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BENGARUH BEMAKAIAN BANAN IPENGAWET TEWWADAP KUALTTAS 
HASIL NIRA SADAPAN KELAPA DAN HASIL GULA SENPUT 

Penelitian pemakaian bahan pengawet tatal kayu nangka, susu kapur rian metabisulfit terharJnp 
kualitas hasil nira sadapan dan ha,sil gula semut dilakukan terhadap hasil nira kelapa sadapan sore 
hari yang berlangsung selama I 6  jam. Penelitian ini sangat penting mengirlgat bahwa permasalahan 
teknis dafam kegiatan proses penyadapan dun pengolahan gula senzul ke lapa diantaranya, adalah 
penurunan kualitas nira hasil sadnpan dan kualitas hasil gula sentuf serta kadar SO2 dalai?? gula 
semut yang tinggi. Hasil penelitian meizunjukkan, bahwa pemakalai? bahatl pengawet tatal kavu 
nangka (10 gram) + sum kapur sebanyak (10 ml5" Be) tiap liter nira sadapai? sore cukup mnt1gkus 
terhadop penekanon penurunan kualilas nira don penr~zgkatan A-ualilas gtrla semut .~:ong tlihnsilh-at?. 
Kadar SO2 dolam guia semut dari nira dengan mer?mah-ai bahan pengutref infa/ kqnr nangka - srtstr 
kapur dengan dosis tersebut selama penyadapan, meizghasii'knn gula sel?iut dengan kualitas cukup 
baik. Sedang kadar SO2 d a l m  gula seinut dari nira sadapan dengan r~ler?tnkai hahan pengawef 
metabisulfit cenderung tinggi. Gurza penekanan kadar SG dalam hasil gula semut, nzaka selanta 
penj:adapan berlangsung perlu dihindari dosis pemakaian bahan pengawjef non alanzi metn hisuffii 
dsb. ynng berlebih. 

PENDAHULUAN 

Upaya untuk memenuhi kebutuhan gula secara nasional selain dengan cara 

mengembangkan industn gula di luar Jawa adalah dengan meningkatan produksi pemanis 

alarni non tebu. seperti gula merah kelapa, gula aren, gula cair dsb. Produksi gula merah di 

Indonesia pa& tahun 1990 jumlahnya mncapai hmpi r  0,6 juta ton. Sebagian besar produk 

gula merah tersebut berasal dari keluarga p a l m ,  aususnya gula kelapa. Potensi areal 

tanman kelapa di Indonesia cukup luas d m  apabila dari luasan areal tanaman keiapa tersebut 

&pat disabp 10 % saja, maka luasnya hmpir  s m a  dengan luas areal b n m m  tebu yang ada 

sekarang ini (honirn,  1992). 

Penyadapan nira kelapa mempakm suatu kegiatan fisik untuk mernperoleh nlra dari 

malai kelapa yang masih belurn terbuka atau mengembang menjadi bunga (Setymidjjaga, D. 

1991). Proses penyadapan malai kelapa berlangsung cukup l m a ,  yaltu sel 

penyadapan pagi hari d m  sefama 16 jam untuk penyadapan sore hari. Penyadapm tersebut 

berlangsung cukup lama, oleh karena proses keluarnya nira dari irisan maiai hanya sedikit 
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demi sedikit. Kegiatan penyadapan memerlukan suatu pengalaman dan keteratnpilan untuk 

memperolefi nira yang berkualitas d m  berkuantitas yang tinggi (Sunantyo, 1996). Nira kelapa 

&pat dibud gula merah oleh karena rasanya yang manis dan komposlsinya reldlf hmpi r  

sama dengan komgosisi nira tebu (Rolmd., 1977). 

Mengingat nira kelapa m m p h  suatu media yang manis, maka sangat baik untuk 

pedurnbuhm mikroba. Sebagai tanda b&wa nira mulai menumn kualitasnya, yaitu nira mulai 

berbau asam terbentuk lendir dismping vlskosibsnya juga meningkat (Child, 1974). D a l m  

upaya untuk rnenekm atau . m e n a m b a t  kecepatan penumnan kualitas nira selama proses 

penyadapan berlangsung diperlukm suatu tdunbahan bahan kimia, baik secara a l m i  rnaupun 

secara sintetis (Sunantyo, 1992). Upaya tersebut mutl& hams dilakukan mengingat b a h w  

dalam proses pembuatan gula merah digerlukan kualitas nira yang prima HK. sekitar 85 unmk 

melrmperoleh gula merah dengan kualitas yang baik (Martoyo dan Santoso, 1989). Dalam 

upaya penekanaaa penumnan kualitas nira sadapan d m  peningkatm kualitas gula merah kelapa 

khususnya gula semut, maka perlu dilakukan penelitim pernakaian bahan kimia pengawet. 

BAHAN DAN METOHIE 

Baharn 

Bahan yang digunakan berupa pohodmalai kelapa, bahan kirnia (pengalveureagen), alat 

untuk analisis nira dan produk gula sernut. 

PoFton kelapa 

Pohon kelapa tersedia untuk penelitian ini sebanyak 36 pohon. 

Nira sadapan 

Nira yang diarnati hanya nira sadapan sore dimbil pagi hari yang krlangsung s e l m a  16 

jam. Hal tersebut &lakukan mengingat bahwa tin& p u r u n a n  kuailtas dan peroleban 

nirmya lebih banyak dibandingkan terfiadap nlra hasil sawan pagi hari. 

Bahan R i d  

Bahan kimia yang & g u n d m  bempa bahan pengawet dan bahan kirnia untuk analisis. 

Bahan pengawlet yang digunakan berupa: 

A. h&l kayu nan* 
B. tatal kayu nangka + susu kapur 
C. metabisulfit t e h i s  
D. metabisylfit p.a. 



A) Tatsal kayu nangka. 

Tatial kayu nangka yang digunakan adalah tatal kayu nangka kering berkadar air 5 %. 

Tatal kayu nangka tersebut dipotong potong kecil diperkirakan tiap potongan mempunyai 

berat sekitar 1 gram. Da lm penelitian ini, tatal kayu nangka tidak digunakm da lm 

bentuk serbuk (serbuk gergaji kayu nangka) karena dikawatirkan bahwa potongm kecil 

dari serbuk gergaji kayu nangka tidak dapat dlsaring dan masih lolos terikut d a l m  ,nira 

sadapan yang &an dhasak. 

B) Susu kapur. 

Digunakan susu kapur dengan kualitas baik (berkadar CaO > 95 %). Kapur tohor 

dilanrtkan da lm air sehingga diperoleh susu kapur dengan konsentrasi 5" Be. 

C )  Metablsulfit teknis. 

B&an pengawet metabisulfit teknis yang biasa digunakm oleh para penyadap di Daerah 

perafin gula kelapa. Warna dari bubukan metabisulfit teknis ini terlihat agak kuning 

(seperti tepung susu Dmcow) (Smantyo, dkk. 1996). 

I)) Metabisulfit p.a. 

Bahan pengawet me&bisulfit p.a. dengan merk &gang Enlerk, yang banyak dikenal dl 

industh-i atau laboratorium. 

2. B ~ h a n  kimia 

Digunakan beberapa macm b&an kirnia untuk analisis nira dan produk gula semut. 

&la semut 

Gula semut hasil percobaan diambil contoh mtuk keperluan analisis. 

AIat - 
Digunakan peralatan untuk keperluan penyadapan, proses pengolahan guIa rnerah dan 

gula merah semut (tradisional), serta peralatan untuk analisis. 

Metodsr. 

Metode yang digundan dalarn penelitian ini adalah sebagai berikut: 



Pmyadapan 

Dari 36 contoh pohon kelapa prig dimati. disadap 1 malai 2 kali sehari yaitu pagi dan 

sore hard. Sadapan pagi berlangsung sekitar 8 j m  (tidak dlamati) dan sadapan sore 

berlangsung sekitar 16 j m  (diarnati untuk penelitian). 

Pengawetan nira 

Dari 36 pohon kelapa yang dimati dibagi 4 kelompok masing-masing kelornpok terdiri 

dari 9 pohon. Dari tiap keIompok untuk sadapan sore hari ddi da lm  bumbung penmpung nira 

sadapm dibubuhi bahm pengawet dengan variasi dosis sebagai berikut: 

A. tataI kayu nangka = 10 gram 

B. tatal kayu nangka + susu kapur (5" Be) = 

10 gram + 10 ml susu kapur (5" Be) 

C. metablsulfit tehis  = 2 gram 

D. metabisulfit p.a. = 2 gram 

Agar dosis tersebut tercapai,maka d d m  perlakuan ini dipilih volume yang niranya relatif 

sama. 

Proses pembuatan gula sernrrt 

Dalam proses pembuatan gula semut dilakukan dengan pelbagi nira sadapan dari jenis 

pengaweehya. Proses pembuatan gula semut hanya dengan alat yang tersedia di lokasi 

yaitu secara manual (tradisional). Setiap kali pemhuatan gula semut jumlah nira sadapm 

sekitar 10 liter. 

Analisis 

Bahan atsau contoh ymg dianalisis meliputi nira endapm dan produk gula semut. lenls 

andisis yang dilakukan meliputi: 

- nira: pH, Brix, IIK pol, Gula Reduksi 

- gula: Bnx, Kadar air, Gula Reduksi, IIK pol, SO2 

Metode analisis sesuai dengan metode analisis nira dan gula tebu yang lazim digunakan di 

Industri Gula (Gandma, 1974). 

Peralatan analisis untuk: 

- : pH meter merk Hanna dan Scot 

- brdx : Hand Refraktometer Atago 

- Gula Reduksi: buret dan hot plate 



- PI : polaketer merk Smi& & Nense. 

Ram cangazn 

Ranmgm yang digu menurut Rancangan Blok A d  Lengkap Tersarang dengan 4 

perjakuan mashg-masing 5 ulangan. Data yang diperoleh selama penelitim devduasi dan 

dipelajari. Data hasil ml i s i s  gula hai l  pembuatan diacukan terh&p persy SII unhk 

dimbil kesimpulm darP saran. 

NASEL DAN PEMBAHLtaSAN 

Data yang diperoleh s e I m  pelaksanaan penelitian disajilitan &lam Tabel 1. 2, 3, 4. 5 ,  

darP 6. 

Sebagai garnbaran potensi penyadapan rata-rata perolehan nira sadapan sore hari 

disajlkan pada Tabel 1. 

M e 1  1. Volume hasil sadapm sore hari 

Ulangm 
(hari) 

Misaran 
sore hari 

(Iiter) 

Rata-rata 
volume 
(liter) 

Darl tabel 1 tatnpak b&wa rata-rata perolehan nnira sadapan sore dapat mencapai 1,5 liter. 

Dengan waktu penyadapan 2 kali yaitu sadaparl pagi dan sore hari, maka potensi penyadapan 

tiap pohonlhari dapat mencapai 2 Iiter. 



Pern&an b&an pengawet 

Kisaran hasil analisis brix dan HK nira s a w a n  &ri pohon ymg di 

Tabel 2. Brix dm MK nlra 

Bahan brix (%I IIK (O/o) 
pengawet min. - maks. nzin. - maks. 

Keterangan: 
A. tatal kayu nangka, B. tatal kayu nm&a + susu kapur, 

Dari Tabel 2 m p a k  bahwa % brix nlra sadapan se lma penelitian minimal 13.36 dan 

maksimal mencapai 14,7 1. EK nira s;sdapan dan 4 r n a m  bahm pengawet minimal, 7 1,2 dan 

maksimal mencapaii 91,3. Kandungm O/o brjx nira maksimd hanya dapat dicapai 14.7 1 dallam 

hal ini relatif rendah, karena sewaktu pelaksanaan penelitlan pada cuaca hujan. Mengingat 

bahwa kualitas d m  kuantitas nira sadapan sangat bergantung pada cuaca. 

Nasil bagi Kernurnian (HK) terendah mencapai 71,2 %, sedangkan yang tertinggi &pat 

meneapai 91,3 %. 

Hail  pengmatan minimal dan maksirnal pH d m  malisis kadar gula reduksi nira sadapan 

yang berasal dari masing masing pemakaian bahan pengawet, disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. pH d m  kadar gula reduksi 

Bahan Kadar gula reduksi % 
pengawet min. - maks. min. - maks. 

Dari Tabel 3 tampak bahvva ada nira hasil sadapnpan yang mernpunyai pH < 5. Sedangkan 

kadar gula reduksi ada yang mencapai < 1. Nira yang demikian ini sangat memungkinkan 



unbk &pat Qibud gula mrah w p m  gula s e m t  dan lebih lebih kalau pH nira harnplr 7. 

Nilan tekrmologi darI nira yang mmmj suatu garnbaran rnengenai kualitas nira hasil 

sadapan ditinjau dari rata-rata has2 aidisis % brix, MK pol, kadar gula reduksi dan pH 

( k i ~ m  hasil pengarnatan dan hasil analisis) darr halitas nira sadapan tlap kelornpok 

Tabel 4. Kuditas ha i l  nira sadapan. 

Macarn bahan brix MK Pol Kadar Gula 
pengawet (%) (%I reduksi (%) 

catatan: 
I-Iuruf ymg tidak s m a  p& kolom yang s m a  tidak beda nyata pada taraf uji .05 

Dari Tabel 4 W p a k  bahwa i l a i  t e b l o g i  yang rnenunjukkan kualitas nira sadapan 

ditlnjau dari (%) brix untuk ke 4 kelompok pernakaian bahan pengawet (A, B. 6, $an D) tidak 

berbeda nyata (pada paraf uji ,05), yang berarti bahwa menurut tinjauan kadar brix nira dapat 

dlkatakan sama. 

Kualitas nira ditinjau dari HK pol nira dengan rnernakai ballan pengawet tatal kayu 

nangka (A) terendah berbeda nyata bila dibandingkm terhadap HK pol dari nlra dengan bahm 

pengawet yang lain (B, 6, $an D). Perbedm tersebut nyata pada taraf uji .05. ini berarti 

bahwa kmdungm gula d a l m  nira sadapan tumn karena aktivitas rnikroba. Disamping itu 

terbukti pula bahwa pH leblh rendah dibandlngkan terhadap nira dengan b&m peilgawet yang 

lain (B,C, d m  D). Perbedm pH yang dicapai nyata pada taraf uji ,*.05 d m  terbuktl pula 

dengan adanya kadar gula reduksinya yang tinggi dan berbe& nyata. 

Kualitas nira sadapan dengan b&an pengawet tatal kayu nangka s%ja kurang pengaruhya 

terhadap penekanan laju penumnan kualitas nira sadapan, sehingga HK pol rendah 7 1.9 1). 

Nira dengan bahan pengawet metablsulfit teknis tan~pak rnernpunyai WK lebih tinggi dari pada 

dengan bahan pengawet tatal kayu nangka + susu kapur (B), tetapi lebih rendah dari nira 

dengan bahan pengawet metabisulfit p.a namun perbedaan tersebut tidak nyata. Jika semata 

mata hanya ditinjau dari HK pol nira sadapan, maka oira dengan tan~bahan bahan pengawet 



tatal kyu nangka + susu kapur (B) cuhp  rnan&us penekman penurunm kualitas nira selama 

penyadapan berlangsung. pH nira kelapa > 6.0 dan HK pol 2 85 Serb @a 

reduksi rendah, sangat memungk~an untuIk dapat &buat gula merah atau gula semt  dengan 

kuali- prirna. (Martoyo dan Smtoso, B.E 1989). 

Nira sadapan yang diperoleh dari permbaan p a k a i m  bahan pengawet maslng masing 

d i b p u l h ,  kemudim &proses menjadi gula semut. Kualitas bahan baku (seperti pada Tabel 

4) dan hasil gula sernut &tkjau dari WK pol visual wamdfisik, dlsajikm pada Tabel 5. 

Tabel 5. Kuallm b baku dan hail gula semut 

Nira s&pm Gula sernut 
Kegi- 
atan IIK Brix Gula HK Visual 

Pol % red. Pol warnaf 
% Yo % £is& 

A 71.9 14,1 2,62 433 68,8 jelek-glali 
B 87,8 13,8 1,24 6,54 84,6 balk 
C 88,1 13,9 1,40 6,28 84,9 baik 
D 90,5 13,7 0,93 6,20 88,3 b&k 

Pada Tabel 5 tampak bahwa dengan kuaiitas bahan bakdnira sadapan untuk kegiatan A, 

MK pol = 7 1,9 , % brix = 14,1 dm pH = 433 sulit untuk diproses menjadi gula merawsemut , 

sesuai dengan pernyatakan Martoyo (1989) bahwa kondisi NK yang kritjs untuk pernbuatan 

gula sernut adalah 75 - 80 dan sebaiknya pH > 6. Sedangkan untuk kegiatan B, C dan D tidak 

menjadi masalah, dengan rnetoda mas& yang relatif sama dapat dihasilkan gula sernut 

berkualitas baik. Kualitas hasil gula semut ditinjau dari kadar air, abu, sakarosa, SO2 dm 

kadar gula reduksi dari prduk gula semut (hasil percobm~~) dan beberapa contoh gula senaut 

kelapa dari pasar swalayan serta standar SII, disajikan dalarn Tabel 6. 



Tabel 6. Kualitas hasil gula semut. 

M a d a r  
e ~ n t o h  
gula A r  Abu Sakarosa SOz Gula red. 
s e m  % % % PPm O/o 

Keterangm: 
&la s e m t  A nira berasal dengan pengawet A,dst. 
-Contoh 1 sld 5 , berasal dari toko swalayan di daerah 
Malang, Surabaya Jakata, Blitar dm Manado. 
-*) SSII gula merawsemut 

Kualitas hasil prula semut 

Dari Tabel 6 tampak bahwa kualitas hasil gula semut dari hasil percobaan berada sekitar 

hasil analisis contoh gula semut yang dari toko swalayan, kecuaIi kelompok A yang berasal 

dari nira sadapan dengan bahan pengawet hanya tatal kayu nangka (A). 

Kualitas gula s e w  ymg dibuat secara manualltradi-sional ditiiau dari kadar air dapat 

rnencapai minimal kadar air 2,232. Kadar air terendah tersebut dicapai pada percobaan 

pembuatan gula semut (D) dengan kualitas bahan baku nira sadapan yang prima (rata-rata WK 

90,5 1 ; brix = 13,91 ; pH 6,20) dihasilkm gula semut yang baik. 



Kadar abu term& mencapai 0.90 pada p e r d m  (D). Pada percobaan A kadar abu gula 

s m u t  t e h &  dan ternyata &asilkan gula tejelek "glali". 

Kadar sakarosa pack p e r m b m  A h d u n g a n  sakahosa 65,10 terendah, s an kadar 

sub= tertk& & q a i  oleh bahm bbaku terbaik. K A r  sakarssa tertinggi lanencapal 88,20 

ternyata berasal dari nlra dengan hali tas HK pol 88,30. 

r gula reduksl t e r e n w  pa& p e r e o b a  B mencapai 1,43 dan tertinggi dlcapai oleh 

permbaan A yaitu mencapai 8,93 %. 

M a r  S82 &ri uula s e w  yang dihasilkan berkadar SO2 yang lebih keeil dari 300 

&ah percobm A dan B, sedangkan C d m  D mencapai > 300 mg 

SOz gula merdsemut menurut SII 300 ppm). Kadar SO2 yang > 300 m g r a d  kg berasal dari 

nira dengan bahan pengawet metabkulfit teknis dan p.a. 

Kualiats gula s e n t  ymg dihasilkan pada Tabel 6 tarnpak b&wa yang di b a ~ a h  syarat 

SII untuk kadar air, k&r abu dan kadar sakarosa hanya gula dari hasil percobaan A yang 

belum sesuai standar. Mengenai kadar SO2 t a p &  bahwa dengan bahan pengawet 

metabisulfit bank teknis maupun p.a melebihi standar 300 mgr 

Dari hasil pembahasan kualitas nira sadapan maupun hasiI gula semut selama penelitian 

disimpulkan sebagai befikut: 

1. Penambahan bahan pengawet yang berupa tatal kayu nangka ( 1  0 gram) + susu kapur 5" 

Be (10 ml) tiap liter nira sadapan cukup mangkus menekan laju penumnan? kualitas nira 

sadapan kelapa. 

2.  Kualitas hasil gula semut yang berasal dari nira sadapan dengan pemakain bahan 

pengawet (tatal kayw nangka + susu kapur) cukup baik, ditinjau dari kadar air. abu, 

sdarosa, guIa reduksi dan kadar SO2 memenuhi standar SII. 

3. Hasll analisis kadar SOz gula setnut yang berasal dari nira dengan bahan pengawet 

metabisulfit baik t h i s  maupun p.a cendemng Iebih tinggi. 

1. Dalam upaya mnekan laju penumnan kualitas nira selanla proses penyadapan 

berlangsung sore hari, perlu di tambah bahan pengawet yang arnan dan perlu dihindari 

dosis pemakaian bahan pengawet yang berlebih. 



2. Perlu periakuan tersendiri terhadap kualitas nira yang s visuai kualitasnya sud& 

mlai menurn d m  Jika perlu d i p i d a n .  
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