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ABSTRAK

Nira kelapa mudah terfermentasi selama penyimpanan, oleh karena itu dipeslukan proses pengawetan{ Petani biasanya menggunakan
larutan kapur dengan kulit manggis untuk mengawetkan nira. Ketersediadn darispengaweét tersebut terbatasy, sehingga banyak petani
yang menggunakan bahan pengawet sintetis seperti natrium metabisulfit~Beberapa-pengawet'alaimi §ang dapat dijadikan sebagai
alternatif untuk memperpanjang umur simpan nira antara lainsdaun sirihy-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 alamindalam mempertahankan ke§egaran nira dan kualitas gula merah,
2) mengetahui pengaruh lama penyimpanan terhadap\Kualitas njra kelapa.)Penelitiantini, 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 tahdp kedua meliputi tiga jenis pengawet alami terbaik dari
tahap pertama (S) dan konsentrasi pengawet (R). Hasil penelitian.ini menunijukkan bahwa nira yang ditambah pengawet daun cengkeh
(M4) dengan konsentrasi 4,5% (K1) meémberikannilai pHy(kadar sukrosa, nilarsensori dan mempunyai daya hambat tertinggi baik
pada penyimpanan 4 dan 8 jam, diikutioleh pengawet daun jambinbiji (M5),dan kulit manggis (M1). Gula merah yang ditambahkan
dengan ketiga jenis pengawet terbaik tidak menunjukkan perbeddaan terhadap kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi dan kadar gula
total. Ketiga parameter mementihi standar SNI, keeuali kadar, abushanya pengawet kulit manggis dan daun cengkeh yang memenuhi
standar SNI.

Kata kunci: nira kelapa, gula.therah, pengawet alami

ABSTRACT
Anna Sulistyaningrumy; Fri-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 ritid'to preserve thesap. The availability of these preservatives are limited, so many farmers used synthetic preservatives
like sodiummietabisulfite. Someé-natural preservatives that can be used as an alternative to extend the shelf life of coconut sap were betel
leaves, clove leaves; guava leaves, secang wood, and tea leaves. These materials have bioactive components that possess antimicrobial
activity. This rescarch 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
consistedwof two stages and used experimental method with Randomized Block Design. The treatment of first stage included the type of
natural preservative (M), consentration of preservative (K), and storage duration (L), while the second stage consisted of the best three
fhatural preservatives from first stage (S) and concentration of preservatives (R). The results of this research showed that the coconut
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 (M 1). 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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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
fisiknya berubah, hal ini disebabkan karena aktivitas
enzim'.

Proses fermentasi nira diawali dari pemecahan
senyawa-senyawa penyusun nira (sukrosa) menjadi
alkohol yang kemudian menjadi asam!. Kerusakan nira
ditandai dengan rasa nira menjadi masam, berbuih putih
dan berlendir. Kerusakan ini terjadi karena aktivitas
mikroorganisme terhadap kandungan nira yaitu
sukrosa’.

Usaha pengawetan nira sudah umum dilakukan
oleh petani dengan menambahkan pengawet?) alami
maupun sintetis. Penambahan larutan kapur déngan kulit
manggis pada pongkor sebelum penyadapan-nira/dapat
mempertahankan kualitas nira. Menuraf}, pertumbuhan
tanaman manggis sangat lambat dan/iasa remaja sampai
berbuah terlalu panjang yaitu antara 8-15\talun, hallini
menyebabkan petani sulit ddiam mendapatkan *buah
manggis.

Penggunaan bahanzbahan ¢pengawet’ Sintetis \yang
berlebihan seperti “@atrium:inetabisulfit pada ,nira
berdampak tidak baik Mbagi ke<ehatan ~Karena dapat
mengganggu salurah ‘(pernafasan manusia_ sehingga
mengakibatkan kematian®. Beberapapengawetalamiyang
dapat dijadikan sebagaialternatif untukitnemperpanjang
umur simpan nira ahtara lain,daun sirih, daun cengkeh,
daun jambu biji, kayu secang; dan daun teh. Bahan-bahan
tersebut memiliki komponen (bioaktif yang memiliki
aktivitas dntimikroba, * sehingga diharapkan dapat
mempertahankan“kesegaran nira. Kandungan eugenol
dan.hidroksikayikol dalam daun sirih memiliki aktivitas
antimnikroba®. Daun cengkeh mengandung fenolik, tanin
dan flavonoid®’. Substansi fenol pada daun teh terdiri
darikatekin dan flavonol®.

Berdasarkan penelitian’, kandungan tanin dan
brazilin pada kayu secang bersifat sebagai antibakteri
dan astringen. Kulit manggis mengandung senyawa
bioaktif terutama senyawa fenolik seperti xanton,
flavonoid, benzofenon, lakton dan asam fenolat'.
Penelitian ini bertujuan untuk 1) mengetahui pengaruh
jenis dan konsentrasi bahan pengawet alami dalam
mempertahankan kesegaran nira dan kualitas gula merah,;
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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 sirili:
Peralatan yang digunakan yaitu pH meter(Hanna sepi
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).

Takiapan penelitian
Pembuatan pengawet/alami

Pembuatan bubuk bahan™ pengawet alami (kulit
buah manggis, daun sirih, daun teh, kayu secang, daun
jambubiji dan‘daun,'cengkeh). Bahan pengawet alami
dikermgkan » menggunakan cabinet dryer suhu 50°C,
sélamac20 jam; kémudian 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
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dipanaskan sampai mencapai suhu 115-117 °C selama
lebih kurang 3 jam (mendidih). Pemanasan disertai
pengadukan dilanjutkan sampai diperoleh suatu massa
yang pekat, kemudian dicetak.

Rancangan Percobaan

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 (MO0), kulit
buah manggis (M1), kayu secang (M2), daun sirih (M3),
daun cengkeh (M4), daun jambu biji (MS5), daun teh
(M6); konsentrasi pengawet (K) yaitu: konsentrasi 1,5%
(KO0), konsentrasi 4,5% (K1); dan lama simpan (L) yaitu:
0 jam (L0), 4 jam (L1), 8 jam (L2).

Model matematis penelitian tahap pertama yaitu:
Yijkl = u + ai + Bj + vk + (ap)ij + (ay)ik + (By)jkH
(aBy)ijk + pl + g(ijk)l

Dimana; Yijkl = pengamatan pada faktor jenis'pengawet
alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet tarafide j,
faktor lama simpan taraf ke k, dan ulangan ke ,

| = rataan umum

ai = pengaruh utama faktorjenis pengawet alami

Bj = pengaruh utama faktorkonsentrasi pengawet

vk = pengaruh utamalfaktor lania penyimpanan

(af)ij = komponen interaksi-dari faktorjenis pengawet

alami dan faktof konsentrasi pengawet
(ay)ik = komponen. interaksidari faktof jenis pengawet
alami«dan faktor Jama simpan
(By)jk = komponen interaksi-dari-faktef konsentrasi
pengawetdan faktor lama-simpan

(apy)ijk = kompgnen interaksi darrfaktor jenis pengawet
alami, faktor konsehtrasi pengawet, (dan faktor lama simpan

pl = pengaruh ulangan sebagai kelompok

g(ijk)l=pengarvh acak dart interaksi faktor jenis pengawet
alami, konsentragipengawet.dan lama simpan yang menyebar
normal+(0, 62)
i=1,2,3,4,5,6,7 i=1,2 k=123
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:

Yijk = p + oi + Bj + (af)ij + vk+ eijk

Dimana; Yijk = pengamatan pada faktor jenis
pengawet alami taraf ke i, faktor konsentrasi pengawet
taraf ke j, dan ulangan ke k,

w = rataan umum
ai = pengaruh utama faktor jenis pengawet alami
Bj = pengaruh utama faktor konsentrasi pengawet

(ap)ij = komponen interaksi dari faktor jenis pengawet
alami dan faktor konsentrasi pengawet

vk = pengaruh ulangan sebagai kelgifipok

g(ij)k = pengaruh acak dari intéraksi faktor jenis
pengawet alami dan konsertrasi pengawet yang
menyebar normal (0, 62)

=123 =12

Parametér)yang diamati

Parametet yang, \ diamatiy~pada tahap pertama
meliputi variabel kimia: pH.(pH meter), kadar sukrosa
(refraktometer),‘dan yariabel organoleptik: kejernihan,
aroma. khas fiird, bdu asam, dan rasa manis (dengan 15
panelis). ptuk parameter kejernihan menggunakan data
skoringyaitu (I = tidak jernih, 2 = agak jernih, 3 = jernih,
4 = sangatjernih), parameter aroma khas nira yaitu (1 =
tidak khas, 2 = agak khas, 3 = khas, 4 = sangat khas),
paramegter 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.

Analisis data

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

Penelitian Tahap Pertama
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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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/ 2,637* 0,855tn 296,306** 0,315tn 1,115tn 0,623tn 0,170tn
sucrose levels
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 Sy6 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: interaksikonsentrasi pengawet danlama simpan; MxKxL:

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

nyata.

Remarks: M: type of natural preservatives; K: concentration of preseivatives,.Ls storage durationy MxK.interaction type of natural

preservatives and concentration of preservatives; MxL: interaction-type of fiatural preServatives and stordge duration; KxL: interation

concentration of preservatives and storage duration;, MxKxL-ifiteraction.type of natural préservatives, concentration of preservatives

and storage duration; **: highly significant effect; *: significant effect;)tn: unreal éffect

interaksi jenis pengawet alami dan lama simpan (MxL)
memberikan pengaruh yang sangat nyata-terhadap pH
nira. Berikut disajikan gambar pengaruh jénis pengawet
alami (Gambar 1); pengaruh komsentrasi.'pengawet
(Gambar 2); dan pengaruh interaksijenis perigawet-alami
(M) dan lama simpan (L) terhadap pH sira’(Gambar 3).

Berdasarkan Gambar ~1 dan~ 3 maka _dapat
diketahui bahwa daya hambatcpaling~bésar yaiti nird
yang ditambah dengan pengawet daun cengkeh, kulit
manggis, dan daun jambubiji: Kefiga pengawet tersebut
memiliki grafik penurunan yang hampir.sama, sehingga
efektif dalam mempetrtahankan kesegaran.nira. Menurut
hasil penelitian'!, kompenen fitokimia(seperti alkaloid,
flavonoid, dan tritefpenoid bersifat sebagai antimikroba.

573a 5.24a
5.16h

5.08c

o
S 3 74.95d
r
o

M0

M1 M2 M3 M4

Flavonoid jjuga sebagai inhibitor enzim karena bersifat
dapat’memberntuk kompleks dengan enzim. Berdasarkan
Gambar, 2\ 'maka dapat diketahui bahwa semakin
lama penyimpanan menyebabkan pH nira mengalami
pendriman. Hal disebabkan karena aktivitas
mitkroorganisme yang memecah sukrosa menjadi asam-
dsam organik®. Grafik pengaruh konsentrasi pengawet
terhadap pH nira disajikan pada Gambar 4.

ini

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

5.22a

M5

5.13hc

M0 = Tanpa pengawet Mo
preservalive

M1 = Kulitmanggis/ Mangosieen
rind

M2 = Kayu secang Secang wood
M3 = Daun sinh/ Betel leaves

14 = Daun cenghkeh/ Clove leaves
5 = Daun jambu bijif Guava leaves

6 = Daun teh/ Tea leaves
M6

Jenis pengawet alami/ Type of natural preservatives

Gambear 1. Pengaruh jenis pengawet terhadap pH nira
Figure 1. The effect of natural preservatives to pH sap
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4 5a

pH nira/ pH sap
= = [ w - w (=2} =~

y=-0,201x+ 5,951
R?=0,957
4.95b

144¢

0 1 2 3

4 5 6 7 3 9

Lama simpan (jam}/ Storage duration {hour)

Gambar 2. Pengaruh lama simpan terhadap pHunira
Figure 2. The effect of storage duration topH.sap.

B3

615 -

558E N 10 = Tanpa pengawel! No presérvative
a 57 L1 = Kulit m anggie’ Mapgosteen rind
o3 55 4 12 = Kayusenang Secangwond
T 5%2 ] M3 = Dawttsirih/ Befel leaves
o B 4 5 Daun cenghehl Clove leaves
: 4195 - B~ MG = Baunjai bubijlf Guava leaves
A 448 4 ) & Mé = Dauretehs Tea leaves
S4R5 1 ~.
T4 - =
Q4f% ] . S

4% >

3‘?5 T T T T 1

0 2

4 i g8
Lama simpan{jam)/ Storage duration (hour)

10

<Linear (M)

Linear (M1) |

Gambar 3..Perigaruh interaksi jenigperigawet alami dan lama simpan terhadap pH nira
Figure 3 The effectof intéraction natural preservatives and storage duration to pH sap.

517,45
506" -
j= N
& 515 4
5 5140
-~
e
&
£ 5434
j= 3
511 -
51

512b

516a
y=0,04x+ 5,08
R2=1

1.5 4.5
Konsentrasi pengawet (%] / Concentration of preservatives (%)

Gambar 4. Pengaruh konsentrasi pengawet terhadap pH nira
Figure 4. The effect of concentration natural preservatives to pH sap

sehingga reaksi fermentasi dapat dihambat. Senyawa
xanton yang terdapat pada kulit manggis memiliki
aktivitas antimikroba!’. Berdasarkan penelitian'?, daun
jambu biji mengandung senyawa bioaktif yang terdiri
dari senyawa tanin dan flavonol yang bersifat sebagai

antibakteri, antivirus dan antioksidan. Daun cengkeh
mengandung senyawa eugenol yang bersifat sebagai
antioksidan dan antimikroba'.
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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 rendah'.

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 tepjadi

g (1=
2 203

15,35 - ~ =) o
~ "

15,3 4 ] E

15,25 -

15,2 A
1515 -
15,174
15,05 4

Kadar sukrosa nira (% brik) /
Sap sucrose levels (% brik)

MO ~M1 M2 M3 M4

Jenis péngawet [\Type of preservatives

degradasi sukrosa menjadi gula-gula sederhana'®.
Menurut'®, kandungan brik pada saat fermentasi nira
akan menurun dengan cepat, sementara kandungan asam
akan meningkat, hal ini dikarenakan terjadi fermentasi
pada nira disebabkan oleh aktifitas enzim invertase? yang
dihasilkan oleh khamir Saccharomyces cerevisiae yang
mengkontaminasi nira'’.

Parameter Organoleptik Nira Kelapa

Berdasarkan hasil analisis friedman~padatabel 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 karaktéristik sensori nira
kelapa disajikar.pada Gambar 7:

Berdasarkan gdmbar\diatas maka” dapat diketahui
bahwa nita yang'ditambah dengan bahan pengawet alami
mefmiliki seli§ih penurunan daya hambat nira yang lebih
rendah jika dibandingkandengan nira yang tidak ditambah
dengamrbahan pengawet alami. Selisih daya hambat nira

53 ab

15.21 abe

MO = Tanpa pengawet’ Me
preservative

M1 = Kulitmangms’ Mangosiean
rind

M2 = Kayu secang/ Secang wood
M3 = Daun sirihf Betel leaves

M4 = Daun cengkehf Clove leavars
M35 = Daun jambu bijlf Guave
leaves

M6 = Daun teh/ Tea leaves

M5 M6

Gambat 5)Pengaruh jenis pengawet alami terhadap kadar sukrosa nira
Figure 5. The effect of the type natural preservatives to sap sucrose levels

6.05a
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Figure 6. The effect of storage duration to sap sucrose levels.
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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%/ Chi sq table 5% 12,59 12,59 12,59 12,59
Chi sq table 1%/ Chi sq table 1% 16,81 16,81 16,81 16,81
Rata-rata perlakuan/ The average of treatment
MO 2,7b 25b 24b 2)5b
Ml 1,35a 1,05a 0,75 ab 1,254ab
M2 2,5b 2 ab 1,75 ab 2
M3 1,65 ab 1,45 ab 0,75 ab 1,5 ab
M4 1,35a LL15a 0,5a 0,7a
M5 1,5 ab 1,05a 0,65/ 0,8a
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 §ang betbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan nyata pada taraf 5 %.

Remarks: M: type of natural preservatives, **: highly significant effecizThe number followed by different letters in the same column

indicated significant differences at the levels of 5%.
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Gafmbar 7/(Pengaruh jenis pengawet alami terhadap karakteristik sensori nira kelapa
Figure 7. The effec{of the type natural preservative to sensory characteristic of coconut sap

paling Kecil yaitypada pengawet daun cengkeh (semua
skorndari keempat parameter menunjukkan nilai yang
paling, rendall) yang kemudian diikuti pengawet daun
jambu biji dan kulit. Ketiga pengawet ini juga memiliki
skororganoleptik (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 manggis'’, daun cengkeh
dan daun jambu biji'® memiliki senyawa fenolik maupun
flavonoid, sehingga dapat menghambat kerusakan nira
(bersifat antimikroba). Senyawa fenolik dan flavonoid
dapat menghambat kerja enzim invertase dengan cara

membentuk kompleks dengan protein (komponen
penyusun enzim)' 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 penelitian®
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
rendah?.
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Proses fermentasi mengakibatkan terbentuknya
asam-asam organik dan CO, yang dapat mempengaruhi
rasa dan aroma nira'’. Nira pertama-tama akan dirubah
menjadi glukosa dan fruktosa oleh enzim invertase
sehingga kadar sukrosa menurun sementara kandungan
asam seperti asam asetat, laktat dan tartarat'® meningkat.
Hal ini menyebabkan rasa manis nira berkurang.

Penelitian Tahap Kedua
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 air'

Rerata kadar air secara berturut-turut adalah
SORO (8,03%); SORI (7,50%); SIRO (7,84%); S1R4
(7,75%); S2RO (7,88%); dan S2R1 (7,95%). Pengawet
kulit manggis, daun jambu biji dan daun cengkeh.pada
konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi 4¢{5% " tidak
memberikan efek yang signifikan terhadap-Kadar aif gula
merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki efektifitas
yang sama dalam menghambat kerusakan nira/sehingga
dihasilkan gula dengan kadar aif’yang tidak berbeda.
Kadar air dalam gula akan meémpengaruhi tekstur dan
daya simpannnya. Menurut™ kadap dit 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" gulal tersebut Jmasih
dibawah batas standdr SNI yaita 10%,

Kadar abu’

Rerata kadap, abu . $ecara ~berturut-turut adalah
SORO (2,17%);y»SOR1(2;01%);)S1RO (2,29%); S1R1
(1,92%); S2R0 (2;59%); cdan S2R1 (2,16%). Batas
maksirhuriy’ kadarabu menurut SNI-01-7343-1995 yaitu

sebesar 2% bb, sehingga pengawet SOR1 dan pengawet
SIR1 masih dalam batas standar SNI. Sedangkan
pengawet SORO, SIRO, 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 padanynira akan
meningkatkan kadar abu gula.

Pengawet kulit manggis, daun jambu bijixdan daun
cengkeh tidak memberikan efek yang signifikan terhadap
kadar abu gula merah. Ketiga jenis pengawet ini memiliki
efektifitas_yang sama dalam menghambat kerusakan
nira sebingga dihasilkan gula denganckadar abu yang
tidak'\berbeda:-Menutytl menyadtakan bahwa kadar abu
dalam gnlajsangatdipengaruhi oleh Kandungan mineral
dalam.nira sertapada proses pembuatannya. Kandungan
mineral yang” ada.'dalam "nira mulai berkurang dan
fergantikan oleh(air pada saat penyimpanan, begitupun
padassaat gula’ disimpan. Perubahan sukrosa terjadi
selama penyvimpanan, semakin rendah kadar abu gula,
sémakimbagus-kualitasnya dan sebaliknya.

Kadar gule pereduksi’

Rerata kadar gula reduksi secara berturut-turut
adalah SORO (7,31%); SORI1 (7,32%); S1RO (8,16%);
SIR1 (7,34%); S2R0O (7,24%); dan S2R1 (6,95%).
Pengawet kulit manggis, daun jambu biji dan daun
cengkeh pada konsentrasi 1,5% maupun konsentrasi
4,5% tidak memberikan efek yang signifikan terhadap
kadar gula reduksi gula merah. Hal ini menunjukkan
bahwa ketiga jenis pengawet ini memiliki efektifitas
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

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

Table 3./Zhe 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 8,08 6,36
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dibawah batas maksimal standar SNI 10% bb. Hal ini
menunjukkan pengawet-pengawet tersebut efektif dalam
menghambat proses fermentasi oleh mikroba. Menurutl,
semakin rendah nilai gula reduksi semakin bagus kualitas
gula, sedangkan jika gula reduksi semakin tinggi maka
gula akan semakin lembek dan higroskopis'*. Kadar gula
reduksi mempengaruhi kekerasan, warna, dan rasa gula
dimana makin rendah kadar gula reduksi makin coklat
kekuningan (terang) warna gulanya

Kadar gula total’

Rerata kadar gula total secara berturut-turut adalah
SORO (86,66%); SOR1 (83,94%); SIRO (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
4,5% tidak memberikan efek yang signifikan terhadap
kadar gula total gula merah.

Hal ini menunjukkan bahwa ketiga jenis pengawet
ini memiliki efektifitas yang sama dalam menghatmbat
kerusakan nira sehingga dihasilkan gula denganvkadar
gula total yang tidak berbeda. Kandungan “sepyawa
bioaktif ketiga pengawet tersebut sama-sama. efektif
dalam menghambat proses fermentasipada nirasehingga
kadar gula total pada gula merah yang dihagilkan tinggi.

KESIMPULAN

1. Nira yang ditambah\denganpengawet daun ¢engkeh
memiliki daya hambat wyang~paling (besar~yang
ditunjukkan denganilai pH‘dan kadar-Sukrosa“yang
tertinggi. Pengawet daun jambu bijidan kulitimanggis
juga cukup efektif dalam mempertahankan kesegaran
nira dan kualitas gula/merali,

2. Konsentrasi pengawet 4,5% mempuiyai daya hambat
yang lebih baik jikadibandingkan dengan konsentrasi
1,5%.

3. Penyimpanam, ~nira (yang
menyebabkan pH dan kadar sukrosa menurun, tetapi
tingkat pentrunan dari pengawet daun cengkeh, kulit
manggis dan daun jambu biji lebih kecil dibandingkan
dengan pengawet lainnya.

semakin lama akan

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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