BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian maka peneliti mendapatkan beberapa
kesimpulang yaitu sebagai berikut :

1. Dalam pembuatan ice cream jamu kunyit asam menggunakan
bahan seperti kunyit, asam jawa, susu segar, krim, kuning
telur, dan gula merah. Pada pengolahan ice cream jamu kunyit
asam memerlukan perlakuan berbeda, dikarenakan buah asam tidak
mudah halus saat di blender. Jadi di dalam proses pengolahan ice
cream jamu kunyit asam membutuhkan waktu yang relatif lama.
Kemudian pastikan dalam mengocok kuning telur serta gula pasir
secara benar, sebaiknya dengan kecepatan sedang saja, dikarenakan
jika terlalu kencang bisa menyebabkan masukknya udara yang
terlalu banyak. Hal tersebut akan mempengaruhi tekstur ice cream
jamu kunyit asam menjadi keras. Dalam proses pembuatan ice
cream jamu kunyit asam agar menghasilkan produk yang baik
maka harus dilakukan sesuai dengan standar resep dan tetap
mengikuti prosedur pengolahaan dengan baik agar produk yang
dibuat berhasil. Teknik pembuatan yang digunakan pada ice cream
jamu kunyit asam adalah old fashioned atau gaya lama
dimana bahan disatukan dalam suhu panas kemudian didinginkan
dengan batuan ice cream machine. Dan jenis ice cream pada
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eksperimen ini adalah ice cream base. Dalam proses pembuatan
ice cream jamu kunyit asam membutuhkan waktu kurang lebih
sekitar tiga jam. Pada proses pembuatan ice cream jamu kunyit
asam menghasilkan resep yang diinginkan yaitu pada eksperimen
kedua, dimana dari segi indikator rasa, aroma, tekstur dan
warna, mendapatkan respon “positif”, respon positif itu rata — rata
pada skala 4 sementic defferncial.
Setelah peneliti melakukan dua kali eksperimen ice cream jamu
kunyit asam, dan mendapatkan hasil yang terbaik pada
eksperimen kedua, maka dari itu peneliti menggunkan sampel
resep eksperimen kedua sebagai penelitian untuk di sebarkan
kepada panelis. Dan hasilnya setelah panelis mencoba produk ice
cream jamu kunyit asam adalah sebagai berikut :
a. Rasa
Rasa manis dan asam dihasilkan dari gula pasir, gula merah
serta buah asam jawa yang diberikan dengan takaran yang
sesuai dengan resep. Untuk olahan ice cream jamu kunyit asam
menghasilkan ice cream yang memiliki rasa asam dari buah
asam jawa. Rasa manis yang ditimbulkan ice cream jamu
kunyit asam ini selain penggunaan gula pasir peneliti juga
menggunakan gula merah. Rasa ice cream jamu kunyit asam
yang peneliti buat menurut expert sudah baik dimana rasanya

manis dan asam. Selain itu, peneliti menggunakan buah asam
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jawa dalam proses pembuatan ice cream jamu kunyit asam ini.
Buah asam jawa mempengaruhi rasa dari ice cream jamu
kunyit asam. Sehingga menghasilkan rasa asam yang berasal
dari buah asam jawa. Sebanyak dua puluh dua panelis
mengatakan “asam” pada skala 3 sementic differencial untuk
rasa asam yang terdapat pada ice cream jamu kunyit asam.
Selain itu, sebanyak dua puluh panelis mengatakan “manis”
pada skala 4 sementic differencial untuk rasa manis ini yang
terdapat pada ice cream jamu kunyit asam, dimana rasa manis
ini menjadi keunggulan dalam ice cream jamu kunyit asam,
karena rasanya sudah seperti ice cream pada umumnya. Hal ini
mengindikasikan bahwa panelis sangat menyukai rasa manis
serta rasa asam pada ice cream jamu kunyit asam.
Aroma

Aroma ice cream jamu kunyit asam ini dihasilkan dari
aroma alami dari susu segar dan krim. Selain dari susu dan
krim, aroma dari ice cream ini dihasilkan dari kunyit serta buah
asam jawa Yyang menghasilkan aroma yang wangi khas.
Sebanyak dua puluh panelis mengatakan ice cream jamu kunyit
asam memiliki aroma “harum creamy” pada skala 4 sementic
differencial, yang dimana dalam indikator aroma pada
pembuatan ice cream jamu kunyit asam ini sudah mendapatkan

respon yang baik dari expert dan panelis. Karena aroma yang
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dihasilkan dari susu segar dan krim yang digunakan dalam
pembuatan ice cream tersebut telah menghasilkan ice cream
yang bagus dari aspek aromanya yang harum. Selain itu, tujuh
belas panelis mengatakan ice cream jamu kunyit asam
memiliki aroma “harum khas kunyit dan buah asam” pada
skala 3 sementic defferencial. Sehingga dapat diartikan bahwa
ice cream jamu kunyit asam mendapatkan aroma yang khas
dari kunyit serta buah asam jawa.
Teksur

Tekstur yang dihasilkan dari eksperimen kedua ini
memiliki tekstur ice cream yang lembut dan ketika dikonsumsi
mudah untuk ditelan, tekstur ice cream yang baik adalah harus
lembut dan tidak keras dan kasar. Tekstur ice cream jamu
kunyit asam ini dikatakan lembut karena proses pengocokkan
kuning telur serta gula sudah sesuai dengan standart resep yang
peneliti buat, kemudian menghasilkan tekstur yang lembut.
Sebanyak delapan belas panelis mengatakan “lembut” pada
skala 4 sementic differencial, yang dimana tekstur ice cream
jamu kunyit asam pada eksperimen kedua ini menghasilkan ice
cream yang tidak keras, kasar dan memiliki tekstur yang
lembut. Sehingga dapat diartikan bahwa ice cream jamu kunyit
asam memiliki tekstur yang baik sesuai dengan standart tekstur

ice cream.
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Warna

Warna yang dihasilkan pada proses pembuatan ice cream
jamu kunyit asam ini menghasilkan warna yang menarik yaitu
dengan warna kuning kecoklatan dihasilkan dari penggunaan
kunyit, buah asam serta gula merah pada saat perebusan dan
tampilan ice cream yang mengkilap dikarenakan penggunaan
susu segar, krim serta kuning telur. Sebanyak empat belas
panelis mengatakan “kuning kecoklatan” pada skala 3 sementic
differencial untuk warna ice cream jamu kunyit asam dimana
warna ice cream ini sudah memiliki warna yang bagus. Hal ini
mengindikasikan bahwa panelis cukup menyukai warna ice
cream jamu kunyit asam yang enak untuk dilihat. Sehingga
warna kuning kecoklatan dan mengkilap yang berasal dari ice
cream jamu kunyit asam sudah sesuai dengan standart warna

ice cream yang telah ditentukan.

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, maka

diberikan saran sebagai berikut :

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut terhadap minuman jamu

tradisional menjadi olahan yang inovatif, dimana bertujuan agar

minuman tradisional ini akan tetap terus digemari dari masa ke

masa.
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2. Peneliti berharap penelitian ini tidak hanya selesai pada inovasi ice
cream jamu kunyit asam tetapi peneliti berharap semua cita rasa
jamu — jamu tradisional mampu di inovasikan menjadi produk
olahan dalam bentuk ice cream yang dimana targetnya dapat
dinikmati setiap kalangan usia.

3. Agar produk olahan ice cream jamu kunyit asam dapat diterima
dan digemari disetiap kalangan usia, perlu adanya sosialisasi
mengenai produk tersebut kepada masyarakat luas. Dimana tidak
hanya sebagai makanan penutup yang nikmat tetapi juga memiliki
nilai gizi yang baik bagi kesehatan tubuh. Dan olahan ice cream
jamu kunyit asam merupakan salah satu bentuk upaya dalam
melestarikan budaya bangsa Indonesia. Sehingga saat ini
menikmati jamu tradisional tidak harus berupa minuman tetapi bisa
dinikmati dengan cara yang kekinian yaitu dalam bentuk olahan ice

cream.
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SURAT PENGANTAR RESPONDEN

Kepada Yth. Bapak/Ibu/Saudara/i Di Tempat

Dengan hormat,

Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian
pendidikan pada program studi Pengelolaan Perhotelan STP AMPTA
YOGYAKARTA vyaitu dengan melakukan penelitian untuk skripsi
saya yang berjudul “INOVASI DAN UJI KUALITAS ICE CREAM
JAMU KUNYIT ASAM”.

Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya
mohon ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner
sesuai dengan pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya
sampaikan bahwa hasil penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik
dan tidak akan berpengaruh kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i.

Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang
saya berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses
penelitian yang akan saya lakukan. Dengan demikian saya ucapkan
terimakasih.

Hormat saya,

Melisa Christin Stiassa



KUISIONER

“INOVASI DAN UJI KUALITAS ICE CREAM JAMU KUNYIT ASAM”

Nama Informan T

Hari/Tanggal Wawancar : ..............ccooiiiiiiiiiiii e,

Umur :[h7-20tahun [] 21-24tahun []>25
tahun

Pertanyaan :
Rasa

1.  Apakah rasa manis pada ice cream jamu kunyit asam sudah terasa?
2. Menurut anda apakah ada rasa asam pada ice cream jamu kunyit asam?

Warna

3. Menurut anda apakah warna ice cream jamu kunyit asam kuning
kecoklatan?

Tekstur

4. Menurut anda apakah tekstur ice cream jamu kunyit asam lembut?

Aroma

5. Bagaimana aroma ice cream jamu kunyit asam menurut anda?
6.  Apakah aroma khas jamu kunyit asam pada ice cream jamu kunyit asam
tercium?



LEMBAR PENILAIAN

Aroma

1. Menurut anda aroma ice cream jamu kunyit asam sudah beraroma harum creamy ?

Apek 1 2 3 4 Harum creamy

2.Apakah aroma ice cream jamu kunyit asam beraroma khas Kunyitdan Buah Asam?

_ Harum khas Kunyit dan
Tidak ada harumnya 1 2 3 4
Buah Asam

Rasa

2. Menurut anda apakah ada rasa manis pada ice cream jamu kunyit asam ?

Tidak manis 1 2 3 4 Manis

3. Apakah rasa asam pada ice cream jamu kunyit asam sudah terasa?

Cukup asam 1 2 3 4 Sangat asam

Warna

4. Menurut anda apakah warna ice cream jamu kunyit asam kuning kecoklatan?

Tidak Berwarna 1 2 3 4 Kuning Kecoklatan

Tekstur

5. Menurut anda apakah tekstur ice cream jamu kunyit asam lembut?

Tidak lembut 1 2 3 4 Lembut
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Tabel Tunggal

INOVASI DAN UJI KUALITAS ICE CREAM JAMU KUNYIT ASAM

RASA AROMA TEKSTUR WARNA
No Manis Asam Harum creamy kul:;ir':l g;::zzm Lembut K::L;rll(llr;?an KETERANGAN
213|412 |3 41|23 (4|12 |3|4|1|2|3|4|1|2]|3]|4
L v v v v v v
2 v v v v v v
3 v v v v v v
i v v v v v v
5, v v v v v v
6. v v v v v v
7 v v v v v v
8. v v v v v v
9. v v v v v v
10. \ N N N N N
11. N N N \ N N
2. v v v v v v
13. \ N N N N N
14. N N N \ N N
15. v MR v R
16. v v v v v v
17. v v v v v v
18. v v v v v v
19. v v v v v v
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Dokumentasi Penelintian

i o e ) ij

Hasil Eksperimen Pertama

Hasil Eksperimen Kedua



Dokumentasi Panelis
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