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ABSTRAK

Jamu merupakean obat tradisional asli Indonesia yang masih kurang diminati masyarakat.
Hal ini dikarenakan kurang menariknya sediaan yang ada dan rasa jamu yang kurang
menyenangkan. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi bentuk sediaan jamu yang dapat
menjangkau semua kalangan masyarakat yaitu es kvim jamu empon-empon. Es kvim jamu empon-
empon dibuat dalam dua varian rasa yaitu kunyit asam dan secang jahe. Penelitian ini menguji
dua formula yang digunakan sebagai bahan utama pembuatan es krim. Formula I menggunakan
susu sapi dan gelatin, sedangkan formula Il menggunakan santan kelapa dan tepung maizena.
Analisis data yang dilakukan adalah uji organoleptik, analisis kandungan gizi, dan analisis
persentase angka kecukupan gizi serta analisis pasar terhadap produk. Hasil analisis produk
menunjukkan bahwa formula IT dapat menghasilkan produk es krim jamu empon-empon dengan
rasa yang lebih enak dan penampilan visual yang lebih baik dibandingken dengan formula I
Formula Il juga mempunyai kandungan gizi yang cukup tinggi. Respon konsumen pada analisis
pasar merepresentasikan penerimaan konsumen terhadap produk. Respon konsumen

menunjukkan prospek es krim jamu empon-empon yang cukup baik.
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PENDAHULUAN

Jamu adalah obat tradisional asli Indo-
nesia yang cukup dikenal di kalangan
masyarakat Indonesia. Jamu merupakan
budaya bangsa yang diwariskan dari generasi
ke generasi, sechingga tumbuh dan berkembang
dari dan oleh masyarakat sendiri. Skala industri
Jamu di Indonesia bervariasi dari skala kecil
sampai skala besar. Hingga saat ini, terdapat
1012 industri jamu di Indonesia, 907 di
antaranya merupakan industri kecil (/). Hal ini
menunjukkan kurang majunya industri jamu
sehingga perlu dilakukan pengembangan dan
inovasi produk jamu.

Produk jamu selama ini hanya dikenal
dalam bentuk sediaan siap minum, bentuk
serbuk yang dilarutkan dalam air, atau dalam
bentuk simplisia kering yang siap diseduh.
Bentuk sediaan Jjamu yang ada tersebut kurang
menarik sehingga minat masyarakat terhadap
jamu relatif masih rendah. Selain itu, rasa jamu
vang kurang menyenangkan juga menjadi
alasan kurang berminatnya konsumen.
Konsumen jamu hanya berkisar pada orang tua
dan orang yang tinggal di daerah pedesaan.

Oleh karena itu, diperlukan suatu inovasi yang
menghasilkan produk jamu yang mampu
menarik minat masyarakat luas seperti es krim
schingga mampu mengubah paradigma
masyarakat tentang jamu selama ini.

Es krim adalah suatu makanan beku yang
dibuat dari produk dairy seperti krim (atau
sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan
pemanis (2). Es krim merupakan salah satu
produk yang dapat menjangkau semua
kalangan. Es krim yang selama ini telah populer
dan banyak diminati masyarakat dapat
dimanfaatkan sebagai sarana untuk menaikkan
minat masyarakat terhadap jamu. Dengan
mengolah jamu menjadi es krim sehat dan
bergizi tinggi diharapkan dapat meningkatkan
minat masyarakat terhadap jamu.

Melalui penelitian ini, dibuat formulasi
jamu kunyit asam dan secang jahe dalam bentuk
es krim. Jamu-jamu tersebut dikenal dengan
sebutan jamu empon-empon karena berasal dari
rimpang. Kunyit (Curcuma longa Linn.)
mengandung senyawa kurkuminoid yang terdiri
dari kurkumin, demetoksicurcumin, dan
bisdemetoksicurcumin (3). Kurkumin diketahui
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berfungsi sebagai antiinflamasi (3),
antioksidan, antikanker (4, 5 ) dan
antimikroba (7). Asam { Tamarindus indica)
diketahui dapat mengobati gangguan gas-
trointestinal dan mempunyai aktivitas sebagai
antioksidan (8. Kayu secang {Caesalpinia
sappen L) telah lama dimanfaatkan masyarakat
Indonesia untuk pencegahan dan pengobatan
penyakit dimana kandungan senyawa akiifnya
antara lam brazilin, sappanin, brasilein, dan fla-
vonoid lain vang memiliki efek anti kanker,
imunostimulan, antiinflamasi, analgesik (9).
lahe (Zingiber officinale) diketahui dapat
mengurangi efek mual dan muntah ¢/ 17, 720
Data-data tersebut membuktikan bahwa jamu
vang telah digunakan secara turun temurun
oleh masvyarakat terbukti secara ilmiah
mempunyai khasiat untuk meningkatkan
kesehatan,

Penelitian ini diharapkan dapat
meningkatkan minat masyarakat terhadap jamu.
Melalui inovasi es krim jamu empon-empon ini
masyarakat bisa mendapatkan cita rasa laim
dalam menikmati jamue, Melalui formulasi,
pengolahan dan penyajian yang tepat
diharapkan es krim jamu ind dapat menjadi suatu
konsumsi yang sehat dan berkhasiat bagi
keschatan,

TUIUAN

1. Segi inovasi

Menghasilkan pengembangan dan inovasi
produk baru dari jamu tradisional menjadi
es krim sebagai makanan kesehatan,

Segi produktif

Memberi nilai tambah pada jamu tradisional
sehingga menaikkan nilai harga jual dart janm
tradisional sendiri dan membuka peluang
usaha haru.

=

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
formulasi es krim empon-empon ini adalah susu
sapi, krim (Jemak susu), gula pasir, gelatin, telur
ayam, santan kelapa, tepung maizena, gula
pasir, garam, timpang kunyit (Cuercima longa
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Linn.), buah asam jawa { Tamarindus indical,
kayu secang (Caesalpinia sappan L), dan
rimpang jahe { Zingiber nfiicingle), sedangkan
bahan tambahan yang diperlukan dalam
pembuatan es krim tersebut adalah es batu dan
garam grosok.

Prosedur Penelitian
Pembuaran Es Krim Empon-Empon
Penelitian ini menggunakan dua formula
untuk membuat ¢s krim jamu empon-empon,
Perbedaan formula tersebut adalah pada baban
utama es krim yang digunakan. Dibuat dua
macam rasa es krim jamu empon-empon ind yaitu
kunyit asam dan secang jahe. Formula bahan

utama es krim empon-empon ditunjukkan pada
tabel 1,

Pembucian Perasa Es Krim

Perasa kunyit asam dibuat dengan
mencampur air perasan kunyit dan air asam
kemudian dicampur dengan bahan utama es
krim. Perasa secang jahe dibuat dengan
menambahkan kayu secang dan parutan jahe
ke dalam campuran bahan utama es krim.

Pembuatan Ex Krim Empon-Empon dengan
Formula |

Bahan-bahan yang terdiri dari 350 mL
susu sapi, 40 gram krim, 73 gram gola pasir, 1,5
gram gelating dan 2 butir kuning telur dicampur
{dibuat adonan} dan dimasak sambil terus
diaduk agar tidak pecah, kemudian didinginkan.
Selanjutnya dimasukkan perasa. Kemudian
campuran tersebut dimasukkan dalam fieezer
hingga adonan membeku. Adonan vang sudah
didinginkan kemudian dimasukkan dalam panci
alurmnunium yang di bagian lnarnya sudah diberi
es batu dan ditaburi garam grosok, lalu diaduk
pelan-pelan sampai terbentuk es krim (seperti
proses pembuatan es putar)

Pembuatan Ex Krim Empon-Empon dengan
Formula 1l

Sejumlah 75 gram lepung maizena
dilarutkan ke dalam 300 mL air di dalam panei
kemudian dimasak hingga berbentuk seperti
lem. Ke dalam campuran, ditambahkan santan
sedikit demi sedikit sambil diaduk terus agar
larutan tidak pecah. Santan tersebut dibuat dari
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Tabel 1. Formuia bahan utama es krim empon-empon

Formula 1 Formula 11

Bahan Jumlah Bahan Jumlah
Susu sapi 350 mL Santan kelapa ;2L
Krim 40 gram Tepung maizena 75 gram
Gula pasir 75 gram | Adr 300 mL
Gelatin 1.5 gram | Gula pasir 0.9ke
Kuning telur ayam 2 hutir | Giaram secukupnya

3 butir kelapa vang diperas dengan 1,2 L air. Posisi:

Setelah tercampur rata, kemudian ditambahkan
gula pasir sebanyak 900 pram dan sedikit garam.
Langkah selanjutnya adalah menambahkan
perasa ke dalam campuran. Terdapat dua rasa
es krimm empon-empon yang diformulasikan
pada penelitian ini yaitu kunyit asam dan
secang jahe. Setelah menambahkan perasa,
campuran  kemudian disaring untuk
memisabhkan ampas dari lacutannya.
Kemudian campuran es krim yang telah
jadi ini siap diputar dengan alat pembuat es
krim sederhana vang terdiri dari panci es krim
dan ember, dengan diberi es batu dan garam
krosok pada ruang kosong diantaranya.

Pengemasan Ex Krim

Produk dikemas pada crgres krim. Produk
tersebut disimpan dalam freezer pada subu di
bawah 4°C agar tidak mencair.

Survel Pasar

Survei pasar dilakukan dengan
menggunakan kuesioner yang dibagikan
kepada 20 responden yang menilai mengenai
rasa, penampilan, dan harga produk.
Responden atau konsumen dipilih sesuai
dengan analisis segmentasi, fargeting, dan
positioning (STP) dari produk ini. Adapun hasil
analisis STP sebagai berikul ;

Segmentasi :

a. Konsumen segala usia, anak-anak. Remaja
maupun dewasa

b. Konsumen menengah keatas

Target: |

5
Masyarakat pada vmumnya dan penggemar cs
krim maupun jamu pada khususnya.

Produk inovasi jamuo dalam bentuk es krim
sebagai altérnatif dam konsumsi jamu
tradisional.

Analisis Data
Ui Ovganoleprik Es Krim Jamu Empon-
Ewpon .

Upt dilakukan dengan 20 responden vang
diberikan kuesioner dan sampel.

Analivis Kimia Produk Es Krim Jamu
Ewmpon-Empon

Produk akhir es krim jamu empon-empon
dianalisis sifat kirnianya di Laboratoriom Kimia
dan Bahan Pangan Fakulias Teknologi
Pertanian UGM. Analisis mi dilakukan oleh
pihak laboratorium sesual dengan prosedur
laboratorium yang bersangkutan,

Analisix persentase angha kecukupan gizi

Persentase angka kecukupan gizi
dianalisis dengan membandingkan hasil analisis
kimia produk es krim jamu empon-empaon
dengan angka kecukupan gizi untuk acuan
pelabelan pangan omum menurut Keputusan
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan
MNotmor HK 00.05.5.1142.

Analisis Pasar

Analisis pasar dilakukan dengan
rekapitulasi kuesioner vang diisi oleh
responden yang sesuai dengan STP. Faktor
yang dinilai disimpulkan dari hasil rekapitulas
kuesioner yang melebihi 30% jumlah
responden.
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HASILDAN PEMBAHASAN

Penelitian ini menggunakan dua formula
sebagai bahan baku pembuatan es krim vang
menentukan bentuk dan konsistensi es krim
yang dihasilkan, Uji vang dilakukan pada
produk vaitu uji organoleptik, analisis kimia
produk es krim dan analisis persentase angka
kecukupan gizi serta survei pasar terhadap
penerimaan produk., Uji organoleptik
ditunjukkan pada tabel 2. Hasil penelitian pada
uji organoleptik menunjukkan bahwa
penggunaan bahan baku es krim
mempengaruhi rasa, penampilan visual, dan
tekstur es krim. Hal ini dikarenakan kandungan
kimia bahan pada masing-masing formula es
krim berbeda sehingga berpengaruh pada hasil
es krim vang dihasilkan,

Tabel 2. Hasil uji organoleptik

Formula Hasil
Formula | Rasa susu lebih menonjol,
tekstur kurang homaogen
{masih ada butir-butir
lemak yang terdispersi)
Formula 11 Rasa dan tekstur lebil

menarik, raza jamu

menonjol

Farmula Il menghasilkan es krim dengan
tekstur yang lebih baik dibandingkan dengan

formula [ Tekstur es krim formula 1 lebih lembut
serta emulsi dan warna es krim lebih homogen
dibandingkan dengan formula I. Hal ini terjadi
karena formula I lebih banyak mengandung
bahan yang tidak larut dalam air sehingga
pembentukan emulsi lebih susah terjadi. Selain
it rasa jamu pada es krim yang dihasilkan pada
formula I kurang terasa karena rasa susu yang
lebih menonjol, sedangkan pada formula 11 rasa
jamu lebih menutupi rasa santan sehingga rasa
Jjamu lebih menonjol.

Uji arganoleptik dilakukan oleh 20
responden untuk menlai apakah produk dapat
diterima atau tidak. Aspek yang diuji meliputi
rasa dan penampilan (bau, warna, dan tekstur).
Hasil rekapitulasi pendapat responden (tabel
Iy menunjukkan bahwa produk dengan formula
Il mempunyai rasa yang enak dengan
penampilan (warna, bau, dan tekstur) vang
menarik.

Suatu makanan sclain harus mempunyai
bentuk fisik dan rasa vang enak juga harus
memenuhi standar keculkupan gizi. Dilakukan
analisis kandungan gizi yang terdapat pada
produk es krim jamu empon-empon ini untuk
mengetahui  kandungan  nutrisinya.
Pengetahuan gizi memegang peranan penting
di dalam pemilihan makanan untuk mencapai
keadaan gizi seimbang. Analisis kandungan gizi
hanya dilakukan pada formula vang
menghasilkan bentuk fisik yang baik dan rasa
yang enak yaitu formula II {gambar 1), Hasil
analisis kandungan gizi ¢s krim jamu empon-
empon ditunjukkan pada tabel 4.

Tahel 3. Rekapitulasi hasil uji organoleptik formula [1

Pernyataan Pendapat responden
S8 5 TS STS
Produk ini mempunyai rasa yang enak, 4 16 - -
Produk ini memiliki penampilan (warna, - 18 2 -

bau, tekstur) vang menarik.
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(a)

. (h}

Gambar 1. Es Krim Jamu Empon-Empon Formula 11; {a) rasa kunyit asam; (b) rasa secang jahe

Tabel 4. Kandungan gizi es krim jamu empon-empon formula 11

Macam Analisis

Hasil Analisis (%)

Rata-rata (%)

Air 61,9687
Abu 0. 7406
Protein 1 5839
Lemak 10,6618
Serat kasar 00402
Karbohidrat by-diff 250038
Kalori total (RAL/G0 gram) 196, (1390

61.6224 61,9605
10,7449 0,74275
1,6ER2 1,63605
103826 10,5222
0.0410 00406
25,5208 25,2623
195,824 195,9318

Hasil uji menunjukkan bahwa es krim for-
mula II mempunyai kandungan serat sehesar
00406 %4, Serat pangan mempunyai peranan
yvang sangat penting bagi pencernaan.
Mengkonsumsi serat dapat mencegah
timbulnya penvakit degeneratif seperti diabe-
tes militus, penyakit jatung dan penyakit lain
yvang berhubungan dengan ohesitas (73).
Selain itu produk juga mengandung protein
sebesar 1,63603%, karbohidrat sebesar
25,2623% serta lemak sebesar 10,5222%. Ketiga
zat tersebut merupakan makronutrien yang
dibutuhkan oleh tubuh. Kadar abu
menunjukkan adanya kandungan mineral pada
produk vaitu sebesar 0,74273%. Mineral
merupakan salah satu mikronutrien yang
esensial bagi tubuh.

Hasil analisis kandungan gizi es krim jamu
empon-empon kemudian dibandingkan dengan
angka kecukupan gizi untuk acuan pelabelan
pangan smum menurut Keputusan Kepala
Badan Pengawhs Obat dan Makanan Nomor
HE.00.05.5.1142. Analisis prosentase angka

kecukupan gizi (% AKG) es krim jamu empon-
empon ditunjukkan pada tabel 5.

Tabel 5. % AKG per 100 gram es krim

jAamu empon-empon
Kandungan Jumlah % AKG
{gram}

Protein 163603 137
Lemak 10,5222 19.13
Serat 0,0406 0.16
karbohidrat 25,2623 7.77
Kalori total 1959318 0.01
{kal/100 gram)

Angka kecukupan pizi berfungsi sebagai
pedoman dalam pemenuhan kebutuhan gizi per
hari. % AKG suatu produk dihitung agar
konsumen dapat mengestimasi jumlah dan jenis
makanan yang dikonsumsi untuk memenuhi
kebutuhan gizinya. % AKG produk
menunjukkan bahwa es krim jamu empon-
empon memiliki nilai kalori yang rendah
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sehingpa sangat sesuai sebagai makanan
tambahan vang menyehatkan selain karena
kandungan herbalnya. % AKG untuk mineral
tidak dapat dihitung karena analisis kandungan
kimia untuk mineral tidak spesifik,

Es krim jamu empon-gmpon mempunyai
kandungan gizi vang cukup tinggi sehingga
layak untuk dipasarkan. Selain itu, bentuk
sediaan es krim dapat menambah nilai jual dari
Jamu, Oleh karena i, dilakukan analisis pasar
sebelum produk es krim jamu empon-empon
ind dapat dinikmati oleh konsumen secara luas,

Konsumen dapat mengenal dan menilai
produk dengan adanya analisis pasar ini, bagi
produsen, hasil analisis pasar digunakan
sebagai  referensi untuk  mengetahui
keunggulan dan kelemahan produk serta
sebagai dasar untuk menentukan siralegi
pemasaran dari produk yvang diproduksi.
Langkah analisis pasar dilakukan dengan
mengambil responden yang sesnai dengan
analisis segmentasi, taveeting, dan position-
ing (STP) produk ini. Penilaian responden
ditekankan pada tiga kriteria utama yang dapai
merepresentasikan keinginan konsumen
terhadap produk vaitu rasa, penampilan, dan
harga. Hasil rekapitulasi pendapat konsumen
dapat dilihat pada gambar 2.

Hasil rekapitulasi pendapal responden
menunjukkan balwa responden memberikan
penilaian positif terhadap produk. Analisis
pasar untuk kesesuaian rasa {Gambar 2a)
menunjukkan hahwa 20% responden

menyatakan sangat setuju bahwa produk
mempunyai rasa yang enak sedang 80%
lainnya menyatakan setuju, Analisis pasar
untuk tanggapan terhadap rasa jamu dalam es
krim {Gambar 2b) menunjukkan bahwa 5%
responden menyatakan sangat setuju bahwa
rasa jamu dalam es krim tidak menggangan
selera makan respenden sedangkan 95%
lainnya menvatakan setuju. Gambar 2¢
menunjukkan bahwa 90% respenden
menyatakan setuju bahwa produk memiliki
penampilan yang menarik sedang 10% lainnya
menyatakan tidak setuju. Gambar 2d
menunjukkan bahwa 80% responden
menyatakan setuju mengenai harga produk
sedangkan 10% menyatakan sangat setuju, 5%
menyatakan tidak setuju, dan 5% lainnya
menyatakan sangat tidak setuju. Hasil analisis
pasar tersebut menunjukkan bahwa es krim

jamu empon-empon mempunyai prospek untuk

dipasarkan secara lebih luas.

KESIMPULAN

1. Es krim formula 11 yang terdiri dari santan
kelapa, maizena, gula pasir dan garam
menghasilkan produk es krim dengan rasa
wvang lebih enak dan penampilan vang
menarik dibandingkan dengan formula |,

[

. Es krim jamu empon-empon mempunyai
prospek pasar vang cukup baik karena
produk ini dapat menambah nilai jual jamu
dan mempunyai kandungan gizi vang
cukup baik,

5%
W sangal ; B cangal et
sabuju =etuju
setuju setuju tidak
Letuju
L
ao% (a) 13)]
5y I .H;-*-“
s=luju
= ) J Cambar 2. Rekapitulasi analisis pasar;
- o {a) Kesesuaian rasaz (b) Tanggapan terhadap rasa jamu
5 B tidak st dalam es krim; (¢} Ketertarikan konsumen terhadap
B penampilan; (d) Kesesuaian harga dengan konsumen
Br% Wsangat tidak

setuju

)
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