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ABSTRAK

Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan 

larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petani 
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alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun 

teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) 

mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, 

2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan dengan 

menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari 

tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh 

(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik 

pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan 

dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gula 

total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi 

standar SNI.   

Kata kunci: nira kelapa, gula merah, pengawet alami

ABSTRACT

Anna Sulistyaningrum, Tri Yanto, dan Rifda Naufalin. 2015. Alteration of coconut sap quality due to the addition of natural preservatives. 

Coconut sap is easily fermented during storage, so it is necessary to add preservative. Farmers usually use a solution of lime with 

mangosteen rind to preserve the sap. The availability of these preservatives are limited, so many farmers used synthetic preservatives 
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leaves, clove leaves, guava leaves, secang wood, and tea leaves. These materials have bioactive components that possess antimicrobial 

activity.This research was aimed to 1) determine the effect of types and concentration of natural preservatives to preserve freshness 

of coconut sap and brown sugar qualities, 2) determine the effect of the storage time on the quality of coconut sap. The research 
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natural preservative (M), consentration of preservative (K), and storage duration (L), while the second stage consisted of the best three 
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sap that was added with clove leaves (M4) with concentration of 4.5% (K1) gave highest pH value, levels of sucrose, sensory value, 

and inhibition of both the storage of 4 and 8 hours, followed by guava leaves (M5) and mangosteen rind (M1). Brown sugar is added 

three types of preservatives  showed that no difference on water content, ash content, reduction sugar and total sugar content. These 

parameters meet SNI standard, except ash content only mangosteen rind and clove leaf that meets SNI standard.

Keywords: coconut sap, brown sugar, natural preservatives
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Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan 

larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petanilarutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petani
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alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun 

teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) 

mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, 

2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den

menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari (M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari 

tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkehtahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh

(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik (M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik 

pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan 

dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gudengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gu

total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi 
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Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan 

larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petanilarutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petani
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alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun 

teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) 

mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, 

2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den

menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari (M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari 

tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkehtahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh

(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik (M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik 

pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan 

dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gudengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gu

total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi 
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Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan 

larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petanilarutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petani
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alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun 

teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) 

mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, 

2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den

menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari (M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari 

tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkehtahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh

(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik (M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik 

pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan 

dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gudengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gu

total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi 
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Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan 

larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petanilarutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petani
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alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun 

teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) 

mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, 

2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den

menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari (M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari 

tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkehtahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh

(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik (M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik 

pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan 

dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gudengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gu

total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi 

: nira kelapa, gula merah, pengawet alami: nira kelapa, gula merah, pengawet alami

Anna Sulistyaningrum, Tri Yanto, dan Rifda Naufalin. 2015. Alteration of coconut sap quality due to the addition of natural preAnna Sulistyaningrum, Tri Yanto, dan Rifda Naufalin. 2015. Alteration of coconut sap quality due to the addition of natural pre

Coconut sap is easily fermented during storage, so it is necessary to add preservative. Farmers usually use a solution of lime Coconut sap is easily fermented during storage, so it is necessary to add preservative. Farmers usually use a solution of lime 

mangosteen rind to preserve the sap. The availability of these preservatives are limited, so many farmers used synthetic presermangosteen rind to preserve the sap. The availability of these preservatives are limited, so many farmers used synthetic preser

20)'%/860(&%&'."*0/(23.'4%98&'%#".(1"2%,1'/'1:".0:'/%.+".%;"#%*'%(/'6%"/%"#%"2.'1#".0:'%.8%'<.'#6%.+'%/+'2=%20='%8=%;8;8#(.%/",20)'%/860(&%&'."*0/(23.'4%98&'%#".(1"2%,1'/'1:".0:'/%.+".%;"#%*'%(/'6%"/%"#%"2.'1#".0:'%.8%'<.'#6%.+'%/+'2=%20='%8=%;8;8#(.%/",

leaves, clove leaves, guava leaves, secang wood, and tea leaves. These materials have bioactive components that possess antimicleaves, clove leaves, guava leaves, secang wood, and tea leaves. These materials have bioactive components that possess antimic

activity.This research was aimed to 1) determine the effect of types and concentration of natural preservatives to preserve freactivity.This research was aimed to 1) determine the effect of types and concentration of natural preservatives to preserve fre

of coconut sap and brown sugar qualities, 2) determine the effect of the storage time on the quality of coconut sap. The researof coconut sap and brown sugar qualities, 2) determine the effect of the storage time on the quality of coconut sap. The resear

;8#/0/.'6%8=%.-8%/."$'/%"#6%(/'6%'<,'10&'#."2%&'.+86%-0.+%>"#68&0?'6%528;)%@'/0$#4%A+'%.1'".&'#.%8=%31/.%/."$'%0#;2(6'6%.+'%.!,;8#/0/.'6%8=%.-8%/."$'/%"#6%(/'6%'<,'10&'#."2%&'.+86%-0.+%>"#68&0?'6%528;)%@'/0$#4%A+'%.1'".&'#.%8=%31/.%/."$'%0#;2(6'6%.+'%.!,

natural preservative (M), consentration of preservative (K), and storage duration (L), while the second stage consisted of the natural preservative (M), consentration of preservative (K), and storage duration (L), while the second stage consisted of the 

#".(1"2%,1'/'1:".0:'/%=18&%31/.%/."$'%B9C%"#6%;8#;'#.1".08#%8=%,1'/'1:".0:'/%B>C4%A+'%1'/(2./%8=%.+0/%1'/'"1;+%/+8-'6%.+".%.+'%#".(1"2%,1'/'1:".0:'/%=18&%31/.%/."$'%B9C%"#6%;8#;'#.1".08#%8=%,1'/'1:".0:'/%B>C4%A+'%1'/(2./%8=%.+0/%1'/'"1;+%/+8-'6%.+".%.+'%

sap that was added with clove leaves (M4) with concentration of 4.5% (K1) gave highest pH value, levels of sucrose, sensory valsap that was added with clove leaves (M4) with concentration of 4.5% (K1) gave highest pH value, levels of sucrose, sensory val

Tel
ep

on
: (

02
51

) 8
32

17
62

 , 
Fak

si
m

ili
: (

02
51

) 8
35

09
20

 
Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu diperlukan proses pengawetan. Petani biasanya menggunakan 

larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petanilarutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediaan dari pengawet tersebut terbatas, sehingga banyak petani

!"#$%&'#$$(#")"#% *"+"#% ,'#$"-'.% /0#.'.0/% /','1.0% #".10(&%&'."*0/(23.4% 5'*'1","% ,'#$"-'.% "2"&0% !"#$% 6",".% 607"60)"#% /'*"$"0%!"#$%&'#$$(#")"#% *"+"#% ,'#$"-'.% /0#.'.0/% /','1.0% #".10(&%&'."*0/(23.4% 5'*'1","% ,'#$"-'.% "2"&0% !"#$% 6",".% 607"60)"#% /'*"$"0%

alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, daun jambu biji, kayu secang, dan daun 

teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) teh. Bahan-bahan tersebut memiliki komponen bioaktif yang mempunyai aktivitas antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 1) 

mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah, 

2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den2)  mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap kualitas nira kelapa. Penelitian ini terdiri dari dua tahap dan dilakukan den

menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan pada tahap pertama meliputi jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari (M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), sedangkan pada tahap kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari 

tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkehtahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh

(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik (M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) memberikan nilai pH, kadar sukrosa, nilai sensori dan  mempunyai daya hambat tertinggi baik 

pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikuti oleh pengawet daun jambu biji (M5) dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan 

dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gudengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbedaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gu

total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi total. Ketiga parameter memenuhi standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi 

Anna Sulistyaningrum, Tri Yanto, dan Rifda Naufalin. 2015. Alteration of coconut sap quality due to the addition of natural preAnna Sulistyaningrum, Tri Yanto, dan Rifda Naufalin. 2015. Alteration of coconut sap quality due to the addition of natural pre

Coconut sap is easily fermented during storage, so it is necessary to add preservative. Farmers usually use a solution of lime Coconut sap is easily fermented during storage, so it is necessary to add preservative. Farmers usually use a solution of lime 

mangosteen rind to preserve the sap. The availability of these preservatives are limited, so many farmers used synthetic presermangosteen rind to preserve the sap. The availability of these preservatives are limited, so many farmers used synthetic preser

20)'%/860(&%&'."*0/(23.'4%98&'%#".(1"2%,1'/'1:".0:'/%.+".%;"#%*'%(/'6%"/%"#%"2.'1#".0:'%.8%'<.'#6%.+'%/+'2=%20='%8=%;8;8#(.%/",20)'%/860(&%&'."*0/(23.'4%98&'%#".(1"2%,1'/'1:".0:'/%.+".%;"#%*'%(/'6%"/%"#%"2.'1#".0:'%.8%'<.'#6%.+'%/+'2=%20='%8=%;8;8#(.%/",

leaves, clove leaves, guava leaves, secang wood, and tea leaves. These materials have bioactive components that possess antimicleaves, clove leaves, guava leaves, secang wood, and tea leaves. These materials have bioactive components that possess antimic

activity.This research was aimed to 1) determine the effect of types and concentration of natural preservatives to preserve fre



138

 | Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 12 No.3 Desember 2015 : 137 - 146

 PENDAHULUAN

Nira kelapa merupakan bahan baku yang sangat 

potensial untuk dikembangkan dalam bidang pangan 

dan industri. Nira sangat mudah terkontaminasi karena 

mengandung nutrisi yang lengkap seperti gula, protein, 

lemak dan mineral yang sangat baik untuk pertumbuhan 

mikroba, sehingga perlu adanya proses pengawetan. 

Nira yang dibiarkan beberapa waktu tanpa adanya usaha 

pengawetan akan menyebabkan struktur kimia dan 

3/0)#!"% *'1(*"+D% +"2% 0#0% 60/'*"*)"#% )"1'#"% ").0:0."/%

enzim1.

 Proses  fermentasi nira diawali dari pemecahan 

senyawa-senyawa penyusun nira (sukrosa) menjadi 

alkohol yang kemudian menjadi asam1. Kerusakan nira 

ditandai dengan rasa nira menjadi masam, berbuih putih 

dan berlendir. Kerusakan ini terjadi  karena  aktivitas  

mikroorganisme  terhadap  kandungan  nira  yaitu  

sukrosa2.

Usaha pengawetan nira sudah umum dilakukan 

oleh petani dengan menambahkan pengawet alami 

maupun sintetis. Penambahan larutan kapur dengan kulit 

manggis pada pongkor sebelum penyadapan nira dapat 

mempertahankan kualitas nira. Menurut3, pertumbuhan 

tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai 

berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini 

menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah 

manggis.

Penggunaan bahan-bahan pengawet sintetis yang 

*'12'*0+"#% /','1.0% #".10(&% &'."*0/(23.% ,"6"% #01"%

berdampak tidak baik bagi kesehatan karena dapat 

mengganggu saluran pernafasan manusia sehingga 

mengakibatkan kematian4. Beberapa pengawet alami yang 

dapat dijadikan sebagai alternatif untuk memperpanjang 

umur simpan nira antara lain daun sirih, daun cengkeh, 

daun jambu biji, kayu secang, dan daun teh. Bahan-bahan 

tersebut memiliki komponen bioaktif yang memiliki 

aktivitas antimikroba, sehingga diharapkan dapat 

mempertahankan kesegaran nira. Kandungan eugenol 

dan hidroksikavikol dalam daun sirih memiliki aktivitas 

antimikroba5. Daun cengkeh mengandung fenolik, tanin 

6"#% E":8#8066.7. Substansi fenol pada daun teh terdiri 

6"10%)".')0#%6"#%E":8#828. 

Berdasarkan penelitian9, kandungan tanin dan 

brazilin pada kayu secang bersifat sebagai antibakteri 

dan astringen. Kulit manggis mengandung senyawa 

bioaktif terutama senyawa fenolik seperti xanton, 

E":8#806D% *'#?8='#8#D% 2").8#% 6"#% "/"&% ='#82".10. 

Penelitian ini bertujuan untuk 1) mengetahui pengaruh 

jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam 

mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah; 

2) mengetahui pengaruh lama simpan terhadap kualitas 

nira kelapa.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

nira kelapa, kapur, kulit buah manggis, daun teh, kayu 

secang, daun jambu biji, daun cengkeh dan daun sirih. 

Peralatan yang digunakan yaitu pH meter (Hanna seri 

HI 98107), refraktometer (Atago 2313 seri 41115312), 

dan cabinet dryer (Memmert type ICE800), oven 

(Memmert type B30), tannur (Memmert type 48000), 

spektrofotometer (Schimadzu UV spektrophotometer 

seri UV 1800).

!"#"$"%&$'%'()*)"%

Pembuatan pengawet alami

Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit 

buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun 

jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer suhu 50oC, 

selama 20 jam, kemudian dihaluskan dan diayak dalam 

saringan 60 mesh. Setelah itu bubuk pengawet dilarutkan 

dalam aquades dengan konsentrasi 1,5% b/v dan 4,5% 

b/v untuk masing-masing jenis bahan pengawet.

Aplikasi larutan kapur dengan pengawet pada saat 

pengambilan nira

Larutan kapur dengan konsentrasi 2% dituang ke 

dalam pongkor untuk mempertahankan kesegaran nira 

agar tidak rusak ketika nira sudah berada dibawah. 

Pongkor tersebut kemudian di letakkan di atas pohon 

kelapa selama kurang lebih 14 jam. Pongkor yang 

digunakan untuk penelitian merupakan pongkor yang 

terisi nira sebanyak 1 liter, sehingga konsentrasinya 

sama, kemudian nira diaduk agar homogen. 

Aplikasi pengawet alami pada nira kelapa

Bubuk pengawet diaplikasikan pada saat nira 

berada dibawah, hal ini dimaksudkan agar perlakuan 

penggunaan pengawet dalam konsentrasi yang tepat. 

Penggunaan pengawet sebesar 1,5% b/v dan 4,5% b/v, 

jadi ditambahkan pengawet sebanyak 1,5 gram dan 

4,5 gram dalam 100 ml nira. Sampel kemudian diaduk 

hingga homogen.  

Pembuatan gula merah dari tiga pengawet terbaik

Nira yang telah disadap dengan menggunakan 

pengawet alami (tiga pengawet terbaik), kemudian 

Usaha pengawetan nira sudah umum dilakukan Usaha pengawetan nira sudah umum dilakukan 

oleh petani dengan menambahkan pengawet alami oleh petani dengan menambahkan pengawet alami 

maupun sintetis. Penambahan larutan kapur dengan kulit maupun sintetis. Penambahan larutan kapur dengan kulit 

manggis pada pongkor sebelum penyadapan nira dapat manggis pada pongkor sebelum penyadapan nira dapat 

mempertahankan kualitas nira. Menurutmempertahankan kualitas nira. Menurut33, pertumbuhan , pertumbuhan 

tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai 

berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini 

menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah 

Penggunaan bahan-bahan pengawet sintetis yang Penggunaan bahan-bahan pengawet sintetis yang 
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maupun sintetis. Penambahan larutan kapur dengan kulit maupun sintetis. Penambahan larutan kapur dengan kulit 

manggis pada pongkor sebelum penyadapan nira dapat manggis pada pongkor sebelum penyadapan nira dapat 

, pertumbuhan , pertumbuhan 

tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai 

berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini 

menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah 
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Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit 

buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun 

jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami 
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tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai tanaman manggis sangat lambat dan masa remaja sampai 

berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini 

menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah 
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berdampak tidak baik bagi kesehatan karena dapat berdampak tidak baik bagi kesehatan karena dapat 

mengganggu saluran pernafasan manusia sehingga mengganggu saluran pernafasan manusia sehingga 

mengakibatkan kematian . Beberapa pengawet alami yang . Beberapa pengawet alami yang 
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aktivitas antimikroba, sehingga diharapkan dapat aktivitas antimikroba, sehingga diharapkan dapat 

mempertahankan kesegaran nira. Kandungan eugenol mempertahankan kesegaran nira. Kandungan eugenol 
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secang, daun jambu biji, daun cengkeh dan daun sirih. 

Peralatan yang digunakan yaitu pH meter (Hanna seri Peralatan yang digunakan yaitu pH meter (Hanna seri 

HI 98107), refraktometer (Atago 2313 seri 41115312), HI 98107), refraktometer (Atago 2313 seri 41115312), 

dan cabinet dryer (Memmert type ICE800), oven dan cabinet dryer (Memmert type ICE800), oven 

(Memmert type B30), tannur (Memmert type 48000), (Memmert type B30), tannur (Memmert type 48000), 

spektrofotometer (Schimadzu UV spektrophotometer spektrofotometer (Schimadzu UV spektrophotometer 
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Pembuatan pengawet alamiPembuatan pengawet alami

Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit 

buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun 

jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami 

dikeringkan menggunakan dikeringkan menggunakan 

selama 20 jam, kemudian dihaluskan dan diayak dalam selama 20 jam, kemudian dihaluskan dan diayak dalam 

saringan 60 mesh. Setelah itu bubuk pengawet dilarutkan 
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berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15 tahun, hal ini 

menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah menyebabkan petani sulit dalam mendapatkan buah 
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. Beberapa pengawet alami yang . Beberapa pengawet alami yang 

dapat dijadikan sebagai alternatif untuk memperpanjang dapat dijadikan sebagai alternatif untuk memperpanjang 
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tersebut memiliki komponen bioaktif yang memiliki tersebut memiliki komponen bioaktif yang memiliki 

aktivitas antimikroba, sehingga diharapkan dapat aktivitas antimikroba, sehingga diharapkan dapat 

mempertahankan kesegaran nira. Kandungan eugenol mempertahankan kesegaran nira. Kandungan eugenol 

dan hidroksikavikol dalam daun sirih memiliki aktivitas dan hidroksikavikol dalam daun sirih memiliki aktivitas 

antimikrobaantimikroba5. Daun cengkeh mengandung fenolik, tanin . Daun cengkeh mengandung fenolik, tanin 
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secang, daun jambu biji, daun cengkeh dan daun sirih. secang, daun jambu biji, daun cengkeh dan daun sirih. 

Peralatan yang digunakan yaitu pH meter (Hanna seri Peralatan yang digunakan yaitu pH meter (Hanna seri 

HI 98107), refraktometer (Atago 2313 seri 41115312), HI 98107), refraktometer (Atago 2313 seri 41115312), 

dan cabinet dryer (Memmert type ICE800), oven dan cabinet dryer (Memmert type ICE800), oven 

(Memmert type B30), tannur (Memmert type 48000), (Memmert type B30), tannur (Memmert type 48000), 

spektrofotometer (Schimadzu UV spektrophotometer spektrofotometer (Schimadzu UV spektrophotometer 

Pembuatan pengawet alamiPembuatan pengawet alami

Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit Pembuatan bubuk bahan pengawet alami (kulit 

buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun 

jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami jambu biji dan daun cengkeh). Bahan pengawet alami 

dikeringkan menggunakan dikeringkan menggunakan 

selama 20 jam, kemudian dihaluskan dan diayak dalam selama 20 jam, kemudian dihaluskan dan diayak dalam 

saringan 60 mesh. Setelah itu bubuk pengawet dilarutkan saringan 60 mesh. Setelah itu bubuk pengawet dilarutkan 

dalam aquades dengan konsentrasi 1,5% b/v dan 4,5% dalam aquades dengan konsentrasi 1,5% b/v dan 4,5% 

b/v untuk masing-masing jenis bahan pengawet.b/v untuk masing-masing jenis bahan pengawet.
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b/v untuk masing-masing jenis bahan pengawet.b/v untuk masing-masing jenis bahan pengawet.

Aplikasi larutan kapur dengan pengawet pada saat Aplikasi larutan kapur dengan pengawet pada saat 

pengambilan nira
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60,"#"/)"#% /"&,"0% &'#;","0% /(+(% FFGHFFI% JK% /'2"&"%

lebih kurang 3 jam (mendidih). Pemanasan disertai 

pengadukan dilanjutkan sampai diperoleh suatu massa 

yang pekat, kemudian dicetak.

+"%,"%-"%&.'/,01""%

Pada penelitian tahap pertama menggunakan 

Rancangan Acak kelompok (RAK) dengan 42 kombinasi 

perlakuan, diulang 2 kali sehingga diperoleh 84 unit 

percobaan. Perlakuan yang dicoba meliputi jenis 

pengawet alami (M)  yaitu: tanpa pengawet (M0), kulit 

buah manggis (M1), kayu secang (M2), daun sirih (M3), 

daun cengkeh (M4), daun jambu biji (M5), daun teh 

(M6); konsentrasi pengawet (K) yaitu: konsentrasi 1,5% 

(K0), konsentrasi 4,5% (K1); dan lama simpan (L) yaitu: 

0 jam (L0), 4 jam (L1), 8 jam (L2). 

Model matematis penelitian tahap pertama yaitu:

L07)2%M%N%O%P0%O%Q7%O%R)%O%BPQC07%O%BPRC0)%O%BQRC7)%O%

BPQRC07)%O%S2%O%TB07)C2

Dimana; Yijkl = pengamatan pada faktor jenis pengawet 

alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet taraf ke j, 

faktor lama simpan taraf ke k, dan ulangan ke l, 

            µ  = rataan umum

%%%%%%%%%%%%P0%%M%,'#$"1(+%(."&"%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%"2"&0

%%%%%%%%%%%%Q7%%M%,'#$"1(+%(."&"%=").81%)8#/'#.1"/0%,'#$"-'.

%%%%%%%%%%%%R)%%M%,'#$"1(+%(."&"%=").81%2"&"%,'#!0&,"#"#

%%%%%%%%%%%%BPQC07%M%)8&,8#'#%0#.'1")/0%6"10%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

                         alami dan faktor konsentrasi pengawet 

%%%%%%%%%%%%BPRC0)%M%)8&,8#'#%0#.'1")/0%6"10%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%%

                          alami dan faktor lama simpan

%%%%%%%%%%%%BQRC7)%%M%)8&,8#'#%0#.'1")/0%6"10%=").81%)8#/'#.1"/0%%

                           pengawet dan faktor lama simpan

%%%%%%%%%%%%%%BPQRC07)%M%)8&,8#'#%0#.'1")/0%6"10%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%%%

alami, faktor konsentrasi pengawet,   dan faktor lama simpan

%%%%%%%%%%%%S2%%%M%,'#$"1(+%(2"#$"#%/'*"$"0%)'28&,8)

%%%%%%%%%%%TB07)C2%M%,'#$"1(+%";")%6"10%0#.'1")/0%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%

alami, konsentrasi pengawet dan lama simpan yang menyebar 

#81&"2%BUD%VWC% %

     i= 1,2,3,4,5,6,7  j= 1,2   k= 1,2,3

Pada penelitian tahap kedua menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok dengan 4 kali ulangan, pada 

tahapan ini dipilih tiga pengawet alami terbaik dari tahap 

pertama (berdasarkan hasil analisis kimia dan sensori 

nira): kulit manggis (S0), daun cengkeh (S1), daun jambu 

biji (S2); konsentrasi pengawet R: konsentrasi 1,5% dan 

konsentrasi 4,5%. 

Model matematis penelitian tahap kedua yaitu:

L07)%M%N%O%P0%O%Q7%O%BPQC07%O%R)O%%%T07)

Dimana; Yijk = pengamatan pada faktor jenis 

pengawet alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet 

taraf ke j, dan ulangan ke k, 

 µ = rataan umum

% P0%%% M%,'#$"1(+%(."&"%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%"2"&0

% Q7%%% M%,'#$"1(+%(."&"%=").81%)8#/'#.1"/0%,'#$"-'.

% BPQC07%M%)8&,8#'#%0#.'1")/0%6"10%=").81%7'#0/%,'#$"-'.%

alami dan faktor konsentrasi pengawet 

% R)%%%% M%,'#$"1(+%(2"#$"#%/'*"$"0%)'28&,8)%

% TB07C)%M% ,'#$"1(+% ";")% 6"10% 0#.'1")/0% =").81% 7'#0/%

pengawet alami dan konsentrasi pengawet yang 

&'#!'*"1%#81&"2%BUD%VWC

     i=1,2,3       j= 1,2 

."/"2'*'/&3"%-&4)"2"*)&

Parameter yang diamati pada tahap pertama 

meliputi variabel kimia: pH (pH meter), kadar sukrosa 

(refraktometer), dan variabel organoleptik: kejernihan, 

aroma khas nira, bau asam, dan rasa manis (dengan 15 

panelis). Untuk parameter kejernihan menggunakan data 

skoring yaitu (1 = tidak jernih, 2 = agak jernih, 3 = jernih, 

4 = sangat jernih), parameter aroma khas nira yaitu (1 = 

tidak khas, 2 = agak khas, 3 = khas, 4 = sangat khas), 

parameter bau asam yaitu (1 = sangat asam, 2 = asam, 

3 = agak asam, 4 = tidak asam), parameter rasa manis 

yaitu (1 = tidak manis, 2 = agak manis, 3 = manis, 4 = 

sangat manis). Parameter yang diamati pada tahap kedua 

yaitu kadar air (AOAC), kadar abu (AOAC), kadar gula 

reduksi (metode Nelson Somogyi), kadar gula total.

5%"()6)6&4"*"

Data yang diperoleh dianalisis keragamannya 

melalui uji F pada taraf nyata 5 persen dan apabila 

menunjukkan adanya keragaman, maka dilanjutkan 

dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dan 

analisis regresi. Data hasil uji sensori dianalisis dengan 

uji nonparametrik Friedman dan apabila menunjukkan 

adanya pengaruh perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji 

perbandingan berganda.

HASIL DAN PEMBAHASAN

.'%'()*)"%&!"#"$&.'/*"2"

Parameter Kimia Nira Kelapa

pH 

Berdasarkan hasil analisis ragam pada tabel 1 

menunjukkan bahwa faktor jenis pengawet alami 

(M), konsentrasi pengawet (K), lama simpan (L) dan 
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Dimana; Yijkl = pengamatan pada faktor jenis pengawet Dimana; Yijkl = pengamatan pada faktor jenis pengawet 

alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet taraf ke j, alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet taraf ke j, 
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alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet taraf ke j, 
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Parameter yang diamati pada tahap pertama Parameter yang diamati pada tahap pertama 

meliputi variabel kimia: pH (pH meter), kadar sukrosa meliputi variabel kimia: pH (pH meter), kadar sukrosa 

(refraktometer), dan variabel organoleptik: kejernihan, (refraktometer), dan variabel organoleptik: kejernihan, 

aroma khas nira, bau asam, dan rasa manis (dengan 15 aroma khas nira, bau asam, dan rasa manis (dengan 15 

panelis). Untuk parameter kejernihan menggunakan data panelis). Untuk parameter kejernihan menggunakan data 

skoring yaitu (1 = tidak jernih, 2 = agak jernih, 3 = jernih, skoring yaitu (1 = tidak jernih, 2 = agak jernih, 3 = jernih, 

4 = sangat jernih), parameter aroma khas nira yaitu (1 = 
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(refraktometer), dan variabel organoleptik: kejernihan, (refraktometer), dan variabel organoleptik: kejernihan, 

aroma khas nira, bau asam, dan rasa manis (dengan 15 aroma khas nira, bau asam, dan rasa manis (dengan 15 

panelis). Untuk parameter kejernihan menggunakan data panelis). Untuk parameter kejernihan menggunakan data 

skoring yaitu (1 = tidak jernih, 2 = agak jernih, 3 = jernih, skoring yaitu (1 = tidak jernih, 2 = agak jernih, 3 = jernih, 

4 = sangat jernih), parameter aroma khas nira yaitu (1 = 4 = sangat jernih), parameter aroma khas nira yaitu (1 = 
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Tabel 1. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (M), konsentrasi pengawet (K) dan lama simpan (L), serta

              interaksinya terhadap variabel kimia

Table 1. The Results analysis of variance natural preservatives effects (M), concentration of preservatives (K) and storage duration (L),

              along with its interaction toward chemical variables

No Variabel Nilai F hitung Perlakuan/ The value of F count treatment

M K L MxK MxL KxL MxKxL

1 pH/pH 31,892**  8,706** 4823,510** 1,466tn 8,124** 2,380tn 0,623tn

2 Kadar sukrosa/ 

sucrose levels

2,637* 0,855tn 296,306** 0,315tn 1,115tn 0,623tn 0,170tn

F tabel 5%/F table 5% 2,33 4,08 3,23 2,33 2,00 3,23 2,00

F tabel 1%/F table 1% 7,30 7,30 5,16 3,28 2,65 5,16 2,65

Keterangan: M: jenis pengawet alami; K: konsentrasi pengawet; L: lama simpan; MxK: interaksi jenis pengawet alami dan konsentrasi           

pengawet; MxL: interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan; KxL: interaksi konsentrasi pengawet dan lama simpan; MxKxL: 

interaksi jenis pengawet alami, konsentrasi pengawet dan lama simpan;  **: berpengaruh sangat nyata; *: berpengaruh nyata; tn: tidak 

nyata.
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interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan (MxL) 

memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap pH 

nira. Berikut disajikan gambar pengaruh jenis pengawet 

alami (Gambar 1); pengaruh konsentrasi pengawet 

(Gambar 2); dan pengaruh interaksi jenis pengawet alami 

(M) dan lama simpan (L) terhadap pH nira (Gambar 3).

Berdasarkan Gambar 1 dan 3 maka dapat 

diketahui bahwa daya hambat paling besar yaitu nira 

yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh, kulit 

manggis, dan daun jambu biji. Ketiga pengawet tersebut 

&'&020)0%$1"3)%,'#(1(#"#%!"#$%+"&,01%/"&"D%/'+0#$$"%

efektif dalam mempertahankan kesegaran nira. Menurut 

hasil penelitian11D% )8&,8#'#% 3.8)0&0"% /','1.0% "2)"2806D%

E":8#806D%6"#%.10.'1,'#806%*'1/0=".%/'*"$"0%"#.0&0)18*"4%

Gambar 1. Pengaruh jenis pengawet terhadap pH nira

Figure 1. The effect of natural preservatives to pH sap

Flavonoid juga sebagai inhibitor enzim karena bersifat 

dapat membentuk kompleks dengan enzim. Berdasarkan 

Gambar 2 maka dapat diketahui bahwa semakin 

lama penyimpanan menyebabkan pH nira mengalami 

penurunan. Hal ini disebabkan karena aktivitas 

mikroorganisme yang memecah sukrosa menjadi asam-

asam organik24% X1"3)% ,'#$"1(+% )8#/'#.1"/0% ,'#$"-'.%

terhadap pH nira disajikan pada Gambar 4.  

Semakin meningkatnya konsentrasi pengawet 

maka pH nira semakin meningkat. Hal ini dikarenakan 

kandungan senyawa bioaktif yang terdapat di dalamnya 

semakin meningkat, sehingga daya penghambatan 

semakin besar. Kandungan senyawa bioaktif yang terdapat 

dalam pengawet alami akan mencegah aktivitas mikroba 
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interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan (MxL) interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan (MxL) 

memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap pH memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap pH 

nira. Berikut disajikan gambar pengaruh jenis pengawet nira. Berikut disajikan gambar pengaruh jenis pengawet 

alami (Gambar 1); pengaruh konsentrasi pengawet alami (Gambar 1); pengaruh konsentrasi pengawet 

(Gambar 2); dan pengaruh interaksi jenis pengawet alami (Gambar 2); dan pengaruh interaksi jenis pengawet alami 

(M) dan lama simpan (L) terhadap pH nira (Gambar 3).(M) dan lama simpan (L) terhadap pH nira (Gambar 3).

Berdasarkan Gambar 1 dan 3 maka dapat Berdasarkan Gambar 1 dan 3 maka dapat 

diketahui bahwa daya hambat paling besar yaitu nira diketahui bahwa daya hambat paling besar yaitu nira 

yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh, kulit yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh, kulit 
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interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan (MxL) interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan (MxL) 

memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap pH memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap pH 

nira. Berikut disajikan gambar pengaruh jenis pengawet nira. Berikut disajikan gambar pengaruh jenis pengawet 

alami (Gambar 1); pengaruh konsentrasi pengawet alami (Gambar 1); pengaruh konsentrasi pengawet 

(Gambar 2); dan pengaruh interaksi jenis pengawet alami (Gambar 2); dan pengaruh interaksi jenis pengawet alami 

(M) dan lama simpan (L) terhadap pH nira (Gambar 3).(M) dan lama simpan (L) terhadap pH nira (Gambar 3).

Berdasarkan Gambar 1 dan 3 maka dapat Berdasarkan Gambar 1 dan 3 maka dapat 

diketahui bahwa daya hambat paling besar yaitu nira diketahui bahwa daya hambat paling besar yaitu nira 

yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh, kulit yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh, kulit 

manggis, dan daun jambu biji. Ketiga pengawet tersebut manggis, dan daun jambu biji. Ketiga pengawet tersebut 
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5,165,16

Keterangan: M: jenis pengawet alami; K: konsentrasi pengawet; L: lama simpan; MxK: interaksi jenis pengawet alami dan konsentraKeterangan: M: jenis pengawet alami; K: konsentrasi pengawet; L: lama simpan; MxK: interaksi jenis pengawet alami dan konsentra

pengawet; MxL: interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan; KxL: interaksi konsentrasi pengawet dan lama simpan; MxKxL: pengawet; MxL: interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan; KxL: interaksi konsentrasi pengawet dan lama simpan; MxKxL: 

interaksi jenis pengawet alami, konsentrasi pengawet dan lama simpan;  **: berpengaruh sangat nyata; *: berpengaruh nyata; tn: interaksi jenis pengawet alami, konsentrasi pengawet dan lama simpan;  **: berpengaruh sangat nyata; *: berpengaruh nyata; tn: 
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Keterangan: M: jenis pengawet alami; K: konsentrasi pengawet; L: lama simpan; MxK: interaksi jenis pengawet alami dan konsentraKeterangan: M: jenis pengawet alami; K: konsentrasi pengawet; L: lama simpan; MxK: interaksi jenis pengawet alami dan konsentra

pengawet; MxL: interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan; KxL: interaksi konsentrasi pengawet dan lama simpan; MxKxL: pengawet; MxL: interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan; KxL: interaksi konsentrasi pengawet dan lama simpan; MxKxL: 

interaksi jenis pengawet alami, konsentrasi pengawet dan lama simpan;  **: berpengaruh sangat nyata; *: berpengaruh nyata; tn: interaksi jenis pengawet alami, konsentrasi pengawet dan lama simpan;  **: berpengaruh sangat nyata; *: berpengaruh nyata; tn: 
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lama penyimpanan menyebabkan pH nira mengalami lama penyimpanan menyebabkan pH nira mengalami 
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Gambar 2 maka dapat diketahui bahwa semakin Gambar 2 maka dapat diketahui bahwa semakin 
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asam organikasam organik
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Gambar 2. Pengaruh lama simpan terhadap pH nira

Figure 2. The effect of storage duration to pH sap

Gambar 3. Pengaruh interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan terhadap pH nira

Figure 3. The effect of interaction natural preservatives and storage duration to pH sap.

sehingga reaksi fermentasi dapat dihambat. Senyawa 

xanton yang terdapat pada kulit manggis memiliki 

aktivitas antimikroba10. Berdasarkan penelitian12, daun 

jambu biji mengandung senyawa bioaktif yang terdiri 

6"10% /'#!"-"% ."#0#% 6"#% E":8#82% !"#$% *'1/0=".% /'*"$"0%

antibakteri, antivirus dan antioksidan. Daun cengkeh 

mengandung senyawa eugenol yang bersifat sebagai 

antioksidan dan antimikroba13.

Gambar 4. Pengaruh konsentrasi pengawet terhadap pH nira

Figure 4. The effect of  concentration natural preservatives to pH sap
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Kadar sukrosa

Hasil analisis ragam pada tabel 1 menunjukkan 

bahwa faktor jenis pengawet alami (M) memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kadar sukrosa nira dan 

perlakuan lama simpan (L) memberikan pengaruh yang 

sangat nyata terhadap kadar sukrosa nira. Pengaruh jenis 

pengawet alami terhadap kadar sukrosa nira disajikan 

pada Gambar 5.

Pengawet daun cengkeh memberikan kadar sukrosa 

tertinggi, kemudian diikuti pengawet daun jambu biji dan 

kulit manggis, sedangkan kadar sukrosa terendah yaitu 

pada perlakuan tanpa pengawet. Kandungan sukrosa 

yang tinggi menyebabkan kualitas gula lebih baik bila 

dibandingkan kandungan sukrosa yang rendah14.

Waktu penyimpanan nira memberikan pengaruh 

yang sangat nyata terhadap kadar sukrosa nira. Pengaruh 

lama simpan terhadap kadar sukrosa nira disajikan pada 

Gambar 6.

Semakin lama penyimpanan nira akan menyebabkan 

kadar sukrosa mengalami penurunan, karena terjadi 

Gambar 5. Pengaruh jenis pengawet alami terhadap kadar sukrosa nira

Figure 5. The effect of the type natural preservatives to sap sucrose levels

Gambar 6. Pengaruh lama simpan terhadap kadar sukrosa nira

Figure 6. The effect of storage duration to sap sucrose levels.

degradasi sukrosa menjadi gula-gula sederhana15. 

Menurut16, kandungan brik pada saat fermentasi nira 

akan menurun dengan cepat, sementara kandungan asam 

akan meningkat, hal ini dikarenakan terjadi fermentasi 

,"6"%#01"%60/'*"*)"#%82'+%").03."/%'#?0&%0#:'1."/'2 yang 

dihasilkan oleh khamir Saccharomyces cerevisiae yang 

mengkontaminasi nira17. 

."/"2'*'/&7/-"%0('$*)8&9)/"&:'("$"

Berdasarkan hasil analisis friedman pada tabel 2 

menunjukkan bahwa jenis pengawet alami menunjukkan 

perbedaan yang sangat nyata terhadap kejernihan nira, 

bau asam, aroma khas dan rasa manis nira. Pengaruh 

jenis pengawet alami terhadap karakteristik sensori nira 

kelapa disajikan pada Gambar 7.

Berdasarkan gambar diatas maka dapat diketahui 

bahwa nira yang ditambah dengan bahan pengawet alami 

memiliki selisih penurunan daya hambat nira yang lebih 

rendah jika dibandingkan dengan nira yang tidak ditambah 

dengan bahan pengawet alami. Selisih daya hambat nira 
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Tabel 2. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (M)  terhadap variabel organoleptik

Table 2. The Results analysis of variance natural preservatives effects (M) toward organoleptic variables

Perlakuan/Treatment Kejernihan/ Clarity Aroma/ Aroma Bau asam/ Sour odor Rasa manis/ Sweetness

Chi sq Hit/ Chi sq count 80,675** 80,8 ** 64,75** 83,2625**

Pembanding/Comparator 20,7672 20,7672 20,7672 20,7672

Chi sq tabel 5%/ @>4)'A)+$B2")CD 12,59 12,59 12,59 12,59

Chi sq table 1%/)@>4)'A)+$B2")ED 16,81 16,81 16,81 16,81

Rata-rata perlakuan/ The average of treatment

M0 2,7 b 2,5 b 2,4 b 2,5 b

M1 1,35 a 1,05 a 0,75 ab 1,25 ab

M2 2,5 b 2 ab 1,75 ab 2 b

M3 1,65 ab 1,45 ab 0,75 ab 1,5 ab

M4 1,35 a 1,15 a 0,5 a 0,7 a

M5 1,5 ab 1,05 a 0,65 a 0,8 a

M6 1,65 ab 1,5 ab 1,05 ab 1,65 ab

Keterangan: M: jenis pengawet alami; **: berpengaruh  sangat nyata. Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5 %.

!"#$%&'()*()+,-")./)0$+1%$2)-%"'"%3$+43"'5)==()>49>2,)'4904?7$0+)"//"7+F)G>")01#B"%)/.22.H":)B,):4//"%"0+)2"++"%')40)+>")'$#")7.21#0)

40:47$+":)'4904?7$0+):4//"%"07"')$+)+>")2"3"2')./)CDF)

paling kecil yaitu pada pengawet daun cengkeh (semua 

skor dari keempat parameter menunjukkan nilai yang 

paling rendah) yang kemudian diikuti  pengawet daun 

jambu biji dan kulit. Ketiga pengawet ini juga memiliki 

skor organoleptik (kejernihan, aroma, bau asam, dan rasa 

manis) yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan nira 

yang tanpa ditambah bahan pengawet maupun dengan 

pengawet daun sirih, daun teh maupun kayu secang.  

Hal ini dikarenakan kulit manggis10, daun cengkeh 

dan daun jambu biji18 memiliki senyawa fenolik maupun 

E":8#806D% /'+0#$$"% 6",".% &'#$+"&*".% )'1(/")"#% #01"%

B*'1/0=".% "#.0&0)18*"C4% 9'#!"-"% ='#820)% 6"#% E":8#806%

dapat menghambat kerja enzim invertase dengan cara 

membentuk kompleks dengan protein (komponen 

penyusun enzim)19 sehingga senyawa tersebut dapat 

menghambat kerja enzim. 

Aktivitas antimikroba yang terdapat dalam pengawet 

alami akan menghambat kerusakan nira sehingga 

kejernihan, aroma khas nira, rasa manis akan terjaga 

dan terhambatnya bau asam pada nira. Hasil penelitian20 

menunjukkan bahwa nira mengalami kerusakan ditandai 

dengan rasanya yang asam, berbuih dan berlendir. Nira 

dalam keadaan segar mempunyai rasa manis, berbau 

khas nira, tidak berwarna (bening), derajat keasaman 

(pH) sekitar 7, dan kandungan gula reduksinya relatif 

rendah20.

Gambar 7. Pengaruh jenis pengawet alami terhadap karakteristik sensori nira kelapa

Figure 7. The effect of the type natural preservative to sensory characteristic of coconut sap
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Figure 7. The effect of the type natural preservative to sensory characteristic of coconut sapFigure 7. The effect of the type natural preservative to sensory characteristic of coconut sap
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Gambar 7. Pengaruh jenis pengawet alami terhadap karakteristik sensori nira kelapaGambar 7. Pengaruh jenis pengawet alami terhadap karakteristik sensori nira kelapa

Figure 7. The effect of the type natural preservative to sensory characteristic of coconut sapFigure 7. The effect of the type natural preservative to sensory characteristic of coconut sap
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Proses fermentasi mengakibatkan terbentuknya 

asam-asam organik dan CO
2
 yang dapat mempengaruhi 

rasa dan aroma nira17. Nira pertama-tama akan dirubah 

menjadi glukosa dan fruktosa oleh enzim invertase 

sehingga kadar sukrosa menurun sementara kandungan 

asam seperti asam asetat, laktat dan tartarat16 meningkat. 

Hal ini menyebabkan rasa manis nira berkurang. 

.'%'()*)"%&!"#"$&:'4;"

Parameter Kimia Gula Merah

Hasil analisis ragam pada tabel 3 menunjukkan 

bahwa perlakuan jenis pengawet alami (S), konsentrasi 

pengawet (R), serta interaksinya tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar 

gula reduksi dan kadar gula total gula merah. 

Kadar air4

Rerata kadar air secara berturut-turut  adalah 

S0R0 (8,03%); S0R1 (7,50%); S1R0 (7,84%); S1R1 

(7,75%); S2R0 (7,88%); dan S2R1 (7,95%). Pengawet 

kulit manggis, daun jambu biji dan daun cengkeh pada 

konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 4,5% tidak 

&'&*'10)"#%'=')%!"#$%/0$#03)"#%.'1+"6",%)"6"1%"01%$(2"%

&'1"+4% Y'.0$"% 7'#0/% ,'#$"-'.% 0#0% &'&020)0% '=').03."/%

yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga 

dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. 

Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan 

daya simpannnya. Menurut14, kadar air akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. 

Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga 

ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat 

kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih 

dibawah batas standar SNI yaitu 10%. 

Kadar abu4

Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah 

S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 

(1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas 

maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu 

Tabel 3. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (S) dan konsentrasi pengawet (R) terhadap variabel kimia 

Table 3. The Results analysis of variance natural preservatives effects (S) and concentration of preservatives (R) toward chemical 

variables

No. Variabel/Variable Nilai F hitung perlakuan/ The value of F count treatment

S R SxR

1. Kadar Air/Water content 0,16tn 0,07tn 0,27tn

2. Kadar Abu/Ash content 1,62tn 4,42tn 0,28tn

3. Kadar Gula Reduksi/Reduction sugar content 1,93tn 1,73tn 0,76tn

4. Kadar Gula Total/Total sugar content 0,37tn 0,01tn 1,08tn

F tabel 5 %/ F table 5% 3,68 4,54 3,68

F tabel 1%/ F table 1% 6,36 8,68 6,36

sebesar 2% bb, sehingga pengawet S0R1 dan pengawet 

S1R1 masih dalam batas standar SNI. Sedangkan 

pengawet  S0R0, S1R0, S2R0, dan S2R1 berada diatas 

standar SNI. Pengaruh konsentrasi pengawet Hal ini 

disebabkan penambahan bahan pengawet mengakibatkan 

meningkatnya kandungan mineral dalam nira kelapa. 

Penyaringan nira kelapa yang kurang sempurna juga 

akan mengakibatkan meningkatnya kadar abu gula 

merah, selain itu penambahan kapur pada nira akan 

meningkatkan kadar abu gula. 

Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun 

;'#$)'+%.06")%&'&*'10)"#%'=')%!"#$%/0$#03)"#%.'1+"6",%

kadar abu gula merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki 

'=').03."/% !"#$% /"&"% 6"2"&% &'#$+"&*".% )'1(/")"#%

nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang 

tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu 

dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral 

dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan 

mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan 

tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun 

pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi 

selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, 

semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. 

Kadar gula pereduksi4

Rerata kadar gula reduksi secara berturut-turut  

adalah S0R0 (7,31%); S0R1 (7,32%); S1R0 (8,16%); 

S1R1 (7,34%); S2R0 (7,24%); dan S2R1 (6,95%). 

Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun 

cengkeh pada konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 

ZDG[% .06")% &'&*'10)"#% '=')% !"#$% /0$#03)"#% .'1+"6",%

kadar gula reduksi gula merah. Hal ini menunjukkan 

*"+-"% )'.0$"% 7'#0/% ,'#$"-'.% 0#0% &'&020)0% '=').03."/%

yang sama dalam menghambat kerusakan nira 

Secara umum kadar gula reduksi gula merah 

memiliki kisaran nilai antara 6,95%-8,16%. Batas 

maksimum kadar gula reduksi menurut SNI-01-

7343-1995 yaitu sebesar 10%. Pada semua perlakuan 

menunjukkan kadar gula reduksinya rendah yaitu 
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S0R0 (8,03%); S0R1 (7,50%); S1R0 (7,84%); S1R1 S0R0 (8,03%); S0R1 (7,50%); S1R0 (7,84%); S1R1 

(7,75%); S2R0 (7,88%); dan S2R1 (7,95%). Pengawet (7,75%); S2R0 (7,88%); dan S2R1 (7,95%). Pengawet 

kulit manggis, daun jambu biji dan daun cengkeh pada kulit manggis, daun jambu biji dan daun cengkeh pada 

konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 4,5% tidak konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 4,5% tidak 
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yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga 

dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. 

Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan 

daya simpannnya. Menurutdaya simpannnya. Menurut1414, kadar air akan meningkat , kadar air akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. 

Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga 

ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat 
H
ak

 c
ip
ta

 ©
 2

01
5 

B
B
-P

as
ca

pa
ne

n
'=').03."/% !"#$% /"&"% 6"2"&% &'#$+"&*".% )'1(/")"#%'=').03."/% !"#$% /"&"% 6"2"&% &'#$+"&*".% )'1(/")"#%

nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang 

tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu 

dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral 

dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan 

mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan 
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kulit manggis, daun jambu biji dan daun cengkeh pada kulit manggis, daun jambu biji dan daun cengkeh pada 

konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 4,5% tidak konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 4,5% tidak 
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yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga 

dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. 

Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan 

, kadar air akan meningkat , kadar air akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. 

Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga 

ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat 

kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih 
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nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang 

tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu 

dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral 

dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan 

mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan 

tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun 

pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi 
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yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga yang sama dalam menghambat kerusakan nira sehingga 

dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. 

Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan 

, kadar air akan meningkat , kadar air akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. 

Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga 

ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat 

kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih 

dibawah batas standar SNI yaitu 10%. dibawah batas standar SNI yaitu 10%. 

Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah 

S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 

(1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas (1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas 

maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu 

Tabel 3. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (S) dan konsentrasi pengawet (R) terhadap variabel kimia Tabel 3. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (S) dan konsentrasi pengawet (R) terhadap variabel kimia 

Table 3. The Results analysis of variance natural preservatives effects (S) and concentration of preservatives (R) toward chemi
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merah, selain itu penambahan kapur pada nira akan merah, selain itu penambahan kapur pada nira akan 

Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun 
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kadar abu gula merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki kadar abu gula merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki 
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nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang 

tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu 

dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral 

dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan 

mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan 

tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun 

pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi 

selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, 

semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. 
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dihasilkan gula dengan kadar air yang tidak berbeda. 

Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan Kadar air dalam gula akan mempengaruhi tekstur dan 

, kadar air akan meningkat , kadar air akan meningkat 

seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. 

Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga 

ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat 

kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih 

dibawah batas standar SNI yaitu 10%. dibawah batas standar SNI yaitu 10%. 

Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah 

S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 

(1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas (1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas 

maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu 

Tabel 3. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (S) dan konsentrasi pengawet (R) terhadap variabel kimia Tabel 3. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (S) dan konsentrasi pengawet (R) terhadap variabel kimia 

Table 3. The Results analysis of variance natural preservatives effects (S) and concentration of preservatives (R) toward chemiTable 3. The Results analysis of variance natural preservatives effects (S) and concentration of preservatives (R) toward chemi

variables
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Penyaringan nira kelapa yang kurang sempurna juga Penyaringan nira kelapa yang kurang sempurna juga 

akan mengakibatkan meningkatnya kadar abu gula akan mengakibatkan meningkatnya kadar abu gula 

merah, selain itu penambahan kapur pada nira akan merah, selain itu penambahan kapur pada nira akan 

Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun 
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kadar abu gula merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki kadar abu gula merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki 
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nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang 

tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu 

dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral 

dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan 

mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan 

tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun 

pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi 

selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, 

semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. 
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seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. seiring dengan meningkatnya kandungan gula pereduksi. 

Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga Kadar air gula berkisar antara 7,50%-8,03%, sehingga 

ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat ketiga jenis pengawet ini efektif dalam menghambat 

kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih kerusakan nira karena kadar air gula tersebut masih 

Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah Rerata kadar abu secara berturut-turut adalah 

S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 S0R0 (2,17%); S0R1 (2,01%); S1R0 (2,29%); S1R1 

(1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas (1,92%); S2R0 (2,59%); dan S2R1 (2,16%). Batas 

maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu maksimum kadar abu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu 

Tabel 3. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan jenis pengawet alami (S) dan konsentrasi pengawet (R) terhadap variabel kimia 
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 nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar abu yang 

tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu tidak berbeda. Menurut1 menyatakan bahwa kadar abu 

dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral dalam gula sangat dipengaruhi oleh kandungan mineral 

dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan dalam nira serta pada proses pembuatannya. Kandungan 

mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan mineral yang ada dalam nira mulai berkurang dan 

tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun tergantikan oleh air pada saat penyimpanan, begitupun 

pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi pada saat gula disimpan. Perubahan sukrosa terjadi 

selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, selama penyimpanan, semakin rendah kadar abu gula, 

semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. semakin bagus kualitasnya dan sebaliknya. 

Kadar gula pereduksiKadar gula pereduksi

Rerata kadar gula reduksi secara berturut-turut  Rerata kadar gula reduksi secara berturut-turut  

adalah S0R0 (7,31%); S0R1 (7,32%); S1R0 (8,16%); adalah S0R0 (7,31%); S0R1 (7,32%); S1R0 (8,16%); 

S1R1 (7,34%); S2R0 (7,24%); dan S2R1 (6,95%). S1R1 (7,34%); S2R0 (7,24%); dan S2R1 (6,95%). 

Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun 
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dibawah batas maksimal standar SNI 10% bb. Hal ini 

menunjukkan pengawet-pengawet tersebut efektif dalam 

menghambat proses fermentasi oleh mikroba. Menurut1, 

semakin rendah nilai gula reduksi semakin bagus kualitas 

gula, sedangkan jika gula reduksi semakin tinggi maka 

gula akan semakin lembek dan higroskopis14. Kadar gula 

reduksi mempengaruhi kekerasan, warna, dan rasa gula 

dimana makin rendah kadar gula reduksi makin coklat 

kekuningan (terang) warna gulanya

Kadar gula total4

Rerata kadar gula total secara berturut-turut  adalah 

S0R0 (86,66%); S0R1 (83,94%); S1R0 (78,28%); 

S1R1 (85,42%); S2R0 (85,28%); dan S2R1 (81,93%). 

Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun 

cengkeh pada konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 

ZDG[% .06")% &'&*'10)"#% '=')% !"#$% /0$#03)"#% .'1+"6",%

kadar gula total gula merah. 

Hal ini menunjukkan bahwa ketiga jenis pengawet 

0#0%&'&020)0% '=').03."/% !"#$% /"&"% 6"2"&%&'#$+"&*".%

kerusakan nira sehingga dihasilkan gula dengan kadar 

gula total yang tidak berbeda. Kandungan senyawa 

bioaktif ketiga pengawet tersebut sama-sama efektif 

dalam menghambat proses fermentasi pada nira, sehingga 

kadar gula total pada gula merah yang dihasilkan tinggi. 

KESIMPULAN

1. Nira yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh 

memiliki daya hambat yang paling besar yang 

ditunjukkan dengan nilai pH dan kadar sukrosa yang 

tertinggi. Pengawet daun jambu biji dan kulit manggis 

juga cukup efektif dalam mempertahankan kesegaran 

nira dan kualitas gula merah.

2. Konsentrasi pengawet 4,5% mempunyai daya hambat 

yang lebih baik jika dibandingkan dengan konsentrasi 

1,5%. 

3. Penyimpanan nira yang semakin lama akan 

menyebabkan pH dan kadar sukrosa menurun, tetapi 

tingkat penurunan dari pengawet daun cengkeh, kulit 

manggis dan daun jambu biji lebih kecil dibandingkan 

dengan pengawet lainnya.

4. Penggunaan pengawet kulit manggis, daun cengkeh 

dan daun jambu biji dengan konsentrasi 1,5% maupun 

konsentrasi 4,5% pada gula merah tidak memberikan 

perbedaan pada kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi 

dan kadar gula total. Ketiga parameter memenuhi 

standar SNI, kecuali kadar abu hanya pengawet kulit 

manggis dan daun cengkeh yang memenuhi standar 

SNI. 
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Nira yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh Nira yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh 

memiliki daya hambat yang paling besar yang memiliki daya hambat yang paling besar yang 

ditunjukkan dengan nilai pH dan kadar sukrosa yang ditunjukkan dengan nilai pH dan kadar sukrosa yang 

tertinggi. Pengawet daun jambu biji dan kulit manggis tertinggi. Pengawet daun jambu biji dan kulit manggis 

juga cukup efektif dalam mempertahankan kesegaran juga cukup efektif dalam mempertahankan kesegaran 

nira dan kualitas gula merah.nira dan kualitas gula merah.

Konsentrasi pengawet 4,5% mempunyai daya hambat Konsentrasi pengawet 4,5% mempunyai daya hambat 

yang lebih baik jika dibandingkan dengan konsentrasi yang lebih baik jika dibandingkan dengan konsentrasi 

Penyimpanan nira yang semakin lama akan Penyimpanan nira yang semakin lama akan 

menyebabkan pH dan kadar sukrosa menurun, tetapi menyebabkan pH dan kadar sukrosa menurun, tetapi 

tingkat penurunan dari pengawet daun cengkeh, kulit tingkat penurunan dari pengawet daun cengkeh, kulit 

manggis dan daun jambu biji lebih kecil dibandingkan manggis dan daun jambu biji lebih kecil dibandingkan 

dengan pengawet lainnya.dengan pengawet lainnya.

4.4. Penggunaan pengawet kulit manggis, daun cengkeh 
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