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 Abstract: Saat ini perkembangan variasi makanan 
sangat inovatif dan banyak. Es cream merupakan salah 
satu makanan yang cukup disukai oleh anak-anak 
dan/atau orang dewasa karna memiliki tekstur yang 
lembut dan mempunyai rasa yang manis dan dapat 
banyak dikombinasikan sehingga menjadi sempurna. 
Tanaman Temulawak adalah suatu tanaman yang 
apabila dikonsumsi dapat meningkatkan nafsu makan, 
selain dapat meningkatkan nafsu makan temulawak 
juga diketahui dapat meningkatkan imunitas tubuh, 
menyegarkan tubuh, memperlancar metabolisme, dan 
menyehatkan fungsi hati. Indonesia sangat dikenal 
sebagai negara yang kaya akan sumber daya alamnya, 
termasuk didalamnya adalah tanaman temulawak. 
masyarakat kurang menyukai mengkonsumsi 
temulawak karena rasanya yang pahit dan agak pedas, 
serta memiliki aroma yang tajam. Pengolahan es krim 
temulawak diharapkan dapat menarik minat 
masyarakat untuk mengonsumsi temulawak. Dalam 
bentuk produk olahan es krim, rasa dan aroma khas 
temulawak dapat tertutupi. Penyajian dan pengemasan 
yang menarik pun dapat meningkatkan minat 
konsumen. 
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PENDAHULUAN  

Saat ini perkembangan variasi makanan sangat inovatif dan banyak. Es cream 
merupakan salah satu makanan yang cukup disukai oleh anak-anak dan/atau orang dewasa 
karna memiliki tekstur yang lembut dan mempunyai rasa yang manis dan dapat banyak 
dikombinasikan sehingga menjadi sempurna. Tanaman Temulawak adalah suatu tanaman 
yang apabila dikonsumsi dapat meningkatkan nafsu makan, selain dapat meningkatkan nafsu 
makan temulawak juga diketahui dapat meningkatkan imunitas tubuh, menyegarkan tubuh, 
memperlancar metabolisme, dan menyehatkan fungsi hati. Indonesia sangat dikenal sebagai 
negara yang kaya akan sumber daya alamnya, termasuk didalamnya adalah tanaman 
temulawak, suatu tanaman jika diolah dengan baik maka akan dapat digunakan secara baik 
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dan bermanfaat namun apabila tanaman tersebut di olah dengan cara yang salah maka 
manfaat dari tanaman tersebut akan tidak dapat dipergunakan dengan baik atau kurang 
bermanfaat. 

Temulawak mengandung kurkuminoid, mineral minyak atsiri serta minyak lemak. Zat 
gizi yang terkandung lainnya karbohidrat, protein dan lemak serta serat kasar mineral sperti 
kalium (K), magnesium (Mg), zat besi (Fe), mangan (Mn) dan Kadmium (Cd). Komponen 
utama kandungan zat terdapat dalam rimpang zat kuning atau kurkumin yang berfungsi 
untuk menambah nafsu makan dan juga protein (Permatasari et al., 2020) 

Selama ini, masyarakat kurang menyukai mengkonsumsi temulawak karena rasanya 
yang pahit dan agak pedas, serta memiliki aroma yang tajam. Pengolahan es krim temulawak 
diharapkan dapat menarik minat masyarakat untuk mengonsumsi temulawak. Dalam bentuk 
produk olahan es krim, rasa dan aroma khas temulawak dapat tertutupi. Penyajian dan 
pengemasan yang menarik pun dapat meningkatkan minat konsumen. Produk ini dengan 
fortifikasi temulawak mempunyai keunggulan dari sisi kesehatan.  

Dari pemaparan yang diatas, sehingga kami berpikir bagaimana bila Es Cream 
dikombinasikan dengan Temulawak dan Susu Segar. Penggunaan suatu ekstrak rimpang 
temulawak juga dapat mempercepat pengosongan lambung sehingga akan menambah nafsu 
makan (Marini et al., 2018). Temulawak dalam pengobatan tradisional sering digunakan 
dalam pengobatan gangguan pencernaan, sakit kuning, keputihan, meningkatkan daya tahan 
tubuh serta menjaga kesehatan (Izazi dan P. Kusuma., 2020). Susu segar atau yang biasa 
disebut susu sapi merupakan susu emulsi lemak di dalam air yang mengandung gula, garam, 
mineral, dan protein dalam bentuk koloid. Susu sapi segar mengandung zat gizi yang 
bermanfaat bagi tubuh yaitu kandungan lemak, protein, dan kalsium yang tinggi, sehingga 
baik untuk pertumbuhan tulang dan gigi (Saramoya, 2015). Produk es krim temulawak ini 
diharapkan bisa menjadi salah satu alternatif agar masyarakat dapat mengkonsumsi 
temulawak dengan rasa yang enak. 

 
METODE  

Metode yang dilakukan pada kegiatan pengabdian kepada masyarakat adalah 
melakukan edukasi melalui zoom. Pemberian materi terkait dengan bahan alam yang 
bermanfaat kepada masyarakat terutama penggunaan temulawak sebagai nafsu makan. 
Pada tahap ini disampaikan informasi mengenai bagaimana cara pembuatan es krim 
temulawak sebagai peningkatan nafsu makan. Pemberian informasi ini diharapkan dapat 
memberikan pengetahuan sehingga diharapkan dapat meningkatkan kualitas hidup.  
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HASIL  

 
 

Gambar 1. Undangan pengabdian virtual 
Pada gambar 1. Undangan terkait pengabdian kepada masyarakat terkait inovasi 

tanaman jamu menjadi minuman dan makanan kekinian. Acara diadakan hari kamis, 31 
Maret 2022 pukul 10.00 WIB secara virtual.  

 
Gambar 2. Judul Materi 
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Gambar 3. Pemberian materi peserta zoom 

 
Pada gambar 2 dan gambar 3 merupakan pemberian materi dengan judul Pembuatan 

es krim temulawak sebagai peningkat nafsu makan. Pesertanya ada 58 orang, meliputi 
mahasiswa, anak- anak SMK Farmasi, masyarakat dan alumni UBP.  

 
Tabel. 1 Formula 

Komposisi Takaran 

Santan kelapa/susu (merk bebas, susu cair segar) mL 

Quick (SP) 8,5 g 

Stabilizer (base 2000) 300 mg 

Gula pasir 80 g 

Creamer bubuk (fiber) 60 g 

Whipping cream 100 g 

Air perasan temulawak 200 ml 

garam 400 mg 

 
1. Santan kelapa dibuat dari 200 g daging buah kelapa dengan air sebanyak 400 ml 
2. Air perasan temualwak dibuat 80 gram rimpang temulawak yang sudah dikupas dan 

sudah dibakar, diparut dan diperas dengan air sebanyak 400 ml. 
3. Adonan a. Gula pasir, santa/susu, quick,base 2000, garam, creamer masukkan dalam gelas 

ukur (diamati volume  sebelum dimixer dan ditulis) kemudian dimixer sampai 
mengembang. 

       Adonan b. Whipping cream dan air perasan temulawak dalam gelas ukur (diamati volume 
sebelum dimixer dan ditulis)       kemudian dimixer dengan kecepatan tinggi hingga 
whipping cream mengembang dan kaku.  
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4. Adonan 1 dituang ke dalam adonan 2 sedikit demi sedikit sambil diaduk dengan spatula 
kemudian diaduk dengan     dengan mixer hingga adonan tercampur merata (diamati 
volume setelah dimixer dan ditulis). 

5. Simpan freezer 
 
DISKUSI  

Temulawak memiliki banyak manfaat kesehatan jika dikonsumsi secara rutin, 
sementara itu kebanyakan masyarakat masih beranggapan temulawak sebagai jamu dan 
kurang menyukai rasa dan baunya. Maka dari itu diperlukan produk yang dapat 
meningkatkan selera untuk mengkonsumsi olahan temulawak, salah satunya adalah produk 
es krim. Produk es krim dipilih sebagai pengembangan olahan temulawak karena banyak 
disukai masyarakat diberbagai tingkatan usia.  

Jadi sangat diharapkan pada kegiatan ini dapat membrikan tambahan pada es cream 
karena dikombinasikan dengan temulawak, susu segar dan santan kelapa. Formulasinya bisa 
dikreasikan antara temulawak, susu segar dan santan kelapa dan salah satu fungsi teulawak 
adalah sebagai penambah nafsu makan terutama pada anak- anak jadi diberukan dalam 
sediaan es krim diharapkan lebih disukai oleh masyarakat terutama anak- anak.  
 
PENUTUP 
Kesimpulan  
Pengabdian masyarakat yang telah dilaksanakan dapat disimpulkan :  
a. Keberhasilan pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat berupa cara pembuatan es 

krim dengan menggunakan temulawak sebagai peningkaan nafsu makan dapat dilihat 
dari tingginya antusiasme peserta dalam kegiatan penyuluhan ini. Selama kegiatan 
penyuluhan berlangsung, diskusi berjalan dua arah dengan peserta. Banyak peserta yang 
mengajukan pertanyaan seputar cara pembuatan es krim temulawak, bagaimana 
kombinasinya.  

b. Bertambahnya pengetahuan untuk bisa membuat sediaan es krim sebagai penambah 
nafsu makan terutama untuk anak- anak, dengan inovasi rasa yang yang bisa 
dikreasikan.  
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