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Abstrak

Kelurahan Graha Indah RT 25, Balikpapan Utara merupakan wilayah yang giat melakukan budidaya
TOGA (Tanaman Obat Keluarga) diantaranya seperti jahe dan bunga telang. TOGA berbasis rimpang
ataupun bunga dapat dikembangkan menjadi produk olahan pangan yang bernilai jual tinggi serta punya
sifat fungsional seperti produk gummy candy. Gummy candy merupakan produk turunan confectionery
yang terbuat dari campuran gula kristal putih, glukosa, gelatin dan air yang banyak digemari oleh
berbagai kalangan usia. Fortifikasi gummy candy dengan ekstrak jahe dan bunga telang yang
mengandung antioksidan menjadi alternatif yang efektif untuk mentransfer senyawa biokatif ke dalam
gummy candy. Oleh sebab itu dilakukan perlu adayanya kegiatan pelatihan pembuatan gummy candy
berbasis TOGA di Kawasan Graha Indah untuk menyediakan produk pangan dengan nilai jual dan
nutrisi tinggi serta meningkatkan pengetahuan masyarakat. Kegiatan diawali dengan sosialisasi teknik
pengolahan TOGA menjadi gummy candy dan dilanjutkan dengan pendampingan pembuatan produk.
Produk gummy candy yang sudah dibuat selanjutnya di kemas dan diberi nama dang/merk untuk
memudahkan proses pemasaran .Kegiatan PkM dinyatakan berhasil karena keseluruhan peserta dapat
memperoleh nilai evaluasi diatas nilai 60.

Kata kunci: Antioksidan, bioaktif, diversifikasi, permen, rimpang,

Abstract

Graha Indah Village RT 25, North Balikpapan is an area that actively cultivates TOGA (Family Medicinal
Plants) such as ginger and butterfly pea flowers. TOGA based on rhizomes or flowers can be developed
into processed food products with high sales value and have functional properties such as gummy candy
products. Gummy candy is a confectionery derivative product made from a mixture of white crystal sugar,
glucose, gelatin and water which is popular among various age groups. Fortification of gummy candy
with ginger and butterfly pea flower extracts containing antioxidants is an effective alternative to transfer
bioactive compounds into gummy candy. Therefore, it is necessary to have a TOGA-based gummy
candy making training activity in the Graha Indah area to provide food products with high sales value
and nutrition and increase public knowledge. The activity began with the socialization of TOGA
processing techniques into gummy candy and continued with product manufacturing assistance. The
gummy candy products that have been made are then packaged and given a name/brand to facilitate
the marketing process. The PkM activity was declared successful because all participants were able to
obtain an evaluation score above 60.

Keywords: Antioxidant, bioactive, diversification, candy, ryzhome

1. Pendahuluan

Kelurahan Graha Indah RT 25, Balikpapan Utara merupakan wilayah yang giat melakukan
budidaya TOGA (Tanaman Obat Keluarga). TOGA yang berasal dari golongan rimpang seperti
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jahe, kunyit, kencur, temulawak dsb banyak dimanfaatkan sebagai seasoning atau bumbu
dalam pengolahan produk pangan dan juga beberapa digunakan dalam formulasi jamu. TOGA
lain yang berasal dari golongan bunga dan daun banyak dimanfaatkan sebagai seduhan, salah
satunya bunga telang. Bunga telang banyak dimanfaatkan sebagai seduhan dalam bentuk
kering yang pada umumnya dikombinasikan dengan teh hitam. TOGA berbasis rimpang
ataupun bunga dapat dikembangkan menjadi produk olahan pangan yang bernilai jual tinggi
serta punya sifat fungsional seperti produk gummy candy.

Gummy candy merupakan produk turunan confectionery/lkembang gula yang banyak
digemari oleh berbagai kalangan usia (anak-anak hingga lansia) karena menawarkan cita rasa
dan bentuk yang menarik (Amjadi et al., 2018). Gummy candy umumnya dibuat dari kombinasi
gula, air dan gelatin sebagai gelling agent (Ge et al., 2021). Gelatin sering digunakan sebagai
bahan pengental dalam pembuatan gummy candy karena memberikan tekstur elastis dan
transparan pada produk akhir yang diinginkan konsumen (Roudbari et al., 2025). Dewasa ini
telah dilakukan berbagai upaya penambahan ekstrak tumbuhan yang bertujuan untuk
menambah flavor dan nilai nutrisi gummy candy (Embuscado, 2015).

Fortifikasi gummy candy dengan ekstrak tumbuhan yang mengandung antioksidan
menjadi alternatif yang efektif untuk mentransfer senyawa biokatif ke dalam gummy candy
(Amjadi et al., 2018). Antioksidsan merupakan senyawa dengan berat molekul rendah yang
mampu bereaksi dengan senyawa pro-oksidan, sehingga dengan demikian antioksidan dapat
menghambat reaksi oksidasi (Asimi et al.,2013). Jahe (Zingiber officinale) merupakan
tanaman rimpang yang mempunyai flavor khas dan memiliki ciri mudah tumbuh dengan baik
secara budidaya maupun tidak (Firdausni dan Kamsina, 2019). Jahe dikenal mempunyai
senyawa gingerol, shogaol, zingerone yang dapat berperan menangkap radical scavenger
yang berkontribusi dalam perannya sebagai antioksidan (Embuscado, 2015). Jahe juga
mengandung senyawa gingerol yang mempunyai efek kesehatan seperti mencegah koagulasi
dalam darah.

Sedangkan bunga telang (Clitoria ternatea L) merupakan bunga dari jenis tanaman
merambat yang banyak tumbuh baik secara sengaja dibudidayakan sebagai tanaman pagar
ataupun tumbubh liar. Bunga telang umumnya dicirikan mempunyai warna kelopak bunga biru
tua hingga ungu yang kaya akan pigmen antosianin (Iznilillah et al, 2023; Mekwilai et al, 2025).
Vidana et al (2021) menyatakan bahwa bunga telang tidak hanya dikagumi karena
keindahanya namun juga banyak diminati karena potensi aplikasi pada berbagai olahan
produk pangan.

Bunga telang umumnya dikeringkan untuk dimanfaatkan sebagai seduhan dan campuran
minuman lain. Hingga saat ini optimalasi potensi pemanfaatan bunga telang menjadi produk
lain masih giat dilakukan salah satunya dimanfaatkan sebagai pewarna baik dalam bentuk
ekstrak maupun ditambahkan secara langsung diantaranya pembuatan puding (Imayanti et
al., 2019), cendol (Fizriani et al, 2020), es krim, yogurt, dan marshmallow (Iznilillah et al, 2023).
Andriani dan Lusia (2020) menyatakan bahwa bunga telang mempunyai kandungan flavonoid
yang dapat berperan sebagai antioksidan dengan jalan menangkal senyawa radikal bebas.
Kadar flavonoid pada bunga telang berada pada rentang 19,44%-27,7% dengan aktivitas
antioksidan sebesar 3,08-4,19 pppm.

Mengingat kelurahan Graha Indah RT 25, Balikpapan Utara mempunyai TOGA dengan
segi kuantitas yang cukup, oleh sebab itu perlu dilakukan upaya pelatihan dan pendampingan
pengolahan TOGA berbasis jahe dan bunga telang menjadi gummy candy. Kegiatan
Pengabdian kepada Masyarakat diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan terkait
pengolahan TOGA menjadi produk dengan nilai nutrisi dan nilai jual yang tinggi.

2. Metode Pelaksanaan

Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat (PkM) dilaksanakan pada bulan Februari-Mei
2025 yang melibatkan mahasiswa Institut Teknologi Kalimantan yang sedang melaksanakan
program Kuliah Kerja Nyata. Mitra kegiatan PkM merupakan segenap anggota PKK
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(Pemberdayaan Kesejahteraan Keluarga) yang berlokasi di RT 25, Kelurahan Graha Indah,

Kec. Balikapapn Utara-Kalimantan Timur
2.1 Pra-Pelaksanaan Kegiatan

Pra-pelaksanaan kegiatan PkM diisi dengan kegiatan diskusi bersama segenap

anggota PKK RT 25 guna mengetahui situasi dan permasalahan mitra. Segenap mitra
mengemukakan bahwa melimpahnya ketersediaan TOGA (Tanaman Obat Keluarga)
khusunya jahe dan bunga telang belum dimanfaatkan secara optimal. Rimpang jahe yang
telah dipanen umumnya dimanfaatkan sebagai bahan pelengkap masakan, sedangkan
bunga telang yang ditanaman di pekarangan umumnya hanya dijadikan sebagai tanaman
pagar/hias, beberapa juga dimanfaatkan sebagai seduhan. Tidak sedikit bunga yang
dibiarkan mengering di pohon/tidak dipanen karena sedang tidak dibutuhkan. Hal tersebut
sangat disayangkan mengingat bunga telang mempunyai aktivitas antioksidan yang dapat
membantu melawan radikal bebas sebagai pemicu kanker. Oleh sebab itu segenap tim
menawarkan beberapa solusi:

1. Melakukan sosialisasi yang bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan
pemanfaatan TOGA (jahe dan bunga telang) menjadi produk olahan pangan
seperti gummy candy yang bernutrisi dan bernilai jual tinggi

2. Melakukan pelatihan pengolahan TOGA khusunya jahe dan bunga telang menjadi
gummy candy

2.2 Pelaksanaan Kegiatan

2.2.1 Sosialisasi dan Pelatihan TOGA menjadi Produk Gummy candy

Kegiatan sosialisasi dilakukan dengan memaparkan materi terkait karakteristik
fungsional dan potensi pengolahan TOGA menjadi produk gummy candy. Kegiatan
dilanjutkan dengan pelatihan pembuatan gummy candy yang diawali dengan membuat
ekstrak jahe dan bunga telang. Ekstraksi dilakukan secara sederhana dengan
melarutkan jahe dan bunga telang dengan air hangat (50°C) dan dilakukan
penghalusan dengan menggunakan blender. Filtrat yang diperoleh selanjutnya
dipisahkan dengan subtract dengan cara disaring menggunakan kain saring. Ekstrak
diperoleh selanjutnya dicampurkan dengan bahan pendukung lain seperti gula kirstal
putih, gelatin dan glukosa untuk diolah menjady gummy candy. Gummy candy yang
sudah jadi (ready to consume) kemudian dikemas pada kemasan berbahan kaca yang
telah diberi nama dagang/merk produk gummy yang khusus dihasikan/ diproduksi di
kawasan RT 25-Graha Indah yaitu dengan merk TOGUMMY (TOGA Gummy Candy)

2.2.2 Evaluasi dan Diskusi

Tahap terahkir dalam pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat
(PkM) di kawasan Graha Indah RT 25 adalah diskusi dan evaluasi yang bertujuan
untuk mengukur tingkat keberhasilan program yang diberikan. Segenap mitra
diberikan kesempatan untuk bertanya terkait pemanfaatan TOGA dan proses
pengolahan TOGA menjadi gummy candy. Dalam kegiatan sharing session berikut
segenap mitra juga diberikan kesempatan untuk memberikan saran guna
keberlanjutan program. Sedangkan evaluasi dilakukan dengan memberikan kuesioner
yang berisikan 10 bulir pertanyaan dalam bentuk pilihan ganda. Kegiatan PkM
dinyatakan berhasil apabila keseluruhan peserta mampu memperoleh nilai minimum
sebesar 60.

3. Hasil dan Pembahasan

Pelaksanaan Kegiatan

Kegiatan pengabdian Kepada Masyarakat (PkM) kepada segenap mitra yang
merupakan angggota PKK RT 25 Kelurahan Garha Indah diawali dengan sosialisasi, dimana
segenap tim pengabdi menyampaikan materi terkait sifat fungsional, potensi produk olahan
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olahan TOGA khusunya yang berasal dari jahe dan bunga telang dan teknik pengolahan
TOGA menjadi gummy candy. Segenap mitra diajak mempraktikkan langsung pembuatan
Gummy candy berbasis TOGA yang dimulai dari proses ektraksi bahan hingga proses
pengemasan produk Gummy candy yang sudah jadi (ready to consume). Kegiatan sosialisasi
pembuatan gummy candy berbasis TOGA disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1.Kegiatan sosialisasi gummy candy

Pembuatan gummy candy diawali dengan proses ekstraksi jahe dan bunga telang
dengan teknik melarutkanya kedalam air hangat (+50°C). Tujuan penggunaan air hangat
adalah untuk mempercepat proses ekstraksi dan mencegah oksidasi berlebih terhadap
kandungan antioksidan pada jahe dan bunga telang. Selanjutnya dilakukan penghalusan
dengan mneggunakan blender dan dilanjutkan dengan penyaringan filtrat dengan
menggunakan kain saring. Ekstrak yang diperoleh selanjutnya dicampurkan dengan bahan
lain seperti gelatin, glukosa, gula kristal putih dan air untuk diolah menjadi gummy candy.
Tahap proses pembuatan gummy candy berabasis TOGA mengacu pada metode Saadah dan
Sinta (2022) yang telah dimodifikasi.Tahap awal dalam peroses pengolahan gummy candy
adalah melakukan pemanasan bahan yang terdiri atas gula kristal putih, glukosa, gelatin dan
air pada suhu 70-100°C selama 14 menit. Suhu pemanasan diturunkan hingga mencapai 50-
55 °C,kemudian dilakukan penambahan ekstrak jahe dan bunga telang dan dilakukan
pemanasan hingga homogen dan dilanjutkan dengan pencetakan. Gummy candy yang telah
memadat kemudian dilakukan penurunan kadar air dengan jalan memasukkan ke dalam food
dehydrator pada 50-55 °C, selama 3 jam.

Gummy candy yang sudah menyusut kandungan airnya selanjutnya dibalur dengan gula
halus, hal ini bertujuan agar permen gummy tidak menempel satu dengan yang lain.
Pembaluran dengan gula halus juga dapat menambahkan cita rasa produk dan meningkatkan
umur simpan. Gula dikenal dapat berperan sebagai pengawet alami dengan jalan menurunkan
kandungan air bebas/activity water (Aw) yang dapat digunakan sebagai media pertumbuhan
mikroba perusak pangan (bakteri, kapang dan khamir). Gummy cany yang sudah siap
konsumsi disaijkan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Gummy candy TOGA

Penurunan suhu pemanasan saat pencampuran ekstrak bunga telang dan jahe
bertujuan untuk memperkecil resiko oksidasi kandungan antioksidan yang dapat menurunkan
aktivitas komponen bioaktifnya. Bunga telang mempunyai komponen senyawa bioaktif salah
satunya ternatin yang dapat berperan sebagai antioksidan yang sangat kuat (Mekwilai et al.,
2025). Ternatin juga berperan sebagai pigmen alami, dimana pigmen ternatin dapat dijadikan
sebagai sumber pewarna bahan pangan alami yang umumnya banyak diaplikasikan pada
produk nutraseutikal, produk anti-inflamasi, dan produk pangan anti-diabetes (Lakshan et al.,
2019; Ougis et al.,2019;Pham et al., 2019).

Tidak hanya ternatin, bunga telang juga senyawa antioksidan lain diantaranya seperti
saponin, flavonol, triterpenoid,tannin, glikosida flavanol antosianin dan antrakuinon (Al-Sanafi,
2016) Penelitan yang dilakukan oleh Widowati et al., (2024 ) ekstrak bunga telang mempunyai
beberapa sifat fungisonal seperti kemampuanya sebagai antiinflamasi, antioksidan,
antidiabetik, antidislipidemia, antibiotik, dan kemampuan melindungi jaringan hati. Sedangkan
jahe mempunyai komponen bioaktif seperti gingerol, shogaol, zingeron, zingiberen, dan
linalool, yang berkontribusi terhadap bioavailibitas dan sifat sensorisnya (Beristain et al., 2019;
Zhang et al., 2022)

Pengolahan TOGA (jahe dan bunga telang) menjadi produk gummy candy diharapkn
dapat menyediakan camilan berbasis confectionery yang mempunyai komponen biofungsional
dan juga menjadi upaya diversifikasi produk pangan di Balikpapan. Produk Gummy candy
yang diolah/diproduksi di kawasan RT 25 kelurahan Graha Indah-Balikpapan deberi nama
dagang/merk TOGUMMY (Toga Gummy candy). Produk yang sudah diolah dapat dijadikan
sebagai konsumsi pribadi ataupun dijual pada sentra penjualan produk pangan.

Diskusi dan Evaluasi Kegiatan PkM

Diskusi ditujukan untuk memberikan kesempatan kepada segenap mitra menayakan
kembali materi sosialisasi yang masih belum dipahami sepenuhnya. Setelah kegiatan diskusi
selesai dilsaksanakan, segenap tim pengabdi melakukan evaluasi untuk mengetahui tingkat
keberhasilan program. Evaluasi dilakukan dengan memabgikan kuesioner yang berisikan 10
bulir pertanyaan multiple choice, dimana setiap soal yang benar akan memperoleh skor 10.
Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat di Kawasan Garaha Indah RT 25 dinyatakan
berhasil apabila segenap mitra memperoleh nilai evaluasi minimal 60. Hasil evaluasi kegiatan
PkM disajikan pada Gambar 3.
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Evaluasi Kegiatan
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Gambar 3. Hasil evaluasi kegiatan PkM

Hasil evaluasi menunjukkan bahwa keseluruhan peserta mampu melewati ambang
batas minimum yang telah ditentukan sebelumnya, dimana sebanyak 4 peseta memperoleh
nilai sebesar 60, 7 orang peserta memperoleh nilai 70, 5 orang peserta memperoleh nilai 80
dab 3 orang peserta memperoleh nilai 90. Rerata nilai hasil evaluasi adalah sebesar 73,68
dimana dengan demikian kegiatan Pengabdian kepada Masryarakat di Kawasan Garaha
Indah RT 25 dinyatakan berhasil.

4. Kesimpulan

Kegiatan pelatihan dan pendampingan pengolahan TOGA khusunya jahe dan bunga
telang menjadi gummy candy dapat dijadikan suatu kegiatan dalam optimalisasi tanaman
TOGA yang dihasilkan di kawasan RT 25, Kelurahan Graha Indah-Balikpapan Utara. Produk
yang dihasilkan juga menjadi wujud diversifikasi pangan khusunya dalam pengembangan
produk confectionery. Gummy candy dihasilkan dapat dijadikan sebagai alternatif camilan
yang mempunyai sifat bioavaibiltas yang tinggi karena adanya komponen bioaktif dalam jahe
dan bunga telang. Gummy candy yang sudah diberi nama dagang/merk di kawasan tersebut
juga dapat dipasarkan/dijual untuk menambah perekonomian masyarakat di kawasan RT 25.
Kegiatan Pengabdian kepada Masryarakat di Kawasan Garaha Indah RT 25 dinyatakan
berhasil karena keseluruhan peserta mampu melewati ambang batas minimum yang telah
ditentukan yaitu sebesar 60.
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