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Abstract 
This activity aims to improve the quality of Tirta Sari herbal medicine products through 
innovations in production processes and digital marketing. Innovations include the use of 

appropriate technology, such as temperature control during production, and promoting 
products via Instagram. Temperature variation testing was conducted to extend product 
shelf life without altering taste. As a result, the fresh herbal medicine produced was more 
hygienic, with extended shelf life—3 days for beras kencur and 7 days for kunir asam. 
Additionally, partners gained a better understanding of the importance of hygiene and food 
safety. Digital marketing via Instagram has helped the products become more widely 

recognized and favored by the public. 

Keywords: Jamu gendong; Quality; Kunir asam; Beras kencur 

Inovasi produksi dan digitalisasi pemasaran jamu untuk 
meningkatkan kualitas dan keberlanjutan usaha Kelompok Jamu 
Tirta Sari di Magelang 

Abstrak 
Kegiatan ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas produk jamu Tirta Sari melalui inovasi pada 
tahap produksi dan pemasaran digital. Inovasi dilakukan dengan memanfaatkan teknologi tepat guna, 
seperti kontrol suhu dalam proses produksi, dan memperkenalkan produk melalui platform Instagram. 
Pengujian variasi suhu dilakukan untuk memperpanjang masa kedaluwarsa produk tanpa mengubah 
cita rasa. Hasilnya, jamu segar yang dihasilkan lebih higienis, dengan masa kedaluwarsa yang lebih 
panjang, yaitu 3 hari untuk beras kencur dan 7 hari untuk kunyit asam. Selain itu, mitra semakin 
memahami pentingnya higienitas dan keamanan pangan. Pemasaran digital melalui Instagram 
membantu produk dikenal lebih luas dan diminati masyarakat. 

Kata Kunci: Jamu gendong; Kualitas; Kunir asam; Beras kencur  

1. Pendahuluan 
Jamu merupakan salah satu alternatif tradisional yang populer dalam pengobatan dan 
pemeliharaan kesehatan di Indonesia. Meski sebagian jenis jamu memiliki rasa pahit, 
penggunaannya telah menjadi bagian penting dari kehidupan masyarakat Indonesia 
selama berabad-abad. Menurut Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 
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261/SK/MENKES/IV/2009. 129, (2009), jamu adalah obat tradisional yang digunakan 
secara turun-temurun berdasarkan pengalaman, dengan bahan-bahan yang belum 
terstandarisasi. 

Selama pandemi Covid-19, kesadaran masyarakat terhadap pentingnya kesehatan 
meningkat. Beberapa kegiatan seperti sosialisasi tanaman obat keluarga (TOGA), 
pelatihan pembuatan handsanitizer dan face shield, serta pemanfaatan tanaman TOGA 
dalam bentuk jamu empon-empon telah memberikan dampak positif. Kegiatan ini tidak 
hanya meningkatkan pemahaman masyarakat tentang kesehatan tetapi juga 
memperkuat peran komunitas dalam penanganan pandemi (Widyasari et al., 2020). Di 
antara berbagai jenis jamu, beras kencur dan kunyit asam menjadi favorit masyarakat 
karena khasiatnya. Beras kencur dikenal dapat meningkatkan nafsu makan, sedangkan 
kunyit asam efektif untuk meredakan nyeri menstruasi berkat kandungan analgesik, 
antipiretik, dan anti-inflamasi (Huda, 2015). Selain itu, minat terhadap jamu godog juga 
meningkat, dengan 50% masyarakat Desa Leuwimunding Majalengka menyukai 
rasanya (Kunaedi et al., 2021). 

Berdasarkan data dari Badan Peneliti dan Pengembangan Kesehatan, (2010), 55,3% 
masyarakat mengonsumsi jamu dalam bentuk cair, sementara 44,7% lainnya memilih 
bentuk serbuk, rajangan, pil, atau kapsul. Sebanyak 95,6% penduduk Indonesia yang 
mengonsumsi jamu melaporkan manfaatnya di semua kelompok usia, baik di pedesaan 
maupun perkotaan (Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
HK.01.07/MENKES/187/2017 Tentang Formularium Ramuan Obat Tradisional 
Indonesia, 2017). Namun, observasi menunjukkan bahwa beberapa pedagang jamu 
masih menggunakan cara yang kurang higienis, seperti mengocok jamu dengan jari atau 
menggunakan air yang sama untuk mencuci peralatan sepanjang hari. Hal ini 
menimbulkan risiko sanitasi yang dapat meningkatkan jumlah mikroba dalam jamu 
(Librianti et al., 2023). 

Kelompok Usaha Jamu Tirta Sari yang berada di Dusun Demangan, Magelang, telah 
memproduksi jamu tradisional sejak tahun 1982. Produk utamanya adalah jamu 
gendong seperti kunyit asam dan beras kencur, yang menggunakan bahan segar tanpa 
pemanis buatan atau pengawet. Cara produksinya masih tradisional, dan pemasaran 
dilakukan secara sederhana dengan menggendong jamu menggunakan jarik atau 
menggunakan sepeda untuk menjangkau desa-desa terdekat (Sitoresmi et al., 2019). 

Namun, kelompok ini menghadapi beberapa tantangan. Penjualan tidak menunjukkan 
peningkatan signifikan dari tahun ke tahun, yang disebabkan oleh: a) kurangnya 
pengetahuan tentang produksi dan pengemasan yang baik dan benar, b) minimnya 
peran generasi muda dalam melanjutkan usaha jamu, dan c) kemasan yang sederhana, 
seperti plastik kecil yang diikat dengan karet, yang hanya memungkinkan masa 
kedaluwarsa 1 hari. Hal ini membatasi area pemasaran karena produk harus habis 
dalam waktu singkat. 

Menurut penelitian, daya simpan jamu sangat dipengaruhi oleh kualitas produksi dan 
pengemasan. Dengan meningkatkan suhu selama proses produksi, jumlah mikroba 
dapat diminimalkan, sehingga masa kedaluwarsa produk dapat diperpanjang 
(Fatmawati et al., 2023). 

Peningkatan kualitas produk terutama pada aspek higienitas dan pemasaran berbasis 
teknologi menjadi peluang besar untuk memperluas pasar jamu Tirta Sari. Dengan 
memanfaatkan teknik pengolahan modern seperti pasteurisasi pada suhu tertentu, masa 
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kedaluwarsa jamu dapat diperpanjang tanpa mengubah rasa atau kualitasnya. Selain 
itu, pemasaran digital melalui Instagram dan WhatsApp dapat membantu menjangkau 
konsumen yang lebih luas, terutama generasi muda yang lebih akrab dengan teknologi. 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan membantu Kelompok Usaha 
Tirta Sari dalam meningkatkan kualitas produksi jamu dengan teknik yang lebih 
higienis serta memperkenalkan strategi pemasaran digital. Dengan inovasi ini, 
diharapkan kelompok usaha dapat meningkatkan daya saing produk, memperluas 
pasar, dan mendukung keberlanjutan usaha 

2. Metode 
Kegiatan pengabdian dilaksanakan di Dusun Demangan, Desa Congkrang, Kecamatan 
Muntilan, Kabupaten Magelang, dari tanggal 20 November 2021 hingga 21 Februari 
2022. Proses produksi melibatkan lima perwakilan anggota kelompok jamu sebagai 
peserta utama pelatihan. Para peserta ini bertugas mendesiminasikan hasil pelatihan 
kepada seluruh anggota Kelompok Tirta Sari, karena sulitnya mengumpulkan semua 
anggota dalam satu waktu. 

Pada tahap awal, peserta memproduksi jamu beras kencur dan kunyit asam 
menggunakan metode tradisional kelompok. Produk yang dihasilkan diuji masa 
kedaluwarsa, rasa, aroma, dan warnanya. Tahapan berikutnya adalah pelatihan 
kebersihan, mencakup pembersihan lingkungan dan peralatan sebelum mencoba 
metode produksi baru. Hal ini bertujuan meningkatkan kualitas jamu dan mencegah 
kontaminasi. Selanjutnya dilakukan produksi dengan variasi suhu. 

a. Proses ekstraksi: Bahan mentah, seperti kencur dan kunyit, dicuci bersih, 
dikeringkan, dan ditimbang sesuai resep Kelompok Tirta Sari. Selanjutnya, 
bahan ditumbuk hingga menjadi bubuk halus (simplisia). 

b. Penyeduhan: Simplisia diseduh menggunakan air hangat, kemudian suhunya 
perlahan dinaikkan hingga mencapai 60˚C. Proses ini diawasi menggunakan 
termometer untuk memastikan suhu sesuai. Produk kemudian dimasukkan ke 
dalam botol plastik 600 ml dan ditutup rapat. 

c. Pengujian suhu: Tahapan ini diulang pada suhu 70, 80, dan 90˚C, sesuai rentang 
suhu pasteurisasi (72–82˚C). Hasil pengujian melibatkan pengamatan pada 
perubahan sifat fisik produk (warna, bau, dan wujud) serta bentuk botol. Setelah 
itu, botol disimpan pada suhu ruang untuk diamati setiap dua hari. 

Kegiatan dilanjutkan dengan sosialisasi kepada anggota kelompok mengenai 
peningkatan kualitas jamu melalui sterilisasi. Selain itu, peserta juga dilatih 
memanfaatkan teknologi digital, seperti pembuatan grup WhatsApp dan akun 
Instagram, untuk mendukung pemasaran. Pada tahap akhir, seluruh anggota kelompok 
diberi edukasi mengenai hasil pengujian suhu seduhan. Kegiatan ini mempertegas 
pentingnya proses produksi higienis dan pemanfaatan teknologi dalam meningkatkan 
daya saing produk. 
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3. Hasil dan Pembahasan 
Tim PPMT periode 4 melaksanakan seluruh rangkaian kegiatan bersama kelompok 
Jamu Tirta Sari yang diketuai oleh Ibu Arum. Kelompok ini berlokasi di Dusun 
Demangan, Desa Congkrang, Kecamatan Muntilan, Kabupaten Magelang. Sebelum 
memulai produksi, langkah persiapan seperti membersihkan alat dan area kerja 
dilakukan oleh peserta sesuai prosedur standar. 

3.1. Uji coba awal 

Kegiatan pertama dilakukan pada Kamis, 23 Desember 2021, untuk menguji masa 
kedaluwarsa jamu beras kencur dan kunyit asam tanpa inovasi suhu seduhan (Septiana 
et al., 2018). Uji coba dipimpin oleh Ibu Sholikah di halaman rumah Ibu Arum, dengan 
lima peserta kelompok. Jumlah peserta dibatasi karena jadwal berdagang yang berbeda 
(Gambar 1). 

 
Gambar 1. Kegiatan uji coba jamu pertama 

Kegiatan diawali dengan praktik pembuatan jamu beras kencur sesuai dengan resep 
bahan yang biasa dilakukan kelompok seperti pada Tabel 1. Langkah yang dilakukan 
yaitu menumbuk beras yang sudah direndam air satu malam dengan lumpang hingga 
halus. Tambahkan kencur yang sudah dicuci kemudian tumbuk hingga halus. 
Selanjutnya masukkan sedikit air panas ke dalam lumpang kemudian tunggu 5 menit. 
Ambil ekstrak dalam lumpang kemudian saring dan masukan dalam baskom. Sisa 
saringan masukan dalam lumpang kemudian ditumbuk dan diberi air panas. Tunggu 5 
menit kemudian disaring. Masukkan air gula jawa ke dalam baskom isi beras kencur, 
tambahkan garam dan dilakukan tes rasa. Jika sudah siap masukan dalam botol yang 
sudah diberi label Tirta Sari. 

Tabel 1. Resep pembuatan jamu beras kencur 
No Bahan Jumlah 

1 Beras Satu cup kecil 

2 Kencur 5 siung besar 

3 Air Gula Jawa 1 bulatan  

4 Air 2 liter 

5 Garam Secukupnya 
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Pembuatan jamu kunir asam sesuai resep yang tertera pada Tabel 2. Langkah yang 
dilakukan yaitu menumbuk kunyit yang sudah dicuci dalam lumpang hingga halus 
kemudian masukkan air panas dan tunggu 5 menit. Saring dan masukkan dalam 
baskom. Sisa saringan dimasukkan dalam lumpang kemudian ditumbuk dan diberi air 
panas. Tunggu 5 menit kemudian saring dan masukan dalam baskom. Masukan air 
asam dan air gula jawa ke dalam baskom yang berisi ekstrak kunyit. Tambahkan garam 
dan air kemudian tes rasa. Setelah seduhan jamu siap dimasukkan dalam botol 600 ml 
yang sudah diberi label Tirta Sari.  

Hasil uji coba menunjukkan masa kedaluwarsa jamu beras kencur hanya bertahan 2 
hari, sedangkan kunyit asam bertahan 3 hari. Ketidakstabilan suhu dianggap menjadi 
penyebab utama. Hal ini sebagaimana diungkapkan oleh Tejedor Tejada et al. (2023). 

Tabel 2. Resep pembuatan jamu kunir asam 
No Bahan Jumlah 

1 Kunyit 5-10 siung ukuran sedang 

2 Air Asam jawa 2 bungkus  

3 Air Gula Jawa 1 bulatan  

4 Air 2 liter 

5 Garam Secukupnya 

3.2. Uji coba variasi baru 

Pada Jumat, 28 Januari 2022, uji coba kedua dilakukan dengan menerapkan variasi suhu 
pada proses seduhan. Bahan dan metode pembuatan tetap sama. Adapun metode 
pengukurannya adalah dengan memanaskan jamu beras kencur dandang pada suhu 
68°C hingga 95°C. Pengukuran suhu dilakukan setiap 5 menit untuk memastikan 
kestabilan. Hasil diamati berdasarkan perubahan botol (Tabel 3). Hasilnya adalah 
Penggunaan suhu terkendali memperpanjang masa kedaluwarsa hingga 3 hari untuk 
beras kencur dan 7 hari untuk kunyit asam, tanpa mengubah rasa, aroma, atau warna. 

Tabel 3. Hasil uji coba dengan variasi baru 
Jamu Suhu Keadaan botol 

Beras kencur 68oC Botol tidak menciut 

73oC Botol tidak menciut  

75oC Sedikit menciut pada bagian atas botol  

78oC Bagian atas botol terlihat mengkerut menyerupai cincin 

85oC Botol menciut dan membengkok 

95oC Botol menciut dan membengkok 

Kunir asam 73oC Botol tidak menyusut 

3.3. Sosialisasi dan pelatihan 

Kegiatan sosialisasi dimulai pada Sabtu, 5 Februari 2022, dengan tema “Regulasi Jamu 
Tradisional” (Gambar 2). Narasumber, Apt. Herma Fanani Agusta, M.Sc, memberikan 
materi tentang peningkatan mutu jamu segar melalui sterilisasi (Ghisleni et al., 2016; Hu 
et al., 2015; Mamatha, 2013). Acara berjalan interaktif dengan antusiasme peserta yang 
aktif bertanya dan berdiskusi. Sosialisasi kedua dilakukan pada Senin, 7 Februari 2022, 
dengan tema “Metode Pemasaran Digital.” Narasumber, Rofi Abul Hasani, S.Kom., 
M.Eng, memberikan pelatihan pembuatan akun Instagram dan grup WhatsApp untuk 
mendukung pemasaran (Abdel-Razig et al., 2021; Bachtiar et al., 2023; Divya et al., 2023; 
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Nguyen et al., 2021; Virtanen et al., 2017). Anak-anak muda turut dilibatkan sebagai 
kader pemasaran digital (Gambar 3). 

 
Gambar 2. Kegiatan sosialisasi regulasi jamu tradisional 

 
Gambar 3. Kegiatan sosialisasi dan pelatihan metode pemasaran digital 

3.4. Edukasi dan implementasi inovasi  

Pada kegiatan terakhir, ibu-ibu paguyuban diberi pelatihan pengolahan jamu 
menggunakan metode pemanasan terkendali (Pirsaheb et al., 2023; Toma et al., 2017). 
Inovasi suhu pada 73°C berhasil memperpanjang masa kedaluwarsa produk (Li et al., 
2021; Petruzzi et al., 2017; van Boekel et al., 2010), sehingga produk dapat dipasarkan 
lebih luas. Hasil dari perubahan suhu tersebut memberikan dampak produk jamu segar 
dapat dikemas dalam botol plastik dengan kemasan yang dapat bertahan hingga 3 hari 
untuk jamu beras kencur dan 7 hari untuk jamu kunir asam. 

Aspek terpenting dalam program ini adalah potensi berkelanjutan. Keberlanjutan 
program ini sukses saat hasil produk jamu yang kami buat bisa memiliki masa 
kadaluwarsa yang lebih lama. Kemudian adanya kader-kader muda yang mau 
membantu dalam proses penjualan jamu secara online sehingga omset dari penjualan 
bisa lebih tinggi lagi karena anggota paguyuban yang sudah paruh baya buta akan 
media digital.  
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4. Kesimpulan 
Partisipasi aktif UNIMMA dalam peningkatan kualitas jamu sehingga didapatkan masa 
kadaluwarsa jamu yang lebih lama yaitu 3 hari untuk jamu beras kencur dan 7 hari 
untuk jamu kunir asam. Kelompok jamu semakin melek dengan pemasaran digital 
dengan pendampingan membuatkan WhatsApp grup dan akun Instagram untuk 
mengenalkan produk jamu segar ke masyarakat luas. 
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