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SUATU UPAYA PENINGKATAN
KUALITAS GULA MERAH NABATI NON TEBU

Sunantye' dan Sri Utami"

ABSTRAK

KNegiatan proses pengolahan nira nabati menjadi gula merah khususnva gula merah non tebu,
selama ini masih merupakan industri rumah tangga. Kegiatan tersebut telah ada sejak dahulu. maka
perlu dilestarikan. Proses pengolahan nira non lebu dilakukan secara sederhanatradisional secara
terbuka vaitu. pada subu tinggi vang menvebabkan kualitas produk tidak dapat stabil, selungea
kegiatan tersebut perlu mendapat perhatian. Dalam era globalisasi mendatang, rentunva tuntutan
akan kualitas produk dapat merupakan permasalahan yang mungkin tidak dapat dielakan. Oleh
karena itu, setiap upava untuk peningkatan kualitas produk dalam kegiatan proses peagolohan sira
non tebu menjadi gula merah, perlu mendapat dukungan. Proses pengolakan nira non tebu menjadi
gula merah  memerlukan pengendalian kualitas bahan nira sadapan dan pengendalion cara
pengolahannva. Penvadapan dengan pemakaian bahan pengawet vang tepat dan aman serla sisiem
endap teang nira disamping suhu pengolahan atau tekanan rendal mcrupakan alternatip vpava vang
diharapkan agar dapat meningkatkan kualitas produk gula merah nabati khususiva gula merah non
tebu. Tolok wkur peningkatan kualitas produk gula mmerah non tebu adalali produk sespai dengan
persvaratan SH. disamping bentuk fisik produk baik dan berdava simpan lama,

PENDAHULUAN

Kcbutuhan gula sccara nasional, dari tahun ke tahun scmakin meningkat. Peningkatan
kebutuhan gula sciring dengan peningkatan jumlah penduduk dan peningkatan konsumsi per
kapita per tahun. Laju pcni.ngkatan konsumsi gula mancapai 4.68 %, scdangkan laju
peningkatan produksi mencapai 3,58 %. schingga dalam upapa untuk mencapai pemenuhan
kebutuhan gula perlu terus ditingkatkan. Peningkatan produksi gula merah merupakan salah
satu alternatif upaya untuk pcmenuhan kebutuhan gula sccara nasional. Produksi gula merah
mencapai sckitar 20 % produk gula nasional (Dircktur Jendral Perkcbunan, 1992) dan produk
gula kristal nasional dari tcbu pada masa giling 1995 mencapai 2. 04 juta ton (Mochtar, dkk.
1996).

Di Indonesia gula mcrah non tcbu berasal dari keluarga palmac, vaitu berasal dari kelapa.
aren, siwalan/lontar, nipah dan gewang. Proses pembuatan gula merah dart keluarga palmae
dilakukan dengan cara menyadap malai yang belum atau yang akan mengembang/mekar untuk

memperolch nira. Kegiatan sadap menyadap tampaknva mudah, akan tetapi memerlukan

pengalaman, keickunan dan kecermatan yang tinggi (Sunantyo, dkk. 1996).

" Staf Peneliti Pusat Penclitian Perkebunan Gula Indonesia (P3GI). Pasuruan
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Menyadap malai dilakukan olch- para perajin gula merah tampaknya sejak jaman dahulu
sampait sckarang' masih tetap belum ada perubahan sccara prinsip. Kcgiatan pembuatan gula
merah non tebu telah lama ada dan masih eksis sampai sckarang. walaupun banvak kendala
teknisnva. Diantaranya. kendala teknis vang dihadapi oleh para perajin gula merah adalah
penurunan kualitas nira hasil sadapan dan kualitas produk gula vang belum dapat stabil. dava
tahan simpan produk relatif masih rendah. dan pemakaian bahan bakar (cncrgi) untuk
pengolahan masih relatif tinggi.

Selain kendala tcknis di atas kendala menonjol lainnva adalah kurangnva data akurat
mengenal jumlah luas arcal dan total produksinva. Data perkiraan luas arcal untuk tanaman
kelapa + 3.3 juta ha. arcn + 0.5 juta ha.. nipah £ 7 juta ha. dan lontar/siwalan + 0.04 juta ha.
Scdangkan produk gula mcrah kelapa = 0.891 juta ton. aren * 1.8 juta ton dan lontar/siwalan +
0.14 juta ton (Mahmud. dkk. 1992 dan Direktur Jendral Perkebunan. 1992).

Masvarakat perkelapaan di Indonesia akhir-akhir i berminat untuk membuat gula kelapa
karcna terdapat peluang dan makin besarnva prospek pemasaran gula merah non tebu baik di
dalam maupun di luar negeri (Jatmika, 1990 dan Agustono. dkk. 1992).

Dalam cra globalisasi mendatang. selain tuntutan kuantitas juga tidak kalah pentingnva
ialah tuntutan kualitas produk. Oleh karena itu. perlu upaya penclitian untuk pemecahan
permasalahan atau kendala teknis sehubungan dengan kegiatan sadap menyadap dan proscs
pengolahan nira non tcbu menjadi gula merah vang berkuantitas dan berkualitas tinggt.

Guna membantu penekanan dan pemecahan kendala teknis vang berkaitan  dengan
peningkatan kuantitas maupun kualitas produk gula merah nabati. khususnva gula mcrah non

tcbu diperlukan adanya dukungan.

TINJAUAN PUSTAKA

Tanaman palmac merupakan jenis tanaman vang serba guna, karcna hampir scluruh 'bagian
dari tananan dapat dimanfaatkan misalnya daun, malai bunga, buah. pohon ds. dapat
dimanfaatkan untuk keﬁeriuan rumah tangga atau industri. Malai bunga dapat disadap untuk
memperoleh nira dan sclanjutnya nira dapat digunakan scbagai bahan baku gula merah atau
minuman keras (tuak), asam cuka, Nata de coco dan minuman scgar lainnya.

Nira adalah cairan jernih yang keluar dart malai bunga pohon kclapa, arcn. siwalan/lontar.

nipah dan gewang yang disadap. Dalam kcadaan segar, nira mempunvai rasa manis berbau
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harum, khas dan tidak berwarna. Nira mengandung scjumlah tertentu gula, lemak dan protein
vang merupakan media terbaik untuk pertumbuhan micro organisme seperti bakteri, jamur dan
ragi/veast. Olch karcna itu nira dengan mudah sckali mengalami kerusakan akibat dari
berkontaminasi dengan mikroba organisme di sckitarnva.

Kerusakan nira dapat terjadi pada saat scjak nira terscbut mulai keluar dari malai dan
ditampung pada bumbung penampung atau pada waktu nira tersebut disimpan untuk
menunggu pengolahan. walaupun scbenarnva cairan vang keluar dari malai adalah steril
dengan pH nectral vaitu 7.0. Apabila nira didiamkan bcberapa waktu akan terjadi proses
fermentasi vaitu sucrosa dalam nira olch mikro organisme dirubah menjadi alkohol dan lama
kelamaan akan berubah menjadi asam (Child. 1974).

Prinsip fermentasi asam cuka adalah sakarosa berubah menjadi glukosa dan fruktosa
ditambah veast menjadi alkohol asam arang. Darn alkohol asam arang dengan aseto acetik
menjadi asam cuka. Atau fruktosa bila ditambah vincgar baktcri akan berubah menjadi asam
cuka dan air.

Guna mengatasi atau sctidak tidaknva menckan kecepatan penurunan kualitas nira non
tebu terhadap penurunan pH dan peningkatan kandungan gula reduksi telah banyak dilakukan
upaya vaitu. dengan menambahkan bahan pengawet vang berupa tatal kavu nangka, daun
muda jambu mete. kayu angin. kulit manggis. biji jarak. sodium meta bisulfit, sodium bisulfit,
sodium bensoat dsb. ( Frazicr. 1970. : Rahardjo. dkk. 1979. . Kuswanto, 1984 ; Martoyo, dkk.
1989. . Djatmika. dkk. 1990.: Sunantvo. 1992).

Tanaman kelapa vang scmula hanya dapat diambil buahnya saja untuk kopra, namun pada
akhir akhir i menjukkan bahwa jika pengambilan hasil kelapa hanya buahnva saja,
tampaknya kurang menguntungkan, schingga scbagai alternatif adalah dilakukan penyadapan
untuk ambil hasil vang berupa nira untuk diolah menjadi gula merah.

Inforhmsi data mengenai potensi produk nira ini dipandang perlu karena dapat digunakan
sebagai data pendukung perhitungan ckonomis dan lain lain. |

Perolchan hasil nira sadapan kclapa menurut Hamzah dan Jatmika (1990) untuk jenis
kelapa hibrida PB 121 mampu menghasilkan nira scbanyak 432.6 liter/pohon/tahun. Dari
informasi lain penvadapan malai kelapa diperoich nira sadapan berkisar 03 - 2.6
liter/hari/pohon (Sunantvo (1996). Widardo, dkk. (1990) memperoleh hasil nira sadapan untuk
aren 300 - 400 liter/bulan/pohon. Scdangkan Machmud, dkk. 1992 menyatakan bahwa hasil
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nira sadapan siwalan/lontar 2 - 4.5 litcr/hari/pohon dan-untuk gewang dapat diperoleh nira
sadapan berkisar 50 - 75 htcr/han/pohon Hasil sadapan nira mpah dapat diperoleh antara 0,33
- I liter/hari/pohon (Sardjono. 1989 :Effendi. 1992 : Sutjahjo, 1996). Tampak bahwa perolchan
nira sadapan antara kclapa. arcn. siwalan/lontar. nipah dan gewang untuk tiap pohon perhari
perpohon sangat bernvariasi.

Kadar sukrosa dari nira non tcbu dxsankan pada Tabecl 1.

Tabel 1. Kadar sukrosa mira non tcbu segar

Jems nira ' Sukrosa (gram/100 mi)
kelapa 123-174
aren 10.8 - 158
siwalan 12.5-16.5
nipah 11.8-169

Sumber : Thampan (1981) :Theresia (1991) :Sunantvo (1997)

Dari Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar sukrosa nira kelapa, aren. siwalan dan nipah pada
kondisi segar tidak terlalu berbeda jauh. schingga sangat berpotensi untuk dapat dibuat gula
merah. Joseph. dkk. (1987) menvatakan bahwa kadar gula dalam nira kelapa berpotensi untuk
diolah menjadi gula bervarisai dari 12 - 15 %. dan menurut Woodrof (1970) nira terdiri dari
sakarose : 13 - 17%. protcin : 0.02 - 0.03 %. Sedangkan air merupakan bagian vang terbesar
vaitu antara 75-90%. Komposisi lainnyva adalah bahan organik dan anorganik seperti
karbohidrat, asam amino. zat warna dan lemak scrta garam mineral. |

Pemanfaatan gula mcrah non tcbu antara lain. vaitu untuk makanan, minuman, industri
kecap. dan industri rumahan vaitu enting-cnting. hopva dsb.

Hasil analisis contoh gula mcrah non tebu vang cukup baik kualitasnya disajikan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis gula merah non tebu.

Contoh Brix Pol HK Sukrose Gured
Gula merah ’ %)
kelapa 93.50 75.64 80,3 75,85 5,22
semut/klp 99.30 §9.97 90,6 90 34 3,51
aren 89.67 76,23 85.1 83,44 4,23
siwalan 86.90 78.55 90.4 77,26 4,97
nipah 9420 77.55 82.3 78,95 4,52

Sumber : Sunantvo. (1997).
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Dari Tabel 2 tampak bahwa kualitas terbaik adalah gula scmut kelapa. Dapat dimengerti
bahwa untuk membuat gula scmut diperlukan bahan baku nira vang berkualitas prima dan
ternvata produk berkualitas cukup baik dari hasil pengolahan dapat diperoleh.

Kandungan nilai gizi gula mcrah nabati tiap 100 gram dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nila gizi gula merah sctiap 100 gram

Jenis Gula Gula Gula gula

No. analisa kclapa arcn tebu pasir Madu
merah

1. Kalon 386 386 3356 364 294
2. Protein 3 0 0,4 0 0.3
3. Lemak 10 0 0,5 0
4. Hidrat Arang 76 90 90,6 94 79.5
5. Air 10 9 8.4 5,4 20
6. Kalsium 0.076 0.075 0,051 0,005 0.005
7. Fosfor 0.037 0.055 0,044 0,001 0.016
8. Besi 0.0026 0.003 0,0042 0,0001 0.0009
9. Vitamin A 0 0 0 0 0
0. Vitamin B 0 0 0 0 0.009
1. Vitamin C 0 0 0 0 0,004

Sumber : Tan (1980),

Dari Tabel 3. menunjukkan bahwa kandungan gizi gula merah non tebu dapat mempunyai
nilai gizi vang lebih baik apabila dibandingkan tcrhadap gula pasir yang kita konsumsi setiap
hari.

Pembuatan gula merah non tebu terutama bertujuan untuk mendapatkan gula dengan kadar
sukrosa tinggi. Scmakin tinggi kadar sukrosa semakin baik kualitas dan semakin lama daya
simpannya. Temperatur pengolahan nira menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan. Hal ini
diakibatkan karena rcaksi vang terjadi antara gula vang terdapat dalam nira yaitu gula reduksi
dengan asam amino yang membentuk 5 hidroksi metil furfural yang merupakan prekursor
coklat. Makin tinggi tcmpecratur pemasakan, makin tinggi intensitas wamanya. Reaksi
pencoklatan juga terjadi akibat tcrbentuknya Naglikosida yang menyebabkan perubahan warna
dari kuning menjadi coklat dan akhirnva akan berwarna coklat tua atau pigmen yang disebut

melanoidin. Dalam pengolahan nira menjadi gula, vang diutamakan adalah sukrosanya. Bila
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nira dipanasi dengan diberi scdikit asam. maka sukrosanva akan terhidrolisa menjadi glukosa
dan fruktosa vang keduanva discbut gula reduksi.

Bentuk gula merah non tcbu umumnva dicctak dalam bentuk silender, kubus, lempengan
dan gula kristal/semut. (Sulis-tivono. 1992 dan Sunantvo. 1996)

Kualitas gula sangat dipengaruhi olch bahan baku nira dan cara pengolahan. sedangkan
rendemen dipengaruhi olch jenis tanaman. umur tanaman, jenis tanah, dan iklim. Secara umum
faktor-faktor vang berpengaruh dalam pengolahan adalah suhu, pH dan waktu pemasakan
(Homig, 1953). Olch karcna itu guna peningkatan kualitas gula merah. khususnya gula merah
non tebu ada 2 hal vang perlu dikendalikan. vaitu pe-ngendalian kualitas bahan baku dan
pengendalian proscs pengolahannva (Anmir. dkk. 1992).

Ditinjau dari scgi peralatan dan proscs pengolahan gula merah masih menggunakan cara
tradisionil dan sederhana. Dari cara pengolahan tradisionil sering kali terjadi kegagalan proses
vang menvebabkan terjadinva kualitas gula merah kurang stabil.

Kegiatan vang dilakukan dalam proscs pengolahan nira sampai menjadi gula merah secara
umum meliputt perawatan malai. penvadapan. pengumpulan nira, proses pengolahan dan

pengemasan.

PENINGKATAN KUALITAS GULA MERAH NABATI NON TEBU

Beberapa kegiatan penclitian vang telah dilakukan para peneliti terdahulu dalam upaya
untuk peningkatan kualitas gula merah nabati non tcbu. diantaranya adalah :
1. Metoda penyadapan

Pengamatan terhadap perolchan volume nira rata-rata/malai/hari menunjukkan, bahwa
metoda penyvadapan berpe-ngaruh terhadap jumlah perolchan nira sadapan. Hasil penga-matan

perolehan nira disajikan pada gambar I.

Dari Gambar | mcnunjukkan bahwa penvadapan dengan metoda C yaitu sewaktu
perawatan awal penvadapan dilakukan tanpa membuka malai terlebih dahulu, jadi malai
langsung diikat sclanjutnva baru diiris. Ternvata dapat diperoleh jumlah nira sadapan per malai
terbanvak dibanding tcrhadap cara vang lain. Cara C tersebut selain metodanya sederhana

pelaksanaannva relatif lebih mudah dilakukan.
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Gambar 1. Pengaruh metode penvadapan terhadap volume nira permalai per hari
Sumber : Hamzah. dkk. (1990).
Keterangan gambar 1 :
A. Malai dibuka.bunga dipipi! (dihilangkan).diikat.
B. Malai dibuka lalu ditutup kembali dan diikat.
C. Malai tidak dibuka Icbih dahulu.langsung diikat.

2. Kadar Gula Nira Kelapa
Pengaruh pcrolchan hasil nira sadapan bergantung pula dari jenis tanamannya misal
untuk jenis kelapa vang berbeda. berbeda pula kadar gulanya. Rata-rata kadar gula dari
pelbagai jenis kelapa. disajikan pada Tabel 4.
Dari Tabel 4 menunjukkan, bahwa jenis kelapa Genjah Kuning Nias ternyata mempunyai

kadar gula vang Icbih tinggi.

3. Pengendalian penurunan kualitas nira.

Mengingat bahwa nira mcrupakan media tumbuh mikroba yang baik, oleh karena
komponen kimianva mcrupakan Substrat vang cocok untuk pertumbuhan mikroba. Metoda
pengendaliannvapun berbeda beda untuk tiap produk akhir bergantung pada produk akhir yang
dikendaki (Siahaan. 1989).
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Tabcl 4. Rata- rata kadar gula dari pelbagai jenis kelapa.

No. Jemis kelapa Rata-rata kadar gula (% w/w)
. khina -3 12.03
2. khina -2 12.40
3. khina -1 12.49
4. Dalam Bah 12.61
5 Dalam Palu 12.76
6. Dalam Tenga 12.92
7. Genjah Raja 13.80
8. Genjah Hijau Nias 14.81
9. Genjah Kuning Nias 14.85

Sumber : Joseph, dkk. (1987)

Pengendalian penurunan terhadap Hk nira (%),

Beberapa kegiatan vang telah dilakukan guna menckan aktivitas dari mikroba vang tidak
dikehendaki. diantaranya vaitu dengan pembubuhan bahan pengawet. Hasil rata-rata HK pol
nira sadapan dengan memakai bahan pengawct disajikan pada Tabel 3.

Tabel. 5 Rata-rata HK pol nira nipah penvadapan 8 dan 16 jam.

Bahan pengawet

Percobaan
Kimia Alami Blanko
S B KS Ka 0
I & jam 88.3 87.2 86.2 - 86.9
I 16 jam 89.3 73.8 75.9 - 71.7
I 16 jam 81.0 - - 79.8 69.6

Sumber : Sunantvo dan Martojo. (1992)

Keterangan :

Perc.ldan I : berlokasi di Pontianak Kal. Barat (Martojo, 1989)

Perc.lll  : berlokasi di Nguling Pasuruan (Sunantvo. 1991).

Bahan pengawct S (meta bisulfit) : B (bensoat) : KS (susu kapur+ metabisulfit) ; KA ( kayu
angin) : 0 (blanko/tanpa + pengawet).

Dari Tabcl 5 tampak bahwa nira sadapan pagi vang berlangsung selama 8 jam HK pol

lebih tinggi dari pada HK pol nira sadapan sorc vang berlangsung selama 16 jam. Pemakaian
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bahan pengawet mcnunjukkan HK pol nira lcbih tinggi dari pada HK pol nira tampa

penambahan pengawet (blanko). baik untuk pere. 1. 1T maupun 1L

Pengendalian penurunan pH nira

Penambahan beberapa bahan pengawet pada nira kelapa dapat menvebabkan pencegahan
penurunan pH nira. Darni bcberapa macam bahan pengawet penggunaan bahan pengawet
tradisional/ alami vang berupa kayvu angin dan getah manggis dapat tetap dianjurkan disamping

penambahan susu kapur atau lainnva vang memadai.

Tabel 6. Pengaruh pembubuhan bahan pengawet terhadap pH

Macam bahan pengawet  pH Kcterangan bau dan flavor
Sodium sulfit 6.3 - 6.8 scgar. manis, tidak asam
Sodium bensoat 6.3-66 sda

Kayu angin 6.2 -6.3  scgar, sedikit bau asam
Getah manggis 6.5 -6.8  scgar. manis, tidak asam
Kontrol 44-55  scgar. sedikit asam

Sumber : Kuswanto, K.R. (1984).

Dari Tabel 6. tampak bahwa dengan penambahan bahan pengawet dapat menekan

penurunan kualitas nira ditinjau dari pH hasil nira sadapan.

Pemakaian Bahan Pengawet

Kegiatan pcnvadapan memakai bahan pengawet terutama penya-dapan sore hari guna
menekan penurunan kualitas nira. Bahan pengawct vang digunakan dari sintetis maupun alami.
Dosis pemakaian bahan pcngawet alami banvak vang tidak menyebutkan, oleh karena
pemakaiannva hanya perkiraan saja tidak tcrukur. Beberapa bahan bahan pengawet yang telah
banyak digunakan pada penvadapan malai nabati non tebu,disajikan pada Tabel 7.

4. Klarifikasi

Cara endap tuang untuk nira kelapa

Dalam upaya untuk meningkatkan kualitas nira kelapa sadapan dilakukan klarifikasi
dengan cara ¢ vaitu. nira dibubuhi larutan kapﬁr/susu kapur 5°Be sampai pH 6, kemudian
dipanasi sampai mendidih. diangkat dan dibubuhi susu kapur lagi sampai pH 7, selanjutnya
dipanasi sampai mendidih, kemudian disaring. Hasil % transmittance filtrat jernihnya diukur

dengan pada lamdha 490 um, ternvata % transmittennya menunjukkan lebih tinggi bila
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dibandingkan tcrhadzip cara lainnva. Hasil pengukuran tranmittent secara singkat, disajikan

pada Tabel §.

Tabel. 7 jenis bahan pengawet

Jenis/ bahan pcngawct

dosis/liter nira

Kimia/sintetis

- Natrium Bensoat

- Calsium hidrosida

- Ca0

- Natrium meta bisulfit
- Natrium bisulfit

- Sulfanilamid

- kapur sirth

Alanu

- kayvu angin

- tatal kavu nangka

- kulit manggis

- kulit kavu jaran

- daum jambu mete

- pinang

- bubuk daun jambu

- kulit pohon ampcenan

0,1-0.2%
5 - 10 ml. (5°Be)
2 gram
0.1-0,5%
0,1-0,2%
10 - 10 ppm
2 gram

5 gram (kadar air 5%)

Atau campuran (alami/sintetis)

- tatal kavu + susu kapur

10 gram + 10 ml (53"Be)

- susu kapur + m.bisulfit 0.1 %  sampai pH 6

Sumber : (dalam Rahardjo. 1979. Nursamsi. dkk. 1985. Gisang,
1990. : Maskar. dkk. 1991 : Sunantvo, 1992).

Cara endap rtuang nira nipah.

Kegagalan vang scring dialami dalam proscs pengolahan gula dari penyadapan sore telah

dapat diatasi dengan cara pembubuhan susu kapur kedalam nira nipah sampai pH 7,0 sebelum

di masak. Cara cndap tuang dapat menckan kegagalan yang dialami dalam proses pengolahan

gula merah nipah. Dengan cara cndap tuang mcnunjukkan bahwa pada pH 7,0 dapat

meningkatkan kualitas nira jernihnya dan kualitas gula vang dihasilkan juga baik. Kualitas nira

dan hasil gula. disajikan dalam Tabcel 9.
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Tabel 8. Hasil pengukuran transmitten filtrat.

Mctoda Transmitten (%) Rata - rata
a 155-169 15.60
b 16.0-178 16.93
¢ 16,4 -20.7 18.68

Sumber ; Raharjo. .M. (1979).
Keterangan :
Cara a : Nira dipanasi sampai mendidih. kemudian disaring
{scbagai kontrol)
b : Nira ditambah susu kapur sampai pH 7. dipanasi sampai
mendidih, kemudian disaring
¢ : Nira ditambah susu kapur sampai pH 6. dipanasi sampai
mendidih. disaring dibubuhi susu kapur lagi sampai pH
7. dipanasi sampai mendidih, kemudian disaring

Tabel 9. Kualitas nira dan hasil gula dengan cara cndap-tuang

Nira mentah nipah Nira jernih

No. kualitas

pH Brix  HK pol Brix HK pol gula

Asal Berkapur

1. 53 6.0 1520 758 15.98 75,0 glali
2. 355 6.0 1335 79.0 15.96 8,4 cukup
3. 53 7.0 14.69 77.0 15.16 80,1 baik
4. 55 7.0 16.41 78.0 16.90 80,3 baik
5. 57 7.0 16.23 853 16.71 90,2 baik
6. 53 8.0 16.23 79,0 17,04 80,9 baik
7. 55 8.0 16.44 792 17.05 81,7 baik

Sumber : Martovo dan Santosa. B.E. (1989)

5. Pengolahan
Pembubuhan Na Bensoat.

Dalam kegiatan proscs pengolahan gula non tcbu faktor yang sangat berpengaruh adalah
pH. waktu dan suhu. Cara pengolahan nira dengan dibubuhi Na Bensoat 0,1 % dan susu kapur
sampai mencapai pH sckitar 6 menghasilkan ‘gula dengan warna yang sangat cerah, menarik

dan banyak disukai orang (Rahardjo. dkk. 1979).
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Sistem tekanan rendah

Suatu alat penguap bertckanan rendah telah dicoba dengan hasil kondisi operasi : tekanan
rendahnya dapat mencapai 0.47 atmosfir. suhu uap dalam alat penguapan mencapai = 90° C,
suhu uvap pcmanas dari alat pemanas uap mencapai = 100° C. Hubungan antara waktu

penguapan dengan persen air divapkan dalam nira tampak pada Tabel 10.

Tabel 10. Hubungan antara waktu penguapan terhadap air vang
divapkan dalam nira (%).

Nomer  Waktu Penguapan (Jam) Air Diuapkan (%)

I I 11
I 0 0 0 0
2. 0.5 48 53 45
3. l 62 61 60
4. 1.5 68 64 65
5. 2 70 68 69
6. 3 74 70 72

Sumber - Nursamsi. dkk. (1981)

Dari Tabel 10 menunjukkan bahwa pada 0.5 jam pertama terjadi penguapan air vang -
besar. Berdasarkan pengamatan  titik didih larutan nira pada konsentrasi 0 sampai 50 %
menunjukkan + 100°C dan pada konscntrasi > 50% mengalami kenaikan titik didih sampai +
116°C pada konsentrasi + 74 %.

Gula kelapa vang dihasilkan dengan mempergunakan peralatan ini mempunyai wama yang
lebih baik, bila dibanding terhadap hasil pengolahan sccara langsung menggunakan api. Hasil

analisis komposisi gula kclapa.disajikan pada Tabel 11.
' Dari Tabel Il mcnunjukkan bahwa jumlah gula scbagai sakarosa tampak berbeda.
Mengingat masih belum diperoleh hasil pengolahan seperti vang diharapkan secara sempurna,
maka masih dipandang perlu dilakukan percobaan-percobaan dengan memodifikasinya, guna

penyempurnaan agar dapat dipcrolch hasil seperti vang diharapkan dan dapat diaplikasikan.

6. Suhu pemasakan
Suhu dan kecepatan pengaduk berpengaruh terhadap kua-litas produk gula semut dari nira

aren. Dacrah kisaran optimal untuk masak gula semut adalah 80-100°C dan kecepatan

207 Kualitas Gula Merah Non Tebu




Sunantvo dan Sri Utami

pengadukan antara 100 - 150 rpm. Pcngaruh suhu pemasakan dan kecepatan pengadukan

terhadap kualitas gula scmut disajikan pada Tabel 12

Tabel 11. Analisis komposisi gula kclapa vang dihasilkan dari percobaan dengan tekanan
rendah.

Nomor Komposisi Dengan wvakum Pemanasan

0,46 atm langsung
1. Jumlah gula(dihitung sakarosa) 86,73 84,14
2. Gula sebagai sakarosa 81,19 79,97
3. Gula reduksi 5,90 5,93
4, [Kadar air 10,27 11,80
5. Kadar abu 1,84 2,40
6. Bagian tak terlarut 0,80 0,90
7. Logam berbahavya tak ternvyata tak ternyata
8. Warna kuning coklat coklat tua

Sumber : Nursamsi. dkk. (1981).

Tabel 12. Pengaruh suhu pemasakan dan kecepatan pengadukan terhadap kadar gula reduksi
gula scmut.

Suhu pemasakan Kecepatan pengadukan (ppm)
50-75 76-100 101-125 126-150
80-99 0,63 b 0,43 ¢ 0,60 b 0,67 b
100-110 1,63 a 0,50 b 0,50 b 0,953 b
111-120 1,50 a 0,63 b 0,47 b 0,57 b

Sumber : Allorcong. dkk. (1993)

7. Pengemasan hasil gula merah.

Pengemasan, mecrupakan tcknologi vang penting mengingat bahwa dengan cara
pengemasan vang baik dapat mcmpertahankan kualitas produk dan sekaligus membantu
pengawetan. Sclain itu. memberikan bentuk vang menarik bagi konsumen. Gula merah dengan
kadar air > 10 % walaupun dikemas baik. rapat dan tidak terjadi kebocoran udara,‘ gula akan
berubah struktur/tckturnva.

Cara pengemasan tidak mempunyai cfek terhadap retensi warna selama penyimpanan pada
temperatur ruang, tctapi berpengaruh terhadap perubahan tektur/struktur. Pengemasan yang

cermat dengan plastik dapat mencegah kerusakan gula akibat absorpsi uap air dan udara.
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Selama ini perkembangan teknologi pengemasan untuk gula merah dengan kualitas baik,
vaitu dikemas dengan polictilen dapat mempertahankan kualitas gula merah non tebu cukup

lama.

8. Dapur Pemanas
Tungku (dapur) sckam hemat cncrgi telah dicoba dalam rangka peningkatan mutu produk
gula merah. Mutu produk meningkat karcna waktu masak hanva berkisar 3.5 - 4 jam. Efisiensi

tungku berkisar 21 - 31 % (Anur. dkk. 1992).

PENUTUP

Dalam upava peningkatan kualitas gula merah nabati non tebu, maka perlu dilakukan 2
kegiatan pokok pengendalian. vaitu pengendalian kualitas bahan baku nira sadapan dan
kegiatan proses pengolahannva. Perlakuan-perlakuan pokok pengendalian yang diperlukan

guna menunjang upava peningkatan kualitas gula merah nabati non tebu, antara lain -

1. Pengendalian kualitas nira

a.  Perawatan malai untuk penvadapan diperlukan perhatian kebersihan lingkungan
penyadapan, peralatan penyadapan, maupun alat penampung nira dan alat penampung
nira perlu perlindungan terhadap air hujan atau serangan serangga.

b.  Pemakaian bahan pengawet vang tepat baik jenis, cara maupun dosis pemakaiannya.

c.  Pengumpulan nira perlu diseleksi kualitasnya, jika ada nira yang kualitasnya mulai
turun/rusak perlu dipisahkan. |

d. Cara penanganan nira non tebu vyang niranva terlihat mulai keruh atau rusak perlu
dicoba dilakukan pcmanasan sampai suhu sekitar 55°C kemudian dilakukan
pembubuhan susu kapur sampai pH 7, dan endapan yang terbentuk dipisahkan dengan
cara endap tuang. yaitu nira yang jernih diambil untuk diolah dan endapannya

dipisah/dibuang.

2. Pengendalian proses pengolahan

a.  Mengingat bahwa suhu tinggi dan waktu yang lama mempenga-ruhi kualitas hasil
olahan, mka pemanansan berlebih perlu dihindari karena selain berakibat negatip, juga
boros terhadap pemakaian bahan bakar.

b.  Dalam proses pengolahan gula semut suhu proses dan kecepatan puteran pengadukan

berpengaruh terhadap kualitas hasil gula semut yang diperoleh: Kondisi suhu yang baik
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untuk pengadukan antara 80-110°C dan kecepatan puteran antara 100 - 150 rpm (rotary
per minute).

Pengolahan dengan sistem vakum (tckanan rendah) diharapkan akan diperoleh kualitas
produk gula semut vang meningkat disamping dapat menghemat energi waktu
pengolahan walaupun belum sepenuhnva. Mengingat bahwa hasil penelitian pendahuluan
sistim pengolahan nira non tebu dengan sistem tekanan rendah tampak akan memberikan
harapan, maka perlu penelitian modifikasi sccara lebih mendalam untuk memperoleh
prototipe dan paket tcknologi unit pengolah dan proses pengolahan dengan sistem vakum
yang siap pakai dan cfisien. Disamping itu, diharapkan agar ada perubahan sistem dan

tidak terus mencrus cara pengolahan nira nabati dilakukan secara tradisional.

SARAN

Dalam upaya untuk peningkatan kualitas gula merah non tebu atas dasar pengalaman dan

hasil hasil penelitian vang tclah diuraikan di atas disarankan :

I

Tetap mengikuti kriteria teknologi proses pengolahan gula yaitu pH, suhu dan waktu
(waktu simpan nira atau waktu pengolahan).

Tetap mengupayakan cara penyadapan dan pcngoléxh yang lebih baik.

Apabila tanalﬁan disadap scbaiknya tidak mengharapkan hasil buahnya misal
kelapa/lontar/kolang kaling. |

Jika memungkinkan | pohon dapat disadap sekaligus 2 malai.

Perlu pemakaian bahan pengawet yang aman dan alami.

6. Tungku dapur pengolah dibuat lebih dari | mulut dapur dan dilengkapi cerobong yang cukup

tinggi.
Menginigat bahwa nilai teknologi dari nira pelbagai jenis tanaman keluarga palmae relatip

sama, maka dipandang perlu adopsi pengalaman/teknologi yang tampaknya lebih efisien

untuk memperoleh hasil gula merah/semut.
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