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ABSTRAK

Jamu merupakan ohat tradisional asli Indonesia yang masih kztrang diminati masyarakat.

Hal ini dikarenakan kurang menariknya sediaan yang ada dan rasa jamu yang klll'ang
menyenangkan. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi bentuk sediaanjamu yang dapat
menjangkau semua kalanganmasyarakat yaitu es krimjamu empon-empon. Es krimjamu empon-
cmpon dUmat dalam dua varian rasa yaitu kunyit asam dan sccangjahc. Pcnclitian ini mcnguji
dua formula yang digunakan sehagai hahan utama pemhuatan es krim. Formula I menggunakan
SUS1~sapi dan gelatin. sedangkan formula II menggunakan sanian kelapa dan tepung maizena.
Analisis data yang dilakukan adalah uji organoleptik. analisis kandungan gizi. dan anali.l'is
persentase angka kecukupan gizi serta analisis pasar terhadap produk. Ha.~il analisis produk
menunjukkan bahwaformula 11dapat mcnghasilkan produk cs kril11jal11ucmpon-cmpon dcngan
/'Usayang lehih enak dan pellampilon visual yang lebih haik dihandingkan dengan.forll1u/a I.
Formula IIjuga mel11punyaikandungan gizi yang ClIkuptinggi. Re.lpon konsumen pada analisis
pasar merepresenta.l'ikan penerimaan konsumen terhadap produk. Respoh kon.l'umen
l11enunjukkanpro~pek e.I'kril11jamu empon-empon yang cukup haik.
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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, sehingga 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 (I). Hal ini
menunjukkan kurang majunya industri jamu
sehingga perlu dilakukan pengel11bangan dan
inovasi produkjamu.

Produk jamu selama ini hanya dikenal
dalam bentuk sediaan siap minum, bentuk
serb uk yang dilarutkan dalam air, atau dalam
bentuk simplisia kering yang siap diseduh.
Bentuk sediaanjal11u yang ada tersebut kurang
menarik sehingga minat masyarakat terhadap
jamu relatifmasih rendah. Selain itu, rasajamu
yang kurang menyenangkan juga menjadi
alasan k'urang berl11inatnya konsumen.
Konsul11enjal11u.hanyaberkisar 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
sehingga mampu mengubah paradigma
masyarakat tentangjamu 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 ban yak 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 secangjahe dalam bentuk
es krim. Jamu-jamu tersebut dikenal dengan
sebutan jamu empon-empon karena berasal daIi
rimpang. Kunyit (Curcuma longa Linn.)
mengandung senyawa kurkuminoid yang terdiIi
dari kurkumin, del11etoksicurcumin, dan
bisdemetoksicurcumin (3). Kurkumin diketahui
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