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ABSTRAK 

Penelitian dilakukan untuk mengetahui korelasi lama pengasapan dan 

konsentrasi larutan kapur yang diterapkan pada bumbung terhadap karakteristik 

nira aren yang diaplikasikan pada pembuatan gula aren dan gula semut. 

Penelitian yang dilakukan terdiri atas dua tahap, pada tahap pertama yaitu 

penentuan lama pengasapan dan konsentrasi larutan kapur yang dapat 

mempertahankan karakteristik nira aren. Variasi lama pengasapan yang digunakan 

yaitu 5 menit, 10 menit, 15 menit dan 20 menit. Variasi larutan kapur yang 

digunakan yaitu 10%, 15%, 20% dan 25%. Tahap kedua yaitu penerapan hasil 

penelitian tahap satu dengan membuat gula aren dan gula semut sesuai dengan nira 

aren yang telah mendapat perlakuan terpilih.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengasapan dan konsentrasi 

larutan kapur memiliki korelasi kuat secara langsung terhadap respon kandungan 

total padatan terlarut dan memiliki korelasi sangat kuat secara langsung terhadap 

respon derajat keasaman pada nira aren. Perlakuan terpilih untuk penerapan 

pembuatan gula aren dan gula semut yaitu pengasapan selama 20 menit dan larutan 

kapur dengan konsentrasi 20%. Hasil terbaik pada penerapan pembuatan gula aren 

dan gula semut yaitu dengan perlakuan pengasapan. Hasil analisis gula aren dengan 

perlakuan pengasapan pada respon fisik kekerasan yaitu sebesar 1694,148 g/Force 

dan respon kimia kadar air, kadar abu dan kadar gula reduksi secara berturut-turut 

sebesar 6,686%, 1,983%, dan 0,109%. Hasil analisis gula semut dengan perlakuan 

pengasapan pada respon kimia kadar air, kadar abu, dan kadar gula reduksi secara 

berturut-turut sebesar 4,970%, 0,572%, dan 0,224%.  

 

Kata kunci : Gula aren, gula semut, larutan kapur, nira aren, pengasapan. 

 

  



 

 

 

ABSTRACT 

This research was conducted to known correlation between smoking time 

and lime solution concentration that set on the bumbung to the characteristic of 

palm juice which were applied to make brown sugar and coconut palm sugar.   

 The research consisted of two stages. The first stage is the determination of  

smoking time and concentration lime solution that can maintain characteristic of 

palm juice. Variations in the smoking time used were 5 minutes, 10 minutes, 15 

minutes and 20 minutes. The variations of concentrations lime solution used were 

10% 15% 20% and 25%. The second stage was applied the result of the first stage 

research to make brown sugar and coconut palm sugar that compatible with the 

palm juice that get treatment which has been selected.  

 The result showed that the smoking time and concentration of lime solution 

had strong correlation directly to response content total dissolve solids and very 

strong correlation directly to acidity (pH) to palm juice. The selected treatment to 

made brown sugar and coconut palm sugar was the smoking time for 20’ and lime 

solution with concentration 20%. The best resulted in the made of brown sugar and 

coconut palm sugar are by smoked. The resulted of brown sugar with smoking for 

physical response texture was 1694,148 g/force and the chemical response water 

content, ash content and reducing sugar content respectively were 6,686%, 1,983%, 

and 0,109%. The resulted  for coconut palm sugar with smoking for chemical 

response water content, ash content and reducing sugar content respectively were 

4,970%, 0,572%, and 0,224%.  

 

Keyword : brown sugar, coconut palm sugar, lime solution. palm juice, smoking. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

I PENDAHULUAN 

 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Nira adalah cairan yang keluar dari bunga kelapa atau pohon penghasil nira 

lain seperti aren, siwalan, dan lontar yang disadap. Cairan ini merupakan bahan 

baku untuk pembuatan gula. Nira sering juga disebut “lege”, kata ini sebenarnya 

istilah bahasa Jawa yang berasal dari kata legi artinya manis. Dalam keadaan segar, 

nira mempunyai rasa manis dan berbau harum dan tidak berwarna (Muchtadi dkk, 

2016). 

 Sumber nira yang digunakan dalam kehidupan sehari-hari salah satunya 

berasal dari tanaman Aren (Arenga pinnata Merr). Produksi aren di Indonesia pada 

tahun 2010 sebesar 24.810,55 ton, tahun 2011 sebesar 20.231,65, tahun 2012 

sebesar 190.844,64, tahun 2013 sebesar 19.219,29, tahun 2014 sebesar 34.241,96 

(Badan Koordinasi Penanaman Modal, 2015). Nira aren diperoleh dengan 

penyadapan tangkai bunganya, dan mulai dapat disadap pada umur 5-12 tahun. Tiap 

tanaman dapat disadap selama 3 tahun dan tiap tahun dapat disadap 3-4 tangkai 

bunga. Hasil niranya 300-400 liter per musim tangkai bunga (3-4 bulan) atau 900-

1600 liter nira per tahun. Dalam sehari pohon aren dapat disadap dua kali 

menghasilkan 3-10 liter nira (Muchtadi dkk., 2016). 

Sifat kimia nira pada pembuatan gula merah sangatlah penting. Sifat kimia 

nira yang penting adalah keasaman (pH) dan kadar gula (Muchtadi dkk, 2016). Nira 



 

 

 

aren yang diolah menjadi gula aren harus memenuhi persyaratan pH 6-7,5 dan kadar 

brix diatas 17%, sehingga mutu gula aren yang dihasilkan baik. Nira dalam keadaan 

segar mempunyai rasa manis, berbau harum khas nira dan memiliki derajat 

keasaman dengan pH sekitar 5-6, kadar sukrosa lebih dari 12%, dan kadar alkohol 

kurang dari 5% (Heryani, 2016). 

 Kerusakan nira terjadi pada saat dimulainya nira tersebut ditampung pada 

bumbung atau pada waktu nira tersebut disadap dari pohon dan disimpan untuk 

menunggu waktu pengolahan walaupun cairan yang keluar dari bunga steril. Bila 

nira didiamkan beberapa waktu akan terjadi proses fermentasi yaitu sukrosa dalam 

nira oleh mikroorganisme diubah menjadi alkohol dan semakin lama menjadi asam. 

Mikroba yang terdapat pada nira adalah khamir dan bakteri. Khamir yang terdapat 

dalam jumlah besar adalah  Saccharomyces cerevisiae. Tipe khamir yang tumbuh 

pada nira tergantung pada jenis khamir yang dominan dan suhu nira yang 

bersangkutan (Muchtadi dkk., 2016).   

Bahan baku nira pada masa penanganan yang kurang tepat akan 

mempersulit proses pengolahan dan dapat menyebabkan kegagalan pada produk. 

Oleh karena itu diperlukan adanya proses pengawetan yang diawali dari 

penyadapan hingga saat akan diolah menjadi gula merah. Bahan pengawet alami 

yang berasal dari tumbuh-tumbuhan dapat dijadikan sebagai alternatif bahan 

pengawet untuk nira aren (Naufalin dkk., 2013)  

 Pengawetan nira aren yang baru disadap yang biasa dilakukan oleh petani 

adalah pemberian pengawet pada wadah penampung nira atau pongkor. Pengawet 

tersebut merupakan Ca(OH)2 yang dikombinasikan dengan kulit buah manggis atau 



 

 

 

tatal kayu nangka. Pemberian Ca(OH)2 segera memberikan perbedaan pH pada 

awal penyimpanan. Hal ini karena semakin tinggi konsentrasi Ca(OH)2 yang 

digunakan makan ion OH- yang dilepaskan semakin banyak (Naufallin dkk., 2012). 

Larutan kapur sebagai bahan pengawet disebabkan oleh terbentuknya kalsium 

hidroksida yang bersifat desinfektan, menggumpalkan protein dan asam nukleat 

serta merusak dinding sel mikroba (Muchtadi dkk., 2016). 

 Pengasapan merupakan metode tradisional yang digunakan oleh petani 

penderes untuk mengurangi mikroorganisme pada penyadapan nira (bumbung) dan 

merupakan pengawetan nira secara tidak langsung. Aliudin (2009) dan Iskandar 

(1997) menerangkan bahwa kegiatan pengasapan bumbung atau pemuputan 

dilakukan oleh petani penderes untuk mengurangi mikroba. Proses pengasapan 

dapat juga dilakukan secara khusus dengan menggunakan alat puputan atau 

pemuput selama kurang lebih sepuluh menit.  

 Asap adalah hasil pembakaran kayu tidak sempurna yang mengandung 

aldehid, keton, phenol, formaldehid, asam organik yang berperan dalam 

antioksidan, antibakteri, pembentuk warna, rasa dan aroma yang khas (Goulas et 

al., 2005). 

 Gula palma adalah gula merah yang dihasilkan dari pengolahan nira pohon 

palma, yaitu aren (Arenga piñata Merr), kelapa (Cocos nucifera), siwalan 

(Borassus flabellifer L.), atau jenis palma lainnya, dan berbentuk cetak atau serbuk 

atau granula (Standar Nasional Indonesia No. 01-3743-1995) 

 Gula semut adalah gula aren berbentuk serbuk dan berwarna kuning 

kecoklatan yang dikenal dengan nama Palm Sugar. Gula semut merupakan bentuk 



 

 

 

diversivikasi produk gula merah yang berbentuk butiran kecil (granulasi) 

berdiameter antara 0,8-1,2 mm (Heryani, 2016).  

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian pada latar belakang penelitian, maka masalah yang 

dapat diidentifikasikan adalah bagaimana korelasi lama pengasapan dan 

konsentrasi larutan kapur pada bumbung terhadap karakteristik nira aren. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

  Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan upaya peningkatan 

kualitas dari nira aren dengan cara penanganan pra-penyadapan. . 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi lama 

pengasapan dan konsentrasi larutan kapur yang diterapkan pada bumbung 

terhadap karakteristik nira aren yang diaplikasikan pada pembuatan gula aren dan 

gula semut. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Memberikan informasi kepada para produsen gula aren dan petani nira aren 

tentang cara penanganan atau pengawetan nira aren selama masa penyadapan. 

2. Memperoleh informasi mengenai pengawetan nira aren selama masa 

penyadapan. 

3. Meningkatkan kualitas nira aren yang telah mendapat perlakuan yang akan 

digunakan sebagai bahan baku gula merah dan gula semut. 



 

 

 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Nira merupakan bahan baku dalam pembuatan gula kelapa. Gula kelapa 

cetak mudah mengalami kerusakan, baik saat penanganan bahan baku, proses 

pengolahan maupun pasca pengolahan. Penanganan bahan baku yang kurang tepat 

akan mempersulit proses pengolahan dan dapat menyebabkan kegagalan. Oleh 

karena itu perlu adanya proses pengawetan selama proses penyimpanan nira, yaitu 

selama proses penyadapan hingga saat akan diolah menjadi gula kelapa (Naufalin 

dkk, 2012). 

Menurut Hamzah dan Hasbullah (1997), nira aren mudah mengalami 

kerusakan karena dipengaruhi oleh kondisi lingkungan selama penyadapan dan 

pengangkutan ke tempat pengolahan dan kerusakan akibat proses fermentasi. 

Fermentasi ini disebabkan oleh aktivitas enzim invertase yang dihasilkan oleh 

mikroba yang mengkontaminasi nira. 

Menurut Sardjono et al., (1983), bila nira dibiarkan tanpa ada usaha 

pengawetan maka akan timbul perubahan susunan kimianya, yang disebabkan oleh 

aktivitas mikroorganisme (enzim invertase) terhadap kandungan sukrosa. 

Menurut Goutara dan Wijandi (1985), kerusakan pun dapat terjadi pada 

waktu penyadapan, karena untuk memperoleh nira diperlukan waktu yang lama 

(10-12 jam), sehingga nira menjadi asam, berbuih putih dan berlendir. Hal itu 

disebabkan kurangnya kebersihan tanaman, bumbung, adanya serangga dan iklim 

yang tidak baik (hujan dan panas). 



 

 

 

Menurut Tjiptadi (1984), untuk mencegah kerusakan nira, pisau dan tabung 

penampung harus dijaga kebersihannya dan ujung tutup, serta ke dalam bumbung 

dimasukkan bubur kapur dan/atau obat penghapus hama. 

Menurut Naufalin dkk., (2012) dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

pegawetan yang biasa dilakukan oleh petani adalah pemberian pengawet pada 

wadah penampung nira atau pongkor. Pengawet tersebut terbuat dari Ca(OH)2 yang 

dikombinasikan dengan kulit buah manggis atau tatal kayu nangka dan konsentrasi 

Ca(OH)2 2% merupakan jumlah yang paling optimum dalam mempertahankan pH 

nira. 

Menurut Dachlan (1984), banyaknya air kapur dimasukkan ke dalam 

bumbung dengan kapasitas penampungan ± 3 liter nira ialah sebanyak 1-2 sendok 

makan atau sebanyak 1,5 gram kapur kering per liter nira. 

Menurut Tjiptadi (1984), penambahan bubur kapur akan mempertahankan 

pH nira tetap tinggi, sehingga dapat menghambat terjadinya hidrolisa baik oleh 

jasad renik maupun pengaruh asam. Diketahui pada pH 12 jasad renik tidak 

berkembang.  

Menurut Goutara dan Wiyandi (1985) menyatakan bahwa mikroba yang 

mengkontaminasi nira diantaranya adalah Saccharomyces cerevisiae yang dapat 

membantu reaksi hidrolisis sukrosa menjadi gula reduksi. Penambahan bahan 

tambahan yang mengandung tannin dan lemak dapat menghambar aktivitas khamir 

tersebut sehingga dapat mengurangi reaksi hidrolisis sukrosa menjadi gula reduksi. 



 

 

 

Menurut Safari (1995) persyaratan brix dan pH pada nira harus berada pada 

kisaran yang ditentukan agar nira dapat diolah menjadi gula aren, yaitu pH harus 

berkisar 6-7,5 dan kadar brix diatas 17%. 

Dinding bagian dalam bumbung mengandung semacam lilin atau pektin, 

dan juga terdapat celah halus yang dapat menahan kotoran, dimana keduanya dapat 

mempercepat asamnya nira (Kusumah, 1992). 

Bumbung penyadap harus dibilas beberapa kali dengan air dingin maupun 

dengan air panas, lalu diasapi dengan asap belerang. Timbulnya suhu yang tinggi 

tersebut dapat juga menyebabkan lilin-lilin yang ada pada bumbung meleleh dan 

menjadi bersih (Sardjono, 1984). 

Menurut Siahaan (1989), selama pengasapan, selulosa dan lignin dalam 

kayu bakar akan membentuk senyawa pengawet seperti formaldehida, asetaldehida, 

asam-asam karboksilat, fenol, kresol, alkohol primer dan sekunder, serta keton. 

Senyawa-senyawa ini merupakan penghambat pertumbuhan mikroba. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga bahwa lama pengasapan 

dan konsentrasi larutan kapur berkorelasi terhadap karakteristik nira aren. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari 2018, bertempat di Desa 

Wargasaluyu Keamatan Gununghalu Kabupaten Bandung Barat dan Laboratorium 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No 

193, Bandung. 
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