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ABSTRAK 

Nira aren atau bisa disebut juga sebagai gula aren atau gula kelapa adalah pemanis 

alami yang berasal dari nira berbagai jenis pohon kelapa. Untuk mencegah 

terjadinya kerusakan pada nira aren diperlukan antisipasi dengan menambahkan 

pengawet pada saat proses pengambilan atau penyadapan. Temulawak di Indonesia 

banyak ditanam di pulau jawa. Kandungan kurkumin pada temulawak berfungsi 

untuk mencegah penyakit Hepatitis B yang merupakan salah satu faktor resiko 

penyakit kanker hati. Selain sebagai antikanker, kurkumin juga berfungsi sebagai 

anti mikroba Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Blok 

Lengkap (RBL) dengan 2 faktor, yaitu konsentrasi pengawet (2%, 4%, 6%) dan 

waktu penyimpanan (6 jam, 12 jam, 24 jam). Analisis yang dilakukan yaitu analisis 

kadar air, kadar gula reduksi, kadar gula total, perubahan pH, total asam, aktivitas 

antioksidan dan organoleptic (warna, aroma, rasa). Berdasarkan hasil penelitian ini 

didapatkan sampel sampel K3W1 memiliki daya simpan yang paling lama dan 

optional karena memiliki kadar gula total paling tinggi, dan memiliki total asam 

yang paling rendah. Uji organoleptik kesukaan diperoleh hasil terbaik pada sampel 

K2W1 dengan nilai skor 4,90 (netral). 
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