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SUMMARY

FITRI AMALIA. The Characteristics of Granular Palm Sugar Enriched with Ginger 

During Storage by Using Two Packaging Types (Supervised by

PARWIYANTI and ANNY YANURIATI).

The research objective was to determine the change of Chemical and 

organoleptical characteristics of granular palm sugar enriched with ginger 

during storage by using two packaging types and its shelf life. This study used 

Factorial Completely Randomized Design with two treatment factors and three 

replications for each treatment. The observed parameters were consisted of moisture 

content, water activity, clump percentage, color, and organoleptic test.

The result showed that packaging types and storage temperature had 

significant effect on water content and color of granular palm sugar, but had no 

significant effect on water activity and clump percentage. Organoleptic tests that 

consisted of duo-tri test and preference test showed that most panelists were in 

favour toward granular palm sugar packed with polypropylene plastics having 

aluminium foil layer at temperature of 30°C up to the sixth week of storage because 

the color, aroma and taste of product was similar to newly granular palm sugar 

product. The shelf life prediction of granular palm sugar by using water content 

parameter and shelf life = (begin of content water-saturated of content water)/ rate of 

change quality, as an equation , resulted that packed polypropylene was 98 week at 

30 C, 6 week at 40°C, and 1 week at 50°C. Prediction of the shelf life of palm sugar 

packed with polypropylene plastics having aluminium foil layer was 271 week at 

30°C, 8 week at 40°C, and 1 week at 50°C.
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RINGKASAN

FITRI AMALIA. Karakteristik Gula Aren Granula Aroma Jahe selama 

Penyimpanan dengan Dua Jenis Kemasan (dibimbing oleh PARWIYANTI dan 

ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk melihat perubahan karakteristik kimia dan 

organoleptik gula aren granula aroma jahe selama penyimpanan dengan 

menggunakan dua jenis plastik pengemas dan menduga umur simpannya. Metode 

yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap faktorial dengan dua perlakuan 

dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati 

meliputi kadar air, aktivitas air, persen gumpalan, warna dan uji organoleptik.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa jenis kemasan dan suhu penyimpanan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan warna gula aren granula tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas air dan persen gumpalan. Hasil uji organoleptik 

berupa uji duo-trio dan uji kesukaan menunjukkan bahwa panelis masih menyukai 

gula aren yang dikemas dengan plastik polipropilen ditambah aliminium foil pada 

suhu 30°C hingga penyimpanan minggu keenam karena warna, aroma dan rasanya 

masih tetap sama dengan gula aren yang baru dibuat. Melalui penentuan masa 

simpan dengan kadar air sebagai parameter mutu dan rumus: 

umur simpan = (kadar air kritis —kadar air awal)/ laju perubahan mutu), gula aren 

granula yang dikemas dengan plastik polipropilen pada suhu 30°C adalah 98 minggu, 

suhu 40 C adalah 6 minggu dan suhu 50°C adalah 1 minggu. Umur simpan gula 

granula pada kemasan komposit polipropilen dengan aluminium foil pada 30°C 

adalah 271 minggu, 40°C adalah 8 minggu, dan suhu 50°C adalah 1 minggu.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Aren (Arenga pinnata. Merr) adalah tanaman yang mempunyai banyak 

manfaat. Tanaman ini dapat menghasilkan beberapa produk, berupa kolang-kaling, 

gula merah, ijuk dan lidi yang dapat dijadikan barang anyaman. Aren memiliki 

piospek yang cerah untuk diusahakan karena produk yang dihasilkan berpeluang 

besar untuk dipasarkan baik di dalam maupun luar negeri (Soetanto, 1998).

Produk aren yang belum banyak dikenal masyarakat adalah gula aren granula. 

Gula ini dimanfaatkan sebagai pemanis alami dan digunakan dalam berbagai 

makanan dan minuman. Pengolahan nira aren menjadi gula granula merupak m salah

satu cara untuk memperpanjang umur simpannya. Selain itu, pengolahan ni juga

memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi (Lembaga Ilmu Pengetahuan InJonesia,

2000).

Gula aren granula merupakan salah satu produk pangan kering yang 

memerlukan penanganan khusus dalam penyimpanan. Produk ini memiliki sifat 

higroskopis sehingga diperlukan pengemasan agar tetap kering. Jenis kemasan yang 

digunakan harus dapat memperpanjang umur simpannya. Pengemasan ini dilakukan 

agar produk tetap dalam keadaan higienis dan lebih menarik minat konsumen 

(Jelen, 1985). Kemasan yang digunakan harus memiliki permeabilitas yang rendah 

terhadap gas 02 dan uap air. Salah salu kemasan tersebut adalah kemasan plastik. 

Plastik merupakan salah satu jenis kemasan yang dapat digunakan karena mudah

1
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didapatkan, harganya murah., dan dapat dibentuk sesuai dengan produk yang 

dikemasnya (Buckle et al., 1987).

Berdasarkan sifat gula aren granula yang higroskopis maka diperlukan jenis 

kemasan plastik yang memiliki permeabilitas terhadap uap air yang rendah. Plastik 

yang digunakan harus sesuai agar dapat memperpanjang umur simpannya. Kemasan 

plastik yang digunakan adalah plastik polipropilen dan kemasan komposi plastik 

polipropilen dengan aluminium foil. Kemasan plastik polipropilen dan plastik 

kemasan komposit plastik polipropilen dengan aluminium foil memiliki 

permeabilitas yang rendah yang sesuai dengan sifat gula aren granula. Penelitian ini 

juga menggunakan perbedaan suhu penyimpanan. Penyimpanan suhu yang berbeda 

digunakan untuk menduga umur simpan gula aren granula.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perubahan karakteristik kimia dan 

organoleptik gula aren granula aroma jahe selama penyimpanan dengan 

menggunakan dua jenis plastik pengemas dan menduga masa simpannya.

C. Hipotesis

Diduga jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan ki.nia dari 

gula aren granula aroma jahe selama penyimpanan.
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