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ABSTRAK 

Permintaan produk gula tebu yang berfluktuasi dan hanya tinggi ketika bulan tertentu saja, 

mendorong perlunya diversifikasi produk untuk meningkatkan pendapatan anggota KSU-ED 

Tabek. Solusi yang ditawarkan oleh tim pelaksana kegiatan PKM adalah menyediakan 

teknologi pengolahan gula semut yang menggunakan mesin kristalisator, mesin pengering, 

dan mesin penepung. Kegiatan introduksi dilaksanakan dalam bentuk ceramah dan 

demonstrasi tentang cara kerja dan perawatan mesin-mesin pengolahan gula semut, proses 

pembuatan gula semut, teknologi pengemasan dan diskusi. Selama pelaksanaan kegiatan 

introduksi, anggota KSU-ED Tabek memperlihatkan partisipasi yang aktif. Mitra juga 

menyediakan sarana dan prasarana dalam transfer ilmu pengetahuan, teknologi dan 

keterampilan. Untuk meningkatkan tampilan produk gula semut yang diproduksi oleh anggota 

KSU-ED Tabek, maka tim PKM juga memberikan pengetahuan dan praktek mengenai 

pengemasan dan pelabelan pada produk. Kegiatan introduksi berjalan dengan baik dan lancar, 

sehingga mitra mempunyai kemampuan dalam menggunakan teknologi untuk memproduksi 

gula semut dengan berbagai rasa dan aroma serta kemasan yang menarik bagi konsumen.  

Kata kunci: diversifikasi, gula semut, gula tebu, nira tebu 

ABSTRACT 

Demand of the product fluctuates which only high during certain months. Therefore, it is 

necessary to diversify the products to increase revenue. The team of PKM offers a solution by 

providing cane sugar processing technology using a crystallizer, drying machine, and disk 

mill. The introduction activity was carried out in the form of lectures and demonstrations on 

how to process and maintain granulated cane sugar processing machines and the process of 

making granulated cane sugar, packaging technology, which was followed by a discussion.  

During the introduction activities, members of KSU-ED Tabek showed active participation. 

They also provide facilities and infrastructure for transferring knowledge, technology, and 

skills. To improve the appearance of granulated cane sugar products, the PKM team also 

includes knowledge and practice regarding packaging and labeling the products. The KSU-

ED Tabek members could use technology to produce granulated cane sugar with various 

flavors and aromas and attractive packaging for consumers. 

Keywords: diversivication, granulated cane sugar, block sugar, sugarcane juice 

PENDAHULUAN 

Salah satu kecamatan di Kabupaten 

Solok, yaitu Kecamatan Hiliran Gumanti, 

merupakan daerah di Sumatera Barat yang 

banyak menghasilkan tanaman tebu. Pada 

tahun 2020, produksi tebu di Kecamatan 

Hiliran Gumanti menyumbang 72,46% dari 

total produksi tebu di Kabupaten Solok [1]. 

Produksi tebu yang tinggi ini dimanfaatkan 

oleh masyarakat setempat, termasuk di 

jorong Tabek, nagari Talang Babungo, 

Kecamatan Hiliran Gumanti, sebagai bahan 

baku dalam pembuatan gula tebu. Untuk 

memperkuat kegiatan usahanya, masyarakat 

di jorong Tabek telah membentuk sebuah 

koperasi yaitu Koperasi Serba Usaha-

Ekonomi Desa (KSU-ED) Tabek pada tahun 

2000. Saat ini, koperasi ini memiliki 752 

anggota dan salah satu bisnis yang mereka 

jalankan adalah industri gula tebu. 

Proses pengolahan nira tebu menjadi 

gula tebu yang dilakukan oleh anggota KSU-

ED Tabek telah dilengkapi dengan 1 (satu) 

unit mesin giling tebu (mesin press) dengan 

http://logista.fateta.unand.ac.id/
mailto:andasuryani@ae.unand.ac.id1
mailto:andasuryani@ae.unand.ac.id1
mailto:adrizal@ansci.unand.ac.id
mailto:alhapen@pnp.ac.id


Logista-Jurnal Ilmiah Pengabdian kepada Masyarakat                Vol 7. No.1 Tahun 2023 Hal: 61-66  

 

62  

sumber penggerak dari motor bakar, tungku 

dan wajan pemanasan nira. Wajan yang 

digunakan berukuran besar dengan diameter 

± 90 cm. Teknologi penguapan air dari nira 

tebu menggunakan teknologi multiplepan, 

dimana sebanyak 3 (tiga) wajan diletakkan di 

atas tungku yang disusun dalam struktur 

memanjang. Proses pembuatan gula tebu 

oleh anggota KSU-ED Tabek dimulai dengan 

menggiling tebu menggunakan mesin press, 

yang menghasilkan nira tebu. Nira tebu 

kemudian ditampung dalam ember atau 

baskom, seperti yang terlihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Mesin penggiling/pemeras tebu 

Tahap selanjutnya adalah proses 

pemanasan nira tebu dengan memasak nira 

tebu ke dalam wajan (Gambar 2). Sumber 

energi panas yang digunakan pada proses 

pemanasan nira adalah kayu atau limbah tebu 

yang dibakar dalam tungku beton. Proses 

pemanasan nira tebu berlangsung selama ± 4 

jam. Jika nira tebu sudah mengental maka 

dilanjutkan dengan proses pencetakan 

menggunakan tempurung kelapa (Gambar 3). 

Sejauh ini, mitra hanya menghasilkan gula 

tebu cetak dengan ukuran diameter sekitar 10 

cm, yang bergantung pada ukuran tempurung 

kelapa yang digunakan pada saat proses 

pembentukan gula. 

Produk gula tebu yang dihasilkan oleh 

anggota KSU-ED Tabek mengalami fluktuasi 

permintaan yang tinggi hanya pada beberapa 

bulan tertentu, terutama pada satu bulan 

sebelum Ramadan, selama Ramadan, dan 

satu bulan setelahnya. Kondisi ini 

menyebabkan pendapatan yang diterima oleh 

anggota KSU-ED Tabek menjadi rendah. 

Dengan demikian bahan baku yang cukup 

banyak tersedia, belum termanfaatkan secara 

optimal untuk mendukung kegiatan usaha 

KSU-ED Tabek. Untuk itu perlu dilakukan 

usaha diversifikasi produk olahan nira tebu 

menjadi produk lain. 

 
Gambar 2. Proses pemanasan nira tebu 

 
Gambar 3. Proses pencetakan gula tebu 

Berdasarkan hal di atas, maka tim 

pelaksana kegiatan Pengabdian Kepada 

Masyarakat (PKM) menawarkan salah satu 

solusi untuk meningkatkan pendapatan KSU-

ED Tabek melalui diversifikasi produk 

olahan nira tebu menjadi gula semut 

sehingga dapat menambah nilai dari nira tebu 

tersebut. Gula tebu yang berbentuk bubuk 

yang terlihat seperti rumah semut disebut 

dengan gula semut [2]. Pengolahan nira 

menjadi gula semut merupakan upaya 

peningkatan nilai jual produk gula tebu, 

dimana gula semut memiliki banyak 

keutamaan daripada gula tebu, diantaranya 

adalah gula semut memiliki harga jual lebih 

tinggi daripada gula tebu, memiliki bentuk 

yang menarik, memiliki daya simpan yang 

tinggi, memiliki sifat mudah larut sehingga 

praktis dalam penggunaannya, dan 

kemudahan dalam pengemasan [3]. 

Selanjutnya, kandungan kristal pada gula 

tebu yang berbentuk ganula atau serbuk lebih 

tinggi dari pada gula tebu yang berbentuk 

cetak sehingga akan lebih stabil selama 

dalam penyimpanan [4]. 

Proses produksi olahan nira tebu 

menjadi gula semut membutuhkan penerapan 

teknologi pengolahan dengan menggunakan 

mesin kristalisator, mesin pengering (dryer) 

dan mesin penepung (disk mill).  Namun, saat 

ini anggota KSU-ED Tabek belum memiliki 
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teknologi dan keterampilan yang cukup 

dalam mengolah gula semut. Oleh karena itu, 

tim pelaksana kegiatan PKM menyediakan 

teknologi untuk membantu proses 

pengolahan nira tebu menjadi gula semut. 

Kegiatan PKM bertujuan untuk 

mengintroduksikan teknologi pengolahan 

gula semut dengan menggunakan mesin 

kristalisator, mesin mesin pengering (dryer) 

dan mesin penepung (disk mill) serta 

teknologi pengemasan produk. Dengan 

kegiatan ini, KSU-ED Tabek dapat 

melakukan diversifikasi produk olahan nira 

tebu.  

METODE PELAKSANAAN KEGIATAN 

Bahan yang digunakan pada kegiatan 

PKM ini adalah nira tebu, bahan bakar gas, 

dan bahan bakar pertalite. Pelaksanaan 

kegiatan PKM ini terdiri dari kegiatan 

penyediaan teknologi pengolahan gula semut, 

evaluasi kinerja mesin-mesin pengolahan 

gula semut, introduksi atau pengenalan mesin 

-mesin pengolahan gula semut dan teknologi 

pengemasan gula semut.  

Mesin kristalisator yang digunakan 

untuk mengkristalkan nira tebu memiliki 

kapasitas 28 liter per tiap proses, namun 

demikian masih bisa digunakan untuk 

kapasitas 30 liter. Dimensi mesin adalah 800 

mm x 600 mm x 800 mm dengan material 

rangka terbuat dari besi siku. Sumber 

penggerak mesin ini adalah motor listrik 1 

HP untuk menggerakkan pengaduk kayu. 

Sementara itu, sumber energi yang 

digunakan untuk memasak nira adalah gas 

LPG. Wadah untuk memasak nira terbuat 

dari bahan yang berstandar food grade 

seperti stainless steel atau alumunium anti 

karat.  

Mesin pengering digunakan untuk 

mengeringkan gula semut yang telah selesai 

melewati proses kristalisasi. Ukuran mesin 
pengering ini adalah 100 cm x 60 cm x 105 

cm dengan material luar terbuat dari full 

stainless dan material dalam terbuat dari 

galvalum. Mesin ini memiliki 2 pintu, 5 rak 

dengan menggunakan gas elpiji sebagai 

sumber panas dalam pengeringan. Ukuran 

setiap rak atau loyang adalah 90 cm x 43 cm 

x 2 cm, dengan kapasitas setiap loyang 

sekitar 2-3 kg. Mesin pengering dilengkapi 

dengan thermocontroler 30-110 0C, timer up 

to 10 jam, kontrol panel full otomatis dan 

exhaust fan pada bagian atas dengan daya 

listrik 50 watt. Untuk membuat udara panas 

merata, maka disediakan lubang pada 

dinding samping rak.  

Mesin disk mill digunakan untuk 

mengecilkan ukuran gula semut setelah 

proses pengeringan. Kapasitas disk mill ini 

adalah 30-50 kg/jam. Mesin ini memiliki 

ukuran 600 mm x 300 mm x 800 mm dengan 

material rangka yang terbuat dari besi siku 

40/40 mm. Sumber penggeraknya adalah 

motor bensin 5,5 PK. Pada bagian dalam disk 

mill terdapat saringan yang terbuat dari 

stainless.  

Pengujian dilakukan terhadap ketiga 

jenis mesin pengolahan gula semut. 

Parameter yang dianalisis adalah rendemen, 

kadar air, waktu pengeringan, kecepatan 

pengecilan ukuran dan kapasitas 

penggilingan. Analisis statistik deskripstif 

berupa nilai rata-rata dan standar deviasi 

digunakan untuk mengolah data yang 

diperoleh dengan menggunakan aplikasi 

pengolah angka. 

Kegiatan introduksi atau pengenalan 

mesin-mesin pengolahan gula semut dan 

teknologi pengemasan gula semut dilakukan 

dengan metode ceramah dan demonstrasi. 

Kegiatan ini dilaksanakan di kantor KSU-ED 

Tabek pada tanggal 25 September 2022. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Evaluasi kinerja mesin pengolahan gula  

     semut  

Hasil evaluasi kinerja mesin pengolahan 

gula semut dapat dilihat pada Tabel 1. Mesin 

kristalisator membutuhkan waktu ±5 jam dan 

menghabiskan ±3 kg gas elpiji untuk dapat 

mengkristalkan nira tebu sebanyak 

29,333liter. Kadar air dari gula semut yang 

dihasilkan setelah proses kristalisasi secara 

rata-rata adalah 3,97% dengan rata-rata 

rendemen 16,016%. Untuk mencapai kadar 
air gula semut <3 % yang sesuai SNI 01-

3743-1995 maka digunakan mesin pengering. 

Air yang ada di dalam bahan akan lebih 

banyak diuapkan dengan menggunakan alat 

pengering jika dibandingkan pengeringan 

alami dengan cahaya matahari [5]. 

Hasil evaluasi kinerja mesin pengering 

menunjukan bahwa untuk mengeringkan gula 

semut dari kadar air 3,97% menjadi 2% 

dibutuhkan waktu ±90 menit. Proses 
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pengeringan ini diperlukan untuk 

menurunkan kadar air bahan.  Gula semut 

yang memiliki kadar air tinggi akan 

mengalami perubahan warna menjadi gelap 

dan mudah ditumbuhi mikroba [6]. 

Selanjutnya, gula semut yang memiliki kadar 

air tinggi tidak dapat  bertahan lebih dari 3-4 

minggu [7]. Disamping itu, warnanya akan 

berubah menjadi coklat kehitaman dan 

mudah meleleh. Untuk menghaluskan gula 

semut, dapat menggunakan mesin disk mill 

dengan kecepatan 2781,2 rpm. Gula semut 

tidak akan mengalami perubahan kadar air, 

warna dan kerapatan curah akibat kecepatan 

putaran disk mill, namun tidak demikian 

terhadap rendemen, ukuran partikel dan 

modulus kehalusan dari gula semut [8]. 

Tabel 1. Evaluasi kinerja mesin pengolahan  

gula semut 

Parameter Nilai1 

Mesin kristalisator  

Rendemen (%) 16,016 ± 1,041 

Kadar air (%) 3,970 ± 0,612 

Mesin Pengering  

Waktu untuk 

mencapai kadar air 

<3 % (menit) 

90 ± 0,000 

Kadar air (%) 2 

Disk mill  

Kecepatan 

pengecilan ukuran 

(Rpm) 

2781,2 ± 4,970 

Kapasitas (kg/jam) 10,909 ± 3,072 
1Rata-rata ± standar deviasi (n=3) 

b. Introduksi Mesin Pengolahan Gula 

Semut dan Teknologi Pengemasan kepada 

Mitra 

Kegiatan introduksi mesin pengolahan 

gula semut merupakan kegiatan transfer ilmu 

pengetahuan, teknologi dan keterampilan 

kepada mitra. Kegiatan ini dihadiri oleh 16 

orang anggota KSU-ED Tabek. Anggota 

KSU-ED Tabek menyediakan sarana dan 

prasarana untuk menunjang jalannya 

kegiatan introduksi ini.  

Kegiatan introduksi ini diawali dengan 

mengenalkan mesin-mesin pengolahan gula 

semut dan menjelaskan cara kerja dan 

perawatan dari masing-masing mesin 

pengolahan gula semut tersebut kepada 

mitra. Kesempatan bertanya diberikan 

kepada anggota KSU-ED Tabek yang belum 

memahami cara mengoperasikan mesin-

mesin pengolahan gula semut. Kegiatan ini 

diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan 

mitra tentang mesin-mesin pengolahan gula 

semut. 

Aktivitas demontrasi proses memasak 

nira tebu dengan menggunakan mesin 

kristalisator terlihat pada Gambar 4, 

kemudian dilanjutkan dengan proses 

pengeringan dengan menggunakan mesin 

pengering (Gambar 5) dan proses pengecilan 

ukuran dengan menggunakan disk mill 

(Gambar 6). Proses kristalisasi berlangsung 

selama ±2,5 jam, proses pengeringan 

berlangsung selama ±1,5 jam dan proses 

pengecilan ukuran berlangsung ±15 menit.  

Gula semut yang dihasilkan pada kegiatan ini 

(Gambar 7) berwarna kuning cerah. Warna 

merupakan salah satu parameter mutu gula 

merah dimana proses pemanasan 

menyebabkan bervariasinya warna gula 

merah [9].  Gula merah yang berwarna cerah 

dianggap memiliki kualitas lebih baik. 

Kualitas nira menentukan warna gula merah 

dimana pigmen batang tebu yang terbawa 

pada saat penggilingan akan memberi warna 

pada nira [10]. Disamping itu, reaksi 

Maillard dan karamelisasi juga 

mempengaruhi warna gula merah [11].  

 
Gambar 4. Demontrasi penggunaan mesin 

kristalisator 

 
Gambar 5. Demontrasi penggunaan mesin 

pengering 
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Gambar 6. Demontrasi penggunaan mesin 

disk mill 

 

 
Gambar 7. Produk gula semut yang 

dihasilkan 

Selama pelaksanaan kegiatan introduksi, 

anggota KSU-ED Tabek terlibat aktif dalam 

melakukan praktek pengolahan nira tebu 

menjadi gula semut. Disamping itu, anggota 

KSU-ED Tabek juga bersemangat dalam 

berdiskusi dengan tim PKM.  Hal ini 

tergambar dari sikap anggota KSU-ED Tabek 

yang aktif dalam menyampaikan beberapa 

ide untuk mengembangkan rasa dari gula 

semut seperti pemberian berbagai bahan 

tambahan seperti ekstrak jahe, ekstrak daun 

pandan dan penambahan tepung kelapa. 

Pemberian bahan tambahan pada proses 

pembuatan gula semut akan memberikan 

aroma yang baru. Sebagaimana yang 

dikemukakan oleh [12] bahwa aroma khas 

gula tebu akan tersamarkan dengan 

penambahan ekstrak daun pandan ataupun 

ekstrak jahe. Ekstrak daun pandan memiliki 

aroma yang kuat, disamping memiliki 

manfaat kesehatan karena mempunyai 

aktivitas antioksidan yang baik.  

Untuk dapat memperluas pemasaran 

produk gula semut yang diproduksi oleh 

anggota KSU-ED Tabek, maka tim PKM 

juga memberikan pengetahuan mengenai 

pengemasan dan pelabelan produk. Anggota 

KSU-ED Tabek dilatih menggunakan hand 

sealer, mengenal jenis kemasan agar bisa 

mengemas produk dengan menarik, 

mendesain label kemasan serta cara 

pelabelan pada kemasan (Gambar 8 dam 

Gambar 9).  Produk gula semut yang sudah 

dikemas diperlihatkan pada Gambar 10. 

Secara umum, kegiatan introduksi mesin-

mesin pengolahan gula semut dan teknologi 

pengemasan berjalan dengan baik dan lancar. 

 
Gambar 8. Praktek pengemasan gula semut 

 

Gambar 9. Praktek pelabelan kemasan gula 

semut 

 

 
Gambar 10. Produk gula semut yang sudah 

dikemas 

 

KESIMPULAN 

Pengenalan mesin-mesin pengolahan 

gula semut dan teknologi pengemasan 

kepada anggota KSU-ED Tabek telah 

menambah dan meningkatkan pengetahuan, 

kemampuan, dan keterampilan anggota KSU-

ED Tabek dalam melakukan diversifikasi 

produk olahan nira tebu menjadi gula semut. 

SARAN 

Penggunaan mesin-mesin pengolahan 

semut dapat membantu mitra dalam 

melakukan diversifikasi produk olahan nira 

tebu menjadi gula semut sehingga dapat 

menjadi salah satu solusi untuk 

meningkatkan pendapatan mitra. 
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