BPTP JAMBI FE:J

PARRER EMFOwiRm) KT THROUGH
ACBCULTURAL TLCHROLOGY B INFORMATION

NIRA SEBAGAI BAHAN BAKU

Gula kelapa adalah gula yang dihasilkan dari penguapan nira pohon
kelapa. Nira kelapa diperoleh dengan memotong bunga betina yang
belum matang, dari ujung bekas potongan akan menetes cairan nira yang
mengandung gula pada konsentrasi 7,5 sampai 20,0 %.

Ada dua bentuk gula kelapa yang dikenal dalam
masyarakat yaitu gula cetak dan gula semut.

- 1. Gula kelapa atau dalam perdagangan disebut gula
jawa, gula merah atau gula nira, biasanya dijual
dalam bentuk setengah mangkok atau setengah elip. .
Bentuk demikian ini dihasilkan dari cetakan yang -
digunakan berupa setengah tempurung kelapa
(jawa:bathok) kecuali itu, ada pula yang

menggunakan cetakan bambu, sehingga bentuknya
bulat silindris.

2. Gula semut berbentuk serbuk. Dalam industri, gula
kelapa dipakai untuk bahan pembuatan

campuran kue, bumbu masak, sirupdan la

Proses Pembuatan Gula Kelapa

Nira disaring dengan kain blacu

Nira dimasukan kedalam wajan lalu dimasak pada suhu
110-1200C

Agar nira tidak meluap selama dimasak, [akukan
pengadukan dan tambah satu sendok makan minyak

kelapa untuk 25 liter nira

Setelah cairan mengental kecilkan api, diaduk terus

Untuk mengetahui nira telah masak, bila diteteskan
kedalam air akan mengeras. Wajan diturunkan, aduk terus
sampainira agak dingin

Tuangkan kecetakan yang telah dibasahi air

Keluarkan gula dari cetakan bila sudah keras dan dikemas

Dipindai dengan CamScanner-


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k
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Komposisi Gula Semut dafi Gula Cetal : Keuntungan Membuat Gula Seniut

Komponen kimia

N Gula Semut Gula Cetak :

° (%) - [ Harga jual lebih tinggi dibandingkan gula

1 Ar ; 3.76 11.95 cetak
" 2 Abu e 1.08 2.47 C1 Berbentuk serbuk sehingga lebih mudah
i : dalam penggunaan dan penyimpanan
B35 Lemak } 0.18 1.42 O Daya simpan lebih tingai
- 4 Protein : 2.82 1.77
. 5 Karbohidrat 93,05 91.53

6 Bahan tak larut !
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