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Abstract 

This community service activity was carried out in the village of Dukuh Jeruk, this activity was a 

continuation of ginger processing. The partner of this activity is the Ginger SMEs which produce ginger 

powder drinks. At this time, researchers developed an innovation from processed ginger into ginger candy 

with the aim that ginger products can be consumed more practically. This ginger candy product has the 

main raw material of ginger. This service activity was attended by 25 participants who were carried out 

face-to-face. This activity begins with the preparation of proposals, taking care of licensing to partners, 

site surveys, preparation of tools and materials, implementation, and analyzing the findings of the 

activities. This activity is carried out from the beginning of the activity to the end it takes four months. 

The method used by researchers in this activity is by assisting the processing of ginger candy. The result 

of this activity is an increase in the knowledge and skills of participants in making ginger candy. Based on 

the observations, the participants were very enthusiastic about participating in this service activity and it 

was hoped that the sweets could be enjoyed by the elderly. The elderly who are the target of the activity 

can enjoy ginger practically and feel the benefits of ginger easily to maintain physical endurance. 

Keywords: ginger candy, elderly, physical endurance. 

Abstrak 

Kegiatan pengabdian kepada masysrakat ini dilakukan di desa Dukuh Jeruk, kegiatan ini merupakan 

kegiatan lanjutan dari pengolahan jahe. Mitra kegiatan ini adalah UMKM Jahe yang memproduksi 

minuman serbuk jahe. Pada kali ini, peneliti mengembangkan inovasi dari olahan jahe menjadi permen 

jahe dengan tujuan agar produk jahe dapat dikonsumsi lebih praktis lagi. Produk permen jahe ini memiliki 

bahan baku utama jahe. Kegiatan pengabdian ini diikuti oleh 25 orang peserta yang dilakukan secara 

tatapmuka. Kegiatan ini diawali dengan penyusunan proposal, mengurus perizinan kepada mitra, survei 

lokasi, persiapan alat dan bahan, pelaksanaan, dan menganalisis temuan hasil kegiatan. Kegiatan ini 

dilakukan dari awal kegiatan hingga akhir membutuhkan waktu empat bulan. Metode yang dilakukan 

oleh penelitia pada kegiatan ini adalah dengan cara pendampingan pengolahan permen jahe. Hasil 

kegiatan ini adalah peningkatan pengetahuan dan ketrampilan peserta dalam membuat permen jahe. 

Berdasarkan dasil pengamatan, peserta sangat antusias mengikuti kegiatan pengabdian ini dan diharapkan 

permen dapat dinikmati oleh lansia. Lansia yang menjadi target kegiatan dapan menikmati jahe secara 

praktis dan merasakan manfaatnya jahe dengan mudah untuk menjaga ketahanan fisik. 

Kata kunci: permen jahe, lansia, ketahanan fisik. 

PENDAHULUAN 

Jahe (Zingiberaceae) merupakan 

tanaman obat berupa tumbuhan rumpun 

berbatang semu. Jahe berasal dari Asia 

Pasifik yang tersebar dari India sampai 

Cina. Oleh karena itu kedua bangsa ini 

disebut-sebut sebagai bangsa yang 

pertama kali memanfaatkan jahe 

terutama sebagai bahan minuman, 

bumbu masak dan obat-obatan 

tradisional. Manfaat jahe selain bisa 

untuk bumbu masakan, jahe juga dapat 
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menghilangkan rasa mual, atasi masuk 

angin, pereda kejang, anti pengerasan 

pembuluh darah, peluruh keringat. 

 Karena manfaat jahe yang begitu 

banyak, maka kami menciptakan 

produk baru yaitu Hard Candy Jahe 

yang memiliki multifungsi. Cukup 

praktis dan mudah dibawa kemana-

mana. Permen dengan rasa dan aroma 

jahe segar, memiliki keunggulan dari 

jahe yang dapat berguna untuk 

kesehatan. Bagus untuk tenggorokan 

dan membuat tubuh menjadi hangat. 

Permen Jahe Sehat mempunyai misi 

untuk melestarikan tanaman jahe 

sehingga menjadi lebih bermanfaat 

terutama untuk kesehatan. Sehingga 

bisa memberikan kontribusi maksimal 

bagi dunia kesehatan. Agar permen jahe 

ini bisa berkembang menjadi Hard 

Candy jahe. Jahe Sehat mempunyai visi 

untuk terus memodernkan pembuatan 

permen jahe, melalui serangkaian riset 

untuk meningkatkan kualitas permen 

serta kuantitasnya sehingga dapat 

dinikmati oleh masyarakat dunia secara 

keseluruhan. 

 Resep Hard Candy Jahe adalah 

permen jahe yang ditambahkan dengan 

rempah lainnya dan menggunakan 

pemanis alami berupa gula aren. Proses 

pembuatan hard candy juga sudah lebih 

modern menggunakan peralatan 

berteknologi tinggi sehingga rasa jahe 

asli yang sangat berkhasiat 

menghangatkan badan dan dipercaya 

bisa mengatasi masuk angin tetap 

terjaga. Komposisi resep permen jahe 

berikut adalah komposisi untuk usaha 

jika untuk resep berdasarkan hasil riset 

tentu sudah menggunakan komposisi 

yang tepat.  

 
Gambar 1. Permen Jahe 

 

 Jika untuk konsumsi dalam 

waktu yang lama permen jahe ini aman 

karena rasanya manis dan jahe nya 

terasa serta sensasinya didapat secara 

alami. Musim hujan atau masa 

pandemik ini kesehatan tubuh sangat 

harus diperhatikan dan mengkonsumsi 

permen jahe ini merupakan alternatif 

yang baik serta praktis untuk dinikmati 

dan dibawa kemana saja (Amir Nahla 

Alyssa, 2013). 

Tujuan dari permasalahan 

produksi adalah memproduksi hard 

candy jahe dengan menggunakan 

teknologi sehingga dan komposisi yang 

pas adar manfaat dan rasa jahe dapat 

dinikmati banyak orang. Mitra PT. 

Global Heksa Natura dilakukan 

kerjasama dalam memproduksi hard 

candy jahe dengan rempah dan pemanis 

alami dari gula aren. 

Bagi kehidupan manusia, jahe 

memberikan berbagai manfat sebagai 

berikut(Sunaryo & Rahmania, 2015): 

1. Menjadi obat penenang atau 

pereda stres, karena memiliki 
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aroma relaksasi 

2. Sebagai antiseptik 

3. Dapat digunakan untuk bahan 

pengharum ruangan 

4. Bermanfaat bagi produk 

kecantikan dan perawatan 

tubuh 

5. Sebagai obat kompres demam 

6. Sebagai bahan perawatan 

rambut, seperti pelembbut, 

anti ketombe, dan lainnya 

7. Kandungan asam amino dan 

mineral yang baik untuk 

tubuh 

8. Sebagai pencerna bahan 

kimia beracun dalam tubuh 

9. Sebagai detoksifikasi sel dan 

darah 

 

METODE 

Metode palaksanaan kegiatan 

program inovasi ini dilakukan dengan 

cara pendampingan produksi hard candy 

jahe. Metode pendampingan dan 

pelatihan ini dianggap tepat untuk 

menyelesaikan masalah mitra (Jana & 

Pamungkas, 2018). Instrumen yang 

dikembangkan dalam kegiatan 

pengabdian ini adalah angket, angket ini 

berupa pernyataan yang berisikan 

tentang respon peserta terhadap 

kegiatan yang dilakukan (Wati 

Sukmawati, Asep Kadaroman, Omay 

Suwarna, 2020). 

Permen jahe merupakan salah 

satu jenis sediaan yang banyak 

digunakan karena mudah dalam 

penggunaan dan penyimpanan. Dalam 

pembuatan hard candy dibutuhkan zat 

aktif dan bahan tambahan. Bahan 

tambahan tersebut berupa bahan 

pengisi, bahan penghancur, bahan 

pengikat dan bahan pelicin.  

Permen jahe yang dikonsumsi 

akan dipecah dalam tubuh kemudian 

melepaskan zat aktif pada proses 

disolusi agar dapat diabsorbsi ke dalam 

tubuh (Ekasari, 2013). Proses 

pembuatan permen jahe meliputi 

tahapan: 

 

Tahapan Persiapan 

 Tahapan ini dimulai dengan 

menyiapkan alat dan bahan seperti agar-

agar, jahe, air, dan gula. 

 

Tahap pelaksanaan 

Pada tahapan ini mitra 

dikumpulkan dalam satu ruangan dan 

diberikan pendampingan dengan 

tahapan pembuatan permen jahe. 

Permen jahe adonan yang sudah 

dibentuk kemudian dijemur agar kering 

dan bisa dinikmati dalam waktu yang 

lama. 

Diakhir kegiatan peserta diminta 

mengisi angket terkait peningkatan 

kemampuan membuat permen jahe. 

 

Tahap Evaluasi 

Dilakukan pengolahan dan 

inteprestasi data dari hasil angket yang 

diperoleh. 

Prinsip dasar pembuatan permen 

jahe adalah dengan cara granulasi basah 

dilakukan ketika zat aktif yang 

terkandung memiliki sifat tahan lembab 

dan panas, sifat alir dan kemampuan 

kempa (kompresibilitas) yang buruk 

(Apriyanti & Balfas, 2019). Prinsip 

dasar metode ini adalah melakukan 

pencampuran zat aktif dan zat eksipien 

dengan menambahkan zat cairan 

pengikat sehingga menghasilkan massa 

cetak yang cukup lembab untuk dicetak 

menjadi permen jahe yang tidak 

rapuh(Suhery et al., 2016). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Kegiatan pendampingan yang 

pengabdi berikan kepada mitra diterima 

dengan baik oleh mitra, mitra merasa 

solusi yang diberikan oleh tim pengabdi 

merupakan hal konkrit dan nyata untuk 

membantu permasalahan mitra yang 

selama ini belum ada solusinya 
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(Sukmawati & Sunaryo, 2021b).  

 Dalam kegiatan pendampingan 

ini, ampas yang awalnya dianggap tidak 

memiliki manfaat dan memiliki nilai 

jual yang cukup tinggi (Sukmawati & 

Sunaryo, 2021a). 

 

 
Gambar 2. Proses Pendampingan  

 

 
Gambar 3. Respon Peserta 

 

Dalam kegiatan ini peserta 

diberikan pendampingan dalam membuat 

permen jahe. Diakhir kegiatan peserta 

diberikan angket dan berdasarkan data 

diperoleh informasi bahwa peserta 

mengalami peningkatan kemampuan 

dalam proses pengolahan permen jahe 

sebagian besar peserta belum mengetahui 

cara mengolah jahe menjadi permen. 

Sedangkan yang sudah mengetahui 

mereka hanya mengetahui permen jahe 

ting-ting yang teksturnya lembek.  

Untuk membuat permen jahe yang 

keras seluruh peserta baru mengetahui 

caranya. Dengan kondisi tersebut, 

membuat peserta memiliki daya tarik 

lebih terhadap kegiatan ini sehingga dapat 

mengikuti kegiatan dengan fokus. 

Dia awal kegiatan peserta 

menganggap bahwa membuat permen 

jahe yang keras adalah sesuatu yang sulit 

dan tidak mungkin dibuat di rumah. 

Namun, setelah mengikuti kegiatan ini 

banyak peserta yang menganggap 

pembuatan permen jahe yang keras itu 

adalah sesuatu hal yang mudah. Karena 

peneliti mengajarkan cara pembuatan 

permen jahe tersebut dengan mudah maka 

sebagian besar peserta akhirnya tertarik 

dan akan melakukannya sendiri di rumah. 

Kegiatan ini juga akan dikembangkan 

oleh UMKM peserta kegiatan sehinga 

akan menambah produk hasil olahan jahe 

dan memiliki nilai jual yang tinggi karena 

dapat dinikmati dengan praktis serta lansia 

yang mengkonsumsinya dapat 

meningkatkan stamina tubuh. 

  

SIMPULAN 

Kegiatan pengabdian ini dapat 

menjadi solusi dalam menikmati 

manfaat jahe secara praktis dan dapat 

dilakukan di rumah sehingga dapat 

meningkatkan stamina tubuh. Sebagian 

besar peserta merasa tertarik pada 

kegiatan pendampingan ini. 
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