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Abstract. A workshop on making gummy candy based on stingless bee honey was held in Bangun Rejo 

Village, Kutai Kartanegara Regency, as an effort to empower the community through innovation in locally 

processed food products. The aim of this activity was to improve the skills of MSME actors and village 

residents in producing stingless honey gummy candy, and to elevate the added value of local honey. The 

methods used included a short theoretical session about the composition of stingless bee honey and the technical 

process of gummy candy production, a live demonstration, group practice among participants, as well as 

evaluation via pre-test and post-test on understanding and skills. The workshop was attended by 50 participants 

from various MSMEs and community groups. Results showed that after training there was an increase in 

participant understanding by approximately 75% compared to before the training. Furthermore, participants 

succeeded in making gummy candy with a chewy texture, the natural sweetness of stingless bee honey, and a 

distinctive aroma that was well accepted in organoleptic tests. This workshop made a tangible contribution to 

local product diversification, increasing production capacity, and the potential enhancement of village income 

through signature products based on stingless bee.  
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PENDAHULUAN 

UMKM pangan di Indonesia memiliki potensi besar dalam kontribusinya terhadap ekonomi 

lokal dan ketahanan pangan. Di Kalimantan Timur, khususnya di Kabupaten Kutai Kartanegara. 

Madu kelulut (Trigona spp.) telah dikembangkan sebagai salah satu komoditas hasil hutan bukan kayu 

(HHBK) yang semakin diperhatikan karena keunggulannya dalam manfaat kesehatan dan peluang 

pasar. 

 Madu kelulut dikenal dengan cita rasa khas serta kandungan bioaktif seperti antioksidan, 

sehingga dapat menjadi bahan baku yang menarik jika diolah menjadi produk dengan nilai tambah 

[1]. Namun, salah satu hambatan dalam pemanfaatannya adalah kurangnya diversifikasi produk 

olahan dan kurangnya daya tarik produk bagi sebagian konsumen karena rasa atau bentuknya yang 

belum variatif [2].  

Inovasi berupa produk gummy candy berbasis madu kelulut memiliki potensi untuk menjadi 

solusi karena bentuknya yang menarik, praktis, disukai di hampir semua kelompok umur dan usia [3], 
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serta bisa menyembunyikan rasa kuat madu kelulut melalui perpaduan rasa dan tekstur. Selain itu, 

pelatihan atau workshop untuk masyarakat dapat meningkatkan keterampilan teknis, transfer 

pengetahuan, dan memperkuat kapasitas UMKM dalam produksi makanan olahan bahkan saat 

pandemi [4]. Berdasarkan kondisi tersebut, workshop pembuatan gummy candy dengan bahan madu 

kelulut di Desa Bangun Rejo dianggap penting sebagai upaya pemberdayaan lokal [5], peningkatan 

nilai tambah madu kelulut, serta diversifikasi produk pangan dan ini sejalan dengan kondisi mitra 

yakni anggota mitra Kelompok Tani Hutan Trigona Zwageri BRJ yang membutuhkan inovasi dalam 

pengelolaan madu kelulut sehingga t tujuan dari kegiatan ini adalah: 

1. Meningkatkan pemahaman teknis peserta mengenai produksi gummy candy berbasis madu 

kelulut; 

2. Membekali peserta teknik pembuatan produk yang disukai konsumen dari segi tekstur, rasa, dan 

tampilan; 

3. Memberdayakan UMKM lokal di Desa Bangun Rejo agar dapat mengembangkan produk olahan 

madu kelulut sebagai usaha yang berkelanjutan. 

 

METODE 
Kegiatan dilaksanakan di aula pertemuan Bee Edu Park, Desa Bangun Rejo, Kabupaten Kutai 

Kartanegara, Kalimantan Timur. Peta lokasi kegiatan ini disajikan pada Gambar 1. Pelaksanaan 

berlangsung selama satu hari pada hari Sabtu, 12 Juli 2025 dengan jumlah peserta sebanyak 50 orang 

dari kalangan pelaku UMKM pangan, anggota kelompok tani madu kelulut Kelompok Tani Hutan 

Trigona Zwageri BRJ, dan masyarakat Desa Bangun Rejo yang berminat dalam inovasi produk 

olahan madu kelulut. 

 
Gambar 1. Lokasi Kegiatan Workshop pembuatan Gummy Candy Madu Kelulut 

(Sumber: Google Maps, 2025) 

Kegiatan ini terbagi menjadi 2 kegiatan yakni pemberian materi dalam bentuk ceramah interaktif 

dan workshop dengan menggunakan pendekatan pre-test dan post-test untuk mengukur peningkatan 

pemahaman peserta. Disertai sesi praktik langsung dalam kelompok kecil dan demonstrasi pembuatan 

gummy candy. Adapun tahapan pelaksanaan terdiri dari : 

1. Persiapan: pemilihan tempat, penyusunan leaflet, pengadaan bahan baku (madu kelulut, gelatin 

atau agar-agar, perisa, pewarna alami, cetakan), dan alat-alat produksi dan demonstrasi 

pembuatan sebelum kegiatan (dapat dilihat pada gambar 2.) 

2. Ceramah Interaktif: paparan tentang madu kelulut, manfaat kesehatan, prinsip produksi gummy 

candy, serta aspek higienitas dan kemasan. 

3. Demonstrasi dan Praktik: instruktur mempraktikkan langkah-langkah pembuatan gummy candy, 

kemudian peserta melakukan praktek langsung dalam kelompok. 

4. Evaluasi: melakukan pre-test sebelum workshop dimulai, dan post-test setelah sesi praktikum 

untuk mengetahui perbedaan pemahaman; juga melakukan uji organoleptik sederhana terhadap 

produk yang dibuat peserta. 

Pada kegiatan ini juga terdapat indikator guna melihat keberhasilan kegiatan yang terdiri dari : 

1. Peningkatan skor pemahaman minimal 70% dari pre-test ke post-test. 

2. Produksi gummy candy oleh peserta memiliki karakteristik organoleptik yang baik: tekstur 

kenyal, rasa manis-alami (dengan dominasi madu kelulut), warna dan aroma yang menarik serta 

higienitas dasar terpenuhi.  



JCRS (JOURNAL OF COMMUNITY RESEARCH AND SERVICE) 

Vol. 9 No. 2 July 2025 

ISSN (print): 2549-1849 ISSN (online): 2549-3434 

Available online at: https://jurnal.unimed.ac.id/2012/index.php/jcrs 

 

Journal of Community Research and Service, 9(2), 2025 

 

 
(a) 

 
(b) 

Gambar 2. Rangkaian persiapan : (a) penyiapan bahan dan pembuatan gummy candy di 

laboratorium, (b) Desain Leaflet 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Konsep kegiatan ini terbagi menjadi 2 yakni Pemaparan materi dan workshop. Kegiatan ini 

diawali dengan pre test guna mengetahui sejauh mana pengetahuan dan pemahaman yang dimiliki 

oleh peserta terkait madu kelulut, dan pengolahan gummy candy kepada 50 peserta dengan latar 

belakang usaha pangan lokal dan budidaya madu kelulut. Konsep pertama peserta diberikan materi 

dan juga leaflet untuk menunjang pemahaman. Setelah pemaparan materi[6], para peserta dibagi 

menjadi 4 kelompok (dapat dilihat pada gambar 4) untuk membuat sediaan gummy candy dengan 

didampingi instruktur yang berasal dari tim dosen Fakultas Farmasi Universitas Mulawarman  dan 

dibantu oleh mahasiswa. Setelah pembuatan gummy candy dilanjutkan dengan pengisian kuisioner 

untuk pengisian post test guna melihat sejauh mana kegiatan ini dapat diterima dan peningkatan 

pemahaman peserta. Hasil pre-test memperlihatkan rata-rata pemahaman tentang konsep madu kelulut 

dan pengolahan dan pembuatan gummy candy, masih di level menengah ke bawah yakni 25%. 

Setelah pelatihan dan praktik langsung, terdapat peningkatan rata-rata pemahaman sebesar 75% 

(terdapat pada gambar 5), yang melampaui target minimal yakni 70%. 

Dari sisi praktik pembuatan, peserta sangat antusias saat workshop pembuatan gummy candy 

karena salah satu peserta saat diwawancarai menyatakan bahwa baru pertama melakukan praktik 

pembuatan ini. peserta berhasil menghasilkan gummy candy dengan tekstur kenyal dan lembut, rasa 

manis alami dari madu kelulut dengan sedikit kombinasi perisa tambahan, warna alami yang menarik, 

dan aroma yang masih mempertahankan karakteristik madu kelulut. Beberapa peserta melaporkan 

bahwa penggunaan pewarna alami dan kualitas madu kelulut mempengaruhi rasa akhir. Aspek 

higienitas seperti kebersihan alat dan lingkungan kerja juga mendapat perhatian, meskipun beberapa 

peserta perlu bimbingan lebih lanjut untuk mengoptimalkan sanitasi. 

Komparasi dengan literatur: studi Kemitraan Komunitas Dalam Konservasi Dan Pemanfaatan 

Lebah Trigona Pada Kelompok Tani Hutan Molekat Mai Birahi Kota Tidore Kepulauan menunjukkan 

pemanfaatan Lebah Trigona ternyata berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut sehingga menjadi 

produk yang memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Selain itu, dengan hasil kegiatan pengabdian 

masyarakat dengan judul Workshop Budidaya Lebah Madu Di Desa Pamoyanan Kecamatan Cibinong 
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Kabupaten Cianjur memperkenalkan budidaya lebah kepada masyarakat, memberikan pengetahuan 

dan keterampilan teknis, serta menawarkan alternatif usaha yang ramah lingkungan dan berpotensi 

mendongkrak pendapatan lokal. Diharapkan hasil pelatihan ini bisa dimanfaatkan oleh masyarakat 

sebagai usaha jangka panjang dan berkelanjutan sehingga berpotensi untuk dijadikan bahan baku yang 

potensial.  

 
Gambar 3. Penyampaian Materi Interaktif 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi) 

Ditambah lagi Inovasi Permen dari Madu Kelulut di Desa Henda menunjukkan bahwa olahan madu 

kelulut seperti permen dapat meningkatkan minat anak-anak terhadap madu kelulut dengan rasa yang 

lebih bervariasi dan ditambah lagi dari segi efikasi untuk Kesehatan madu kelulut memiliki efek untuk 

antioksidan[7], imunomodulator, antibakteri [8], antiinflamasi karena kandungan alami yang 

dimilikinya seperti senyawa fenolik [9], [10], flavonoid, vitamin C. Selain itu penelitian formulasi 

pemanis dalam permen jelly dengan madu kelulut di Universitas Tanjungpura menunjukkan bahwa 

proporsi madu kelulut mempengaruhi parameter fisikokimia dan sensori produk olahan. 

 
     (a)               (b) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    (c)          (d) 

Gambar 4. Workhsop pembuatan gummy candy (a) Kelompok 1 (b) Kelompok 2 (c) Kelompok 3, (d) 

Kelompok 4 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi) 

Temuan workshop ini konsisten dengan literatur bahwa kombinasi yang tepat dalam resep 

(gelatin, madu kelulut, perisa, pewarna alami) penting untuk memperoleh produk akhir yang diterima 

konsumen baik dari segi rasa dan efek menyehatkan [11] yang dihasilkan yang dapat diterima semua 

kalangan usia[2]. Permasalahan yang muncul termasuk variasi mutu madu kelulut (kandungan air, 
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rasa asam), keterbatasan sumber bahan pewarna alami, dan fasilitas produksi yang masih sederhana di 

beberapa UMKM. Temuan ini menunjukkan bahwa selain pelatihan teknis, dukungan berupa fasilitas 

produksi, akses bahan baku berkualitas, dan pengemasan juga perlu ditingkatkan agar produk gummy 

candy madu kelulut dapat berkelanjutan dan kompetitif. 

 

KESIMPULAN 
Workshop pembuatan gummy candy berbasis madu kelulut di Desa Bangun Rejo Kelompok 

Tani Hutan Trigona Zwageri BRJ berhasil meningkatkan pemahaman peserta sekitar 75%, di atas 

target minimal yang ditetapkan. Peserta tidak hanya memperoleh pengetahuan teoritis namun juga 

keterampilan praktik menghasilkan produk yang memiliki tekstur, rasa, aroma, dan tampilan yang 

memadai. Inovasi produk ini menunjang diversifikasi hasil usaha madu kelulut dan memberikan 

peluang baru bagi UMKM pangan lokal. 

Kemudian rekomendasi dari kegiatan ini adalah perlunya dukungan lanjutan dalam bentuk: 

peningkatan akses ke bahan baku berkualitas, fasilitas produksi yang higienis, pelatihan pengemasan 

dan branding, serta pendampingan pemasaran. Dengan penerapan tersebut, produk gummy candy 

madu kelulut dapat menjadi alternatif unggulan dalam usaha lokal Desa Bangun Rejo khususnya 

Kelompok Tani Hutan Trigona Zwageri BRJ dan berpotensi menjadi sumber pendapatan tambahan 

yang berkelanjutan. 
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