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ABSTRAK 

  

Gula semut aren merupakan salah satu turunan olahan penganan dari nira aren yang memiliki nilai 

ekonomis global yang tinggi serta kaya akan vitamin dan gizi untuk kesehatan tubuh. Nira aren merupakan salah 

satu komiditi besar yang ada di Desa Lonuo, Gorontalo, tetapi petani aren hanya mampu membuat olahan turunan 

aren berupa gula merah batok dan minuman beralkohol “cap tikus“. Kurangnya pengetahuan dan teknologi oleh 

masyarakat petani aren menjadi tujuan pengabdian ini untuk memberikan pengetahuan dan keterampilan kepada 

petani aren dalam membuat gula semut aren dan menambah diversifikasi produk turunan nira aren di desa tersebut. 

Metode yang digunakan adalah metode pelaksanaan kolaborasi komunitas (community collaboration), kerjasama 

antara masyarakat dengan lembaga eksternal dalam mencapai suatu tujuan bersama. Pengabdian ini menghasilkan 

kegiatan di antaranya: mengedukasi dan mendampingi petani aren untuk memberikan pemahaman terkait produk 

gula semut aren dan peningkatan keterampilan dalam memproduksi gula semut aren. Penggunaan teknologi pada 

proses pembuatan memakai mesin pengering berguna mengurangi kadar air pada gula semut aren sehingga 

didapatkan produk berkualitas, tahan lama, dan juga meningkatkan kuantitas produk. Selain itu, teknologi 

pengemasan produk yang sebelumnya masih menggunakan cara konvensional yaitu daun woka digantikan dengan 

pemakaian kemasan berdiri untuk menjaga kehigienisan produk. Pada pengabdian ini, semua elemen masyarakat 

baik petani aren maupun Pemerintah Desa Lonuo sangat antusias dalam pelaksanaannya. Produk gula semut aren 

telah menjadi produk baru dan daya tarik yang menambah diversifikasi produk olahan turunan dari nira aren Desa 

Lonuo. 
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ABSTRACT 

 

Granulated palm sugar (gula semut) is a derivative product made from arenga palm sap with high global 

economic value and rich in vitamins and nutrients beneficial for health. Arenga palm sap is one of the major 

commodities in Lonuo Village, Gorontalo. However, local aren farmers are currently limited to producing 

derivative products such as coconut sugar (gula merah batok) and an alcoholic beverage known as "cap tikus". 
The lack of knowledge and technology among aren farmers is the primary motivation for this community service 

initiative, aimed at providing arenga farmers with the knowledge and skills to produce granulated palm sugar 

and increase the diversify arenga palm sap derivative products in the village. The method employed was a 

community collaboration, involving cooperation between the community and external institutions to achieve a 

shared goal. This service initiative includes activities such as educating and assisting arenga farmers to enhance 

their understanding of palm sugar products and improve their skills in granulated palm sugar production. The 

use of technology in the production process includes a drying machine to reduce the moisture content of 

granulated palm sugar, resulting in a high-quality, long-lasting product and an increase in production quantity. 

Additionally, packaging technology has shifted from the conventional use of "woka" leaves to stand-up pouches 

to ensure product hygiene. During this initiative, all community members, including arenga farmers and the 

Lonuo Village Government, showed great enthusiasm for the project. Granulated palm sugar has now become a 

new product and an added attraction, diversifying the range of processed aren sap products in Lonuo village. 
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1. PENDAHULUAN 

Kondisi iklim Indonesia dengan curah hujan 

yang tinggi, sinar matahari yang melimpah, serta 

tanah yang subur menciptakan ekosistem yang ideal 

bagi pertumbuhan berbagai jenis tanaman, salah satu 

di antaranya adalah tanaman aren. Tanaman aren 

(Arenga Pinnata Merr) memiliki kemampuan dalam 

menghasilkan cairan manis (nira) yang diekstrak dari 

tandan bunga jantan pohon aren yang telah berusia 5 

tahun (Victor, 2015). Nira aren telah banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat di daerah pedesaan di 

seluruh dunia (Sudha, Niral, Hebbar, & Samsudeen, 

2019). Satu pohon aren dapat menghasilkan nira 

sebanyak 3-6 liter perhari (Victor, 2015). Nira 
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memiliki kandungan vitamin dan gizi yang tinggi 

(Sarma et al., 2022; Swamy, 2013) dan secara luas 

dijadikan sebagai penganan tambahan dan pemanis 

alami pada makanan. Meski dijadikan sebagai bahan 

pemanis, nira aren memiliki nilai glikemik indeks 

yang rendah (Ghosh, Bandyopadhyay, Das, Hebbar, 

& Biswas, 2018) sehingga memiliki dampak pada 

kesehatan seperti: anti-anemia (Asghar et al., 2020; 

Hegazi & Abd El-Hady, 2009), anti-diabetes 

(Raheema Sharafudeen & Abraham, 2024), anti-

hipertensi (Bhagya & Soumya, 2016), anti-kanker 

(Chen et al., 2011), anti-ketidakseimbangan elektrolit 

(Hebbar et al., 2015), penguat kekebalan tubuh (Jose 

et al., 2017; Somashekaraiah, Shruthi, Deepthi, & 

Sreenivasa, 2019), anti-penuaan, dan anti-rematik. 

Nira aren seringkali diolah oleh masyarakat 

menjadi gula batok aren maupun dijadikan sebagai 

minuman beralkohol “tuak” atau “cap tikus”. Selain 

diolah menjadi gula batok, nira aren juga dapat diolah 

menjadi gula semut aren. Gula semut aren mengalami 

peningkatan pasar yang signifikan baik di pasar 

domestik maupun pasar internasional. Gula semut 

aren yang memiliki nilai gizi dan vitamin yang tinggi 

dengan nilai glikemik indeks rendah, meningkatan 

animo masyarakat untuk hidup sehat dengan 

mengganti semua penggunaan gula putih menjadi 

gula aren semut. Indonesia merupakan satu di antara 

berbagai negara penghasil nira terbesar di dunia 

(Saputro, Van de Walle, & Dewettinck, 2019; Van 

Nguyen, Harifara, Rabemanolontsoa, & Saka, 2016). 

Peluang ini dapat dijadikan sebagai stimulan dalam 

meningkatkan kesejahteraan bagi petani pada skala 

usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM). 

 Desa Lonuo, Kecamatan Tilongkabila, 

Kabupaten Bone Bolango, Provinsi Gorontalo 

merupakan daerah penghasil nira aren yang sudah 

dikenal masyarakat Kota Gorontalo. Sebagian 

masyarakat Desa Lonuo berprofesi sebagai petani 

nira aren. Mereka mengolah nira aren menjadi 

produk olahan gula batok aren dan beberapa masih 

membuat minuman “cap tikus”. Namun, belum ada 

masyarakat yang menjadikan turunan olahan gula 

semut sebagai komoditi utama Desa Lonuo. 

Kurangnya pengetahuan dan kesadaran masyarakat 

Desa Lonuo terkait gula semut aren menjadikan suatu 

kendala dalam produksi gula semut aren. Pada pasar 

tradisional pun hanya sering dijumpai gula batok aren 

dari pada gula semut. Melihat keuntungan dari gula 

semut yang memiliki nilai gizi dan vitamin yang 

tinggi serta umur simpan yang panjang, menjadikan 

pengabdian ini penting untuk meningkatkan kondisi 

sosial ekonomi masyarakat Desa Lonuo ke depannya. 

 

2. METODE PELAKSANAAN KEGIATAN 

Metode Kegiatan pengabdian ini 

menggunakan metode pelaksanaan kolaborasi 

komunitas (community collaboration). Metode 

tersebut merupakan metode kerjasama antara 

masyarakat dengan lembaga luar dalam mencapai 

suatu tujuan bersama. Lokus dari pengabdian ini 

berada di Desa Lonuo, Kecamatan Tilongkabila, 

Kabupaten Bone Bolango, Provinsi Gorontalo. 

Adapun fokus dari pengabdian ini adalah 

mengajarkan dan mendampingi masyarakat Desa 

Lonuo untuk bisa memproduksi gula semut aren. 

Sasaran pengabdian ini secara umum adalah 

masyarakat Desa Lonuo dan terkhusus petani nira 

aren Desa Lonuo. 

Adapun tahapan pengabdian meliputi 

berbagai hal berikut: 

2.1. Tahapan Persiapan  

a. Koordinasi dan konsolidasi dengan 

pemerintah daerah dan mitra KM Gula 

Aren Bukit Arang untuk mendapatkan 

pemetaan persoalan yang dihadapi dalam 

produksi. Setelahnya, kegiatan selanjutnya 

akan dilakukan perumusan solusi 

permasalahan atas berbagai persoalan 

yang teridentifikasi.  

b. Coaching mahasiswa untuk memberikan 

pengarahan, pemahaman, dan 

pengetahuan terkait peran mahasiswa 

dalam tiap tahapan kegiatan.  

2.2. Tahapan Pelaksanaan (Pelatihan dan 

Pendampingan)  

a. Pendampingan dan pelatihan diberikan 

kepada 30 petani aren mengenai teknik 

produksi gula aren semut. 

b. Edukasi teknologi bertujuan untuk 

memberikan penguatan IPTEKS bagi 

mitra dalam proses produksi gula semut 

yang berkualitas. Menyediakan peralatan 

dan teknologi yang dibutuhkan untuk 

produksi gula aren semut yaitu mesin 

pengering gula semut; Mendorong 

penggunaan teknologi yang ramah 

lingkungan dan efisien.  

c. Edukasi desain produk dengan melakukan 

pendampingan dan sosialisasi desain label, 

bahan kemasan, serta pengemasan produk 

yang lebih menarik untuk meningkatkan 

daya tarik terhadap pembeli.  

2.3. Tahapan Akhir  

a. Evaluasi pelaksanaan kegiatan 

(pemantauan hasil) dilakukan secara 

berkala untuk mengetahui hasil produksi 

gula semut yang sesuai dengan target 

luaran.  

b. Evaluasi kinerja mitra dilakukan secara 

berkala untuk mengetahui proses 

pemahaman dan pengetahuan masyarakat 

terhadap pelatihan dan pendampingan 

yang telah dilalui.  

c. Publikasi dilakukan untuk memberikan 

informasi kepada publik melalui publikasi 

ilmiah pada jurnal pengabdian kepada 

masyarakat terindeks SINTA.  

d. Pelaporan bertujuan sebagai pertanggung 

jawaban kegiatan yang telah dilaksanakan 

secara keseluruhan.  
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2.4. Peran dan Tugas Tim  

Kegiatan ini memiliki 5 anggota dalam 1 tim 

pengusul, yaitu 3 dosen dan 2 mahasiswa. Dosen 

yang terlibat berasal dari program studi yang berbeda 

dan untuk mahasiswa berasal dari program studi 

teknik mesin. Keterlibatan mahasiswa pada kegiatan 

ini akan direkognisi pada mata kuliah yang senilai 6 

SKS.  Adapun peran dan tugas tim pengusul dari tiap 

anggota disajikan pada tabel 1 berikut ini:  

 

Tabel 1. Peran dan Tugas Tim 

No Nama Peran Tugas 

1  Esta Larosa, 

S.Pd., M.Pd  

Ketua Bertanggungjawab 

terhadap seluruh 

pelaksanaan kegiatan 

yang telah direncanakan 

hingga kegiatan monev, 

pelaporan, dan luaran-

luaran yang telah 

ditargetkan.  

2  Wahyu Saputra, 

S.Pd., M.Arch  

Anggota Bertanggungjawab 

terhadap penyusunan 

laporan, desain 

produk, dan 

publikasi.  

3  Nur Mutmainnah, 

S.T., M.Ars  

Anggota Bertanggungjawab 

terhadap pelaksanaan 

kegiatan pelatihan 

dan pendampingan 

masyarakat dalam 

produksi gula semut.  

4  Rein Magpal  Mahasiswa Membantu dan 

mendampingi dosen 

pengusul dalam 

pengumpulan data, 

dokumentasi, 

pelatihan, dan 

pendampingan 

masyarakat.  

5  Sapriyanto S. 

Hamzah  

Mahasiswa  Membantu dan 

mendampingi dosen 

pengusul dalam 

pengumpulan data, 

dokumentasi, 

pelatihan, dan 

pendampingan 

masyarakat.  

 

3. HASIL PELAKSANAAN KEGIATAN 

Hasil pelaksanaan kegiatan pengabdian ini 

antara lain:  

1. Peningkatan Keterampilan Masyarakat: Pelatihan 

dan pendampingan berhasil dilaksanakan: 

Pelatihan teknik pengolahan nira menjadi gula 

semut aren telah dilakukan, terbukti dengan 

dihasilkan produk gula semut yang berkualitas 

(Gambar 1) 

 

 
Gambar 1. Pelatihan dan Pendampingan Pembuatan Gula Semut 

Aren di Bukit Arang, Desa Lonuo 

2. Meningkatan Kualitas Produk  

a. Penggunaan teknologi modern: penerapan 

mesin pengering digunakan selama program 

yang berkontribusi pada peningkatan kualitas 

gula semut yang dihasilkan (Gambar 2).  

b. Pendampingan dan pelatihan pengemasan 

produk (Gambar 3) dan mendesain label 

kemasan agar memiliki merek dagang serta 

untuk meningkatkan daya tarik terhadap 

pembeli (Gambar 4). 

c. Pengemasan produk yang menarik dengan 

hasil akhir produk yang siap dipasarkan 

(Gambar 5) terdapat varian kemasan dengan 

berat produk 50 gr, 100 gr, dan 500 gr. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2. Sosialisasi Penggunaan Mesin Pengering pada 

Masyarakat Petani Aren di Desa Lonuo.dan Inovasi Desain 

Produk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Hasil Produksi dan Inovasi Pengemasan Desain 

Produk Kemasan Gula Semut Aren 
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Gambar 4. Desain Layout Kemasan Produk  dan Logo Gula 

Semut Aren Desa Lonuo 

 

Gambar 5. Produk yang siap untuk dipasarkan 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Pelaksanaan Program Kemitraan Masyarakat 

(PKM) ini telah berjalan sesuai dengan rencana yang 

telah disusun. Kegiatan ini mendapatkan dukungan 

partisipasi oleh pemerintah desa dan mitra dengan 

antusias. Beberapa hal telah mengalami peningkatan 

di antaranya, pertama pada proses pengolahan gula 

aren semut di Desa Lonuo ini dan tidak menggunakan 

bahan tambahan bahan kimia ataupun pengawet 

makanan. Selain itu proses pembuatan gula semut 

menggunakan mesin pengering modern telah 

dilaksanakan oleh mitra di Desa Lonuo untuk 

membantu peningkatan kualitas dan kuantitas 

produksi gula semut. Kedua, selain itu produk ini 

mampu menjadi bahan gula aren semut yang dapat 

dihidangkan di berbagai makanan dan minuman ini 

diharapkan menjadi daya Tarik Desa Lonuo. Ketiga, 

pengemasan dan desain produk gula semut Desa 

Lonuo diharapkan dapat menjadi daya tarik pembeli 

sehingga dapat meningkatkan ekonomi petani aren 

Desa Lonuo. Keempat, mendukung program 

pemerintah dalam upaya diversifikasi pangan dengan 

menggunakan pemanfaatan bahan makanan lokal 

yang berkualitas. 
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