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SUMMARY

YAYA SURAYA. The Characteristics of Sugar Palm Sap Produced Using
Fermentation and Heating Processes (Supervised by NASRUDDIN ILJAS and
PARWIYANTI).

The research objective was to produce sugar palm sap with specific taste and
flavor that was prefered by consumers through fermentation and heating processes.
This study was conducted at Laboratory of Agricultural Product Chemistry,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University
from June to September 2004.

The experimental design used in this study respectively was Factorial
Randomized Block Design using two factors with three levels each and three
replications for each treatment combinations. The first factor was fermentation
periods (0 hour, 2 hours, and 4 hours), whereas the second factor was heating periods
(10 minutes, 20 minutes, and 30 minutes).

The results showed that sugar fermentation period had significant effect on
total sugar, whereas the heating period had highly significant effect on total sugar,
alcohol content, and total acid, but had insignificant effect on pH.

The highest total colony was found in 4 hours of fermentation and 10 minutes
heating treatment combination (A3;B,) with magnitude of 7,47. 10° cfu/ml, whereas
the lowest total colony was found in 0 hour fermentation and 10 minutes heating
treatment combination (A;B3) with magnitude of 3,55.106 cfu/ml, respectively. The

color of palm sugar sap was characterized by Hue magnitude of 10 R that had natural



color of turbid white, Value magnitude in the range of 7 to 8, and Chroma magnitude
in the range of 1 to 4.

Palm sugar sap that prefered by panelists in term of color, taste and arorr;a
was 2 hours fermentation and 10 minutes heating treatment combination (A;B;) that
had total sugar content of 15.8 %, pH of 5.3, total acid content of 1,6 %, alcohol

content of 0.072 %, total colony of 4,9. 10° cfu/ml, as well as color of 10 R 8/2.




RINGKASAN

YAYA SURAYA. Karakteristik Nira Aren yang Dihasilkan Menggunakan Proses

Fermentasi dan Pemanasan. (dibimbing oleh NASRUDDIN ILJAS dan

PARWIYANTI)

<

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan nira dengan rasa dan flavor yang
spesifik dan disukai konsumen melalui proses fermentasi dan pemanasan. Penelitian
ini dilakukan di labolatorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya mulai bulan Juni sampai September 2004.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini gdalah Rancangan Acak
Kelompok yang disusun secara faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga
ulangan. Faktor perlakuan pertama yaitu lama fermentasi (0 jam, 2 jam, dan 4 jam)
dan faktor perlakuan kedua yaitu lama pemanasan (10 menit, 20 menit dan 30
menit).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan fermentasi berpengaruh nyata
terhadap gula total sedangkan perlakuan pemanasan berpengaruh sangat nyata
terhadap gula total, kadar alkohol, asam total dan tidak berpengaruh nyata terhadap
pH.

Total koloni tertingggi terdapat pada perlakuan fermentasi 4 jam dan lama
pemanasan 10 menit (A3;B,) sebesar 7,47. 108 cfu/ml sedangkan total koloni terendah
terdapat pada perlakuan tanpa fermentasi dan lama pemanasan 30 menit (A;B;)

sebesar 3,55.10° cfu/ml. Warna nira aren yang dihasilkan yaitu: nilai Hue yang sama



sebesar 10 R yaitu dengan warna asli putih kekeruhan, nilai Value berkisar 7 sampai
8 dan nilai Chroma berkisar 1 sampai 4.

Nira aren yang disukai panelis dari segi warna, rasa dan aroma adalah
perlakuan fermentasi 2 jam dan lama pemanasan 10 menit (A;B;) yang memiliki
kadar gula total 15,8 %, pH 5,3, kadar asam total 1,6 %, kadar alkohol 0,072 % dan

total koloni sebesar 4,9. 10® cfu/ml serta warna 10 R 8/2.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman aren (Arenga pinnata, Merr) mempunyai prospek yang baik untuk
diusahakan karena produk yang dihasilkan berpeluang besar untuk dipasarkan baik di
dalam maupun di luar negeri. Semua bagian pohon aren dapat dimanfaatkan, mulai
dari bagian-bagian fisik pohon maupun dari hasil-hasil produksinya. Bagian fisik
pohon yang dapat dimanfaatkan antara lain meliputi akar untuk obat tradisional,
batang untuk berbagai macam peralatan dan bangunan, dan daun muda atau janur
untuk pembungkus rokok yang disebut kawung. Hasil produksi tanaman aren yang
dapat dimanfatkan antara lain buah aren muda untuk pembuatan kolang-kaling
sebagai bahan pelengkap minuman atau makanan, air nira untuk pembuatan gula
merah dan cuka, dan pati dalam batang untuk bahan pembuatan berbagai macam
makanan dan minuman (Soeseno, 2002).

Menurut Biro Pusat Statistik (2002), berdasarkan data luas areal dan produksi
tanaman aren di Sumatera Selatan berjumlah 486,08 ha dengan jumlah produksi
325,30 ton, sedangkan luas tanaman perkebunan aren terbesar di Sumatera Selatan
berada di kabupaten Ogan Komering Ulu seluas 307 ha, Ogan Komering Ilir
dengan luas areal 117 ha, Muara Enim dengan luas areal 60 ha dan Prabumulih
dengan luas areal 2,08 ha.

Nira adalah salah satu produk penting yang dihasilkan dengan menyadap
tanaman aren. Cairan nira adalah cairan manis yang tidak berwarna, memiliki bau

harum yang spesifik serta mengandung gula dan bahan-bahan lain seperti campuran



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman aren (Arenga pinnata, Merr) mempunyai prospek yang baik untuk
diusahakan karena produk yang dihasilkan berpeluang besar untuk dipasarkan baik di
dalam maupun di luar negeri. Semua bagian pohon aren dapat dimanfaatkan, mulai
dari bagian-bagian fisik pohon maupun dari hasil-hasil produksinya. Bagian fisik
pohon yang dapat dimanfaatkan antara lain meliputi akar untuk obat tradisional,
batang untuk berbagai macam peralatan dan bangunan, dan daun muda atau janur
untuk pembungkus rokok yang disebut kawung. Hasil produksi tanaman aren yang
dapat dimanfatkan antara lain buah aren muda untuk pembuatan kolang-kaling
sebagai bahan pelengkap minuman atau makanan, air nira untuk pembuatan gula
merah dan cuka, dan pati dalam batang untuk bahan pembuatan berbagai macam
makanan dan minuman (Soeseno, 2002).

Menurut Biro Pusat Statistik (2002), berdasarkan data luas areal dan produksi
tanaman aren di Sumatera Selatan berjumlah 486,08 ha dengan jumlah produksi
325,30 ton, sedangkan luas tanaman perkebunan aren terbesar di Sumatera Selatan
berada di kabupaten Ogan Komering Ulu seluas 307 ha, Ogan Komering llir
dengan luas areal 117 ha, Muara Enim dengan luas areal 60 ha dan Prabumulih
dengan luas areal 2,08 ha.

Nira adalah salah satu produk penting yang dihasilkan dengan menyadap
tanaman aren. Cairan nira adalah cairan manis yang tidak berwarna, memiliki bau

harum 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).

Sifat-sifat fisik dan kimiawi tersebut memungkinkan nira digunakan sebagai
subtitusi gula untuk makanan dan minuman ringan. Saat ini industri makanan dan
minuman ringan dalam negeri berkembang dan permintaan makanan dan minuman
ringan yang diolah dari bahan alami di mancanegara semakin meningkat. Hal ini
membuka peluang yang meningkat terhadap penggunaan nira aren baik sebagai
bahan dasar, bahan pelengkap, bahan pencampur, maupun citarasa atau aroma bahan
pangan sehingga dapat meningkatkan nilai ekonominya tidak sebatas sebagai bahan
baku pembuatan gula merah ataupun minuman beralkohol (Rumokoi et al., 1994).

Menurut Rumokoi et al. (1994), nira telah lama digunakan sebagai bahan
baku minuman penyegar. Nira memiliki bau khas yang spesifik yang tidak dapat
diganti oleh bahan pemanis lainnya, sehingga dapat diolah menjadi minuman yang
mempunyai karakteristik flavor dan rasa yang spesifik

Fermentasi dan pemanasan adalah dua cara yang digunakan untuk
meningkatkan flavor nira dan meningkatkan rasa manis nira, dengan fermentasi
akan terjadi perombakan sukrosa menjadi alkohol dan asam asetat dengan bantuan
khamir dan bakteri sehingga nira yang akan dihasilkan berasa asam (Suhardiyono,
1988). Sedangkan dengan pemanasan akan mengurangi air yang ada dan
meningkatkan kadar sukrosa nira sehingga nira yang dihasilkan berasa lebih manis.
Oleh karena itu perlu dilakukan penentuan lama fermentasi dan lama pemanasan
yang tepat terhadap nira sehingga dihasilkan nira dengan rasa manis, sedikit asam

dan memiliki flavor spesifik yang sesuai dengan keinginan konsumen.



B. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan minuman nira dengan

citarasa dan flavor yang spesifik dan disenangi konsumen.

C. Hipotesis

Diduga bahwa proses fermentasi dan proses pemanasan berpengaruh nyata

terhadap karakteristik nira yang dihasilkan.
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