COMMUNITY EMPOWERMENT g’? COMMUNITY

Vol.10 No.7 (2025) pp. 1534-1545 «tf

p-ISSN: 2614-4964  e-ISSN: 2621-4024 °

%’

Empowering farmers through kombucha production: Enhancing

Contributions to

knowledge and economy in Ponggok Village ot

l 3 00D HEALTH

! AND WELL-BEING
Ratna Juwitald, Ajeng Rachma Aprilia, Anindyah Sutra Karury, Muhammad Firdaus,
Suharti, Algafari Bakti Manggara : —M v

Universitas Negeri Malang, Malang, Indonesia

DECENT WORK AND
ECONOMIC GROWTH

& ratna juwita.fmipa@um.ac.id

LB https:/ /doi.org/10.31603/ ce.12749 m

Abstract AN ETA,

Star fruit is a major commodity in Ponggok Village, Blitar Regency, East Java. However, a | ﬁzzzci?eglggo/% /2
significant portion of the harvest is not optimally utilized and often goes to waste. To address : Revised: 04/03/25
this issue, processing star fruit into kombucha offers a promising solution to create new | Accepted%/ AN
employment opportunities and improve the economic well-being of the community. This

community service program was designed to provide the Lumpang Sewu Farmers Group

with comprehensive knowledge on the benefits of star fruit, processing techniques, and the

production process of star fruit kombucha. The program was implemented in three stages:

preparation, execution, and evaluation. The results of the program were highly successful.

Post-training, 100% of the participants were able to recognize kombucha as an innovative,

value-added product derived from star fruit. Prior to the intervention, 80% of participants

primarily used star fruit as fresh fruit. After the training, all participants demonstrated the

potential to process star fruit into higher-value products like kombucha. This success is

expected to create new economic opportunities and enhance the competitiveness of star

fruit-based health products in the market.
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Pemberdayaan petani melalui pengolahan kombucha:
Meningkatkan pengetahuan dan ekonomi di Desa Ponggok

Abstrak

Belimbing adalah salah satu komoditas utama di Desa Ponggok, Kabupaten Blitar, Jawa Timur,
namun sebagian besar hasil panennya tidak dimanfaatkan secara maksimal dan terbuang sia-sia.
Upaya mengolah belimbing menjadi kombucha diharapkan dapat membuka peluang kerja baru dan
meningkatkan kesejahteraan masyarakat desa. Program pengabdian ini bertujuan memberikan
pengetahuan kepada Kelompok Tani Lumpang Sewu tentang manfaat belimbing, teknik pengolahan,
dan proses pembuatan kombucha dari jus belimbing. Metode pelaksanaan terdiri dari tiga tahap:
persiapan, pelaksanaan, dan evaluasi. Hasilnya, 100% peserta kini mampu mengenali kombucha
sebagai produk inovatif dari belimbing. Sebelum pelatihan, hanya 80% peserta yang memanfaatkan
belimbing sebagai buah segar, sedangkan setelah pelatihan, semua peserta berpotensi mengolah
belimbing menjadi produk bernilai tambah seperti kombucha. Keberhasilan ini diharapkan
menciptakan peluang ekonomi baru dan meningkatkan daya saing produk kesehatan berbasis
belimbing di pasar.

Kata Kunci: Belimbing; Kombucha; Pemberdayaan Masyarakat; Nilai ekonomi; Produk sehat
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COMMUNITY EMPOWERMENT

1. Pendahuluan

Kabupaten Blitar, yang didominasi oleh pedesaan dan pegunungan, memiliki potensi
alam yang melimpah, dengan sektor pertanian, perkebunan, dan perikanan sebagai
mata pencaharian utama masyarakat, khususnya di Desa Ponggok (Juwita et al., 2025).
Desa ini telah dikenal sebagai sentra produksi belimbing di Blitar, di mana hampir setiap
rumah tangga memiliki pohon belimbing, bahkan dalam skala perkebunan (Isdianto &
Syathori, 2022). Belimbing manis (Averrhoa carambola) menjadi komoditas unggulan desa
ini, meskipun petani sering menghadapi tantangan terkait harga jual yang tidak
sebanding dengan biaya pemetikan saat musim panen (Ramadan et al., 2023).

Belimbing memiliki dua varietas utama: manis dan asam. Varietas manis dikenal lebih
berair dan memiliki rasa manis, sementara varietas asam mengandung lebih banyak
asam oksalat (Song et al., 2023). Kandungan nutrisi dan keasaman buah ini bervariasi
tergantung pada tingkat kematangan, musim, dan lokasi tanam. Belimbing merupakan
sumber senyawa bioaktif penting seperti ester, asam, karbonil, dan hidrokarbon alifatik
(Yasawardene et al., 2021). Kandungan ini menjadikan belimbing memiliki manfaat
kesehatan, antara lain sebagai antioksidan, anti-inflamasi, antibakteri, antitumor, serta
dapat membantu mengatasi hipoglikemia, hipotensi, dan hiperkolesterolemia.
Pemanfaatan buah belimbing ini dapat dioptimalkan melalui metode fermentasi
(Rastogi et al., 2022), salah satu metode pengawetan makanan tertua dan berbiaya
rendah yang mampu meningkatkan bioaktivitas dan daya cerna produk (Rastogi et al.,
2022; Verni & Casanova, 2022).

Salah satu inovasi produk yang memanfaatkan fermentasi adalah kombucha belimbing
(Kitwetcharoen et al., 2023). Kombucha adalah minuman fermentasi yang kaya akan
manfaat terapeutik, seperti antimikroba, antioksidan, dan anti-karsinogenik (Massoud
et al., 2024). Kombucha, terutama yang diperkaya dengan buah-buahan, dapat
meningkatkan respons imun dan mendukung detoksifikasi hati (Anantachoke et al.,
2023). Minuman ini populer di kalangan remaja karena kandungan probiotiknya dan
nutrisi lainnya yang memberikan rasa asam dan karbonasi ringan (Cavicchia &
Almeida, 2022; Miranda et al., 2022). Program ini memilih belimbing manis dari Desa
Ponggok sebagai bahan baku utama, menggantikan belimbing wuluh yang dianggap
terlalu asam, untuk menciptakan kombucha yang lebih disukai pasar.

Kombucha belimbing dibuat dengan menggunakan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria
and Yeast) dan potongan buah belimbing, di mana gula diubah menjadi asam, gas, dan
sedikit alkohol selama proses fermentasi (Kitwetcharoen et al., 2023). Inovasi ini
ditujukan untuk mengatasi permasalahan yang dihadapi oleh Kelompok Tani Lumpang
Sewu, yang beranggotakan 80 petani, terkait anjloknya harga belimbing saat panen.
Mengingat minimnya produk olahan dari belimbing di desa tersebut, program
pengabdian ini bertujuan untuk mengubah belimbing menjadi produk fungsional yang
bernilai jual tinggi, sehingga dapat meningkatkan ekonomi kelompok tani (Khamidah
& Antarlina, 2020). Selain meningkatkan nilai ekonomis, pengolahan belimbing menjadi
kombucha juga meningkatkan nilai gizi produk, karena buah belimbing kaya akan
vitamin C, antioksidan, p-karoten, dan asam galat (Kaju et al., 2022; Lakmal et al., 2021).
Kombucha juga dikenal memiliki manfaat probiotik yang baik untuk pencernaan serta
kandungan kalium dan fosfor (Ferreira & Salgueiro, 2021; Maurya et al., 2023).

1535



COMMUNITY EMPOWERMENT

Melalui program pengabdian masyarakat ini, sosialisasi dan edukasi mengenai
produksi kombucha belimbing diselenggarakan untuk memberikan solusi terhadap
masalah harga yang dihadapi petani. Inisiatif ini tidak hanya berpotensi menciptakan
lapangan kerja baru, tetapi juga meningkatkan kesejahteraan ekonomi masyarakat desa
dengan mengubah belimbing menjadi minuman kombucha bernilai tambah yang
berdaya saing di pasar. Lebih lanjut, program pengabdian masyarakat ini berkontribusi
langsung pada pencapaian dua Tujuan Pembangunan Berkelanjutan (SDGs). Pertama,
kegiatan ini mendukung SDG 8 (Pekerjaan Layak dan Pertumbuhan Ekonomi) dengan
meningkatkan nilai tambah produk pertanian, menciptakan peluang ekonomi baru, dan
mendorong pertumbuhan ekonomi yang berkelanjutan di tingkat desa. Kedua, dengan
memproduksi minuman kombucha yang kaya akan manfaat kesehatan, program ini
juga selaras dengan SDG 3 (Kehidupan Sehat dan Sejahtera), yang berupaya
mempromosikan pola hidup sehat dan meningkatkan kesejahteraan masyarakat melalui
ketersediaan pangan fungsional yang bermanfaat.

2. Metode

Pengabdian ini dilaksanakan pada tanggal 24 Agustus 2024, berlokasi di salah satu
rumah anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu, Desa Ponggok, Kecamatan Ponggok,
Kabupaten Blitar, Jawa Timur. Kegiatan ini diikuti oleh 80 peserta yang merupakan
anggota kelompok tani tersebut. Metode pelaksanaan pengabdian ini terbagi menjadi
tiga tahapan utama, yaitu persiapan, pelaksanaan, dan evaluasi.

Pertama, tahap persiapan. Tahap ini diawali dengan koordinasi yang intensif bersama
Kelompok Tani Lumpang Sewu untuk memastikan kesiapan dan relevansi program
dengan kebutuhan peserta. Kedua, tahap pelaksanaan. Pada tahap ini, kegiatan berfokus
pada edukasi dan praktik pembuatan kombucha belimbing. Materi disampaikan
melalui presentasi formal (Reiseland et al., 2024) yang dilengkapi dengan penyebaran
flyer. Narasumber membimbing peserta secara langsung, memberikan penjelasan
komprehensif mengenai manfaat, kandungan nutrisi, dan prosedur pembuatan olahan
pangan fungsional kombucha dari belimbing.

Ketiga, tahap evaluasi. Evaluasi keberhasilan program dilakukan dengan menyebarkan
kuesioner kepada seluruh peserta. Kuesioner ini diisi sebelum dan sesudah kegiatan
untuk mengukur tingkat pemahaman dan keberhasilan pelatihan. Hasil kuesioner
kemudian dikategorikan ke dalam empat tingkatan (sangat mengetahui, mengetahui,
cukup mengetahui, dan tidak mengetahui), yang berfungsi sebagai indikator efektivitas
program.

3. Hasil dan Pembahasan

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini merupakan inisiatif transfer ilmu dari
akademisi kepada Kelompok Tani Lumpang Sewu di Desa Ponggok, Kabupaten Blitar,
Jawa Timur. Program ini berfokus pada pelatihan pembuatan kombucha dari buah
belimbing sebagai produk minuman sehat yang inovatif. Pelatihan ini berjalan lancar,
ditandai dengan partisipasi aktif peserta seperti yang terekam pada Gambar 1.

Kegiatan diawali dengan pembukaan dan pembagian flyer (Gambar 2) yang berisi
informasi ringkas dan mudah dipahami mengenai pengertian, manfaat, dan prosedur
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pembuatan kombucha. Selanjutnya, dosen dan mahasiswa S1 Bioteknologi Universitas
Negeri Malang memberikan materi serta demonstrasi langkah demi langkah
pengolahan buah belimbing menjadi kombucha. Sesi ini dirancang agar peserta dapat
mempraktikkan proses pembuatan kombucha secara mandiri di rumah. Antusiasme
peserta terlihat jelas selama sesi tanya jawab, di mana banyak pertanyaan diajukan.

Kambucha adalah minaman kescha lan yang mengandung prabletik gang kaga antioksidan karens
haul Fermentas antara jomar dan bakleri gang discbut SCOBY (Symbietic Culture of Bacteria
and Yeart). Kembucha belimbing dibaat dengan jus belimbing ditambabkan dengan gula den
stater SCOBY hemudian dif ermentasi dalam tempat tertutap rehingge terbentak SCOBY baru.

Larutan hasil Fermentasi dipisabkan antuk lapguung dikomamsi sementara SCOBY yang bara
dapat digunakan untok pemboaten kembucha selanjulngs.

« Blender  + Saringan | o 250 g buah belimbing
o Poan o Komper o B0ggule
* Tepleskaca o Tlembar scaby
: « Kain o 100 nl starker
o Karet o Nairmalang

Dbaluskan menggunaken blender
Dhiariog dtambabban 250 g gole
Duebos ingge mendidh

Ditunggu hingga dinge

Dumasekban loles b

Dumasaban air starter 100 ml.
Olambabban o matang bngge 21
Wk Bt Biegsh
Demassbban 1 lembar oy \
Wlalop Laples dewgan kaim dan dikal denganarel

Ofcrmeatastselama 11 minggu

Duaring dan dimasakkan ke delam botol

diterilkan &

panes

Gambar 2. Flyer pelatihan olahan belimbing menjadi kombucha

Berdasarkan hasil kuesioner yang diperoleh, terdapat sejumlah temuan yang
menggambarkan kondisi awal serta perubahan yang terjadi setelah pelatihan
pembuatan kombucha dari belimbing di Desa Ponggok. Sebelum pelatihan, sekitar 80%
anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu hanya memanfaatkan buah belimbing sebagai
buah segar tanpa mengolahnya lebih lanjut (Tabel 1). Hal ini menunjukkan bahwa
potensi pengolahan buah belimbing menjadi produk bernilai tambah seperti kombucha
belum banyak diketahui dan dimanfaatkan oleh masyarakat setempat. Padahal
kombucha memiliki manfaat yang baik untuk tubuh kaya antioksidan (Massoud et al.,
2024). Sedangkan yang 20% menyatakan bahwa mereka pernah mencoba mengolah
belimbing ke dalam bentuk produk lain, namun bersifat terbatas (Gambar 3).
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Tabel 1. Perbandingan kondisi sebelum dan sesudah pelatihan

No Sebelum Pelatihan Setelah Pelatihan
1 Sebelum pelatihan sebanyak 80% Setelah pelatihan 100% peserta bisa
peserta hanya memanfaatkan memanfaatkan buah belimbing tidak hanya
belimbing sebagai buah segar sebagai buah segar melainkan produk lain

2 Sebelum pelatihan 98% peserta belum  Setelah pelatihan 100% peserta mengetahui
pernah mengetahui produk kombucha  produk kombucha dari sari buah belimbing
dari sari buah belimbing

3 Sebelum pelatihan peserta belum Setelah pelatihan peserta mengetahui
mengetahui manfaat produk olahan manfaat produk olahan sari buah belimbing
sari buah belimbing menjadi menjadi kombucha
kombucha

100
F I Euah segar
90 - B Manisan
u H Hombucha
a0 I B Minuman

70
6o L
s0 |-
a0}

30

Persentase Jumlah Orang (%)

20

10

o
Saudara pernah memanfaatkan buah belimbing sebagai apa?

Gambar 3. Pemanfaatan buah belimbing

Gambar 4 menunjukkan bahwa sebagian besar anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu,
sekitar 68%, menyatakan bahwa mereka mengetahui manfaat buah belimbing dalam
meningkatkan imunitas, 4% pada kategori sangat mengetahui, 24% masuk dalam
kategori tidak mengetahui, dan 4% pada kategori cukup mengetahui. Hal ini
menunjukkan masih ada sebagian peserta tidak mengetahui manfaat buah belimbing
sebagai boost immune system (Kaju et al., 2022; Lakmal et al., 2021). Sehingga dapat
disimpulkan bahwa anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu masih ada yang belum
mendapatkan informasi mengenai kandungan dan manfaat buah belimbing.

Lebih lanjut, sebelum kegiatan, sebanyak 88% anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu
tidak mengetahui akan kandungan nutrisi buah belimbing. Di sisi lain, hanya 22% dari
anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu yang mengetahui kandungan nutrisi buah
belimbing. Hal ini mencerminkan bahwa hanya sebagian kecil anggota telah
mendapatkan informasi yang cukup terkait kandungan nutrisi buah belimbing.

Gambar 5 menunjukkan bahwa 92% anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu tidak
familiar dengan kombucha, hanya 8% yang familiar dengan kombucha. Hal ini
menunjukkan bahwa kombucha belum cukup dikenal oleh anggota Kelompok Tani
Lumpang Sewu. Sebagian besar peserta belum mendengar istilah kombucha, sehingga
sangat sesuai pelatihan ini dengan sasarannya, dibuktikan pada Gambar 6 yang
menunjukkan bahwa 100% dari mereka tidak ada satupun yang pernah membuat
kombucha belimbing. Hal ini mencerminkan kurang tersedianya informasi mengenai
kombucha belimbing.
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Gambar 4. Pengetahuan tentang buah belimbing dalam meningkatkan imunitas
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Gambar 5. Pengetahuan tentang kombucha
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Apakah Saudara pernah membuat kombucha belimbing?

Gambear 6. Pengalaman membuat kombucha

Gambar 7 menunjukkan bahwa 96% anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu
menyatakan sangat mudah mendapatkan buah belimbing. Hal ini menunjukkan
ketersediaan buah belimbing masih relatif mudah didapatkan di Desa Ponggok.
Terbukti hampir di setiap rumah warga Desa Ponggok terdapat tanaman belimbing
yang tumbuh subur, baik di depan maupun di belakang halaman rumah mereka.
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100
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Apakah belimbing mudah ditemukan di sekitar Saudara?
Gambear 7. Ketersediaan buah belimbing

Setelah pelatihan, dapat dilihat pada Gambar 8 bahwa 90% anggota Kelompok Tani
Lumpang Sewu mengetahui kandungan nutrisi pada buah belimbing. Hasil data ini,
dapat dinyatakan bahwa terdapat peningkatan pemahaman mereka, yang berarti
kegiatan ini membawa keberhasilan untuk menambah pengetahuan mereka mengenai
kandungan nutrisi belimbing.

Pada Gambar 9 sebanyak 76% anggota kelompok tani Lumpang Sewu tertarik untuk
membuat kombucha belimbing, 12% sangat tertarik, dan 16% cukup tertarik. Dari data
yang didapatkan, berarti bahwa ketertarikan mereka sudah meningkat karena tidak
adanya yang menyatakan tidak tertarik diantara mereka. Hal ini menunjukkan bahwa
produksi kombucha sangat potensial di Desa Ponggok, karena belum ditemukan
produk kombucha belimbing di Desa Ponggok tersebut.

Keberhasilan program ini juga tercermin dari tanggapan positif peserta. Sebanyak 76 %
peserta menyatakan setuju dan 24% sangat setuju untuk diadakan pelatihan serupa
dengan bahan baku berbeda di masa mendatang. Selain itu, 100% peserta menilai
penjelasan yang disampaikan oleh narasumber sangat jelas (Gambar 10), menunjukkan
bahwa informasi mengenai pembuatan minuman sehat ini tersampaikan dengan efektif.
Dengan demikian, kegiatan pengabdian ini tidak hanya berhasil meningkatkan
pengetahuan dan keterampilan peserta dalam mengolah buah belimbing menjadi
kombucha, tetapi juga menumbuhkan minat dan potensi pengembangan produk
inovatif di masyarakat.

100

- T Sangat mengetahui
90 - I Mengetahui
i I Cukup mengetahui

80 - I Tidak mengetahui

?0-—
60.-
50-—
a0 |
30-—

20

Persentase Jumlah Orang (%)

10 |

0
Setelah pelatihan, apakah Saudara mengetahui kandungan belimbing?

Gambar 8. Pengetahuan tentang kandungan nutrisi belimbing setelah pelatihan
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Setelah pelatihan, apakah Saudara ingin membuat kombucha belimbing?

Gambar 9. Ketertarikan peserta dalam membuat kombucha belimbing
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Gambar 10. Kejelasan narasumber dalam penyampaian materi pelatihan

4. Kesimpulan

Pengabdian masyarakat yang dilaksanakan di Desa Ponggok, Kabupaten Blitar, berhasil
meningkatkan wawasan baru tentang potensi pengolahan belimbing yang sebelumnya
kurang diketahui oleh anggota Kelompok Tani Lumpang Sewu. Berdasarkan data hasil
kuesioner menunjukkan adanya peningkatan pengetahuan peserta mengenai manfaat
dan kandungan nutrisi belimbing, dengan 100% peserta kini mampu mengenali
kombucha sebagai produk inovatif dari belimbing. Sebelum pelatihan, hanya 80%
peserta yang memanfaatkan belimbing sebagai buah segar. Namun, setelah pelatihan,
seluruh peserta dapat memahami dan berpotensi untuk mengolah belimbing menjadi
produk bernilai tambah yang le bih sehat seperti kombucha. Antusiasme peserta terlihat
jelas dari tingginya minat untuk membuat kombucha belimbing, dengan 76%
menyatakan ketertarikan untuk melanjutkan produk ini di rumah masing-masing.
Keberhasilan ini diharapkan dapat menciptakan peluang ekonomi baru bagi
masyarakat Desa Ponggok, sekaligus meningkatkan daya saing produk kesehatan
fungsional di pasaran.
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