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RINGKASAN 

 

Jamu kunyit asam merupakan minuman tradisional yang kaya antioksidan dan 

berguna untuk kesehatan. Minat masyarakat cukup tinggi terhadap minuman ini 

dan mendorong banyak industri jamu terutama dengan skala rumah tangga untuk 

memproduksi jamu kunyit asam. Industri jamu skala rumah tangga pada 

umumnya masih menggunakan sistem produksi yang masih sederhana jika 

dibandingkan dengan industri berskala pabrik yang sudah menggunakan 

terknologi modern. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian terhadap sistem 

produksi jamu kunyit asam berskala rumah tangga agar dapat bersaing dengan 

produk jamu kunyit asam dari industri lain. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan 

untuk mengevaluasi proses produksi modifikasi terhadap metode dan suhu filling 

pada jamu kunyit asam yang ditinjau dari karakteristik kimia dan total 

mikroorganisme. Selama penelitian jamu kunyit asam diproduksi dengan 

menggunakan dua metode pengisian (filling) yaitu filling konvensional dan 

modifikasi. Metode filling konvensional adalah cara pengisian jamu kunyit asam 

ke dalam botol secara langsung, sedangkan metode modifikasi adalah cara 

pengisian jamu kunyit asam ke dalam botol dengan pengkondisian sekeliling botol 

dingin. Suhu filling yang digunakan adalah suhu 30˚, 40˚ dan 50˚C untuk setiap 

metode. Pada penelitian ini jamu kunyit asam akan disimpan pada suhu ruang dan 

suhu refrigerator kemudian dilakukan analisa total padatan dengan metode 

thermogravimetri, nilai pH, analisa aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 

dan total mikroorganisme dengan metode TPC. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa jamu kunyit asam yang diproduksi dengan metode filling modifikasi, suhu 

filling 50˚C, dan disimpan pada suhu refrigerator memiliki hasil terbaik yaitu 

peningkatan nilai total padatan terendah dari 8,87 gram pada hari ke-1 menjadi 

9,55 gram pada hari ke-7, penurunan pH terendah mulai pH 4,00 pada hari ke-0 

menjadi 3,29 pada hari ke-7, penurunan antioksidan terendah dengan perubahan 

dari 76,12% pada hari ke-1 menjadi 49,19% pada hari ke-7, dan menunjukkan 

peningkatan cemaran mikroorganisme terendah. Jamu kunyit asam yang 

diproduksi dengan metode modifikasi dengan suhu filling 50˚C dan disimpan 

dalam suhu refrigerator selama 7 hari menunjukkan hasil terbaik dalam beberapa 

parameter. 
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SUMMARY 

 

Jamu kunyit asam is a traditional beverage which is rich in antioxidant and useful 

for human health. High desires of many people towards jamu kunyit asam 

encourage a lot of traditional beverage’s industries especially home industries to 

produce this traditional beverage. Home industries of Jamu (traditional beverage) 

are commonly still using traditional technology, so a research on the production 

system is needed in order to be able to compete with bigger industries, such as 

factory industries. The purposes of this research are to evaluate the modification 

of production process method and filling’s temperature of jamu kunyit asam, 

which are reviewed from chemical characteristics and number of 

microorganisms. During the research, jamu kunyit asam was produced with two 

filling methods (conventional filling and modification filling). Conventional filling 

method was done by filling jamu directly into the bottle, while modification 

method was done by conditioning the low temperature around the bottle. Filling 

temperature used were 30, 40, and 50ºC for each method. On this research, jamu 

kunyit asam was stored at room and refrigerator temperatures, and then few tests 

such as total solid (thermogravimetri method), pH value, antioxidant activity 

(DPPH method), and total microorganism (TPC method) were conducted. The 

results showed that during storage, jamu kunyit asam produced by modifitcation 

method, filling temperature of 50
0
C and stored in refrigerator had the best results 

from all the parameters. This method also produced the lowest total solid point 

(8.87 gram to 9.55 gram from day-1 until day-7), the lowest pH drop rate (4.00 to 

3.29 of pH from day-0 until day-7), the lowest antioxidant drop rate (76.12% - 

49/19% from day-1 until day-7), and the lowest contamination rate. 
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