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MOTTO

»Whatever you do, work at it with all your heart, as workning for the Lord, not
for human masters”

(Colossians 3: 23)

“The fear of the Lord is the startof knowledge:but the foolish have no use for
wisdom and teaching”

(Proverbs 1:7)
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas ice cream
jamu kunyit asam ditinjau dari kualitasnya yaitu dari indikator Rasa,
Warna, Aroma, dan Tekstur. Sampel dari penelitian ini adalah
mahasiswa semester 8 Studi Lanjut Program Studi Pengelolaan
Perhotelan STP AMPTA Yogyakarta sejumlah 30 panelis serta
beberapa expert.

Analisis yang digunakan dalam penelitian ini ialah statistic
deskriptif . Variabel yang diukur adalah Rasa, Warna, Aroma, dan
Tekstur. Penelitian ini menganalisis data dengan melakukan
eksperimen kemudian membandingkan kesimpulan yang ditarik
berdasarkan jawaban konsumen hasil wawancara terhadap expert.
Disamping itu, pembahasan kualitas makanan yang terdiri dari faktor
rasa, warna, rasa, dan tekstur merupakan satu kesatuan yang tidak
terpisahkan, yang artinya kualitas makanan merupakan dasar dari
respon konsumen.

Proses pembuatan ice cream pada penelitian ini adalah dengan
menggunakan teknik old fashioned dan jenis ice cream pada
penelitian ini adalah ice cream base. Dimana indikator kualitas ice
cream jamu kunyit asam terbukti dari rasa, aroma, warna dan tekstur
mendapatkan respon “positif”’, respon positif itu rata — rata pada
skala 4 sementic defferncial.

Kata Kunci : eskperimen, kualitas makanan, respon konsumen.
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ABSTRACT

This study aims to determine the inovation and quality test of
ice cream jamu kunyit asam in termsof quality with, Taste, Aromatic,
Texture and Color. The samples of this study were 8th semester
students of the Advanced Study Program in the Hospitality
Management Study Program of STP AMPTA Yogyakarta as well as
some 33 panelists.

The analisis used in this research is descriptive statistic.the
variables measured were Taste, Aromatic,Texture, ada Color. This
tsudy analyzes the data by conducting experiments and then
comparing the conclusion of food quality whichconsist of factorsof
taste, texture, aromatic and color is inseparableunit, whics means
that food quality is the basis of consumer response.

The process of making ice cream in this experiment is using the
old fashioned technique and the type of ice cream in this experiment
is ice cream base. Where the quality indicators of the jamu kunyit
asam ice cream are proven from the taste, aroma, color and texture
to get a "positive"” response, the positive response is on average on a
scale of 4 cementic defferncial.

Keyword: experiment, food quality, consumer response.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kuliner adalah salah satu hasil budaya yang erat kaitannya
dengan masyarakat. Karena selain fungsi utama bahan
makanan  sebagai pemenuhan kebutuhan pokok, kuliner juga
memiliki nilai — nilai sejarah. Kuliner yang authentic adalah
salah satu jenis kreativitas masyarakat dalam mengolah bahan
pangan serta menambahkan nilai budaya. Ditambah lagi dengan
globalisasi  melalui media mempengaruhi sudut pandang
masyarakat saat ini terhadap kebudayaan lokal, dan membuat
sebagian masyarakat cenderung berkiblat pada budaya
mancanegara. Terlebih, belum ada pemanfaatan media secara
efektif dalam menyampaikan informasi mengenai wawasan
budaya tradisional terutama dari nilai filosofinya.

Dampaknya, walaupun masyarakat Indonesia masih erat
dengan kuliner nasional, sebagian besar dari masyarakat itu
sendiri tidak paham akan nilai — nilai filosofi dari budaya
kuliner ini. Lambat laun, hal ini akan berdampak pada
punahnya  tradisi ~ kuliner  Indonesia, seiring dengan
perkembangan jaman dan pengaruh budaya tradisional. Saat ini

perkembangan dunia kuliner di Indonesia semakin hari



semakin meningkat, semakin banyak kafe, restoran yang masing
— masing menjual  keunikan  khas-nya. Namun dapat
dikatakan, kuliner dengan konsep unik adalah salah satu
experience yang banyak dicari oleh masyarakat saat ini.
Sehingga  efek sampingnya keberadaan kuliner tradisional
semakin lama semakin tergerus. Banyaknya macam Kkuliner
modern membanjiri negeri ini. Masyarakat saat ini merasa “lebih
modern” jika menyuguhkan kuliner ala luar negeri dibanding
kuliner tradisional. Salah satu jenis kuliner mancanegara yang
sangat kita ketahui dan sudah mendunia adalah ice cream.
Menurut H. Douglas, Hartel dan Richard (2013: 9) produk
ice cream pertama kali diperkenalkan oleh bangsa Cina dan pada
abad ke — 13 masehi, Marco Polo kembali dari perjalanannya ke
Asia dengan membawa resep air dari es yang konon telah
digunakan selama ribuan tahun. Kemudian resep tersebut
dikembangkan kembali di beberapa negara eropa vaitu,
Prancis, Jerman, dan Inggris. Hingga sampai saat ini produk
ice cream sudah berkembang pesat dan sudah menjadi kuliner
modern yang disukai di seluruh dunia. Dengan bahan baku
yang terbuat dari susu, krim, telur dan gula menjadi kuliner yang
disukai banyak kalangan karena memiliki citarasa yang manis

dan dingin. Dan saat ini produk ice cream telah berkembang



pesat hingga banyak inovasi maupun varian dari ice cream itu
sendiri.

Di Indonesia kaya akan ragam kuliner tradisional yang
berasal dari bahan makanan yang berkhasiat untuk tubuh, salah
satunya adalah kuliner minuman. Setiap daerah di Indonesia
memiliki kuliner minuman tersendiri yang tentu saja bahan
dasarnya ditentukan oleh tanaman vyang paling banyak
dijumpai di daerah tersebut. Salah satu minuman tradisional
yang banyak masyarakat ketahui adalah jamu. Jamu merupakan
salah satu jenis minuman tradisional asli Indonesia yang cukup
dikenal oleh masyarakat. Kebiasaan minum jamu sudah
menjadi budaya bangsa Indonesia sejak dulu. Budaya ini
diwariskan turun — temurun, sehingga terus tumbuh dan
berkembang di kalangan masyarakat Indonesia.

Menurut Muhammad Khayam (Bisnis, 2020) saat ini di
Indonesia terdapat 1.200 industri jamu, 129 diantaranya masuk
dalam kategori industri obat tradisional (IOT). Hal ini
menunjukkan bahwa perkembangan industri jamu di Indonesia
masih kurang meskipun jamu merupakan salah satu dari budaya
lokal masyarakat kita. Seiring dengan perkembangan
teknologi yang diikuti dengan perubahan gaya hidup manusia

yang menuntut segala sesuatunya serba cepat, menarik tetapi



juga lezat, maka sediaan jamu tradisional tersebut dirasa kurang
menarik, jika dibandingkan dengan perkembangan sediaan
minuman lainnya, sehingga minat masyarakat terhadap jamu
relatif rendah. Kemudian dengan perkembangan waktu dan
jaman, minuman tradisional asli Indonesia mulai tergerus oleh
minuman buatan pabrik. Minuman kemasan buatan pabrik dinilai
sangat praktis dan bisa langsung dikonsumsi, sehingga perlahan
— lahan minuman tradisional Indonesia mulai terlupakan.
Selain itu rasa jamu yang cenderung monoton juga menjadi
alasan kurang minatnya konsumen terhadap jamu. Konsumen
jamu kebanyakan pada orang — orang tua dan yang tinggal di
pedesaan. Segmen pasar jamu untuk konsumen anak muda masih
kurang, sehingga budaya minum jamu lambat laun berpotensi
menghilang. Kemudian dengan adanya situasi mewabahnya
virus corona, pentingnya memiliki daya tahan tubuh yang
baik.

Salah satu obat herbal yang dapat menjaga daya tahan
tubuh terdapat dari kunyit yang menjadi bahan utama dalam
pelaksanaan eksperimen ini. Dekan Sekolah Farmasi Institut
Teknologi Bandung (ITB), Daryono Hadi Tjahjono, (CNN
Indonesia, 2020) menjelaskan bahwa kunyit (Curcuma longa L)

mengandung senyawa metabolit. Senyawa ini merupakan bahan



alam berupa kurkumin yang dilaporkan memiliki potensi

terapeutik yang beragam  seperti antibiotik, antivirus,

antioksidan, antikanker, dan untuk penanganan penyakit

Alzheimer.

Oleh karena itu perlunya pengembangan dan inovasi dari
produk — produk jamu tradisional yang sudah ada. Maka dari itu
peneliti akan mengangkat judul “Inovasi dan Uji Kualitas Ice
Cream Jamu Kunyit Asam”. Ice cream jamu ini
diharapkan mampu menjangkau semua segmen dan
meningkatkan minat masyarakat terhadap jamu dan secara tidak
langsung melestarikan budaya yang kaya akan minuman
tradisional yang berkhasiat.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, permasalah yang perlu
dibahas dalam penelitian ini yaitu :

1. Bagaimana proses pengolahan Ice Cream Jamu Kunyit
Asam.

2. Bagaimana respon konsumen mengenai kualitas Ice Cream
Jamu Kunyit Asam pada indikator tekstur, aroma, rasa, dan
warna.

C. Batasan Masalah

Pembahasan dari penelitian ini agar tidak melebar, maka



diperlukan batasan masalah. Pembatasan masalah yang peneliti
lakukan yaitu pada rah respon konsumen terhadap kualitas
makanan ice cream kunyit asam dengan indikator rasa, warna,
aroma dan tekstur.
D. Tujuan Penelitian
Sesuai dengan rumusan masalah diatas, dalam penelitian
“Inovasi dan Uji Kualitas Ice Cream Jamu Kunyit Asam” yaitu

1. Untuk mengetahui proses pengolahan Ice Cream Jamu
Kunyit Asam.

2. Untuk mengetahui respon konsumen mengenai kualitas Ice
Cream Jamu Kunyit Asam pada indikator tekstur, aroma,
rasa, dan warna.

E. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi

pihak-pihak yang terkait antara lain:

1. Bagi Masyarakat
Sebagai bahan pertimbangan atau pedoman di
dalam pengolahan jamu kunyit asam menjadi ice cream.

2. Bagi Lembaga STP AMPTA
Melewati penelitian eksperimen ini diharapkan dapat
dijadikan sebagai refrensi untuk pengembangan kreatifitas

bagi mahasiswa.



3. Bagi Peneliti
Dapat menambah pengetahuan dan memperluas wawasan

dalam pemanfaatan jamu kunyit asam menjadi Ice Cream.
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