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SUMMARY

DESSY ANGGREINI, Chemical Characteristics, And Sensory Sugar Of Nipah
(Nypa Fruticans Wurmb) With Some Pre-Tapping Conditions (Supervised by
INDAH WIDIASTUTI)

This research aims to determine the chemical and sensory characteristics
of sugar from palm sap (Nypa fruticans Wurmb) taken under several pre-tapping
conditions. The treatment used in collecting sap was the length of time in the
tapping process (20 days, 25 days, and 30 days). By using this treatment, it is
hoped that we will get the best results in making sugar from palm sap. This
research uses quantitative methods, the experimental design used is a Randomized
Group Design with 3 treatment levels. The treatment given was the duration of the
pre-tapping stimulation, Al, with a pre-tapping stimulation duration of 20 days,
A2, with a pre-tapping stimulation duration of 25 days, and A3, with a pre-tapping
stimulation duration of 30 days carried out 3 times. The parameters observed in
this research include chemical analysis, water content (AOAC, 2005), ash content
(AOAC, 2005), total dissolved solids content (Wahyudi et al, 2017), and reducing
sugar. Sensory analysis includes the characteristics of color, aroma, taste and
saltiness. The results of the study showed that the best treatment for collecting
palm sap with several pretapping conditions was treatment A3 (pretapping
stimulation duration 30 days) with the volume of up to 900 milliliter. The
treatment of palm sap extraction with several conditions of pre-tapping used as
raw material for making brown sugar (palma) had no significant effect at the 5%
level on the water content, ash content, total dissolved solids content and reducing
sugar content. The results of the hedonic quality test show ed that in sugar
products with the variables color, aroma, taste and saltiness there was no
significant difference at the 5% level compared to sugar.

Keywords: pre-tap condition, cooking process, brown sugar (palm), palm sap



RINGKASAN

DESSY ANGGREINI, Karakteristik Kimia, Dan Sensori Gula Dari Nira Nipah
(Nypa Fruticans Wurmb) Dengan Beberapa Kondisi Prasadap (Dibimbing oleh
INDAH WIDIASTUTI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia, dan sensoris
gula dari nira nipah (Nypa fruticans Wurmb) yang diambil dengan beberapa
kondisi prasadap. Perlakuan yang digunakan dalam pengambilan nira adalah lama
waktu dalam proses penyadapan (20 hari, 25 hari, dan 30 hari). Dengan
menggunakan perlakuan tersebut diharapkan mendapatkan hasil terbaik dalam
pembuatan gula dari nira nipah. Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif,
rancangan percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 3 taraf perlakuan. Perlakuan yang berikan adalah lama pra penyadapan
tandan yaitu Al dengan pra penyadapan tandan 20 hari, A2 dengan pra
penyadapan tandan 25 hari, dan A3 dengan pra penyadapan tandan 30 hari
dilakukan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati pada penelitian ini antara
lain analisis kimia yaitu kadar air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 2005),
Kadar Total Padatan Terlarut (Wahyudi et al, 2017), dan gula pereduksi. Analisis
sensoris meliputi karakteristik warna, aroma, rasa, dan rasa asin. Hasil penelitian
menunjukan bahwa perlakuan terbaik pada pengambilan nira nipah dengan
beberapa kondisi prasadap adalah perlakuan A3 (pra penyadapan tandan 30 hari)
dengan volume mencapai 855 mili liter. Perlakuan pengambilan nira nipah dengan
beberapa kondisi prasadap yang dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan
gula merah (palma) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% terhadap uji kadar air,
kadar abu, kadar total padatan terlarut, dan kadar gula pereduksi. Hasil uji mutu
hedonik menunjukkan pada produk gula dengan variabel warna, aroma, rasa, dan
rasa asin tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf 5% terhadap gula.

Kata Kunci : kondisi prasadap, proses pemasakan, gula merah (palma), nira
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ekosistem mangrove merupakan salah satu ekosistem alamiah yang
mempunyai produktifitas tinggi. Eddy et al. (2019) menyatakan bahwa hutan
mangrove adalah komunitas tumbuhan yang tersusun atas pohon dan semak yang
terdapat di zona pasang surut pada wilayah pesisir tropis dan sub tropis.
Mangrove merupakan tumbuhan yang tumbuh subur dan memiliki unsur fisik,
biologis daratan, unsur lautan. Taillardat et al. (2018) menyatakan bahwa fungsi
dari mangrove adalah karbon biru (blue carbon), yang mempunyai peranan
sebagai paru-paru dalam dunia dengan proses penyerapan dan penyimpanan
karbon. Salah satu komponen utama dalam penyusun hutan mangrove adalah
tumbuhan nipah (Nypa fruticans Wurmb).

Tumbuhan nipah merupakan jenis tumbuhan suku palem yang terdapat di
Indonesia. Tumbuhan nipah yang habitatnya berada di perairan yang terpengaruh
pada pasang surut air laut. Menurut Imra et al. (2016) dan Rahardian et al. (2019)
mengatakan bahwa hutan nipah yang ada di Indonesia tersebar dibeberapa pulau,
diantaranya Sumatera, Sulawesi, Kalimantan, dan Papua. Purwiyanto (2012)
menyatakan bahwa salah satu ekosistem mangrove berada di Perairan Tanjung
Api-Api, Sumatera Selatan. Tumbuhan nipah sebagai sumber pangan serta energi,
namun mengenai potensi maupun dalam pemanfaatan masih kurang dipublikasi.
Menurut Dalming et al. (2018) menyatakan bahwa tumbuhan nipah terutama
dalam sumber penghasilan nira yang dapat dimanfaatkan untuk produksi gula,
cuka atau alkohol.

Gula nipah diperoleh melalui proses pengolahan nira. Nira di dapat dari
cairan dengan rasa manis yang diperoleh dari tandan bunga sebelum mekar.
Dinata (2020) menyatakan bahwa nira nipah dapat menjadi gula alternatif dalam
keperluan hidup. Kandungan yang ada pada nira tediri dari air, sukrosa, gula
reduksi, bahan organik lain, dan bahan anorganik. Kadar air pada nira segar yaitu
80-85% dan sukrosa 15%. Dahlan et al. (2009) mengemukakan bahwa nira nipah
mengandung sukrosa sebanyak 13-17%. Pontoh (2013) mengatakan bahwa tinggi
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kandungan gula pereduksi maka kualitas gula menurun. Quddus et al. (2018)
mengemukakan bahwa yang berperan dalam proses pencoklatan ialah kandungan
gula pereduksi. Kandungan tersebut dapat mempengaruhi tingkat kemanisan,
karena glukosa dan sukrosa memiliki tingkat kemanisan rendah. Gula cetak yang
memiliki kualitas kurang baik terdapat pada kualitas nira yang buruk.

Hadi et al. (2014) menjelaskan bahwa penyadapan tandan nipah untuk
mendapatkan nira dengan cara merangsang prasadap pada tandan. Sebelum
memulai penyadapan, harus melakukan pemotongan pada ujung tandah ke buah.
Ujung tandan diikat menggunakan tali, dan pengikat tali lainnya ke arah tanah.
Hal ini agar posisi tandan mengarah menghadap ke tanah. Ujung bagian tandan di
buat menjadi runcing, kemudian tandan akan terlihat bercak berwarna hitam dan
basah, yang disebabkan karena cairan nira yang sedang menetes ke wadah yang
telah disiapkan. Rasco et al. (2012) menjelaskan juga bahwa waktu yang
digunakan pada lama prasadap akan menghasilkan kualitas nira yang berbeda.
Dalam penelitian ini akan dilakukan pengujian karakteristik kimia, dan sensoris

gula dari nira nipah yang diambil dengan beberapa kondisi prasadap.

1.2. Kerangka Pemikiran

Tumbuhan nipah (Nypa fruticans Wurmb) menghasilkan nira yang dapat
dimanfaatkan menjadi bahan utama dalam pembutan gula. Nira di dapat dari
tandan yang produktif. Tandan nipah yang produktif dapat dilihat dari proses
sadapan ketika tandan dilakukan penyayatan aliran nira dapat mengalir dengan
cepat dan jumlah yang banyak. Pada penelitian Law et al. (2011) menjelaskan
bahwa nira yang segar berwarna transparan atau tidak berwarna dan pH 7,0-7,4.
Selanjutnya menurut Hadi et al. (2014) menjelaskan bahwa tetesan nira pada
awalnya berwarna transparan, kemudian ketika tetesan nira tersebut sudah
terkumpul dalam wadah, maka nira akan berwarna putih susu pada bagian bawah
dan memiliki buih di lapisan atas nira, serta pH 7,0. Produksi nira yang maksimal
di dapat pada perlakuan pra penyadapan dengan lama waktu 20 dan 30 hari.

Prasadap tidak boleh dilakukan sembarangan, karena sangat berpengaruh
pada nira yang dihasilkan. Effendi et al. (2014) penelitiannya menunjukkan hasil

bahwa faktor yang dapat mempengaruhi proses penyadapan adalah keterampilan
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dalam penyadapan. Menurut penelitian Rasco et al. (2012) hasil penelitiannya
mendapatkan hasil bahwa lama waktu prasadap menjadi faktor perlakuan untuk
penghasil nira. Kemudian menurut Samsudeen et al. (2013) hasil penelitiannya
menunjukkan bahwa nira yang memiliki kualitas baik dapat dipengaruhi oleh
musim dan pengairan pada tumbuhan nipah. Tandan nipah dapat menghasilkan
sekitar 0,33 sampai 1 liter/malai/periode penyadapan, dengan nira segar dan
berwarna transparan (Law et al., 2011). Pada penelitian Widyantara et al. (2019)
menjelaskan bahwa ketika musim hujan nira yang dihasilkan akan memiliki kadar
air yang cukup tinggi. Hal tersebut akan mempengaruhi kualitas nira, dan dalam
proses pemasakan akan membutuhkan bahan bakar serta waktu pemasakan yang
cukup lama. Menurut Megawati et al. (2022) menjelaskan bahwa kelebihan
tumbuhan nipah terletak pada produksi nira yang dapat dimanfaatkan dalam
waktu panjang hanya dengan sekali tanam. Nira yang memiliki kualitas baik akan
menghasilkan gula yang baik juga. Natawijaya et al. (2018) menjelaskan pada
hasil penelitiannya terhadap kualitas gula aren menunjukkan bahwa kadar air gula
3,5%, Kadar air yang cukup tinggi akan membuat tekstur pada gula sedikit

lembab. Pada umumnya rata-rata kadar air gula sekitar 6,33%, kadar abu 0,24%.

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia, dan sensoris
gula dari nira nipah (Nypa fruticans Wurmb) yang diambil dengan beberapa

kondisi prasadap.

1.4. Manfaat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai gula dari nira nipah (Nypa fruticans wurmb) dan menjadi bahan

referensi untuk menciptakan suatu usaha dari pemanfaatan tumbuhan nipah.

Universitas Sriwijaya
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