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Abstrak 
Minuman fungsional alami asli dari Indonesia adalah Jamu.  Usaha rumah tangga jamu Alona 
memproduksi jamu kunir Asam dan Kunir Asam Sari Rapet.  Namun produk yang dihasilkan memiliki 
masa simpan yang pendek.  Untuk itu perlu dilakukan alih teknologi pengolahan dan pengemasan yang 
tepat agar masa simpan produk lebih lama.  Metode yang digunakan dalam pengabdian ini adalah 
penyuluhan dan pendampingan dengan materi pendampingan: teknologi pengolahan, teknologi 
pengemasan dan nerasa keuangan.  Hasil penemuan kondisi di lapangan menunjukan bahwa dari sisi 
pengolahan perlu dilakukannya  blanching bahan baku selama 15 menit dan perebusan ekstraksi 
kunyit selama 15 menit.  Melakukan pengemasan pada kondisi yang aseptis dan pencelupan produk 
akhir pada air mendidih selama 5 menit.  Kedua hal tersebut mampu meningkatkan umur simpan 
produk dari 5 hari menjadi 7 hari pada suhu 4°C.  Omset produksi mengalami kenaikan sebanyak 20%. 
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PENDAHULUAN 

Jamu tradisional, adalah minuman berbahan 

rempah rempah alami Indonesia yang dipercaya 

memiliki khasiat kesehatan bagi tubuh bila 

mengkonsumsinya. Maraknya gerakan untuk 

mengkonsumsi segala sesuatu yang berbau alami 

dan kondisi jaman sekarang yang menuntut 

segala sesuatu yang serba praktis, berakibat pada 

semakin prospektifnya usaha pembuatan jamu 

siap saji.   

Peluang ini disadari oleh Ibu Yogi Rahayu, 

pemilik usaha Jamu "ALoNa" yang 

memproduksi jamu gendong terutama jamu 

Kunir Asem danJamu Kunir Asem Sari Rapet. 

Jamu AloNa berdiri sejak 23 Juni 2014.  Usaha 

pembuatan Jamu Tradisional yang berlokasi di 

Perumahan Kedungwringin Blok F no 8 

Kecamatan Patikraja masih melakukan proses 

produksi dengan cara manual dan tradisional.  

Jamu AloNa menggunakan bahan bahan yang 

masih segar, tanpa pemanis buatan dan pengawet 

menjadikan jamu produksi Alona ini sangat 

dipercaya oleh konsumennya.  Hal ini terbukti 

dari terjaganya kesetiaan konsumen dalam 

mengkonsumsi jamu selama 3 tahun lebih 

produk jamu AloNa ini. Namun ternyata produk 

jamu Alona ini memiliki umur simpan yang 

relatif pendek yaitu hanya 2 hari di suhu ruang 

dan 4 hari pada suhu refrigerator.  Hal ini 

mengakibatkan pasar produk Alona hanya sekitar 

Purwokerto dan produksi lebih didasarkan pada 

pemesanan.  Sehingga meski dimulai sejak 3 

tahun lalu, omset yang dicapai oleh usaha jamu 

ini masih tergolong sedikit yaitu Rp 5.000.000,- 

per bulan.   

Bahan dasar jamu kunyit asam dan kunyit 

asam sirih adalah rimpang kunyit.  Nilai jual 

rimpang kunyit tanpa olah di tingkat petani 

sangat rendah. Harga rimpang kunyit yang wajar 

di tingkat petani adalah Rp 1.000,-/kg (Lestari, 

2015). Selain nilai jual  yang rendah, pangsa 

pasar penjualan komoditas tersebut sangat 

terbatas, sehingga kurang menarik minat petani 

untuk meningkatkan produksi komoditas tersebut 

secara intensif. Peningkatan produksi komoditas 

dilakukan dengan pengoptimalan industri 

pengembangan produk melalui diversifikasi 

produk. Peningkatan nilai tambah melalui 

diversifikasi produk dapat memperluas pangsa 

pasar rimpang kunyit, sehingga dapat 

meningkatkan pendapatanpetani (Permana, 

2008). 

Kunyit adalah kelompok tanaman rimpang-

rimpangan (Zingiberaceae) yang sering 

digunakan sebagai bahan baku dalam produk 

minuman fungsional. Kunyit (Curcuma 

domestica), dengan kandungan bioaktif yaitu 

kurkumin dan minyak atsiri, dapat diolah sebagai 
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Tabel 1. Materi  Pelaksanaan Kegiatan Pengabdian 

No 

Pertemuan 

Materi yang 

disarankan untuk dibahas 
Khalayak sasaran 

Tempat 

Pertemuan yang 

disarankan 

I  Teknologi proses 

pengolahan jamu tradisional  

1. Titik Kritis proses 

pengolahan 

2.  Sanitasi 

 Mendengarkan & Diskusi Sanggar PKK / tempat yang 

disepakati anggota 

II  Pendampingan Partisipasi aktif dalam 

kegiatan produksi 

Lokasi UKM 

III  Teknologi pengemasan 

1. Desain kemasan 

2. Labeling terstandar 

 

Mendengarkan & Diskusi Sanggar PKK / tempat yang 

disepakati anggota  

IV  Pendampingan  Partisipasi aktif dalam 

kegiatan produksi 

Lokasi UKM 

V  Neraca Usaha Diskusi dan  Partisipasi aktif Lokasi UKM 

 
 

bahan baku minuman fungsional, yaitu minuman 

kunyit asam karena di dalamnya banyak 

mengandung senyawa antibakteri, antiinflamasi, 

dan antioksidan (Chan, et al., 2008). Produk 

minuman berbahan baku biofarmaka memiliki 

beberapa keunggulan diantaranya memiliki aspek 

fungsional bagi kesehatan, praktis dalam 

penggunaan, dan kemudahan transportasi. 

Namun, kandungan senyawa bioaktif yang 

terdapat dalam produk minuman kunyit mudah 

mengalami kerusakan pada saat penyimpanan 

pada suhu kamar. Kerusakan tersebut dapat 

diperlambat dengan menggunakan metode yang 

tepat, misalnya dengan menggunakan metode 

pengemasan.. 

Menurut Suyitno (1990), pengemasan 

merupakan salah satu bagian dari pengolahan 

pangan. Pengemasan mempunyai dua fungsi 

utama, yaitu keperluan periklanan dan untuk 

melindungi makanan. Jenis kemasan terutama 

kemasan primer berpengaruh secara spesifik 

terhadap produk yang dikemas. Beberapa jenis 

kemasan yang dapat digunakan untuk produk 

minuman tradisional jamu adalah botol plasik 

polipropilen, botol kaca bening dan botol kaca 

gelap.. 

Daya simpan produk yang dikemas sangat 

dipengaruhi oleh nilai permeabilitas kemasan. 

Hal tersebut dikarenakan nilai permeabilitas akan 

mempengaruhi perubahan kadar air. Menurut 

Gunasoraya (2011), permeabilitas uap air 

kemasan adalah kemampuan uap air untuk 

menembus suatu kemasan pada kondisi suhu dan 

RH tertentu, sehingga semakin kecil 

permeabilitas air kemasan maka daya tembus uap 

air semakin kecil, begitupun sebaliknya. 

Oleh karena itu kegiatan Pengabdian Kepada 

Masyarakat Penerapan Ipteks ini ingin 

menggandeng mitra Usaha Jamu Tradisional 

AloNa untuk memberikan contoh teknologi 

pengolahan jamu yang tepat serta aplikasi 

teknologi pengemasan dan penyimpanan yang 

sesuai.  Aplikasi yang tepat diharapkan mampu 

memperpanjang umur simpan meningkatkan 

value produk sehingga meningkatkan omset 

produk. 

 

METODE 

Metode yang dilaksanakan dalam kegiatan 

Pengabdian kepada Masyarakat program 

Penerapan Iptek ini adalah kegiatan penyuluhan 

dan pendampingan yang melibatkan mitra usaha 

jamu tradisional AloNa di Desa Kedungwringin 

Kecamatan Patikraja sebagai kelompok sasaran 

Pelaksanaan alih teknologi antara Tim 

Pengabdian bekerja sama dengan Tim penggerak 

PKK desa Kedungwringin dengan usaha jamu 

tradisional AloNa berupa teknologi proses 

pengolahan produk dan teknologi pengemasan 

dengan labeling terstandar dilakukan dengan 

metode belajar aktif.  Melalui metode ini, mitra 

diberikan pemahaman terlebih dahulu kemudian 

dilakukan pendampingan secara aktif.   

Pendampingan dilakukan dengan sasaran 

pengaplikasian teknologi yang disampaikan 

sebelumnya pada lini produksi ukm sasaran.  

Pendampingan diperlukan aagar pelaksanaan 

dilakukan sebagaimana mestinya dan agar segera 

dapat diketahui permasalahan yang timbul dan 

dijumpai di lapangan. Dalam proses ini ukm 

dapat berperan aktif mulai dari perencanaan 

penentuan desain kemasan, penerapan pada 
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produk dan evaluasi alternatif yang ada sesuai 

dengan kondisi dilapangan serta kemampuan 

teknis teknologi dan keuangan ukm sasaran. 

Proses belajar bersama dilakukan melalui 

pertemuan 5 kali yang dapat dilakukan di 

sanggar pkkdengan materi disesuaikan dengan 

tahapan kegiatan. Materi pelaksanaan kegiatan 

disajikan pada Tabel 1 diatas.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Teknologi proses pengolahan pembuatan 

jamu, meskipun sederhana haruslah tetap 

mengacu pada proses pengolahan yang baik dan 

benar. Hal ini harus dilakukan demi terciptanya 

produk jamu dengan kualitas yang terstandar. 

Pada level industri kelas kecil dan menengah 

penanganan produk pangan khusus 

menggunakan bahan yang mengandung senyawa 

bioaktif yang tinggi. Tentu saja hal ini 

memerlukan investasi yang cukup besar.  

Minuman kunyit asam  dapat berfungsi 

sebagai minuman fungsional. Kunyit merupakan 

rempah-rempah yang dapat dijadikan sebagai 

bahan dasar pembuatan minuman kesehatan atau 

minuman fungsional. Menurut Olivia et al. 

(2006), rimpang kunyit (Curcuma domestica 

Val.) bermanfaat sebagai analgesik, anti 

inflamasi, antioksidan, antimikroba, pencegah 

kanker, anti tumor, menurunkan kadar lemak 

darah dan kolesterol, serta sebagai pembersih 

darah. Sifat senyawa bioaktif kunyit yang dapat 

berfungsi sebagai antioksidan dan antimikroba 

biasanya sangat terpengaruh oleh kondisi 

lingkungan seperti pH, suhu dan oksigen.  Hal 

ini berakibat produk yang mengandung senyawa 

bioaktif biasanya memiliki masa simpan yang 

rendah.  Di sisi lain sebagai produk komersial 

produk dengan masa simpan yang penjang 

diperlukan untuk memperluas pangsa pasar yang 

akhirnya diharapkan dapat meningkatkan 

pendapatan pelaku usaha.   

Identifikasi lapangan menunjukan skala mitra 

usaha jamu tradisional AloNa adalah skala 

rumah tangga. Usaha ini masih menggunakan 

teknologi, peralatan yang sederhana dan tidak 

berbasis pada proses pengolahan yang baik. 

Sehingga mutu produk yang dihasilkan belum 

terstandar dan  memiliki  umur  simpan  yang  

pendek.  Sebagai  poduk  pangan,  keamanan 

produk hingga saat siap dikonsumsi harus 

mendapat perhatian yang khusus.  

Pengolahan kunyit menjadi jamu melalu 

proses sortasi, pencucian, pemarutan, perebusan, 

penyaringan dan pengemasan.  Dari spesifikasi 

produk yang dihasilkan rata-rata umur simpan 

produk hanya 2 hari pada suhu ruang dan 4 hari 

pada suhu refrigerator. Terdapat rasa getir/langu 

pada produk.  Sebagai alternative mengatasi 

masalah tersbut dirasa perlu untuk dilakukannya 

blanching bahan baku selama 15 menit.  Hal ini 

dilakukan untuk menghentikan kerusakan akibat 

reaksi enzimatis dan melunakan jaringan sel agar 

kurkumin dan senyawa bioaktif dalam kunir 

dapat terekstrak lebih banyak.  

Sterilisasi produk akhir juga perlu dilakukan 

agar produk akhir terhindar dari mikroorganisme 

kontaminan yang ikut masuk pada saat filling.  

Sterilisasi sederhana dilakukan dengan cara 

merebus produk jamu dalam kemasan didalam 

air mendidih selama 5 menit.  Waktu 5 menit 

dirasa cukup untuk mematikan mikroorganisme 

kontaminan juga tetap menjaga bentuk kemasan 

agar tetap menarik. Pada usaha ini ditemukan 

adanya kendala penyimpanan. Jamu yang sudah 

jadi hanya disimpan di ruang terbuka sehingga 

masa simpan jamu tidak panjang. Oleh karena 

itu, ditransfer teknologi berupa alat penyimpan 

yang bisa juga berfungsi sebagai etalase produk 

yaitu show case lemari pendingin untuk produk 

yang dihasilkan.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Transfer Teknologi Alat 

Penyimpanan Produk Jamu (Show case) 

 

 Produk jamu yang dihasilkan hanya dikemas 

dalam botol ukuran 600 ml yang kurang efisien 

dalam mengkonsumsi jamu tersebut. 

Permasalahan tersebut ditanggulangi dengan 

variasi kemasan produk berupa kemasan cup 

ukuran 200 ml yang mudah dibawa dan untuk 
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sekali minum. Transfer teknologi berupa alat 

cup sealer dan gelas berbagai macam ukuran 

sehingga bisa menyesuaikan permintaan 

konsumen. Selama ini jamu yang dipasarkan 

tidak memiliki label sehinga konsumen tidak 

mengenal nama produk ALONA. Permasalahan 

tersebut diatasi dengan pembuatan label merk 

pada kemasan jamu. Label pada kemasan 

tersebut diharapkan mampu mengenalkan 

produk jamu ALONA pada konsumen.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pemberian Bantuan Alat Cup Sealer 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Label Kemasan Jamu ALONA 

Untuk mengetahui tingkat keberhasilan 

program pengabdian masyarakat ini, pada awal 

dan akhir kegiatan dilakukan pre-test dan post-

test untuk mengetahui respon dan perubahan 

sikap dari pesera kegiatan. Hasilnya disajikan 

pada grafik berikut ini : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Hasil Pre-test dan Post-tes Peserta 

Kegiatan Pengabdian Masyarakat 

 

 Dari Gambar 4, dapat dilihat bahwa 

mayoritas responden awalnya tidak mengetahui 

arti kemasan food grade dan bahan tambahan 

makanan yang dilarang. Padahal kemasan yang 

diperuntukan untuk produk pangan memiliki 

persyaratan tersendiri, yaitu tidak 

memungkinkan terjadi transfer material baik dari 

produk ke kemasan dan sebaliknya (Olivia et.al, 

2006). Sifat terpenting dari pengemas meliputi 

permeabilitas gas dan uap air serta luas 

permukaan kemasan. Kemasan dengan daya 

hambat gas yang  baik  dan  luas  permukaan  

yang  lebih  kecil  menyebabkan  masa  simpan 

produk lebih lama (Liljebeg et al., 1999). 

Pendampingan yang dilakukan selama 3 bulan 

setelah semua transfer alat dan teknologi 

dilakukan menunjukan peningkatan omset jamu 

sebesar 20%.  Hal ini dikarenakan pelaku usaha 

mampu memperluas pangsa pasar sehingga 

omset tiap bulannya meningkat. 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan dari kegiatan ini adalah: 

1. Kegiatan pengabdian masyarakat 

dilaksanakan dalam rangka meningkatkan 

kualitas produk jamu tradisional Alona 

Kecamatan Patikraja, terutama dari aspek 

keamanan dan pengemasan produk.  

2. Rekomendasi yang dapat diberikan untuk 

peningkatan kualitas produk jamu tradisional 

Alona adalah blanching 15 menit, sterilisasi 

produk akhir selama 5 menit, jenis kemasan 

dan penyimpanan pada suhu 40C dapat 

memperpanjang masa simpan produk dari 4 

hari menjadi 7 hari.   

3. Kegiatan tersebut mendapatkan respon yang 

cukup positif dari masyarakat dan mitra usaha 

sehinga perlu diberikan tindak lanjut. 
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