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UPAUA PENINGUTAN DAYA SAING GULA MERAW WAKYAT DARI 
PENGOLAHIAN NASIL TANAWN PEMANIS AEAMI 

Sunlber pemanis alami yang berpotensi dalajn penzbuatan gula nzerah ralyat antara lain adalah 
dari tanaman tebu, sorgum rnanis dan kelapa. Gula h4erah Ra@at dari has2 tanaman pemanis alami 
hingga saat ini masih mampu bertahan sebagai salah satu macam komoditas vang menguntungkan 
tidak hanya bagi petani di pedesaan tetapi jugn bagi industri terientu. Gun0 menghadapi pmar bebas 
nzendatang rnaka perlu dilakukaiz upaya peningkatnn dadva sainp dari ha.si1 pr~cluksin~va. Dalajn 
przakalah i~li  dibahns tindakan peng-upayaan -vmrg ciimulni dari dnri snnt don corn panen, sistent 
pengcnvetan nira sebetum dan sesudah diolah, teknolopi penpolahan. rjsien.ri pengolahan serta 
rekavasa dan perakitan unit perzgolah sederhana dl/. Hasil produhi Grila Xferah Rak?.'nt clapnt 
meningknt tidak kurang dari 2 % dengan siste??~ tebang angkut -pang terkendali. Penpolahan nira 
sorgum manis dengar? sekraina dapat menghasilk-an guln k-ental antara 13 .c,d IS %. Hasil re~t.!c(.ra 
teknologi pengokahan dapat meningkatkan Rztaliras produk n'nn ~neningkntkan efisiensi proses 
sehingga nlainpu rne~ttpun-vai d q a  saing ynng baik 

BENDAHULUAN 

Tanaman tebu hingga saat ini masih men~punyai potensi terkuat sebagai sumber pe~nanis 

mtara lain Juga untuk bahan baku pernbuatan gula merah rakyat (GMR). Terdapatnya isue 

relokasi beberapa PG. dari Jawa ke Luar Java telah n~emicu semangat agar tanaman tebu yang 

ditinggal oleh PG.-nya masih dapat memberikan hasil yang menguntungkan bagi petani penge- 

lolanya. Dengan dernikian nantinya aka11 senlakin banyak jumlah tebu yang hams diproduksi 

menjadi GMR pada skala petani di pedesaan. Lain dari pada itu nlunculn3ra pasar bebas 

temasuk di Indonesia menuntut produk-produk dalan~ negeri lebih berkualitas tetapi ekonomis 

sehingga marnpu bersaing dengan produk-produk dari Luar Negeri. 

Pernasalahan yang serupa akan dialarni juga oleh hdustri GMR ymg berasai dari nira 

pohon kelapa. Perhatian kira-nya perlu diutamakan temtama terhadap kualitasnya, baik 

kualitas bahan baku maupun kualitas hasilnya. Dengan kualitas yang baik diinungkinkan untuk 

rnenjual dengan harga pasar yang lebih tinggi, menguntungkan dan dapat terl~indar dari resiko 

kemsakan gula dalam penyirnpanm sebelum laku dijual. 

Tallman sorgum manis, mempakan tanaman pemanis alami lain yang rnulai berkembang di 

Indonesia.Tanaman ini tampaknya dapat bersaing cukup baik pada lahan kering. Bentuk 
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tanatnm dan sifatnya mirip dengan tanmlm tebu d m  atau jagung. Surnber gula (sukrosa) 

banyak terdapat pada batangnya dm unWk mengekstraksi n i m y a  diperlukm suatu rnesin 

penggiling yang bekerja atas dasar tekanan dari 3 buah rol giIingm. Biji t a n a m  sorgum manis 

dapat dimmfaatkan sebagai bahan rn&anan altenlatif dari beras, dan mengmdung zat pati 

cukup tinggi. Nira h a i l  perahan b a m g  sorgum manis rnempunyai sifat yang h m p i r  s m a  

dengan nira tebu kecuali kompnen kandungan pati (mylum) dan gula reduksinya yang lebih 

tinggi dari pada nira tebu. 

Upaya pengaw7etan nira sebelum diolah telah dilakukan, teknologi pengolahan sederhana 

juga telah diteliti untuk dikembmgkan dalam skala teknologi lebih lanjut. Dengan demikian 

diharapkan GMR yang dihasilkan &an mempunyai daya saing yang lebih baik sehingga rnanlpu 

bertahan sebagai barang komoditi >-mg tetap menarik dan menguntungka~~ bagi petani pedesaan 

serta bagi industri sang menyertainya. 

PERMASALANAN DAN UPAUA MENGATASINVA 

Gula MerA Tebu 

Tinggi rendahnya pendapatm petani dari perdagangan gula rnerah tebu sangat terga~ltung 

pada rendernen atau jumlah hasil gula per satuan berat tebunya. Petani akan rnengalallli 

kerugian serius antara lain jika rendememya rendah, blaya pengolal~an tinggi, kualitas hasil 

kurang baik, dl!. Telah dilakukan pendekatan terhadap pernasalahan tersebut dengan cara 

melakukan survey dan penelitian di Iapang. 

Beberapa ha1 yang perlu diperhatikan ulltuk meningkatkan jumlah hasil gula a~ltara lain : 

1 .Permatan tanarnan tebu hams baik dan sesuai kultur tekllis 

2.Kemurnian varietas perlu dicemati, 

3.Masalah Tebang-Muat-Angkut hams tertib dan sesuai kemasaka~ulya. 

4 Proses penggili~~gan tebu dan pengolaha11 nirallya hams diperhatikall agar kellilar~gan 

gul2 

baik secara fisika rnaupun biokinlia dapat ditekan sekecil mutlgkin. 

5.Proses penyimpanan hasil gula hams baik sehingga awet disimpan. 

Hasil penelitian terhadap sifat nira tebu dari batang tebu yang ditunda diling setelall ditebang 

tnenunjukkkan gejala antara lain, bobot tebu menumn, terjadi kentsakan sukrosa, nlemacu 
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pembentukan gula reduksi dl. Dalam Tabel I .  dibawah ini tamp& tedadinya beberapa 

kemgian karena tebu tidak segera digillng setelah ditebang. 

Tabel 1. Pengamh tun& giling tebu terhadap beberapa faktor. 
............................................................... 

Faktor t I Tunda Giling Hari ke 
I _ - - - - _ - - _ - - - - - - - - _ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  

: O i l  1 2  1 3  i 1 4  
............................................................... 
1.Berat tebu (Kg) 1 100,O 99,OO 9 7 , 5 0  9 6 , 5 0  96,OO 
2.Potensi Rend.(%) 1 9 , 4 5  9 ' 20  8 , 7 0  8,OO 7 , 3 5  
3.Gula Red. 8 Brix f 5 , 5 0  5 , 6 0  5,530 6 , 4 5  7,20 
4.  Sabut ( 9 )  1 1 3 , 7 0  13,530 1 4 , 3 5  1 4 , 7 0  15,OO 

Penurunan berat tebu akan ~nengurangi pendapatan petani karena p& uniumnya transaksi 

jud-beli tebu didasarkan pa& berat tebunya. Potensi rendemen yang menurun oleh tertundanya 

waktu giling &an memgikan petani dan pemilik unit pengolah gula. tenttama jika lual beli tebu 

berdasarkan hasil bagi dari perolehan gulanya. Semakin rendah potensi rende~nemya maka 

&an semakin kecil pendapatamya. PeningkaQn kadar Gula Reduksi menuqjukkan indikasi 

te j d i n y a  kemsdan sukrosa. Semakin besar tingkat kerusakan sukrosa berarti &an semakin 

banyak gula yang hilang secara kimiawi. Kenaikan kadar sabut juga inerugikan semua pihak 

karena proses peraggilingan menjadi sernakin sulit sehingga hasil niranya sernakin rendah. Hal 

ini rnudah dimengerti karena arnpas tebu dapat menyerap gula. 

Kualim hasil produksi juga merupakarn faktor penuqjang keberhasilan sistem produksi 

gula memh rakyat. Kualitas gula yang baik unxumya ditunjukkan oleh sifat gula yang 

terbentuk. Semakin kuning wama gulanya akan sernakin tinggi harga jualnya. Terbamlanya 

Gula Reduksi yang cukup banyak ke dalam proses ( > 8 % Bris) dapat menyebabkan teriadinya 

perturnbullall warna dan kesulitan penlbentukan kristal padat. Jika kolidisi gula yang tcjadi 

kurang padat lnaka rnelnungklnkan daya talian dalarn penyinipanan akan kurang baik s e b i n ~ a  

menyebabkan gula menjadi cepat lneleleh ke~nbali. Jika hal ini terjadi lnaka liarga jual gula akan 

~nencapai tingkat yang memgikan. 

Gala Merrah Sorgurn Manis. 

Tana~nan sorgum (Sorgzlm bicolor) adalah temasuk salah satu tanaman pcllghasif 

karbohidrat yang cukup rnudah dikem- bangkan, mempunyai daerah adaptasi yang cukup luas, 

berdaya toleran cukup baik terhadap kekeringan, dapat hidup dengat1 cukup baik pada laban 

Gula i lferll  llnkva/ 
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marginal, dengan resiko kegagalan akibat ganggum hma-penyakit relatif kecil. Terdapat jenis 

tanman sorgurn yang rnempunyai manis d a m  batangnya, dikenal dengan sorgum nlanis 

(sorghum bicolor, L. Moench). B e a n  batang dari. tan sorgurn manis ini mengandung 

gula c u h p  tinggi. Kompsisi nira sorgum manis tidak berbda jauh dengan nira tebu, kecuali, 

kandungan arnylum dan gula redukskya. D a l m  Tabel benkut ini dapat diikuti perbandingan 

kandungan nira tebu dan nira sorgum. Tingginya kandungan amilum $an gula reduksi &lam 

nira sorgum marais ini @at mengganggu proses krishlisasi gula sorgum manis. 

T a b e l  2. Perbandingan n i r a  s o r g m  dengan n i r a  t e b u .  * /  
......................................................... 
I I 
I Komponen ( N i r a  sorgum N i r a  t e b u  I 

......................................................... 
: B r i x  ( % )  1 13,6 - 18,4 1 12 - 19 I 

1 

f Sukrosa  (2) 1 10,O-14,4 1 9 - 17 I 
I 

/ Gula Reduksi  ( % )  0,75 - 1,35 ) 0,48 - 1,52 t 
1 T S A I ( 3 )  I 11,O - 16,O f 10,O - 18,O f 
1 A b u ( ' k )  1 1,28 - 1,57 1 0,40 - 0,70 1 
f Arnylum (mg/kg) I I 209 - 1764 f 1,50 - 95 I 

I 

j Asam A k o n i t a t  ( A )  f 0'56 I I 0,25 I 
I 

......................................................... 

Nira sorgum manis berpeluang untuk dijadikan gula merah, gula kristaI atau gula kental 

untuk bahanl baku industri fernlentasi serta illdustri fanmsi. Semakin tinggi Total Cula Invert 

dalanl prduknya, maka sernakin tinggi potensi hasilnya jika dirnanfaatkan untuk bahan baku 

produk fementasi. Pengolahan nira sorgunl marlis dengan seksarna dapat nlenghasllkan gula 

kental antara 13 sld 15 %. Dalarn upaya untuk dijadikm gula kristal lllaupull gula merah, maka 

kandungan a~nylunlnya hams ditekm serendah merngkin. Upaya menumnkan kandungan 

amylurn telah dicoba menggunakan cara hidrolisis panas, enzimatis, pengapungan- dan 

sentrihgasi. Hasilnya cukup baik dan memberi peluang untuk dapat digu~lakall dalam 

berbagai rnaksud pemanfaatan lebih Ianjut. 

Dua ha1 utama yang hams diperhatikan dala111 proses pembuatan gitla n~erah maupull gula 

putih dari nira sorguln manis adalah : 

Baealrnana rnenurunkan kandungan arnilum 

Menumnkan kandungan anlilum dalani nira ~nentah perlu dikerjakan dengan hati-hati 

karena dapat n~emsak sifat gula lainnya yang ada dalarn nira tersebut. Upaya penurunannya 

dapat dikeqjakan dengan cara pemanasan suhu tinggi, melnakai asan. enzimatis, sentrifugasi 



Elan pengendapan. Cara-cam tersebut mntpunyai untung-mgi yang tidak s m a  antam satu 

dengan yang lain, tergantung produk apa yang dikehendaki. Jika untuk maksud rnembuat gula 

rnerah maupun gula put& rnaka mra pengendapan t a m p h y a  adalah yang paling 

Sedang- kan cam yang lain k dikedakan bila dikehendaki mernbuat gula cair. 

Gula Reduksi mempakan salah satu macam gula invert yang terdapat &lam nira. Gula 

Reduksi tid& dapat mengkristal &lam rangkaian pernbuatan gula sederhana ini. Slfat kurang 

menguntungkan dari Gula Reduksi ini adalah Jika terkena panas yang cukup tinggi dapat msak 

dan menyebabkan gula benvarna gelap dan ber-aroma gosong. Oleh karena itu karena nira 

sogum mmis ini mengandung Gula Reduksi yang relatif tinggl maka perlu cara kerja yang 

hati-hati untuk menghindari panas lebih sehingga kemsakan gula dapat dicegah. Cam yang 

paling efektif adalah dengan memantau suhu operasionalnya. Jika lebih tinggi dari I 10 maka 

api harus segera dikecilkan atau ke dalam nira tersebut ditanlbah nira lain yang masih lebih 

dingin. Jika kekentalan sudah cukup tinggi nlaka cara untuk menghindari panas tinggi adalah 

dengan memindahkan semua nira kental panas itu ke tenlpat lain, sa111bil diaduk agar ccpat 

nlengalami pendinginan 

Pernasalahan utarna dalam pembuatan gula merah sorgum tampaknya dari kualitas bahan 

baku yang diproses. Kualitas tanaman tampalu~ya harus dipentlhi dahulu setefah itu 

pernasalahan teknis akan dapat diselesaikan Iebih mudah. 

Berikut ini adalah contoh hasil analisa bahan olahan dalam pe~nbuatan guIa lnerah sorgum 

manis secara open-pan dan beda kualitas gula yang dihasilkan. 

Tabel 3. Kualitas nira mentah sorgum manis yang diolah * /  
........................................................... 
- 
Percobaan Brix Po 1 HK Arnilum 

9 
PH 

I- mg/kg. 
........................................................... 
- 

I 18,23 10,99 60,3 1865 5,50 

- 
* /  Sumantri, 1997. 



Tabel 4. Kualitas gula merah sorgum yang dihasilkanr/ 

Per~obaan Bentuk Brix (%) Pal (%) IfK h i l u m  pH 
Gula (mgKg) 

*/ Sumantri, 1997 

Dari Tabel 3 diatas tarnpak bahwa kualitas nira menbh ditiniau dari HK dan Anlilum 

pada percobaan ke II adalah Iebih baik dari pada percobaan I. Sedangkan dalam Tabel 4 dapat 

dilkut~ bah~\a  gula merah yang &hasilkan pada percobaan II lebih balk dari pada percobaan I. 

Dengan demikia~t cukup terbukti bahwa kualitas ballan baku yang diolah sangat rnempengaruhi 

has11 guba? tenltasuk kemudahan proses pengolhamya 

Untuk mendapatkan kualitas nira rnentah yang baik. seperti pada percobaan II. bebcrapa 

perlakuan teknis budidaya dan pasca panen perlu diperhatikm Misaln?a. kemasakan tanantan 

(HK Pol hams diatas 75.01, kebersihan batang sorgum clari pucuk dan klaras. ntempersingkat 

waktu antara tebang dan pengolahm~ya. 

Gula Merah Kelapa. 

Gula merah kelapa dikenal tidak hanya sebagai pernanis tradisiollal tetapi juga sebagai 

bahan penyedap masakan serta sebagai pewarna alami khususnya warm coklat untuk n~akanan 

d m  ~ninutnan rakyat. Lain dari pada itu gula merah kelapa juga merupakan salah satu Jenis 

kon~oditas pasar jang menarik. Gula ~nerah kelapa mentpunyai sedikit kelebihan dibmding gula 

merah !ang lain yaitu karena cita rasa dan aromanya lebih sedap. 

Pennasalahan yang ntuncul daianl sistenl produksi di niasyarakat gula ~tterah kelapa antara 

lam adalah I)teknik perawatan malai d m  penyadapan nira yang hanya dapat dilakukan sccara 

manual, 2)nienumrutya jumlah tenaga penyadap dipedesaan, 3)perigasanian nira jika tidak 

segera diolah, 4)te jadi karamelisasi jika pegolahannya kelewat panas, 5)gula tidak dapat 
i 

Inemadat pada saat tertentu, dll. Beberapa upaya untuk mengatasi masalall tersebut telah 

dicoba dan disaranka~l, sela~~jutnya perlu dilakukan bimbingal~ intetlsif agar lebih dirasaka~? 
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Peny&pan nira kelapa urnumya hlakukan dua kali &lam sehani yaitu saat pagi dan sore. 

Penyadapan nlra baru &pat &lakukm setelah ada perlduan perawatan pada malai. Rata-rata 

nira yang dapat & s a w  & l m  satu hari pengunilpulan adalah sekltar 1 hingga 1,5 liter tetapi 

pada saat tertentu juga &pat cfitampung lebih banyak. Agar aliran $lira rnelalui ujung rnalai 

dapat dijaga kelanca a maka perlu setiap kali dilakukan pengirisan pada pennukaan ujung 

malai. Penglrism dilakukan setidaknya setelah qju~zg p e m u k m  malai nlexlgalami pembusukan. 

Dengan diinsnya p e m u k m  rnalai berarti pori jubang laluan nira diperbarui sehingga allran 

nira kernbali lancar. 

Penyadapan nira yang baik tergantung pada perlakum dalanl menggores pem~ukaan rnalai. 

Tebal goresan seyogyanya secu kupnya saja, jmgm terlalu tebal tetapl jangan terlalu tipis. 

Pengirisan yang baik adalah pada pemukaan rnalai yang l a y  saja. Jangai~ terlalu tebal karena 

akan rnerugikan panjang rnalai. Sebaliknya jangan terlalu tipis karena bagian pemukaan malai 

yang lajw =pat terkontanlinasi bakeri. 

Jika pengirisan pemukaan malai telah dilakukan, nlaka selaqjutnya pemzukaan malai perlu 

di-oles dengan pasta atau bubur kapur. Pengolesan zat kapur seyogyanya pada sdengah 

pemukaan irisan malai saja, yaitu pada penzlukaan irisan bagian babvah saja. De~lgan naiknya 

pH nira maka umulnnya serangan bakteri &a11 ilebih lan~bat. Peizzberialz pasta kapur pada 

pemukaalz malai seyogyanya jangan berlebihan karena dapat merusak wama gula yang 

dihasilkan. Pernanfaatan susu kapur sebagai pengawet nira kelapa dapat menyelmatkan 

kemsakan gula tidak kurailg dari I0 %. 

Pisau yang digunakan untuk menggores pemukaa~l nlalai seyogyanya tipis tetapi tajam. 

Dengan pisau yang tajam diharapkan dapat dilakuan pengirisa~ dengan sekali jalan. Jika te jadi 

penglrisan tidak sekali Jalan rnaka dapat melyebabkan allran nira keluar dari lzzalai tidak lancar. 

Masalah kebersihan pada daerah pengirisan malai sering kurang diperhatikan. Jika hal ini 

terjadi n~aka dapat terjadi kontarninasi yang rnenyebabkan nira yang telah tertampung cepat 

inengalami pengasaman. 

Kontanzinasi antara lain juga dapat terjadi karena penanlpung nira !,ang kurang bersih 

kondisinya. Dalanl kondisi yang kurang bersih, ulnumya penanzpuilg izira banyak dikemmuni 

serangga. Dengan perantaraan serangga dapat terbawa bakteri yang memgikan datl 
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menyebabkan sifat cepat asam pada niranya. Jika nira telah berubah medadi asanl maka sullt 

Persiapan nira kelapa sebelum diolah 

Persiapan nira sebelum diolah penting untuk dike jakan. Persiapan ini meliputi pemeh-iksaan 

fisik nira misalnya bau, rasa dan buihnya. Dengan pemeriksaan ini dapat diketahui baik 

buruknya kondisi nira yang akan diolah. Jika kondisi niranya cukup baik dan segar maka dapat 

iangsung diolah. Dalam hal, sedikit telah terfementasi maka perlu disiapkan suplesi gula pasir 

Fang baik. Dengan penmbahan gula pasir pada nira yang kurang baik. nlaka kualitas gula 

lllerah yang dihasilkan unlumya dapat diperbaiki sehingga tidak lembek lagi. Jumlah gula 

paslr yang dita~nballkan tergantu~lg pada tingkat kerusakan niranya. Jika tern>.ata kondisi nira 

!zing aka11 diolah sudah rusak berat dan tidak mungkin dapat ditolong j~alaupun dengan 

~nenanlbahkan gula pasir, lnaka perlakuan dengall penambahan gula pasir tidak perk dikerja- 

kan. 

Tungku penpoiah nira. 

Besar kecilnya ukuran dail jumlah wajan tergantung pada kemampuan mendapatkan nira 

segar setiap harinya. Bentuk tungku yang baik adalah yang dapat nlemberikan panas yang 

cukup. hemat bahan bakar dan tidak berasap selama digunakan untuk menlproduksi gula. 

Ballan bakar yang baik adalah kayu kering karena dapat menyimpan eilergi yang cukup tinggi. 

Alternatif lainnya yang cukup ekono~l~is adalah dahan daun kelapa yang telah dikeringkan. 

Menyiapkall bahan bakar semacarn ini tidak me~~jadi inasalah karena jt~rnlal~n\.a di pedcsaan 

cukup banyak. Guna mengurangi asap yang timbul, diperlukall suatu cerobot~g asap pada 

bagian belaka~~g tungku tersebut. Ceroboilg asap ini sangat diperlukan jika tungku mempunvai 

susunan wajan lebih dari satu unit. Fungsi dari cerobong ini adalah uiltuk menarik udara 

pembakarail dari dalanl tungku. Belltuk dan ukuran cerobong hanis disesuaikan dengan volumc 

ruang bakar yallg tersedia. 

Kernasan lzasil gula. 

Salah satu upaya u~ltuk n~eili~lgkatkan da~ra tarik konsumcn adalah melalui cara 

penlbungkusan hasil gulanya. Dengall kemasan !.ang baik, selain Icbih menarik juga aka11 Icbih 

ter-jaga kualitasilya sehingga aka11 dapat memberikan daya siinpan pang tebih lama. 



UPAYA PENINGUTAN MUTU GULA MERAH TEBU 

gula mrah *at wan bahm baku tebu urnumya &laksanakan 

dengan rnen~naEran satu unit mesin @liing aebu dan satu mit dapur open pan yang terdiri dari 

7 s/d 9 wajan atau pan tehuka. Banyak yang &pat diterapkan untuk mernbuat CMR. 

ktapi ti& semuanya h a t  begitu saja dimtoh unwk untuk rnernbuat GMR yang krkualitas 

tinggi dengm rnutu ekspr. GuIa m e A  yang baik m u m y a  mempunyai kandungan Gula 

Reduksi % Brix tidak iebih chi 3,0 kdungan Abu tidak lebih dari 1,0 %. Jika 

dikehendaki mengold nira untuk maghasilkan prduk gula dengan kualitas yang lebih baik 

dari gula merah hail pengolahm pa& cara 'open pan' rnaka dapat diolah dengan cara 'semi 

closed pan- ( SCP ). 

'dang dimaksud dengan SCP adalah d u n g a n  antara proses 'open pan' dan proses 'closed 

pan'. Pada tahap a1valnq.a nira &ol& dl 'open pan' hingga dicapai % Bris sekitar 30. 

kernudlan dilar?lutkm penguapmya di sebuah Evaporator dengan sistenl 'closed pan' 

Evaporabr ini bekerja dengan kondisi hmpa u h  yaitu dengan tekman vakum sekitar 65 

cm.Hg. sehingga suhu didih nimya hmya sekiw 70 OC. Dengan suhu didih yang rendah rnaka 

kemungklnan terjadinya kemsakan gula dm terjadlnya gula 'gosong' dapat ditekan. Dengan 

derniklan kualitas hasll produksinya dapat lebih balk dari pada sistern 'open pan' sepenuhnya. 

Jika tidak rnerniliki unit SCP, maka upaya tehologi ymg dapat dilakukarn untuk unen-jaga 

kandungm Gula Reduksi dara Abu agar tetap rendaSl antara lain del~gan meniaga suhu 

pemgolahan tidak terjalu pmas yaitu kurang &ri 110 OC dan melakukan proses klarifikasi 

(pernumian nira) yang baik. Kotom nira yang terbentuk selarna proses pengolahan GMR 

biasanya mengapung. Kotoran Ini h I a h  hasil genggurnpalan dari berbagai unsur pcllgotor 

nira, jadi hams senaksirnal rnungkin dipisaan. Secara kirniawl kandungan Abu juga berasal 

dari kotoran tebu. Jadi upayakan agar kotorm tebu dapat sekecil mungkin agar kalldungan 

Abu-nya minimum. 

Beberapa informmi lain yang dapat dismpaikm mars lain, 

@ jika dikehendaki membuat gula nerah a i r  dengata kadar TSAI tinggi (rnis. 70 %) maka 

upayakan agar pengolahan gula merah dihentikan pada % Brix nira kentai diatas 70. 

@ sedangkatl bila menghendaki mernproduksi guia cetak padat maupun 'Brown Black Cane 

Sugar' nlaka proses dilanjutkan terns hingga dicapai keke~ltalall yang cukup untuk 

pemadatan gu lanya. 
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Jika kebersihan selama proses pengolahan dapat dijaga, maka iidak ada masalah apabila 

hasil gulanya akan dikonsumsi oleh manusia / mahluk hidup. Seyogyanya tidak 

menggunakan bahan pengawet / bahan pemucat karena tidak me~nberi manfmt terhadap 

kesehatan manusia. 

Dalm Tabel 5. dibawah ini @at diperbandngkan mntoh hail  analisa gula merah dari 

tebu, sorgum manis dan kelapa. 

Tabel 5. Hasil analisa gula rnerah rakyat ontoh acak) */ 
I 

PETUNJUK PMKTIS PENGOLAMAN GULA M E M H  YANG BAIK 

TSAI (%) 
Wama Fisik 

Gula Merah Tebu 

Beberapa ha1 yang perlu diperhatika~l guna meqjaga kualitas dan meningkatkan daya salng 

Cula Merah Tebu antara lain : 

1 . Perbatikall saat tebang-giling tebu Sang tepat. 

2 . Proses pengolahan nira tebu agar selalu memperhatikan i~on~~a-norma teknologi gula, 

rnisalnya pH nira selalu dijaga disekitar 6,0 s/d 6,5 dengan n~enambahkaii susu kapur 

Sumantri, 1997. **/ tak dianalisa. 

8 1,22 
Kuning 

kecoMatan 

3 Supaya dijaga agar panas nira selan~a proses tidak lebih dari 1 10 O C  yaitu dengan mengatur 

urnpail ballan bakar sesuai panas yang dibutuhkan saja. 

4. Selalu lnelnbua~lg kotoran ]lira yang terbentuk selama proses pemanasan. Utnu~nnya kotoran 

aka11 mengapung diatas pernlukaan nira yang ditnasak dalarn waian / pan lerbuka 

5 Jika digtulaka~~ sistem penguapan bervakum, maka proses penyisihan kotoran harus 

dilakukan dengan cara filtrasi sebelu~n penguapan. 

77:10 
coklat 

85.10 
kuning 
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6. Tekanan hmpa  terendah pada pusat pompa vakum seyogymya tidak kurang dari. 60 emHg. 

7. Kllstalisasi lanjut dalm opn-pan seyogyanya dengan suhu ti& lebih dari 100 O 6  hingga 

terbentuk gula kental. 

8. Kllstalkan gula kentalnya atau dicetalc dalm tempat khusus 

9. Simpanlah gula yang dihasilkm dengan pellndung yang balk terhindar dari udam yang 

lembab. 

Glak MeraR Soir~~lrn 

Beberapa hal praktis datam pembuatan Gula Me& Sorgum Manis antara lain : 

I .  perhatikan usia kemasakan sorgum manis yang optimal 

2. perhatikan saat tebmg-giIing tebu yang tepat. 

3. proses pengolahan nira agar selalu memperhatikan noma-nornla teknologi gula. yaitu pH 

nira dijaga disekitar 6,0 sld 6,5 dengan menarnb susu kapur secukupnya. 

3 Supaya di-jaga agar panas nira selama proses tidak lebih dari 1 10 "C >aitu dengan mengntur 

umpan bahan bakar sesuai panas yang dibufuhkan saja. 

4. Untuk mengurangi kandungm anrilum tanpa nlentsak sifat gula lainnya, maka boleh 

ditarnbahkan bahm pembantu pemurnian seperti fosfat, flokulan, zat kapr~r dll. dengan dosis 

yang tidak berlebihan untuk menjerat kotoran nira. 

5. Selalu membuang kotoran nira yang terbentuk secara manual selanla proses pernalrasan 

menggunakan saringan 50 mesh. Urnumya kotoran &an mengapullg diatas pemukaan nira 

yang dimasak dalam wajan I pan terbuka. 

6. Bila kekentalan nira sudah cukup tinggi atau sekitar 75 % Bris. nlaka sebaiknya api 

dikecilkan untuk menghindan: gula gosong. 

7. Nira kental dipanaskan terns sambil diaduk terus menerus sampai dicapai Brix sekitar 85 - 
90 % kemudian plndahkan ke tempat lain untuk pendinginan. 

8. Selanla pendinginan, pengadukan terus dike jakan hingga suhu sekitar 50 - 60 O C .  

9. Setelah tanrpak gejala gula mengeras, kemudian nira kental dillinkan untuk dituang ke 

cetakan yang sudah disiapkan. 

10. Setelah memadat gula siap dijual, simpan di tempat kering 
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Gula Merah Kelapa. 

Upaya praktis untuk membuat @la merah kelapa antara lain adalah : 

perawatan malai diI an sesuai petunjuk teknis yang baik 

panen nira dilakukan pada pagl dan sore hari 

menjaga kebersihan rnalai dm penmpung nirmya 

* mengiris rnalai dilakukan dengan pisau yang tipis tapi tajarn 

6 hindarkan kentmunan serangga pada lokasi dan penampungnya 

6 gunakan bubur kapur untuk pengawet niranya 

upayakan agar nira segera diolah untuk menghindan asam 

* gula yang dihasilkan supaya dikemas dengan bentuk yang se-ragam dan 111enarik 

6 seyogyanya digunakan ~vajandpan yang terbuat dari tembaga atau alumi~liulal karena sifat 

pengha~~taran panasnya baik 

* jangan nlenggunakan api yang terlalu panas agar gula tidak gosong atau karamel 

* nira kental dipanaskan terns sarnbil diaduk sampai dicapai Bris sekitar 85 - 90 O/o kemudian 

pilldahkan ke tempat lain untuk pendinginall 

selanla pendillginan, pengadukan tents dikerjakan hingga suhu sekitar 50 - 60 OC tercapai 

6 seteIah ta~llpak ge-jala gula mengeras. kemudian nira kental diiijinka~~ untuk dituang ke 

cetakan yang sudah disiapkan 

setelall nle~nadat gula siap dijual, simpan di tetnpat kering 

Penyediaan Gula Merah Rak?at untuk ballan baku industri ferr~~entasi nlasih dibawah garis 

kurang, antara lain karena terpencanlya lokasi tanallIan pe~llanis sehingga potensinya tcrscbar, 

dl]. Keterangan lebih lanjut llle~lge~lai desaill peralatan, pabrikasi, iilstalasi dll. tentang Gula 

Merah Rakyat dapat lebih lal-jut menghubungi P3GI-Pasuruan uiltuk konsultasi~lya. 
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