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ABSTRAK 
Buah belimbing dewa (Averrhoa carambola L.) adalah buah yang dijadikan ikon dari Kota Depok, 

Jawa Barat. Rasanya yang manis menjadikan buah ini cocok untuk diolah sebagai minuman seperti 

jus buah. Tidak hanya rasanya yang manis, buah ini juga memiliki kandungan senyawa metabolit 

sekunder, mineral, dan vitamin C serta beta-karoten yang sangat bermanfaat bagi kesehatan. Buah 

ini juga bermanfaat untuk pengobatan diabetes melitus, hipertensi, hiperlipidemia, dan merupakan 

sumber antioksidan yang baik. Namun, jumlah produksi buah belimbing yang kerap menurun, 

ditambah dengan masa simpan buah segar yang terbatas, menjadi penghambat dalam proses 

produksi oleh UMKM. Oleh sebab itu, UMKM Kota Depok mengembangkan produk unggulan 

berupa jus buah belimbing menjadi jus instan buah belimbing yang dilakukan melalui proses 

kristalisasi dengan penambahan gula mampu memperpanjang masa simpan produk menjadi 3 

bulan. Sehingga hasil dari PkMT Fakultas Teknik Universitas Pancasila bersama dengan mitra 

usaha Rasa Dewa dapat didistribusikan ke lebih banyak daerah. Dengan demikian mampu 

menciptakan alur konsumsi dan produksi yang bertanggung jawab serta meningkatkan 

perekonomian masyarakat, sesuai dengan SDGs-FTUP chapter-12 dan konsep green economy.  

 

Kata Kunci: Averrhoa carambola L., Kristalisasi, SDGs 
 

ABSTRACT 
Starfruit (Averrhoa carambola L.), an iconic fruit of Depok City, West Java, is characterized by its 

sweet taste, making it suitable for beverage processing, such as juices. In addition to its pleasant 

flavor, starfruit contains secondary metabolites, minerals, vitamin C, and beta-carotene, which 

offer various health benefits, including the management of diabetes mellitus, hypertension, and 

hyperlipidemia, It also acts as a potent antioxidant source. Despite these advantages, its utilization 

by local small and medium-sized enterprises (SMEs) is often hindered due to limited fresh fruit 

shelf life and fluctuating production levels. To address these challenges, a study conducted by the 

Faculty of Engineering, Universitas Pancasila, in collaboration with Rasa Dewa, developed a 

crystallized instant starfruit juice. The crystallization process, achieved through the addition of 

sugar, successfully extends the product’s shelf life to 3 months. This innovation not only facilitates 

wider distribution across various regions but also supports responsible consumption and 

production practices as well as improving the local economy. The initiative aligns with the 

sustainable development goals of the Faculty of Engineering, Universitas Pancasila (SDGs-FTUP) 

chapter-12, promoting economic development for local communities while ensuring environmental 

sustainability. 
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PENDAHULUAN 
Belimbing dewa (Averrhoa carambola L.) adalah buah yang dijadikan ikon dari 

Kota Depok, Jawa Barat sejak tanggal 21 Juli 2009. Besarnya potensi pertanian buah 

belimbing menjadikannya komoditas unggulan Kota Depok (Puspitasari, 2011). Dengan 

potensi pertanian belimbing yang berlimpah buah ini dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

baku industri pangan. Namun, jika tidak segera dimanfaatkan bahan baku ini akan 

menjadi limbah karena memiliki masa simpan buah segar yang relatif pendek hanya 

sekitar 3-4 hari (Kamil & Romadhan, 2019). Selain masa simpan buah segar yang pendek, 

jumlah produksi belimbing dewa di Kota Depok juga mengalami penurunan akibat 

penyusutan lahan pertanian buah belimbing sebesar 10 hektar yang terjadi dalam kurun 

waktu 7 tahun terakhir (Maulana, 2024). Hal ini menjadi kesulitan utama yang dirasakan 

oleh mitra usaha Rasa Dewa, salah satu industri usaha mikro, kecil, menengah (UMKM) 

di Kota Depok yang melakukan proses pengolahan buah belimbing dewa menjadi produk 

jus buah. Keadaan ini diperburuk dengan kenyataan bahwa produk unggulan berupa jus 

buah belimbing hasil produksi mitra usaha Rasa Dewa hanya memiliki masa simpan 

selama 1-3 hari, menjadi tantangan terbesar untuk pengembangan industri yang 

memanfaatkan komoditas lokal buah belimbing. Produk berupa cairan jus buah ini juga 

menghambat proses pemasaran karena harus memastikan kondisi produk dan kemasan 

tidak rusak selama proses distribusi. Hal ini mendorong akademisi dan mahasiswa dari 

Fakultas Teknik Universitas Pancasila untuk menginisiasi program pengabdian kepada 

masyarakat terintegrasi (PkMT) dengan tujuan untuk mengembangkan industri 

berkelanjutan dari buah endemik yang menjadi komoditas unggulan Kota Depok dalam 

upaya mengaplikasikan solusi dari permasalahan yang ada berdasarkan hasil riset kepada 

UMKM. 

Buah segar dari belimbing dewa dapat dijadikan bahan baku pembuatan dodol, 

manisan, jus, hingga sirup. Buah ini tidak hanya memiliki rasa yang manis dan segar, 

tetapi juga memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Buah belimbing dewa diketahui 

memiliki khasiat untuk menurunkan kadar gula darah (Aladaileh et al., 2019), 

menurunkan tekanan darah (Luan et al., 2021), antioksidan, antitumor, dan memiliki efek 

meningkatkan imunitas (Lakmal et al., 2021), serta sering kali digunakan dalam upaya 

mengobati kondisi hemoragik, eksim, hemoroid, dan diare (Vasant & Narasimhacharya, 

2014). Buah belimbing dewa diperkirakan memiliki kandungan selulosa sekitar 60%, 

dengan kandungan hemiselulosa dan pektin masing-masing 27 dan 13% (Muthu et al., 

2016). Buah ini memiliki tingkat keasaman dan kandungan nutrisi yang beragam sesuai 

dengan tingkat kematangan buahnya (Lakmal et al., 2021). Penelitian terdahulu 

mengungkapkan bahwa tingkat keasaman buah belimbing dewa menurun seiring dengan 

tingkat kematangannya (Narain et al., 2001). Selain itu, kandungan titratable acidity, 

tanin, dan gula pereduksi juga berbeda pada tiap tahap kematangan buah, bahkan 

diketahui bahwa kandungan kalsium pada buah belimbing dewa hanya ditemukan pada 

tahap kematangan akhir (Lakmal et al., 2021). Buah belimbing dewa merupakan sumber 

zat besi, magnesium, seng, natrium, mangan, dan fosfor yang baik. Selain itu, buah ini 

juga memiliki kandungan serat dan antioksidan alami seperti vitamin c, beta-karoten, dan 

asam galat yang tinggi dengan kandungan kalori yang rendah (Khoo et al., 2016; Muthu 

et al., 2016). Penelitian menggunakan ekstrak dari bagian lain tumbuhan belimbing dewa 

seperti daun, buah, dan akar menunjukan kandungan saponin, keloidid, tanin, steroid 

pirogalat, flavonoid, fenol, antosianin dan antosianidin, kalkon dan auron, 

leukoantosianidin katekin, serta triterpenoid yang dominan (Khoo et al., 2016; Muthu et 

al., 2016; Silva et al., 2020).  

Dengan segala manfaat yang dimiliki oleh buah belimbing dewa, sangat 

disayangkan penggunaan buah ini belum dimanfaatkan secara maksimal. Mengingat 
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dalam upaya pemanfaatan buah belimbing dewa sebagai bahan baku obat bahan alam 

memerlukan waktu dan sumber daya yang lebih, akademisi dari Fakultas Teknik 

Universitas Pancasila berupaya untuk melakukan pengembangan produk unggulan 

UMKM dalam rangka meningkatkan pemanfaatan buah belimbing dengan mengubah 

bentuk produk dari mitra usaha Rasa Dewa berupa jus buah belimbing menjadi bentuk 

padatan dengan metode kristalisasi. Metode ini menggunakan penambahan gula pada jus 

buah belimbing dan memasaknya hingga membentuk padatan kristal yang kemudian 

dihaluskan menjadi serbuk jus buah belimbing dewa instan. Dengan pendekatan ini tidak 

hanya mampu meningkatkan penggunaan buah belimbing dewa di masyarakat, tetapi juga 

mampu meningkatkan perekonomian masyarakat melalui pelatihan pembuatan serbuk jus 

buah belimbing dewa instan yang diberikan kepada para penggiat UMKM.  

 

METODE PENELITIAN 
Program pengabdian kepada masyarakat terintegrasi (PkMT) ini dilaksanakan 

pada hari Rabu, 25 September 2024 bersama mitra usaha Rasa Dewa yang bertempatkan 

di Pesona Gaharu Blok A No. 03, Bedahan Sawangan, Kota Depok, 16519. Kegiatan ini 

diikuti oleh 20 orang perserta dari pelaku UMKM di Kota Depok, Jawa Barat. Penyuluhan 

ini dibagi menjadi empat bagian: (1) Sosialisasi, (2) Persiapan alat, (3) Proses Pembuatan, 

dan (4) Pengemasan. Dari hasil sosialisasi yang dilakukan dengan metode wawancara, 

diketahui bahwa permasalahan utama dari mitra usaha adalah pendeknya masa simpan 

produk. Untuk mengatasi hal tersebut, dikembangkan sebuah proses produksi baru dan 

dibuat alat pendukung yang dapat mengubah bentuk produk dari jus belimbing menjadi 

jus instan belimbing yang dilakukan dengan proses kristalisasi seperti terlihat pada 

Gambar 1.  

 

 
Gambar 1. Diagram Alir Produksi Serbuk Jus Buah Belimbing Dewa Instan 

 

Alat produksi serbuk instan buah belimbing terdiri dari motor AC dengan speed 

reducer atau gearbox, wajan, kompor, tuas pengaduk, tuas pengunci, dan kerangka mesin. 

Motor AC bertegangan 220 volt dengan daya 375 watt digunakan untuk memutar tuas 

pengaduk. Putaran motor diatur sebanyak 50 putaran per menit (rpm) dengan 

menggunakan speed reducer. Wajan yang digunakan memiliki volume 14 liter dengan 

diameter 57 cm sehingga mampu menampung kapasitas produksi 3 sampai 8 liter bahan 

cair. Selama proses kritalisasi, campuran jus buah belimbing dimasak dengan api kecil 

dan suhu dijaga kurang lebih 50°C menggunakan kompor mawar dengan bahan bakar 

gas. Kerangka mesin dibuat dari besi dan plat stainless steel 304 dengan ketebalan 2 mm 

yang sesuai dalam proses produksi makanan. Diagram alat pembuat serbuk instan jus 

belimbing dapat dilihat pada Gambar 22.  
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Bahan yang dibutuhkan untuk proses produksi sebanyak 500 gram serbuk jus buah 

belimbing dewa instan adalah sebagai berikut: 1) 2 kg buah belimbing dewa segar, 2) 400 

gram gula putih, 3) 500 mL air, 4) essence, dan 5) pewarna makanan. Tahap pertama pada 

proses produksi dilakukan dengan mencuci buah belimbing dewa segar hingga bersih, 

kemudian sirip buah, hati buah dan serat, serta biji dihilangkan. Setelah itu, buah belimbing 

dewa dihaluskan menggunakan blender sehingga menghasilkan jus buah belimbing. 

Kemudian, jus belimbing dan bahan-bahan lain seperti gula putih, air, essence, dan 

pewarna makanan dimasukan ke dalam alat produksi, diaduk menggunakan tuas pengaduk 

yang sudah terhubung dengan mesin produksi, dan dimasak hingga mendapatkan pasta 

kental. Setelah membentuk pasta kental, pasta buah belimbing dewa didinginkan hingga 

membentuk padatan menggunakan kipas angin selama kurang lebih 30 menit, kemudian 

padatan dihaluskan menggunakan blender, disaring dan dikemas menggunakan plastik 

kedap udara, lalu diberi label.  

Proses pemasakan jus buah belimbing dewa secara perlahan menggunakan api 

kecil dengan suhu yang rendah dilakukan dengan tujuan untuk mengurangi kadar air pada 

produk tanpa merusak kandungan senyawa metabolit sekunder pada jus buah belimbing 

dewa. Dengan demikian, proses ini diharapkan mampu menghambat pertumbuhan 

mikroba serta proses kimiawi dan enzimatik yang terjadi pada produk (Winirsya 

Apriliyanti et al., 2020) tanpa menghilangkan khasiat farmakologi yang dimiliki oleh buah. 

Proses penyaringan setelah padatan jus buah belimbing dewa dihaluskan dilakukan dengan 

tujuan untuk menghasilkan ukuran serbuk jus buah belimbing dewa instan yang homogen. 

Pengemasan menggunakan plastik kedap udara dilakukan untuk menjaga kesegaran seta 

kandungan air dari serbuk jus buah belimbing dewa instan. Serbuk jus buah belimbing 

dewa instan yang dihasilkan melalui proses kristalisasi diduga dapat memiliki masa simpan 

yang lebih lama hingga 3 bulan dengan khasiat buah yang tetap terjaga. Hal ini sangat 

signifikan jika dibandingkan dengan masa simpan produk dalam bentuk jus buah yang 

hanya memiliki masa simpan selama 1-3 hari. Hasil produksi serbuk instan buah belimbing 

ini tidak hanya mampu meningkatkan masa simpan, namun juga memudahkan proses 

distribusi sehingga memungkinkan produk unggulan UMKM ini mampu dipasarkan lebih 

luas kepada masyarkat. Alat produksi dapat dilihat pada Gambar 2.  

 
 

 

 

 

Gambar 2. Diagram Alat Produksi Serbuk Jus Buah Belimbing Dewa Instan 
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Gambar 2. Alat Produksi Serbuk Instan Jus Buah Belimbing 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Serbuk instan jus buah belimbing hasil pengembangan program pengabdian kepada 

masyarakat terintegrasi (PkMT) yang dilakukan oleh Fakultas Teknik Universitas 

Pancasila bersama dengan mitra usaha Rasa Dewa mampu mengatasi permasalahan utama 

dari UMKM, yaitu lama masa simpan produk. Hal ini dilakukan dengan mengubah bentuk 

produk dari cair menjadi padat. Proses produksi dilakukan dengan kristalisasi 

menggunakan pemasakan yang dilakukan secara perlahan dan juga penambahan gula. 

Hasilnya adalah serbuk jus belimbing instan dewa yang memiliki masa simpan lebih 

panjang karena sifat pengawet alami yang dimiliki oleh gula (Nuruul Azizah et al., 2021). 

Proses penambahan gula pada jus buah belimbing bersama dengan bahan tambahan 

lainnya menggunakan alat produksi yang dibuat oleh tim PkMT Fakultas Teknik 

Universitas Pancasila, tidak hanya mampu membantu mitra usaha untuk dapat melakukan 

otomatisasi pada proses kristalisasi, tetapi juga menjadikan proses produksi yang 

dilakukan dapat berjalan lebih efektif dan efisien. Selain itu, hasil produksi yang dihasilkan 

juga relatif lebih homogen dikarenakan lebih sedikitnya campur tangan manusia dalam 

proses pengadukan. Hasil produksi jus instan buah belimbing dewa dapat dilihat pada 

Gambar 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Jus Instan Buah Belimbing 
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Khasiat Belimbing Dewa 

Meskipun produk jus instan buah belimbing ini, belum memiliki nilai tambah jika 

dibandingkan dengan produk lain yang sejenis dikarenakan proses produksi yang sudah 

lazim digunakan, seperti pada minuman herbal dengan bahan baku jahe (Nuruul Azizah et 

al., 2021), penggunaannya dalam pengolahan produk jus belimbing tidak pernah dilakukan 

sebelumnya. Nilai jual dari produk ini berfokus pada khasiat dari kandungan buah 

belimbing dewa yang memiliki banyak manfaat. Kandungan 2-deodecyl-6-

methoxycyclohexa-2,5-diene-1,4-dione (DMDD) yang terdapat pada buah belimbing dewa 

dikenal memiliki kemampuan untuk menurunkan kadar gula darah (Aladaileh et al., 2019; 

Xie et al., 2016). Efek hipoglikemik ini dapat terjadi karena kemampuan DMDD untuk 

menghambat jalur pensinyalan TLR4/MyD88/NF-κB (Lu et al., 2019). Penelitian ini 

menjelaskan kemampuan DMDD dalam menurunkan kadar glukosa darah dengan 

meningkatkan sekresi insulin, selain itu DMDD juga dapat memperbaiki kadar serum 

kreatinin, kadar nitrogen urea darah serta mampu meningkatkan kuantitas dan densitas 

podosit pada mencit yang mengalami diabetes neuropati (Lu et al., 2019). Penelitian lain 

turut memperkuat pernyataan mengenai kemampuan antihipergilkemik dari DMDD yang 

merupakan salah satu kandungan dari belimbing dewa melalui mekanisme yang berbeda 

yaitu proses pensinyalan TLR4/TGFβ dan menambahkan efek perlindungan terhadap 

gagal ginjal pada mencit diabetes serta menyatakan efek antifibrotik dari senyawa ini 

(Zhang et al., 2020). 

Kandungan flavonoid, proantosianidin, vitamin C, β-karoten, alkaloid, asam galat, 

dan tanin yang dimiliki oleh buah belimbing dewa juga sering kali digunakan sebagai 

antioksidan. Khasiat ini didapatkan dari kemampuan menghambat aktivitas sitokrom P450 

3A (CYP4503A) (Hidaka et al., 2006). Penelitian yang dilakukan pada tahun 2020, 

menunjukan buah belimbing dewa memiliki kemampuan antioksidan yang diverifikasi 

dengan membandingkan kemampuan menangkal radikal bebas yang dimiliki oleh buah 

belimbing terhadap aktivitas FRAP, DPPH, dan TEAC. Manfaat ini dapat dirasakan karena 

kandungan flavonoid total, kandungan fenolik total, dan kandungan vitamin C yang 

terdapat pada buah belimbing dewa (Luan et al., 2021; Siddika et al., 2020). Kandungan 

ini memampukan buah belimbing dewa untuk memiliki free radical scavenging activity, 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan alami dan mengobati stres oksidatif 

(Luan et al., 2021). Khasiat antioksidan yang dimiliki oleh buah belimbing dewa 

menjadikannya alternatif untuk menjaga tubuh dari kerusakan oksidatif sehingga mampu 

mencegah terjadinya penyakit degeneratif yang sering kali diakibatkan oleh paparan 

radikal bebas (Halliwell, 2023). Penemuan ini didukung oleh penelitian terdahulu yang 

menyatakan pemberian bubuk buah belimbing dewa mampu memperbaiki kadar enzim 

serum glutamic oxaloacetic transaminase (SGOT), serum glutamic pyruvic transaminase 

(SGPT), average total acid phosphatase (ACP), dan alkaline phosphatase (ALP) yang 

menunjukan kemampuan dari buah belimbing dewa untuk memperbaiki kerusakan pada 

organ hati akibat paparan fluor berlebih (Vasant & Narasimhacharya, 2014). 

Khasiat lain dari buah belimbing untuk menurunkan tekanan darah juga diamati 

oleh peneliti sebelumnya melalui mekanisme penurunan resistensi vaskular yang 

disebabkan oleh penghambatan kanal ion kalsium (Ca2+) pada situs voltase dan reseptor 

(Ko et al., 1991; Soncini et al., 2011). Kemampuan penghambatan ini disebabkan oleh 

apigenin-6-C-β-l-fucopyranoside dan apigenin-6-C-(2”-O-α-l-rhamnopyranosyl)-β-l-

fucopyranoside atau lebih dikenal sebagai carambolaflavone (Araho et al., 2005) yang 

memiliki stuktur serupa ion kalsium sehingga mampu berikatan dengan kanal kalsium. 

Penghambatan pada kanal ion Ca2+ mengurangi kontraksi jaringan otot polos yang terdapat 

pada sepanjang pembuluh darah sehingga mampu menyebabkan efek melebarkan 

pembuluh darah (vasodilatasi) yang serupa dengan obat kimia golongan calcium channel 
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blocker (CCB) seperti verapamil (Gilani et al., 2008). Selain itu, di India buah belimbing 

dewa sering kali digunakan dalam pengobatan perdarahan akibat hemoroid, demam, 

eksim, hemoragic, dan diare (Vasant & Narasimhacharya, 2014). Efek profilaktik untuk 

tumor juga ditemukan pada buah belimbing dewa melalui pengujian menggunakan bahan 

kimia yang menyebabkan kanker hati. Penelitian ini menyatakan bahwa buah belimbing 

dewa mampu menurunkan kemungkinan terjadinya tumor dan banyaknya tumor (Singh et 

al., 2014). Penelitian lain memperkuat pernyataan mengenai khasiat antitumor dari 

belimbing dewa dengan menemukan adanya kandungan 7α-hydroxy-dihydro-

epideoxyarteannuin B dan 3-α-hydroxy-dihydro-epideoxyarteannuin B yang didapatkan 

dari kultur sel belimbing dewa (Xingyi Li, 2012). 

Kandungan Gizi Buah Belimbing Dewa  

 Buah belimbing dewa memiliki kandungan mineral seperti zat besi, seng, dan 

mangan yang dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh, kandungan vitamin yang 

dijadikan sumber antioksidan alami. Buah belimbing dewa diperkirakan memiliki 

kandungan selulosa sekitar 60%, dengan kandungan hemiselulosa dan pektin masing-

masing 27 dan 13%, kandungan serat yang tinggi ini membantu penyerapan glukosa dan 

memperlambat difusi glukosa ke dalam pembuluh darah (Muthu et al., 2016). Komposisi 

mineral, karoten, 

vitamin, dan asam yang terkandung dalam 100 gram buah belimbing dewa kering dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan Mineral, Karoten, Vitamin, dan Asam dalam 100 gram Buah Belimbing 

Dewa Kering (Muthu et al., 2016) 
Mineral Kandungan (mg/100g buah) 

Sodium (Na) 3,8–3,85 

Potasium (K) 167,13–168,00 

Kalsium (Ca) 6,37–6,40 

Fosfor (P) 17,87–17,88 

Magnesium (Mg) 11,85–12,05 

Zat Besi (Fe) 0,34–0,45 

Tembaga (Cu) 0,19–0,45 

Seng (Zn) 0,29–0,51 

Mangan (Mn) 0,04–0,52 

Senyawa Lain Kandungan (mg/100g buah) 

Karoten 0,003–0,55 

Asam Tartat 4,37 

Asam Oksalat 9,6 

Asam Ketoglutarat 2,2 

Asam Sitrat 1,32 

Vitamin B1 dan B2 0,12 

Vitamin C 25,8 

 

Luaran Program Pengabdian Kepada Masyarakat Terintegrasi 

 Dengan pelaksanaan program pengabdian kepada masyarakat terintegrasi (PkMT) 

antara Fakultas Teknik Universitas Pancasila dan mitra usaha Rasa Dewa, tim peneliti yang 

terdiri dari dosen dan mahasiswa Fakultas Teknik Universitas Pancasila mampu 

menerapkan keilmuannya dalam pengembangan UMKM yang ada di Kota Depok. Hal ini 

dilakukan untuk mewujudkan konsumsi dan produksi yang bertanggung jawab yang 

menjadi salah satu titik tekan dari sustainable development goals Fakultas Teknik 

Universitas Pancasila (SGDs-FTUP) chapter-12 serta mendorong perekonomian lokal. 

Dengan diikuti oleh sejumlah 20 orang penggiat UMKM di Kota Depok, bersama dengan 

mitra usaha, tim peneliti mampu memberikan penyuluhan mengenai pengembangan proses 

produksi jus instan buah belimbing dewa. Dengan demikian hasil dari pengabdian kepada 
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masyarakat terintegrasi (PkMT) Fakultas Teknik Universitas Pancasila bersama dengan 

mitra usaha Rasa Dewa mampu menghasilkan pengembangan riset di Indonesia yang 

mengacu pada green economy.  

 

SIMPULAN DAN SARAN 
Program pengabdian kepada masyarakat terintegrasi (PkMT) yang dilakukan oleh 

Fakultas Teknik Universitas Pancasila ini dilakukan dengan maksud untuk meningkatkan 

produktivitas UMKM yang ada di Kota Depok. Bersama dengan mitra usaha Rasa Dewa, 

PkMT dilaksanakan dengan melakukan pengolahan pada produk unggulan UMKM berupa 

jus buah belimbing menjadi bentuk serbuk instan melalui proses kristalisasi yang 

dilakukan dengan penambahan gula dan bantuan mesin untuk meningkatkan masa simpan 

produk jus belimbing. Diperkirakan setelah dilakukannya proses kristalisasi yang 

mengubah produk menjadi bentuk serbuk jus buah belimbing dewa instan sehingga dapat 

meningkatkan masa simpan sampai 3 bulan. Melalui pelaksanaan program PkMT ini, 

Fakultas Teknik Universitas Pancasila mampu menerapkan bidang keilmuan dalam 

meningkatkan pemberdayaan dan perekonomian mitra usaha produk unggulan daerah 

melalui pembuatan jus instan buah belimbing dewa. Selain itu, melalui program ini civitas 

akademika Fakultas Teknik Universitas Pancasila juga mampu menjalankan titik tekan 

sustainable development goals Fakultas Teknik Universitas Pancasila (SDGs-FTUP) 

chapter-12 yaitu konsumsi dan produksi bertanggung jawab berdasarkan pengembangan 

riset di Indonesia yang mengacu pada green economy. 

Dalam upaya memastikan hasil produksi serbuk jus instan buah belimbing dewa 

yang merupakan  luaran utama dari program pengabdian kepada masyarakat terintegrasi 

(PkMT), perlu diadakannya evaluasi untuk memastikan kualitas produk yang yang 

dihasilkan memenuhi standar yang telah ditetapkan oleh Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM). Evaluasi dapat dilakukan dengan melakukan analisa kandungan 

mikrobiologis, kadar air, serta stabilitas produk dan kandungannya. Pengembangan 

penelitian dapat dilakukan dengan melakukan optimalisasi pada proses formulasi sehingga 

dapat meningkatkan mutu produk. Selain itu, pengembangan alat produksi juga dapat 

dilakukan untuk meningkatkan kapasitas dan efisiensi produksi. Kerja sama antar berbagai 

pihak mulai dari pemerintah, swasta, akademisi, hingga UMKM juga penting untuk dijaga 

agar dapat memperluas implementasi inovasi yang telah dibuat oleh tim PkMT Fakultas 

Teknik Univeristas Pancasila dan mitra usaha Rasa Dewa. Dengan demikian, diharapkan 

dapat secara terukur meningkatkan perekonomian masyarakat serta pemanfaatan 

komoditas unggulan daerah. 
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