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Abstrak : 

Covid 19, 
perekonomian, 
selai belimbing, 
desa mojo 

Pandemi memicu resesi ekonomi dan pertanian. Upaya pemulihan krisis ekonomi 
dapat meningkatkan pengolahan, utamanya  produk kearifan lokal melalui KKN. 
Potensi yang dikembangkan di desa Mojo kecamatan Kalitidu merupakan potensi 
desa wisata sebagai sentral buah. Namun permasalahan timbul ketika terjadi panen. 
Belimbing melimpah, harga rendah dan memiliki umur simpan pendek, akan 
mengalami kebusukan. Hal ini merugikan petani, sehingga perlu inovasi baru agar 
belimbing dapat dinikmati di luar musim seperti olahan selai.  Tujuan dalam 
pengabdian ini adalah memulihkan perekonomian desa Mojo pasca pandemi covid 
melalui pengolahan selai belimbing. Metode penyelesaian masalah dalam kegiatan 
pengabdian masyarakat ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu observasi, studi 
literatur dan dilanjutkan dengan pelatihan pembuatan selai belimbing bersama warga 
sekitar dengan jumlah peserta 80 orang dan dilanjutkan dengan pelatihan 
pengemasan hingga selesai. Hasil dari kegiatan ini adalah produk inovasi pengolahan 
buah belimbing menjadi selai. Selain itu kegiatan pelatihan bersama warga menjadi 
pengetahuan baru sehingga dapat diterapkan secara mandiri oleh warga desa Mojo 
dalam berwirausaha. Dengan terciptanya produk baru dari olahan belimbing 
diharapkan dapat memberikan manfaat bagi masyarakat sebagai pengetahuan baru, 
dan dapat meningkatkan nilai jual belimbing dari periode sebelumnya. 
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The pandemic triggers an economic and agricultural recession. Efforts to recover from 
the economic crisis can improve processing, especially local wisdom products through 
KKN. The potential developed in Mojo village, Kalitidu sub-district, is a tourism village 
potential as a fruit center. However, problems arise when the harvest occurs. Starfruit 
is abundant, has a low price and has a short shelf life, it will rot. This is detrimental to 
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farmers, so new innovations are needed so that starfruit can be enjoyed out of season 
such as processed jam. The purpose of this service is to restore the economy of Mojo 
village after the covid pandemic through processing starfruit jam. The problem solving 
method in this community service activity consists of several stages, namely 
observation, literature study and continued with training on making starfruit jam with 
local residents with 80 participants and followed by packaging training to completion. 
The result of this activity is an innovative product of processing star fruit into jam. In 
addition, training activities with residents become new knowledge so that it can be 
applied independently by Mojo villagers in entrepreneurship. With the creation of 
new products from processed star fruit, it is hoped that it can provide benefits to the 
community as new knowledge, and can increase the selling value of star fruit from 
the previous period. 
 

 

Panduan sitasi / citation guidance (APPA 7th edition) : 

Anggraini, F., Mansur, A., & Izza, Y. P. (2022). Inovasi Pengolahan Belimbing Desa Mojo Melalui Kkn 

Tematik Sebagai Upaya Pemulihan Perekonomian Pasca Pandemi Covid 19. Jurnal Abdi Insani, 

9(1), 238-246. https://doi.org/10.29303/abdiinsani.v9i1.523 

PENDAHULUAN 

Pandemi Covid 19 membawa perubahan terhadap berbagai sektor dengan tantangan yang tidak 

pernah terbayangkan sebelumnya(Kaushal and Srivastava 2021). Upaya pencegahan dalam sebaran virus 

telah diterapkan oleh pemerintah, namun dampak dari kegiatan ini menghambat kegiatan perekonomian 

dan tingkat kesejahteraan semakin dirasa oleh masyarakat tani belimbing(Tisdell 2020). Sehingga  salah 

satu upaya dalam pemulihan krisis ekonomi dapat memaksimalkan pengolahan sumber daya alam 

khususnya  produk kearifan lokal belimbing melalui program KKN tematik(Theregowda et al. 2019). KKN 

merupakan salah satu manifestasi kepedulian kampus terhadap permasalahan yang dihadapi oleh 

masyarakat(Ali and Hidayah 2021). Dalam pelaksanaanya mahasiswa memperoleh pengetahuan untuk di 

implementasikan pada masyarakat melalui edukasi wirausaha dalam bentuk pengembangan inovasi 

usaha serta strategi peluang usaha, sehingga  mahasiswa dapat meningkatkan pemahaman dan 

kemampuan dalam berwirausaha sekaligus mendapatkan nilai tambah pada pendidikan tinggi dengan 

membantu perekonomian masyarakat salah satunya produk kearifan lokal belimbing  dengan harapan 

dapat membantu masyarakat menangani pemulihan ekonomi pasca pandemi covid 19(Halberstadt et al. 

2019). 

 Potensi buah belimbing yang dikembangkan di desa Mojo kecamatan Kalitidu merupakan modal 

pengambangan desa wisata sebagai sentral buah segar, sehingga mayoritas petani banyak yang menjual 

belimbing dalam bentuk segar. Buah belimbing yang dipanen oleh akan mengalami metabolisme. 

Metabolisme merupakan hal penting karena salah satu hasil dari metabolisme buah menjadi matang dan 

siap dikonsumsi. Namun permasalahan akan timbul ketika terjadi metabolisme yang terlalu cepat  akan 

menyebabkan proses pematangan buah menjadi semakin cepat. Hal ini sering terjadi ketika adanya 

panen raya, buah belimbing melimpah dengan harga yang rendah serta memiliki umur simpan yang 

pendek yang menyebabkan belimbing mengalami kebusukan(Rathore, Chasta, and Mathur 2018). Hal ini 

akan merugikan petani, sehingga perlunya pengolahan inovasi baru agar produk belimbing dapat 

dinikmati di luar musim dan dapat meningkatkan nilai jual yang lebih tinggi dibandingkan penjualan dalam 

bentuk buah segar(Ferris et al. 2014). Salah satu inovasi pengolahan  buah belimbing yaitu selai belimbing 

(De Souza et al. 2021). Selai merupakan jenis makanan sehat yang banyak mengandung serat dan tidak 
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memiliki kadar kolestrol, selain rasanya manis kandungan buah belimbing didalamnya memiliki banyak 

manfaat bagi tubuh(Özbek, Sahin-Yesilcubuk, and Demirel 2019). Kandungan vitamin dalam sebuah 

belimbing terdiri dari  3gr serat, 1gr protein, serta memenuhi 52% kebutuhan harian tubuh akan vitamin 

C (Dembitsky et al. 2011). Selain kaya serat dan vitamin, buah belimbing juga dikenal dengan rendah kalori 

dan mengandung mineral yang bermanfaat diantaranya yaitu zat besi, magnesium, mangan, postasium, 

β-karoten, serta sejumlah vitamin A, B9 (asam folat), B3 (niasin), dan vitamin C (asam folat), B3 (niasin), 

dan vitamin C (asam L-askrobat) (Pham et al. 2022). Manfaat lain dari buah belimbing diantaranya dapat 

menurunkan berat badan, mengendalikan kadar gula darah, memperkuat sistem imunitas, meredakan 

sakit maag, mengurangi penyakit radikal bebas, jantung, stroke, serta resiko penyakit kardiovaskular 

(Lakmal et al. 2021).  

Seiring berjalanya waktu, kebutuhan makanan sehat saat ini menjadi hal utama dalam 

mengkonsumsi produk(Wijayati et al. 2019). Naiknya kesadaran masyarakat akan gaya hidup sehat, 

sehingga perlunya memilih jenis makanan yang tepat serta memenuhi kategori sebagai pangan 

fungsional(Kusumayanti, Triaji, and Bagus 2018). Pangan fungsional yang baik merupakan pangan yang 

dapat mencakup pemenuhan nilai gizi, memiliki rasa cita yang enak, berfungsi fisiologis dan bermanfaat 

dalam meningkatkan fungsi metabolisme tubuh yang akan meningkatkan kesehatan tubuh(Suter 2013). 

Kandungan nutrisi dasar pangan fungsional yang mengandung komponen bioakatif, dapat memberikan 

dampak positif bagi metabolisme tubuh(National and Pillars n.d.). Beberapa fungsiologis yang ada dalam 

pangan fungsional antara lain untuk mencegah timbulnya penyakit, meningkatkan daya tahan tubuh, 

regulasi kondisi ritme fisik tubuh, memperlambat proses penuaan dan menyehatkan kembali(Yuniastuti 

2014). Produk pangan fungsional selai belimbing merupakan salah satu jenis pangan yang mengandung 

serat pangan (Hariadi 2020). Serat pangan memiliki efek fisiologis yang baik untuk pencernaan, oleh 

sebab itu pangan fungsional menjadi pilihan masyarakat karena makanan dari bahan pangan yang dapat 

memberikan manfaat tambahan(Goetzke and Spiller 2014). Dengan beragamnya manfaat dari buah 

belimbing yang diolah menjadi selai diharapkan dapat diterima dipasaran serta menjadi usaha yang 

banyak diminati masyarakat sehingga dapat memulihkan perekonomian desa Mojo pasca pandemi covid 

19 (Schmidt et al. 2019). 

Tujuan dalam pengabdian ini adalah memulihkan perekonomian desa Mojo pasca 
pandemi covid melalui pengolahan selai belimbing. Dengan terciptanya produk baru dari olahan 

belimbing dalam bentuk selai diharapkan dapat memberikan manfaat bagi masyarakat sebagai inovasi 
baru dalam pengolahan, dan dapat meningkatkan nilai jual belimbing dari periode sebelumnya. Selain itu 
kegiatan pelatihan bersama warga menjadi pengetahuan baru yang dapat diterapkan secara mandiri oleh 
warga desa Mojo dalam mengembangkan usaha yang optimal. 

METODE KEGIATAN 

Metode penyelesaian masalah dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini dilakukan dengan 

beberapa tahapan diantaranya yaitu 

1. Observasi 

Observasi dilakukan dengan pengamatan pada lokasi desa Mojo secara langsung, pengumpulan data 

dilakukan melalui wawancara beberapa perangkat desa kemudian menganalisis serta mendiskusikan 

hasil pengamatan bersama kelompok untuk mengambil langkah selanjutnya. 
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2. Studi literatur 

Studi literatur dilakukan dengan mengkaji, menganalisis, dan mengumpulkan bahan pustaka  untuk 

mengembangkan inovasi pengolahan buah belimbing menjadi produk yang bernilai lebih tinggi. 

 

3. Pelatihan 

Pelatihan dilakukan untuk mengembangkan pengetahuan SDM desa Mojo, agar dapat 

mengembangkan pengetahuan dan ketrampilan usaha di bidang pengolahan belimbing secara 

mandiri. Pelatihan dilaksanakan dengan melibatkan warga desa sejumlah 80 orang yang dilakukan di 

balai desa Mojo kecamatan Kalitidu Bojonegoro. 

 

4. Pelatihan pengemasan 

Pelatihan pengemasan dilakukan untuk mengembangkan memberikan wawasan desain dan bentuk 

kemasan baru yang membuat produk menjadi lebih bernilai dan aman. Pelatihan pengemasan 

dilakukan dengan demonstrasi cara pembuatan kemasan, kemudian bersama warga praktik membuat 

kemasan.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Bagan alur kegiatan pelatihan pengolahan selai belimbing 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Observasi 

Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan, Desa Mojo memiliki jumlah penduduk kurang lebih 

1200 jiwa dalam berbagai bidang profesi. Salah satunya disektor pertanian yang mana letak desa Mojo 

berada di wilayah dataran rendah yang tanahnya sangat subur, maka masyarakat desa Tondomulo rata-

rata merupakan petani Padi dan Belimbing. Desa Mojo merupakan salah satu desa yang berada di wilayah 

Kecamatan Kalitidu Kabupaten Bojonegoro Jawa Timur. Adapun keadaan monografis Desa Mojo antara 

lain: 

1.  Geografis  

Desa Mojo merupakan salah satu desa di wilayah Kecamatan Kalitidu, Kabupaten Bojonegoro 

dengan batas-batas wilayah: 

Selesai 

Observasi buah belimbing 

Studi literatur selai belimbing 

Pelatihan pembuatan selai 
belimbing 

Pelatihan pengemasan selai  

belimbing 
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a. Sebelah Utara  : Desa Pagerwesi 

b. Sebelah Timur  : Desa Padang 

c. Sebelah Selatan  : Desa Ngringinrejo 

d. Sebelah Barat  : Desa Kandangan 

Jarak tempuh Desa Mojo ke Ibu Kota Kecamatan adalah 10 Km yang dapat ditempuh dengan 

waktu sekitar 25 menit. Sedangkan jarak tempuh ke ibu kota Kabupaten adalah 14 Km yang dapat 

ditempuh dengan waktu sekitar 30 Menit. 

2. Luas wilayah  

Luas wilayah desa 147,4 Ha, dengan : 

Lahan Sawah  : 11,4 Ha 

Lahan Kering : 61 Ha 

Lahan Perkebunan : 25 Ha 

Lahan Fasilitas Umum: 50 Ha 

3. Keadaan ekonomi  

Mata pencaharian warga masyarakat Desa Mojo dapat terindentifikasi kedalam beberapa 

sektor yaitu pertanian/perkebunan, buruh/swasta, dan lain-lain. 

 

Tabel 1. Jumlah keadaan ekonomi masyarakat 

Mata Pencaharian Jumlah Presentase 

Pertanian/perkebunan 783 94,11 

Buruh/swasta 29 3,48 

Sektor lain 20 2,4 

 

Studi Literatur 

Studi literatur dilakukan dengan pengumpulan data terkait dengan pengolahan belimbing.   

Pengumpulan data yang berasal dari jurnal penelitian, hasil seminar, ataupun buku terkait, dengan 

mengumpulkan referensi terkait dengan pengolahan belimbing. Pengumpulan data pengolahan 

belimbing menjadi produk baru 

 

Pelatihan  

Pelatihan pengolahan selai belimbing dilaksanakan di desa Mojo kecamatan Kalitidu kabupaten 

Bojonegoro Jawa Timur. Kegiatan ini diikuti oleh sebagian warga desa yang antusias dalam mengikuti 

pelatihan pengolahan hingga pengemasan produk.  Adapun metode dalam pembuatan selai belimbing 

adalah sebagai berikut (Pramono, Salem, 2018): 

Alat: Pisau, timbangan, blender, baskom, wajan, centong, kompor 

Bahan: 

1. Belimbing segar  15 buah 

2. Air putih  secukupnya 

3. Gula pasir  secukupnya 

4. Susu UHT  1 gelas kecil 

5. Bubuk kayu manis secukupnya 

6. Cengkeh  2 batang 

7. Garam    secukupnya 
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Cara membuat:  

Adapun cara pembuatan selai belimbing dilakukan sebagai berikut:  

1. Pengolahan buah belimbing menjadi selai dimulai dengan memilih belimbing yang segar dan 

memiliki kualitas bagus.  

2. Setelah dipilih, kupas dasn pisahkan dagingnya kemudian cuci bersih 

3. Potong belimbing sesuai dengan ukuran yang di inginkan. 

4. Potongan belimbing tersebut ditimbang dan dihaluskan dengan menggunakan blender hingga 

teksturnya halus. 

 

 
Gambar 2. Proses pemilahan belimbing 

 

5. Selanjutnya Puree buah belimbing dimasukan kedalam wajan untuk dilakukan pemanasan 

sekaligus penambahan gula sebanyak 1:1 (satu banding satu) dengan berat potongan buah 

belimbing.  

6. Tambahkan air,kayu manis, cengkeh, sedikit garam, dan susu UHT kemudian aduk rata. Aduk 

terus hingga rata kemudian tambahkan gula sedikit demi sedikit sambil diaduk. 

7. Masak dengan api kecil sambil diaduk masak sampai jadi sedikit caramel seperti selai pada 

umumnya. 

 

 
Gambar 3. Proses pengolahan 
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8. Ketika kadar air sudah berkurang (puree menjadi kental) kecilkan api dan lakukan pengadukan 

agar tidak terjadi pemanasan setempat. 

9. Jika kadar padatnya mencapai 65%, pemanasan dihentikan dan dilanjutkan pengemasan dalam 

kondisi panas. Produk yang sudah dikemas kemudian dilakukan pendinginan dan kemudian 

dilanjutkan dengan pemasangan label. 

 

   
Gambar 4. Kemasan  selai 

 

Berikut adalah alur kerja proses pengolahan selai belimbing: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Prosedur pengolahan selai belimbing 
 

Dalam pengolahan produk harus lebih kreatif dalam memaksimalkan potensi dari desain 

kemasan, salah satunya adalah dengan cara menciptakan sesuatu yang berbeda dari kebanyakan 

produk lain di industri sejenis. Kemasan atau packaging produk merupakan hal ynag penting. Selain 

melindungi produk, kemasan juga berfungsi sebagai daya tarik dan promosi produk. Jika kemasan 

melindungi isi produk dengan baik, maka konsumen akan merasa puas dan tertarik untuk membeli 

kembali. 

Memilih belimbing 
Kupas belimbing 

dan cuci bersih 

Potong belimbing 
sesuai ukuran 

Timbang dan 

haluskan 
Masak belimbing 

dan tambahkan gula 
Aduk hingga 

mengkristal 

Masak hingga 

matang 
Pengemasan 



 
 

              Open access article under the CC–BY-SA license.                   Copy right © 2022, Anggraini et al., 

 

245 
 

 

Kemasan merupakan hal penting dalam 

pembuatan produk, selain memberikan perlindungan 

pada produk, kemasan juga berfungsi sebagai identitas 

atau brand image yang menjadi daya tarik tersendiri bagi 

konsumen. Sehingga dari kemasan tersebut akan 

terefleksi brand image produk yang dijual (Wigfield et al., 

2013). Sinergitas antara kualitas, performa, dan kemasan 

yang menarik serta unik akan menaikan nilai jual produk. 

Konsumen akan lebih merasa percaya untuk membeli 

produk ketika kemasanya bagus dan proper, hal ini 

merupakan kunci keberhasilan dari sebuah produk 

(Apriyanti, 2018).  

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Pelatihan pengolahan belimbing menjadikan masyarakat memiliki pengetahuan baru dalam 

mengembangkan usaha yang optimal. Produk baru dari olahan belimbing dalam bentuk selai 

diharapkan dapat memberikan manfaat bagi masyarakat sebagai inovasi baru dalam 

pengolahan, dan dapat meningkatkan nilai jual belimbing dari periode sebelumnya. 
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