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ABSTRAK

Abstrak: Nira Aren di Desa Mangkawani cukup melimpah namun masyarakat mampu
memproduksi gula merah cetak. Selain produksi gula merah cetak, masyarakat juga
produksi gula aren semut secara sederhana dan pengeringan gula aren semut dengan
menggunakan sinar matahari. Kegiatan pengabdian bertujuan untuk membantu mitra
sebagai kelompok sasaran untuk memproduksi gula aren semut yang berkualitas dan
serta pendampingan penggunaan alat pengering gula aren semut untuk menjaga
kualitas produk dan lebih tahan lama dan membantu memasarkan produk tersebut
tempat wisata, toko-toko, pasar dan masyarakat disekitar desa itu sendiri, serta
bagaimana cara mempromosikan produk gula semut di media online. Tim pengabdi
bermitra dengan kelompok petani wanita Mawar Jingga Desa Mangkawani yang
beranggotakan 20 orang. Kegiatan yang dilaksanakan yaitu 1) penerapan mesin
pengering gula aren semut ke mitra. 2) Pembimbingan dan pelatihan pengemasan
produk dan mendesain label kemasan. 3) menganalisis kadar air, pH, kadar abu,
protein, dll pada gula semut aren Metode yang digunakan adalah: a)
pembuatan/pengadaan alat pengering gula aren semut dan b) sosialisasi, pelatihan dan
pendampingan. Dari hasil kegiatan pengabdian telah menghasilkan produk gula aren
semut dengan kemasan yang menarik dan menunjang proses produksi gula aren semut
dengan adanya mesin pengering.

Kata Kunci: Pengemasan; Gula Semut Aren; Mesin Pengering

Abstract: Nira Aren in Mangkawani Village is quite abundant but the community is
able to produce printed brown sugar. In addition to the production of printed brown
sugar, the community also produces ant palm sugar in a simple way and drying ant
palm sugar using sunlight. Service activities aim to help partners as a target group to
produce quality ant palm sugar and as well as assistance in the use of ant palm sugar
dryers to maintain product quality and be more durable and help market the product to
tourist attractions, shops, markets and communities around the village. itself, as well as
how to promote ant sugar products in online media. The service team partnered with the
Mawar Jingga women's farmer group, Mangkawani village, which consisted of 20
people. The activities carried out are 1) the application of the ant palm sugar drying
machine to partners. 2) Guidance and training on product packaging and designing
packaging labels. 3) analyze water content, pH, ash content, protein, etc. in palm sugar.
The methods used are: a) manufacture/procurement of ant palm sugar dryers and b)
socialization, training and mentoring. From the results of the service activities, they
have produced ant palm sugar products with attractive packaging and support the ant
palm sugar production process with the presence of a drying machine.
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A. LATAR BELAKANG

Mangkawani adalah sebuah Desa di Kecamatan Maiwa Kabupaten
Enrekang Sulawesi Selatan yang kaya akan berbagai hasil perkebunan dan
pertanian termasuk tanaman aren. Pohon aren tumbuh di hutan dengan
luas lahan 500 Ha (BPS, 2020). Kabupaten Enrekang memiliki potensi
pohon aren yang begitu besar jumlahnya dan tersebar pada semua
kecamatan serta memiliki masyarakat yang ahli memeras airnya (nira)
untuk di minum langsung, dijual niranya atau dibuat gula merah. Nira
dengan mutu baik secara visual bening seperti teh, tidak ada bau asam
atau alkohol dan tidak ada busa atau gelembung. Sedangkan nira yang
sudah mulai rusak ditandai kenampakan yang keruh, tercium bau alkohol
atau asam, berbusa atau ada gelembung (Nawansih et al., 2017). Nira yang
telah terfermentasi tidak akan dapat mengkristal jika diolah menjadi gula
semut, ini dikarenakan telah terbentuk enzim invertase yang akan
mengubah kandungan sukrosa menjadi gula reduksi (Mujib et al., 2019).
Untuk menjaga mutuh nira digunakan pengawet alami atau pengawet
buatan. Salah satu pengawet alami yang biasa digunakan adalah daun
pabuli. Produsen gula aren dan petani nira umumnya menggunakan daun
pabuli untuk mengendalikan pH air nira. Kadar sukrosa yang terdapat
pada gula merah aren lebih tinggi (84%), serta protein, lemak, kalium, dan
fosfor juga lebih tinggi dalam gula merah aren (Herlina, N, Husin, A,
Nurfahasdi, M, 2020). Untuk menghasilkan 1-1,25 kg gula semut
dibutuhkan sekitar 25 liter nira. Disamping itu proses pengadukan, yang
dilakukan secara manual, mengonsumsi waktu lama. Total waktu untuk
produksi gula semut sekitar 5 jam, 1 jam lebih lama dari gula cetak
(Sutrisno Sutrrisno, Yulianto M E, Ariwibowo D, 2019).

Meskipun mampu bersaing dan berlomba dalam merebut pangsa pasar,
tetapi dampaknya ternyata tidak begitu terasa. Hal ini disebabkan karena
kualitas gula aren cetak yang dihasilkan masih mengandung impuritas
disamping kapasitas produksi relatif kecil yang disebabkan oleh peralatan
yang kurang dikarenakan lingkungan produksi yang seadanya (Sutrisno
Sutrrisno, Yulianto M E, Ariwibowo D, 2019). Impuritas produk gula aren
cetak ini menyebabkan harga di pasaran turung dari Rp. 80.000 menjadi Rp.
40.000. Kondisi tersebut justru sangat merugikan para petani karena biaya
produksi tidak sebanding dengan hasil yang diperoleh. Mutu gula cetak di
tingkat petani dan industri rumah tangga umumnya masih rendah yang
disebabkan pengolahan belum dilakukan secara baik, dengan kadar air
cukup tinggi 15 — 17% (Musita, 2019). Pengolahan gula merah aren
bermutu rendah menjadi gula semut adalah salah satu usaha untuk
menaikkan kembali nilai jual atau menghindari kerugian yang cukup besar.
Selain menghindari kerugian dari penurunan nilai jual, gula semut juga
memilliki prospek ke depannya. Gula semut memiliki daya simpan yang
lebih lama dari gula merah aren (Indrawati et al., 2019).
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Gula semut (brown sugar) adalah gula merah palma (palm sugar) yang
dikristalkan (Wilberta et al., 2021). Gula semut terjadi perubahan warna
coklat selama penyimpana. Dari hasil penelitian menunjukkan
penambahan Na-metabisulfit berpengaruh pada warna, rasa, dan kadar
sukrosa gula semut, namun tidak berpengaruh pada aroma, tekstur, kadar
air, dan gula pereduksi gula semut (Putra, 2016). Produk gula semut
sendiri mempunyal beberapa keunggulan jika dibandingkan dengan gula
kelapa cetak, yaitu:daya simpan yang lebih lama, harga jual lebih tinggi,
indeks glikemik yang rendah, pengemasan lebih ringkas, mudah larut serta
mempunyai rasa dan aroma yang lebih khas (Pratama et al., 2020). Agar
gula semut yang dihasilkan memiliki nilai ekonomis yang tinggi serta
mampu bersaing dengan produk sejenis di pasar modern, maka diperlukan
beberapa tahapan dan strategi produksi. Tahapan kegiatan yang dilakukan
meliputi memberikan informasi proses pembuatan gula semut aren dengan
menenggunakan kompor gas dan oven/mesin pengering untuk menjaga
kualitas produk dan produk lebih tahan lama, Berdasarkan permasalahan
tersebut di atas, maka tim pengabdian menawarkan solusi untuk
mengatasi permasalahan tersebut (Sugireng Sugireng, Kasih R, 2019).
Solusi yang ditawarkan bagi mitra yaitu Pendampingan operasional dan
penerapann sepertl mesin pengering gula semut serta pendampingan dan
pelatihan pengemasan produk, mendesain label kemasan agar bisa dijual
atau dipasarkan pada pasar modern maupun secara online.

B. METODE PELAKSANAAN

Kegiatan Pengabdian dikerjakan dalam program yang akan diterapkan
adalah sebagai berikut:
1. Sosialisasi

Tim Pengabdi melakukan sosialisasi dengan kelompok petani wanita
(KPW) di desa Mangkawani, Kecamatan Maiwa, Kabupaten Enrekang
tentang pembuatan gula semut aren. Nira yang asam menyebabkan
sulitnya proses kristalisasi gula (Yernisa Yernisa, Ade Yulia, Lisani Lisani,
Fera Oktaria, 2020). Pemasakan nira dilakukan dengan menggunakan
wajan dan bahan bakar gas. Api diatur tetap konstan selama kurang lebih
4-5 jam.

Selama proses pemasakan, saat nira yang dimasak sedang mendidih,
petani kadang menambahkan potongan kemiri untuk menghindari buih
melimpah. Setelah kurang lebih 4 jam dan dan gula mulai mengkristal
(ditandai dengan gula langsung mengeras saat dimasukkan ke dalam air
dingin), api perlahan mulai dikecilkan dan akhirnya dipadamkan. gula
yang sudah mengalami karamelisasi dan kristalisasi kemudian diaduk
terus secara konstan sampai butiran halus terbentuk, dan disebut gula
semut (Pangemanan et al., 2019). Proses pengayakan gula semut diayak
sesual dengan ukuran yang diinginkan. Ukuran yang umum dipakai adalah
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10 mesh, 15 mesh dan paling halus 20 mesh dengan kadar air di bawah 3
persen (Dahar et al., 2019).

2. Penerapan Teknologi Pengembangan Mesin Pengolahan Gula Semut
Untuk Industri Kecil Dan Menengah
a.Pendampingan penggunaan teknologi mesin pengering gula semut
pada mitra. Gula semut dengan pengeringan suhu 100 °C
merupakan produk yang paling disukai dengan nilai kadar air yaitu
2,97% dan nilai kadar abu yaitu 1,98% (Meldayanoor et al., 2019).
Mesin pengering dilengkapi tombol ON/OFF akan hidup secara
otomatis, Set Thermostat dilengkapi lampu indikator yang akan
menyala jika suhu melebihi angka yang dipasang. Pada saat lampu
indikator menyala, kipas pembuang suhu panas dan kelembaban di
atas oven akan hidup. Mesin gula semut dilengkapi dengan sensor
suhu dan thermo control yang mengatur masukan panas sehingga
suhu dalam oven dapat konstan.
b.Pendampingan dan pelatihan pengemasan produk dan mendesain
label kemasan agar memiliki merek dagang serta untuk
meningkatkan daya tarik terhadap pembeli.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian dilakukan dengan tahapan sebagai berikut:
1. Sosialisasi

Kegiatan sosialisasi ini dihadiri oleh kepala desa, sekertaris desa dan
anggota mitra. Materi tentang pelatihan pengoperasian mesin pengering,
pelatihan pembuatan gula semut, pelatihan pemasaran online dan offline.
Kegiatan sosialisasi pembuatan gula semut mendapat respon yang serius
dari peserta ditandai dengan antusias peserta mengajukan
pertanyaan tentang materi sosialisasi yang diberikan. Kegiatan
sosialisasi dapat dilihat pada Gambar 1 berikut.

Gambar 1. Kegiatan Sosialisasi dengan Kelompok Tani Wanita (KTW) Mawar
Jingga
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2. Pelatihan dan Pendampingan

Tahap selanjutnya adalah praktek langsung oleh peserta
pelatihan pembuatan gula aren semut. Pada tahap ini dilakukan
pendampingan secara teknis tentang cara pembuatan gula aren
semut yang meliputi tentang persiapan bahan nira aren yang telah
dicampur dengan daun pabulli dan kemiri serta peralatan yang
digunakan pembuatan gula aren semut dan teknik desain lebel
kemasan yang digunakan. Antusias peserta pelatihan sangat tinggi
ditandai dengan keikutsertaan pada proses pembuatan gula aren
semut yang dapat dilihat pada Gambar 2 berikut.

' R - : ] )
Gambar 2. Pemasakan Nira Aren Menggunakan Kompor Gas Dan Pengepakan
Serta Pengemasan

Selain itu peserta pelatihan di berikan penjelasan tentang
pengoperasian mesin pengering. Hasil diharapkan oleh KTW Mawar
Jingga selaku mitra pengabdian adalah terjadinya peningkatan
produksi dengan diimbangi peningkatan kualitas produksi, oleh
karenanya fasilitasi mesin oven pengering menjadi salah satu solusi
tepat guna pada proses pembuatan gula semut terutama dalam proses
pengeringan, sehingga produksi gula semut tidak akan terganggu proses
produksinya, meskipun cuaca mendung (tidak ada sinar matahari)
(Meldayanoor et al., 2019). Penyerahan alat produksi berupa mesin
pengering gula aren semut seperti pada Gambar 3 berikut.

Gambar 3. Penyefahan Alat Produksi berupa Mesin PengeringGula Aren
Semut
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3. Evaluasi Program

Pada tahap 1ini dilakukan evaluasi tentang peningkatan
pemahaman dan keterampilan peserta pelatihan dalam pembuatan
gula semut. Evaluasi dilakukan setiap bulan bersamaan dengan
produksi gula semut selama 4 bulan berjalan. Evaluasi program
dapat dilihat pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Evaluasi Program

No Kreteria Indikator Tolak Ukur
a. Mengetahui potensi

pasar gula semut
b. Mampu menerapkan
Kapasitas metode pembuatan dan
1 sumber Perubahan pengemasan yang

daya indicator diberikan

manusia c. Mampu menjadi motor

penggerak  masyarakat
untuk pembuatan gula
semut

a. Produk lebih higienis
9 Hasil Kualitas b. Produk lebih menarik
produk c. Produk 1lebih berdaya
saing
Soci Kondisi Peningkatan pendapatan
3 ocial . pengrajin pengrajin gula aren
ekonomi

gula

D. SIMPULAN DAN SARAN

Pelaksanaan Program Kemitraan Masyarakat (PKM) ini telah berjalan
sesual dengan rencana yang telah disusun. Masyarakat juga mengikuti
seluruh program dengan antusias. Produk yang ditawarkan melalui
program PKM kelompok tani gula aren semut di Desa Mangkawani,
Kecamatan Maiwa, Kabupaten Enrekang juga mengalami peningkatan
mutu. Pengabdian ini menghasilkan produk gula aren semut, pemberian
mesin pengering, pengepakan dan pelebelan kemasan produk gula aren
semut. Produk ini mampu menjadi bahan gula aren semut yang dapat
dihidangkan diberbagai makanan dan minuman ini diharapkan menjadi
daya Tarik kuliner di Sulawesi Selatan khususnya di Kabupaten
Enrekang.Sebaiknya perlu menggunakan teknologi tepat guna seperti
mesin kristalisasi, mesin tepung, mesin ayakan pada pembuatan gula
semut untuk memaksimalkan prosuksi.
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