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SUMMARY

DITA SARI NOVARISTA. Ginger Addition Influence to Characteristics of 

Palm Sugar Granula. (Supervised by PARWIYANTI and NURA MALAHAYATI).

The aim of this research was to obtain ginger aroma in palm sugar granula. The 

research was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from 3 January to

1 February 2005.

The research was designed as Factorial Completely Randomized Design with 

two factors and three replications for each factor. The first factor was ginger varieties 

(red ginger and big white ginger) and the second was concentration of ginger essence

(5%, 10%, 15%, 20%). The parameters observed were water content, total sugar content

(Brix), color and organoleptic test using threshold test.

The results showed that addition of ginger essence had significant effect on water

content, total sugar content (Brix) and color. The aroma and flavor of Palm sugar 

granula added by red ginger was higher than palm sugar granula added by big white

ginger.

Red ginger flavor in palm sugar granula was scored for 3,6% in absolute 

threshold point, 9,6% in known threshold point and 15,4% in threshold boundaries point. 

Red ginger aroma in palm sugar granula was scored for 4,4% in absolute threshold 

point, 10,3% in known threshold point, 16,3% in threshold boundaries point. Big white 

ginger flavor in palm sugar granula was scored for 5,6% in absolute threshold point,



10,9% in known threshold point and 5,6% in threshoid boundaries point. Big white 

ginger aroma in palm sugar granula had 6,1% in absolute threshold point, 11,6% in 

known threshold point and 17% in threshold boundaries point.



RINGKASAN

Pengaruh Penambahan Sari Jahe Terhadap 

Karakteristik Gula Aren Granula (Dibimbing oleh Parwiyanti dan Nura Malahayati).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan gula aren granula yang 

beraroma jahe. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya yang 

dilaksanakan dari tanggal 3 Januari sampai 1 Februari 2005.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan pertama 

adalah varietas jahe (jahe merah dan jahe gajah) dan yang kedua adalah konsentrasi jahe 

(5%, 10%, 15%, 20%). Parameter yang diamati, meliputi kadar air, kadar gula total, 

wama dan uji organoleptik yang menggunakan uji threshold.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas jahe dan konsentrasi jahe 

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar gula total dan wama.

DITA SARI NOVARISTA.

Gula aren granula dengan penambahan jahe merah memiliki aroma dan cita rasa yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan gula aren granula dengan penambahan jahe gajah.

Cita rasa jahe merah yang ada didalam gula aren granula mempunyai nilai 

ambang mutlak sebesar 3,6%, nilai ambang pengenalan 9,6% dan nilai ambang batas 

15,5%. Sedangkan aroma jahe merah yang ada didalam gula aren granula mempunyai 

nilai ambang mutlak 4,4%, ambang pengenalan 10,3% dan ambang batas 16,3%. Cita 

rasa jahe gajah yang ada didalam gula aren granula mempunyai nilai ambang mutlak



10,9% in known threshold point and-5,6% in threshold boundaries point. Big'White 

ginger aroma in palm sugar granula had 6,1% in absolute threshold point, 11,6% in 

known threshold point and 17% in threshold boundaries point.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Aren (Arenga pinnata) merupakan salah satu tumbuhan serba guna yang telah 

lama dimanfaatkan secara traditional di Indonesia. Di pulau Jawa tanaman aren ini 

sering disebut enau. Beberapa produk dari aren seperti nira (untuk pembuatan gula 

merah dan cuka), ijuk, lidi, buah aren muda (untuk pembuatan kolang kaling sebagai 

pelengkap untuk makanan dan minuman) dan pati atau tepung dalam batang untuk 

bahan pembuatan berbagai macam makanan atau minuman (Sunanto, 2003). 

Beberapa produk dari aren seperti nira, gula, ijuk dan lidi sudah lama menjadi 

perdagangan traditional baik secara lokal maupun antar pulau. Produk utama aren 

saat ini untuk kebutuhan pasar lokal adalah minuman segar atau beralkohol, 

sedangkan untuk pasar yang lebih luas adalah gula aren. Gula aren merupakan salah 

satu produk nira aren yang memiliki prospek yang cukup besar, baik untuk pasar 

dalam negeri maupun luar negeri

Pemasaran gula aren sulit berkembang disebabkan mutu gula aren yang 

1 masih rendah. Gula aren yang sering kita temukan dipasaran mempunyai bentuk 

seperti balok dan ada juga yang berbentuk seperti batok, gula ini dinamakan gula

aren cetak. Ukuran gula aren hanya berdasarkan cetakan yang digunakan olehi
produsen sehingga ukuran gula aren menjadi tidak seragam dan kurang praktis untuk%

digunakan. Kelemahan ini disebabkan karena belum adanya pedoman atauV

standarisasi mengenai bentuk dan ukuran dari gula aren cetak. Kelemahan lain yang 

dimiliki'oleh gula aren cetak yaitu adanya kotoran-kotoran seperti serangga, pasir
i

1
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dan lain-lain yang terdapat pada gula aren cetak, masalah ini dapat berdampak buruk 

bagi pemasaran gula aren. Apabila masalah ini tidak dapat diatasi maka pemasaran 

gula aren akan terhambat karena nilai estetika konsumen terlanggar.

Masalah lain yang biasanya timbul pada gula aren adalah pada saat 

penyimpanan. Gula aren cetak biasanya disimpan pada kondisi yang kering dan 

tidak lembab. Sering kali kita dapati di pasaran kondisi gula aren cetak yang sudah 

lembek, hal ini disebabkan gula aren cetak disimpan pada kondisi yang lembab dan 

tidak dijaga kebersihannya. Kondisi gula aren cetak yang lembek ini dapat 

menurunkan minat konsumen untuk membeli.

Untuk mengatasi kelemahan gula aren cetak, maka sekarang ini mulai 

dikembangkan gula aren granula. Di pulau jawa dan sekitarnya gula aren granula ini 

sudah mulai dipasarkan. Kelebihan-kelebihan yang dimiliki oleh gula aren granula 

ini antara lain bentuknya yang seragam, mudah larut air, tidak ada kotoran didalam 

gula aren serta dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama. Gula aren granula ini 

dapat ditambahkan beberapa aroma dan cita rasa contohnya cita rasa jahe, 

temulawak, kencur dan lain-lain.

Secara ekonomis rimpang jahe dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan 

dalam bentuk jahe segar maupun olahan. Gula aren granula yang ditambahkan 

aroma jahe dapat digunakan untuk minuman kesehatan. Minuman kesehatan ini 

mempunyai pengaruh yang baik bagi kesehatan contohnya saja dapat mengurangi 

batuk kering, kerongkongan, mulas, perut kembung, menambah nafsu makan dan 

lain-lain.
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Minuman kesehatan ini mempunyai prospek yang baik di masa depan. 

Sekarang ini sudah mulai marak produsen-produsen yang memasarkan minuman 

kesehatan. Selain untuk minuman kesehatan, jahe yang ditambahkan pada gula aren 

dapat berfungsi sebagi antimikrobia pada produk (Hapsari, 2000) dan antioksidan 

yang dapat menghambat proses oksidasi yang menyebabkan ketengikan pada produk 

(Nienazer et al, 1997). Sifat indrawi jahe yang menonjol yaitu aroma dan cita rasa 

pedas {pungeney) yang dibentuk oleh bagian minyak volatil dan oleoresinnya. 

Minyak volatil bertanggung jawab terhadap aromanya, sedangkan cita rasa pedas 

disebabkan oleh komponen-komponen fenol yang terkandung dalam oleoresinnya

(Suryanti, 1994). Sifat indrawi inilah yang merupakan keunggulan jahe dari

rimpang-rimpang yang lain.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan gula aren granula beraroma jahe.

C. Hipotesis

Varietas dan konsentrasi jahe yang berbeda diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik gula aren granula yang dihasilkan.
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