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Abstrak 

Kelompok Wanita Tani (KWT) Srikandi merupakan KWT yang mengolah produk jahe merah instan. Dalam 
pengolahan jahe merah instan tersebut dihasilkan limpah pati jahe sekitar 7,7% b/b. selama ini pati jahe 
hanya dibuang dan tidak dimanfaatkan. Oleh karena itu perlu dilakukan pelatihan untuk memberikan 
pengetahuan mengenai pemanfaatan pati jahe menjadi berbagai produk olahan pangan. Selain itu produk 
yang dihasilkan oleh KWT ini baru satu jenis produk yaitu jahe merah instan, oleh karena itu juga perlu 
dilakukan inovasi produk olahan jahe menjadi permen jahe. Pati jahe dapat dimanfaatkan sebagai filler 
dalam pembuatan permen jahe. Kegiatan pengabdian masysarakat dilakukan melalui metode ceramah, 
praktek pembuatan dan penilaian produk serta diskusi. Setelah dilakukan pelatihan pemanfaatan limbah 
pati jahe terdapat peningkatan pengetahuan peserta pelatihan mengenai pemanfaatan pati jahe sebagai filler 
dalam pembuatan permen jahe. Sebagian besar peserta sudah mengetahui bahwa pati jahe dapat diolah 
menjadi berbagai produk pangan. Setelah dilakukan pelatihan pembuatan permen jahe, peserta lebih 
menyukai permen jahe yang bertekstur lebih kenyal yang dibuat dari ekstrak jahe 50 gram dengan 
perbandingan gula pasir dan gula cair 100:50 (v/v) dengan penambahan pati 10 gram dengan rata-rata skor 
kesukaan 4,21 (suka),  sebesar 80% peserta yakin dapat membuat permen jahe sendiri. 
 
Kata Kunci: Pati, Jahe merah, Permen jahe, Formula permen, Filler 
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1. Pendahuluan  
 

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan salah satu spesies jahe yang 
tersebar di wilayah Indonesia (Koswara & Diniari, 2015). Jahe bisa dimanfaatkan sebagai 
bumbu masakan, bahan obat tradisional, atau dibuat minuman (Ridawati & Alsuhendra, 
2022; Sukmawati & Merina, 2019). Jahe instan merupakan bahan kering dengan kadar air 
sekitar 10 - 20 %, dan kadar gula tinggi (>100%). Kondisi ini memungkinkan jahe instan 
dapat disimpan lama karena kebanyakan mikroba tidak dapat tumbuh pada bahan. Jahe 
instan biasanya digunakan dengan cara diseduh dengan air panas dan diminum pada 
waktu cuaca dingin atau dapat ditambah es yang dapat diminum pada musim panas selain 

itu juga membantu pencernaan (Sukmawati & Merina, 2019). Jahe instan merupakan 
produk pangan yang berbentuk serbuk, terbuat dari ekstrak jahe yang ditambah gula atau 
rempah-rempah lain (Maharani & Djuwendah, 2018). Jahe instan dibuat menggunakan 
teknologi kristalisasi. Teknologi ini didasarkan pada pemanfaatan sifat gula pasir (sukrosa) 

yang dapat kembali membentuk kristal setelah dicairkan (Sukmawati & Merina, 2019).   
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Kelompok Wanita Tani (KWT) Srikandi merupakan kelompok wanita tani yang 
berada di dusun Pagerjurang, desa Kepuharjo, kecamatan Cangkringan, kapubaten Sleman 
beranggotakan 17 orang. KWT ini memproduksi jahe instan dengan merk Jahe merah 
instan Srikandi. Kapasitas produksi di KWT ini sekitar 8 kg jahe merah tiap kali proses dan 
baru dilaksanakan dua kali seminggu sehingga total kapasitas produksi jahe merah instan 
per minggu 16 kg jahe merah dengan jumlah jahe merah instan yang dihasilkan sebanyak 
32 kg/minggu. Proses pengolahan jahe merah instan Srikandi dimulai dari ekstraksi atau 
penggilingan jahe merah yang dilakukan dengan mesin sederhana berupa pemarut kelapa 
sehingga masih harus disaring untuk mendapatkan sari jahenya dengan mendambahkan 
air sebanyak 3 gelas besar (@ 600 ml). Sari jahe selanjutnya dienapkan. Hasil pengenapan 
sari jahe merah tersebut dihasilkan limbah berupa pati jahe (Dwitiyanti et al., 2019). Proses 
pengenapan tersebut merupakan tahap yang harus dikontrol untuk menghilangkan pati 
(Estiasih & Ahmadi, 2018). Ratio air dengan jahe 3:0,5 (b/b) akan menghasilkan rendeman 
pati sebanyak 15,69%(Andriani & Yunianta, 2014). 

Permasalahannya adalah selama ini belum dilakukan pemanfaatan limbah pati jahe 
di KWT tersebut. Limbah pati jahe tersebut selama ini hanya dibuang tidak dimanfaatkan 
lebih lanjut. Setiap produksi 3 kg jahe merah akan didapatkan limbah pati jahe sekitar 200-
250 gram pati jahe merah basah. Limbah dari pengolahan jahe berupa ampas yang belum 
termanfaatkan secara maksimal sementara ampas tersebut masih memiliki kandungan pati 
sekitar 75-82% (Andriani & Yunianta, 2014). Padahal limbah pati jahe tersebut dapat 
dimanfaatkan untuk pembuatan olahan jahe yang lain, misalnya sebagai filler pada 
pembuatan permen jahe. Selain itu, pati jahe juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 
sirup glukosa (Andriani & Yunianta, 2014) maupun kerupuk stik (Verenzia et al., 2022). 
Oleh karena itu perlu dilakukan pelatihan mengenai pemanfaatan limbah pati jahe dan 
pembuatan permen jahe sebagai upaya untuk diversifikasi produk sekaligus untuk 
memanfaatkan limbah. Permen jahe dapat diolah menjadi permen keras, permen lunak 
atau permen jahe jelly (Bactiar et al., 2017; Nursakinah & Verawati, 2021). Pengolahan hard 
candy ini di dasari oleh kandungan sukrosa yang ada pada nira kelapa yang bertindak 
sebagai bahan baku pada pembuatan hard candy. Untuk menambah nilai lebih hard candy 
berbasis nira kelapa dilakukan penambahan jahe (Yazakka & Susanto, 2015).  

Tujuan pengabdian masyarakat ini adalah memberikan pelatihan kepada anggota 
KWT Srikandi mengenai pemanfaatan limbah pati jahe sebagai filler dalam pembuatan 
permen jahe sehingga dapat dikembangkan sebagai produk tambahan selain jahe merah 
instan. 

 

2. Metode 
 

Mitra dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah KWT Srikandi yang 
beranggotakan 17 orang, yang beralamat di dusun Pagerjurang, desa Kepuharjo, 
kecamatan Cangkringan, kabupaten Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta. Kegiatan 
pengabdian dilaksanakan pada bulan Agustus-September 2022. Metode pendekatan 
pengabdian masyarakat dilakukan menggunakan pendekatan partisipatif yaitu mitra 
diajak untuk menganalisis prioritas permasalahan yang dihadapi dan menemukan solusi 
dalam rangka untuk perbaikan. Tahapan kegiatan: (1) koordinasi tim internal dan 
melakukan perijinan, kegiatan ini merupakan tahap persiapan mulai dari persiapan materi 
dan pembuatan surat ijin serta surat tugas melaksanakan pengabdian(2) Survey lokasi 
sekaligus untuk mengetahui sarana-prasarana, pada tahap ini dilakukan survey 
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kelengkapan sarana dan prasaran yang dibutuhkan untuk pelatihan, (2) sosialisasi 
kegiatan, dilakukan untuk menginformasikan mengenai pelaksanaan program kegiatan 
yang disepakati antara mitra dengan Tim Pengabdi, (3) pelatihan pemanfaatan limbah pati 
jahe dan pelatihan pembuatan permen jahe, metode yang digunakan dalam pelatihan ini 
meliputi: ceramah dilanjutkan dengan pembuatan produk, evaluasi dan penilaian produk 
serta diskusi.  
 

3. Hasil dan Pembahasan 

 
3.1. Kegiatan Sosialisasi Pengabdian Masyarakat 

Kegiatan sosialisasi pengabdian masyarakat dilakukan untuk menginformasikan 
mengenai pelaksanaan program kegiatan pengabdian masyarakat yang disepakati antara 
mitra dengan Tim Pengabdi. Dokumentasi kegiatan sosialisasi program pengabdian 
masyarakat dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

  
Gambar 1. Kegiatan Sosialisasi Pengabdian Masyarakat 

 
Pada kegiatan sosialisasi pengabdian masyarakat disepakati kegiatan yang akan 

dilakukan antara lain pengolahan pati jahe dan pelatihan permen jahe. Pelatihan pati jahe 
penting untuk dilaksanakan karena selama ini pati jahe yang dihasilkan darii limbah 
pengolahan jahe instan hanya dibuang, tanpa dimanfaatkan lebih lanjut. Pelatihan permen 
jahe perlu dilakukan sebagai bentuk inovasi dari olahan jahe yang lain selain jahe merah 
instan, karena selama ini produk yang dihasilkan oleh KWT Srikandi hanya produk jahe 
instan saja, dengan kemasan sederhana seperti terlihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Produk Jahe Merah Instan Produksi KWT Srikandi 

3.2. Kegiatan Pelatihan Pengolahan Limbah Pati Jahe 
Pati jahe merah adalah pati yang terbuat dari jahe merah yang telah diendapkan 

kemudian dikeringkan dan dijadikan bahan baku pada produk pangan (Verenzia et al., 
2022). Pengolahan jahe merah instan di KWT Srikandi akan menghasilkan limbah berupa 
pati jahe merah, seperti terlihat pada Gambar 3. 

 

 
Gambar 3. Limbah Pati Jahe Merah Instan yang Dihasilkan oleh KWT Srikandi 

Penggunaan jahe merah untuk pembuatan jahe merah instan hanya diperlukan sari jahenya 
saja. Apabila tidak dilakukan pengendapan, maka pati jahe merah akan mengganggu 
terjadinya kristalisasi ketika pembuatan jahe merah instan. Jumlah dan karakteristik pati 
jahe merah yang dihasilkan oleh KWT Srikandi dapat dilihat pada Tabel 1 
 

Tabel 1. Karakteristik dan Jumlah Limbah Pati Jahe Merah yang Dihasilkan  
No Uraian Karakteristik 

1 Warna  Putih 

2 Bau Jahe 

3 Jumlah pati jahe merah basah yang 
dihasilkan setiap produksi (8 kg jahe 
merah dengan air 1,8 liter): 

± 693 g  

4 Rendemen (% b/b) 7,7 % 
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Tabel 1 terlihat bahwa rendemen pati jahe merah yang dihasilkan cukup besar yaitu sekitar 
8,7 % (b/b) setiap kali produksi (8 kg jahe merah). Hasil ini lebih rendah dibanding hasil 
yang didapatkan oleh Widayat et al. (2018) yang mendapatkan rendemen pati jahe sebesar 
13,3 % b/b pada penggunaan jahe merah dan air dengan ratio 0,6. Perbedaan tersebut 
disebabkan adanya perbedaan penggunaan ratio jahe merah dan air yang digunakan untuk 
mengekstrak. Bau pati jahe yang dihasilkan masih khas jahe, hal itu disebabkan oleh 
adanya senyawa atsiri yang terikut pada pati jahe, seperti oleoresin. Oleoresin jahe 
merupakan cairan coklat berwarna gelap, dan mempunyai kandungan minyak atsiri 
berkisar 15-35%, dan senyawa pembentuk rasa yaitu gingerol, shogaol, zingeberon, bersifat 
agak kental dengan aroma dan rasa jahe (Andriani & Yunianta, 2014). Pati jahe merah 
dalam bentuk kering memiliki sifat-sifat sebagai berikut: kadar air 11,56%, kadar abu 3,27%, 
kadar protein 4,65%, kadar lemak 11,23%, kadar karbohidrat 59,29% dan aktivitas 
antioksidan 72,90% (Verenzia et al., 2022). Pati jahe merah mempunyai sifat fungsional 
sebagai berikut: kapasitas menyerap air 2,11 g/g, swelling power 9,09 g/g dan kelarutan 
1,02% (Arini et al., 2021). 

Selama ini pati yang dihasilkan hanya dibuang dan tidak dimanfaatkan lebih lanjut. 
Hal itu disebabkan belum adanya pengetahuan mengenai pemanfaatan pati jahe. 
Pengetahuan peserrta pelatihan mengenai pemanfaatn pati jahe merah dapat dilihat pada 
Tabel 2. 

 
Tabel 2. Pengetahuan Peserta Pelatihan Terhadap Materi yang Diberikan 

No Pertanyaan 

Sebelum Pelatihan 
(% peserta) 

Sesudah Pelatihan 
(% peserta) 

Tahu Tidak tahu Tahu Tidak tahu 

1 

Apakah peserta pelatihan 
sebelumnya mengetahui bahwa 
limbah pati jahe bisa di olah 
menjadi berbagai produk olahan 
pangan? 

0 100 100 0 

2 

Apakah peserta pelatihan 
sebelumnya mengetahui bahwa 
limbah pati jahe bisa di olah 
menjadi permen dan produk 
lainnya? 

0 100 100 0 

 
Berdasarkan informasi pada Tabel 2 terlihat bahwa sebelum dilakukan pelatihan seluruh 
peserta (100%) belum mengetahui bahwa pati jahe dapat diolah menjadi berbagai produk 
olahan pangan, seperti kerupuk, stik, kue kering, permen jahe dan lain-lain. Sedangkan 
setelah pelatihan seluruh peserta (100%) sudah mengetahui bahwa pati jahe dapat 
dimanfaatkan berbagai produk olahan pangan.  

 
3.3. Kegiatan Pelatihan Pengolahan Permen Jahe 

Limbah pati jahe dapat dimanfaatkan sebagai filler dalam pembuatan permen jahe, 
sebagai pengganti atau substitusi pati yang lain, seperti tepung ketan, maizena, atau 
tapioka. Pengetahuan peserta sebelum dan sesudah mengikuti pelatihan pembuatan 
permen jahe dapat dilihat pada Tabel 3 dan Gambar 4. 
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Tabel 3. Pengetahuan Peserta Pelatihan Terhadap Materi yang Diberikan 

No Pertanyaan 

Sebelum Pelatihan 
(% peserta) 

Sesudah Pelatihan (% 
peserta) 

Tahu Tidak tahu Tahu Tidak tahu 

1 

Apakah peserta pelatihan 
sebelumnya mengetahui 
bahan-bahan untuk membuat 
permen? 

0 100 100 0 

2 
Apakah peserta pelatihan 
mengetahui proses 
pembuatan permen? 

0 100 100 0 

 
Berdasarkan pertanyaan dan capaian pada Tabel 3 terlihat bahwa sebelum dilakukan 
pelatihan seluruh peserta (100%) belum mengetahui bahan-bahan yang digunakan untuk 
pembuatan permen jahe dan belum mengetahui proses pembuatan permen jahe. Setelah 
pelatihan seluruh peserta (100%) sudah mengetahui mengenai bahan-bahan dan proses 
pembuatan permen jahe. Sebelum dan sesudah pelatihan seluruh peserta mengetahui 
bahwa bahan utama pembuatan permen adalah gula pasir. Pada kenyataannya 65% peserta 
yang mengetahui bahwa bahan baku pembuatan permen jahe selain gula pasir adalah 
ekstrak jahe, dan kurang dari 10% peserta tahu mengenai gula cair. Setelah dilakukan 
pelatihan terdapat peningkatan pengetahuan peserta pelatihan mengenai bahan-bahan 
pembuatan permen. Hampir seluruh peserta sudah mengetahui bahwa bahan-bahan untuk 
pembuatan permen jahe meliputi gula pasir, ekstrak jahe, gula cair, pati ketan dan pati jahe. 
Kegiatan pelatihan permen jahe dapat dilihat pada Gambar 4.  
 

 
Gambar 4. Kegiatan Pelatihan Pembuatan Permen Jahe 
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Gambar 4 terlihat bahwa setelah dilakukan penjelasan dan dibimbing peserta pelatihan 
mampu membuat permen jahe sendiri, dengan tahapan sebagai berikut: penimbangan 
bahan, pengupasan kulit jahe dan pemarutan, penambahan air untuk ekstraksi sari jahe, 
pencampuran bahan-bahan ke dalam wajan, dipanaskan sambil di aduk sampai adonan 
mengental. Pemanasan dihentikan ketika adonan di teteskan ke dalam air sudah kental 
(tidak ambyar). Tuang adonan ke dalam nampan yang dialasi dengan kertas roti dan 
biarkan agak dingin, selanjutnya dilakukan pemotongan kecil-kecil dan dilumuri dengan 
icing sugar atau pati tapioka dan selanjutnya dikemas. Seluruh peserta diminta menilai 
permen yang sudah dibuat menggunakan beberapa resep seperti terlihat pada Gambar 4.  
 

Tabel 4. Formula Beberapa Jenis Permen Jahe (Kenyal dan Lunak) 

No Bahan-Bahan* 
Formula 

A B C D E 

1 Jahe (g) 50 50 50 50 100 

2 Gula pasir (g) 150 100 70 50 50 

3 Gula cair/glukosa/maltosa(g) 50 50 30 50 50 

4 Pati jahe (g) 5 - 15 25 50 

5 Tepung ketan (g) 10 10 - - 50 

6 Maizena (g) - - 15 - - 

*Jahe dikupas, diblender/diparut dan ditambah 70 ml air. Pati dilarutkan dengan air 30 ml, resep ditambah 

dengan sedikit garam dan margarin. Untuk resep C yang digunakan parutan jahe 
 

Tabel 4 dapat dilihat bahwa permen jahe dapat dibuat menjadi permen kenyal 
maupun permen lunak dengan mengatur jumlah filler atau pati yang digunakan. 
Penggunaan pati sampai maksimal 15% (formula A dan B) akan menghasilkan permen 
kenyal sedangkan penggunaan filler 25% atau lebih (formula D, E, F) cenderung 
menghasilkan permen jahe yang lunak seperti jelly. Permen lunak jelly adalah permen 
bertekstur lunak. Gel yang kuat dan tekstur yang kenyal pada permen jelly dapat 
dihasilkan dengan adanya penambahan bahan yang mengandung pembentuk gel seperti 
karagenan yang banyak terkandung dalam rumput laut (Bactiar et al., 2017). Selain filler 
faktor lain yang mempengaruhi karakteristik permen jahe adalah perbandingan gula pasir 
dan gula cair. Jumlah gula pasir yang lebih tinggi cenderung akan menghasilkan permen 
yang lebih keras menggunakan perbandingan sukrosa dan glukosa 1:1 b/b. Penggunaan 
gula cair dapat mengurangi kristalisasi gula pasir Akib et al., (2016).  

Hasil penilaian peserta pelatihan terhadap permen yang sudah dibuat dapat dilihat 
pada Tabel 5. Penilaian meliputi uji kesukaan organoletik yang meliputi rasa, warna, 
aroma, tekstur dengan skor 1 sampai 5. Skor 1 katagori sangat tidak suka sedangkan skor 
5 katagori sangat suka.  
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Tabel 5. Skor Penilaian Organoleptik Permen Jahe Hasil Pelatihan Oleh Peserta Pelatihan 

Formula  
Skor penilaian* 

Rata-rata Kriteria 
Rasa Warna Aroma Tekstur 

A 4.00 3.46 3.31 3.46 3.56 cukup  

B 4.15 4.62 4.15 3.92 4.21 Suka 

C 2.54 3.15 3.23 2.38 2.83 cukup  

D 1.92 2.62 2.38 2.31 2.31 tidak suka 

E 1.77 2.00 2.15 1.69 1.90 tidak suka 
*skor penilaian: 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (cukup/sedang), 4 (suka), 5 (sangat suka) 

  
Tabel 5 menunjukkan rata-rata peserta lebih menyukai permen yang dibuat dengan 

formula B dengan rata-rata skor mencapai 4,21 (katagori suka). Selanjutnya formula A 
dengan skor rata-rata 3,56 (cukup). Peserta tidak menyukai hasil permen yang dibuat 
dengan formula D dan E karena tekstur yang dihasilkan lebih lunak. Sebagian besar peserta 
tidak menyukai rasa permen jahe yang dibuat dengan formula E karena rasa permennya 
lebih pedas dibanding yang lain. Hal ini disebabkan karena jumlah jahe yang digunakan 
dua kali lebih banyak dibanding formula lainnya. Selain itu filler yang digunakan 50% nya 
dari pati jahe. Jahe mengandung senyawa oleoresin yang terdiri dari komponen zingerol, 
shogaol dan resin sehingga menyebabkan rasa pedas pada jahe (Akib et al., 2016; Bactiar et 
al., 2017). Hal ini juga sesuai dengan penelitian Robot et al. (2020) yang mendapatkan bahwa 
penelis lebih menyukai permen jahe yang dibuat dengan esktrak jahe yang lebih sedikit 
(4%) dibanding 16%. Penggunaan ekstrak sari jahe yang lebih banyak akan menyebabkan 
rasa permen terlalu pedas sehingga kurang disukai panelis. Peserta lebih banyak menyukai 
warna permen jahe dengan formula A dan B karena warnanya lebih coklat seperti karamel 
dibanding warna permen jahe dengan formula D, E, dan F yang warnanya cenderung lebih 
muda. Warna coklat terutama berasal dari reaksi Maillard atau reaksi pencoklatan non 
enzimatik (Koswara, 2009). Aroma permen jahe yang banyak lebih disukai adalah permen 
jahe dengan formula B. Meskipun jumlah jahe yang digunakan sama, namun jumlah filler 
ikut mempengaruhi munculnya aroma jahe. Aroma jahe disebabkan karena adanya 
senyawa oleoresin jahe yang berasal dari senyawa zingiberen dan zingiberol (Bactiar et al., 
2017). Penggunaan filler yang lebih sedikit seperti pada formula B akan menghasilkan 
aroma jahe yang lebih kuat dibanding formula lainnya. Tabel 5 juga terlihat bahwa 
sebagian besar peserta lebih menyukai permen jahe yang bertekstur lebih kenyal (formula 
A dan B). 
 
3.4. Kegiatan Evaluasi Pelatihan Pengolahan Permen Jahe 

Setelah dilakukan pelatihan, selanjutnya dilakukan evaluasi untuk mengetahui 
pemahaman peserta pada proses pengolahan permen jahe. Hasil evaluasi menunjukkan 
80% peserta yakin bisa membuat permen jahe sedangkan 20% masih ragu-ragu. Keyakinan 
peserta sebagaian besar karena mereka pernah membuat gula merah, sehingga mereka 
tahu bagaimana cara menentukan titik akhir pemasakan. Titik akhir pemasakan permen 
sangat mempengaruhi tekstur permen yang dihasilkan. Jika pemasakannya terlalu lama 
kan dihasilkan permen yang keras dan tidak bisa di iris sedangkan jika pemanasan kurang 
akan menghasilkan permen yang lembek dan tidak bisa dibentuk.  
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Kendala yang dihadapi dalam kegiatan pelatihan pembuatan permen jahe ini adalah 
kurang tersedianya salah satu bahan baku untuk pembuatan permen jahe yaitu gula cair 
(sirup glukosa atau maltose). Hal tersebut disebabkan lokasi KWT Srikandi berada di 
lereng Gunung Merapi sehingga jauh dari swalayan atau toko penyedia bahan kue. Selain 
itu peserta pelatihan juga belum mengetahui tentang gula cair. Untuk mengatasi hal 
tersebut maka dalam pelatihan diberikan materi atau pemahaman mengenai gula cair dan 
diberitahukan toko yang menyediakan gula cair.  

Tujuan kegiatan masyarakat ini telah tercapai secara keseluruhan dan selanjutnya 
KWT Srikandi berencana akan mengembangkan produk permen jahe sebagai produk 
tambahan, selain jahe merah instan. Oleh karena itu pendampingan pada KWT Srikandi 
tersebut akan terus dilakukan sebagai UMKM binaan dari kampus. Pendampingan 
dilaksanakan mulai dari proses produksi permen jahe sampai dengan pemasaran. Dalam 
hal pemasaran produk permen jahe dan jahe merah instan akan dilakukan pelatihan lebih 
lanjut mengenai pemasaran secara digital. 
 

4. Kesimpulan 
 

Setelah dilakukan pelatihan pemanfaatan limbah pati jahe terdapat peningkatan 
pengetahuan peserta pelatihan mengenai pemanfaatan pati jahe. Sebagian besar peserta 
sudah mengetahui bahwa pati jahe dapat diolah menjadi berbagai produk pangan. Setelah 
dilakukan pelatihan pembuatan permen jahe, peserta lebih menyukai permen jahe yang 
bertekstur lebih kenyal yang dibuat dari ekstrak jahe 50 gram dengan perbandingan gula 
pasir dan gula cair 100:50 (v/v) dengan penambahan filler/pati 10 gram dengan rata-rata 
skor kesukaan 4,21 (suka). sebesar 80% peserta yakin dapat membuat permen jahe sendiri. 
Tujuan kegiatan masyarakat ini sudah tercapai secara keseluruhan dan selanjutnya akan 
dilakukan pendampingan kepada KWT Srikandi dalam memproduksi permen jahe sebagai 
produk tambahan sehingga pemasukan keuangan dapat ditingkatkan.  
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