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ABSTRAK 

 
Masakan khas di Indonesia sering menjadi kuliner kreatif yang sangat diminati oleh masyarakat lokal 

maupun nasional. Namun kuliner kreatif tersebut masih diperlukan inovasi agar tetap dapat bersaing di pasar lokal. 

Salah satu kuliner kreatif adalah pemanfaatan olahan belimbing wuluh. Pada masyarakat Aceh, belimbing wuluh 

sering dijadikan bumbu masakan yang dikenal dengan asam sunti. Melihat melimpahnya belimbing wuluh di Aceh, 

membuat masyarakat lebih aktif dan dapat mengolahnya menjadi jenis kuliner kreatif lainnya seperti selai 

belimbing wuluh. Kegiatan pengabdian ini terfokus pada memberikan pelatihan dan pendampingan pembuatan 

selai belimbing wuluh kepada masyarakat Gampong Neuheun. Hal ini dilakukan untuk menambah wawasan 

masyarakat Gampong Neuhen terhadap pemanfaatan belimbing wuluh, mengetahui cara mengembangkan produk 

selai belimbing wuluh yang berkualitas dan diminati konsumen, meningkatkan nilai tambah buah belimbing wuluh, 

memperkenalkan selai belimbing wuluh sebagai alternatif produk olahan buah di pasar dan membangun minat para 

masyarakat untuk mengembangkan belimbing wuluh. Kegiatan pengabdian ini mendapatkan respon yang sangat 

positif dari masyarakat. Mereka berpendapat bahwa alat bahan dan proses pembuatan selai belimbing wuluh 

tergolong ekonomis dan praktis karena menggunakan bahan-bahan yang ada disekitar tempat tinggal dan proses 

pembuatan yang sangat mudah dipraktikkan. Melalui kegiatan ini masyarakat Gampong Neuheun dapat teredukasi 

dengan baik terhadap manfaat dan cara pengolahan belimbing wuluh menjadi kuliner kreatif 

  

Kata kunci: Belimbing Wuluh, Pelatihan dan Pendampingan, Selai, Kuliner Kreatif 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki banyak makanan 

yang lezat. Kuliner dapat dianggap sebagai salah 

satu komponen budaya yang menunjukkan 

hubungan sosial antar masyarakat dan menjadi 

identitas suatu kelompok masyarakat atau suku 

bangsa (Utami, 2018:38). Sebelum 

industrialisasi Indonesia, sejarah kuliner 

Nusantara memulai pembuatan makanan dan 

minuman dengan cara-cara tradisional yang 

didasarkan pada kearifan lokal. Oleh karena itu, 

pengrajin makanan dan minuman sangat melekat 

dengan kehidupan yang bergantung pada 

kearifan lokal dan cara hidup yang lebih banyak 

bergantung pada manfaat alam. Belimbing 

wuluh, yang sering ditemukan di halaman rumah 

atau di pinggir jalan, adalah salah satu kebaikan 

alam. Tanaman ini sering digunakan untuk obat 

tradisional seperti mengobati penyakit batuk, 

radang rektum dan diabetes karena terbukti 

memiliki kandungan sumber antioksidan dan 

antiinflamasi alami (Hasim et al, 2019; Eka & 

Evi, 2016). Dalam perawatan dan budidaya 

tanaman ini, tidak diperlukan metode khusus. 

Belimbing wuluh adalah jenis tanaman yang 

berbuah banyak sepanjang tahun dan mudah 

rusak setelah dipetik atau dipanen 

(Aminonatalina, 2016; Aini et al, 2021; 

Nurhayati et al, 2024). 

Buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 

L.) dapat diolah menjadi berbagai jenis produk 

seperti manisan belimbing kering, asam sunti, 
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selai lembaran, dan permen jelly (Fitriani, 2008; 

Agustina & Jayanti, 2019; Fauzi & Palupi, 2020; 

Setiawati & Sari, 2020). Masyarakat Aceh 

biasanya menggunakan belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi L.) sebagai rempah untuk 

masakan yang disebut asam sunti (Istiqamah et 

al, 2019; Nilda et al, 2022). Asam sunti selalu 

ada di dapur setiap rumah Aceh, terutama di 

perkampungan. Masakan Aceh unik karena rasa 

asam sunti. 

Karena kandungan vitamin C yang 

tingginya, belimbing wuluh bermanfaat bagi 

tubuh. Meskipun belimbing wuluh segar 

memiliki kadar air sebesar 94,62% (Muzaifa, 

2018; Carina et al., 2019), namun karena waktu 

penyimpanannya yang singkat (hanya 45 hari) 

dan mudah rusak, belimbing wuluh harus diolah 

agar memiliki umur simpan yang lebih lama dan 

rasa yang lebih enak tanpa mengurangi 

manfaatnya (Agustin et al, 2014). Belimbing 

wuluh memiliki asam dan pH yang rendah, jadi 

dapat digunakan sebagai bahan pencampuran 

dalam pembuatan selai. Selai yang baik memiliki 

kandungan asam antara 3,2 dan 3,4, yang 

membantu mengentalkan selai (Ramadhan et al, 

2024). Rasa asam juga dapat menghentikan atau 

membunuh bakteri yang tidak dingin, membuat 

selai lebih awet. Selain itu, belimbing wuluh 

dapat digunakan sebagai pengganti asam sitrat 

untuk menciptakan aroma yang segar. 

Dari banyaknya manfaat belimbing 

wuluh yang telah disebutkan di atas, dalam 

projek ini kami memilih pengolahan belimbing 

menjadi kuliner kreatif yaitu pembuatan selai 

dari belimbing wuluh. Kekerasan gel bergantung 

pada konsentrasi gula, pektin, dan asam saat 

bubur buah diproses. Selai dibuat dari bubur 

buah dengan konsistensi gel atau semi padat 

yang dibuat dari senyawa pektin yang berasal 

dari buah atau ditambahkan dari luar. Gel 

terbentuk pada suhu tinggi dan menetap setelah 

suhu diturunkan. Selai diharapkan menjadi salah 

satu variasi pengolahan makanan semi basah 

yang dapat dimakan dan dijual (Dewi, 2014). 

Masyarakat Aceh terutama masyarakat 

Gampong Neuheun pada umumnya hanya 

mengolah belimbing wuluh menjadi asam sunti 

yang digunakan sebagai campuran bumbu 

masakan, padahal banyak sekali olahan 

belimbing wuluh yang dapat dijadikan potensi 

untuk menambah income dan meningkatkan 

perekonomian masyarakat. Melihat banyaknya 

belimbing wuluh yang belum dimanfaatkan 

secara maksimal, maka pelatihan pembuatan 

selai belimbing wuluh sangat diperlukan bagi 

masyarakat Gampong Neuheun. 

Melalui pelatihan dan pendampingan 

pembuatan selai belimbing wuluh ini dapat 

menambah wawasan masyarakat Gampong 

Neuhen terhadap pemanfaatan belimbing wuluh, 

mengetahui cara mengembangkan produk selai 

belimbing wuluh yang berkualitas dan diminati 

konsumen, meningkatkan nilai tambah buah 

belimbing wuluh, memperkenalkan selai 

belimbing wuluh sebagai alternatif produk 

olahan buah di pasar dan membangun minat para 

masyarakat untuk mengembangkan belimbing 

wuluh. 

 

BAHAN DAN METODE 

pelatihan dan pendampingan pembuatan 

selai belimbing wuluh bagi masyarakat 

Gampong Neuheun menggunakan alat dan bahan 

yang mudah didapatkan di lingkungan sekitar 

oleh masyarakat. Hal utama yang dilakukan 

adalah melakukan observasi kebutuhan 

masyarakat serta melihat peluang dan potensi 

sumber daya di lingkungan sekitar yang dapat 

diolah dan dimanfaatkan oleh masyarakat 

sebagai kuliner kreatif. Selanjutnya tim pengabdi 

menyiapkan alat dan bahan serta mengatur 

skema pelaksanaan pengabdian. Adapun tahapan 

pengabdian sebagai berikut. 
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Gambar 1. Tahapan Pelaksanaan Pelatihan dan Pendampingan 

Pembuatan Selai Belimbing Wuluh 

 

Berdasarkan Gambar 1 pelaksanaan 

kegiatan pengabdian dilaksanakan melalui 

lima tahapan utama yaitu (1) identifikasi 

kebutuhan/analisis situasi, (2) perencanaan, 

(3) persiapan, (4) pelaksanaan, dan (5) 

pelaporan, dimana masing-masing tahapan 

tersebut memiliki deskripsi kegiatan yang 

berbeda. Pembuatan selai belimbing wulh 

menggunakan bahan yang sederhana dan 

mudah ditemui di lingkungan sekitar. Bahan 

dan proses pembuatan selai belimbing wuluh 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Bahan dan Proses Pembuatan Selai 

Belimbing Wuluh 
Bahan Proses Pembuatan 

500 gram 

belimbing 

wuluh 

1. Cuci bersih belimbing 

wuluh, kemudian 

potong-potong dan 

buang bijinya. 

200 gram gula 

pasir 

1 sendok teh 

garam 

1/2 sendok teh 

air kapur sirih 

(opsional) 

2. Rebus belimbing wuluh 

hingga empuk. 

3. Setelah empuk, tiriskan 

air rebusan dan haluskan 

belimbing wuluh 

dengan blender atau 

chopper. 

4. Masukkan belimbing 

wuluh yang telah 

dihaluskan ke dalam 

panci, lalu tambahkan 

gula pasir, garam, dan 

air kapur sirih (jika 

menggunakan). 

5. Masak selai dengan api 

kecil dan aduk terus 

hingga mengental dan 

berwarna kemerahan 

6. Setelah matang, angkat 

selai dan biarkan dingin 
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sebelum disimpan 

dalam wadah kedap 

udara. 

 
Tanggal 26 Agustus 2024, pukul 

09.00 WIB, dimulai pelatihan dan 
pendampingan pembuatan selai belimbing 
wuluh sebagai produk kuliner kreatif. Orang-
orang di Gampong Neuheun, Kecamatan 
Mesjid Raya, Kabupaten Aceh Besar, adalah 
sasaran kegiatan ini. Pelatihan dan 
pendampingan pembuatan selai belimbing 
wuluh terdiri 1 paket kegiatan untuk 
masyarakat. Adapun kegiatan yang 
dilaksanakan adalah sosialisasi kepada 
masyarakat manfaat dan kegunaan dari 
belimbing wuluh dan praktik secara langsung 
dalam membuat selai belimbing wuluh. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pelaksanaan pengabdian dengan tema 
pelatihan dan pendampingan pembuatan selai 
belimbing wuluh sebagai produk kuliner 
kreatif yang dilaksanakan oleh tim 
pengabdian merupakan salah satu upaya 
dalam meningkatkan kesadaran masyarakat 
akan manfaat yang diperoleh dari pengolahan 
belimbing wuluh. Melalui pelatihan dan 
pendampingan pembuatan selai belimbing 
wuluh, masyarakat akan memperoleh 
pengetahuan mengenai kandungan nutrisi 
belimbing wuluh, seperti vitamin C, 
antioksidan, dan mineral yang bermanfaat 
bagi kesehatan tubuh (Hasan et al, 2024). 
Selain itu masyarakat dapat mengetahui hui 
manfaat kesehatan belimbing wuluh dapat 
mendorong masyarakat untuk 

mengintegrasikan buah ini dalam diet mereka 
sebagai alternatif yang sehat. 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini 
terdiri dari lima tahapan yaitu tahapan 
identifikasi kebutuhan/analisis situasi, 
perencanaan, persiapan, pelaksanaan, dan 
pelaporan. Pada tahapan identifikasi 
kebutuhan/analisis situasi, tim pengabdian 
melakukan observasi lapangan dan 
melakukan survei terbatas terhadap 
kebutuhan masyarakat. Hasil suvei didapati 
di sekitar tempat tinggal masyarakat 
Gampong Neuheun banyak ditanami batang 
belimbing wuluh dan hanya dimanfaatkan 
untuk asam sunti sebagai bumbu masakan 
khas Aceh. Hal ini menarik perhatian tim 
untuk memberikan edukasi terkait 
pengolahan belimbing wuluh menjadi olahan 
kuliner kreatif selai belimbing wuluh. 

Berdasarkan hasil survei tersebut, 
maka tim menyusun proposal kegiatan dan 
mengurus perizinan untuk pelaksanaan 
kegiatan pelatihan dan pendampingan 
tersebut. Dalam proposal kegiatan dijabarkan 
rincian tujuan pengabdian, manfaat, biaya 
yang dibutuhkan serta alat dan bahan yang 
diperlukan dalam pembuatan selai belimbing 
wuluh. 

Tahapan selanjutnya adalah 
melalukan persiapan seperti menyiapkan 
materi dan brosur yang berisikan pembuatan 
selai belimbing wuluh serta penyiapkan alat 
dan bahan. Brosur didesain sendiri oleh tim 
pengabdian dan disebarkan kepada peserta 
yang mengikuti pelatihan pembuatan 
belimbing wuluh. Desain brosur pembuatan 
selai belimbing wuluh dapat dilihat pada 
Gambar 2 berikut. 
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Gambar 2. Brosur Pembuatan Selai Belimbing Wuluh 

 
Selanjutnya, setelah semua persiapan 

dilakukan maka tahapan selanjutnya adalah 
pelaksanaan. Kegiatan ini dilaksanakan 
tanggal 26 Agustus 2024 pukul 09.00 WIB – 
selesai di Gampong Neuheun Kecamatan 
Mesjid Raya Kabupaten Aceh Besar. 
Pelatihan dilakukan dengan cara 
mengedukasi masyarakat terkait 
pemanfaatan belimbing wuluh, menjelaskan 
cara pembuatan selai belimbing wuluh dan 
memberikan pendampingan kepada 
masyarakat dalam membuat selai belimbing 
wuluh. Dokumentasi kegiatan disajikan pada 
gambar berikut. 

 
Gambar 3. Pendampingan Proses Pembuatan 

Belimbing Wuluh 

 

 
Gambar 4. Produk Selai Belimbing Wuluh 

 

Tahapan terakhir yang dilakukan 

adalah membuat laporan kegiatan dan 

mempublikasikan hasil pengabdian dalam 

bentuk artikel dengan harapan semoga 

menjadi inspirasi dan bermanfaat bagi 

masyarakat luas. Dengan meningkatkan 

kesadaran akan manfaat belimbing wuluh 

melalui kegiatan ini, diharapkan akan ada 

peningkatan permintaan yang berdampak 
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positif pada ekonomi lokal, termasuk petani 

dan pengolah buah dan memberikan peluang 

bagi wirausahawan lokal untuk 

mengembangkan produk berbasis belimbing 

wuluh, yang dapat menciptakan lapangan 

pekerjaan dan meningkatkan perekonomian 

daerah 

 

SIMPULAN 

Pelatihan dan pendampingan selai 

belimbing wuluh dilakukan untuk 

memberikan edukasi kepada masyarakat 

Gampong Neuheun terkait manfaat 

belimbing wuluh sebagai kuliner kreatif. 

Pada saat pelaksanaan masyarakat terlihat 

sangat antusias dan beranggapan bahwa alat 

bahan dan proses pembuatan selai belimbing 

wuluh tergolong ekonomis dan praktis 

karena menggunakan bahan-bahan yang ada 

disekitar tempat tinggal dan proses 

pembuatan yang sangat mudah dipraktikkan 
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