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BEMBkTATAN DAN EVALUASI MUTU 
GULA SEMUT D A N  NIRA NIPAH 

Penelitian ini dilaksanakan di lapangan (desa Surantih) dan di laboratoriutn Jurusan 
Teknologi Pertanian , Fakultas Pertanian Universitas Andalas ,Padang dari bulan Mei sainpai 
Oktober 1936. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk vzengetahui apakah gula setnut dapnt dibunt dari nira nipah 
dan ~nengevaluasi nzutu gula semut yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan .4cak 
Lengkap (RlLi dengan enrpat perlakuan dan liinza kali ulangan yang terdiri dari dun tahap: 
Pertanra, mengolah rzira rzipah tnenjadi gula semut dengan ernpat perlakzinn inasing-r?zasing : .4 ( 
Gula semut dibuat dari nira nipah tanpa pena~nbahan kapur atau kontrol), B (Gula sejnut dihuat 
dari nira nipah dengan perzambahan kapzcr 0,s g/l nira), C ( Gula semtit dibunt dari nira nipah 
dengan penambahan kapur 1,0 g/l nirql , D {Gula sernut dibunt dari nira nipah dengan 
penambahan kapur 1,s g/l nira); Kedua , menganalisis dan menguji mutzi gula sentut yaiag 
dihasilkan i?ieliputi analisis kimia terhadap: kanduizgan gula total, kadnr gziln pereduksi, kadar air, 
kadar abu, kadar garam dan kadar padatan tak larut dnlam air sertn zrji organoleptik terhndap 
warnu , rasa, aroma dan tekstur ~7zenggunakan panelis. Hasil pengamatan dilakukan nt7alisis vnrirrn 
dan uji ianjutan dun can"^ Arew Multiple Range Test (DNhdRT) pndn taraf iz+vata 5%. Hasil 
penelziian nzenunjukkan bahwa perlakuan penarnbaharz kapur terhadap nira nipah nzenzzpe/agarulai 
kadar gula total, kadar gula pereduksi , kadar garanr, kadar air , pH daiz kadar padatan tak Iarzrf 
dalam air serta tingkat penerimaaiz parzelis terhadap tekstur dan warna gula seinut yang dihasilkrri? , 
tetapi tidak terlihat pengaruhnya pada kadar abu, rasa darz aronza gula semut. 

Perlakuan penat~rbahan kapur 1,5 g/l nira nzeizghasilkan mutu gzrln semtlt yang lehih haik 
dibandingkaiz perlakuan lainnya dengan kandut7gajz: kadar gula total 91,5,7 %,kadar gula pereriuksi 
I ,  14 %, kadar air 1,18 % , kadar abu 1,44 %, padatan tak larut dalm?? air 1,33 96, kadar garam 2.84 
% , pH 7,2 dan secara organoleptik dapat diteritna panelis dengan nilai rasa 3,9, ~larna 3,9, 
nrotrta 3,4 daiz tekstur 3,9 dari skala nilai 1-5. 

Disarankan dalam peizgumpulajz nira nipah dapat ditantbahkai7 kapzir sebar?vnk 1.5 8'1 /lira , 
agar nira tidnk meizgala~ni kerusrrkan rnenurzggu proses pengolahan. 

PENDAHULUAN 

Produksi gula nasional belurn mampu rnenutupi kebutuhan dalam llegeri sehingga 

sebagim hams didatangkan dari luar negeri. Untuk rnengatasi rnasalah i i ~ i  perlu diusahakan 

peningkatan produksi yang sudah ada serta rnencari dan memanfm&a11 sunher pema~lis 

alternatif. Da lm ha1 ini diteliti kemungkinan pentallfaatan nira dari tananla11 nipah ~nel~jadi 

gula sernut. Nira nipah ini dipilih karena mengandung sukrosa yang cukup tinggi (1 3-15 %) 

serta berpotensi (Indonesia rnenliliki lebih kurang satu juta Ha hutan nipah) untuk 

dima~lfaatkan (Riyano, 1990). 
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Wira *ah diperoleh dengan pohon nipah, biasmya dilakukm 

pada pagi hari dan sore hari. Sel pdan nira dan menunggu proses 

pengoldan serin&di nira terko a yang &an rnemfementasi nira 

s ebgga  menyebabkan nira menjadi masam. K ini akan mengakibatkan te j d inya  

peistiwa inversi sukrosa menjadi gula reduksi (glukosa $an fruktosa), sehingga @la tidak 

@at mengknstal . 

Untuk m e n ~ e g d  nasi rnikroba selama penyadapan dan menunggu proses 

pengolahan &pat ditarnbahkan kapur yang &an berperanan sebagai pengharnbat 

buhm rnikrctba serta dapat meingkatkan kernurnian nira karena b u r  &pat 

mengendapkan kotoran-kotoran nira. Pemberian kapur hams dalam dosis yang tepat , karena 

apabila dosisnya kurang aid& &an efektif da lm penggun a, sebaliknya apabila 

berlebihan dapat menurunkan kadar sukrosa nira. Da lm penelitian ini dicobakan pemberian 

kapur yang behvariasi terhadap nira selama pengunrpulan dm chilihat pengarulmnya terhadap 

mutu gula semut yang dihasilkan 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di lapmgan (desa Surantih) dm di laborato~um Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertmian Universitas Andalas. Padang dari bulan Mei sampai 

bulan Qktober 1996. 

Nira &peroleh dengan menyadap pohon nipah di desa Surmtih, sedangkm bahan kirnia 

dan alat-alat untuk keperluan analisis diperoleh ditempat penelitian dilaksanakan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan 

dan lima kali ulangan yang terbagi abs  dua tahap: Pertama, membuat gula sernut dari nira 

nipah yang Gperlakukan dengan penadahan kapur masillg-masing : A (0,0 g/I nira atau 

kontrol), B (0,5 g/l nira), 6(1,0 g/l nira), dan D (1,5 g/l nira). Kedua, n~enganalisis d m  

menguji rnutu gula semut yang dihasilkan rneliputi anahis kinlia terhadap: kadar gula total, 

kadar gula pereduksi, kadar air, kadar abu, kadar garam, kadar padatan tak lamt dalam air 

(AOAC, 1984) serta uji orgai~oleptik menggunakan panelis terhadap : wanla, rasa, aroma d m  

tekstur (Lannond, 1977). Kasil pengan~atan dilakukail analisis varian dan uji lanjutan 

Duncan's New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5 persen. 

Penelitian ini dilaksanakan mengikuti skema pada Gambar 1. 

Gzdn Seirzzrf Nirn Nipnh 



Peny aringnn- r-1 

Gula Ke~ ta l  

u 
Gula sernut- - > Dimaluasi mutunya 

Gumbar 1. Skema Penelitian 
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@la (sukosa), gula total b gula p e d k s i  gala sernut nipah &bat 

&lW*Tabell. 

Dari Tabel I tedihat b&w-a %la (s&o=) qula 'jemut nipah van3 

saa). b r a ~ t ~  nira nmph yang d~gunakan 

rnengandurrg sukrosa ymg tinggi sehinw sangat b a l  digunakan sebagai sumber 

gula (dalarn faal hi s e b q i  gula semut), di h s i l  yang diperoleh jauh lebih tinggi dari 

standar SN6 yang b y a  &bhp:kan sehsap 80 %. 

kapur patda nira baru terlihalt efektif setel& pemkrian 

1,O g/l , hal ini berahti prrgharnbam mikroba barn efektif setel& konsermtrasi tersebut. Masll 

ini sesuai dengm pengmm k&r @la reduksi, di perlakum p b e ~ m  kapur 1,0 

i l h  gula m a r t  yang mrnenuhi s yang d i k b p h  noaksimum 6 %. 

p m h r i m  kapur 1,5 g/l nira &pat menekan gula reduksi sanrpai h y a  1,14 %, 

bmrti b u r  inn sang& ef&if mengarnbat Jmencegafi pammbulnm mikroba, sehingga nira 

(fermentasi tiW krjshdi) sehlngga tidak tedshdi inversi sukrosa mnjadi 

glukosa dm fruktsa (Goutara d m  Wijmdi:, 1975; Prescott and Durn, 1959 ). Demlkian 

pula W a r  gula total yang diperoleh sejalan hasilnya dengan kandungan gula sukrosa dan 

titlgkat pmberiian k a p r  pada nira awal. 

Kadar afr, ksdar abu, kadar earm d m  padatan tsnk isrut dalm air 

Masil mlisis k& air, kadar abu, 

gula sernut nipah akibrpt dari penarnbahm kapur pada nira &pat dillhat pada Tabel 2. 



Tabel 2. Kadar air, kadar abu, kadar g a r m  dan kadar padatan tak larut dalam air gula 

Penmbahm kapur 

m a - a n g k a  pada lajur yang diikuti oleh huruf kecil yang sama adalah berbeda tidak nyata 
pa& taraf 5 % nenurut' DNMRT 

Dan Tabel 2. terlihat bahwa kadar air gula semut yang memenuhi standar SNI 

(maksimum 3 %) didapatkan dengan penambahan kapur diatas 1,0 g/l. Elasil ini sqjalan 

dengan kadar gula pereduksi gula senlut nipah, dimma semakin tinggi kadar gula perekduksi 

a k a  menyebabkan kadar airnya juga semakin tinggi karena gula pereduks~ bersifat 

higroskopis sehingga mngakibatkan gula tidak dapat menlbelltuk 

kristal (Sardjono d m  Dachlan, 1988). 

Kadar abu gula sernut nipah yang diperoleh tidak terlihat perbedaan yang nyata akibat 

pengaruh penmbahan kapur pada nira . Semua perlakuan n~e~lle~luhi syarat standar SNI 

(maksimum 2 %). N m u n  pemberian kapur terihat nlampu lnenekan kadar abu menjadi 

sedikit lebih rendah, ha1 ini disebabkan karena kapur dapat behngsi  n~enghilmgkan koloid 

dan bahan-bahan bukan gula lainnya sehingga nira yang dihasilkan menjadi jernih dan bersih 

(Coutara dan Ln+* 1975). 

Gula semut nipah yang dihasilkal mengandu~lg garam (NaCI) yang cukup. ha1 ini diakibatkm 

nipah yang digunakm sebagai su~nber nira terletak dekat panta~. sedangkan pengaruh 

penanlballan kapur ke dalanl nira tidak berakibat nlenekan kadar garam ~nela~rtkan 

sebaliknya, walaupun pengaruhya terlihat relatif kecil. Kadar garam gula semut tidak 

dipersyaratkan dalanl SNI. Ka~ldungan garam ini berdanlpak positif karena dapat 

menyebabkan gula terasa lebih illanis dan aroma lebih enak. 

Kadar padatan tak l a m  dalam air dapat ditekan secara nyata deilgan semakin tingginya 

kadar kapur yang diberikm, ha1 ini akibat kapur berperan dalam menghilangkan koloid- 

koloid dan kotoran-kotoran sehingga nira jadi jemih karena sebagian ikut mengendap 

bersaina kapur 

Gztln Setzzrt Nirn Nipah 



Hasil uji organolept& oleh pmelis te gula s m u t  nipah yang dihasilkm akibat 

penmbahan hpur pa& nira *at dilhat pada Tabel 3. 

Skala nllai 1-5 (&ri. ti& suka sampai sangat s u b )  

Dari Tabel 3. terlihat b&wa serndin tinggi pnaanbdan kapur ternyata rasa gula ymg 

dihasilkan sernakh d i s u k ~  , ha1 ini karena k q u r  dapat rnenekan per turnbuh mikroba 

sehingga tidak terjadi inversi sukrosa mer?jadi gula r d d s i  sehingga rasa manis gula terutalma 

berasal &ri sukrosa . Pemyamn ini did oIeh ju dan Rahayu (1988) yang 

mmyatakztn balrwa apabila mikroba banyak trrrnbuh sehingga akan terjadi fementasl yang 

rnengakibatkan pH tumn yang selanjutnya terjadi pemkntukan asam-%am organik d m  

karbondioksida yang dagat mempengamhi rasa d m  aroma gula sernut yang dihasilkan. 

Dlsarnping ltu damp& positif diberikan oleh kadar g a r m  yang terdapat dalanl gala 

mengaklbaekan efek sinergis terhadap rasa manis dan aroma menjadi iebih disukai. 

Aroma yang paling disukai a&l& pa& konsentrasi pnambahan kapur 1,0 g/l dan 

menurun dengan peningkatkm pemkfian kapur. Hal ini mungkin dipengamhi oleh karena 

sernakin tinggi penambhan kapur &an rnenaikkm pH yang mengakibatka~~ tejadlnya 

pelamtan kernbali protein sehingga menabah  jumlah nitrogen ke dalarn nira , dengan adanya 

@la redubli akan berakibat tedadinya reaksi yang rnenghasilkan pembahan warna dan 

aroma kearah yang tidak disukai (Coutara dan Woandi, 1975). 

Wama gula yang disukai dihasilkan apabila nira yang diolah jernih. keJernihan nira 

sangat dipengamhi oleh efektifitas penarnbahan kapur dalarn mengendapkan kotoran-kotoran. 

Dari Tabel 3. tertihat bahwa kapur sangat memberikan damp& positif dalanl rneningkatkan 

warna gula semut yang dihasilkan. Disamping itu juga karena kapur dapat nlenekan 

pernbentukan gula reduksi sehingga juga akan berdan~pak lnenekan te jadinya reaksi Maillard 

yang tidak dikehelldaki (Winamo. 1988) 
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Fauzan Akilna 

Penmbahm kapur 1,Q g/l sudah mampu menekan pertumbuhan mikroba tetapl lebih 

efektif lagi pa& kadar 1,5 g/l. hal ini sangat menguntungkan terutarna dalam pernbentukm 

kristal gula, karena apabila kadar gula reduksi tinggi maka kadar air Juga &an tinggi 

sehingga gula tidak &pat membentuk k s t a l  dm ddak &an dapat dihasilkan gula semut 

(Sardjono dan Dachlan, 1988). Kristal gula nipah dengan tekstur yang baik dihasilkan dari 

nira yang dioIah dengan penmbahan kapur 1.5 gA 

KESIMPULAN DAN S A M N  

Perlakuan penmbahan kapur terhadap nira nipah berdampak positif terhadap : kadar gula 

total, kadar gula reduksi, hda r  garam, kadar air, pH dan kadar padatan tak larut air serta 

penerimaan panelis terhadap nilai rasa, aroma, warna dan tekstur gula semut yang dlhasilkarl 

Perlakum penan~bahan kapur 1.5 g/l menghasilkan gula semut nipah yang lebih baik 

dibandingkan perlakuan lainnya dengan kandungan kadar gula total 9 1.52 %, kadar gula 

pereduksi 1,14 %, kadar air 1.18 %. kadar abu 1,44 %,padatan tak larut air 1,33 %, kadar 

garam 2,84 %, pH 7,2 dan secara organoleptik dapat diterima panelis dengan nilai rasa 33 ,  

warna 3,9, aroma 3,4 , dan tekstur 3,9 dari skala niZai 1 - 5.. 

Dlsarankan d a l m  pengumpula nira nipah dapat diwbahka~) kapur sebanyak 1,5 g/l 

nira, agar nira tidak mengalami kemsakan selama pengumpulan dan menunggu proses 

pengolahan. 
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