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ABSTRAK: Kalamansi oranges, also known as musk oranges, are a horticultural
commodity abundant in Bengkulu Province. Kalamansi orange harvests are often
underutilized and are mostly processed into kalamansi syrup, an iconic beverage from
the Bengkulu region. One of the challenges faced is the slow sales of kalamansi syrup,
as it is often used as a souvenir. Therefore, product diversification beyond kalamansi
syrup is necessary. Some potential processed products derived from kalamansi
oranges include making packaged drinks with kalamansi orange flavor. Some of the
advantages of this beverage include using 100% kalamansi oranges, no preservatives
or artificial coloring, a distinctive and fresh taste, and high levels of vitamin C and
antioxidants, making it beneficial for health. This community service activity aims to
improve the knowledge and skills of residents of Pagar Dewa Village in the process
of making packaged drinks with kalamansi orange flavor through training activities.
The methods used in this activity are lectures, practice, and questions and answers
about the process of making packaged drinks with kalamansi orange flavor. The
training was held on September 20, 2025, at a partner's home in Pagar Dewa Village,
Bengkulu City, with 20 participants, predominantly teenagers and housewives. The
training was successful and ran smoothly according to the previously prepared plan.
Participants were highly enthusiastic and actively participated in the training. This
community service activity effectively increased the knowledge and skills of Pagar
Dewa Village residents in Bengkulu City related to the process of making calamansi
orange-flavored packaged beverages by 85%. The training is expected to enable
participants to start calamansi orange-flavored packaged beverage businesses due to
its ease of production, popularity among Gen Z, and high profit margins.

KEYWORDS: Product Diversification, Calamansi Orange, Pagar Dewa Village,
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1. PENDAHULUAN

Jeruk kalamansi (Citrus microcarpa) atau sering disebut jeruk kesturi merupakan salah
satu komoditas hortikultura unggulan Provinsi Bengkulu. Produk olahan berbasis kalamansi
telah menjadi ikon daerah, terutama dalam bentuk sirup kalamansi. Namun, pemanfaatan hasil
panen jeruk kalamansi masih terbatas dan belum optimal. Produk sirup kalamansi memiliki
tingkat penjualan yang cenderung stagnan karena umumnya hanya dijadikan oleh-oleh,
sehingga tidak dikonsumsi sebagai minuman sehari-hari [1].

19



Jurnal Pelita Sriwijaya, Vol. 5, No. 1, 2026 Hestiawan et al.
L https://doi.org/10.51630/jps.v5i1.200

Diversifikasi produk olahan pangan merupakan langkah strategis untuk meningkatkan
nilai tambah komoditas lokal dan memperluas pasar [2]. Salah satu alternatif yang potensial
adalah pengembangan ready-to-drink minuman kemasan beraroma jeruk kalamansi yang
memiliki cita rasa segar, kandungan vitamin C tinggi, serta kadar antioksidan alami yang baik
untuk kesehatan. Hal ini harus dilakukan agar hasil panen jeruk kalamansi dapat diserap pasar
mengingat Provinsi Bengkulu merupakan satu-satunya daerah yang melakukan budi daya jeruk
kalamansi [3-4].

Produk minuman alami semakin diminati, khususnya oleh generasi muda (Gen Z) yang
cenderung menyukai minuman praktis, sehat, dan bebas bahan pengawet [5,6]. Sebagai upaya
mendorong pemanfaatan jeruk kalamansi secara lebih berkelanjutan, kegiatan pengabdian
kepada masyarakat ini dilakukan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan warga
Kelurahan Pagar Dewa dalam memproduksi minuman kemasan berbasis jeruk kalamansi.
Pelatihan ini diharapkan tidak hanya meningkatkan kapasitas masyarakat tetapi juga membuka
peluang usaha baru terutama bagi remaja dan ibu rumah tangga.

Gap penelitian dan pengabdian sebelumnya menunjukkan bahwa sebagian besar pelatihan
produk kalamansi berfokus pada pembuatan sirup, selai, atau manisan [7], sehingga diperlukan
inovasi pelatihan yang menargetkan produk minuman kemasan siap konsumsi berbahan dasar
100% jeruk kalamansi.

2. METODE

Kegiatan pengabdian diawali dengan melakukan koordinasi dengan mitra yang berada di
Kelurahan Pagar Dewa. Berdasarkan kesepakatan kedua belah pihak kegiatan pengabdian
dilaksanakan di tempat usaha mitra dengan sasaran warga Kelurahan Pagar Dewa. Kegiatan
pelatihan pembuatan minuman kemasan beraroma jeruk kalamansi telah dilaksanakan tanggal
20 September 2025 mulai pukul 16.00 WIB hingga pukul 18.00 WIB dengan diikuti 20
peserta.

Pelaksanaan dalam kegiatan pelatihan ini meliputi beberapa tahapan diantaranya
adalah survey kelompok sasaran, persiapan, pelaksanaan kegiatan, dan evaluasi. Perincian
kegiatan pelatihan meliputi:

1. Persiapan: Melakukan koordinasi dan perizinan dengan Lurah Pagar Dewa.

2. Pelaksanaan kegiatan: Menggunakan beberapa metode, diantaranya diantaranya
metode ceramah, praktik, dan tanya jawab.

a. Metode ceramah. Penyampaian materi disampaikan oleh narasumber yang sudah
menggeluti bisnis minuman kemasan ini. Sebelum penyampaian materi, para
peserta diberikan pre-test untuk mengetahui pengetahuan peserta terhadap topic
yang akan disampaikan yang terdiri dari pengenalan bahan dan alat yang
digunakan dan tahapan pembuatan minuman kemasan [8].

b. Metode praktik. Narasumber melakukan praktik secara langsung dan
memperagakan cara pembuatan minuman kemasan dengan cara mengekstrak jeruk
kalamansi secara manual menggunakan tangan. Sari jeruk yang diperoleh kemudian
dimasak dengan api sedang hingga kandungan air berkurang [9].

c. Metode tanya jawab. Tim pengabdian memberikan kesempatan kepada para peserta
untuk bertanya terhadap materi dan praktik yang jelas, sehingga peserta lebih
memahami materi yang disampaikan [10]. Pada kesempatan ini para peserta juga
diberikan kesempatan untuk mencoba mengekstrak jeruk kalamansi secara manual
menggunakan tangan didampingi oleh narasumber dan Tim pengabdian.
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3. Evaluasi: Tahap ini merupakan tahap terakhir yang dilakukan untuk mendapatkan
umpan balik yang dapat menjadi bahan masukan bagi kegiatan berikutnya. Evaluasi
yang dilakukan dengan memberikan post-test untuk mengetahui indikator hasil dari
pelatihan ini [11].

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelatihan pembuatan minuman kemasan beraroma jeruk kalamansi yang dilaksanakan di
Kelurahan Pagar Dewa berjalan dengan lancar dan mendapatkan respons yang sangat positif
dari masyarakat. Seluruh rangkaian kegiatan mulai dari penyampaian materi, demonstrasi,
hingga praktik langsung menunjukkan keterlibatan aktif peserta. Antusiasme tersebut terlihat
dari kehadiran penuh seluruh peserta yang berjumlah 20 orang, serta interaksi intensif selama
sesi tanya jawab terutama terkait teknik pengolahan, higienitas produksi, dan perhitungan biaya
usaha.

Sebelum dilakukan sosialisasi, Tim Pengabdi dibantu beberapa mahasiswa Universitas
Bengkulu memberikan lembar kuisioner tentang pengetahuan peserta tentang cara pembuatan
minuman kemasan beraroma jeruk kalamansi [12. 13]. Para peserta diminta untuk menjawab 6
pertanyaan. Terdapat tiga kategori penilaian, yaitu rendah (jawaban benar 1-2), sedang
(jawaban benar 3-4), dan tinggi (jawaban benar 5-6). Hasil jawaban peserta ditunjukkan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Hasil jawaban pre-test peserta

_ Rendah Sedang Tinggi

Jumlah peserta 6 10 4

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa jumlah peserta yang mengetahui tentang cara
pembuatan minuman kemasan ini berjumlah 4 peserta dari 20 peserta sementara sisanya masih
belum mengetahui secara pasti cara pembuatan minuman kemasan.

Kegiatan dimulai dengan pemberian materi tentang potensi jeruk kalamansi sebagai
komoditas lokal yang kaya manfaat kesehatan dan peluang ekonominya ketika diolah menjadi
minuman siap konsumsi. Peserta menunjukkan ketertarikan yang besar ketika dijelaskan
bahwa minuman berbasis kalamansi memiliki kandungan vitamin C dan antioksidan yang
tinggi, serta dapat diproduksi tanpa bahan pewarna dan pengawet sehingga aman untuk
dikonsumsi sehari-hari. Selain itu, peserta juga mulai memahami bahwa produk minuman
kemasan ini memiliki pasar yang luas, terutama bagi konsumen muda yang saat ini cenderung
memilith minuman segar dan praktis. Saat memasuki kegiatan praktik, para peserta secara
mandiri mengikuti tahapan pembuatan mulai dari pemilahan buah, pencucian, proses ekstraksi
sari buah, pencampuran bahan, proses pasteurisasi, hingga pengemasan, seperti terlihat pada
Gambar 1.

Selanjutnya peserta diberi kesempatan untuk mengekstrak jeruk kalamansi secara manual
yang dibagi dalam beberapa kelompok. Narasumber menyiapkan baskom yang sudah diisi
dengan jeruk kalamansi beserta saringan, seperti terlihat pada Gambar 2. Sebagian peserta,
khususnya kelompok remaja, tampak lebih cepat menguasai teknik-teknik produksi seperti
penyesuaian tingkat keasaman dan pengaturan suhu saat pasteurisasi. Kemampuan ini
kemudian mereka diskusikan kembali dengan fasilitator untuk memastikan kualitas produk
tetap terjaga. Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian Widyastuti et al. [14] yang
menekankan bahwa praktik langsung merupakan metode paling efektif untuk meningkatkan
keterampilan teknis masyarakat dalam pelatihan berbasis UMKM.
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Gambar 2. Para peserta diberi kesempatan mengekstrak jeruk kalamansi

Evaluasi kegiatan menunjukkan peningkatan signifikan pada aspek pengetahuan dan
keterampilan peserta. Berdasarkan hasil pre-test dan post-test, terjadi peningkatan pemahaman
sebesar 85% yang mencakup aspek teori dan praktik pengolahan minuman kalamansi. Hal ini
memperlihatkan bahwa model pembelajaran yang digunakan merupakan kombinasi ceramah,
demonstrasi, dan praktik sangat sesuai dengan kebutuhan peserta yang sebagian besar belum
memiliki pengalaman dalam pengolahan produk minuman. Selain pengetahuan teknis,
pelatihan ini juga memicu motivasi wirausaha, terlihat dari munculnya diskusi tentang strategi
pemasaran, perhitungan modal awal, dan potensi keuntungan. Beberapa peserta bahkan
langsung menyampaikan ketertarikan untuk memulai usaha skala kecil setelah pelatihan.

Manfaat sosial ekonomi dari kegiatan ini mulai terlihat dari adanya rencana pembentukan
kelompok usaha kecil yang akan difokuskan pada produksi minuman kalamansi siap konsumsi.
Keberhasilan ini menunjukkan peran penting diversifikasi produk dalam meningkatkan nilai
tambah komoditas lokal. Sebelumnya, sebagian besar olahan jeruk kalamansi di Bengkulu
berfokus pada produksi sirup, namun pelatihan ini membuka peluang baru dengan
menghadirkan produk yang lebih adaptif terhadap tren pasar. Hal ini sejalan dengan hasil studi
yang menegaskan bahwa diversifikasi pangan lokal dapat menjadi strategi efektif untuk
meningkatkan daya saing produk dan memperluas lapangan usaha [2].

Secara keseluruhan, kegiatan pelatihan ini tidak hanya meningkatkan kapasitas teknis
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masyarakat tetapi juga memperkuat kesiapan mereka dalam mengembangkan usaha mandiri
berbasis olahan jeruk kalamansi. Keberhasilan pelatihan menunjukkan bahwa potensi
komoditas lokal dapat dioptimalkan melalui pendekatan edukatif, partisipatif, dan aplikatif [15-
16]. Dengan pendampingan lanjutan dan dukungan dari pemerintah daerah, produk minuman
kemasan beraroma jeruk kalamansi berpeluang besar menjadi alternatif usaha yang
berkelanjutan serta mampu meningkatkan ekonomi masyarakat Kelurahan Pagar Dewa.
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Gambar 3. Perbandingan tingkat pemahaman peserta terhadap topik yang diberikan

Setelah diberikan pelatihan kepada para peserta, dilakukan post-test untuk mengetahui
perubahan pemahaman peserta terhadap topik yang telah disampaikan [17, 18]. Perbandingan
antara hasil pre-test dan post-test ditampilkan pada Gambar 3. Berdasarkan Gambar 3 terlihat
bahwa terjadi kenaikan tingkat pemahaman peserta terhadap topik yang disampaikan pada
tingkat pemahaman tinggi, yaitu sebesar 55%. Sementara pada tingkat pemahaman rendah dan
sedang mengalami penurunan masing-masing sebesar 15 dan 30%. Hal ini menunjukkan
bahwa jumlah peserta yang tidak memahami tentang cara pembuatan minuman kemasan
menjadi berkurang. Kegiatan pelatihan ditutup dengan memberikan souvenir sirup kalamansi
kepada seluruh peserta dan melakukan foto bersama, seperti terlihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Foto bersama peserta, narasumber dan tim pengabdian
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4. KESIMPULAN

Kegiatan pelatihan pembuatan minuman kemasan berbasis jeruk kalamansi di Kelurahan
Pagar Dewa telah terlaksana dengan baik dan efektif meningkatkan pengetahuan serta
keterampilan peserta sebesar 85%. Produk minuman kalamansi memiliki prospek tinggi
sebagai diversifikasi olahan jeruk kalamansi, karena mudah diproduksi, diminati konsumen
muda, serta berpotensi memberikan keuntungan ekonomi. Pelatihan lanjutan dan
pendampingan intensif diperlukan agar peserta dapat mengembangkan usaha minuman
kalamansi secara berkelanjutan
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