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Abstract: Palm sugar (Arenga pinnata Merr.) is a traditional sweetener that
has been produced by Indonesian people for a long time and plays an
important role in the rural economy. However, the quality of liquid palm
sugar is greatly influenced by the easily fermented nature of the sap and the
uneven production practices. This community service activity aims to
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improve the quality and safety of liquid palm sugar through training on
Good Manufacturing Practices equipment at the Giri Madia Forest Farmers
Group (KTH). The training was held on August 21, 2025, in Giri Madia
Village, Lingsar District, West Lombok, with 20 participants. The method
included interactive lectures, demonstrations, and hands-on practice

focusing on the prerequisites for CPPOB and controlling the liquid palm
sugar process using affordable equipment (food-grade containers, stainless
steel sieves, thermometers, pH meters, and refractometers for °Brix
control). The results of the activity showed a significant increase in
participants' understanding of identifying critical control points and
implementing proper sanitation procedures. It is hoped that consistent
implementation of CPPOB will not only guarantee product quality and
safety, but also strengthen the competitiveness of liquid palm sugar in the
wider market, while encouraging the strengthening of the local potential-
based economy.
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Quality

hari (Rindengan et al., 2020). Namun, meskipun

Pendahuluan

Gula aren (Arenga pinnata Merr.) adalah
salah satu pemanis tradisional yang telah
diproduksi oleh masyarakat Indonesia sejak lama
dan memiliki peran penting dalam perekonomian
pedesaan. Komoditas ini memiliki potensi ekonomi
yang signifikan, di mana satu pohon aren dapat
menghasilkan nira sebanyak 8 hingga 22 liter per

memiliki potensi besar, industri gula aren skala
UMKM sering kali menghadapi kendala serius
yang menghambat daya saingnya di pasar modern.
Khusus untuk gula aren cair, tantangan
yang dihadapi menjadi lebih spesifik karena sifat
nira yang sangat rentan terhadap fermentasi.
Fermentasi nira ini dapat terjadi secara cepat, yang
sering diabaikan dalam praktik tradisional, tetapi
menjadi faktor penentu kualitas akhir produk. Nira
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aren secara alami mengandung gula. Jika wadah
penampungan tidak higienis dan waktu tunggu
terlalu lama, mikroorganisme dapat tumbuh dengan
cepat, memicu proses fermentasi. Fermentasi ini
akan menurunkan pH nira ke tingkat yang lebih
asam. Penurunan pH nira inilah yang secara
langsung dapat memengaruhi kualitas produk,
menyebabkan karakteristik yang tidak diinginkan
seperti tekstur yang menggumpal dan warna yang
terlalu pekat (Setiawan, 2020). Oleh karena itu,
solusi yang efektif tidak hanya harus berfokus pada
praktik pascapanen, tetapi juga harus menargetkan
pengendalian kualitas nira sejak tahap awal

pengumpulan.
Nira aren mengandung gula yang tinggi
(sekitar  10-15%) sehingga sangat mudah

mengalami fermentasi dan penurunan kualitas
segera setelah disadap (Kurniawan et al., 2021;
Meikapasa et al., 2024). Umur simpan nira segar
pada suhu lingkungan hanya sekitar 4 jam setelah
penyadapan, sehingga penanganan cepat dan tepat
sangat diperlukan (Sukmana et al., 2022). Para
produsen tradisional sering menambahkan bahan
alami penahan fermentasi, seperti kapur sirih
(Ca(OH)2), ke dalam nira untuk memperlambat
kerusakan. Penambahan 1,5 gr kapur sirih
(Ca(OH)2) efektif menjaga kualitas nira aren
hingga 4 jam pasca penyadapan (Sukmana et al.,
2022). Bahan alami lain seperti potongan kayu
nangka dan kayu purut juga kerap digunakan
sebagai pengawet tradisional. Penggunaan bahan
pengawet alami ini dimaksudkan untuk mencegah
nira menjadi asam akibat aktivitas mikroba
fermentatif. Tanpa penanganan tersebut, nira akan
cepat berubah menjadi tuak (terfermentasi) dan
tidak layak diolah menjadi gula (Muniarty et al.,
2024).

Untuk menjamin keamanan dan mutu
pangan, pemerintah Indonesia telah menetapkan
regulasi dan standar yang harus diikuti oleh pelaku
industri pangan. Cara Produksi Pangan Olahan
yang Baik (CPPOB) merupakan salah satu regulasi
dan standar sistem keamanan pangan yang berlaku
di Indonesia, yang bertujuan mencegah bahaya
pangan yang dapat merugikan kesehatan konsumen
(Lepper et al, 2018). CPPOB pada dasarnya
sepadan dengan konsep Good Manufacturing
Practices (GMP) yang menitikberatkan pada
pengendalian  sanitasi, higiene, dan prosedur
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produksi agar pangan yang dihasilkan aman,
bermutu, dan layak konsumsi.

Selain penerapan CPPOB, aspek sanitasi
dan higiene memegang peranan kunci dalam
menjaga mutu produk pangan. Sanitasi industri
pangan merupakan hal penting untuk mencegah
kontaminasi makanan mulai dari bahan baku,
proses produksi, pengemasan, distribusi, hingga
konsumsi. Dengan menerapkan prinsip sanitasi
yang baik, sumber pencemaran mikroba, kimia,
maupun fisik dapat dihilangkan, sehingga
keamanan dan mutu produk terjamin (Purba et al.,
2014; Rani & Hadithya, 2024; Sumaryono &
Sitompul, 2019). Dalam konteks produksi gula aren,
sanitasi mencakup kebersihan alat dan wadah
penampungan nira, kebersihan tempat produksi,
serta higiene personal pengolah. Tanpa sanitasi
yang memadai, gula aren cair rentan tercemar
bakteri seperti E. coli atau koliform yang dapat
berasal dari lingkungan produksi yang kurang
bersih (Pravita sari, 2023).

Untuk menjawab tantangan-tantangan di
atas, kegiatan pengabdian kepada masyarakat
berupa Pelatihan Peralatan CPPOB dilaksanakan
dengan menggandeng Kelompok Tani Hutan
(KTH) Giri Madia sebagai mitra. Pelatihan ini
difokuskan pada penggunaan peralatan dan
penerapan prosedur sesuai standar CPPOB dalam
proses pembuatan gula aren cair, dengan harapan
dapat menjadi strategi efektif meningkatkan mutu
produk gula aren cair yang dihasilkan oleh
kelompok tani tersebut. Melalui pelatihan ini,
anggota KTH Giri Madia dibekali pemahaman
mengenai pentingnya CPPOB serta teknik produksi
gula aren cair yang baik.

Metode
Tahap Persiapan

Tahap ini diawali dengan survei dan
observasi mendalam untuk mengidentifikasi

permasalahan spesifik yang dihadapi oleh KTH
Giri Madia. Identifikasi ini mencakup kendala
teknis, seperti peralatan yang masih tradisional, dan
keterbatasan pengetahuan tentang standar mutu.
Selanjutnya, dilakukan koordinasi dengan Ketua
KTH Giri Madia untuk menyusun jadwal dan
menentukan lokasi yang paling sesuai untuk
pelaksanaan pelatihan. Tahap persiapan ini
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memastikan bahwa materi dan pendekatan yang
akan diberikan relevan dengan kebutuhan dan
kondisi nyata di lapangan.

Tahap Pelaksanaan

Kegiatan pelatihan dilaksanakan pada
tanggal 21 Agustus 2025 di Desa Giri Madia,
Kecamatan Lingsar, Kabupaten Lombok Barat.
Mitra sasaran dalam program pengabdian ini adalah
anggota Kelompok Tani Hutan (KTH) Giri Madia
yang berjumlah 20 orang. Pelatihan
diselenggarakan dalam bentuk pertemuan tatap
muka di Rumah Produksi KTH Giri Madia.
Sebelum pelatihan dimulai, dilakukan koordinasi
dengan pengurus KTH untuk memastikan waktu,
tempat, dan sarana prasarana pendukung kegiatan
siap digunakan.

Metode pelatihan menggabungkan
pemaparan materi (ceramah interaktif) dan praktik
langsung. Pertama, tim pengabdian memberikan
penjelasan teori mengenai konsep CPPOB,
pentingnya sanitasi dan higiene, serta prosedur
pembuatan gula aren cair yang memenuhi standar
mutu.  Selanjutnya,  dilakukan  demonstrasi
penggunaan peralatan produksi sesuai standar
CPPOB, antara lain: wadah penampungan nira
berbahan food grade, saringan stainless steel, wajan
penguapan nira dari baja tahan karat, thermometer
dan refraktometer untuk mengukur suhu dan
konsentrasi (°Brix) nira, serta botol kemasan
higienis untuk produk gula cair. Peserta pelatihan
diberi kesempatan untuk mempraktikkan langsung:
mulai dari teknik penyaringan nira, pengendalian
suhu pemasakan nira agar menghasilkan gula cair
berkualitas, hingga prosedur sanitasi peralatan
sebelum dan sesudah produksi. Di akhir sesi,
dilakukan diskusi dan tanya jawab untuk
memastikan peserta memahami materi dan mampu
mengaplikasikan pengetahuan yang diperoleh.

Hasil dan Pembahasan

Pelaksanaan pelatihan pada 21 Agustus
2025 di Desa Giri Madia diikuti 20 anggota
Kelompok KTH Giri Madia. Suasana partisipatif
terlihat sejak awal kegiatan, ketika peserta secara
aktif mengungkapkan pengalaman mereka dalam
memproduksi gula aren cair. Kegiatan pelatihan
mendapatkan sambutan positif dari mitra. Ketua
KTH Giri Madia menyampaikan apresiasi atas
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kepedulian tim pengabdian dalam membantu
kelompoknya meningkatkan mutu produk gula aren
(Gambar 1). Beliau mengungkapkan bahwa selama
ini para petani gula aren di desanya banyak yang
belum familiar dengan standar CPPOB. Pelatihan
ini dinilai sangat bermanfaat karena
memperkenalkan praktik-praktik produksi yang
lebih higienis dan efisien. Antusiasme peserta
terlihat dari banyaknya pertanyaan selama diskusi,
terutama terkait cara menjaga nira agar tidak cepat
basi, teknik meningkatkan hasil tanpa mengurangi
kualitas, serta prosedur mendapatkan sertifikasi
PIRT atau CPPOB gi masa depan.

- - :.V H D = 3

Gambar 1. Sambutan Ketua KTH Giri Madia

Tim pengabdian juga menjelaskan bahwa
pelatihan ini merupakan bagian dari strategi jangka
panjang pendampingan kelompok tani. Langkah
awal adalah peningkatan kapasitas SDM dan
perbaikan proses produksi. Ke depannya, setelah
mutu  produk konsisten terjaga, kelompok
diharapkan dapat mengurus perizinan pangan
industri rumah tangga (PIRT) atau bahkan
sertifikasi CPPOB dari otoritas terkait, sehingga
produk gula aren cair mereka diakui keamanannya.
Sebagai motivasi, tim menyampaikan contoh kasus
sukses dari daerah lain: misalnya, suatu kelompok
pengrajin gula di Lombok Barat berhasil
meningkatkan produksi dan kualitas gula semut
aren melalui introduksi mesin dan penerapan GMP,
sehingga produk mereka memenuhi standar SNI
dan lebih kompetitif di pasar wisata (Kurniawan et
al., 2021). Informasi ini memberikan gambaran
nyata bahwa upaya perbaikan proses produksi
berbasis CPPOB dapat berujung pada peningkatan
kesejahteraan petani melalui produk yang bernilai
tambah tinggi.

Pengantar CPPOB dalam Produksi Gula
Aren: Materi ini menjelaskan prinsip dasar CPPOB,
antara lain: lokasi dan lingkungan produksi,
bangunan dan fasilitas, peralatan yang layak
pangan, suplai air bersih, pengendalian hama,
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higiene karyawan, penyimpanan bahan dan produk,
pengendalian proses, pencatatan dokumen, dan
penarikan produk (recall) jika diperlukan. Cara
Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB)
merupakan pedoman untuk memastikan proses
produksi pangan Dberlangsung higienis dan
menghasilkan produk yang aman serta bermutu
(Sulastri et al., 2023). CPPOB inilah yang di
Indonesia sepadan dengan Good Manufacturing
Practices (GMP). Penerapan CPPOB/GMP sangat
penting terutama bagi industri pangan skala kecil
(UMKM) karena menjadi persyaratan dasar untuk
memperoleh izin edar produk (BPOM, 2018).
Regulasi pemerintah menegaskan bahwa produsen
pangan olahan harus menerapkan CPPOB sebelum
mendapat izin edar dari BPOM (izin MD) maupun
sertifikat produksi industri rumah tangga (SPP-
IRT)(Fahlevie & Fauziyyah, 2023; Silvana &
Mindiharto, 2022).

\\\\\

Gambar 2 . Peserta pelatihan CPPOB

Teknik Pembuatan Gula Aren Cair
Bermutu: Pada sesi ini dibahas langkah-langkah

operasional mulai dari penyadapan hingga
pengemasan produk akhir. Peserta pelatihan
(Gambar 2) diberi tips praktis, misalnya:

penyaringan nira setiap kali sebelum dimasak untuk
memisahkan kotoran atau serangga; penggunaan
termometer untuk memastikan suhu perebusan
optimal) dan refraktometer untuk memonitor
konsentrasi gula (ditargetkan mencapai >65°Brix
sesuai SNI 8779:2019 untuk gula cair) (Fuadi et al.,
2023) pengaturan lama pemasakan yang cukup
untuk menurunkan kadar air tetapi tidak terlalu
lama agar warna dan aroma gula tetap alami; serta
teknik pasteurisasi atau pemanasan akhir guna
menjamin sterilitas produk. Setelah pemasakan,
gula cair panas disaring lagi dan segera dimasukkan
ke botol kaca steril, ditutup rapat untuk mencegah
kontaminasi silang.

Gambar 3. Praktik pengukuran brix menggunakan
refraktometer

Pada Gambar 3, Peserta melakukan
pengukuran kadar brix menggunakan refraktometer
didampingi  oleh = mahasiswa.  Penggunaan
refraktometer memungkinkan produsen mencapai
konsistensi kekentalan yang seragam pada setiap
batch produksi. Konsistensi kekentalan ini menjadi
salah satu indikator mutu penting, terutama untuk
produk cair, yang dapat meningkatkan daya jual di
pasaran.

Selama pelatihan teknis, peserta tampak
aktif dan tertarik, terutama ketika mempraktikkan
penggunaan alat-alat baru. Beberapa peserta
mengakui bahwa sebelumnya mereka tidak pernah
mengukur kadar gula atau suhu saat memasak nira,
sehingga kualitas gula sering tidak konsisten.
Dengan dikenalkannya peralatan seperti

termometer dan refraktometer sederhana, mereka
mendapatkan cara objektif untuk memastikan
produksi gula sesuai standar. Melalui pelatihan,
mereka paham pentingnya mengganti peralatan
tersebut dengan yang aman bagi pangan.

i —__ e
Gambar 4. Foto Bersama mahasiswa dan peserta
pelatihan CPPOB gula aren cair
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Kesimpulan

Pelatihan peralatan CPPOB di KTH Giri
Madia telah dilaksanakan dengan lancar dan
memberikan pengetahuan praktis bagi petani gula
aren mengenai produksi gula aren cair yang baik
dan benar. CPPOB, sanitasi, dan teknik pembuatan
gula aren cair menjadi materi kunci yang
disampaikan untuk menjawab permasalahan mutu
yang dihadapi para pengrajin gula aren tradisional.
Adapun saran yang diberikan ialah perlunya

penerapan standar keamanan pangan secara
berkesinambungan  dengan  evaluasi  rutin,
pencatatan  produksi yang sistematis, serta
pengembangan  diversifikasi  produk  untuk

meningkatkan daya saing. Selain itu, kelompok tani
diharapkan menjalin kemitraan dengan pemerintah
dan lembaga pendamping guna memperoleh
dukungan teknologi tepat guna dan sertifikasi
keamanan pangan, sehingga keberlanjutan kualitas
dan nilai ekonomi gula aren cair dapat terjamin.

Saran

Untuk memastikan keberlanjutan dampak
positif dari program ini, beberapa rekomendasi
diajukan:

1. Pendampingan Berkelanjutan: Diperlukan
pendampingan pasca-pelatihan secara berkala untuk
memonitor implementasi CPPOB di lapangan.
Pendampingan ini akan membantu KTH dalam
mengatasi kendala teknis yang mungkin timbul dan
memastikan praktik yang diajarkan diterapkan
secara konsisten.

2. Sertifikasi Produk: KTH Giri Madia perlu
didorong untuk mendaftarkan produk mereka guna
mendapatkan sertifikasi Pangan Industri Rumah
Tangga (PIRT) dari BPOM dan sertifikasi halal.
Sertifikasi ini adalah langkah krusial untuk
meningkatkan  kepercayaan  konsumen  dan
memperluas akses pasar ke segmen modern.

3. Inovasi dan Pemasaran: Mendorong
anggota ~KTH  untuk  berinovasi  dalam
pengembangan produk turunan lain dari gula aren.
Selain itu, pemanfaatan platform digital dan media
sosial dapat menjadi strategi pemasaran yang
efektif untuk menjangkau konsumen di luar
wilayah lokal dan meningkatkan nilai jual produk.
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