
I•«

V

ASUH TEMPERATUR NIRA AREN TERHADAP

KARAKTERISTIK g\jla merah

LESTYA KARTIKA

■*

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA .

2006

' '
y rs.



LESTYA KARTIKA

'vy/T
‘Iffl fakultas pertanian

UNrVERSITAS SRIWIJAYA

indralaya

2006



SUMMARY

LESTYA KARTIKA. The FJTect of Arenga Palm Sap Temperature on Charactrislics oF 

Brown Palm Sugar (Supervised by BASUNI HAMZAH and A(»’US WI.IAYA).

The research objeetive was to study brown palm sugar characlcrislics in relation 

to tcmperalurc cfTccl vvithin ccrtain heating period. I'his sludy was condueled al 

Agricultural Product Chemistry Laboratory. Agricultural Technology Department, 

Faculty of Agriculture. Sriwijaya Univcrsity from March to August 2006.

This study used Randomized Block Design. Each treatment had five replications.

The treatments were as follow : temperature of 105° ± 5°C, temperature of 95° ± 5°C, 

and temperature of 85° ± 5°C.

The result showed that treatment of temperature within certain heating period 

had highly significant effect on water content, ash content, color, vvater-insoluble 

components, reduced sugar and sucrose.

The brown palm sugar that was prefered by panelists in term of tasle, aroma, and 

colour was produced from treatment having temperature of 95° ± 5°C with 105 minules 

heating period that had water content of 8.95%, ash content of 1.27%, color (lightness of 

39.96, chroma of 20.12, and hue of 105.14), water-insoluble components of 1.79%, 

reduced sugar of 1.48%, and sucrose of 58.44%.
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RINGKASAN

LESTYA KARTIKA. Pengaruh Temperatur Nira Aren terhadap Karakteristik Gula 

Merah. ( dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA)

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik gula merah aren akibat 

pengaruh temperatur dengan lama pemanasan tertentu. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya mulai bulan Maret sampai Agustus 2006.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok. Setiap perlakuan dilakukan lima kali ulangan. Perlakuan yang dilakukan 

yaitu temperatur 105 ° ± 5 °C , temperatur 95 ° ± 5 °C dan temperatur 85 ° ± 5 °C.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan temperatur dengan lama 

pemanasan tertentu berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, warna, 

bagian yang tidak larut dalam air, gula reduksi dan sukrosa.

Gula merah yang disukai panelis dari segi rasa, aroma dan warna adalah 

perlakuan temperatur 95° ± 5 °C dengan lama pemanasan 105 menit yang memiliki 

kadar air 8,95 %, kadar abu 1,27 %, Warna (lightness 39,96, chroma 20,12. hue 105,14), 

bagian yang tidak terlarut 1,79 %, gula reduksi 1,48 % dan sukrosa 58,44 %.
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PENDAHULUANI.

A. Latar Belakang

Tanaman aren (Arenga pinnata, Mcrr) mempunyai prospek yang yang sangal 

cerah untuk diusahakan karena produk yang dihasilkan berpeluang besar untuk 

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

dimanfaatkan, mulai dari bagian-bagian fisik pohon maupun hasil-hasil produksinya. 

Bagian fisik pohon dapat dimanfaatkan antara lain meliputi akar untuk obat tradisional, 

batang untuk berbagai macam peralatan bangunan dan daun muda atau janur untuk 

pembungkus rokok atau kawung. Hasil produksi pohon aren yang dapat dimanfaatkan, 

misalnya buah aren muda (untuk pembuatan kolang kaling sebagai pelengkap minuman 

atau makanan), air nira (untuk bahan pembuatan gula merah atau cuka), pati atau tepung 

dalam batang (untuk bahan pembuatan berbagai macam makanan atau minuman) 

(Sunanto, 2003).

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/tahun, 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 60 ha dan Prabumulih dengan luas 2,08 ha.

Gula aren dimanfaatkan sebagai pemanis alami dan digunakan dalam berbagai 

makanan dan minuman. Gula aren dibuat dari nira yang dihasilkan dari pohon aren atau 

{Arengapinnata, Merr). Nira diperoleh dari hasil penyadapan tandan bunga pohon 

aren. Persiapan penyadapan merupakan kegiatan yang sangat penting agar dapat 

diperoleh nira yang cukup banyak dan masa penyadapannya dapat lebih lama. Kegiatan

enau
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penyadapan dimulai dari pembersihan tandan bunga sampai proses penyadapan nira aren 

(Sunanto, 2003).

Nira aren yang diolah menjadi gula, keasaman (pH) nira harus dipertahankan 

sekitar 6 sampai 7. Pada kondisi tersebut jika nira diolah akan menghasilkan gula yang 

padat, mengkristal secara baik. Kadar air rendah, kadar sukrosa 82 persen, dan warna 

kuning kecoklat-coklatan. Nira yang mempunyai pH < 5 tidak dapat digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan gula karena jika digunakan akan menghasilkan gula yang 

lembek, tidak dapat mengkristal, kadar air tinggi dan warna coklat kehitam-hitaman. 

(Joseph^e/ alt) 1994).

Mutu gula selain ditentukan oleh mutu nira, juga dipengaruhi oleh faktor 

temperatur pemasakan nira. Menurut Rosidah (1995)^ selama proses pemasakan nira 

menjadi gula terjadi proses evaporasi. Dalam proses ini terjadi perubahan sifat kimia 

dan Usik nira sehingga terjadi perubahan komposisi dan sifat dari bahan padat yang 

larut.

Standar Nasional Indonesia (SNI) masih memberikan penilaian secara subyektif 

terhadap persyaratan mutu gula aren. Penilaian jenis ini akan memberikan penilaian 

yang sangat tergantung pada kondisi individu sehingga kurang dapat dijadikan 

pedoman. Penilaian mutu gula aren atau gula merah secara umum perlu dibuat dalam 

bentuk kuantitatif untuk membantu produsen menghasilkan produk dengan kualitas 

seragam dan untuk menentukan perbedaan preferensi kualitas.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, 

organoleptik gula merah aren akibat pengaruh temperatur dengan lama 

tertentu.

kimia dan

pemanasan
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C. Hipotesa

Diduga temperatur dengan lama pemanasan tertentu yang digunakan 

berpengaruh nyata terhadap karakterisrik fisik, kimia dan organoleptik gula merah yang 

dihasilkan.
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