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Abstrak: Penelitian memiliki dua tujuan yang terkait dengan interaksi tumbukan dalam proses pembuatan 

jamu herbal, terutama jamu beras kencur. Tujuan pertama adalah membandingkan sumber informasi utama 

tentang proses penumbukan, khususnya dalam aspek kecepatan, melalui wawancara dengan dua narasumber 

(pemilik Jamu Ginggang dan Jamu Ambal). Tujuan kedua adalah menggunakan persamaan kekekalan 

momentum untuk mengevaluasi kecepatan yang diperlukan dalam proses penumbukan, terutama dalam 

konteks pembuatan jamu beras kencur. Pendekatan mixed methods dipilih oleh peneliti untuk mencapai tujuan 

tersebut, dengan hasil wawancara sebagai metode kualitatif dan penerapan persamaan kekekalan momentum 

sebagai metode kuantitatif. Untuk menganalisis kecepatan secara lebih terperinci, peneliti menggunakan 

tracker. Hasil penelitian menunjukkan adanya hubungan antara kecepatan dalam proses penumbukan dengan 

jumlah energi yang dibutuhkan; semakin tinggi kecepatan, semakin besar energi total yang dihasilkan dalam 

pembuatan jamu tradisional. 

Kata Kunci: Tumbukan, Kekelan Momentum, Jamu Tradisional, Mixed Methods, Kecepatan, Energi, Tracker.  

Abstract: The study had two objectives related to the interaction of mash in the 

process of making herbal medicine, especially jamu beras kencur. The first 

objective was to compare the main sources of information about the pounding 

process, especially in terms of speed, through interviews with two resource 

persons (the owners of Jamu Ginggang and Jamu Ambal). The second objective 

was to use the momentum conservation equation to evaluate the speed required 

in the pounding process, especially in the context of making jamu beras kencur. 

A mixed methods approach was chosen by the researcher to achieve these 

objectives, with the interview results as the qualitative method and the 

application of the momentum conservation equation as the quantitative method. 

To analyze the speed in more detail, we used a tracker. The results showed that 

there is a relationship between the speed in the pounding process and the amount 

of energy required; the higher the speed, the greater the total energy generated 

in making traditional herbal medicine. 
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Pendahuluan 

Warisan Nusantara akan pengobatan tradisional dengan memanfaatkan tumbuhan di 

sekitar rumah yang dijadikan jamu herbal. Penjual jamu tradisional di daerah Yogyakarta 

masih melestarikan pengolahan jamu herbal secara tradisional dan turun temurun bahkan 

sejak tahun 1950. Produsen jamu legendaris ini bernama ‘Jamu Ginggang’. Pengolah 

mengatakan bahwa bahan baku utama pembuatan jamu herbal menggunakan empon-

empon yang berkualitas tinggi. Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) Edisi VI 

empon-empon merupakan rimpang (kencur, jahe, temulawak, kunyit, sereh, kunci, dan 

sebagainya). Empon-empon dimanfaatkan dalam proses formulasi jamu herbal, termasuk 

di dalamnya adalah beras kencur. Beras kencur merupakan ramuan yang terdiri dari beras 

putih dan empon-empon seperti kencur, yang merupakan salah satu ramuan jamu herbal 

yang terkenal dan memiliki sejumlah manfaat kesehatan, termasuk mengatasi gangguan 

sistem pencernaan, mengurangi batuk, meredakan radang tenggorokan, nafsu makan dan 

lainnya (Rokhmaniyah et al., 2023 dan Aini et al., 2023). Proses pembuatan jamu beras 

kencur melibatkan tahap penumbukkan guna memperkecil ukuran partikel bahan baku 

beras kencur, sehingga proses penghancuran menjadikan bahan tersebut tercampur 

menjadi satu (Alhari et al., 2023).  

 Tahap penghancuran bahan baku merupakan momen yang sangat krusial karena 

tingkat usaha yang diperlukan oleh penumbuk tidaklah tetap, faktor ini kemudian akan 

memengaruhi jalannya proses ekstraksi dan pencampuran bahan baku tersebut. Upaya 

untuk mengoptimalkan proses ekstraksi dan pencampuran nantinya akan memberikan 

dampak signifikan terhadap peningkatan mutu dari jamu beras kencur yang dihasilkan 

(Tamara et al., 2017). Tingkat kompleksitas dari interaksi tumbukan yang berlangsung 

antara alat penumbuk dan bahan baku muncul dari berbagai faktor yang meliputi 

karakteristik kencur itu sendiri, jumlah dari bahan baku yang digunakan, jenis peralatan 

penghancur yang diterapkan, kecepatan proses penumbukan, serta intensitas dari usaha 

yang diberikan oleh penumbuk (Nugraha et al., 2023). Kecepatan dari proses penumbukan 

sangat bergantung pada seberapa besar usaha yang diberikan oleh penumbuk. 

Sebagaimana diungkapkan oleh El Hadi et al., 2022, semakin tinggi kecepatan dari proses 

penumbukan maka semakin besar pula energi yang diperlukan untuk menjalankan proses 

tersebut. 

 Terdapat dua tujuan penelitian mengenai interaksi tumbukan dalam pembuatan 

jamu herbal, khususnya jamu beras kencur. Tujuan pertama adalah untuk mengadakan 

wawancara dengan dua narasumber guna membandingkan sumber informasi utama 

tentang proses penumbukan, khususnya dalam aspek kecepatan yang terlibat. Selanjutnya 

untuk tujuan kedua adalah menerapkan persamaan kekekalan momentum untuk 

menganalisis nilai kecepatan yang diperlukan selama proses penumbukan, terutama dalam 
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konteks pembuatan jamu beras kencur. Untuk mencapai tujuan tersebut, peneliti memilih 

pendekatan mixed methods. Mixed methods dipilih untuk menggambarkan hasil wawancara 

sebagai metode kualitatif dan menerapkan persamaan kekekalan momentum sebagai 

metode kuantitatif. Untuk menganalisis kecepatan secara lebih detail, peneliti 

memanfaatkan bantuan tracker. Dalam penggunaan tracker ini, variabel-variabel yang 

diperlukan meliputi jarak, massa, kecepatan, waktu, dan percepatan. Variabel jarak 

merujuk pada perpindahan alat penumbuk dari dasar cekungan lumbung hingga titik 

tertinggi pemukul diangkat. Selanjutnya, variabel massa, kecepatan, dan percepatan 

diperlukan untuk melakukan analisis mendalam terhadap energi yang diperlukan dalam 

proses tersebut. Kemungkinan besar, rumusan masalah yang dihasilkan dari penyusunan 

artikel penelitian ini akan dijelaskan atau dijawab dalam bagian pembahasan dan 

kesimpulan. 

 

Metode 

Penelitian ini memanfaatkan pendekatan mixed methods yang mengintegrasikan 

metode kualitatif dan kuantitatif. Dilakukan di lokasi-lokasi yang relevan seperti Jamu 

Ginggang Yogyakarta, Jamu Ambal Magelang, dan lingkungan akademik Universitas 

Negeri Yogyakarta. Periode penelitian dilaksanakan mulai tanggal 27 Maret 2024 hingga 

bulan Mei 2024. Subjek penelitian ini melibatkan para pelaku industri, termasuk penjual 

dan pengolah jamu tradisional. Sementara itu, fokus objek penelitian ini tertuju pada 

aktivitas dan proses penumbukan jamu tradisional, terutama pada konteks jamu beras 

kencur. 

A. Kualitatif  

Tahap awal dalam penelitian ini melibatkan pengembangan pertanyaan yang 

diperlukan untuk wawancara, yang dilakukan melalui proses review literatur. Data yang 

diperoleh dari tinjauan literatur tersebut kemudian dijadikan sebagai alat untuk menyusun 

pertanyaan dalam pengumpulan data penelitian ini. Rincian pertanyaan tersedia dalam 

transkrip yang terlampir pada tabel 1. 

Tabel 1. Kategori pertanyaan yang dikumpulkan, Teknik Pengumpulan Data, Instrumen, 

dan Sumber Data 

No Kategori pertanyaan Pertanyaan  

1 
Karakteristik bahan dalam 

pembuatan jamu beras kencur 

• Karakteristik kencur yang digunakan?  

• Karakteristik beras yang digunakan? 

2 Karakteristik alat penumbuk  

• Bagaimana bahan yang digunakan 

sebagai alat penumbuk (alu)? 

• Apa bahan dari lumbung yang 

digunakan?  

3 Bobot alat penumbuk  • Berapa berat dari alat penumbuk (alu)? 
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No Kategori pertanyaan Pertanyaan  

4 

Durasi yang dibutuhkan 

dalam proses penumbukan 

jamu beras kencur 

• Berapa lama waktu yang diperlukan 

dalam proses penumbukan? 

5 
Besar energi ketika proses 

penumbukan  

• Seberapa besar energi yang diperlukan 

pada proses penumbukan? 

6 
Kecepatan penumbukan 

bahan jamu beras kencur 

• Bagaimana ritme kecepatan pada proses 

penumbukan? 

  

Pertanyaan tersebut diberikan kepada ahli yang telah mendalami bidangnya dengan 

mendalam. Dalam konteks ini, narasumber tersebut adalah seorang yang sangat terampil 

dalam pengolahan jamu tradisional, dengan pengalaman praktisnya yang telah mencapai 

lebih dari 20 tahun. Mereka adalah Bapak Rudy, pemilik Toko Jamu Ginggang di 

Yogyakarta, dan Ibu Ambal, yang mengelola Jamu Ambal di Magelang. 

 

B. Kuantitatif 

Penelitian ini diawali dengan pengumpulan data menggunakan analisis tracker, 

dimana variabel yang dibutuhkan adalah percepatan (a), kecepatan (v), waktu (t), dan jarak 

antara dasar cekungan lumbung hingga titik tertinggi pemukul diangkat (s). Dilanjutkan 

menganalisis menggunakan persamaan kekelan momentum. Sumber data primer 

menggunakan buku Mekanika Newtonian yang relevan dengan pembahasan penelitian. 

Setelah mendapatkan data dari tracker maka akan menghasil nilai percepatan (a) dan 

kecepatan (v) sehingga dicari terlebih dahulu nilai rata-rata dari masing-masing variabel. 

Dengan adanya rata-rata variabel tersebut maka dapat diterapkan formula persamaan 

kekekalan momentum sebagai berikut: 

𝑚1𝑣1 + 𝑚2𝑣2 =  (𝑚1 + 𝑚2)𝑣′ 

dengan  

𝑣1′ = 𝑣2′ = 𝑣′ 

Keterangan:  

𝑚1 = Massa benda 1 (lumpang) 

𝑚2 = Massa benda 2 (alu) 

𝑣1 = Kecepatan benda 1 

𝑣2 = Kecepatan benda 2 

 Hasil analisis dengan menggunakan persamaan kekekalan momentum 

diaplikasikan untuk memberikan penjelasan yang lebih mendalam mengenai seberapa 

besar energi dan kecepatan yang diperlukan dalam proses penumbukan jamu herbal, 

terutama dalam konteks pembuatan jamu beras kencur. 
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Hasil dan Pembahasan 

Hasil penelitian ini terdiri dari dua kategori, yaitu hasil secara kuantitatif dan hasil 

kualitatif.  

A. Metode Kualitatif  

Penelitian didukung oleh keberadaan kedai jamu yang dianggap sebagai sumber 

informasi yang penting bagi penelitian. Wawancara awal dilakukan dengan Pak Rudi, 

pemilik kedai jamu yang memiliki reputasi legendaris. Kedai tersebut dikenal karena 

mewarisi resep jamu turun-temurun sejak tahun 1950 dan diberi nama Jamu Ginggang. 

Tempat ini terletak di Kauman, Gunungketur, Pakualaman, Yogyakarta, dan sarat dengan 

kekayaan budaya Jawa yang melimpah di Kota Jogja. Keistimewaan Jamu Ginggang 

terbukti dari lamanya kedai ini menjadi langganan Keraton Jogja. Penulis memilih Jamu 

Ginggang karena daya tariknya yang kuat, terutama dalam menjaga aspek tradisional 

dalam penggunaan bahan baku dan proses pembuatannya, sesuai dengan prinsip yang 

ditekankan oleh Pak Rudi untuk mempertahankan kualitas dan ciri khas tradisional Jamu 

Ginggang. Jamu yang dijual memiliki harga standar dan porsi yang sesuai dengan tradisi 

penyajian jamu. Kedai Jamu Ginggang juga mempertahankan bangunan jadulnya untuk 

menegaskan ciri khasnya. Keterlibatan kedai jamu dalam pelestarian seni Jawa terbukti 

dengan penerimaan sertifikat langsung dari Sri Sultan Hamengku Buwono X, menegaskan 

kontribusinya dalam melestarikan dan memperkaya warisan budaya Jawa. 

Serangkaian pertanyaan diajukan kepada narasumber ahli, yang dirancang untuk 

mengeksplorasi variabel-variabel kunci yang terlibat dalam proses pembuatan atau 

penumbukan jamu tradisional. Hasil wawancara bersama bapak Rudy Supriyadi selaku 

pemilik Jamu Ginggang Yogyakarta, pertanyaan yang mengulas tentang langkah-langkah 

dalam memilah bahan baku jamu beras kencur memiliki standar kualitas tinggi, dilanjutkan 

dengan tahap pencucian menyeluruh dan pengolahan melalui proses penumbukan. 

Penumbukan dilakukan dengan mengikuti pola ritme yang diwarisi dari pengetahuan 

tradisional. Dalam konteks seni Jawa, penumbukan jamu dilakukan dengan jumlah 

penumbuk yang ganjil, karena hal ini terkait dengan filosofi budaya Jawa yang 

mengharapkan keserasian dengan irama musik serta bertukar-tukar peran, memberikan 

semangat dalam menjalani rutinitas sehari-hari. 

Pertanyaan mengenai karakteristik dari bahan jamu beras kencur. Beras yang dipakai 

adalah beras putih, sementara untuk kencur, pilihan jatuh pada kencur yang berasal dari 

Magelang dan Kulon Progo. Penentuan ini didasarkan pada karakteristik kencur, di mana 

semakin kecil ukurannya, semakin kuat rasa pedasnya. Selain karakteristik bahan penulis 

juga mengajukan pertanyaan mengenai karakteristik alat penumbuk. Alat penumbuk yang 

digunakan berbahan dasar dasar kayu dengan dipadukan pada pemilihan batu sebagai 

lumbungnya. Hal ini disertai dengan pertimbangan bahwa penggunaan batu sebagai alat 
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penumbuk dapat mengalami keretakan dan bahkan pecah setelah penggunaan yang 

berulang. 

 Berat dari alat penumbuk (alu) berkisar sekitar tiga hingga empat kilogram. Setelah 

mengetahui karakteristik dari alat dan bahan yang digunakan, penulis melanjutkan 

observasi ke tahap durasi penumbukan yang dibagi menjadi dua tahap. Tahap pertama 

berlangsung selama 20 menit untuk mencapai tekstur setengah halus, sementara tahap 

kedua, yang berlangsung selama 30 menit, bertujuan untuk menyempurnakan hasil 

penumbukan sebelumnya menjadi lebih halus. Selanjutnya energi yang diperlukan ketika 

menumbuk dibagi menjadi dua fase, fase pertama tumbukan yang diberikan dilakukan 

dengan kuat, hal ini bertujuan untuk menghancurkan bahan baku beras kencur dengan 

hasil tekstur kasar. Fase kedua merupakan fase dimana setelah dilakukannya tumbukan 

secara kuat maka fase ini dilakukan dengan tumbukan yang lebih halus dari sebelumnya 

hingga berada pada titik konstan. Tumbukan secara konstan bertujuan untuk 

menghaluskan hasil tumbukan pada fase pertama.  

 Kecepatan berhubungan secara proporsional dengan energi yang diberikan, 

sehingga semakin besar energi yang diperlukan, semakin tinggi kecepatannya, dan 

sebaliknya. Berdasarkan hasil wawancara dengan Pak Rudy mengenai filosofi kecepatan 

penumbukan, kecepatan yang konsisten mencerminkan keseimbangan dan harmoni antara 

berbagai bahan herbal, di mana semua bahan dicampur secara merata untuk menghasilkan 

ramuan yang seimbang. Filosofi lainnya mencakup kesabaran dan ketekunan dalam 

meracik serta menumbuk jamu dengan tepat, menekankan pentingnya tidak tergesa-gesa 

dalam mencapai tujuan. Selain itu, ada juga kepercayaan pada tradisi yang menuntut 

penghormatan terhadap warisan budaya nenek moyang, mendorong untuk mempelajari 

dan melestarikan tradisi tersebut. Filosofi terakhir adalah perhatian terhadap detail, yang 

menyoroti pentingnya kecermatan dan perhatian dalam mencapai hasil optimal dalam 

proses penumbukan jamu, dan mendorong untuk memperhatikan detail dalam kehidupan 

sehari-hari. 

Proses penumbukan jamu beras kencur tradisional tidak hanya berkaitan dengan 

penciptaan ramuan herbal, melainkan juga dengan pelestarian tradisi, filosofi, dan nilai-

nilai budaya Jawa. Kecepatan penumbukan yang konsisten mencerminkan keseimbangan, 

kesabaran, ketekunan, dan perhatian terhadap detail, yang merupakan aspek penting 

dalam kehidupan. Menurut penjelasan Pak Rudy, untuk menghasilkan jamu berkualitas 

tinggi, fokus utama ada pada energi dan kecepatan yang besar dalam proses penumbukan. 

Selain itu, untuk mendukung kualitas jamu, selain teknik pengolahan yang diwariskan dari 

nenek pak Rudy, penting juga untuk memperhatikan kualitas dan karakteristik bahan baku 

seperti kencur yang memiliki ukuran kecil dan rasa pedas, serta beras putih yang benar-

benar bersih dan organik.  
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 Wawancara terakhir dilakukan dengan Bu Ambal, pemilik warung jamu tradisional 

yang telah beroperasi sejak tahun 1950 hingga saat ini. Bu Ambal biasa menjual jamu 

tradisional di berbagai desa. Meskipun jamu yang dijualnya tidak sebanyak koleksi jamu 

Pak Rudy, namun khasiatnya tak kalah hebat. Berbeda dengan Pak Rudy yang memiliki 

toko tetap, Bu Ambal lebih memilih untuk menjual jamunya secara keliling. Jamu Bu Ambal 

menggunakan campuran jamu bubuk yang lebih disukai oleh anak-anak karena sesuai 

dengan selera masyarakat desa. Meskipun demikian, jamunya tetap terkenal karena 

kesederhanaan dan keaslian tradisionalnya serta harga yang terjangkau. Yang 

membedakan Bu Ambal dengan Pak Rudy adalah pendekatannya terhadap warisan jamu 

tradisional. Bu Ambal mendapatkan resep-resep jamu tradisionalnya saat masih belajar di 

madrasah dari istri kyai bernama Hj. Aminah Noor Laila. Sejak saat itu, Bu Ambal terus 

mengembangkan dan memperkaya pengetahuannya tentang jamu tradisional. 

Pertanyaan yang diajukan kepada ibu Ambal, pemilik Jamu Ambal Magelang, 

dirancang untuk mengeksplorasi karakteristik bahan baku yang digunakan dalam proses 

pembuatan jamu tradisional, khususnya beras kencur. Bahan baku ini harus memiliki 

kualitas tinggi, ditandai dengan aroma wangi dari beras dan rasa kencur yang kuat namun 

tidak terlalu pedas. Proses persiapan dimulai dengan mencuci beras hingga bersih, 

kemudian disangrai hingga berwarna kuning dengan bintik-bintik hitam sebelum 

ditumbuk. Cara menumbuk mengikuti tradisi yang diwariskan oleh guru spiritual (nyai) 

ibu Ambal. Secara keagamaan, penumbukan jamu dilakukan dalam jumlah ganjil, sejalan 

dengan ajaran agama yang memperkuat nilai keberkahan pada jumlah ganjil. Hal ini sesuai 

dengan pandangan beberapa ulama yang menganggap angka ganjil lebih disukai oleh 

Allah SWT. 

Pertanyaan pertama mengenai bahan baku jamu beras kencur menyoroti karakteristik 

beras yang dipilih dengan teliti, memilih beras dengan aroma khas yang harum, butiran 

putih bening, dan ciri khasnya yang tidak mudah patah. Sementara itu, untuk kencur, fokus 

pada kualitas kencur yang berukuran sedang dan memiliki rasa yang tidak terlalu pedas. 

Selanjutnya, pertanyaan mengenai karakteristik bahan untuk penumbukan jamu beras 

kencur menyoroti penggunaan bahan-bahan seperti besi atau kuningan untuk alat 

penumbuk (alu) dan alasnya (lumpang). Penggunaan bahan ini dipilih karena 

keunggulannya dalam ketahanan terhadap air dan bahan lainnya, yang pada akhirnya 

dapat menghemat biaya modal untuk peralatan pembuatan jamu beras kencur. 

Alat penumbuk yang digunakan oleh Bu Ambal terbuat dari besi dan campuran 

kuningan dengan berat sekitar satu kilogram, sementara lumpangnya memiliki berat 

sekitar tiga kilogram. Setelah mempelajari karakteristik alat dan bahan yang digunakan, 

penulis melanjutkan observasi ke tahap durasi penumbukan satu tahapan. Tahap pertama 

menumbuk jamu dari bahan kasar berlangsung selama 20-25 menit untuk mencapai tekstur 
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yang halus sehingga dapat langsung diperas. Energi yang diperlukan ketika menumbuk 

dibagi menjadi dua fase. Fase pertama melibatkan tumbukan keras sebanyak 3-4 kali untuk 

menghancurkan bahan baku seperti beras kencur agar teksturnya agak kasar. Fase kedua 

dilakukan dengan tumbukan lebih halus untuk menghaluskan hasil tumbukan pada fase 

pertama hingga mencapai konsistensi yang diinginkan.  

Kecepatan dalam penumbukan secara erat terkait dengan tingkat usaha yang 

dikeluarkan; semakin besar energi yang diberikan dalam proses penumbukan, semakin 

tinggi pula kecepatannya. Dari hasil wawancara dengan Bu Ambal, tergambar bahwa 

kecepatan menumbuk mencerminkan efisiensi dan ketelitian dalam pembuatan jamu 

tradisional. Selain itu, kecepatan tersebut juga menandakan ketekunan dan penghargaan 

terhadap warisan tradisi. Bu Ambal mewarisi teknik penumbukan jamu dari guru 

spiritualnya di pondok pesantren atau madrasah, menunjukkan kesetiaannya terhadap 

ilmu yang diterima dari orang yang dihormatinya. Dalam konteks spiritual, Bu Ambal 

mengaitkan kecepatan menumbuk dengan ibadah, menegaskan semangat kerja keras dan 

tekad untuk meningkatkan kualitas kehidupan di dunia. 

Proses pembuatan jamu beras kencur tradisional oleh Bu Ambal tidak hanya tentang 

menciptakan ramuan herbal dan nilai ekonomi jualnya. Lebih dari itu, proses tersebut juga 

melibatkan upaya pelestarian tradisi Jawa dan penerapan filosofi nilai-nilai keagamaan. 

Kecepatan dan konsistensi dalam penumbukan mencerminkan prinsip-prinsip seperti 

keseimbangan, kesabaran, ketekunan, dan perhatian terhadap detail, yang dianggap 

penting dalam kehidupan sehari-hari serta berkaitan dengan aspek agama. Tindakan 

menumbuk dengan jumlah ganjil dipilih sebagai bagian dari prinsip-prinsip yang diajarkan 

dalam ilmu santri, sesuai dengan ajaran Sunah Nabi Muhammad SAW. Bu Ambal 

menekankan bahwa kualitas jamu yang tinggi bergantung pada usaha dalam proses 

penumbukan, sementara pentingnya pemilihan bahan baku yang berkualitas seperti kencur 

segar dengan kadar air yang baik dan beras putih yang bersih juga ditekankan. Selain itu, 

pembuatan jamu yang diajarkan oleh Ibu Hj Aminah juga sangat memperhatikan aspek 

higienis dan kebersihan, yang merupakan nilai-nilai yang kuat dalam agama Islam. 

Dari hasil wawancara, dapat disimpulkan bahwa semakin besar kecepatan 

penumbukan, semakin tinggi energi yang dibutuhkan. Proses pembuatan jamu tradisional 

beras kencur tidak hanya berfokus pada pembuatan obat herbal, tetapi juga bertujuan untuk 

melestarikan tradisi dan nilai-nilai budaya Jawa. Kecepatan dan konsistensi energi dalam 

proses penumbukan mencerminkan prinsip-prinsip seperti keseimbangan, kesabaran, 

ketekunan, dan perhatian terhadap detail yang dianggap penting dalam kehidupan sehari-

hari dan memiliki kaitan dengan aspek agama.  
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B. Metode Kuantitatif 

Dalam menganalisis metode kuantitatif peneliti menggunakan bantuan tracker untuk 

menganalisis kecepatan tumbukan secara rinci, hal ini terlihat pada gambar 1. 

 
Gambar 1. Grafik kecepatan dengan analisis tracker 

Dari sekitar 258 data yang dianalisis menggunakan tracker, didapatkan bahwa 

kecepatan rata-rata adalah sekitar 2,9 m/s. Dari grafik yang disajikan, juga dapat 

disimpulkan bahwa kecepatan awal penumbukan jamu relatif tinggi, namun kemudian 

melambat ketika bahan baku jamu mulai mencapai tingkat kehalusan yang diinginkan. 

Agar data praktikum yang dihasilkan lebih valid maka penelitian ini dihitung 

menggunakan persamaan kekekalan momentum, seperti pada persamaan (i).  

𝑚1𝑣1 + 𝑚2𝑣2 =  (𝑚1 + 𝑚2)𝑣′     (i) 

Data yang diperoleh: 

𝑚1 = 5 kg 

𝑚2 = 3 kg 

𝑣1 = 0 (karena lumpang pada kondisi diam) 

𝑣2 = 2,9 m/s (diperoleh dari data tracker kecepatan rata rata) 

Setelah mendapatkan data, substitusikan pada persamaan (i), menjadi: 

 

5𝑘𝑔. 0 + 3𝑘𝑔. 2,9𝑚/𝑠 = (5𝑘𝑔 + 3𝑘𝑔)𝑣′ 

0 + 8,7 = (8𝑘𝑔)𝑣′ 

8,7 = (8𝑘𝑔)𝑣′ 

𝑣′ =  1,0875 𝑚/𝑠 

Sehingga kecepatan setelah tumbukan didapatkan sebesar 1,0875 𝑚/𝑠 
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Untuk mencari energi yang digunakan untuk menumbuk, maka digunakan 

persamaan energi total. Dimana energi total merupakan hasil penjumlahan antara energi 

potensial dan energi kinetik. Setelah tumbukan, energi potensialnya sebesar 0, maka energi 

total sama dengan energi kinetik setelah tumbukan.  

𝐸𝑡𝑜𝑡 =  𝐸𝑝 + 𝐸𝑘 

𝐸𝑡𝑜𝑡 =  0 +  𝐸𝑘 

𝐸𝑡𝑜𝑡 =  𝐸𝑘 

Setelah mendapatkan persamaan energi total, didapatkan rumus: 

𝐸𝐾′ =  
1

2
 𝑣′2 (𝑀𝐴 +  𝑀𝐵) 

𝐸𝐾′ =
1

2
(1,0875)2(8) 

𝐸𝐾′ =
1

2
(1,18265)(8) 

𝐸𝐾′ =
1

2
(9,46125) 

𝐸𝐾′ =  4,730625 

Jadi, perhitungan di atas dapat disimpulkan semakin bertambahnya kecepatan, maka 

semakin besar juga energi total yang dihasilkan pada proses penumbukan jamu tradisional.  

Hal ini sesuai dengan penjelasan yang telah dipaparkan oleh kedua narasumber.  

 

Simpulan 

Dari hasil riset yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan bahwa hubungan antara 

kecepatan penumbukan dengan jumlah energi yang diperlukan. Hal ini diperkuat oleh 

serangkaian wawancara dengan pemilik kedai Jamu Ginggang dan Jamu Ambal, serta 

melalui analisis data menggunakan rumus persamaan kekekalan momentum. Dari hasil 

analisis tersebut, ditemukan bahwa semakin tinggi kecepatan penumbukan, semakin besar 

pula total energi yang dihasilkan dalam proses pembuatan jamu tradisional. Dalam konteks 

ini, pemahaman yang mendalam tentang prinsip-prinsip fisika yang terlibat dalam proses 

penumbukan menjadi penting. Selain itu, kajian ini menegaskan bahwa pemilihan bahan 

baku dan teknik penumbukan yang tepat juga mempengaruhi hasil akhir dari jamu yang 

dihasilkan. Dengan demikian, penting bagi para produsen jamu untuk memperhatikan 

faktor-faktor ini guna memastikan kualitas yang konsisten dari produk mereka. 

Kesimpulan ini memberikan pemahaman yang lebih mendalam tentang pentingnya 

kecepatan dan energi dalam konteks pembuatan jamu tradisional.  
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