, dan pelaku usaha yang bersinggungan dengan hasil pertanian.
Dibalik dampak positif yang dirasakan tentu saja terdapat dampak negative yang menyertainya. Salah satunya adalah stock buah yang berlebih di periode panen tertentu dapat menjadi “boomerang” bagi para pelaku usaha terutama yang bersinggungan pada industry ini. Stock buah yang berlebihan biasanya akan busuk dan akhirnya menjadi sampah yang menyebabkan kerugian yang tidak sedikit bagi para pelaku usaha.
Menurut Amalia (2018)  Berdasarkan hasil identifikasi didapatkan bahwa rata-rata presentasi kerusakan pada tahap pemanenan buah sebesar 46%, transportasi 35%, penyusunan display di toko 15% dan pada saat proses pembelian di pedagang pengecer sebesar 4%. Pada hari ke-sembilan, buah yang busuk/tidak dapat terjual mencapai 51,07% dari total buah yang mengalami kerusakan mekanis pada hari pertama, sementara buah naga lainnya mengalami penurunan mutu diikuti dengan penurunan harga jual sampai dengan 100% setelah hari ke tiga belas. Dari hasil penelitian tersebut disimpulkan bahwa 51% buah yang di panen mengalami kerusakan, jumlah yang sangat besar ini menjadi keresahan kami untuk melakukan pemanfaatan stok buah yang berlebih agar menjadi sebuah produk minuman yang bernilai jual dan dapat dilakukan penyimpanan agar memperpanjang umur simpan bahan bakunya.
Kami berharap artikel ini dapat memberikan inspirasi dan panduan praktis bagi pecinta minuman yang ingin mencoba berinovasi dalam menciptakan menu baru yang memanfaatkan stock buah berlebih  yang menarik dalam minuman kesayangan mereka. Selamat menikmati eksplorasi rasa dan aroma dengan pemanfaatan stock buah berlebih dalam minuman Anda.
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[bookmark: _Toc155177666]2.1.1 Produk minuman
Produk minuman sangat bervariasi dan dapat mencakup berbagai jenis minuman, baik yang bersifat non-alkohol maupun alkohol. Berikut adalah beberapa kategori produk minuman yang umum:
1. Air Minum: Air minum dalam kemasan, Air mineral, Air sari buah
1. Minuman Bersoda: Minuman ringan (soda), Minuman berenergi
1. Jus dan Minuman Buah: Jus buah segar, Smoothie, Minuman berbasis koktail buah
1. Kopi dan Teh: Kopi (hitam, espresso, latte, cappuccino, dll.), Teh (hitam, hijau, herbal, dll.)
1. Minuman Susu: Susu segar, Susu coklat, Yoghurt minuman
1. Minuman Fungsional: Minuman berenergi, Minuman probiotik, Minuman isotonik
1. Minuman Alkohol: Bir, Anggur, Minuman keras (vodka, wiski, gin, dll.)
1. Minuman Tradisional: Jamu, Minuman khas daerah tertentu
1. Minuman Kesehatan: Smoothie sehat, Jus sayuran, Air detox
1. Air Fermentasi: Kombucha, Air kelapa fermentas.
1. Minuman Botani: Teh herbal, Infused water, Lemonade.
Setiap kategori memiliki banyak variasi rasa dan formulasi untuk memenuhi preferensi konsumen. Produk minuman terus berkembang seiring dengan tren kesehatan, inovasi rasa, dan permintaan pasar.

[bookmark: _Toc155177667]2.1.2 Stock berlebih
"Stock berlebih" atau "overstock" terjadi ketika jumlah barang atau produk yang tersedia melebihi permintaan pasar. Ini dapat terjadi karena beberapa alasan, dan dampaknya bisa merugikan bagi bisnis. Berikut adalah beberapa alasan dan dampak dari stock berlebih:

1. Alasan Stock Berlebih: 
1. Perkiraan Permintaan Salah: Jika perusahaan tidak dapat dengan tepat memperkirakan permintaan pasar, mereka mungkin memproduksi atau memesan barang terlalu banyak.
1. Perubahan Tren Pasar: Perubahan tiba-tiba dalam tren pasar atau perubahan preferensi konsumen dapat menyebabkan penurunan permintaan terhadap produk tertentu.
1. Proses Produksi yang Tidak Efisien: Gangguan dalam rantai pasok atau proses produksi yang tidak efisien dapat menyebabkan produksi berlebihan.
1. Promosi atau Diskon Gagal: Jika upaya promosi atau diskon tidak menghasilkan peningkatan penjualan sesuai harapan, perusahaan dapat mengalami stock berlebih.
1. Perubahan Musim: Produk musiman mungkin mengalami stock berlebih di luar musim utama mereka.

1. Dampak Stock Berlebih:
1. Biaya Penyimpanan: Penyimpanan barang yang tidak terjual dapat menimbulkan biaya penyimpanan tambahan.
1. Penurunan Nilai Barang: Barang yang tidak terjual dapat kehilangan nilai seiring waktu, terutama jika mereka rentan terhadap kerusakan atau keusangan.
1. Kehilangan Profit: Stock berlebih dapat menyebabkan penurunan harga untuk menarik pembeli, yang pada gilirannya dapat mengakibatkan kehilangan profit.
1. Ketidakseimbangan Pasokan dan Permintaan: Kelebihan persediaan dapat menciptakan ketidakseimbangan antara pasokan dan permintaan, mengganggu keseimbangan pasar dan mengakibatkan turunnya harga.
1. Krisis Keuangan: Jika stock berlebih menjadi terlalu besar, perusahaan dapat menghadapi krisis keuangan karena biaya penyimpanan dan penurunan penjualan.
Untuk menghindari stock berlebih, perusahaan biasanya menggunakan strategi manajemen rantai pasok yang efisien, analisis pasar yang cermat, dan perencanaan persediaan yang tepat. Juga, mengadopsi teknologi informasi dan sistem manajemen persediaan yang baik dapat membantu dalam manajemen persediaan secara lebih efektif.
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Indonesia memiliki beragam buah tropis yang tumbuh sepanjang tahun, namun beberapa di antaranya memiliki musim tertentu ketika produksinya mencapai puncaknya. Beberapa buah tropis Indonesia yang umumnya musiman termasuk:
1. Durian (Durio spp.): Musim: Biasanya dari bulan Juni hingga Agustus.
1. Rambutan (Nephelium lappaceum): Musim: Umumnya dari bulan Mei hingga September.
1. Mangga (Mangifera indica): Musim: Bergantung pada jenis mangga dan lokasi, tetapi biasanya musim panas hingga awal musim hujan.
1. Salak (Salacca zalacca): Musim: Tergantung pada varietasnya, tetapi produksi utama biasanya pada musim kemarau.
1. Jeruk (Citrus spp.): Musim: Bervariasi tergantung pada jenis jeruk, tetapi banyak yang musimnya pada pertengahan hingga akhir tahun.
1. Pisang (Musa spp.): Pisang dapat tumbuh sepanjang tahun, tetapi puncak produksi dapat bervariasi.
1. Pepaya (Carica papaya): Musim: Terutama musim panas hingga awal musim hujan.
1. Nanas (Ananas comosus): Musim: Tergantung pada lokasi dan jenis, tetapi umumnya buah ini dapat ditemui sepanjang tahun.
1. Kelapa (Cocos nucifera): Meskipun dapat ditemukan sepanjang tahun, produksi kelapa tertinggi dapat terjadi selama musim kemarau.
1. Jambu Air (Syzygium aqueum): Musim: Tergantung pada lokasi, tetapi seringkali musim hujan adalah waktu di mana jambu air berbuah banyak.
1. Srikaya (Annona squamosa): Musim: Umumnya pada musim panas hingga awal musim hujan.
Harap diingat bahwa musim buah dapat bervariasi tergantung pada faktor geografis, cuaca, dan variasi lokal. Jadi, informasi di atas bersifat umum dan dapat berubah sesuai dengan kondisi spesifik setiap wilayah di Indonesia.
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Ketika pergi ke cafe atau bar sering kali kita menemukan beragam jenis minuman yang nikmat dan menarik perhatian. Minuman-minuman itu tidak hanya dapat dinikmati, tetapi di banyak bar kita juga bisa melihat para bartender menyuguhkan atraksi mencampur minuman yang menjadi hiburan tersendiri bagi para pengunjung. Atraksi yang dilakukan oleh para bartender atau bisa disebut mixologist ini tidak sembarangan loh, mereka memiliki teknik khusus untuk meracik berbagai bahan menjadi sebuah minuman yang istimewa. Apa saja teknik mixology atau mencampur minuman tersebut? Berikut beberapa di antaranya:
1. Preparing
Teknik ini merupakan teknik mencampur minuman yang paling sederhana, karena bartender langsung menggunakan gelas untuk menyajikan minuman pada pengunjung. Teknik ini terbagi menjadi dua, yaitu menuangkan langsung minuman dan campurannya tanpa diaduk atau menuangkan minuman dan campurannya lalu diaduk dengan bar spoon.
2. Stiring
Teknik ini dilakukan dengan mencampurkan bahan-bahan minuman dan es dalam mixing glass, lalu diaduk dengan bar spoon. Kemudian minuman disaring dengan cocktail strainer saat akan dituangkan ke dalam gelas. Teknik ini menghasilkan minuman yang terlihat bersih dan terasa dingin tanpa adanya es di dalam gelas.
3. Shaking
Teknik ini paling umum digunakan oleh bartender. Shaking adalah teknik meracik minuman dengan menuangkan bahan-bahan minuman dan es ke dalam shaker untuk kemudian dikocok hingga tercampur. Ada beberapa hal yang harus diperhatikan saat menggunakan teknik ini yaitu penggunaan es yang masih fresh, shake dengan sempurna dan jangan pernah mengarahkan shaker ke arah pengunjung untuk mengurangi resiko jika tanpa sengaja shaker terlepas dari tangan.
4. Blending
Teknik ini menggunakan alat bantu blender untuk mencampurkan berbagai bahan minuman dan es yang telah dihancurkan terlebih dahulu. Caranya mudah, cukup masukkan semua bahan dan es sesuai takaran ke dalam blender lalu campurkan.
5. Layering
Teknik layering digunakan untuk membuat minuman tampak berlapis-lapis dengan perbedaan warna yang terlihat jelas, atau bisa disebut juga dengan efek pelangi.
6. Muddling
Teknik ini dilakukan dengan mencampurkan minuman dengan buah atau sayur yang ditumbuk untuk kemudian diambil sari dan rasanya. Selanjutnya campurkan dengan syrup.
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[bookmark: _Toc155177673]1. Resep Thai Mango Smoothie
 Bahan:
· 100 ml whipping cream
· 80 ml santan kental
· ¼ sdt garam
· 60 gram mangga
· 400 gram mangga
· 1 mangkuk es batu
· 80 ml susu kental manis
Cara Membuat:
1. Kocok whipping cream, santan kental, dan garam dengan mixer. Simpan dalam kulkas hingga dingin
2. Potong buah mangga. Sebanayk 60 gram untuk topping, sementara 400 gram untuk dimasukkan ke dalam blender bersama es batu. Tambahkan susu kental manis, blender kembali.
3. Tuang mangga yang telah dilender ke dalam gelas saji, kemudian tambahkan topping cream & potongan mangga di atasnya.
4. Thai Mango Smootie siap dinikmati.
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Bahan:
· 300 gram daging mangga harum manis
· 150 ml sirop mangga
· 200 ml es batu
· 1 kaleng air soda
· 3 buah markisa
· 1 buah jeruk lemon

Cara Membuat:
31. Ambil mangga lalu kupas dan cuci bersih, potongi sesuai selera.
31. Peras jeruk lemon lalu sisihkan airnya.
31. Ambil blender, masukkan potongan mangga dan tambahkan air jeruk lemon.
31. Beri es lalu blender hingga merata.
31. Campur sirop rasa mangga dan minuman bersoda dengan mangga yang sudah dihaluskan lalu aduk merata.
31. Sajikan dengan markisa supaya lebih segar.

[bookmark: _Toc155177675]Resep Manggo Sagoo
Bahan: 
· 4 buah mangga 
· 180 gr sagu mutiara kecil 
· 240 ml santan 
· 120 gr kental manis  
Cara membuat:
1. Kupas mangga, buang bijinya, dan potong dagingnya menjadi potongan-potongan kecil.  
2. Masak sagu mutiara sesuai petunjuk kemasan. Tiriskan dengan saringan halus untuk menghilangkan kelebihan air, bilas, lalu pindahkan ke mangkuk sedang. 
3. Campurkan santan, kental manis, dan separuh buah mangga. Blender hingga halus.
4.  Masukkan campuran mangga ke dalam sagu mutiara yang sudah matang dan dinginkan hingga siap disajikan. 
5. Siapkan gelas saji, lapisi beberapa potongan mangga dengan campuran tapioka mangga. Sajikan dingin.


[bookmark: _Toc155177676]Resep Mango Yakult
Bahan: 
· 200 g es batu
· 4 botol yakult
· 4 sdm sirup mangga
· 200 ml air soda tawar
· 1 buah mangga harum manis, potong dadu 1 cm
Cara membuat:
1. Masukkan es batu ke dalam 4 gelas saji (@ volume 500 ml) hingga ¾ penuh.
2. Tuangkan 1 botol yakult ke dalam masing-masing gelas.
3. Tambahkan 1 sdm sirup mangga dan air soda di setiap gelas hingga hampir penuh.
4. Berikan potongan buah mangga, sajikan segera.
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