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ABSTRAK

Pemanfaatan ampas jahe dari limbah pembuatan gula jahe dapat dimanfaatkan menjadi produk Krenova,
salah satunya adalah kue eggroll. Kegiatan ini dilaksanakan di Posyandu Anggrek Desa Wonorejo Kecamatan
Gondangrejo Kabupaten Karanganyar. Di Posyandu Anggrek wonorejo ada beberapa Kader dan masyarakat
yang kurang produktif secara ekonomi sehingga kegiatan ini diharapkan untuk membantu meningkatkan
perekonomian mereka. Dengan memanfaatkan limbah ampas jahe dari pembuatan Gula Jahe yang salah satu
bahan dasarnya yang berupa jahe, menyebabkan produksi gula jahe ini menghasilkan limbah yang berupa
ampas jahe. Ampas jahe merupakan limbah industri jamu maupun minuman kesehatan ataupun jahe
instan. Tujuan pengabdian kepada Masyarakat ini adalah pemberdayaan kader dan Masyarakat melalui
kegiatan pembuatan kue eggroll dari pemanfaatn ampas gula jahe, kegiatan dilaksanakan selama 2 hari yaitu
16-17 Agustus 2024 yang diikuti oleh 15 orang yang terdiri dari 8 kader posyandu anggrek dan 7 masyarakat
desa Wonorejo. Metode yang digunakan adalah demonstrasi pembuatan eggroll. Hasil dari demonstrasi
pembuatan eggroll didapatkan hasil kegiatan bahwa kader Posyandu Anggrek dan Masyarakat mengetahui
cara pembuatan eggroll.

Kata kunci: ampas gula jahe; eggroll; produk pangan krenova

EMPOWERMENT PROGRAM FOR MICRO, SMALL, AND MEDIUM ENTERPRISES
(MSMEsS): OPTIMIZING GINGER SUGAR PULP FOR KRENOVA FOOD PRODUCTS

ABSTRACT

The use of ginger dregs from waste from making ginger sugar can be used to make Krenova products, one
of which is eggroll cake. This activity was carried out at the Anggrek Posyandu, Wonorejo Village,
Gondangrejo District, Karanganyar Regency. At Posyandu Anggrek Wonorejo there are several cadres
and people who are less economically productive so this activity is expected to help improve their
economy. By utilizing ginger dregs waste from making ginger sugar, one of the basic ingredients of which
is ginger, the production of ginger sugar produces waste in the form of ginger dregs. Ginger dregs are
waste from the herbal medicine or health drink industry or instant ginger. The aim of this community
service is to empower cadres and the community through the activity of making eggroll cakes from the use
of ginger sugar dregs. The activity was carried out for 2 days, namely 16-17 August 2024, which was
attended by 15 people consisting of 8 orchid posyandu cadres and 7 Wonorejo village residents. The
method used is a demonstration of making eggrolls. The results of the eggroll making demonstration
showed that Anggrek Posyandu cadres and the community knew how to make eggrolls.
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PENDAHULUAN

Jahe (Zingiber officinale Rosc.) merupakan tanaman yang dimanfaatkan sebagai penyedap
masakan, minuman tradisional seperti obat herbal dan obat herbal yang membuang limbah
berupa sisa jahe. Residunya masih mengandung senyawa oleoresin yang dapat diambil dan
dimanfaatkan. Salah satu pemanfaatan sisa jahe adalah dengan menjadikannya bahan tambahan
dalam pembuatan kue mawar (Rahmiati et al., 2021a). UMKM (Usaha Menengah Kecil Mikro)
gula aren dikenal sebagai industri pengolahan (pengolahan bahan baku menjadi barang jadi)
namun termasuk dalam kelompok industri rumah tangga (Ramadani & Arfida, 2017). Gula dapat
dikonsumsi secara langsung ataupun ditambahkan dalam berbagai macam bahan untuk
meningkatkan rasa seperti kopi gula aren atau diversifikasi gula merah sebagai gula jahe sebagai
minuman kesehatan yang banyak diminati konsumen dengan penambahan ekstrak jahe atau
rempah lainnya. Sebagian besar produk unggulan daerah seperti pertanian masih sangat
memerlukan sentuhan manajemen bisnis yang baik (Asnah et al., 2016). Pengembangan UMKM
gula jahe dipengaruhi oleh beberapa faktor internal maupun eksternal. Faktor—faktor tersebut
mempengaruhi keberlangsungan dalam peningkatan usaha agar mengetahui peluang yang ada.
Beberapa kendala yang dihadapi dalam pengembangan UMKM adalah kualitas sumber daya
manusia (SDM), harga bahan baku, infrastruktur penunjang industri (Menyongsong et al., 2015).

Industri Kecil dan Menengah (IKM) menjadi sektor yang penting di Indonesia karena mampu
menyediakan lapangan kerja, sehingga IKM menjadi sumber pendapatan primer maupun
sekunder, termasuk usaha minuman dan makanan(N. Sari et al., 2024). Beberapa cara
pengembangan UMKM vyang dapat dilakukan antara lain: Memberikan kemudahan untuk
memperoleh akses permodalan UMKM, Membantu memfasilitasi pelaku utama dan pelaku usaha
dalam mengembangkan produk UMKM yang berorientasi pasar, Membentuk kemitraan dengan
petani sekitar UMKM untuk mengembangkan bahan baku produk, Memfasilitasi sertifikasi dan
tercapainya standarisasi produk terkait PIRT, hasil uji mutu produk sehingga pemasaran produk
dapat ditingkatkan, Meningkatkan pengetahuan SDM terkait management produksi, keuangan
dan pemasaran untuk meningkatkan daya saing dengan competitor, Menumbuh kembangkan
kesadaran masyarakat sekitar melalui pemberdayaan kearifan lokal.

Gula jahe merupakan salah satu contoh produk pangan olahan kelapa yang berupa gula kelapa di
inovasi dengan jahe sebagai minuman tradisional yang banyak disukai semua lapisan masyarakat
dengan harga yang ekonomis. Pembuatan gula jahe terbuat dari gula kelapa dan gula tebu yang
dicampur dengan jahe dan empon-empon lainnya sebagai penyedap secara konvensional atau
tradisional atau skala Rumah Tangga. Perajin gula jahe banyak terdapat di berbagai daerah
Indonesia diantaranya di Desa Condongsari Kabupaten Purworejo sehingga dikenal sebagai
produk unggulan khas Purworejo (Putri et al., 2021). Industri gula jawa di Kabupaten Purworejo
mengalami peningkatan jumlah, sedangkan pada tahun 2015-2017 mengalami stagnansi jumlah
industri dan tenaga kerja (BPS Kabupaten Purworejo, 2018). Kapasitas produksi perajin gula jahe
pada umumnya bersifat fluktuatif atau tidak kontinue sesuai permintaan pasar atau konsumen
serta faktor lingkungan seperti cuaca dan sosial ekonomi (SARI JAHE INSTAN Makmur et al.,
2016).
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Jahe merupakan tanaman empon-empon yang biasa digunakan masyarakat Indonesia sebagai
bumbu pengobatan dan masakan. Ekstrak jahe dilaporkan memiliki berbagai efek, antara lain
efek antioksidan, antiinflamasi, antibakteri, antikanker, dan antidiabetes, serta perlindungan
sistem peredaran darah, saraf, dan pernapasan (Schaller & Schieberle, 2020; Si et al., 2018).
Pemanfaatan ampas jahe sebagai produk samping ekstraksi gula jahe belum dimanfaatkan secara
maksimal. Residu jahe masih mengandung senyawa terpene dan fenolik yang mampu bertahan
hingga 30 menit bila digunakan sebagai pereda nyeri (Rahmadhia et al., 2021). Ampas jahe dapat
diolah menjadi beraneka produk pangan dan juga dapat menjadi bahan tambahan pada
pembuatan produk pangan untuk meningkatkan nilai gizinya (Hamsidar et al., 2021).

Pemanfaatan ampas jahe dari limbah pembuatan gula jahe dapat dimanfaatkan menjadi produk
Krenova, salah satunya adalah kue eggroll. Egg roll adalah makanan ringan berupa cookies telur
yang berbentuk gulungan baik yang berbentuk tabung maupun gulungan kerucut yang cenderung
pipih (Dewi et al., 2019). Kegiatan ini dilaksanakan di Posyandu Anggrek Desa Wonorejo
Kecamatan Gondangrejo Kabupaten Karanganyar. Di Posyandu Anggrek Wonorejo ada beberapa
Kader dan masyarakat yang kurang produktif secara ekonomi sehingga kegiatan ini diharapkan
untuk membantu meningkatkan perekonomian mereka. Hasil penelitian menunjukkan ampas jahe
mengandung bahan-bahan potensial yang dapat dikembangkan menjadi produk-produk krenova
antara lain biscuit ekstrak jahe, egg rol jahe, minuman instant herbal, pupuk organik. Minyak
jahe diketahui memiliki berbagai fungsi, diantaranya digunakan dalam industri kosmetik,
makanan, aromaterapi dan farmasi (Handayani & lkhsan, 2012). Bubuk jahe dengan ukuran
partikel 50-60 mesh biasanya digunakan untuk pembuatan oleoresin atau minyak jahe,
sedangkan bubuk jahe untuk konsumsi perorangan /rumah tangga ukuran partikelnya lebih
halus yaitu 80 mesh (Ramadani & Arfida, 2017). Ampas jahe untuk waktu pengeringan 3-5
hari dengan sinar matahari maka didapatkan limbah jahe kering sebanyak 1.2 kg atau
rendemennya sekitar 18.5% (Wahyu & Dewi, 2020). Lama pengeringan ini tergantung dari
beberpa faktor, antara lain: intensitas cahaya matahari, ketebalan lapisan perasan jahe serta
pembalikan. Pengeringan dengan pembalikan akan lebih cepat kering dibanding tanpa
pembalikan karena panas akan berjalan merata. Makin tebal lapisan limbah jahe yang dikeringan
maka waktu pengeringan lebih lama. Penyimpanan bubuk jahe biasanya cukup lama, dan
tergantung dari kadar airnya. Persyaratan kadar air bubuk jahe menurut British Standard
maksimal 12%. Kadar air lebih dari 12% merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
bakteri, jamur dan hama gudang (Farah Diba et al., 2014).

Hal ini berdampak secara langsung terhadap strategi pengembangan ampas gula jahe terkait
ketersediaan ampas jahe selaras dengan usaha gula jahe. Faktor internal dalam penyusunan
strategi pengembangan ampas gula jahe dalam faktor kekuatan yaitu tersedianya bahan baku jahe
yang berlimpah dan masih bisa diolah menjadi produk pangan krenova dengan nilai ekonomis
yang lebih tinggi misalnya biscuit egg roll jahe, minuman instant herbal, pupuk organic;
tersedianya tenaga kerja local sebagai kearifan local melalui pemberdayaan masyarakat sekitar
serta teknologi dalam produksi yang relative sederhana. Faktor kelemahannya yaitu daya saing
atau kompetitor industri pangan paten terkait kemasan dan pemasaran yang terbatas, keterbatasan
SDM tentang pengetahuan managemen produksi dan pemasaran; lokasi produksi yang terlalu
jauh dari pusat kota sehingga berdampak pada sector distribusi produk.

Faktor eksternal yang terdiri dari peluang dan ancaman dalam mengembangkan usaha. Peluang
berupa pengolahan ampas jahe menjadi divesifikasi produk krenova dengan nilai ekonomis yang
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lebih tinggi yaitu biscuit egg roll jahe, minuman instant herbal, pupuk organic dan kemajuan
teknologi bisnis online yang memasyarakat misalnya pemasaran online melalui whatsapp, dan
melayani sistem COD terkait permintaan konsumen terhadap gula jahe meningkat, memiliki
trend dalam pola hidup sehat masyarakat, potensi pasar yang cukup besar merupakan produk
unggulan, kemajuan teknologi informasi sudah menggunakan digital marketing, dukungan dari
pemerintah untuk IKM. Ancamannya yaitu harga bahan baku yang fluktuatif, muncul pesaing
sejenis yang memiliki fungsional yang sama, menurunnya daya beli masyarakat, kurangnya
minat konsumen terhadap produk olahan ampas gula jahe dan penurunan suplai bahan baku jahe.
Berdasarkan hal tersebut maka tujuan pelaksanaan PKM yaitu pemanfaatan ampas gula jahe
menjadi produk pangan krenova melalui program pemberdayaan kader Posyandu Anggrek.

Kegiatan pemanfaatan gula jahe dilaksanakan di desa Binaan Universitas Kusuma Husada
Surakarta sesuai dengan Perjanjian Kerjasama Nomor: 067/UKH/MOU/XI1/2021 tanggal 10
desember 2021 di Desa Wonorejo. Kegiatan ini kami memberdayakan kelompok Kader
Posyandu Anggrek Desa Wonorejo sebagai mitranya. Hasil survey yang dilakukan oleh Tim
Pelaksana di UMKM pembuatan gula jahe menunjukkan permasalahan yang timbul dari UMKM
gula jahe adalah ampas jahe yang digunakan sebagai bahan tambahan selama ini belum
dimanfaatkan secara optimal. Selama ini limbah ampas jahe masih menyisakan persoalan,
sebenarnya menyayangkan sekali jika hanya membuang begitu saja limbah ampas jahe. Tetapi
karena keterbatasan pengetahuan akan pemanfaatan limbah ampas jahe akhirnya hanya di buang
begitu saja. Sesekali ada tetangga yang sekedar meminta untuk membuat pupuk alami bagi lahan
pekarangan, tetapi itu pun tidak setiap saat ada yang memanfaatkannya. Seringkali setiap habis
memproduksi gula jahe, ia bingung mau membuang kemana limbah ini agar tidak menimbulkan
pencemaran lingkungan. Dalam sekali produksi usahanya akan menghasilkan limbah ampas jahe
sekitar 7 s/d 10 kg ampas jahe, padahal dalam seminggu ia bisa memproduksi gula jahe sebanyak
2 kali dengan hasil limbah ampas jahe sekitar 20 kg. Jika dalam sebulan saja besaran limbah
ampas jahe miliknya bisa mencapai kurang lebih 80 kg. Dari sekian banyak limbah ampas jahe
miliknya hanya sekitar 10 s/d 15 kg saja dalam sebulan yang di manfaatkan oleh tetangga
sekitarnya untuk sekedar di jadikan pupuk, selebihnya hanya ia buang di kubangan tanah yang
sengaja dibuat dibelakang rumahnya. Persoalannya tidak selesai sampai di sini, ketika musim
penghujan kubangan tanah tempat pembuangan limbah ampas jahe miliknya sering terisi air yang
mengakibatkan ampas jahe itu berserakan kemana-mana. Hal ini membuatnya harus bekerja dua
kali untuk kembali membersihkan limbah ampas jahe yang berserakan tersebut agar tidak
menimbulkan pencemaran lingkungan.

Strategi pengembangan usaha digunakan sebagai upaya untuk mengoptimalkan jumlah
konsumen, perluasan pasar, serta omset penjualan sehingga kesejahteraan pelaku IKM gula jahe
dapat meningkat. Persaingan ekonomi yang lebih luas pelaku usaha memerlukan strategi untuk
bersaing (N. P. Sari, 2019). Hal tersebut tentunya menjadi suatu permasalahan pada UMKM Gula
Jahe yang perlu diperbaiki terhadap permasalahan ampas gula jahe yang selama ini belum
dimanfaatkan bahkan cenderung sebagai limbah padat yang dibuang atau sebagai pupuk melalui
program kegiatan Program Kemitraan Masyarakat (PKM) yaitu pemanfaatan ampas gula jahe
menjadi produk krenova yang akan dimanfaatkan untuk kue egg roll dengan Mitra Posyandu
anggrek Di Desa Wonorejo.
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Gambar. 1 Limbah Ampas Gula Jahe

Solusi yang ditawarkan diantaranya adalah diversifikasi atau pemanfaatan ampas gula jahe
menjadi produk olahan krenova yang memiliki nilai ekonomis tinggi dan kewirausahaan,
pemberdayaan kader Posyandu Anggrek dalam bentuk kelompok perajin UMKM gula jahe yang
mampu menggerakkan roda perekonomian dan menciptakan lapangan kerja, terbentuknya jiwa
kewirausahan sekaligus juga mendapatkan lingkungan sehat, aman, dan nyaman,
memasyarakatkan produk olahan ampas gula jahe sebagai suatu produk krenova tersertifikasi
yang aman, halal dan ekonomis bagi konsumen, pengusulan nomer PIRT yang berdampak pada
kualitas dan kuantitas produksi olahan ampas gula jahe. Berdasarkan hal tersebut tujuan
pengabdian Masyarakat adalah pemberdayaan kader posyandu anggrek dan Masyarakat sekitar
melalu pemanfaatn ampas jahe menjadi eggroll.

METODE

Metode pelaksanaan yang digunakan untuk mencapai keberhasilan program antara lain praktek,
pelatihan, demonstrasi, monitoring, evaluasi dan program pendampingan yang berkelanjutan.
Pada kegiatan PKM ini dilakukan upaya pemanfaatan atau diversifikasi produk olahan ampas
gula jahe berstandar GAP (Good Agricultural Practices), pengolahan produk berstandar GMP
(Good Manufacturing Practices) dan juga penguatan orientasi bisnis yakni perlunya penanaman
jiwa kewirausahaan (entrepreneurship) dan penyusunan business plan menjadi produk unggulan
yang sehat alami dan aman bagi konsumen sebagai upaya pengembangan Mitra. Peserta yang
mengikuti kegiatan ini sejumlah 15 orang terdiri dari 8 kader dan 7 masyarakat sekitar desa
Wonorejo yang telah dilaksanakan pada 16-17 Agustus 2024.

Program pengolahan ampas jahe menjadi produk pangan krenova dengan memberdayakan
kelompok Kader Posyandu Anggrek Desa Wonorejo bisa menghasilkan produk yang berkualitas,
mempunyai ijin PIRT, dan siap di pasarkan ke dunia luar, sehingga bisa meningkatkan
kesejahteraan ekonomi. Tim pelaksana kegiatan PKM terdiri dari Ketua dan Anggota Tim
Pelaksana dosen dengan bidang ilmu multidisplin serta anggota non dosen sebagai pelaksana
Mitra. Tim pelaksana mempunyai peran dan tugas masing-masing. Anggota 1 bertugas sebagai
koordinator pelaksanaan pelatihan diversifikasi produk pangan krenova dan penguji mutu
diversifikasi produk pangan. Sedangkan anggota 2 bertugas sebagai koordinator pelatihan
program manajemen pemasaran, keuangan, sertifikasi produk PIRT, dan dokumentasi dari setiap
kegiatan. Peran mahasiswa membantu dan mendampingi program pelaksanaan pelatihan produk
krenova, dokumentasi kegiatan, dan mendampingi pemasaran produk. Selain itu kegiatan PKM
melibatkan 5 mahasiswa juga bisa langsung dan mengaplikasikan mata kuliah kewirausahaan di
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masing-masing Program studi. Tim Pelaksana dibantu 1 orang tenaga administrasi. Proses
kegiatan diawali dengan koordinasi persiapan sebelum kegiatan dan dilanjutkan pelatihan strategi
marketing selama satu hari, kemudian hari kedua kegiatan praktik pembuatan eggroll, kemudian
dilanjutkan serah terima bahan dan alat yang diserahkan oleh ketua Pelaksana kegiatan pak
saelan dan diterima oleh Ketua Posyandu anggrek pak Cahyono. Setelah kegiatan selesai selama
2 hari kemudian dilakukan evaluasi kegiatan. Hasil evaluasi kegiatan bahwa kader Posyandu
anggrek dan Masyarakat dapat menerima cara pembuatan eggrool, dan rencana selanjutnya akan
didaftarkan PIRT dan pengajuan paten.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengabdian kepada Masyarakat yang dilaksanakan pada tanggal 16 — 17 bagustus 2024 di
Posyandu Anggrek Wonorejo dengan melibatkan peserta dari kader Posyandu dan Masyarakat
sekitar sejumlah 15 orang. Persiapan awal kegiatan ini yaitu membuat tepung jahe dari
pemanfaatan ampas jahe. Hal ini juga pernah dilakuakn oleh (D. A. Sari et al., 2021) yaitu dari
dari hasil manfaat latihan di kota Karyabakti mampu mempersingkat waktu penumbukan 3 kg jahe
ruddy baru menjadi 30 menit dibandingkan dengan alat yang pertama. Kemenangan ini menjadi
peluang dan peluang bagi UPPKS setempat untuk melakukan perubahan di masa depan yaitu dari
40-50 kg per bulan menjadi per hari.. Kegiatan hari pertama pada tanggal 16 Agustus 2024
diawali dengan penjelasan cara pembuatan eggroll dan menjelaskan bahan bahan yang digunakan
sesuai resep, menunjukkan tepung ampas jahe dan demonstrasi sebagai berikut:

Ag a f"f

Gambar ‘ aiI as jahe menjadi tepun ahe

Table 1.
Resep Pembuatan Eggroll
No. Bahan
1. Telur 1 butir
Gula 85 gram
Tepung beras 150 gram
Tepung terigu segitiga pro sedang 10 gram
Tepung ampas jahe 15 gram
Santan 160 ml
Susu cair 20 ml
Margarin cair 25 gram
Emulsifier Yas.t
Baking powder Yast
Vanili bubuk Y st
2. Cara pembuatan:

1. Telur, gula, panili dimixer hingga mengembang, masukkan emulsifier

2. Masukkan tepung beras, tepung terigu, tepung ampas jahe, baking powder dan garam aduk rata

3. Tambahkan santan sedikit demi sedikit hingga rata dan mixer kecepatan rendah 5 — 10 menit
hingga licin

4. Masukkan margarin cair lalu diaduk lagi lalu saring adonan

5. Siapkan cetakan egg roll, olesi permukaan cetakan dengan margarin / minyak, selanjutnya
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tidak perlu diolesi. Cetakan diolesi margarin cukup di awal selanjutnya tidak perlu diolesi lagi.
6. Tuang 1 — 1,5 sendok makan adonan lalu tutup cetakan. Cetakan dibolak balik hingga adonan
berwarna kecoklatan
7. Lipat dengan 2 sumpit saat kondisi masih panas hingga berbentuk semprong
8. Sisihkan dan dinginkan sehingga sumpit bisa dilepaskan
9. Egg roll dikemas dalam plastic kedap agar tetap renyah.

Setelah dijelaskan kemudian melakukan demontrasi dengan memberikan contoh cara pembuatan
kue eggroll sebagai berikut:

Gambar 3. Demonstrasi pembuatan Eggroll hari 1

Pada hari ke 2 Sabtu, 17 Agustus 2024 melakukan kegiatan demonstrasi pembuatan kue eggroll di
Posyandu Anggrek. Dalam demontrasi hari ke 2 dijelaskan olenh Bu Dewi Kusumawati Dosen
Sarjana Gizi Universitas Kusuma Husada Surakarta dijelaskan bahwa pembuatan eggroll menjadi
salah satu pemanfaatan ampas jahe. Kegiatan ini diikuti oleh 15 kader posyandu dan Masyarakat
desa Wonorejo. Egg roll merupakan salah satu jenis kue kering yang memiliki ciri khas rasa
manis, tekstur renyah, berbentuk gulungan utuh, berlubang dan tidak pecah-pecah. Pada eggroll
ampas jahe ini menghasilkan rasa khas jahe, tekstur renyah dan berbentuk gulungan berlubang.
Penggunaan tepung ampas jahe membuat produk egg roll memiliki bau dan rasa yang khas.
Aroma harum jahe disebabkan oleh kadnungan minyak atsiri pada jahe. Tekstur rapuh tersebut
disebabkan oleh banyaknya ampas jahe dan tepung lebih sedikit (Rahmiati et al., 2021b). Tekstur
renyah pada egg roll dipengaruhi oleh kadar air produk yang akan mempengaruhi masa simpan.
Produk dengan kadar air yang sedikiyt cenderung memiliki masa simpan yang lama (Syamsul et
al., 2023). Berikut ini kegiatan demonstrasi hari ke 2:
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Gambar 4. demontrasi pembuatan eggroll

Sesuai hasil yang telah diperoleh yaitu eggroll menjadi salah satu tujuannya adalah membuka
peluang usaha yaitu kue eggroll. Menurut penelitian tentang ampas jahe mengandung bahan-
bahan potensial yang dapat dikembangkan menjadi produk-produk krenova antara lain biscuit
ekstrak jahe, egg roll jahe, minuman instant herbal, pupuk organik (Sagita et al., 2020;
Sukmawati & Merina, 2019). Minyak jahe diketahui memiliki berbagai fungsi, diantaranya
digunakan dalam industri kosmetik, makanan, aromaterapi dan farmasi(Handayani & Ikhsan,
2012). Ampas jahe merupakan limbah industry jamu maupun minuman kesehatan ataupun jahe
instan. Industri- industri tersebut kebanyakan merupakan industri kecil atau menengah, sehingga
kapasitas produksinya kecil. Selama ini ampas jahe hanya dibuang atau digunakan sebagai
pupuk. Minyak jahe diketahui memiliki berbagai fungsi, diantaranya digunakan dalam industry
kosmetik, makanan, aromaterapi dan farmasi(Handayani & Ikhsan, 2012).

Pengolahan ampas jahe menjadi Eggroll dipilih karena eggroll memiliki kadar air yang rendah
sehingga umur simpannya akan lebih lama. Selain itu eggroll disukai oleh seluruh kalangan
masyarakat dari berbagai usia karena ada bahan tambahan yaitu dari jahe. Hasil dari demonstrasi
ini yaitu terbentuknya satu inovasi olahan pangan baru dengan memanfaatkan limbah home
industri gula jahe dan dapat meningkatkan kreativitas warga. Dampak dari program pengabdian
kepada masyarakat ini yaitu dapat memanfaatkan limbah gula jahe berupa ampas jahe menjadi
produk pangan krenova yang bernilai ekonomis, menciptakan UMKM, dan meningkatkan
kreativitas kader Posyandu dan Masyarakat sekitar. UMKM menjanjikan hasil pendapatan yang
cukup baik dan itu berkelanjutan. Perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan yang diimbangi
dengan budaya sosial ekonomi turut serta berperan dalam peningkatan jumlah UMKM di
Indonesia(N. P. Sari, 2019).

Eggroll bahan bakunya dari ampas jahe sangat bermanfaat bagi Kesehatan tubuh, sehingga
kelebihan dari eggroll ini bisa menjadikan promosi dalam pemasaran produk. Manfaat jahe juga
muncul dalam model baru untuk mengevaluasi peran makanan, bukan sebagai pemasok nutrisi
bagi tubuh, tetapi sebagai pemuas nafsu makan karena rasa dan aromanya. Saat ini, terdapat
kepercayaan yang berkembang bahwa makanan mengandung zat kuat yang memiliki kekuatan
untuk mengubah proses fisiologis dan biokimia, termasuk sistem kekebalan tubuh. Jika zat ini
masuk ke dalam tubuh atau sistem biologis lainnya, maka dapat mengubah proses biologis dan
kimia tubuh serta mempengaruhi Kesehatan (Tejasari, 2006). Menurut (Fauziyah et al., 2022)
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bahwa selain dapat dijadikan kue eggroll ampas jahe merupakan salah satu limbah yang tercipta
dari metode penyulingan minyak jahe. Jahe sisa hasil pengilangan limbah masih mengandung
minyak atsiri, gingerol, shogaol dan tar, sehingga ampas jahe mempunyai potensi untuk
dimanfaatkan sebagai oleoresin. Sehingga banyak sekali pemanfaatan dari ampas jahe untuk
bahan pangan atau obat tradisional.

Kegiatan serupa dari pemanfaatn ampas jahe berdampak dari program manfaat masyarakat ini
adalah dapat memanfaatkan limbah berupa tumbukan jahe menjadi bahan pangan yang bernilai
ekonomis, mewujudkan sistem industri zero waste, dan meningkatkan daya cipta masyarakat(lsmi
et al.,, 2021). Pemanfaatan lain dari ampas jahe menurut hasil penelitian didapatkan bahwa
kondisi awal pembuatan turunan, kekentalan oleoresin hasil ekstraksi sisa jahe berada pada suhu
ekstraksi 55°C, volume 500ml dan pengerjaan 50 menggunakan pelarut etanol dengan turunan
21%, kekentalan 0,838 gr/cm3 dan daftar bias 1,496535 (Ritonga et al., 2022). Penelitian lain
menunukkan ekstrak jahe yang mengembang dan akan disukai oleh panelis karena rasa jahenya
yang pedas dan juga tidak memberikan rasa pahit pada keduanya dimanfaatkan dengan proporsi
yang benar (Yunus et al., 2023). Berdasarkan hasil PKm bahwa manfaat ampas jahe dapat
dimanfaatkan menjadi bahan makanan atau minuman tradisional

SIMPULAN

Hasil dari program pengabdian kepada masyarakat ini yaitu dapat memanfaatkan limbah gula
jahe berupa ampas jahe menjadi produk pangan krenova yang bernilai ekonomis, menciptakan
UMKM, dan meningkatkan kreativitas kader Posyandu dan Masyarakat sekitar.
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