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SUMMARY 

 
FEBRI MAYANG SARI. Characteristics of Molded Palm Sugar with Cinnamon 

(Cinnamomun verum) Addition. (Supervised by Ir. Nura Malahayati, M.Sc., 

Ph.D.). 

 

This research aimed to determine the chemical and organoleptic 

characteristics of molded palm sugar with addition of cinnamon powder. This 

research used a non-factorial completely randomized design (CRD) with 3 

treatments and each treatment was repeated 3 times. The treatment was addition 

cinnamon powder (0%, 1%, 3% and 5%). The observed parameters were 

chemical characteristics (moisture content and total sugar content), and sensory 

characteristics using hedonic test (color, taste and aroma). The research showed 

that the percentage of cinnamon powder had a significant effect on the 

organoleptic tests of color, taste and aroma but had no significant effect on the 

water content and total sugar content. The best treatment in the hedonic test was 

treatment A2 (cinnamon concentration 3%) with an average value of color 3.4 

and taste 3.48. The chemical characteristics of the best treatment were 8.2% 

water content and 8.93 °Brix total sugar content. 

 

Keywords: palm sugar,cinnamon, chemical, organoleptic. 



 

RINGKASAN 

 
FEBRI MAYANG SARI. Karakteristik Gula Aren Cetak dengan Penambahan 

Kayu Manis (Cinnamomun Verum). (Dibimbing oleh ibu Ir. Nura Malahayati, 

M.Sc., Ph.D.). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

organoleptik gula aren cetak dengan penambahan bubuk kayu manis. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan 3 taraf 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan adalah 

penambahan bubuk kayu manis (0%, 1%, 3% dan 5%). Parameter yang diamati 

meliputi karakteristik kimia (kadar air dan kadar gula total) dan karakteristik 

sensoris menggunakan uji kesukaan hedonik meliputi warna, rasa dan aroma. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk kayu manis berpengaruh 

nyata terhadap organoleptik warna, rasa, dan aroma tetapi berpengaruh tidak nyata 

terhadap uji kadar air dan kadar gula total. Perlakuan terbaik pada uji hedonik 

terdapat pada perlakuan A2 (penambahan kayu manis 3%) dengan nilai rerata 

warna 3,4 dan rasa 3,48. Karakteristik kimia perlakuan terbaik adalah 8,2% kadar 

air dan 8,93% °Brix kadar gula total. 

 

Kata kunci : gula aren, kayu manis, kimia, organoleptik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Pohon aren merupakan pohon yang semua bagiannya dapat bermanfaat 

sebagai kebutuhan manusia. Pohon aren memiliki banyak manfaat bagi kehidupan 

masyarakat mulai dari hasil produksi sampai menjadi produk rumah tangga. 

Pohon aren bisa dimanfaatkan untuk pengolahan bahan pangan. Nira aren menjadi 

salah satu bagian pohon aren yang sangat bermanfaat. Nira aren memiliki rasa 

manis yang didapat dari air hasil penyadapan tandan bunga jantan. Selain nira 

aren yang didapat dari pohon aren, banyak tanaman yang menghasilkan nira 

seperti tebu dan lainnya. Nira aren mengandung komponen gula dominan yang 

berbentuk sukrosa, sehingga berpotensi dijadikan gula. Akan tetapi, adanya 

aktifitas mikroba dapat menyebabkan unsur sukrosa pada nira relatif cepat terurai 

yang mengakibatkan pH menjadi asam (Baharuddin dan Bandaso, 2007). 

Proses pengolahan gula aren yang perlu diperhatikan antara lain rasa, aroma, 

warna dan tekstur. Menurut Ragam dan Rezekiah (2015) bahwa pengolahan gula 

aren merupakan pemasakan nira aren sampai kadar air pada nira aren menyusut 

sehingga produk cepat mengeras. Berdasarkan SNI 01-3743-1995 mengenai 

persyaratan mutu gula palma, gula aren mempunyai kadar air maksimal 10%. 

Pembuatan gula aren sekarang sangat jarang karena proses pembuatan yang susah 

dan pohonnya jarang ditemui. Gula aren jika dikembangkan sangat berpotensi 

sebagai bahan makanan yang serbaguna, akan tetapi masih banyak yang belum 

membudidayakan pohon aren, sehingga bahan pangan ini jarang digunakan oleh 

masyarakat. Oleh karena itu, untuk menarik minat masyarakat perlu inovasi baru, 

salah satunya dengan menambahkan bahan alami seperti kayu manis. 

Pengembangan produk gula aren cetak merupakan salah satu usaha untuk 

memperluas segmen pasar konsumen dan dapat menambah nilai jual produk 

dengan penganekaragaman rasa dan aroma. Berdasarkan hasil penelitian Musita 

(2019) pengolahan gula aren dengan penambahan rempah-rempah dengan 

konsentrasi yang berbeda-beda sangat berpengaruh pada perubahan warna, rasa 

dan aroma pada gula aren semut. Salah satu rempah yang banyak manfaatnya dan 



 

2 

 

 

memiliki cita rasa yang khas yaitu kayu manis. Kayu manis memiliki aroma khas 

sedikit pedas sehingga banyak dijadikan sebagai bahan tambahan pada makanan. 

Salah satunya pengolahan gula aren cetak dengan penambahan kayu manis (Ferry, 

2013). Diharapkan dengan menggunakan kayu manis sebagai bahan penambah 

pada gula aren dapat menambah cita rasa yang baru. Penambahan kayu manis 

pada gula aren juga diharapkan dapat menambah manfaat bagi kesehatan. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan 

organoleptik gula aren cetak dengan penambahan bubuk kayu manis. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini diduga penambahan bubuk kayu manis berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia dan organoleptik pada gula aren cetak. 
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