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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

 Pengembangan produk baru adalah proses yang dinamis dan terdiri dari 

beberapa tahap mulai dari perumusan ide hingga peluncuran produk. Menurut 

Srivastava (2006) pengembangan produk baru sangat diperlukan dalam dunia bisnis 

karena cara-cara konvensional yang ditempuh oleh perusahaan seperti 

penghematan biaya dan peningkatan kualitas tidak lagi menjamin keunggulan 

kompetitif. Sejak tahun 1990, keunggulan kompetitif dimenangkan oleh mereka 

yang terus-menerus mendominasi pasar dengan cara mengembangkan produk baru 

(Hooley et al., 2011). Oleh karena itu, inovasi dalam berbagai bidang bisnis, 

khususnya dalam bidang pengolahan pangan perlu ditingkatkan dan dilaksanakan 

dalam rangka menguasai pasar.  

 Indonesia memiliki kekayaan hayati yang melimpah dan beragam. Berbagai 

jenis rempah-rempah dan tanaman buah eksotis yang dimiliki oleh Indonesia 

menjadi sorotan di dunia perkembangan bisnis makanan dan dalam bidang ilmiah 

(Prihandana dan Hendroko, 2008). Meski demikian, pemanfaatan yang dilakukan 

oleh masyarakat Indonesia terhadap spesies-spesies unik ini masih sedikit dan 

terbatas pada penggunaan dalam skala rumah tangga. Potensi besar yang dimiliki 

oleh spesies tanaman di Indonesia memicu perlunya inovasi dalam bidang 

pengolahan bahan pangan asli Indonesia. Dengan ini diharapkan bahan-bahan yang 

sederhana dapat diubah menjadi produk baru yang memiliki nilai jual tinggi dan 

membentuk pasar-pasar baru di Indonesia maupun di mancanegara. 
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Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan buah yang berasal dari 

Maluku, Indonesia dan sekarang sudah dibudidayakan di berbagai negara beriklim 

tropis di benua Asia dan Amerika (Morton, 1987). Masyarakat Indonesia mengenal 

belimbing wuluh dengan beberapa sebutan lain seperti belimbing masam dan 

belimbing sayur. Tanaman belimbing wuluh tumbuh sepanjang tahun dan tidak 

mengenal musim. Bagian yang dapat dikonsumsi dari tanaman belimbing wuluh 

adalah buahnya. Buah dari tanaman ini mengandung banyak komponen nutrisi 

seperti vitamin, mineral, protein, dan serat (Dangat et al, 2014; Orwa et al., 2009). 

Buah belimbing wuluh juga mengandung banyak senyawa free radical scavengers 

seperti asam fenolik, tanin, dan flavonoid yang berperan sebagai antioksidan 

sehingga buah ini dapat disebut sebagai sumber antioksidan yang baik (Roy et al., 

2010; Rahman et al., 2014). 

Meskipun belimbing wuluh terbukti memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan dan banyak dikultivasi di seluruh Indonesia, pemanfaatan buah ini masih 

tergolong kurang diminati. Belimbing wuluh dikenal akan rasanya yang sangat 

masam sehingga tidak dikonsumsi oleh masyarakat dalam jumlah banyak, 

melainkan hanya digunakan sebagai bahan tambahan untuk sambal dan masakan 

tertentu saja (Singh, 2007). Pengolahan buah ini menjadi produk pangan yang 

menarik seperti sorbet diperlukan untuk meningkatkan konsumsi belimbing wuluh 

oleh masyarakat.  

 Sorbet adalah istilah yang dipakai untuk makanan pencuci mulut berbasis 

sari buah yang dibekukan sambil diaduk secara terus-menerus (Goff dan Hartel, 

2006). Proses pembuatan sorbet hampir sama dengan pembuatan es krim, namun 
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sorbet tidak mengandung lemak maupun milk solids non-fat (MSNF) dan memiliki 

cita rasa yang masam dan karakter segar (Tharp dan Young, 2013).  

Pembuatan sorbet memerlukan penambahan gula sebanyak 20-30% dari 

berat total untuk menurunkan titik beku larutan sari buah agar sorbet yang 

dihasilkan memiliki tekstur kristal es yang halus (Goff dan Hartel, 2006). 

Penambahan gula dengan jumlah banyak dapat mengurangi nilai kesehatan sorbet 

sehingga perlu dilakukannya subsitusi sebagian atau seluruh gula dengan pemanis 

alami seperti stevia yang memberikan rasa manis lebih kuat dengan jumlah kalori 

yang jauh lebih sedikit. 

Di Indonesia, sorbet sudah dikenal oleh kalangan masyarakat namun belum 

dapat menyaingi jumlah konsumsi frozen products yang lain seperti es krim dan 

frozen yogurt. Jumlah konsumen frozen products di Indonesia menunjukkan potensi 

yang besar bagi pemasaran produk sorbet namun pendekatan khusus perlu 

dilakukan untuk menarik minat masyarakat terhadap sorbet, salah satunya adalah 

dengan cara menekankan nilai fungsional yang dimiliki sorbet terhadap kesehatan 

tubuh. Menurut Van Wert (2014), sorbet merupakan makanan penutup beku yang 

paling sehat dibandingkan dengan es krim, gelato, maupun frozen yogurt. Melalui 

pendekatan ini, pasar untuk sorbet dapat dibuka untuk masyarakat yang peduli 

dengan kesehatan. 

Selanjutnya perlu dilakukan tahap pre-test market atau pengujian pasar. 

Penerimaan dan sikap masyarakat terhadap produk baru ini perlu diketahui lewat 

metode evaluasi produk baru baik secara kualitatif maupun kuantitatif. Metode 

kualitatif dapat dilakukan dengan cara in-depth interview, sedangkan metode 



   
 
 

 
 

4 

kuantitatif dapat dilakukan dengan cara menganalisis data dari survei dan kuesioner 

yang dibagikan kepada responden.  

1.2 Perumusan Masalah 

 Pemanfaatan buah belimbing wuluh sebagai produk pangan olahan yang 

kaya vitamin C dan antioksidan belum banyak dilakukan. Buah belimbing wuluh 

jarang diminati masyarakat sehingga banyak buah yang matang pohon dan menjadi 

limbah. Penelitian perlu dilakukan untuk diversifikasi produk, di antaranya 

memanfaatkan buah ini menjadi sorbet. Dalam pembuatan sorbet diperlukan 

penambahan gula untuk mencapai titik beku optimal dalam pembentukan kristal es 

pada sorbet. Penambahan stevia sebagai bahan substitusi gula dipilih untuk 

menghasilkan sorbet dengan kandungan gula lebih rendah. Jumlah gula dan stevia 

yang digunakan dalam pembuatan sorbet belimbing wuluh belum diketahui 

sehingga perlu diteliti. Perbandingan jumlah filtrat dan padatan sari buah juga perlu 

diteliti untuk menghasilkan formulasi terbaik. Kadar vitamin C dan senyawa 

antioksidan pada produk sorbet perlu dianalisa untuk memastikan nutrisi produk 

sorbet. Penelitian untuk menentukan pengaruh lamanya penyimpanan terhadap 

karakteristik sorbet  juga perlu dilakukan. 

Sorbet belum dapat menyaingi popularitas es krim dan frozen yogurt 

sehingga dalam rangka melakukan pemasaran dan komersialisasi produk sorbet, 

diperlukan analisis data kualitatif dan kuantitatif untuk mengetahui potensi 

penjualan produk ini. Perumusan segmentation, targeting, dan positioning produk 

juga harus dilakukan agar pemasaran produk ini tepat sasaran. 
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1.3 Tujuan   

 Penelitian ini mempunyai dua tujuan, yaitu tujuan umum dan tujuan khusus.  

1.3.1 Tujuan Umum  

 Tujuan umum dari penelitian ini adalah memanfaatkan buah belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L.) sebagai bahan baku pembuatan sorbet dan melakukan 

analisis potensi pasar yang dimiliki oleh produk ini untuk dikomersialisasi.  

1.3.2 Tujuan Khusus 

 Tujuan khusus dari penelitian ini adalah:  

1. Menentukan pengaruh perbedaan rasio konsentrasi filtrat dan padatan, dan 

perbedaan rasio konsentrasi gula dan stevia dalam pembuatan sorbet buah 

belimbing wuluh terhadap hasil uji sensori; kemudian memilih formulasi 

terbaik dan menganalisis aktivitas antioksidan, kandungan vitamin C dan 

kandungan gizi sorbet terpilih. 

2. Menentukan pengaruh lama penyimpanan sorbet terpilih terhadap 

karakteristik fisikokimia dari sorbet tersebut. 

3. Menentukan segmentation, targeting, dan positioning produk sorbet buah 

belimbing wuluh. 

4. Mengevaluasi potensi pasar dan penerimaan produk sorbet buah belimbing 

wuluh berdasarkan hasil analisis kuantitatif dan kualitatif. 




