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SUMMARY

DIANA AGUSTIANY SITI FATIMAH PAHANG. The addition of CMC, 

dextrin and gum Arabic in the process of cube-shaped palm sugar (Supervised by 

FILLI PRATAMA and KIKI YULIATI).

The objective of this research was to produce cube-shaped palm sugar with 

the addition of CMC, dextrin and gum Arabic.

The experiment was arranged in a Factorial Randomized Block Design, 

which consisted of two treatments and three replications for each treatment. The first 

treatment was the type of binding agent and the second treatment was the 

concentration of binding agent. The parameters were water content, ash content, 

percentage of insoluble matter in water, reducing sugar content, dissolving rate, 

colour measurement (Lightness, Chroma and Hue), as well as the sensory evaluation 

of the cube-shaped palm sugar using hedonic and duo-trio tests.

The result showed that the types of binding agent significantly affected the 

water content, ash content, percentage of insoluble matter in water, reducing sugar 

content and dissolving rate of the cube-shaped palm sugar. The concentration of 

binding agent significantly affected the water content, ash content, percentage of 

insoluble matter in water, reducing sugar content and dissolving rate of the cube- 

shaped palm sugar. Interaction of the two factors influenced the percentage of 

insoluble matter in water, reducing sugar content and dissolving rate of the cube- 

shaped palm sugar. The result of the hedonic test showed that most panelists 

preferred the colour, aroma and taste of cube-shaped palm sugar with the addition of



dextrin 0.2% (A2B2). Most panelists agreed that the cube-shaped palm sugar was

relatively similar to the control. The best treatment to produce the cube-shaped palm

sugar was the addition of dextrin 0.2%. Its characteristics were 0.18% percentage of

insoluble matter in water, 5.7% reducing sugar content, dissolving rate of 127.33

seconds (100°C), 160.33 seconds (70°C), 212.67 seconds (28°C) and 294.67 seconds 

(5°C).



RINGKASAN

DIANA AGUSTIANY SITI FATIMAH PAHANG. Penambahan CMC,

dekstrin dan gum arabik pada proses pembuatan gula aren blok (Dibimbing oleh

FILLI PRATAMA dan KIKI YULIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk membuat gula aren blok dengan menggunakan

CMC, dekstrin dan gum arabik.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 

faktorial, terdiri dari dua perlakuan dengan tiga ulangan untuk masing masing

kombinasi perlakuan. Perlakuan pertama yaitu jenis bahan pengikat, CMC (Ai),

dekstrin (A2) dan gum arabik (A3). Perlakuan kedua adalah konsentrasi bahan

pengikat, 0,1% (Bi), 0,2% (B2), 0,3% (B3) dan 0,4% (B4). Parameter yang diamati

meliputi kadar air, kadar abu, bagian tak larut dalam air, kadar gula reduksi,

kecepatan larut, wama (Lightness, Chroma dan Hue) dan uji sensoris (uji hedonik

dan duo-trio).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan pengikat 

memberikan pengaruh yang nyata untuk kadar air, kadar abu, bagian tak larut dalam 

air, kadar gula reduksi dan kecepatan larut. Perlakuan konsentrasi bahan pengikat 

memberikan pengaruh yang nyata untuk kadar air, kadar abu, bagian tak larut dalam 

air, kadar gula reduksi dan kecepatan larut. Interaksi antara jenis bahan pengikat dan 

konsentrasi bahan pengikat memberikan pengaruh yang sangat nyata untuk bagian 

tak larut dalam air, kadar gula reduksi dan kecepatan larut, 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan dekstrin 0,2% (A2B2) yang paling

Hasil uji hedonik



Hasil uji duo-trio menunjukkan bahwadisukai baik warna, aroma dan rasa, 

perlakuan penambahan dekstrin 0,2% (A2B2) tidak berbeda dengan kontrol. 

Perlakuan terbaik adalah perlakuan penambahan dekstrin 0,2% dengan karakteristik 

0,18% bagian tak larut dalam air, 5,70% kadar gula reduksi, 127,33 detik kecepatan 

larut dalam air panas (100°C), 160,33 detik kecepatan larut dalam air hangat (70°C), 

212,67 detik kecepatan larut dalam air suhu ruang (28°C), dan 294,67 detik 

kecepatan larut dalam air es (5°C).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gula aren dibuat dari nira pohon aren atau enau (Arenga pinnata Merr). Nira

aren. Persiapan penyadapandiperoleh dengan menyadap tandan bunga pohon 

merupakan tahap yang sangat penting agar diperoleh nira yang cukup banyak dan

masa penyadapan nira dapat lebih lama. Penyadapan dimulai dari pembersihan 

tandan bunga sampai pada proses penyadapan nira aren (Sunanto, 1993).

Kebutuhan gula aren sering sulit diganti oleh gula atau pemanis jenis lain, 

terutama pada pembuatan aneka jenis makanan tradisional. Hal ini disebabkan 

aroma dan rasa khas gula aren dan berbeda dengan pemanis lain. Gula aren juga 

digunakan dalam pembuatan jenang atau dodol, kecap, bumbu masak, makanan dan

minuman (Lutony, 1993).

Gula aren yang diproduksi harus memenuhi syarat yang diminta konsumen 

baik bentuk, ukuran, kebersihan, dan sebagainya. Mutu gula aren khususnya di

Sumatera Selatan belum dapat memenuhi standar mutu yang ditetapkan (Antonius,

2001). Acuan mutu yang digunakan untuk gula aren berdasarkan SNI 01-3743-1995.

Gula aren merupakan salah satu komoditi pangan yang banyak diproduksi di 

tingkat industri rumah tangga. Gula aren yang ada di pasaran saat ini dalam bentuk 

gula aren cetak dan gula semut. Gula aren dicetak dalam pencetak berupa tempurung 

kelapa atau potongan - potongan bambu berdiameter 8 cm. Gula aren cetak yang 

ada di pasar kurang memenuhi syarat kebersihan karena kebersihannya kurang 

terjamin dan tanpa kemasan sehingga mudah dihinggapi oleh serangga. Kelemahan

1
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harus dirajang terlebih dahululain gula aren yaitu jika ingin digunakan, gula 

bahkan jika diperlukan dalam bentuk cairan, maka gula harus direbus kemudian

aren

disaring. Oleh sebab itu perlu dicari cara pengemasan dan penyajian gula aren yang

lebih praktis dan higienis.

Salah satu bentuk diversifikasi gula aren adalah gula aren blok. Kemasan 

gula aren dalam bentuk blok diharapkan dapat menjadi alternatif bagi masyarakat 

yang ingin menggunakan gula aren secara mudah, praktis, dan bersih. Gula aren blok 

merupakan gula aren yang dibentuk kubus dengan proses pengepresan dan dikemas 

dengan aluminium foil. Gula aren yang dihasilkan ini diharapkan akan dapat 

mempertahankan aroma dan rasa khas gulaaren, lebih mudah larut, praktis dan 

bersih. Keunggulan gula aren blok adalah bentuk yang lebih menarik, penggunaan 

yang lebih praktis karena dapat langsung diseduh tanpa harus direbus dan disaring, 

Gula aren blok lebih mudah disimpan karena bentuk dandan lebih bersih.

ukurannya beraturan.

Bahan pengikat diperlukan dalam membuat gula aren blok untuk mengikat

gula aren yang telah disisir sehingga mudah dibentuk. Gum arabik, dekstrin dan

CMC adalah bahan pengikat yang berbentuk serbuk, putih dan tidak berbau. Ketiga 

bahan pengikat tersebut digunakan karena dapat mengikat gula aren sisir sehingga 

mudah dibentuk. Dekstrin dan gum arabik biasa digunakan dalam industri makanan, 

karena sifatnya yang dapat mengikat aroma, sehingga aroma bahan yang diikat akan 

tetap ada selama pengolahan dan penyimpanan (Winamo et al., 1980).

Hingga saat ini, gula aren blok serta penggunaan CMC, dekstrin dan gum 

arabik sebagai bahan pengikat belum pernah diteliti. Oleh karena itulah perlu 

dilakukan penelitian tentang jenis dan konsentrasi bahan pengikat yaitu CMC,
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dekstrin dan gum arabik yang paling baik digunakan dalam pembuatan gula aren

blok.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk membuat gula aren blok dengan menggunakan

CMC, dekstrin dan gum arabik.

C. Hipotesis

Penambahan CMC, dekstrin dan gum arabik diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik gula aren blok yang dihasilkan.
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