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ABSTRAK 

Gula aren adalah pemanis yang dibuat dari nira yang berasal dari tandan bunga jantan pohon 
enau. Gula aren selalu menjadi bahan baku yang digunakan hampir di seluruh bahan 
makanan. Oleh karena itulah yang menjadi dasar pembukaan usaha kegiatan mandiri (UKM) 
di daerah Sumowono, Semarang. Proses pencampuran bahan masih dilakukan dengan alat 
yang sangat sederhana, sehingga prosesnya juga membutuhkan waktu cukup lama. Oleh 
karena itu, dibutuhkan alat bejana pemasakan nira lengkap dengan peralatan pengadukan, 
penataan tungku dengan menggunakan bahan bahan bakar gas atau alat pengisap debu, 
sehingga kualitas gula aren dapat meningkat. Dengan demikian gula aren yang dihasilkan 
mempunyai kualitas 1, sedangkan yang rafinasi gula aren dapat dihasilkan gula aren dengan 
kualitas 2, sehingga sesuai dengan apa yang telah ditargetkan, dimana pasar gula mareh 
maupun gula aren rafinasi meningkat 20 % tiap tahunnya. 

Kata Kunci: nira, bejana pemasak, gula aren 
 

PENDAHULUAN 

Produk pertanian pada umumnya 
dihasilkan sebagai bahan mentah yang 
mempunyai sifat mudah rusak dan tidak 
tahan lama, sehingga memerlukan adanya 
suatu proses pengolahan agar dapat 
meningkatkan nilai tambah melalui produk 
olahan dalam bentuk setengah jadi 
maupun barang jadi. Oleh karena itu, 
diperlukan suatu industri pengolahan 
untuk mengolah hasil pertanian tersebut.  

Pengolahan hasil pertanian bertujuan 
untuk mengawetkan, menyajikan produk 
menjadi lebih siap dikonsumsi serta 
meningkatkan kualitas produk sehingga 
dapat disajikan dalam bentuk yang lebih 
baik dan dapat lebih memberikan 
kepuasan kepada konsumen. Terdapat 
banyak produk pertanian yang sangat 
potensial untuk ditingkatkan nilainya 
sehingga dapat memperoleh harga jual 
yang lebih tinggi (Widodo, 2003). 
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Salah satu industri pengolahan yang 
berbahan baku produk pertanian adalah 
industri gula aren atau dikenal dengan 
nama gula jawa. Gula aren merupakan 
jenis gula yang terbuat dari nira kelapa 
yaitu cairan yang dihasilkan dari 
penyadapan mayang tanaman kelapa. 
Keadaan alam Indonesia yang beriklim 
tropis membuat tanaman kelapa banyak 
tumbuh dan berkembang di Indonesia 
khususnya di sepanjang daerah pantai, 
karena tanaman kelapa dapat tumbuh 
dengan baik di lingkungan yang bersuhu 
kurang lebih 27°C dan pada ketinggian 
tempat 0-450 meter dpl.  

Gula aren adalah pemanis yang dibuat 
dari nira yang berasal dari tandan bungan 
jantan pohon enau. Gula aren 
diasosiasikan dengan segala jenis gula ysng 
dibuat dari nira, yaitu cairan yang 
dikeluarkan dari bunga pohon dari 
keluarga palma, seperti kelapa,aren dan 
siwalan. Gula aren selalu menjadi bahan 
baku yang didunakan hampir di seluruh 
bahan makanan, oleh karenanya hal itulah 
yang menjadi dasar pembukaan usaha 
kegiatan mandiri (UKM) yang berdiri di 
daerah Sumowono, Semarang.  

Selain prospek pemasaran yang 
mudah, bahan baku yang digunakan juga 
mudah didapatkan. Bahan baku diambil 
dari nira pohon kelapa dengan jalan 
menyadap pohon tersebut. Pada 
kecamatan Sumowono semarang terdapat 
dua UKM yaitu UKM Gula Aren Yasripun 
yang berada di RT 4/RW 1 Pledokan 
Kecamatan Sumowono Kabupaten 
Semarang. Dari survey lapangan, salah 
seorang produsen bisa menyediakan 10 
kg/hr dari 200 kg/hr yang sebetulnya 
dibutuhkan oleh pelanggannya dari 
Bandung, yang memasok kebutuhan caira 
nira kelapa dari Banjarnegara dan 
Kebumen. Setiap bulan, produsen tersebut 
juga masih harus memasok kurang lebih 
300 kg yang ada di Semarang dan 
sekitarnya, masing-masing kurang lebih 50 

kg/hr untuk toko, di samping penjualan 
yang langsung dilakukan oleh pengusaha 
kepada pelanggan. Sedangkan permintaan 
yang semakin meningkat menjelang hari 
raya sebanyak dua kali per tahun belum 
bisa terlayani. Demikian juga permintaan 
dari Jawa Barat dan Jakarta belum bisa 
terlayani. 
 

METODE KEGIATAN 
 
Metode atau solusi yang ditawarkan 

untuk UKM Gula Aren adalah dengan 
menggunakan bejana pemasakan nira 
lengkap dengan peralatan pengadukan, 
penataan tungku dengan menggunakan 
bahan bahan bakar gas atau alat pengisap 
debu sehingga kualitas gula aren dapat 
meningkat. Sedangkan bila masih terjadi 
produk kurang baik maka produk akan di 
buat gula rafinasi. Secara umum dibagi 
menjadi empat tahap, meliputi: desain 
pabrikasi alat, pelatihan penggunaan alat 
pada UKM sasaran, pengoperasian alat dan 
monitoring serta uji keandalan mesin. 

Pelaksanaan pengujian bejana 
pemasak yang dilengkapi dengan motor 
pengaduk dan cerobong gas Dari tinjauan 
lapangan rata produsen Gula Aren adalah 
petani dan ibu rumah tangga, maka 
kendala yang dihadapi rata-rata sama, 
modal dan kualitas belum sama, untuk itu 
disepakati permodalan oleh Dinas Koperasi 
dan UMKM Kabupaten Semarang. 
Sedangkan untuk kontrol kualitas 
diharapkan Fakultas Teknik Undip. 
Sehingga diperlukan bejana pemasakan 
nira lengkap dengan peralatan 
pengadukan, penataan tungku dengan 
menggunakan bahan bahan bakar gas atau 
alat pengisap debu sehingga kualitas gula 
aren dapat meningkat.  
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengembangan dan penerapan alat 

bejana pemasakan dengan desain alat 
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mesin pengaduk dan pemanas otomatis 
yang dilengkapi poros pengaduk dengan 
Pelatihan penggunaan alat bejana 
pemasakan dengan pengaduk dan 
pemanas otomatis pada UKM Gula Aren 
Sumowono diharapkan anggota UKM juga 
dapat memperoleh bekal dalam 
perancangan dan pabrikasi alat bejana 
pemasakan yang dilengkapi pengadukan 
dan pemanasan otomatis. 

 

 

Gambar 1. Mesin pengaduk dan pemanas 
otomatis 

 
Pada proses pencampuran bahan produksi 
memakai pengaduk manual. Proses 
pencampuran bahan masih dilakukan 
dengan alat yang sangat sederhana 
sehingga prosesnya juga membutuhkan 
waktu cukup lama. Oleh karena itu 
dibutuhkan alat bejana pemasakan nira 
lengkap dengan peralatan pengadukan, 
penataan tungku dengan menggunakan 
bahan bahan bakar gas atau alat pengisap 
debu sehingga kualitas gula aren dapat 
meningkat. Sedangkan masalah lain pada 
UKM Gula Aren adalah kualitas gula yang 
belum bisa disamakan karena proses 
produksinya belum bisa distandarkan. Oleh 
karena itu produsen harus segera 

menentukan standar kualitas dan prosedur 
untuk mengontrol kualitas sehingga 
kualitas gula aren dapat terjaga. Alat 
bejana pemasakan yang dilengkapi 
pengaduk dan pemanas otomatis hasil 
desain dan pabrikasi akan dioperasikan di 
UKM Gula Aren Sumowono yang akan 
memproduksi gula kualitas 1, gula kualitas 
2, gula kualitas 3 
 

KESIMPULAN 
 
Bejana pemasakan yang dilengkapi dengan 
pengaduk dan pemanas otomatis 
dioperasikan di UKM Gula Aren Sumowono 
mampu meningkatkan produksi dan 
memberikan tingkat efisensi dan efektif 
dalam memproduksi gula aren sehingga 
akan meningkatkan pasar gula mareh 
maupun gula aren rafinasi meningkat 20 % 
tiap tahunnya. 
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