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PENDAHULUAN

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) dikenal sebagai salah satu buah tropis
yang memiliki kandungan vitamin C dan antioksidan yang tinggi, serta rasa
asam yang khas. Meskipun memiliki potensi kesehatan yang signifikan,
pemanfaatan belimbing wuluh dalam industri pangan di Indonesia masih
terbatas, terutama karena rasa asamnya yang kuat membuatnya kurang diminati
untuk konsumsi langsung. Upaya diversifikasi produk pangan berbasis
belimbing wuluh perlu dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah buah ini
dan mendorong pemanfaatannya yang lebih luas di masyarakat.

Penelitian ini berangkat dari urgensi untuk mengatasi kurangnya
diversifikasi produk pangan lokal yang berbahan dasar belimbing wuluh.
Dengan mengolah belimbing wuluh menjadi permen jelly, diharapkan buah ini
dapat diterima oleh konsumen yang lebih luas. Permen jelly dipilih sebagai
produk inovatif karena memiliki daya tarik sensorik yang tinggi, terutama dalam
hal tekstur kenyal dan rasa manis yang dapat menutupi keasaman belimbing
wuluh. Selain itu, produk permen jelly juga memiliki umur simpan yang lebih
lama, sehingga dapat dikomersialkan dengan lebih efektif.

Masalah utama yang dihadapi adalah bagaimana menyeimbangkan rasa
asam belimbing wuluh dengan rasa manis permen jelly tanpa mengorbankan
nilai gizi dan daya tarik sensorik produk akhir. Untuk mengatasi masalah ini,
penelitian ini akan melakukan eksperimen pembuatan permen jelly dengan
berbagai formulasi, serta melakukan uji organoleptik untuk menilai kualitas
rasa, aroma, tekstur, dan warna dari produk yang dihasilkan. Penelitian ini akan
melibatkan panelis untuk memberikan penilaian yang obyektif terhadap produk
akhir.

Ruang lingkup penelitian ini mencakup seluruh proses pengembangan
produk, mulai dari pemilihan bahan baku, formulasi resep, hingga pengujian
organoleptik. Penelitian ini dibatasi pada penggunaan belimbing wuluh sebagai
bahan dasar utama tanpa tambahan bahan lain yang mungkin dapat mengurangi
karakteristik aslinya. Fokus penelitian adalah pada pengembangan produk yang
dapat diterima oleh konsumen lokal, dengan mempertahankan nilai gizi yang
tinggi dan rasa khas belimbing wuluh.

Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi dan
mendeskripsikan kualitas organoleptik dari permen jelly berbahan dasar
belimbing wuluh. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi
signifikan dalam diversifikasi produk pangan lokal, khususnya dalam
pengolahan buah-buahan tropis yang melimpah di Indonesia. Selain itu,
penelitian ini bertujuan untuk memberikan rekomendasi mengenai teknik
pengolahan yang tepat dan strategi pemasaran yang efektif untuk produk
permen jelly ini.

Penggunaan belimbing wuluh sebagai bahan dasar pembuatan permen
jelly, yang belum banyak dieksplorasi sebelumnya menjadi kebaruan dalam
penelitian ini. Meskipun belimbing wuluh telah digunakan dalam produk
olahan seperti asinan dan manisan, penggunaannya dalam pembuatan permen
jelly merupakan pendekatan baru yang menawarkan potensi pasar yang luas.
Permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh ini tidak hanya menambah nilai
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guna dari buah ini tetapi juga menawarkan produk yang lebih sehat dan alami
bagi konsumen yang mencari alternatif pangan dengan kandungan vitamin C
yang tinggi.

Dengan demikian, penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi
yang signifikan dalam pengembangan industri pangan lokal, sekaligus
membuka peluang baru bagi inovasi produk berbasis bahan baku lokal yang
melimpah namun belum dimanfaatkan secara optimal.

TINJAUAN PUSTAKA

Kerangka teori yang digunakan dalam penelitian ini berpusat pada teori
pengolahan pangan dan penilaian organoleptik. Pengolahan pangan melibatkan
proses transformasi bahan mentah menjadi produk yang dapat dikonsumsi
dengan nilai tambah yang lebih tinggi, baik dari segi rasa, tekstur, maupun
kandungan gizinya. Dalam konteks pembuatan permen jelly, proses ini
mencakup ekstraksi dan stabilisasi rasa, penambahan agen pembentuk gel, dan
penyeimbangan rasa untuk menghasilkan produk yang dapat diterima oleh
konsumen.

Teori organoleptik adalah dasar lain yang digunakan dalam penelitian ini,
yang mencakup penilaian sensorik terhadap makanan melalui indera manusia.
Evaluasi organoleptik melibatkan penilaian terhadap rasa, aroma, tekstur, dan
warna produk makanan. Dalam penelitian ini, uji organoleptik digunakan untuk
menilai kualitas permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh, dengan fokus
pada bagaimana konsumen merespon kombinasi rasa asam dan manis, serta
tekstur kenyal dari produk akhir.

Penelitian empiris sebelumnya menunjukkan bahwa belimbing wuluh
memiliki potensi besar sebagai bahan dasar dalam produk pangan, terutama
karena kandungan vitamin C-nya yang tinggi. Studi yang dilakukan oleh
Fitriyaningsih (2020) menunjukkan bahwa belimbing wuluh dapat digunakan
dalam produk olahan seperti manisan dan asinan, di mana rasa asamnya
menjadi daya tarik utama bagi konsumen. Namun, penggunaan belimbing
wuluh dalam produk permen jelly belum banyak dieksplorasi, sehingga
penelitian ini menawarkan pendekatan baru yang diharapkan dapat
memperluas aplikasi belimbing wuluh dalam industri pangan.

Studi lain oleh Safriani dkk. (2017) menemukan bahwa penggunaan buah-
buahan asam dalam produk jelly dapat meningkatkan daya tarik sensorik,
terutama dalam hal keseimbangan rasa dan tekstur. Penggunaan bahan asam,
seperti belimbing wuluh, dapat memberikan karakteristik rasa yang unik dan
segar, yang sulit ditemukan dalam produk jelly konvensional. Hal ini
mendukung gagasan bahwa permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh
dapat menjadi inovasi yang menarik bagi konsumen yang mencari alternatif rasa
yang lebih segar dan alami.

Penelitian empiris tentang uji organoleptik juga menunjukkan bahwa
kualitas bahan baku dan proses pengolahan sangat mempengaruhi hasil akhir
produk. Sebagai contoh, studi oleh Prastiwi dkk. (2018) menunjukkan bahwa
kualitas bahan baku, seperti kesegaran buah dan kematangan, memiliki dampak
signifikan terhadap penilaian organoleptik produk jelly. Oleh karena itu, dalam
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penelitian ini, pemilihan belimbing wuluh yang berkualitas baik dan pengolahan
yang tepat sangat penting untuk mencapai hasil yang diinginkan.

Selain itu, penggunaan skala Likert dalam uji organoleptik memungkinkan
untuk mendapatkan data kuantitatif yang dapat dianalisis secara statistik. Studi
sebelumnya menunjukkan bahwa skala ini efektif dalam mengukur preferensi
konsumen terhadap produk pangan, dengan tingkat reliabilitas yang tinggi.
Dalam penelitian ini, skala Likert digunakan untuk mengevaluasi penilaian
konsumen terhadap permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh, yang
mencakup aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna.

Secara keseluruhan, penelitian ini tidak hanya memperluas aplikasi
belimbing wuluh dalam industri pangan tetapi juga memberikan kontribusi
penting dalam pengembangan produk-produk inovatif yang berbasis bahan
baku lokal. Dengan mengaplikasikan teori pengolahan pangan dan uji
organoleptik, penelitian ini berusaha untuk mengevaluasi dan memvalidasi
potensi belimbing wuluh sebagai bahan dasar permen jelly yang dapat diterima
oleh konsumen.

METODOLOGI

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen untuk mengevaluasi
kualitas organoleptik permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh. Pendekatan
penelitian yang digunakan adalah penelitian primer, di mana data utama
diperoleh secara langsung dari hasil eksperimen dan uji organoleptik yang
dilakukan oleh panelis. Jenis data yang dikumpulkan dalam penelitian ini
mencakup data kuantitatif dan kualitatif. Data kuantitatif diperoleh dari hasil
penilaian panelis terhadap variabel organoleptik seperti rasa, aroma, tekstur, dan
warna, sedangkan data kualitatif dikumpulkan melalui observasi langsung
selama proses eksperimen dan dokumentasi.

Metode pengumpulan data utama dalam penelitian ini adalah eksperimen
yang dilakukan di laboratorium kuliner. Proses pembuatan permen jelly
melibatkan pemilihan belimbing wuluh segar yang kemudian diolah menjadi
pasta yang dicampur dengan bahan lain seperti gula, gelatin, dan air. Campuran
ini kemudian dipanaskan hingga mencapai konsistensi yang diinginkan sebelum
dicetak menjadi permen jelly. Setiap langkah proses ini didokumentasikan
dengan cermat untuk memastikan validitas eksperimen dan kualitas produk
akhir.

Untuk uji organoleptik, panelis yang dilibatkan dipilih menggunakan
metode purposive sampling, di mana panelis dipilih berdasarkan kriteria
tertentu. Panelis adalah individu yang memiliki pengalaman dalam penilaian
sensorik makanan, seperti mahasiswa kuliner dan ahli gizi, yang telah terlatih
dalam uji organoleptik. Pemilihan panelis yang terlatih ini penting untuk
memastikan bahwa penilaian yang diberikan akurat dan dapat diandalkan,

sehingga data yang diperoleh benar-benar mencerminkan kualitas produk yang
dihasilkan.

841



Saputra, Martadjaya, Sudiarta

Tabel 1. Aspek Organoleptik Permen Jelly Belimbing Wuluh

No. Variabel Acuan Aspek Skor
Penilaian (1-5)

1. Rasa Rasa dominan manis Sangat Baik 5
yang berasal dari gula Baik 4

dan rasa asam dari Cukup Baik 3

belimbing wuluh Kurang Baik 2

cenderung tipis Sangat Kurang 1

2. Warna | Warna hijau yang sesuai | Sangat Baik 5
dengan warna dari buah | Baik 4

belimbing wuluh yang Cukup Baik 3

dipakai Kurang Baik 2

Sangat Kurang 1

2 Aroma | Aroma khas buah Sangat Baik 5
belimbing wuluh tetapi | Baik 4

aroma yang dihasilkan | Cukup Baik 3

sangat tipis Kurang Baik 2

Sangat Kurang 1

4. Tekstur | tekstur yang kenyal Sangat Baik 5
saat digigit Baik 4

Cukup Baik 3

Kurang Baik 2

Sangat Kurang 1

Sumber: Data penelitian (2024)

Pada tabel 1, Instrumen utama yang digunakan untuk mengumpulkan data
adalah kuesioner yang disusun berdasarkan skala Likert 5 poin. Skala ini
memungkinkan panelis untuk memberikan penilaian numerik terhadap setiap
variabel organoleptik, dengan rentang skor dari 1 hingga 5, di mana 1
menunjukkan penilaian "sangat tidak baik" dan 5 menunjukkan penilaian
"sangat baik". Selain itu, peneliti juga menggunakan dokumentasi dalam bentuk
foto dan catatan lapangan untuk mendukung data kuantitatif. Dokumentasi ini
mencakup proses pembuatan permen jelly, hasil akhir produk, serta reaksi dan
komentar dari panelis selama uji organoleptik.

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan
metode analisis statistik deskriptif. Setiap variabel organoleptik dihitung rata-
ratanya untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap permen
jelly belimbing wuluh. Hasil analisis ini kemudian diinterpretasikan untuk
menentukan apakah permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh layak untuk
dikembangkan lebih lanjut sebagai produk pangan inovatif. Teknik analisis ini
memungkinkan peneliti untuk mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan dari
produk yang dihasilkan, serta memberikan rekomendasi untuk pengembangan
produk di masa mendatang.
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Pengolahan data kuantitatif dilakukan dengan menggunakan software
statistik yang memudahkan penghitungan dan visualisasi hasil uji organoleptik.
Analisis statistik ini penting untuk memberikan gambaran yang jelas mengenai
persepsi panelis terhadap produk yang diuji, serta membantu dalam membuat
keputusan yang berdasarkan data yang objektif.

Selain itu, hasil analisis kualitatif dari observasi dan dokumentasi
digunakan untuk memberikan konteks tambahan terhadap hasil kuantitatif.
Observasi langsung selama proses pembuatan dan uji organoleptik memberikan
wawasan yang lebih mendalam mengenai faktor-faktor yang mempengaruhi
kualitas produk, seperti teknik pengolahan, kesegaran bahan baku, dan
preferensi individual panelis.

Secara keseluruhan, metodologi penelitian ini dirancang untuk
memberikan evaluasi yang komprehensif terhadap permen jelly berbahan dasar
belimbing wuluh, dengan pendekatan yang kuat dan data yang didukung oleh
uji organoleptik yang valid dan reliabel.

HASIL PENELITIAN

Penelitian ini berhasil mengembangkan permen jelly berbahan dasar
belimbing wuluh melalui serangkaian eksperimen yang dilakukan di
laboratorium kuliner. Permen jelly yang dihasilkan memiliki penampilan visual
yang menarik dengan warna transparan yang cerah dan tekstur kenyal yang
sesuai dengan karakteristik produk jelly. Penilaian organoleptik yang dilakukan
oleh 30 panelis menghasilkan data yang menunjukkan bahwa permen jelly ini
memiliki kualitas yang dapat diterima oleh konsumen dari segi rasa, aroma,
tekstur, dan warna.

Tabel 2. Hasil Rekapitulasi Skor Akhir Setiap Variabel Pada Sampel

No Aspek Kriteria Skor Sampel
Penelitian Penelitian
1 Rasa (Berasa Sangat baik 5 9 45%
asam khas Baik 4 11 44%
belimbing Cukup baik 3
WUh_lh dan Kurang baik 2
manis) Tidak baik 1
Total 20 89%
2 Aroma (aroma Sangat baik 5 5 25%
khas buah Baik 4 11 44%
belimbing Cukup baik 3 4 12%
wuluh) Kurang baik 2
Tidak baik 1
Total 20 81%
3 Tekstur Sangat baik 5 14 70%
(Kenyal, legit, Baik 4 6 24%
dan lunak saat Cukup baik 3
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dikunyah dan Kurang baik 2
kasar di bagian Tidak baik 1
permukaan)
Total 20 94%
Warna Sangat baik 5 6 30%
(Berwarna Baik 4 11 44%
t%‘ansparan, Cukup baik 3 3 9%
tldak.pucat Kurang baik 2
dan tidalk Tidak baik 1
mencolok)
Total 20 83%
Keterangan:

Skor Akhir = Skor Skala Likert x Jumlah Panelis yang memilih

Sumber: Data Hasil Penelitian (2023)

Variabel rasa mendapatkan penilaian yang positif, dengan mayoritas
panelis memberikan skor tinggi untuk keseimbangan antara rasa manis dan
asam yang dihasilkan dari belimbing wuluh. Secara umum, rasa permen jelly ini
dianggap menyegarkan dan sesuai dengan ekspektasi konsumen yang
menginginkan permen dengan rasa yang unik dan berbeda dari permen jelly
konvensional. Hasil ini menunjukkan bahwa komposisi bahan yang digunakan,
termasuk proporsi belimbing wuluh, sudah tepat untuk menghasilkan rasa yang
disukai oleh panelis.

Aroma permen jelly juga mendapatkan penilaian yang baik. Meskipun ada
beberapa panelis yang mencatat aroma khas belimbing wuluh yang cukup kuat,
sebagian besar panelis menganggap aroma ini sebagai nilai tambah yang
memberikan karakteristik unik pada produk. Aroma yang kuat ini juga menjadi
indikator bahwa belimbing wuluh berhasil mempertahankan sifat alaminya
meskipun telah melalui proses pengolahan yang intensif.

Dari segi tekstur, permen jelly belimbing wuluh mendapatkan penilaian
yang sangat baik. Panelis menyukai tekstur kenyal yang dihasilkan, yang
merupakan salah satu karakteristik penting dari produk jelly. Tekstur yang baik
ini menunjukkan bahwa proses pengolahan, terutama dalam hal penggunaan
agen pembentuk gel dan teknik pemanasan, telah dilakukan dengan benar. Hal
ini juga memperlihatkan bahwa produk ini memiliki potensi untuk diterima
dengan baik di pasar.

Variabel warna juga dinilai positif oleh panelis. Warna permen jelly yang
transparan dan cerah dianggap sangat menarik secara visual, yang penting
untuk menarik perhatian konsumen, terutama di segmen pasar anak-anak dan
remaja. Warna ini juga memberikan kesan produk yang segar dan alami, yang
sejalan dengan tren konsumsi pangan yang semakin mengutamakan aspek
kesehatan dan keaslian bahan.
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Tabel 3. Rekapitulasi Nilai Variabel Pada Sampel Permen Jelly Berbahan Dasar

Buah Belimbing Wuluh
No Objek Yang Sampel
Diamati Nilai Indeks (%) Kreteria Interpretasi
1 Rasa 89% Sangat Baik
2 Aroma 81% Sangat Baik
3 Tekstur 94% Sangat Baik
4 Warna 83% Sangat Baik
Rata-Rata Total 86.75% Sangat Baik
Keterangan
Nilai indeks = Total Skor Pada Tiap Variabel / Skor Tertinggi (Y) x 100
%

Sumber: Data Hasil Penelitian (2023)

Secara keseluruhan, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa permen
jelly berbahan dasar belimbing wuluh memiliki potensi besar untuk diterima di
pasar. Penilaian secara keseluruhan menunjukkan bahwa produk ini tidak hanya
dapat diterima tetapi juga disukai oleh panelis, yang merupakan perwakilan dari
konsumen potensial. Hal ini menjadi indikator penting bahwa permen jelly
belimbing wuluh dapat dikembangkan lebih lanjut sebagai produk komersial.

Selain itu, hasil penelitian juga menunjukkan bahwa penggunaan
belimbing wuluh sebagai bahan utama tidak hanya memberikan variasi baru
dalam produk permen jelly tetapi juga meningkatkan nilai gizi dari produk
akhir. Kandungan vitamin C yang tinggi dalam belimbing wuluh menambah
nilai kesehatan dari permen ini, menjadikannya alternatif yang lebih sehat
dibandingkan dengan permen jelly konvensional yang biasanya berbahan dasar
gula dan pewarna buatan.

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini mendukung hipotesis bahwa
belimbing wuluh dapat digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan
permen jelly dengan hasil yang memuaskan. Permen jelly berbahan dasar
belimbing wuluh tidak hanya memiliki kualitas organoleptik yang baik tetapi
juga memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai produk inovatif yang dapat
bersaing di pasar pangan lokal dan nasional.

PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen jelly berbahan dasar
belimbing wuluh memiliki potensi besar untuk dikembangkan lebih lanjut
sebagai produk komersial. Penilaian rasa yang mendapatkan skor tinggi
mengindikasikan bahwa rasa asam khas belimbing wuluh dapat diterima oleh
konsumen dalam bentuk permen jelly. Ini menunjukkan bahwa belimbing
wuluh, yang umumnya tidak digunakan dalam produk permen, dapat diolah
sedemikian rupa sehingga menghasilkan rasa yang tidak hanya unik tetapi juga
disukai oleh konsumen.

Dalam konteks aroma, hasil penelitian ini mendukung temuan-temuan
sebelumnya yang menyatakan bahwa aroma adalah salah satu faktor penting
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dalam penerimaan konsumen terhadap produk pangan. Aroma kuat belimbing
wuluh yang berhasil dipertahankan dalam produk permen jelly ini memberikan
karakteristik yang membedakan produk ini dari permen jelly konvensional.
Meskipun ada beberapa panelis yang merasa bahwa aroma ini terlalu dominan,
hal ini bisa menjadi nilai tambah jika dipasarkan dengan tepat, terutama bagi
konsumen yang mencari produk dengan rasa dan aroma alami yang kuat.

Tekstur permen jelly yang kenyal dan disukai oleh panelis menunjukkan
bahwa teknik pengolahan yang digunakan dalam penelitian ini telah berhasil
mencapai hasil yang diinginkan. Tekstur yang baik ini tidak hanya
meningkatkan pengalaman makan tetapi juga memperkuat persepsi positif
konsumen terhadap produk. Ini sejalan dengan teori pengolahan pangan yang
menyatakan bahwa tekstur adalah salah satu faktor kunci dalam penilaian
organoleptik.

Warna permen jelly yang menarik secara visual juga menjadi salah satu
kekuatan produk ini. Warna cerah dan transparan memberikan kesan produk
yang segar dan alami, yang penting dalam menarik perhatian konsumen di pasar
yang semakin sadar akan kesehatan. Warna ini juga menunjukkan bahwa proses
pengolahan dilakukan dengan cermat, sehingga produk akhir tidak hanya
memiliki daya tarik visual tetapi juga memenuhi ekspektasi konsumen terhadap
kualitas dan keaslian bahan.

Pembahasan ini juga menyoroti pentingnya pemilihan bahan baku yang
berkualitas dalam menentukan hasil akhir produk. Dalam penelitian ini, kualitas
belimbing wuluh yang digunakan berperan besar dalam menentukan rasa,
aroma, dan tekstur permen jelly. Oleh karena itu, dalam pengembangan produk
lebih lanjut, pemilihan belimbing wuluh yang matang sempurna dan berkualitas
baik harus menjadi prioritas untuk memastikan konsistensi produk.

Hasil penelitian ini juga menekankan pentingnya inovasi dalam industri
pangan lokal. Dengan memanfaatkan bahan baku lokal seperti belimbing wuluh,
produk permen jelly ini tidak hanya menambah variasi produk di pasar tetapi
juga mendukung pemberdayaan sumber daya lokal. Ini sejalan dengan upaya
untuk meningkatkan ketahanan pangan dengan mengembangkan produk-
produk berbasis bahan baku lokal yang melimpah di Indonesia.

Selain itu, hasil penelitian ini membuka peluang untuk eksplorasi lebih
lanjut mengenai pemanfaatan belimbing wuluh dalam produk pangan lainnya.
Sebagai bahan yang kaya akan vitamin C, belimbing wuluh memiliki potensi
untuk digunakan dalam berbagai aplikasi kuliner lainnya, seperti minuman
segar, saus, atau produk camilan yang menyehatkan. Penelitian lanjutan dapat
dilakukan untuk mengeksplorasi berbagai metode pengolahan lain yang dapat
meningkatkan nilai tambah dari belimbing wuluh.

Kesimpulannya, permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh yang
dikembangkan dalam penelitian ini menunjukkan hasil yang sangat positif dari
segi kualitas organoleptik dan penerimaan konsumen. Dengan adanya potensi
besar ini, produk ini dapat dikembangkan lebih lanjut untuk menjadi produk
komersial yang kompetitif di pasar, serta memberikan kontribusi yang signifikan
terhadap diversifikasi produk pangan lokal di Indonesia.
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KESIMPULAN DAN REKOMENDASI

Penelitian ini berhasil menunjukkan bahwa permen jelly berbahan dasar
belimbing wuluh memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai produk
pangan lokal yang inovatif dan bernilai ekonomi tinggi. Hasil uji organoleptik
menunjukkan bahwa permen jelly ini memiliki kualitas rasa, aroma, warna, dan
tekstur yang sangat baik, yang secara keseluruhan mendapatkan penilaian
positif dari panelis. Hal ini menunjukkan bahwa belimbing wuluh, yang selama
ini kurang dimanfaatkan secara optimal, dapat diolah menjadi produk pangan
yang tidak hanya disukai oleh konsumen tetapi juga berpotensi untuk bersaing
di pasar. Penelitian ini penting bagi pembaca karena memperkenalkan
pemanfaatan bahan lokal yang melimpah di Indonesia, seperti belimbing wuluh,
yang belum banyak dieksplorasi. Pemanfaatan belimbing wuluh sebagai bahan
dasar permen jelly menawarkan alternatif pangan yang sehat dan berkualitas,
serta mendukung upaya diversifikasi pangan. Dengan meningkatkan nilai
tambah belimbing wuluh melalui produk permen jelly, penelitian ini tidak hanya
berkontribusi terhadap pengembangan industri pangan lokal tetapi juga
terhadap ketahanan pangan nasional.

Namun, penelitian ini juga memiliki beberapa keterbatasan yang perlu
diperhatikan. Salah satu kelemahan wutama adalah fokus pada aspek
organoleptik tanpa mengukur nilai gizi secara mendalam. Meskipun hasil uji
organoleptik menunjukkan penerimaan yang baik, penelitian lebih lanjut
diperlukan untuk mengkaji kandungan nutrisi secara rinci serta dampaknya
terhadap kesehatan konsumen. Selain itu, sampel panelis yang digunakan dalam
penelitian ini terbatas pada mahasiswa kuliner, yang mungkin memiliki persepsi
yang berbeda dibandingkan dengan konsumen umum. Selama penelitian ini,
beberapa tantangan juga dihadapi, terutama dalam hal pengolahan belimbing
wuluh menjadi bahan dasar permen jelly yang konsisten. Belimbing wuluh
memiliki karakteristik tekstur dan rasa yang berbeda dari bahan baku permen
jelly konvensional, sehingga memerlukan penyesuaian dalam teknik
pengolahan. Tantangan lain adalah memastikan bahwa produk akhir memiliki
daya tahan yang cukup untuk disimpan dalam jangka waktu tertentu tanpa
kehilangan kualitas.

Berdasarkan kekuatan dan kelemahan yang teridentifikasi, serta tantangan
yang dihadapi, ada beberapa rekomendasi untuk penelitian di masa depan.
Penelitian lanjutan disarankan untuk fokus pada uji nutrisi dari permen jelly
berbahan dasar belimbing wuluh, untuk mengevaluasi kandungan gizi dan
potensi manfaat kesehatannya. Selain itu, eksperimen lebih lanjut diperlukan
untuk menguji berbagai variasi resep dan teknik pengolahan, guna
meningkatkan stabilitas dan daya tahan produk. Penelitian ini juga membuka
peluang untuk mengeksplorasi penggunaan belimbing wuluh dalam berbagai
produk pangan lainnya. Sebagai bahan yang kaya akan vitamin C, belimbing
wuluh dapat digunakan dalam berbagai aplikasi kuliner, seperti pembuatan
minuman segar, saus, atau produk camilan lainnya. Pengembangan produk-
produk baru ini dapat meningkatkan nilai tambah belimbing wuluh dan
memberikan alternatif pangan yang lebih sehat bagi konsumen. Penting bagi
para peneliti dan industri pangan untuk mempertimbangkan potensi
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komersialisasi permen jelly berbahan dasar belimbing wuluh ini. Dengan
melakukan uji pasar yang lebih luas dan mengembangkan strategi pemasaran
yang tepat, produk ini dapat diintegrasikan ke dalam pasar yang lebih besar,
baik lokal maupun internasional. Dukungan dari pemerintah dan sektor swasta
dalam hal promosi dan distribusi juga akan sangat berperan dalam keberhasilan
komersialisasi produk ini.

Dengan demikian, penelitian ini tidak hanya menawarkan solusi inovatif
untuk pemanfaatan belimbing wuluh, tetapi juga memberikan dasar yang kuat
untuk pengembangan produk pangan lokal yang berkelanjutan dan kompetitif.
Hasil penelitian ini diharapkan dapat mendorong lebih banyak penelitian dan
inovasi dalam pengolahan pangan berbasis bahan lokal, yang pada akhirnya
akan memperkuat ketahanan pangan dan meningkatkan kesejahteraan
masyarakat.

PENELITIAN LANJUTAN

Penelitian ini juga membuka peluang untuk eksplorasi lebih lanjut
mengenai pemanfaatan belimbing wuluh dalam produk pangan lainnya. Sebagai
bahan yang kaya akan vitamin C dan antioksidan, belimbing wuluh memiliki
potensi untuk digunakan dalam berbagai aplikasi kuliner lainnya, seperti
minuman segar, saus, atau produk camilan yang menyehatkan.
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