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ABSTRAK 

Keginton proses pengolohnn rtirn nnbnti t?rer?jncli guln irrc:mli kht~sll.vr!r.ci prtlrl ~rrc~rnh 17017 cc~hii, 
sc.lnrt~ct ini rttnsih rrrerrrpnknn incl~dslri rtrlnnh tcmnggn. Kegirrfon /crsehui tclnlr ( ~ ( / ( 7  .sqjrzk tf(7hrrlzt. r?rnkn 
perltr dilestnriknn. Proses pet?golnknn nirn nun tehtr dilnkukm .yecorn .seclc~rlrnnrr trtrtlisiorl(11 .c.ec.nrr7 
fc*rbrrX-n Jtnifu. ptzr/n suhlr tinggi ~~tmng nre~vehnhknn ktrcr/iln.v protfuk fic/(lX- t / t~p / r~  .v~nhi/. ~ c ~ / t / / ~ g y r r  
kcr,gintnr? lersehrif prr/u 1?16>n~/npof per/7nlinr?. /)n!nt?r e m  ,y/ohrrli.vnvi ~~~~t id l z l ( i~ i , y .  / P i l f U l ~ ~ ?  liftit!~l~?n 
nkon A-urr!ifrr.v prothtk tlnpni r,lerr~pnkn~t pertt~nsnlnhan .v~:n,~,q nrrttidin i~tltrk tlczpnr tlrc~l(ikcm 1ic.h 
knrcnn itrt. srtinp rrpc!t*n rrntuk penii~gkntnn ktrnli/ns protfuk t lnln?~ kqyi(~/(tri pro\t,\ j~(~/ t .y~: l~~l1(~17 111172 

non lehzi rrrenjntfi guln nrerh, perlu 1~~o7cl'nyof rfukunpnn. i-'rr).vc~.v pc~n,volnlicr/~ I ~ I I . ( I  i/o/i /chi/ ~rit'n/(ltli 
gulcz r~renlh r?te,trt~rlrrknn penge~~(lnlinn krrnlitns htrhnn t?irn .vc~t/i;r~r7tt (kzn j)c~/rj!c.ittk~lr/ii~ rt7r.a 
pen,~olnhnnr?vn. / 'c*vdnpnn tlengm pei~rnkninr? bnhnn pegqn\r3ct .\+nt7g irpcil rk1i7 c ~ , , r r ~ i r  .scrttr ci,c~cr~r 
c*t!(/op fttn~ig niru c/i.von!pif?g .<-uhu pe!i,go/(z/?(?t7 nfnzl teA-lii?rztt ref?d(z/r ~ t / (~r i ( iwk~r~/  (r//er/~(i/i/) i/;~q,ir .L (it~g 
rfihi2rclpktn7 cl,qcrr cfnpfrt nreni11,qknfknn kzm1iia.s pror!iik pldn ~rrrrrrh nnhrrfi X . / ~ ~ ~ . \ I I . Y I ~ , \ ~ I  pi!icj I I I C I Y I / ~  ~ ? r ) ? i  

~cshii. 7>)/Ok ~rklir [)t'~iii[qknlnn kucrlitcas produk gliln raer'c?h rro~r Ic>/>ii rrrr'tric71'1 i ~ ~ , c ~ t f i ! k  \i.\rltrl tk.irptrr7 
p ( ~ r . ~ ~ o t ' ( ~ 1 ( ~ 7  S I I .  (li.s~t.~rrpin,q henfuk,fisik protlrrk hnih- (In17 h c r t k ~ ~ ~ c ~  .vinrpcnl I r r i ~ i ~ .  

Kcbutuhan gula sccara nasional. dari tahun kc tahull scmakin mcnlngkat Pcl~rt~gkatnrl 

kcbutuhan gula scirirrg dcngm pcni~agkatan junalah pcr~dudt~k dan pc~~in~katnn konstrmsi per 

kapitn per tahun. pa~ingkatan konstunzsi guln mancapai 4.68 "b. scdnrt~hnn lqu 

pcningkatan prduksi mcncapai 3-58 '%. sehingga dnlam upapa ~ ~ a t u k  Incncnpni pc~ncnuhan 

kcbutithan gula pedlu tents ditingkatkan. Pcningkatan produksi gtlla mcmh r~lcrt~pakan salah 

satu altcrnatif upaya ul~tuk pcmcnuhm kcbutulian grda sccara nasionaf Produks~ guln nlcrnll 

i~~cncapai sekitar 20 '%I produk gula r~asional (Di rcktur Jcndral Pcrkcbt~nan. 1 002) dar~ prodrik 

gula kristal nasional dari tcbu pnda masa giling 1995 ~na~capai 2. 04 juta to11 (Mochtar. dkk 

1 096). 

Di lt~donesia gula mcrall 11011 tcbu berasal dari kcluargn palmac. >.nitu hcrasai dari kelapa. 

arcn. siwalanJlontar. nipah ciao gewang. Proses pcmbuatan grrla mcrah dari kclt~argn palmac 

dilakukan dengnn cara mcnyndap malai yang bclum atau yang akan mengcgnbang/111ckar untuk 

pct~gnla~lnnn. ketckuna~~ dan keccm~atan yailg tinggi (Siinant>o. dkk. I906) 
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Menyadap malai dilakukan slch para perajin gula ~nerah tampaknya scjak jamari dahuiu 

sampai sckarang masih Ectap'bclum ada perubahan sccara prinsip. Kcgiatnrl pc~nbuatau giila 

rnerah non tebu telah lama ada dan masih eksis sampai sckarang. \\alaupun hanynk kcrldala 

teknisnya. Diantaranya, kendala teknis yang dihadapi oleh para pcrsjin gtila mcrah adalah 

pcnumnan kuatitas nira basil sadapan da13 kualitas produk gula !.ang bclum dapat stabil. dayn 

tahan simpall produk relatlf masih rendah. dan pemakaian bahan baknr (cncrgi) iultuk 

pcngolahan masih rclatif tinggi. 

Selain kcirdala tckriis di atas kendala meno~~jol lainn>,a adalah kurangnya data akurat 

meilgenai jumlah luas areal dan total produksin!.a. Data pcrkiran iuas arcal untuk tanrunan 

kelapa t- 3.3 Juta ha. arcn + 0.5 juta ha.. nipah 2 7 juta ha, dali lor.~tar/si\\alan + 0.04 juta ha. 

Scdangkan produk guia mcrah kclapa f 0.891 juts ton. aren I I .X Jtita ton dan lontar/si\\alan _t 

0. l4juta ton (Mahmud. dkk. 1992 dam Direktur Jendral Pcrkebunnn. 1 W 2 ) .  

Masyarakat pcrkclapaar~ di Indonesia alihir-alihir ini berminat tintuk mcrtlbuat gula kclapa. 

karcna tcrdapat pcluang dan makin besarn?.a prospek pcmasaran gula mcrah noii tchu baik di 

dalanl maupun di luar ncgcri (Jatmika, 1990 dai~ Agustono, dkk. 1092) 

Daiam era globalisasi mendatatlg. selain tuntutan kuantitas juga tidak knlal~ pelltiiigtt>/;l 
. . 

ialah tuntutat2 kualitas produk. OIeh karena itu. perlu upaya pencl~t~an untuk pcmccahan 

pcrmasalahan atau kc~ldala teknls sehubungan dengan kegratan sadap mcn!adap clan proses 

pcngolahan !lira non tcbu mci!iadi gula rncrah !ang berkuant~tas dan bcrkunlitas tirlggl 

Guna mcmbantu pcnekanan dan pemecahan kcndnla tckrlis ~n11g bcrknltan dcrlgan 

pcnlngkatall ki~a~~tltas maupun kual~tas prodilk gula mcrah nabatl. khususn!a gula ~ncrah non 

tcbu diperlukan adanya dukungan 

Tanalnan palmac ~llcnlpakarl jcnis tanamari yang scrba gunn. karcna hampir sclurul~ baglan 

dari tananan dapat dimanfaatkan misalnya daun, malai bunga, buah, pohon ds dapat 

dimanfmtkan untuk keperlum nunall tangga atau industri. Malai bunga dapat disadap untuk 

mcmperolch nira darl scla~lii~tnj.a nira dapat digunakan scbagai bahan bakrl gula merali atau 

minuman kcras (tuak). asam cuka. Nata de coco dan mrnuman scgar larnnya 

Nira adalah cairan jcrnih yang kcluar darl nlalai bunga pohon kclapa, arcn. siwalanlfontar. 

nipall dan Scwattg yang disadap Dalanl kcadaan segar. mra mcmpuu~at rasn manis bcrbau 
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hamm. khas dan tidak bcnvanla. Nira mcngandung scjumlah tcrtentu gula, lernak dan protein 

oang memp&an nldla terbaik untuk pcrtumbuhan micro organisme seperti bakteri, jmur dm 

ragi/y-t. OBch karcna itu nira dengan nlt~dah sckali mengalmi kerns 

berkonmlinasi dcngru~ illikroba organisme dl scki tarnya. 

Kemsakan nira dapat teriadi pada s a t  stjak nira tcrscbut rnulai keluar dari malai dan 

ditarnpung pada bumbii~~g pctjatlipurlg atau pada bvaktu nira tersebut disimpan untuk 

menunBu pel~golahan. imlaupun sebenarnya cairan yang keluar dari malai adalah steril 

dengan pH netral yaitu 7.0. Apabila nira didianlkan bcberapa wktu akan terjadi proses 

fementasi yaitu sucrosa dalarvl nira olch mikro or~anismc dimbah menjadi alkohol dm lama 

ke1amaat.r akan bcr~iba1.r mcr!iadi asanl (Child. 1974). 

Prinsip ferllacr~tasi asan? ci~ka adalall sakarosa bcntbah menjadi glukosa cfan fruktosa 

ditambah yeast maqadi alkohol asnm araljg. Dnri olkohol asam arang dengan aseto acetik 

men.jadi asam cuka. Arsu fruktosa bila ditatl-ibah lirlcgar baktcri &an berubah menjadi asam 

cuka dalr air. 

Guna mengatasi atau sctidak tidaknya nrclickan kcccpatan penumnm kualitas nira non 

tebu terhadap pcnurunan pH dan pcningkatan ka~~dii~lgat~ gula reduksi telah banyak ditakrtkan 

upaya yaitu. dengrun mcnambahkan baharl pcngawt yang bempa tatal kayu nangka, daun 

nludajan~bu mete. kayi~ angin. kulit manais. blji jarak. sodium meta bisuffit, sodium bisulfit. 

sodium bensoat dsb ( Frazler. 1970. : Rahardjo. dkk, I979. : Muswanto, 1984 ; Martoyo, dkk. 

1989. : D-~atmika. dkk. 1990.; Sunantyo. 1992 ). 

Tanatllan kclapa :arlg semula hanya dapat diambgl bualmya saja untuk kopra, nmun pada 

akhir akhir ini maljukkan bahlia jika pc~lgarilbilan hasil kelapa hanya buahnya saja. 

tampahya kurang mcnguntu~lgkan. sehinwa scbagai alternatif adalah dilakukan penyadapan 

untuk ambil hasil Fang bcrupa #lira untuk diolal~ n~ciljadi gula merah. 

Infornlasl data ~ilengcnai potensi prduk nira ini dlpandang perlu karena dapat digunakan 

sebagai data pendukung pcrhitungan eko~~omis dan lain lain. 

Perolehan hasil nira sadaparl kclapa nlcnurut Hamzah dan Jatmika (1990) untuk jenis 

kelapa hibrida PB i 2 1 manapu mcnghasilkan nira scbanyak 432.6 literlpohonltahun. Dan 

infomasi iain pcn>adapa~l malai kelapa dipcrolch nira sadapan berkisar 0,3 - 2,6 

literharilpohon (Suilantyo ( 1996). Widardo, dkk. ( 1990) memperoleh hasil nira sadapan untuk 

aren 300 - 400 litcrlbulanlpohon. Sedangkan Machmud, dkk. 1992 menyatakan bahwa hasil 

I98 Kualitcrs Gzrla Merah Non Tebu 
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nira sadapan si\\alan/lo~itar 2 - 4.5 Iltcd?an/pohon dan untuk gewang dapat diperoleh nira 

sadapa1.r berkisar 50 - 75 litcrhari/pohon. Hasil sadapan nira nipah &pat diperoleh antara 0,33 

- 1 literharilpohon (Sardjono. 1989 ::Effendi. 1992 : Sutgah-jo, 1996). Tampak bafrtva perolchm 

nira sadapan antara kclapa. arcn. si\inlan/lontar. nipalz dan gcwang untuk tiap pohon perharl 

perpohon sangat bcn nriasi 

Kadar sukrosa dar~ nlm no11 tcbu disaj~kan pada Tabcl I 

Tabci 1 Kadar sukrosa nlra non tcbu segar 

Jcn~s n ~ m  Sukrosa ( g r d 1 0 0  ml) 

Dclri Tnbcl 1 mcnuli~ukkan bahj~a kadar sukrosn nira kclapa. aren. silvalan dan nipah pada 

kondlsi scgar t~dak tcrlalu bcrbcda jauh. sch~nggn sangat berpotensl untuk dapat dibuat gula 

merah. Joseph. dkk. (1987) mcn?atakan b a h a  kadar gula dala~n nira kelapa berpotensi untuk 

diolah ~tleniadi gula bcrurisai dar~ 12 - 15 ' X ) .  dan mcnun~t Woodrof (1970) nira terdiri dari 

sakarose 13 - 17'%. protc~n 0.02 - 0.03 ' X ,  Scdangkan air men~pakan bagian yang terbcsar 

!altu antara 73-')O'%) Komposts~ lalnn!n adalah ballan organlk d a ~  anorganik seperti 

karbohidrat. asan1 amino. znt \varna dan Icmak scrta garam mineral 

Pemanfa-atan guln mcrah non tcbu arltara lain. !aitu untuk nlakanan. minuman, industri 

kecap. dan industri r~imahan !.aitu cnting-cnting. hop>,a dsb. 

Hasil analisis contoh gula mcrah non tcbu !ang cukup baik kualitasnya disaiikan pada 

Tabcl 2 Hasil analisis gula mcrah non tebu. 

Contoll Bris Pol HK Sukrose Gured 
Gula mcrah ...(( %) ... 

kelapa 03.30 75.64 80.3 75,85 5.22 
seiltlutkl p 09.30 89.97 90.6 90.34 3,s 1 
are11 89.67 76.2.3 85.1 83.44 4,23 
sin alan 86.00 78.55 90.4 77,26 4,97 
nipah 04.20 77.55 82.3 78,95 4,52 

Kunlitns G~ila hferah Non Tehu 
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Dari Tabel 2 tampak ballna kualitas tcrbalk adalah gula scmut kelapa. Dapat dimengert~ 

bahwa untuk membuat gula scnliit d~perlukan bahatl baku mra a n g  berkualitas prlma dan 

tern~ata produk bcrkunlltas cuhup balk dar~ has11 pcngolahan dapat d~peroleh. 

Kandungar~ tltlar ~ I Z I  gula mcrah nabati [lap 100 gram dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabcl 3. Nila gizi gu1a mcrah sctiap 100 gram 

Jcrus Ciilla Gida Gula gula 
No. analisn kclapa arc13 tebu pasir Madu 

rncrah 

Kalori 
Protein 
L e m a k  
Hidrat Arang 
A i r  
Kalsium 
Fosfor 
B c s i  
Vitamin A 
Vitamin B 
Vitanrin C 

Su~nber : Tan ( l WXO) 

Dari Tabel 3. mcnul~jukkan bahna kandungan giz~ gula nlerah non tebu dapat mempunyai 

nilai gizi yang Icbih bnik apabila dibandingkan tcrhadap gula pasir yang kita konsumsi setiap 

hari . 

Pembuata~r gula mcrah non tcbu terntanla bcrtiGuan untuk mendapatkan gula dengan kadar 

sukrosa tinggi. Scmakin t i n ~ i  kadar sukrosa scmakin baik kualitas dan sernakin lama daya 

simpmya. Tcnrpcratrlr pc~rgolahan nira mcnycbabkan terjadinya reaksi pencoklatan. Hal in1 

diakibatkan karena rcaksi yang tcrjadi alrtara gula yang tcrdapat dalam nira yaitu gula reduksi 

dengan asanr amino yang mcmbcntuk 5 hidroksi rnctil furfural yang merupakan prekursor 

coklat. Makin tinggi tcmpcratur pcmasakan. makin tinggi intensitas warnanya. Reaksi 

pelrcoklata~~ juga tcrjadi akibat tcrbcntuknya Naglikosida yang rnenyebabkan pembahan warna 

dari kulring rrre~rjadi coklat da~r akh~rnya akan bcrwarna ,coklat tua atau pigmen yang disebut 

melanoidin. Dalanr paigoiahan nira mclrjadi gula. yang diutamakan adalah sukrosanya. Bila 
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nira dipanasi dcngan dibcri scdikit asam. maka sukrosan>.a aka11 terhidrolisa me~jadi glukosa 

dan fruktosa !.ang kcduan!.a dischut gula rcduksi. 

Bentuk gida mcmh non tcbu umumn>.a dicctak dalam bentuk silender. kubus, lempengm 

dm gula kristallscmiit. (Suiis-ti!~ol~o. 1092 dan Siinant!,~. 1096) 

Kualitas gula sangat dipcnganthi olch ballan baku nira dan cara pengolahan. sedangkan 

rendemen dipenganlhi olch jcnis tanaman. umur tanaman. jcnis tanah, dan iklim. Secara umum 

faktor-faktor yang bcrpcngan~h daianl pengolallan adalah suhu, pH dan waktu pemasakan 

(Honig. 1953). OIcl> karcna itu guna pcningkatan kualitas gula merah. khususnya gula merah 

non tebu ada 2 ha1 !.an3 pcrlu dikcndalikan. >.aitii pc-ngcndalian kualitas bahan baku dan 

pengendalian proscs pcngolaha~>n>.a (Aniir. dkk. 19922). 

Ditinjau dari scgi pcralatan dan proses pcngolahan gula merah masih menggunakan cara 

tradisionil dan scdcrliana. Dari cara pcngolal-tan tradisionil sering kali terjadi kegagalan proses 

Jang  men^-ebabkaii tcijnditl!.a kualitas giila mcrah kurarlg stabil. 

Kegiatan !.ang dilakukan dalanl proscs pcngolahan nira sampai menjadi gula merah secara 

umum rneliputi pcrauatnn malai. pcn!.adapan. pc i~u i~ ip~ ian  nnira. proses pengolahan dan 

pengernasan. 

PENlNGKATAN KUALBTAS GlJLA MERANI NABATB NON TEBU 

Bebcrapa kcgintan pcncllttan Jang tclah d~lakukan para pen el it^ terdahulu dalanl u p a ~ a  

untuk pentngkatan kualjtas g ~ ~ l a  mcrah nabati non tcbu. dlailtaranya adalah 

1. Metocln pej?l%acll~~~an 

Pensamatan tcrliadap pcrolchnn \olti~nc nlm r a t a - r a tdma la~h  menun~ukkan. bahwa 

~nctoda pen! adapan bcrpc-ngar~ih tcrhadap jumlah pcrolchan nlra sadapan Has11 penga-matan 

perolehan nlra d~sqrkan pnda gambar I .  

Dari Gambar I n~cni~iijukkan bahna pcn~adapan dengan nletoda C yaltu sewaktu 

peranatan anal pcn\adapnn dilnkukan tanpa mcmbuka 131ala1 terleblh dahulu. jadl rnalal 

Iangsung d~ikat selnnlutn!a baru d~ir is Tcrn~ata dapat d~pcroleh junllah n~ra sadapan per rnalar 

terbanJak dibnnding tcrhadap cnra Jang lain C'ara C' tcrsebut selain metodanya sederhana 

pelaksanaann! n rclatif lcbrl~ mudah dllnkukatl 
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Garnbar I .  Pcngamh mctodc pen! adapan tcrhadap \ olume nlra pemalai per hari 

Sumber : Hammh. dkk. ( t 900). 

Keterangan ganabar 1 : 

A. Malai dibuka-bunga dipipil (dihilangkan).diik,at. 

B. Malai dibuka ialu dit~ltup kc~t~bali dan diikat. 

C. Malai tidak dibuka Icbih dahulu-langsut~g diikat. 

2. Kadar Ciala Nira Kclapa 

Pengawk pcrolchan llasil nira sadayan bcrgantung pula dari _lenis tanamannya mlsal 

untuk jenis kclapa Fang bcrbcda. berbcda pula kadar gulanya. Rata-rata kadar guia dari 

pelbagal lenis kclapa. disqjikal? pada Tabel 4. 

Dari Tabel 4 ma~ugukkan. bah~sfa Jenis kelapa Genjah Kuning Nias ternyata rnernpunyai 

kadar gula Fatag lcbih tinggi. 

-3. Pengendalian penurunan kuulita.6 n i r ~ .  

Mengingat ba1nc.a nira merupakan naedia tttmbuh naikroba yang baik, oleh karena 

komponen kimianya n~crupakall Substrat yang cocok untuk pertumbuhan mikroba. Metoda 

pengendalianyapui~ bcrbcda bda  untuk tiap ptoduk akhit bergantung pada produk akhir yang 

dikendaki (Siahaan. 1 98CI). 

Kt6alitas Gzrla Merah Non Tebtr 
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Tabcl 4.  Ratn- rata kadar gula dari pclbagai jenis kelapa. 

No Jcn~s kclapa Rata-rata kadar gula (% n/w) 

khina --3 

kliina -2 
khina - l 
Dalnm Bali 
Dalam Palti 
Dalam I'cngn 
Gcijah Ra.ja 
Gcnjah Hijau Nias 
Ciclljah Kuning Nias 

Sunlber : Joseph. dkk. ( 1  987) 

Pcr7gen~lnlion ,1)ct770.1~mn lc~r/?o~/i~/)  Hk nirn (96,). 

Beberapa kcgiatan !.ang tclalt. dilakuknn glnn mcnckan aktivitas dari mikroba yang tidak 

dikehendaki. diantaranya yaitu dengaa pcmbubuhan brrhan pengalvet. Hasil rara-rata HK pol 

nira sadapan dcngari mcmakai bahan pcngakvct disajikan pada Tabel 5 .  

Tabel. 5 Rata-rata HK pol nira nipah pcq.adapan 8 datt 1 6 Jam. 

Bahan pcngam ct 
Percobaan 

K ~ m i s  Alarni Blanko 

- - 

I 8 jani 88.5 87.2 86.2 86.9 
II 16jam 89.3 7-3.8 75.9 7 1.7 
III 1 6 jan~ 81.0 79.8 69.6 

Sumber . Sunantyo dan Martolo. ( 1992) 

Keterangan 
Perc I dan II  bcrlokns~ dl Pont~a~~ak Kal Barat (Martolo, 1989) 
Perc III bcrlokasi dl Ngul~ng Pasuruan (Sunant> o. 1 99 1 ) 
Bahan pengallet S (lnctn bisulfit) . B (bcnsoat) . KS (susu kapur+ metabisulfit) . KA ( kaju 
ang~n) . 0 (blankoltanpa + pcnganct) 

Dar~ Tabcl tnmpnk bnhwn I I I I ~  sadapan pagt !ang berlangsung selalna 8 jam HK pol 

lebih tinggi dart pada HK pol ntrn sadapan sore Jang berlangsung seiama 16 jam. Pemakaian 
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bahm pengalvet menu~~iukknn HK pol nira 1cblh tinggi darl pada HK pol nlra tampa 

penmbahan pengallet (blanko). baik ~ l n t u k  pcrc. I. I 1  nlaupun III .  

Pengendnlinn penlrrtrnon pH nrrn 

Penambafiatl bcbcrapa bahan pengalvet pada ntra kclapa dapat menyebabkan pencegahan 

penumnm pH nira. Dari bcbcrapa macam bahan pcnga\vet penggunaan b 

tradisionall alan~i yang bcrupa ka? u angin dan getah manggis dapat tetap dimjurkan dismptng 

penambahan susu kapur atau lainn!.a yang mcn~adai 

Tabcl6. Pcngaruh pcmbubuhan bahan pengalvet terhadap pH 

Macan? bahali pcnganct pH Kctcrangm bau dan flavor 

Sodiunt sillfit 6.3 - 6.8 scgar. manis, ti& a s m  
Sodium bcnsoat 6.3-6.6 sda 
Ka?x allgill 6.2 - 6.3 scgar. sedikit bau asarn 
Gctah i ~ ~ a n a i s  6.5 - 6.8 scgar. manis. tidak asam 
Kontrol 4.4 - 5.5 scgar. sedikit asam 

Sunzbcr : Kusiianto. K.R.  ( 1984) 

Dari Tabcl 6. rampak b a h a  denen pc~ia~nbahan bahan pengawet dapat menekan 

penurunan kualitas liira ditin.jau dari pH hasil lira sadapan 

Keglatan pcnyadapan mcmakai bahan palganct tcrutama penya-dapan sore hari guna 

menelcan, penurutlan kualitas nirn. Bahan pcnganct ang digunakan dari sintetis rnaupun alami. 

Dosis pernakaian bahan pcngagict alarni ban!.ak Jang tidak menyebu&an, oleh karena 

pemakaiannya hanya perkiraatl sqia tidak tcrukur Bcbcrapa bahan bahan pengawet yang telab 

banyak digunakan pada pcnyadapan ~nalai nabati non tebu-disaiikan pada Tabel 7. 

4. Klarifikasi 

C'nrn endof) /zmng tinlzik nirn kclnpo 

Dalanl upaya untuk mcningkatkan kualitas nira kelapa sadapan dilakukan klarifikasi 

dengan cara c !.aitit. nira dibubul~i larutan kapurlsusu kapur 5"Be sarnpai pH 6, kemudian 

dipanasi sanlpai mendidih, diangkat dail dibubuhi susu kapur lagi smpai  pH 7, selanJutnya 

dipanasi sampai n~cndidih. kclnudian disaring. Hasil % transmittance filtrat jernihnya diukur 

dengan pada lamdha 490 urn. tcrnyata % transmittennya menunjukkan lebih tinggi bila 
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dibandingkan tcrhadap cara lainnya. lclasil pengukuran tranmittent secara singkat, disajikan 

Tabcl. 7 jcnis baha~i pcngawet 

Jenisl bahan pcngan ct dosisllitcr nira 

Kimidsintctis 
- Natrium Bcnsoat 
- Calsiun? hidrosida 
- CaO 2 gram 
- Natriunl mcta bisulfit 
- Natrium bisulfit 
- SulfaniIamid 
- kapur sirih 2 gram 

Alami 
- ka!-u angin 
- tam1 ka?u ~~anglia 
- liuIit manggis 
- kulit k a y  jaran 
- daum janlbu mctc 
- pinang 
- bubrtk daiin Janlbu 
- kulit pohon arnpcnan 

Atau campuran (alnmilsintctis) 
- tatal kayu + susu kapur 10 graral + 10 ml (5"Bc) 
- susu kapi~r + m.bisultit 0. I %%, sampai pH 6 

0.1 -0,s % 
0,I - 0,2 % 
10 - 10 ppm 

5 gram (kadar air 5%) 
- 

Sumber : (da1an;r Rahardjo. 1979. Nursamsi. dkk. 1985. Gisang, 
1990. : Maskar. dkk. 199 1 . : Sunantyo. 1992). 

Cnrn endnp rzlnng niro nlpnh. 

Kegagalan Jang string dialami dalan~ proses pcngolahan gula dari penyadapan sore telah 

dapat dlatasl dengnn cara pcmbubuhan susu kapur kedalan.1 nlra nipah sarnpai pH 7,0 sebelum 

dl masak Cara cndnp tunng dapat nlcnckan kcgagalan !ang dialam] dala~n proses pengolahan 

gula mernli nlpali Dcngan cnra cndap tuang i~~cnunjukkatz bahwa pada pH 7,0 dapat 

mennlgkatkan kualltns ntra jcrnlIini\a dan kual~tas gula 5ang d~has~lkan juga balk Kual~tas nlra 

dan has11 gula. disajlkan dalam Tabcl 9 

Kualitns Gzda Merah Non Tebu 



Mctoda Transmittcn ('X,) Rata - rata 

Sumber : Rahaqjo. J.M.  (1079). 
Kctcrangan : 
Cars a : Nira dipanasi sampai mcndidih. kemudian disaring 

(scbagai kontrol) 
b : Nira ditan~bah s~isu kap~lr san~pai pH 7. dipanasi sampai 

nlct~didih. kcmudian disaring 
c : Nira ditantbah susu kapur sampai pH 6. dipanasi sampai 

mcndidih. disaring dibubrlhi susu kapur lagi sampai pH 
7. dipnnasi s a ~ ~ ~ p a i  ~ncndidih. kclnudian disaring 

Tabel 9 Kuatltas n~ra da+l hnsd gula dcngan cara cndap-tuang 

N~ra  ~ncntah nrpah Ntra jernih 
No kualitas 

pH Brn HK pol Brmx WK pol gula 

Asal Bcrkapur 

3 .  5.3 7.0 4 6  77.0 i5.16 80,1 baik ' 
4. 5.5 7.0 16.4 1 78.0 16.90 8O,3 baik 
5. 5.7 7.0 16.23 85.3 16.7 1 9O,2 baik 
6. 5.3 8.0 16.23 79.0 1 7.04 80,9 baik 
7. 5.5 8.0 16.44 79.2 17.05 81.7 baik 

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

I Bengolahan 

Pembztbzrhon No Nen.son~ 

Dalain kegiatan proses pcngolahan g~ila non tcbu faktor >ang sangat berpengamh adalah 

pH. waktu dan suhu. Cara pcngolahan nira dcngan dibubuhr Na Bensoat 0,1 % dan susu kapur 

san~pai mencapai pH sckttar 6 mcnghasilkan gi~la dcngan warns yang sangat cerah, menarik 

dan banyak disuka~ orang (Raliarclp dkk 1979) 
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Szstem teknn6-m I - c ~ ~ / I  

Suatu alat pcilgliap bcrtclianan rcndah tclah d~coba dcngan hasil kondisi operasi : tekanan 

rendahnpa dapat mencapat 0.47 atmosfir. suhu ~ ~ a p  dalanl alat penguapan mencapai i 90" 6. 

suhu uap pcmanas dari alnt pcmanas uap mcncapal k 100" C. Hubungm antara waktu 

penguapan dcngan pcrscn air dii~apkan dalam mrn tampak pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hubungnti antarn ~ t ak t~ t  pcnguapan tcrlladap alr yang 
diuapkan dalan~ nira (%,) 

- -- -- - 

No~ner Waktt~ Peng~japan (Jam) Air Diuapkan (%) 
I I I  III 

Surnber : Nursamsi. dkk. ( I98 I ) 

Dari Tabcl 10 malul?iukkan bah~va pada 0.5 Jam pc"ama terjadi penguapan air yang 

besar. Berdasarkan pcngamatan titik didih lan~tan nira pada konsentrasi 0 sarnpai 50 % 

111enunjukkan + 100°C dan pada konsentrasi > 50'?/o mcngalami kenaikan titik didih sarnpai + 
1 16" C pada konsentrasi + 74 %. 

Gula kelapa :,ang dihasilkan dcngan mcmpcrgunakan peralatan ini mempunyai warna yang 

lebih baik, bila dibanding tcrhadnp hasil pcngolahan secara langsung menggunakan api. Hasil 

analisis komposisi gula kclapa-disalikan pada Tabcl 1 I .  

Dari Tabel I I mcnunjukkan bahwa jumlah gtila sebagai sakarosa tampak berbeda. 

Mengingat rnasih bclunl dipcrolcl~ hasil pcngolahan scpcrti yang diharapkan secara sernpurna, 

maka masih dipandang pcrlu dilakukan pcrcobaa11-percoban dengan memodifikasinya, guna 

penyempurllaan agar dapat dipcrolch hasil scpcrti :.ang diharapkan dan dapat diaplikasikan. 

6. &hu pemasakan 

Suhu dan kcccpatnn pcngaduk bcrpcngaruh tcrhadap kua-litas produk gula semut dari nira 

areil. Daerah klsaran optimal ~~ntuk masak gula scmut adalah 80- 100°C dan kecepatan 
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pengadukan antara 100 - 150 rpm. Pcnganrh sullu pclnasakan dan kecepatan pengadukan 

terhadap kualitas gula scmut disnjikan pada Tabcl 1 2 

Tabel 1 1. halisis komposisi gida kclapa \ang dihasiikm dari percobaan dengan tekanan 
rendah. 

Nomor Komposisi Dengan vakum 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 5,530 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 berbahaya tak ternyata tak ternyata 
8. Warna kuning coklat coklat tua 

Sumkr : Nursamsi. dkk. ( i 98 XI ) 

Takl  12. Penganlh suhu pcmasakan dan kcccpatan pcngadukan terhadap kadar gula reduksi 
gula scmut. 

Suhu pemasakan Kecepatan pengadukan (ppm) 
( C )  

50-75 76-100 101-125 126-150 

Sunlber : Alloreong. dkk. ( 1993) 

7. Pengemsan ltasil g u l ~  mcrruh. 

Pengemasan. mcmpakan tcknologi yang pcnting nlengingat bahwa dengan cara 

pengemasall yang baik dapat mcmpcrtahankan kualltas produk dan sekaligus membantu 

pengalvetan. Sclain itu. mcmbcrikan bentuk yang ll~cnarik bagi konsumen. Cula rnerah dengan 

kadar air > 10 % lialaupun dikcmas baik. rapat dan tldak tci-jadi kebocoran udara. gula &an 

berubah stmktur/tcktum~ a 

Cara pengcmasan tidak mcmpunJai cfck terhadap rctcnsi warna selama penyimpanan pada 

temperatur ruang. tctapi bcqcngan~h terhadap pcrubahan tekturlstmktur. Pengemasan yang 

cemat dengan plastik dapat iltenccgah kerusakan gula akibat absorpsi uap air dan udara. 
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Selama ini perkembangan tcknologi pcngcnrasan rlntrrk gula merah dengan kualitas baik, 

yaitu dikemas dcngan polictilc~l dapat mcmpcrtahankan kualitas gula merah non tebu cukup 

lama. 

8. Dupur 6"emanu.s 

Tungku (dapur) sckam hcmat cncrgl tclah dicoba dalarn rangka peningkatan mutu produk 

gula merah. Mutu pdoduk mcningkat karcna naktu masak hanya berkisar 3.5 - 4 jam. Efisiensi 

tungku berkisar 2 I - 3 I "0 (Anlir. dkk. 1992) 

Dala~n upa>,a pcningkatan kunlitas gula rncrall nabati non tebu, maka perlu dilakukan 2 

kegiatan pokok pcngcndalian. ).aitu pcngcndalian kualitas bahan baku nira sadapan dan 

kegiatan proscs pengolahann>,a. Pcrlakuan-pcrlakurrn pokok pengendalian yang diperlukan 

guna nzenu11-jang uya?:a pcningkntan kualitas g ~ ~ l a  mcrah nabati non tebu, antara lain : 

1. fingendnilnn kuoi~tns nrrn 

a. Perawatan malai untuk pen:.adapan diperlukan perhatian kebersihm lingkungan 

penyadapan, peralatan penyadapan. maupun afat penarnpung nira dan alat penampung 

nira perlu pcrlindur~gan terhadap air hujan atau serangan serangga. 

b. Pernakaian bahan pengawet yang tepat baik jenis, cara maupun dosis pemakaimya. 

c. Pengumpulaa~ nira perlu diseleksi kualitasnya, jika ada nira yang kualltasnya mulai 

tumdmsak perlu dipisahkan. 

d. Cara penmganan nira non tebu yang niranya terlihat mlai keruh atau r u s k  perlu 

dicoba dilakukan pcmanasan sampai suhu sekitar 5S°C kemu&an dilakukan 

pembubuhan susu kapur sampai pH 7, dan endapan yang terbentuk dipisahkan dengan 

cara endap tuang. yaitu nira yang jernih diambll untuk diolab dm endapannya 

dipisawibuang. 

2. Pengendalian prrises pengolahran 

a. Mengingat baht\a suhu tinggi $an waktu yang lama mempenga-mhi kualitas hasil 

olahan, nlka pernanansan berlebih perlu dihindari karena selain berakibat negatip, juga 

boros terhadap pemakaian bahan bakar. 

b. Dalam proses pengolahall gula sernut suhu proses dm keeepatm puteran pengadukan 

berpengamh terhadap kualitas hasil gula semut yang diperoleh. Kondisi suhu yang baik 
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untuk pengadukan antara 80-1 10°C dan kecepatan puterm mitara 100 - 150 rpm (rotary 

per minute). 

c. Pengolahan dengan sistem vakum (tckanan rendah) diharapkan &an diperoleh hafieas 

produk gula scmut ?an$ meningkat ddisamping dapat menghemat energi waktu 

pengolahan lvalaupun bclurn scpenuhnya. Mengingat balhwa hasil penelitian pendahulum 

sistim pengolahan nira non tebu dengan sistem tekanan rendah tamp& akan m e m b e r h  

harapan. maka perlu pcnelitian modifikasi sccara lebih menddm mtuk memperoleh 

prototlpe dan paket teknologi unit pengolah dm proses pengolahan dengan sistern vakum 

yang siap pakai dan efisien. Disamping itu. diharapkan agar ada pernbahm sistern dan 

ti& terns mellcrus cara pengolahan nira nabati dil&ukan secara tra&sional. 

S A W N  

Dalarn upaya untuk peningkatan kualitas gula rnerah non tebu atas dasar pengal 

hasil hail  penelltian yang tciah diuraikan di atas disarankan : 

1. Tetap mengikuti kritcria teknologi proses pengolahan gula yaitu pH. suhu dan waktu 

(waktu simpan nira atau lvakru pengolahan). 

2.  Tehp mengupayakan cara penyadapan &n pengolah yang leblh baik. 

3. Apabila tanallan disadap sebaiknya tidak mengharapkan hasil buahnya misal 

kelapdlontarkolang kaling . 

4. Jika memungkinkan 1 pohon dapat disadap sekaligus 2 malai. 

5 .  Perlu pemakaian bahan pengalvet yang aman dm a lmi .  

6. Tungku dapur pengolah dibuat lebih dari 1 mulut dapur dan dilengkapi cerobong yang cukup 

tinggi. 

7. Mengingat b a h a  nilai teknologi dari nira pelbagai jenis tanaman keluarga palmae relatip 

sama, maka dipandang perlu adopsi pengalamanheknologi yang tampaknya lebih efisien 

untuk mernperoleh hasil gula merwsemut. 

Alloreung, D, dkk. 1993. Pellelitian Pendahuluan Perbaikm Pengolahan Gula Semut dan 
Alkohol Dari Nira Aren. Jurnal Penelitian Kelapa Volume 6 No. 2. Departemen 
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