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ABSTRAK

Kabupaten Takalar merupakan wilayah di Provinsi Sulawesi Selatan yang menjadikan padi sebagai
komoditas unggulan, mengungguli hasil pertanian lain seperti jagung, umbi-umbian, dan kacang-kacangan.
Seiring dengan meningkatnya kasus penyakit degeneratif, khususnya diabetes mellitus (DM), yang diduga
berkaitan dengan konsumsi nasi berlebih yang memiliki sifat hiperglikemik (meningkatkan kadar glukosa darah
secara cepat), kesadaran masyarakat untuk memilih jenis beras yang lebih sehat juga semakin meningkat. Salah
satu inovasi yang kini berkembang untuk mengatasi masalah tersebut adalah teknologi pratanak, yang mampu
menurunkan indeks glikemik (IG) pada beras. Selain bermanfaat dari sisi kesehatan, beras pratanak juga
memiliki nilai ekonomi yang tinggi dan berpotensi menjadi sarana pemberdayaan bagi petani dan pedagang
beras lokal. Kegiatan ini bertujuan untuk memberikan edukasi kepada masyarakat mengenai manfaat konsumsi
beras pratanak, sekaligus pelatihan keterampilan dalam pembuatannya. Metode yang digunakan adalah melalui
penyuluhan dan pelatihan langsung, yang dilaksanakan di Kampung Tala, Kelurahan Sombalabella, Kecamatan
Pattalassang, Kabupaten Takalar. Peserta kegiatan terdiri dari 40 orang ibu-ibu petani dan pedagang beras yang
belum produktif secara ekonomi. Pelatihan dilakukan dalam dua sesi, yaitu penyampaian materi dan praktik.
Berdasarkan hasil kuisioner, terjadi peningkatan pengetahuan peserta terhadap beras pratanak, dari
sebelumnya 53% tidak mengetahui menjadi 100% mengetahui. Peningkatan keterampilan juga teridentifikasi,
dimana sebelumnya semua peserta tidak mengetahui cara membuat beras pratanak, dan setelah pelatihan, 90%
peserta telah mampu melakukannya. Kesimpulan dari kegiatan ini adalah bahwa penyuluhan dan pelatihan
mengenai pemanfaatan teknologi pratanak dapat membuka wawasan dan meningkatkan keterampilan
masyarakat dalam membuat beras pratanak.

Kata Kunci: beras pratanak, kelompok petani, pedagang beras, Takalar, teknologi pratanak
ABSTRACT

Takalar Regency is a region in South Sulawesi Province where rice is the leading agricultural commodity,
surpassing other crops such as corn, tubers, and legumes. Along with the rising incidence of degenerative
diseases particularly diabetes mellitus (DM), which is suspected to be linked to excessive consumption of high
glycemic rice public awareness of choosing healthier rice options has increased. One of the innovations currently
being developed to address this issue is parboiling technology, which can reduce the glycemic index (GI) of rice.
In addition to its health benefits, parboiled rice also holds high economic value and has the potential to empower
local rice farmers and traders. This activity aimed to educate the community on the benefits of consuming
parboiled rice and to provide hands-on training in its production. The method used involved both counseling
and practical training sessions, conducted in Tala Village, Sombalabella Subdistrict, Pattalassang District,
Takalar Regency. The participants consisted of 40 women who are farmers and rice traders, economically
unproductive at the time. The program was delivered in two sessions: a material presentation and practical
training. Based on the participants’ questionnaire responses, knowledge about parboiled rice increased
significantly from only 47% awareness before the activity to 100% afterward. In terms of skills, none of the
participants initially knew how to make parboiled rice, but after the training, 90% were able to do it
independently. The conclusion of this activity is that the counseling and training on the utilization of parboiling
technology can broaden the community's knowledge and enhance their skills in producing parboiled rice.

Keywords: farmer group, parboiled rice, parboiled technology, rice traders, Takalar
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PENDAHULUAN

Beras menjadi makanan pokok utama bagi
masyarakat Indonesia, sebagaimana tercantum
dalam data Badan Pusat Statistik (BPS), produksi
beras di Provinsi Sulawesi Selatan pada tahun
2023 mencapai 2,84 juta ton (BPS, 2024). Di
antara wilayah di provinsi tersebut, Kabupaten
Takalar dikenal sebagai daerah yang meng-
andalkan padi sebagai komoditas unggulan,
dengan tingkat penanaman yang lebih luas di
hampir seluruh kecamatan dibandingkan dengan
tanaman lain seperti jagung, umbi-umbian, dan
kacang-kacangan (Dini et al. 2022).

Tingginya produksi beras perlu diimbangi
dengan peningkatan kualitas beras yang
dihasilkan. Sejalan dengan meningkatnya kasus
penyakit degeneratif, seperti diabetes mellitus
(DM), yang diduga berkaitan dengan konsumsi
nasi berlebihan yang memiliki efek hiperglikemik
(menyebabkan lonjakan kadar glukosa darah
secara cepat dan signifikan), kesadaran masya-
rakat untuk mengonsumsi beras yang lebih sehat
pun semakin meningkat.

Teknologi pratanak, yang meliputi tahapan
perendaman, pengukusan, pengeringan, dan
penggilingan, merupakan salah satu inovasi yang
tengah berkembang untuk menurunkan nilai
indeks glikemik (IG) yang menggambarkan
seberapa cepat tubuh mengubah karbohidrat
dari makanan menjadi glukosa. Proses pem-
buatan beras pratanak mencakup pencucian,
perendaman, pengukusan, pengeringan, dan
penggilingan, serta dapat dilakukan dengan
peralatan sederhana, sehingga mudah diterapkan
di tingkat masyarakat. Penelitian menunjukkan
bahwa kandungan protein, lemak, dan abu
(mineral) pada beras pratanak lebih tinggi
dibandingkan dengan beras yang tidak
dipratanak (Hasbullah 2013). Selain itu, proses
pratanak juga terbukti mampu meningkatkan
hasil giling (rendemen) serta mutu fisik beras
yang dihasilkan (Fadhallah et al. 2016). Keung-
gulan lainnya, beras pratanak diketahui memiliki
nilai indeks glikemik (IG) yang lebih rendah
dibandingkan dengan beras yang tidak melalui
proses pratanak (Akhyar, 2009; Susilo, 2013),
sehingga lebih aman dikonsumsi oleh penderita
diabetes maupun sebagai upaya pencegahan
terhadap penyakit tersebut.

Berdasarkan latar belakang tersebut, tim
melaksanakan  kegiatan penyuluhan dan
pelatihan kepada ibu-ibu petani dan pedagang
beras yang belum produktif secara ekonomi,
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dengan fokus pada pembuatan beras pratanak.
Tujuan dari proses ini adalah untuk
menghasilkan beras dengan kandungan gizi yang
lebih unggul dibandingkan beras yang tidak
dipratanak. Selain memberikan manfaat bagi
kesehatan, beras pratanak juga memiliki harga
jual yang lebih tinggi, sehingga berpeluang
meningkatkan pendapatan petani dan pedagang
beras. Program ini dijalankan sebagai salah satu
upaya untuk menurunkan IG serta memperkaya
kandungan nutrisi beras, mengingat beras me-
rupakan makanan pokok masyarakat Indonesia
dan perlu tersedia dalam kualitas yang memadai.
Selain itu, kegiatan ini bertujuan memberikan
nilai tambah pada produk agar lebih kompetitif.
Diharapkan hasil dari kegiatan ini dapat
mendorong penerapan ilmu pengetahuan dan
teknologi (IPTEK) di Masyarakat Kabupaten
Takalar, yang tercermin dari meningkatnya
kualitas dan nilai ekonomi beras yang dihasilkan.

METODE PELAKSANAAN KEGIATAN

Lokasi, Waktu, dan Sasaran Program

Kegiatan ini diselenggarakan di ruang
pertemuan UD. Mabaji Tani yang berlokasi di
Kelurahan Sombalabella, Kecamatan
Pattalassang, Kabupaten Takalar, Provinsi
Sulawesi Selatan. Sasaran kegiatan adalah para
ibu-ibu petani dan pedagang beras yang
tergolong kurang produktif secara ekonomi.
Pelaksanaan program pengabdian berlangsung
selama tiga bulan, mencakup tahap persiapan,
pelaksanaan kegiatan utama yang dimulai pada
18 Mei 2024, serta tahap pemantauan hasil
kegiatan. Program ini terdiri dari dua sesi utama,
yaitu: sesi pertama berupa penyampaian materi
yang membahas informasi tentang beras
pratanak, keunggulannya, serta tahapan dalam
proses pembuatannya; dan sesi kedua berupa
praktik langsung dalam pembuatan beras
pratanak.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan selama kegiatan
meliputi adalah gabah kering varietas Ciherang
sebanyak 5 kg (KA 14%), yang disediakan oleh
mitra, serta air bersih. Sementara itu, peralatan
yang digunakan terdiri atas panci bertekanan,
panci untuk mengukus, termometer, terpal untuk
proses pengeringan, serta alat ukur kadar air
(hygrometer/grain moisture meter) merek Smart
Sensor AR991 Digital.
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Tahapan Pelaksanaan Kegiatan

Program pengabdian kepada masyarakat ini
dilaksanakan melalui tiga tahapan strategis, yang
mencakup tahap perencanaan, implementasi,
dan evaluasi yang dilakukan berdasarkan analisis
data hasil monitoring pasca pelaksanaan
kegiatan.

o Tahap persiapan

Tahap awal kegiatan diawali dengan proses
koordinasi antara tim pelaksana pengabdian dari
Universitas Hasanuddin dan mitra pelaksana
(UD. Mabaji Tani) guna menyelaraskan tujuan
serta rencana implementasi program. Koordinasi
ini mencakup perencanaan teknis kegiatan
pelatihan, termasuk penentuan peserta, jadwal
pelaksanaan, lokasi kegiatan, serta alat dan
bahan yang dibutuhkan selama pelatihan
berlangsung.

e Tahap pelaksanaan

Pelaksanaan kegiatan dimulai dengan
pembagian kuesioner pre-test kepada peserta
guna mengetahui tingkat pemahaman awal
mereka mengenai beras pratanak. Selanjutnya,
dilakukan penyampaian materi dan diskusi
interaktif, serta pembagian modul yang berisi
informasi tentang beras pratanak, seperti
deskripsi, manfaat, kandungan gizi, dan proses
pembuatannya. Setelah sesi materi, peserta
mengikuti praktik langsung membuat beras
pratanak. Di akhir kegiatan, peserta diminta
untuk mengisi kuesioner post-test sebagai
instrumen evaluatif guna mengukur peningkatan
tingkat pengetahuan dan pemahaman mereka
setelah pelaksanaan kegiatan.

e Tahap monitoring

Monitoring dilakukan tiga bulan setelah
kegiatan berlangsung. Pada tahap ini, tim
pengabdian melakukan kunjungan langsung ke
lokasi mitra untuk meninjau perkembangan serta
memperoleh umpan balik dari peserta pelatihan
terkait dampak dan keberlanjutan kegiatan yang
telah dilakukan.
Metode Pengumpulan, dan
Analisis Data

Strategi metodologis yang diadopsi dalam
kegiatan survei meliputi penyebaran kuesioner
dan wawancara langsung dengan peserta guna
menilai dampak kegiatan terhadap masyarakat
yang terlibat. Untuk mengukur efektivitas ke-
giatan, peserta diminta mengisi kuesioner pre-
test sebelum pelaksanaan dan post-test setelah
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kegiatan berlangsung. Kuesioner tersebut
memuat sejumlah pertanyaan yang berkaitan
dengan pengetahuan peserta mengenai beras
pratanak. Data hasil pre-test dan post-test
dianalisis menggunakan Microsoft Excel 2022.
Setiap jawaban dari pertanyaan yang ada di
kuisioner dihitung, diakumulasi, dipersentase-
kan. Hasil tersebut dianalisis dan ditampilkan
dalam format grafik guna mendukung
pemahaman yang lebih komprehensif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil Mitra

UD Mabaji Tani merupakan unit usaha yang
berfokus pada aktivitas perdagangan komoditas
beras serta penyediaan sarana produksi
pertanian, termasuk bibit dan pupuk. Sudah 15
tahun, UD Mabaji Tani telah melayani kebutuhan
masyarakat dan petani di wilayah Kampung Tala,
Kelurahan Sombalabella, Kabupaten Takalar.
Selama operasionalnya, usaha ini juga aktif
memberikan berbagai penyuluhan dan pelatihan
kepada masyarakat setempat, mencakup teknik
budidaya pertanian, pengolahan hasil panen,
hingga cara pengemasan produk pertanian.
Peran mitra pada kegiatan ini adalah
mengkordinir peserta dan menyiapkan tempat
untuk kegiatan penyuluhan dan pelatihan.

Tahap Persiapan

Tahapan ini merupakan langkah awal dalam
pelaksanaan program. Pada fase ini, tim
pengabdian masyarakat melakukan koordinasi
dengan mitra pelaksana, yaitu UD Mabaji Tani,
guna merancang jalannya kegiatan. Beberapa hal
yang dipersiapkan mencakup penentuan jadwal,
lokasi kegiatan, daftar peserta, konsumsi,
penyusunan kuesioner, modul pelatihan, serta
perlengkapan dan bahan yang dibutuhkan
selama kegiatan berlangsung.

Tahap Pelaksanaan Program

Program yang mencakup kegiatan
penyuluhan dan pelatihan telah dilaksanakan
pada tanggal 18 Mei 2024. Kegiatan ini di-
selenggarakan di lokasi mitra, UD Mabaji Tani,
Sebanyak 40 peserta yang terdiri atas ibu-ibu
petani dan pedagang beras di wilayah Kampung
Tala, Kelurahan Sombalabella, Kecamatan
Pattalassang, Kabupaten Takalar turut
berpartisipasi dalam kegiatan ini.

Tahap pelaksanaan penyuluhan diawali
dengan pembagian kuisioner pre-test dan modul
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yang berisi informasi mengenai beras pratanak,
manfaat, dan prosedur pembuatannya. Kegiatan
kemudian dilanjutkan dengan penyampaian
materi oleh narasumber, dan dilanjutkan diskusi
dengan peserta (Gambar 1). Kegiatan kemudian
dilanjutkan dengan praktik membuat beras
pratanak yaitu gabah yang telah direndam pada
suhu 20-30°C selama 36-48 jam, kemudian
dikukus pada suhu 90-100°C selama 20 menit,
kemudian dijemur dengan sinar matahari sampai
mencapai kadar air 14%. Tim memberikan
contoh pembuatan beras pratanak dan dibantu
oleh peserta (Gambar 2).

Tahap Monitoring Hasil Kegiatan
o Kegiatan penyuluhan

Kegiatan monitoring dilakukan oleh tim
pelaksana dengan mengacu pada data hasil
pengisian kuesioner yang dilakukan oleh peserta
sebelum dan sesudah program berlangsung.
Keberhasilan penyuluhan diukur melalui pe-
ningkatan aspek pengetahuan, keterampilan, dan
sikap peserta, sebagaimana dikemukakan oleh
Ibrahim (2003), yakni dari tidak mengetahui
menjadi mengetahui, dari tidak mampu menjadi
mampu, serta dari tidak bersedia menjadi ber-
sedia. Berdasarkan Gambar 3, diketahui bahwa
sebelum kegiatan berlangsung, sebanyak 47%
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peserta telah memiliki pengetahuan mengenai
beras pratanak yang mereka kenal sebagai “beras
diabetes” karena telah beredar luas di pasaran
sementara 53% lainnya belum mengetahui jenis
beras tersebut. Setelah pelaksanaan penyuluhan,
data pada Gambar 3 menunjukkan adanya
peningkatan pengetahuan seluruh peserta
mengenai beras pratanak beserta manfaatnya.
Jumlah peserta yang mengetahui meningkat dari
47% menjadi 100%. Temuan ini meng-
indikasikan bahwa kegiatan penyuluhan berhasil

meningkatkan pengetahuan peserta secara
signifikan.
o Kegiatan pelatihan

Kegiatan pelatihan dilaksanakan dalam

bentuk praktik membuat beras pratanak. Peserta
didampingi oleh tim dalam membuat beras
pratanak. Berdasarkan hasil kuisioner post-test
yang telah diisi peserta pelatihan, menunjukkan
adanya peningkatan keterampilan dalam mem-
buat beras pratanak dari tidak mampu menjadi
mampu. Di awal pelatihan, seluruh peserta tidak
mengetahui cara membuat beras pratanak, dan
setelah kegiatan pelatihan, kemampuan peserta
meningkat menjadi 90% (Gambar 4). Sedangkan
10% peserta belum mengetahui cara membuat
beras pratanak karena faktor usia. Teknologi

Gambar 2 a dan b) Pelatihan pembuatan beras pratanak.
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Sebelum penyuluhan

= Tidak tahu = Tahu
a
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Setelah penyuluhan

= Tidak tahu = Tahu
b

Gambar 3 Persentase hasil monitoring kegiatan: a) Sebelum penyuluhan dan b) Setelah penyuluhan.

Sebelum pelatihan

= Tidak mampu

= Mampu

a

Setelah pelatihan

= Tidak mampu

b

= Mampu

Gambar 4 Persentase hasil monitoring kegiatan: a) Sebelum pelatihan dan b) Setelah pelatihan.

beras pratanak merupakan teknologi yang
mudah diterapkan karena proses pembuatannya
mudah dan alat-alat yang digunakan mudah
diperoleh.

Teknologi beras pratanak terdiri dari 1)
Perendaman (20-30°C (36-48 jam) atau (60-
65°C (2-4 jam)) dengan tujuan untuk me-
ningkatkan kadar air gabah sampai 30%,
sehingga air dapat diserap oleh sel-sel pati,
sehingga cukup untuk melakukan proses
gelatinisasi. Perendaman dapat dilakukan
dengan menggunakan baskom ataupun panci. 2)
Pengukusan (suhu 90°C, selama 20 menit)
bertujuan untuk melunakkan struktur sel pati

sehingga memudahkan terjadinya proses
gelatinisasi parsial (pembengkakan sel pati).
Pengukusan dapat dilakukan dengan

menggunakan panci pengukus. 3) Pengeringan
gabah (kadar air 45%) sampai mencapai kadar
air 14%. Pengeringan dapat menggunakan sinar
matahari maupun oven. 4) Penggilingan gabah
kering menjadi beras pratanak yang berwarna
keemasan (Spetriani et al. 2011).

Saat ini telah berkembang teknologi pratanak
tanpa pengukusan, tetapi menggunakan suhu
(80°C) dan waktu (3,3 jam) perendaman dan

suhu pengeringan (150°C) yang lebih tinggi
(Mitsiri et al. 2020). Metode lain yang
berkembang adalah metode pengukusan dengan
panci bertekanan. Gabah direndam 1 jam pada
suhu 60°C, dikukus pada tekanan pengukusan 2
kg/cm? (127°C) selama 20 menit, didinginkan
selama 29 menit, dikeringkan sampai kadar air
14%, dan digiling menjadi beras pratanak (Susilo
et al. 2013). Pemilihan metode pratanak pada
saat pelatihan disesuaikan dengan kemampuan
masyarakat setempat, sehingga dapat mudah
diterapkan.

Luaran yang Dihasilkan

Sebagai hasil dari intervensi melalui kegiatan
penyuluhan dan pelatihan kepada ibu-ibu petani
dan pedagang beras yang tergolong kurang
produktif secara ekonomi di Kampung Tala,
Kelurahan Sombalabella, Kabupaten Takalar,
Provinsi Sulawesi Selatan, diperoleh beberapa
luaran penting, yaitu: 1) Menghasilkan beras
paratanak (Gambar 5); 2) Peningkatan nilai gizi
beras (Tabel 1), penurunan IG (Tabel 1),
peningkatan mutu dan rendemen beras (Tabel 2),
dan secara organoleptik tidak berbeda dengan
beras sosoh (Tabel 3). Hasil ini mengacu pada

530



Vol 11 (3): 526-533

hasil penelitian Susilo dkk. 2013; Jayaraman et al.
2019; Wahengban et al. 2019; Wiruch et al. 2019;
Sivakama et al. 2020; Chatchayanthatri et al.
2021; Huang et al. 2021; Yamirudeng et al. 2022;
Zhang et al. 2022; Muchlisyiyah et al. 2023; dan
3) Berdasarkan analisis hasil kuesioner pre-test
dan post-test, teridentifikasi peningkatan signi-
fikan pada aspek pengetahuan dan keterampilan
peserta terkait pembuatan beras pratanak.

Evaluasi Kegiatan

Hasil akumulasi data pada pengisian kuisioner
diperoleh data bahwa 100% peserta setuju
bahwa kegiatan ini sangat bermanfaat dalam
memberdayakan petani dan pedagang beras.
Selain itu, 100% peserta berharap kegiatan ini
dapat dilaksanakan kembali.

Dampak Kegiatan dan Upaya Keberlanjutan
Program

Dampak dari hasil kegiatan adalah
bertambahnya pengetahuan dan keterampilan
masyarakat mengenai beras pratanak dan proses
pembuatannya. Dan berdasarkan pengamatan
langsung di lapangan pada saat pelatihan, peserta
sangat antusias ingin membuat beras pratanak
untuk di konsumsi dan dikomersialkan, karena
tingginya harga beras serupa di pasaran. Upaya
keberlanjutan program adalah membuat
diversifikasi produk dari beras pratanak.

Tabel 1 Komposisi gizi beras sosoh dan beras pratanak

Agrokreatif

SIMPULAN

Kegiatan pengabdian yang dilaksanakan di
Kampung Tala, Kelurahan Sombalabella berhasil
memberikan pemahaman baru serta me-
ningkatkan keterampilan masyarakat dalam
memproduksi beras pratanak. Dengan demikian,
hasil dari kegiatan ini berpotensi mendukung
peningkatan kondisi ekonomi peserta, mengubah
mereka dari yang sebelumnya kurang produktif
menjadi lebih produktif.

UCAPAN TERIMA KASIH

Terima kasih kepada Lembaga Penelitian dan
Pengabdian kepada  Masyarakat (LP2M)

Gambar 5 Beras pratanak.

Perlakuan Karbohidrat  Protein Lemak Abu Air Amilosa IG
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Beras sosoh 88,78 9,76 0,389 0,57 14,29 30,29 48,18
Beras pratanak 88,73 9,31 1,15 0,82 12,43 35,66 35,52
Sumber: Susilo et al. 2013.
Tabel 2 Hasil analisis mutu dan rendemen beras sosoh dan beras pratanak
Butir utuh  Butir kepala Butir patah  Butir menir = Kadar air Rendemen
Perlakuan
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Beras sosoh 63,84 11,30 22,65 0,44 13,61 66,01
Beras pratanak 85,28 09,33 04,36 0,31 14,06 72,44
Sumber: Susilo et al. 2013.
Tabel 3 Hasil uji organoleptik 30 panelis pada nasi dari beras sosoh dan beras pratanak
Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa
Nasi (beras sosoh) Suka Suka Suka Suka
Nasi (beras pratanak) Netral Agak suka Suka Netral

Sumber: Susilo et al. 2013.
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Universitas Hasanuddin yang telah membiayai
seluruh kegiatan ini (Nomor kontrak: 00311/
UN4.22/PM.01.01/2024. Ucapan terima Kkasih
juga kami hanturkan kepada seluruh tim
pelaksana kegiatan, UD. Mabaji Tani selaku mitra,
dan masyarakat tani dan pedagang beras di
Kampung Tala yang telah berkontribusi dalam
pelaksanaan kegiatan ini.
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