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SUMMARY

JAYA PRIHATIN. The Characteristics of Sugar Palm Juice and Fruit with the 

additional Citric Acid during Storage (Supervised by PARWIYANTI and FILLI

PRATAMA)

The research aimed to determine the characteristics of niraling, in which citrid 

acid was added as preservative, during storage in the sealed plastic cup. Niraling is a 

kind of beverages that consists of sugar paim juice and fruit. The research was 

designed as Factorial Completely Randomized Design with two treatments, and each 

treatment was replicated three times. The first treatment was the addition of citric 

acid (0.1%, 0.2%, and 0.3%) and the second treatment was the storage period (1, 2, 

3, and 4 weeks). A control (no citric acid added) was also carried out as a

companson.

The result showed that the addition of citrid acid and storage period were high 

significantly effect on the total acid, reducing sugar contents and pH. The total acid 

contents of niraling increased with the increasing citric acid added as well as the 

longer storage period. On the other hand, the reducing sugar and pH were 

decreasing.

The highest microbes colony of 4.9 x 108 cfu/mL was on 0.1% additional of 

citrid acid and 4 weeks storage period (SiU4) where as the lowest microbe colony of 

9.3 x 10 cfu/mL was on 0.3% addition of citric acid and without storage (S3U0). 

The addition of citric acid at the concentration of 0.3 % was unable to inhibit the 

growth of microbes in the niraling during storage.



The result of hedonic test showed that most panelists disliked the acid taste of

niraling. It is concluded that the addition of 0.2 % citrid acid in the niraling was

tolerable for consumption within the storage period of a week. Visual changes was

observed at 2-week of storage, which suggested a decrease in quality of product.

Key word: Citrid acid, storage period



RINGKASAN

JAYA PRIHATIN Karakteristik Minuman Segar Nira Kolang-kaling (Niraling) 

Penambahan Asam Sitrat selama Penyimpanan (Dibimbing olehdengan

PARWIYANTI dan FILLI PRATAMA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik minuman segar 

niraling yang dikemas dalam gelas plastik dengan penambahan asam sitrat dan 

menduga umur simpannya. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara faktorial 

perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama yaitu penambahan asam sitrat

dengan dua faktor

(0,1%, 0,2%, dan 0,3%) dan perlakuan kedua lama penyimpanan (1, 2, 3, dan 4

minggu). Kontrol (tanpa penambahan asam sitrat) sebagai pembanding perlakuan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan penambahan asam sitrat

dan lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar asam total, pH, dan

kadar gula reduksi. Kadar asam total meningkat dengan penambahan asam sitrat 

dan lama penyimpanan, sedangkan pH dan kadar gula reduksi menurun dengan 

penambahan asam sitrat dan lama penyimpanan.

Total koloni mikrobia tertinggi 4,9 x 108 cfu/mL terdapat pada perlakuan 

penambahan asam sitrat 0,1% dan lama penyimpanan 4 minggu (S1U4) sedangkan 

total koloni mikrobia terendah 9,3 x 102 cfu/mL terdapat pada perlakuan penambahan 

asam sitrat 0,3% dan lama tanpa penyimpanan (S3U0).



Minuman segar niraling tanpa penyimpanan dari segi rasa tidak berbeda

nyata karena panelis tidak menyukai rasa asam niraling dan dari segi warna panelis

lebih menyukai perlakuan penambahan asam sitrat 0,2 % dan tanpa penyimpanan

(S2U0). Perubahan visual terjadi pada minggu ke-2 penyimpanan dimana mulai

terjadi penurunan mutu produk.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman aren atau enau (Arenga pinnata, Merr) mempunyai prospek yang 

= cerah untuk diusahakan karena hasil produksi tanaman aren berpeluang besar untuk

§ dipasarkan baik di dalam maupun di luar negeri. Semua bagian pohon aren dapat
i

i diambil manfaatnya, mulai dari bagian-bagian fisik seperti akar, batang, dan daun

maupun dari hasil-hasil produksinya yaitu nira dan kolang kaling (Sunanto, 2003).

Nira merupakan produk penting yang dihasilkan dengan cara menyadap 

tandan bunga jantan tanaman aren. Nira adalah cairan manis yang tidak berwarna,

memiliki aroma yang spesifik serta mengandung gula dan bahan-bahan lain seperti

campuran gum, manitol, protein dan garam-garam anorganik yang mempengaruhi

aroma khas nira aren (Herman, 1984). Kolang kaling merupakan produk hasil

perebusan endosperm biji buah aren yang setengah masak dan biasanya disantap

i sebagai tambahan minuman berbuka puasa.

i Sifat-sifat fisik dan kimia nira dan kolang kaling memungkinkan digunakan 

sebagai minuman ringan, tetapi kelemahan yang teijadi adalah nira mudah sekali 

mengalami kerusakan yaitu cepat terfermentasi. Nira yang baru keluar dari tandan

Pengaruh keadaan sekeliling menyebabkan nira mudah 

terkontaminasi oleh mikroorganisme yaitu yeast dan bakteri sehingga nira berasa 

asam (Romokoi, 1990).

i
mempunyai pH 7.

1
r
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Nira telah lama digunakan sebagai bahan baku pembuatan minuman 

penyegar. Nira memiliki bau khas dan tidak dapat digantikan oleh bahan pemanis 

lainnya, tetapi pengolahan nira menjadi minuman masih secara tradisional sehingga 

nira mudah mengalami kerusakan (terfermentasi).

Untuk membuat nira dan kolang kaling menjadi minuman segar yang disebut 

niraling maka perlu pengolahan lebih lanjut misalnya, dengan sterillisasi dan 

penambahan bahan pengawet untuk menghambat kerusakan nira oleh 

mikroorganisme sehingga nira mempunyai umur simpan yang lama dan aman untuk

dikonsumsi.

Salah satu bahan pengawet yang dapat menghambat kerusakan nira adalah 

asam sitrat. Asam sitrat mempunyai pengaruh terhadap penghambatan bakteri, 

khamir dan jamur. Asam sitrat banyak digunakan dalam industri pangan dan farmasi 

karena mudah dicerna, alami, mempunyai rasa asam yang menyenangkan, mudah 

larut dan tidak beracun (Lewicki dan Lenart, 1995)

Nira kolang-kaling atau niraling merupakan modifikasi bentuk pengolahan 

pangan tradisional. Salah satu kelemahan pengolahan pangan tradisional adalah 

belum diketahuinya umur simpan produk tersebut sehingga untuk pemasaran lebih 

luas sulit dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan mutu 

niraling selama penyimpanan dan menduga umur simpannya. Jika batas umur 

simpan niraling diketahui maka pemasaran niraling dapat ditingkatkan tidak hanya 

sebatas pasar tradisional tetapi juga dapat masuk ke swalayan.

r
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B. 'tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik minuman segar 

niraling yang dikemas dalam gelas plastik dengan penambahan asam sitrat dan

menduga umur simpannya.

C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan berbagai konsentrasi asam sitrat berpengaruh

nyata terhadap kharakteristik minuman segar niraling dan masa simpannya.
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