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PRAKATA 
 

Kesejahteraan rahmat semoga dilimpahkan kepada kita sekalian, 

Assalamualaikum Wr. Wb. 

Sungguh merupakan kebahagiaan bagi civitas akademika Universitas PGRI Adi Buana Surabaya atas karunia 

Tuhan Yang Maha Esa dalam kegiatan Seminar Nasional kali ini. Civitas akademika yang selalu ingat untuk 

mengedepankan atmosfir akademik agar terbangun di kampus dan selalu melakukan deseminasi ataupun studi baru 

yang menjadi gagasan kita sebagai perguruan yang memegang cita-cita mengemban Tri Dharma Perguruan Tinggi. 

Dewasa ini persoalan riset yang menjadi jantung hati dan darah segar perguruan tinggi oleh karenanya apa saja yang 

terkait dengan riset kemudian berlanjut dengan aplikasi dalam pengabdian masyarakat diberikanlah wadah yang 

seluas-luasnya di universitas ini, diberikan dukungan sepantasnya agar naluri sebagai dosen untuk selalu 

mengembangkan dirinya sebagai insan yang selalu menterpautkan dirinya dengan perkembangan keilmuan maka 

riset akan menjadi titik utama sebagai tanda seorang dosen.  

 “Inovasi Teknologi dan Pendidikan Guna Mewujudkan Indonesia Sejahtera di Era Industrialisasi 4.0” sebagai 

tema Seminar Nasional menandakan bahwa kita sudah memasuki relung kemajuan teknologi  di era 4.0 yang ditandai 

dengan hiruk pikuknya data di dunia maya sebagai Big Data yang dapat digunakan sebagai titk awal kemajuan 

pengetahuan. Sisi lain juga ditunjukkan kepada kita agar kita tidak menjadi seorang yang Techno Phobia yaitu orang 

yang menjauhi teknologi. Akan tetapi kita juga disarankan untuk menjadi manusia yang berbudaya dan beretika untuk 

tidak menjadi Techno Mania yakni manusia yang mendewa-dewakan teknologi sebagai satu-satunya alat untuk 

menyelesaikan masalah dalam kehidupan. Hendaknya kita sebagai manusia memilih sebuah resultan yang 

mempertemukan Techno Phobia dan Techno Mania menjadi Techno Philia  yakni memilih teknologi yang 

memanusiakan manusia sehingga manusia tidak terpelintir dalam De Humanisasi. Hal inilah yang kita rasakan dalam 

ajang bertukar pikir dalam Seminar Nasional ini. 

Namun perkenanlah saya juga mengingatkan kepada kita semua utamanya seluruh civitas akademika 

Universitas PGRI Adi Buana Surabaya untuk terhindar dari masalah-masalah terkait dengan beberapa sikap kita yang 

salah dalam mengembangkan keilmuan. Saya berharap seminar ini bukan menganut idola yang salah seperti yang 

diungkapkan oleh Francis Bacon yang mengatakan “The Idols of Market Place” artinya seminar hanyalah untuk 

menuruti atau memberikan satu ruang gerak kepada kita karena dianggap sebagai sesuatu yang dilakukan hanya 

karena saat ini sedang booming membuat seminar maka kita juga bereaksi membuat seminar. Tentu saja seminar ini 

bukan untuk tujuan itu, seminar ini dilakukan untuk menegakkan keilmuan dan membentangkan pikiran-pikiran kita 

berdasarkan hasil kajian. Selain itu harapan saya bahwa seminar ini tidak menjadi “ The Idols of Theatre” seperti yang 

dikatakan oleh Francis Bacon pula dalam artian seminar ini hanya diadakan seperti sebuah pentas teatrikal yang 

bertajuk Seminar sehingga seminar ini tidak berhasil guna apapun ataupun bernilai akademis. 

Akhirnya saya mengapresiasi  baik untuk seluruh peserta maupun kegiatan dalam Seminar Nasional Hasil 

Riset dan Pengabdian Masyarakat yang dipublish ke seluruh masyarakat sehingga hasil riset memiliki makna axiology 

sehingga semua berguna baik secara etika maupun berhasil guna untuk kemaslahatan seluruh manusia di muka 

bumi. Hasil riset merupakan hasil dari pengamatan dunia secara empiris yang diwujudkan dalam kaidah-kaidah 

keilmuan yang tentunya memberikan makna yang besar bagi peradaban manusia. Oleh karenanya Seminar Nasional 

ini adalah suatu etika mulia Perguruan Tinggi untuk mempublikasikan kepada masyarakat sebagai hasil 

pertanggungjawaban keilmuan. Demikianlah sambutan saya selaku Rektor Universitas PGRI Adi Buana Surabaya 

mudah-mudahan hasil seminar ini akan berdaya guna untuk masyarakat dimasa yang akan datang. 

Wassalamualaikum wr.wb. 

 

Drs.H. Djoko Adi Walujo, S.T.,M.M.,DBA. 

Pelindung, 

SNHRP-I 2018 Universitas PGRI Adi Buana Surabaya 
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Abstract 

 

 Ice cream jamu tradisional is an ice cream product by adding traditional herbs. 

Traditional herbal medicine less desirable by the community, especially children.  Made ice 

cream creations with traditional herbal hoped that the people are more interested to 

consume traditional herbal (turmeric and tamarind, curcuma, and zeodary) is also 

beneficial to increase appetite. This type of research is a quantitative experiment with a 

complete randomized design of one factor. The population is traditional herbal medicine, 

the sample is ice cream with 4 treatments, ice cream without additions, ice cream with the 

addition of sour turmeric, temulawak, and zeodary. Each treatment amounted to 65 ice 

cream cups distributed to 65 respondents, 30 trained panelists and 35 children's consumer 

panelists. Data on organoleptic test results were then analyzed using Anova One Direction. 

Data has been obtained showed hat effect of traditional herbal extract on organoleptic ice 

cream. The best ice cream is ice cream with the addition of turmeric and tamarind extract 

with the sweet taste criteria, not bitter, not limp (average 4,17), light yellow color (average 

2,83), aromatic of milk and herbal medicine (average 2,83), soft texture (average 4,03), 

with favorable level trained panelists and children's consumer likes (average 3.77 and 

3.80). Traditional herbs are less desirable by the society especially children, so it is 

necessary to diversificate variable traditional food product to be liked by the society which 

is an ice cream made by traditional herbs. 

 

Keywords : Traditional Herbal Extract, Ice Cream. 

 

PENDAHULUAN 

Jamu adalah bahan atau ramuan 

bahan yang berupa tumbuhan, bahan 

hewan, bahan mineral, sediaan sarian 

(galenik), atau campuran dari bahan 

tersebut yang secara turun temurun telah 

digunakan untuk pengobatan, dan dapat 

diterapkan sesuai dengan norma yang 

berlaku di masyarakat (Permenkes 

No.003/Menkes /Per/I/2010).  

Jamu dapat digunakan untuk 

pengobatan dan pemeliharaan kesehatan 

maupun kecantikan, hal ini disebabkan 

jamu merupakan minuman kesehatan 

yang bahan bakunya terdiri dari tumbuh-

tumbuhan berkhasiat tanpa campuran 

bahan kimia sehingga dipercaya sangat 

aman untuk dikonsumsi serta tidak 

menimbulkan efek samping bagi 

kesehatan.  Meskipun rasanya pahit, 

namun sejak berabad-abad yang lalu 

jamu selalu mendapat tempat yang 

penting dalam kehidupan sebagian besar 

masyarakat Indonesia. Berbagai literatur 

yang menyatakan bahwa tumbuhan obat 

di sekitar lingkungan hidup manusia telah 

berhasil mencegah kemusnahan mereka 

akibat wabah penyakit menular seperti 

wabah di masa lalu (Musyri’ah Hanum, 

2012:4). Salah satu bahan yang memiliki 

khasiat menambah nafsu makan dan 

kesehatan terutama pada anak seperti 

jamu temulawak, beras kencur dan kunyit 

asam (Tim dapur Genta, 2015:1). 

Temulawak mengandung zat 

kurkuminoid yang cukup tinggi. 

Kurkuminoid adalah komponen yang 

memberikan warna kuning yang bersifat 

sebagai antioksidan dan berkhasiat 

antara lain sebagai hipokolesteromik, 
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kolagogum, koleretik, bakteriostatik, 

spasmolitik, antihepatotoksik, dan anti-

inflamasi. Selain kurkumin, kandungan l-

turmeron pada rimpang temulawak 

berkhasiat untuk mengobati berbagai 

penyakit. Beras kencur sebagai tanaman 

obat untuk penyakit-penyakit seperti 

radang lambung, radang anak telinga, 

influenza pada bayi, masuk angin, sakit 

kepala, batuk, diare, mata pegal, keseleo, 

dan kelelahan, serta menghilangkan 

darah kotor dan memperlancar haid 

(Azwar Agoes, 2012:58). 

Kunyit mengandung kurkumin, yaitu 

senyawa turunan fenolik dari hasil isolasi 

rimpang tanaman kunyit (Curcuma 

longa). Senyawa tersebut memiliki gugus 

vinilguaiacol yang saling dihubungkan 

dengan rantai alfa beta diketon. 

Kurkumin (senyawa fenolik alam) 

memiliki potensi dalam pengobatan 

kanker (Azwar Agoes, 2012:68). Jamu 

(temulawak, kunyit asam, beras kencur) 

selama ini dimanfaatkan sebagai bahan 

dasar pembuatan jamu yang kurang 

diminati oleh masyarakat. Padahal 

produk pangan tradisional berbahan 

alami tersebut mempunyai beberapa 

keunggulan yaitu harganya murah, aman 

dikonsumsi, dan berkhasiat. Saat ini 

temulawak, kunyit asam, beras kencur 

banyak digunakan dalam berbagai 

minuman kesehatan maupun sirup 

multivitamin terutama untuk anak-anak 

dan remaja, karena khasiatnya sebagai 

penambah nafsu makan (Herliana, 

2013:102). 

Kehilangan nafsu  makan ialah 

masalah umum yang sering melanda 

sebagian besar anak-anak serta remaja di 

dunia. Kondisi ini amat mengkhawatirkan 

para orangtua, dan merupakan kerugian 

jangka panjang pada anak karena 

menyebabkan penurunan berat badan, 

sistem kekebalan tubuh, penurunan 

tingkat energi, kinerja otak yang menurun 

pula, hingga terserangnya beragam 

penyakit pada tubuh mereka. Agar tidak 

terjadi kondisi yang mengkhawatirkan 

tersebut, orang tua perlu memperhatikan 

pola makan anak mulai dari makanan 

utama, jajanan maupun minuman. Selain 

itu, perlu adanya diversifikasi produk 

pangan berbahan tradisional yang 

bervariasi agar disukai konsumen, salah 

satunya ice cream (Hendrianto, 2015:1). 

Salah satu makanan penutup yang disukai 

anak dan remaja adalah ice cream karena 

rasanya yang lezat, manis dan teksturnya 

lembut (Muaris, 2012:3). 

Ice cream adalah makanan beku yang 

terbuat dari susu yang melewati proses 

pencampuran, pasteurisasi dan 

homogenisasi. Ice cream merupakan 

salah satu frozen dessert yang sangat 

disukai anak-anak juga orang dewasa, 

dan menarik perhatian, karena rasanya 

lezat dan penyajian yang bervariasi 

(Adimidjaja dan Pulu, 2011:5). 

Kreasi pembuatan ice cream ini juga 

merupakan salah satu bentuk untuk 

mengatasi rasa bosan dan meningkatkan 

nilai ekonomi untuk mengkonsumsi jamu 

tradisional. Penambahan temulawak, 

kunyit asam, dan beras kencur dalam 

pembuatan ice cream ini juga untuk 

memaksimalkan khasiat dari temulawak, 

kunyit, kencur itu sendiri yaitu untuk 

menjaga kesehatan tubuh dan 

menambah nafsu makan bagi anak-anak. 

Ice cream juga sangat baik untuk 

kesehatan anak-anak karena kaya akan 

nutrisi. Pembuatan kreasi ice cream 

temulawak, kunyit asam, beras kencur 

diharapkan masyarakat khususnya anak-

anak dan remaja lebih tertarik untuk 

mengkonsumsi jamu temulawak, kunir 

asam, beras kencur yang bermanfaat 

untuk meningkatkan nafsu makan (Tim 

dapur Genta, 2015:1). 

Berdasarkan hal diatas mendorong 

penulis untuk mengadakan penelitian 

berbentuk eksperimen dan  pembahasan 

pembuatan ice cream yang diolah dengan 

menggunakan bahan dasar tambahan 

jamu tradisional. Sehingga dalam 

penelitian ini penulis mengambil judul 

“Daya Terima Ijisio (Ice cream Jamu 

Tradisional) untuk Peningkatan Manfaat 

Tanaman Toga”. Penggunaan jamu 
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tradisional dalam pembuatan es kim 

diharapkan dapat menyamai ice cream 

pada umumnya yang  berbahan dasar 

yang meliputi rasa, warna, aroma dan 

tekstur.  

 Tujuan penelitian ini adalah Untuk 

mengetahui formulasi  yang terbaik dalam 

pembuatan Ijisio (Ice Cream Jamu 

Tradisional) dilihat dari rasa, warna, 

aroma, dan tekstur dan untuk mengetahui 

daya terima konsumen terhadap Ijisio (Ice 

Cream Jamu Tradisional) oleh anak-anak. 

METODE PENELITIAN 

Metode penelitian adalah cara ilmiah 

untuk mendapatkan data dengan tujuan 

dan kegunaan tertentu. Data yang 

didapatkan dari penelitian itu adalah data 

empiris (teramati) yang mempunyai 

kriteria valid. Valid menunjukkan derajat 

ketepatan antara data yang 

sesungguhnya terjadi pada obyek dengan 

data yang dikumpulkan oleh peneliti. 

Penelitian bertujuan untuk menemukan, 

membuktikan, dan mengembangkan 

data. Secara umum data yang telah 

diperoleh dari penelitian dapat 

digunakan untuk memahami, 

memecahkan, dan mengantisipasi 

masalah (Sugiyono, 2011:3). 

Penelitian ini bermaksud utnuk 

menguji pengaruh penambahan jamu 

tradisional pada ice cream. Desain 

rancangan penelitian eksperimen yang 

digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) satu faktor dimana hanya 

mempunyai satu faktor yang nilainya 

berubah-ubah. Satu faktor yang 

dimaksudkan adalah penambahan jamu 

tradisional namun terdapat 3 macam 

jamu, yaitu jamu kunyit asam,  

temulawak, dan beras kencur. Teknik 

Pengumpulan Data menggunakan 

metode eksperimen dengan memberikan 

hasil produk kepada 65 panelis dengan 2 

kategori yaitu 30 panelis terlatih dan 35 

panelis konsumen anak-anak. 

Analisis yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah analisis perhitungan 

atau anova satu arah. Peneliti 

menggunakan analisis ini  untuk 

menyelidiki hubungan antara variabel 

respon (dependent) sebanyak 4 kali 

perlakuan yaitu tanpa penambahan 

jamu, dengan penambahan jamu kunyit 

asam, dengan penambahan jamu 

temulawak, dengan penambahan jamu 

beras kencur yang dihubungkan dengan 5 

variabel prediktor (independent) yaitu uji 

organoleptik dari segi rasa, warna, 

aroma, tekstur dan tingkat kesukaan. 

Desain Eksperimen 

No. 

Variabel 

Bebas 

(x) 

 

Variabel Terikat (y) 

Sifat Organoleptik 

y1 y2 y3 y4 y5 

1 x0  

2 x1  

3 x2  

4 x3  

 

Keterangan: 

Variabel bebas (x) adalah perlakuan yang 

diberikan pada ice cream yang meliputi 

x0: Tanpa penambahan jamu tradisional  

x1: penambahan jamu kunyit asam  

x2: penambahan jamu temulawak  

x3: penambahan jamu beras kencur 

Variabel terikat (y) adalah uji 

organoleptik ice cream yang diteliti 

meliputi 

y1: Rasa 

y2: Warna 

y3: Aroma 

y4: Tekstur  

y5: Tingkat Kesukaan 

 

Skala Pengukuran Uji Organoleptik 

N

o. 

Aspe

k 

Skala Pengukuran 

1 2 3 4 5 

1 Rasa 

Sangat 

tidak 

manis, 

sangat 

pahit, 

sangat 

langu 

Tidak 

manis

, 

pahit, 

langu 

Kuran

g 

manis, 

pahit, 

sedikit 

langu 

Man

is, 

tida

k 

pahi

t, 

tida

k 

lang

u 

Sangat 

manis, 

sangat 

tidak 

pahit, 

sangat 

tidak 

langu 

2 
War

na 
Putih 

 

Putih 

tulan

g 

 

Kunin

g 

muda 

Kuni

ng 

 

Kuning 

tua 



533 

 

3 
Aro

ma 

 

Sangat 

tidak 

beraro

ma 

khas  

susu 

dan 

jamu 

 

Tidak  

berar

oma 

khas  

susu 

dan 

jamu 

 

Kuran

g 

beraro

ma 

khas 

susu 

dan 

jamu 

Bera

rom

a 

khas 

susu 

dan 

ja 

mu 

 

Sangat 

beraro

ma 

khas 

susu 

dan 

jamu 

4 
Teks

tur 

 

 

Sangat 

Kasar 

 

Kasar 

 

Kuran

g 

lembu

t 

Lem

but 

 

 

Sangat 

lembut 

5 
Kesu 

kaan 

Sangat 

tidak 

suka 

Tidak  

suka 

Kuran

g Suka 
Suka  

Sangat 

suka 

 

HASIL PENELITIAN 

Setelah data-data yang penulis 

kumpulkan lengkap, maka selanjutnya 

penulis mengadakan analisis kuantitatif 

atau sering disebut dengan analisis data 

statistik. Untuk mengetahui ada atau 

tidaknya pengaruh penambahan jamu 

tradisional  (X) terhadap rasa, warna, 

aroma, tekstur dan tingkat kesukaan 

terhadap ice cream (Y). 

1. Rasa 

Hasil Analisis Data Rasa Ice cream Jamu 

Tradisional 

 
Sum of 

Squares 
Df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 
21,80 3 7,27 4,96 ,00 

Within 

Groups 
170,06 116 1,46   

Total 191,87 119    

Taraf signifikan α= 0,05 

Berdasarkan data hasil penelitian 

rasa Ijisio diperoleh Fhitung sebesar 4,96 

dan Ftabel adalah 2,68 sehingga Fhitung 4,96 

> Ftabel 2,68, dengan probabilitas 0,00 < 

0,05 dari taraf signifikan. Sehingga dapat 

dibuktikan H0 ditolak dan H1 diterima, 

bahwa terdapat pengaruh penambahan 

jamu tradisional dalam pembuatan 

adonan ice cream dari segi rasa. 

 

2. Warna 

Hasil Analisis Data Warna Ice cream Jamu 

Tradisional 

 Sum of 

Squares 
Df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 
20,06 3 6,69 5,76 ,00 

Within 

Groups 
134,60 116 1,16   

Total 154,67 119    

Taraf signifikan α= 0,05 

Berdasarkan data hasil penelitian 

warna diperoleh Fhitung sebesar 5,76 dan 

Ftabel adalah 2,68 sehingga Fhitung 5,76 > 

Ftabel 2,68, dengan probabilitas 0,00 < 0,05 

dari taraf signifikan. Sehingga dapat 

dibuktikan H0 ditolak dan H1 diterima, 

bahwa terdapat pengaruh penambahan 

jamu tradisional dalam pembuatan 

adonan ice cream dari segi warna. 

 

3. Aroma 

Hasil Analisis Data Aroma Ice cream Jamu 

Tradisional 
 Sum of 

Squares 
Df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 
22,03 3 7,34 

5,3

9 
,00 

Within 

Groups 
157,93 116 1.36   

Total 179,97 119    

Taraf signifikan α= 0,05 

Berdasarkan data hasil penelitian 

aroma diperoleh hasil Fhitung sebesar 5,39 

dan Ftabel adalah 2,68 sehingga Fhitung 5,39> 

Ftabel 2,68, dengan probabilitas 0,00 < 0,05 

dari taraf signifikan. Sehingga dapat 

dibuktikan H0 ditolak dan H1 diterima, 

bahwa terdapat pengaruh penambahan 

jamu tradisional dalam pembuatan 

adonan ice cream dari segi aroma. 

 

4. Tekstur 

Hasil Analisis Data Tekstur Ice cream Jamu 

Tradisional 
 Sum of 

Squares 
Df 

Mean 

Square 
F Sig. 

Between 

Groups 
,20 3 ,06 1,06 ,37 

Within 

Groups 
7,27 116 ,06   

Total 7,47 119    

Taraf Signifikasi α= 0,05 

Berdasarkan data hasil penelitian 
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tekstur diperoleh Fhitung sebesar 1,06 dan 

Ftabel adalah 2,68 sehingga Fhitung 1,06 < 

Ftabel 2,68, dengan probabilitas 0,37 > 0,05 

dari taraf signifikan. Sehingga dapat 

dibuktikan H0 diterima dan H1 ditolak, 

bahwa tidak terdapat pengaruh 

penambahan jamu tradisional dalam 

pembuatan adonan ice cream dari segi 

tekstur. 

 

5. Tingkat Kesukaan 

Hasil Analisis Data Tingkat Kesukaan Panelis 

Terlatih Ice cream Jamu Tradisional 

 
Sum of 

Squares 
Df 

Mean 

Squar

e 

F Sig. 

Betwee

n 

Groups 

24,37 3 ,12 5,90 ,00 

Within 

Groups 
159,60 116 1,37   

Total 183,97 119    

Taraf signifikan α= 0,05 

Berdasarkan data hasil penelitian 

diperoleh hasil Fhitung sebesar 5,90 dan 

Ftabel adalah 2,68 sehingga Fhitung 5,90 > 

Ftabel 2,68, dengan probabilitas 0,00 < 0,05 

dari taraf signifikan. Sehingga dapat 

dibuktikan H0 ditolak dan H1 diterima, 

bahwa terdapat pengaruh penambahan 

jamu tradisional dalam pembuatan 

adonan ice cream dari segi tingkat 

kesukaan. 

 

Hasil Analisis Data Tingkat Kesukaan 

Panelis Konsumen Anak-anak Ice cream 

Jamu Tradisional 

 Sum of 

Squares 

Df Mean 

Squar

e 

F Sig. 

Between 

Groups 
20,30 3 6,76 

4,4

5 
,00 

Within 

Groups 
206,68 

13

6 
1,52   

Total 226,99 
13

9 

   

Taraf signifikan α= 0,05 

Berdasarkan data hasil penelitian 

diperoleh Fhitung sebesar 4,45 dan Ftabel 

adalah 2,68 sehingga Fhitung 4,45 > Ftabel 

2,68, dengan probabilitas 0,00 < 0,05 dari 

taraf signifikan. Sehingga dapat 

dibuktikan H0 ditolak dan H1 diterima, 

bahwa terdapat pengaruh penambahan 

jamu tradisional dalam pembuatan 

adonan ice cream dari segi tingkat 

kesukaan. 

 

PEMBAHASAN 

Pada Penyajian data dan analisis data 

melalui data yang terkumpul dari 

lapangan bisa disajikan dalam bentuk 

tabel. Tujuan akhir yang ingin dicapai 

dalam melakukan penelitian dengan 

menggunakan pendekatan kuantitatif 

adalah menguji teori, membangun fakta, 

menunjukkan hubungan dan pengaruh 

serta perbandingan antar variabel, 

memberikan deskripsi statistik, menafsir 

hasilnya. 

 

1. Rasa 

 Hasil penelitian menunjukkan rasa ice 

cream jamu tradisional tidak kalah 

diminati oleh panelis, yang mana ada 

pengaruh rasa dalam substitusi pada 

pembuatan ice cream jamu tradisional.                                                                                                                             

Sama halnya hasil jurnal penelitian dari 

Ho S. Lim, dkk (2011) menyebutkan 

bahwa rasa dan penerimaan keseluruhan 

roti dengan bubuk kunyit pada tingkat 

substitusi 0-4% memiliki nilai keinginan 

tertinggi.  

 Hal ini juga sesuai dengan penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Lukman 

Adi P (2014) semakin banyak jumlah susu 

full cream yang ditambahkan maka nilai 

kecerahan ice cream semakin cerah. Hal 

ini dikarenakan penambahan susu full 

cream dan karagenan meningkatkan 

overrun. Sama halnya dengan  penelitian 

Inggar Kumala (2015) menyebutkan 

bahwa Semakin tinggi persentase 

penambahan puree labu kuning pada ice 

cream, maka semakin memenuhi kriteria 

warna yang baik sesuai dengan warna 

bahan labu kuning yang digunakan yaitu 

kuning oranye.  
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 Keterkaitan jurnal tersebut dengan 

hasil penelitian adalah ada ketertarikan 

oleh 65 responden terlatih terhadap rasa 

ice cream dengan penambahan jamu 

tradisional. Rasa terbaik adalah manis, 

tidak pahit, tidak langu terdapat pada ice 

cream dengan penambahan sari kunyit 

asam. 

 

2.  Warna 

Hasil penelitian menunjukkan warna 

ice cream jamu tradisional 

mempengaruhi minat panelis, yang mana 

ada pengaruh tingkat warna dalam 

subtitusi pada pembuatan ice cream jamu 

tradisional. Sampel ice cream yang diberi 

perlakuan memiliki warna sesuai dengan 

bahan yang ditambahkan.  

Hal ini juga sesuai dengan penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Lukman 

Adi P (2014) semakin banyak jumlah susu 

full cream yang ditambahkan maka nilai 

kecerahan ice cream semakin cerah. Hal 

ini dikarenakan penambahan susu full 

cream dan karagenan meningkatkan 

overrun. Sama halnya dengan penelitian 

Inggar Kumala (2015) menyebutkan 

bahwa Semakin tinggi persentase 

penambahan puree labu kuning pada ice 

cream, maka semakin memenuhi kriteria 

warna yang baik sesuai dengan warna 

bahan labu kuning yang digunakan yaitu 

kuning oranye. 

Keterkaitan jurnal tersebut dengan 

hasil penelitian adalah ada ketertarikan 

oleh 65 responden terlatih terhadap 

warna ice cream dengan penambahan 

jamu tradisional. Warna terbaik adalah 

kuning muda terdapat pada ice cream 

dengan penambahan sari temulawak. 

 

3. Aroma 

Hasil penelitian menunjukkan tingkat 

kesukaan aroma dari ketiga macam ice 

cream jamu tradisional. Sampel ice cream 

yang diberi perlakuan memiliki aroma 

sesuai dengan bahan yang ditambahkan.  

Sama halnya penelitian yang dilakukan 

oleh Dewi Pamungkasari (2013) 

menyebutkan bahwa ice cream ubi jalar 

yang paling disukai aromanya oleh 

panelis adalah ice cream ubi jalar tanpa 

substitusi susu kedelai (100% susu sapi), 

dengan skor 1,50. Dengan semakin 

bertambahnya konsentrasi susu kedelai 

menyebabkan aroma yang dihasilkan dari 

ice cream menjadi sedikit langu (Beany 

flavor). Sama halnya dengan penelitian 

Widiantoko, dkk (2014) menyebutkan 

bahwa ada perlakuan proporsi sari tempe 

: sari jahe (5 : 5) memiliki rerata kesukaan 

paling rendah karena proporsi jahe yang 

terlalu tinggi sehingga menimbulkan bau 

pedas menyengat karena terdapat 

minyak atsiri sebagai pemberi aroma 

yang khas pada jahe, komponen utama 

pada minyak atsiri yang menyebabkan 

bau yaitu zingiberen dan zingiberol, 

sedangkan penelitan ice cream jamu 

tradisional menyebutkan bahwa aroma 

pada ice cream jamu tradisonal 

mempengaruhi  rasa yag dihasilkan oleh 

ice cream. 

 Keterkaitan jurnal tersebut dengan 

hasil penelitian adalah ada ketertarikan 

oleh 65 responden terlatih terhadap 

aroma ice cream dengan penambahan 

jamu tradisional. Aroma terbaik adalah 

beraroma khas susu dan jamu terdapat 

pada ice cream dengan penambahan sari 

beras kencur. 

 

4. Tekstur 

Hasil penelitian menunjukkan tekstur 

ice cream jamu tradisional tidak ada 

pengaruh rasa dalam substitusi pada 

pembuatan ice cream jamu tradisional 

karena hanya dilakukan penambahan 

bubuk jamu sebesar 10 %. 

Hal ini juga sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh A. S. Akalın (2017) 

menyebutkan bahwa serat jeruk dalam 

pembuatan es probiotik krim, serat 

gandum berpotensi meningkatkan 

reologi dan karakteristik tekstur, sambil 

mempertahankan sensorik sifat dan 

viabilitas probiotik. 

 Penelitian Lestari Kusuma Dewi 

(2014) menyebutkan bahwa 

penambahan pati ubi Cilembu 3 % (P3) 
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memberikan perbedaan pengaruh yang 

tidak nyata (P≥0,05) terhadap P0 (0 %), P1 

(1 %) dan P2 (2 %). Nilai rata-rata aroma 

ice cream yoghurt sinbotik tertinggi 

adalah P1 (4,250), sedangkan nilai rata-

rata terendah adalah P0 (4,100). Hal ini 

membuktikan bahwa pati ubi Cilembu 

yang ditambahkan dalam pembuatan ice 

cream yoghurt sinbiotik ini memang tidak 

mempengaruhi tekstur yang dihasilkan. 

Hasil penelitian menunjukkan tidak ada 

pengaruh tekstur dalam subtitusi pada 

pembuatan ice cream jamu tradisional. 

 

5. Tingkat Kesukaan 

Hal ini juga sesuai dengan penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Hasil 

penelitian menunjukkan ada pengaruh 

tingkat  kesukaan dalam subtitusi jamu 

pada pembuatan ice cream jamu 

tradisional. Dian Faqih Anni Hadis (2013) 

menyebutkan bahwa penambahan sari 

wortel 10% merupakan perlakuan terbaik 

pada ice cream dengan nilai rata-rata 

viskositas 467,5 cP, overrun 32,5%, 

kecepatan meleleh 20,32 menit/50 g, dan 

nilai pH 4,20. Penambahan sari wortel 

sebagai sumber pro-vitamin A dan 

mengandung zat antioksidan yang tinggi. 

Terkait dengan penelitian tersebut teori 

menurut Agoes Azwar (2012) yaitu jamu 

beras kencur memiliki khasiat untuk 

menambah daya tahan tubuh, 

menghilangkan masuk angin, dan 

kelelahan. Penggunaan kencur dalam 

pengobatan penyakit lainnya dan 

senyawa kurkumin hasil isolasi dari kunyit 

dan temulawak tetap memiliki kelebihan, 

yaitu sifatnya yang alami dan kecil 

kemungkinan efek samping trehadap 

penderita kanker. Dari hasil penelitian 

dan teori tersebut bubuk kunyit, 

temulawak dan beras kencur dalam 

pembuatan ice cream jamu tradisional 

selain disukai oleh panelis juga sangat 

baik untuk kesehatan tubuh. 

Sampel ice cream yang diberi 

perlakuan memiliki tingkat kesukaan 

sesuai dengan bahan yang ditambahkan. 

Ice cream yang disukai panelis adalah ice 

cream dengan penambahan sari kunyit 

asam dan beras kencur. 

  

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan 

analisis data dan sesuai dengan hipotesis, 

peneliti dapat menarik simpulan bahwa: 

1. Formulasi terbaik  dalam  pembuatan 

ice cream jamu tradisional dari 

kriteria uji organoleptik. Ice cream 

dengan formulasi terbaik ada pada 

sampel X1 dengan presentasi 10%  

sari kunyit asam dengan kriteria rasa 

manis, tidak pahit, tidak langu (rerata 

4,17), warna kuning muda (rerata 

2,83), beraroma khas susu dan jamu 

(rerata 2,83), tekstur lembut (rerata 

4,03), dengan tingkat kesukaan 

panelis terlatih dan konsumen anak-

anak suka (rerata 3,77 dan 3,80). 

2. Hasil penelitian menunjukkan ada 

pengaruh tingkat kesukaan dalam 

subtitusi jamu pada pembuatan ice 

cream jamu tradisional. Sampel ice 

cream yang diberi perlakuan memiliki 

tingkat kesukaan sesuai dengan 

bahan yang ditambahkan. Ice cream 

yang disukai panelis adalah ice cream 

dengan penambahan sari kunyit 

asam dan beras kencur dengan 

kriteria suka (rerata 3,77). 

 

Saran 

1. Dinas Pertanian atau Badan Ketahan 

Pangan 

a. Sebagai usaha diversifikasi 

pengolahan Ijisio (Ice Cream Jamu 

Tradisional) upaya pengolahan 

pangan lokal untuk mendukung 

ketahanan pangan. 

2. Masyarakat 

a. Memanfaatkan jamu tradisional 

sebagai makanan penutup (frozen 

dessert). 

b. Meningkatkan nilai gizi pada ice 

cream dengan penambahan bubuk 

temulawak, kunyit asam, dan beras 

kencur yang mengandung kurkumin 

untuk pencegahan kanker, gangguan 
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lambung, meningkatkan nafsu makan 

pada anak. 

3. Mahasiswa Prodi PKK-Tata Boga 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

dilakukan, sangat bermanfaat bagi 

mahasiswa prodi pkk-tata boga agar 

menjadi referensi resep kuliner sehat 

dan bergizi dan sebaiknya untuk 

menghasilkan kriteria ice cream yang 

baik. 

4. Wirausaha Pemula  

Ice cream jamu tradisional ini 

sangat cocok bagi calon pengusaha 

karena dalam pembuatannya cukup 

mudah. Penulis berharap bagi calon 

pengusaha dapat membuat ice cream 

tersebut yang lebih menarik bagi 

khususnya untuk anak-anak sehingga 

bisa dijadikan alternatif dessert atau 

makanan penutup yang bukan hanya 

enak namun menyehatkan. 
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