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SUMMARY 

MAYA ANSITA. Crystal Palm Sugar Formulation with Addition of Red Ginger 

Extract (Zingiber officinale Var. Rubrum) and Turmeric (Curcuma longa) 

(Supervised by PARWIYANTI and HERMANTO). 

  

 This study aims to determine the formulation of crystal sugar with the 

addition of a combination of red ginger and turmeric extract that meets the 

requirements of SNI 01-3743-1995 and is preferred by the panelists. This research 

was carried out at the Chemical, Processing and Sensory Laboratory of 

Agricultural Products, Agricultural Product Technology Study Program, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya on January to July 2022. This 

study used a Non-Factoral Completely Randomized Design (CRD) with a factor 

of mixing concentration red ginger and turmeric extracts into crystal palm sugar 

consisting of 10 treatment and repeated 3 times. Parameters observed were 

physical characteristics (yield and content of water insoluble parts), chemical 

characteristics (air content and ash content) and sensory characteristics (color, 

taste and scent). 

 The results showed that the formulation of crystalline palm sugar with 

the addition of red ginger extract and turmeric extract had a significant effect on 

the yield, the content of the insoluble part in water, water content, ash content, and 

hedonic test on taste. Palm sugar 80%: red ginger extract 15%: turmeric extract 

5% is the best treatment based on the highest score on the hedonic test on taste 

with a score of 4.05 which is preferred by the panelists and based on physical and 

chemical parameters that meet SNI palm sugar with a water content value 1.53%, 

1.77% ash content, 0.03% water insoluble part content and 66.11% yield value. 

 

Key words : crystal palm sugar, red ginger, turmeric. 

  

 



 

RINGKASAN 

 

MAYA ANSITA. Formulasi Gula Aren Kristal dengan Penambahan Ekstrak Jahe 

Merah (Zingiber officinale Var. Rubrum) dan Kunyit (Curcuma longa) 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan HERMANTO). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi gula aren kristal 

dengan penambahan kombinasi ekstrak jahe merah dan kunyit yang memenuhi 

persyaratan SNI 01-3743-1995 dan dapat diterima panelis. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensori Hasil Pertanian, 

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada Januari sampai Juli 2022. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial 

dengan faktor perlakuan yaitu konsentrasi pencampuran ekstrak jahe merah dan 

kunyit ke dalam gula aren kristal yang terdiri dari 10 perlakuan dan diulang 

sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati berupa karakteristik fisik (rendemen dan 

kadar bagian tak larut dalam air), karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu) dan 

karakteristik sensoris (warna, rasa dan aroma). 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi gula aren kristal dengan 

penambahan ekstrak jahe merah dan ekstrak kunyit berpengaruh nyata terhadap 

rendemen, kadar bagian tak larut dalam air, kadar air, kadar abu, dan uji hedonik 

terhadap rasa. Gula aren 80% : ekstrak jahe merah 15% : ekstrak kunyit 5% 

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan skor tertinggi pada uji hedonik terhadap 

rasa yaitu dengan skor 4,05 yang disukai panelis serta berdasarkan parameter fisik 

dan kimia yang memenuhi SNI gula palma dengan nilai kadar air 1,53%, kadar 

abu 1,77%, kadar bagian tak larut dalam air 0,03% dan nilai rendemen 66,11%. 

 

Kata kunci : gula aren kristal, jahe merah, kunyit 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman aren merupakan salah satu komoditas yang mempunyai potensi 

dan nilai ekonomis yang cukup tinggi. Hampir semua bagian tumbuhan aren dapat 

dimanfaatkan untuk berbagai macam kebutuhan, mulai dari bagian seperti 

akar/pangkal, batang, daun serta ijuk ataupun hasil produksi seperti nira, pati/ 

tepung serta buah (Natawijaya et al., 2018). Air nira yang dihasilkan oleh 

tumbuhan aren bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan minuman 

tradisional  (legen), minuman keras tradisional (tuak), cuka serta gula aren 

(Sopiannur et al., 2011). Nira aren biasanya hanya dibuat menjadi gula cetak 

karena pengolahannya yang sederhana (Meldayanoor et al., 2019). Pengolahan 

gula aren cetak masih menggunakan cara tradisional. Umumnya mutu hasil olahan 

gula cetak pada tingkat petani dan industri rumah tangga belum maksimal, 

sehingga produk cepat meleleh yang disebabkan oleh kadar air gula masih cukup 

tinggi dengan kisaran 15-17% serta gula akan mengalami perubahan warna 

menjadi coklat kehitaman (Kindangen dan Layuk, 2011). Kadar air yang tinggi 

berpengaruh terhadap umur simpan yang umumnya hanya berkisar 3 sampai 4 

minggu (Joseph dan Layuk, 2012). 

Berdasarkan Suroso dan Suyitno (2014) dalam Wardhana dan Budihardjo 

(2019), gula aren kristal adalah gula aren yang terbuat dari nira aren atau produk 

gula aren cetak yang dihancurkan kembali dengan penambahan air pada takaran 

tertentu. Pengolahan gula kristal dari gula cetak disebabkan oleh tingginya 

permintaan konsumen, sehingga produsen mengambil atau membeli gula cetak 

yang ada dipasaran dan diproses menjadi gula kristal karena harga jualnya yang 

lebih mahal (Musita, 2019). Gula aren kristal merupakan salah satu bentuk 

diversifikasi produk gula aren cetak yang berbentuk granulasi dengan diameter 

0,8-1,2 mm, serta mempunyai prospek yang sangat baik untuk dikembangkan 

lebih lanjut (Heryani, 2016). Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-

3743-1995), syarat mutu gula palma kristal yang sudah ditetapkan yaitu memiliki 

bentuk, rasa dan aroma yang normal dan khas, mempunyai warna kuning sampai
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coklat, bagian yang tak larut dalam air maksimal 0,2%, kadar air maksimal 3%, 

kadar abu maksimal 2%, kadar gula pereduksi minimal 6% serta jumlah gula 

dalam sukrosa minimal 90%. Heryani (2016) menyebutkan bahwa gula kristal 

mempunyai beberapa keunggulan yaitu lebih cepat larut, umur simpan lebih 

panjang karena kadar air dibawah 3%, bentuknya unik, pengemasan lebih mudah, 

cita rasa dan aroma lebih spesifik, serta harga jual lebih mahal dan dapat 

dikembangkan dengan penambahan komponen lain seperti rempah-rempah, 

iodium, vitamin A dan Mineral. Pengembangan produk gula kristal merupakan 

salah satu usaha untuk menambah nilai produk dan memperluas segmen pasar 

konsumen dengan penganekaragaman rasa dan aroma (Musita, 2019).  

Jahe merah dan kunyit merupakan rempah yang  banyak tumbuh di 

Indonesia dan sering digunakan sebagai pengobatan herbal atau obat tradisional 

serta banyak digunakan dalam pengolahan makanan dan minuman dengan rasa 

dan aromanya yang khas, sehingga membuatnya digemari di kalangan 

masyarakat. Penambahan jahe merah dan kunyit merupakan upaya untuk 

meningkatkan nilai tambah dan diharapkan dapat memberikan variasi rasa dan 

aroma pada gula aren kristal. Penelitian terdahulu telah dilakukan oleh Fauziah et 

al., (2018) menggunakan jahe merah, cengkeh dan kayu manis dengan konsentrasi 

5%, 10% dan 15% sebagai tambahan rempah pada gula semut dan mengkaji 

tentang rasio penambahan dan pengaruh penambahan rempah terhadap 

karakteristik dan organoleptik gula semut dengan hasil terbaik pada pengukuran 

kadar air yaitu 5%, padatan tak larut pada pembahan sari jahe 5%, kadar abu pada 

penambahan sari jahe dan sari kayu manis 10% dan sari cengkeh 5% serta 

organoleptik rasio 15%. Namun, penelitian dengan penambahan kombinasi 

ekstrak jahe merah dan kunyit pada gula aren kristal belum dilakukan. Untuk 

mendapatkan produk yang optimal, perlu mengkaji formulasi gula aren kristal 

dengan penambahan kombinasi ekstrak jahe merah dan kunyit serta pengaruhnya 

terhadap warna, rasa dan aroma berdasarkan uji organoleptik, serta karakteristik 

fisik dan kimia yang memenuhi syarat mutu gula palma berdasarkan SNI 01-

3734-1995. 

 

1.2. Tujuan 
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Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi gula aren kristal 

dengan penambahan kombinasi ekstrak jahe merah dan kunyit yang memenuhi 

persyaratan SNI 01-3743-1995 dan dapat diterima panelis. 

 

1.3. Hipotesis 

Formulasi gula aren kristal dengan penambahan kombinasi ekstrak jahe 

merah dan ekstrak kunyit berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan sensoris serta diduga memenuhi persyaratan SNI 01-3743-1995. 
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