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ABSTRAK

Nira aren, yang juga dikenal sebagai gula aren atau gula kelapa, adalah pemanis
alami yang dibuat dari berbagai jenis pohon kelapa. Kandungan gula nira aren yang
tinggi (10-15%) membuatnya mudah rusak saat disimpan. Dalam proses
pengambilan atau penyadapan, pengawet harus ditambahkan untuk mencegah
kerusakan nira aren. Pulau jawa adalah tempat utama penanaman temulawak di
Indonesia. Temulawak mengandung minyak atsiri seperti kanfer, xanthorrhizol,
borneol, dan zingiberen serta zat warna kuning (kurkumin). Temulawak mengandung
kurkumin, yang mencegah penyakit Hepatitis B, yang merupakan salah satu faktor
risiko kanker hati, dan kurkumin juga berfungsi sebagai antimikroba. 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).

Kata Kunci: nira aren; temulawak; pengawet alami; waktu penyimpanan

PENDAHULUAN

Nira aren, yang juga dikenal sebagai gula aren atau gula kelapa, adalah
pemanis alami yang dibuat dari berbagai jenis pohon kelapa. Nira dikumpulkan dari
bunga pohon aren dan kemudian direbus hingga menjadi sirup kental, yang kemudian
mengering dan membentuk balok gula padat. Nira aren telah digunakan sebagai
pemanis di Asia Tenggara selama ribuan tahun, dan tetap menjadi bahan pokok
dalam banyak hidangan tradisional dan makanan penutup. Nira aren dianggap lebih
baik untuk kesehatan daripada gula rafinasi karena mengandung banyak mineral,
vitamin, dan antioksidan yang tidak ditemukan dalam gula olahan.

Kandungan gula nira aren yang tinggi (10—15%) membuatnya mudah rusak
saat disimpan (Odunfa, 1985). Di tingkat petani, umur simpan nira aren hanya 4 jam
setelah penyedapan, dan penyebab utama penurunan kualitasnya adalah peristiwa
fermentasi. Pertumbuhan khamir Saccharomyces cereviceae dapat berasal dari
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udara, bumbung tempat penyadapan, atau kontaminan lainnya yang mengotori nira
aren selama penyadapan, yang menyebabkan fermentasi gula pada nira menjadi
alkohol (Mulyawanti et al., 2011).

Dalam proses pengambilan atau penyadapan, pengawet harus ditambahkan
untuk mencegah kerusakan nira aren. Petani aren telah banyak melakukan
pengawetan terhadap nira aren, baik secara tradisional maupun dengan penambahan
zat aditif. Perlakukan secara tradisional dilakukan dengan melakukan pengasapan
pada wadah penampungan nira untuk membuatnya steril. Petani nira juga menambah
zat aditif, baik yang berasal dari bahan kimia maupun yang berasal dari alam untuk
mencegah kerusakan nira (Fitriyani et al., 2014).

Pada dasarnya, penggunaan bahan pengawet kimia, atau sintetik, dapat
mempertahankan kualitas nira aren, tetapi jika digunakan terlalu banyak, bahan
pengawet kimia memiliki efek negatif. Penggunaan bahan pengawet kimia yang
berlebihan menurut Rusbana (2009) dapat menyebabkan perubahan rasa dan
masalah kesehatan seperti asma dan masalah perut (Fitriyani et al., 2014). Untuk
menghindari masalah ini, gunakan pengawet yang lebih aman bagi kesehatan, seperti
yang berasal dari alam.

Pulau jawa adalah tempat utama penanaman temulawak di Indonesia.
Temulawak mengandung minyak atsiri seperti kanfer, xanthorrhizol, borneol, dan
zingiberen serta zat warna kuning (kurkumin) (Budiman, 2016). Temulawak
mengandung kurkumin, yang mencegah penyakit Hepatitis B, yang merupakan salah
satu faktor risiko kanker hati, dan kurkumin juga berfungsi sebagai antimikroba (lvanti
et al.,, 2022). Kandungan xanthorrizol dapat menghambat pertumbuhan bakteri
Bacillus cereus, E. coli, Penicilium sp, dan Rhizopus oryzae, dan Salmonella thypii.
Dengan konsentrasi dua mikro gram per mililiter, xanthorrizol membunuh
streptococcus mutans dalam satu menit berkat aktivitas anti bakterinya terhadap
streptococcus. Setelah mengikat protein mikrotubuli dalam sel, senyawa aktif ini
merusak struktur spiddle mitosic dan menghentikan metafasa pembelahan sel bakteri.
Akibatnya, pertumbuhan bakteri menjadi terbatas (Budiman, 2016).

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian
Institut Pertanian STIPER Yogyakarta dengan waktu penelitian selama 3 bulan.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu jirgen 1 liter, titrasi, pH meter,
kompor, gelas beker, tabung reaksi, Erlenmeyer, labu ukur, buffet, spektofotometer,
cawan, oven, dan desikator.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu nira aren, temulawak, kapur
sirih, asam laktat, indikator fenolftalein, larutan NaOH, glukosa, nelson A, nelson B,
larutan buffer, aquades, larutan arseno, methanol PA, dan larutan DPPH.



Rancangan Percobaan

Rancangan Percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor
yaitu faktor pertama yaitu konsentrasi pengawet dan faktor kedua yaitu waktu
penyimpanan pada suhu ruangan.
Faktor I: Konsentrasi penambahan pengawet alami (K), dengan taraf:

K1=2%

K2 =4%

K3 =6%
Faktor II: Waktu penyimpanan (W), dengan taraf:

W1 =06 Jam

W2 =12 Jam

W3 =24 Jam

Prosedur Penelitian

Temulawak yang akan digunakan mula — mula dikupas menggunakan pisau,
lalu temulawak dihancurkan menggunakan blender sampai halus. Setelah itu
temulawak yang sudah hancur di ekstak menggunakan kain bersih sehingga dapat
diperoleh perasan temulawak. (Gumilar et al., 2021). Lalu digunakan perasan
temulawak sebanyak 55 m{ dan ditambahkan kapur sirih sebanyak 195 gr. Setelah itu
larutan temulawak di encerkan sampai 1 liter menggunakan air (Adisetya & Krisdiarto,
2022).

Setelah pembuatan pengawet alami temulawak, pengawet tersebut
dicampurkan ke dalam nira aren dengan masing — masing wadah nira aren berisi 920
m{, 840 m{, dan 760 m{ nira aren. Pengawet alami temulawak dicampurkan sesuai
dengan faktor pertama yaitu Ki = 2%; K2 = 4%; Kz = 6%. Setelah tercampur nira aren
dengan pengawet alami temulawak didiamkan di dalam suhu ruangan dengan waktu
lama yang tercantum di dalam faktor kedua yaitu W1 = 6 Jam, W2 = 12 Jam, dan W3
= 24 Jam. Setelah itu dilakukan analisis pada nira aren yang sudah dicampurkan
dengan pengawet alami temulawak.

Analisis Data

Data yang diperlukan meliputi sifat kimia (kadar air, kadar gula reduksi, kadar
gula total, perubahan pH, total asam, aktivitas antioksidan), dan organoleptik (rasa,
aroma, dan warna). Data tersebut kemudian dianalisis dengan aplikasi Microsoft
Excel.

Hasil dan Pembahasan
A. Analisis Kimia Nira Aren dengan Pengawet Alami Temulawak
1. Kadar Air
Tabel 1. Rerata Uji Kadar Air



Perlakuan W1 W2 W3 Rerata K

K1

82,53 83,24 86,49 84,09¢

K2 83,43 84,95 87,23 85,20b

K3 85,26 85,63 87,82 86,242
Rerata W

83,747 84,61y 87,18%

Konsentrasi pengawet alami tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air
pada nira aren. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh K.
Estancia et al. (2012) bahwa penambahan ekstrak temulawak tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air sehingga, kadar air pada perlakuan tidak
memiliki selisih yang sangat jauh.

Waktu penyimpanan nira aren berpengaruh nyata terhadap peningkatan
kadar air. Hal ini disebabkan oleh kelembaban udara disekitarnya, semakin
lama waktu penyimpanan maka akan semakin meningkat kadar air pada nira
aren. Hal ini didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Assah & Indriaty
(2018) bahwa peningkatan kadar air dipengaruhi oleh kelembaban nisbi (RH)
udara disekitarnya. Menurut Solihin et al. (2015) kelembaban udara pada ruang
pernyimpanan dapat terjadi proses absorbsi uap air dari udara ke produk yang
mengakibatkan peningkatan kadar air.

2. Kadar Gula Reduksi
Tabel 2. Rerata Uji Kadar Gula Reduksi

Perlakuan w1 W2 W3 Rerata K
K1 0,73 0,67 0,61 0,672
K2 0,47 0,40 0,35 0,41°
K3 0,44 0,41 0,36 0,40¢

Rerata W 0,55* 0,49y 0,447

Konsentrasi pengawet alami berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
gula reduksi pada nira aren. Hal ini dikarenakan konsentrasi pengawet yang
berbeda, semakin banyak konsentrasi pengawet yang digunakan maka
semakin kuat kandungan kalsium hidroksida dan temulawak menghambat
proses degradasi gula. Pengawet alami temulawak yang digunakan
mengandung kapur sirih Ca(OH)2 yang dapat membunuh mikroba, sehingga
dengan terbunuhnya mikroba tersebut maka akan menghambat proses
degradasi gula. Hal ini didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Suntoro et
al. (2016) bahwa penambahan kapur sirih dapat menghambat proses
degradasi gula pada nira aren, karena kapur sirih Ca(OH)2 bersifat merusak
dinding sel mikroba, sehingga semakin banyak penambahan konsentrasi
pengawet alami, maka akan semakin kuat pengawet menghambat
pertumbuhan mikroba.

Waktu penyimpanan juga berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
gula reduksi pada nira aren. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi yang



dilakukan oleh Saccharomyces cereviceae. Hal ini didukung oleh penelitian
yang dilakukan oleh (Mulyawanti et al., 2011) bahwa pertumbuhan khamir
Saccharomyces cereviceae, yang memecah gula dalam nira aren secara
alami, menyebabkan fermentasi gula menjadi alkohol. Saccharomyces
cereviceae memproduksi enzim amilase dengan menggunakan gula untuk
pertumbuhannya.

3. Kadar Gula Total

Tabel 3. Rerata Uji Kadar Gula Total

Perlakuan w1l w2 W3 Rerata K
K1 11,80 9,57 6,72 9,36°¢
K2 12,89 11,03 7,92 10,62
K3 13,71 11,41 8,17 11,102

Rerata W 12,80% 10,67Y 7,607

Konsentrasi pengawet alami pada nira aren berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar gula total. Hal ini disebabkan karena kandungan kalsium
hidroksida pada pengawet alami yang digunakan dapat menghambat proses
degradasi gula. Hal ini didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Naufalin
& Yanto (2018) bahwa kandungan kalsium hidroksida pada kapur sirih dapat
menghambat proses degradasi gula, sehingga semakin banyak konsentrasi
yang digunakan, maka kerusakan gula semakin sedikit.

Waktu penyimpanan juga berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
gula total nira aren. Hal ini disebabkan oleh adanya aktivitas mikroba, dan
meningkatnya kadar air pada nira aren, semakin lama waktu penyimpanan,
maka akan semakin menurun kadar gula total pada nira aren, dan semakin
tinggi kadar air pada nira aren tersebut, maka semakin turun kadar gula total
pada nira aren. Hal ini diperkuat oleh penelitian yang dilakukan oleh Astuti et
al. (2018) bahwa penurunan kadar gula total juga disebabkan oleh adanya
Aktivitas mikroba yang menggunakan gula pada nira aren untuk metabolisme.
Assah & Indriaty (2018) menyatakan bahwa menurunnya kadar gula total
disebabkan adanya peningkatan kadar air, semakin tinggi jumlah kadar air
pada suatu produk, maka semakin mudah produk tersebut terserang oleh
mikroba selama proses penyimpanan.

4. Perubahan pH
Tabel 4. Rerata Uji Perubahan pH

Perlakuan w1 W2 W3 Rerata K
K1 5,83 5,34 4,70 5,29¢
K2 5,08 5,37 4,76 5,37P
K3 6,05 5,40 4,91 5,452

Rerata W 595 537 4,797




Konsentrasi pengawet alami pada nira aren berpengaruh nyata
terhadap perubahan pH. Hal ini disebabkan oleh kandungan kapur sirih yang
memiliki sifat basa yang dapat menghambat proses penurunan pH. Hal ini
diperkuat oleh penelitian yang dilakukan oleh Suntoro et al. (2016) bahwa Sifat
basa kapur sirih memungkinkan pembuatan ion OH-, yang dapat meningkatkan
pH dan menetralisir nira aren. Ismadi (1993) juga berpendapat bahwa Jika
Ca(OH)2 dari kapur sirih dilarutkan dalam air, akan terionisasi dan membentuk
ion OH" basa yang dapat mencegah penurunan pH. Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Agiel Kurniawan et al. (2015) menyatakan bahwa Semakin
banyak sari temulawak yang ditambahkan, semakin tinggi pH.

Waktu penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap perubahan pH
nira aren. Hal ini disebabkan karena nira aren mengalami proses perusakan
gula yang dimana akan menurunkan pH. Hal ini didukung oleh penelitian yang
dilakukan oleh Mahulette et al. (2020) bahwa nilai pH nira aren di bawah 5
mengindikasikan telah terbentuk asam asetat (cuka) oleh aktivitas bakteri
asetat karena proses penyimpanan.

5. Total Asam
Tabel 5. Rerata Uji Total Asam

Perlakuan W1 W2 W3 Rerata K
K1 0,52 0,75 0,86 0,712
K2 0,50 0,68 0,75 0,640
K3 0,41 0,51 0,68 0,53¢
Rerata W 0,477 0,65Y 0,76

Konsentrasi pengawet alami pada nira aren berpengaruh sangat nyata
terhadap total asam pada nira aren. Hal ini disebabkan karena kandungan
kapur sirih pada pengawet alami temulawak memiliki sifat basa yang dapat
menghambat proses pengasaman pada nira aren. Hal ini didukung oleh
penelitian yang dilakukan oleh Suntoro et al. (2016) bahwa Jika kapur sirih
Ca(OH)2 dilarutkan dalam air, akan terionisasi dan membentuk ion OH-.
Dengan demikian, semakin banyak ion OH" yang ditemukan dalam suatu zat,
semakin sedikit ion H* yang ditemukan. Hal ini dapat mengurangi asam pada
nira aren yang dibuat secara keseluruhan. Menurut penelitian yang dilakukan
oleh Cepeda et al. (2019) menyatakan bahwa peningkatan konsentrasi
temulawak dapat menurunkan kadar total asam.

Waktu penyimpanan juga berpengaruh sangat nyata terhadap total asam
pada nira aren. Hal ini diduga oleh adanya proses fermentasi yang terjadi pada
nira aren. Semakin lama waktu penyimpanan pada nira aren maka semakin
tinggi total asam yang dihasilkan. Hal ini didukung oleh penelitian yang
dilakukan oleh Leasa & Matdoan (2015) bahwa Dengan waktu penyimpanan



yang lebih lama, Acetobacter aceti akan menjadi lebih aktif dalam mengubah
nira menjadi asam asetat, yang berarti nira aren memiliki tingkat keasaman
yang lebih tinggi.

6. Aktivitas Antioksidan
Tabel 6. Rerata Uji Aktivitas Antioksidan

Perlakuan W1 W2 W3 Rerata K
Kl 782 6,77 4,82 6,47°
K2
10,16 8,85 6,64 8,55
K3
1093 9,75 8,19 9,622
Rerata W
erata 9.64¢ 846y 6,55

Konsentrasi pengawet alami pada nira aren berpengaruh sangat nyata
terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini disebabkan karena kandungan
kurkuminoid pada temulawak memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong
aktif, sehingga semakin banyak konsentrasi pengawet yang digunakan, maka
semakin banyak aktivitas antioksidan yang terjadi. Hal ini didukung oleh
penelitian yang dilakukan oleh Rum S. (2010) bahwa semakin banyak
konsentrasi temulawak yang digunakan, maka semakin besar aktivitas
antioksidannya.

Waktu penyimpanan juga berpengaruh sangat nyata terhadap aktivitas
antioksidan nira aren. Hal ini disebabkan karena meningkatnya radikal bebas
sehingga kemampuan antioksidan untuk menangkalnya semakin menurun. Hal
ini didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh (Susilowati & Ariviani, 2014)
bahwa peningkatan kadar radikal bebas dapat mengurangi kemampuan
temulawak untuk menangkal radikal bebas.

B. Uji Organoleptik Kesukaan Nira Aren dengan Pengawet Alami Temulawak
1. Uji Organoleptik Warna

Tabel 7. Rerata Skor Kesukaan Warna

Perlakuan w1 w2 W3 Rerata K
K1 4,63 4,45 4,65 4,58¢
K2 5,15 4,80 4,95 4,97°
K3 5,10 4,93 5,10 5,042
Rerata W 4,96* 4,73 4,90Y

Konsentrasi pengawet alami pada nira aren berpengaruh sangat nyata
sedangkan waktu penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap uji
organoleptik warna. Hal ini disebabkan karena warna pada perlakuan K3



memiliki warna yang pekat dibandingkan dengan perlakuan K1. Hal ini
diperkuat oleh (Putri, 2013) bahwa temulawak memiliki fraksi kurkuminoid yang
terdiri dari dua komponen, yaitu kurkumin dan desmetoksikurkumin yang
mempunyai warna kuning, dan kuning jingga. Maka semakin banyak
konsentrasi pengawet alami maka semakin pekat warna yang dihasilkan dan
disukai oleh panelis. Pada uji organoleptik warna didapatkan bahwa perlakuan
K3W1 dengan konsentrasi pengawet alami sebanyak 6% dan waktu
penyimpanan selama 6 jam, dan pada perlakuan K3W3 dengan konsentrasi
pengawet alami sebanyak 6% dan waktu penyimpanan sebanyak 24 jam
memiliki nilai kesukaan tertinggi yaitu sebesar 5,10.
2. Uji Organoleptik Aroma

Tabel 8. Rerata Skor Kesukaan Aroma

Perlakuan w1 W2 W3 Rerata K
K1 4,73 4,85 4,75 4,78
K2 4,75 4,70 4,68 4,71
K3 4,60 4,70 4,69 4,66
Rerata W 4,69 4,75 4,71

Konsentrasi pengawet alami dan waktu penyimpanan tidak berpengaruh
nyata terhadap uji organoleptik aroma. Hasil penelitian didapatkan bahwa pada
perlakuan K1W3 dengan penambahan 2% konsentrasi pengawet alami, dan
waktu penyimpanan selama 24 jam, dan pada perlakuan K2W1 dengan
penambahan 4% konsentrasi pengawet alami, dan waktu penyimpanan selama
6 jam memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu sebesar 4.75. Aroma yang timbul
disebabkan oleh adanya kandungan temulawak pada nira aren. Menurut Putri
(2013) aroma yang dihasilkan oleh temulawak memiliki ciri khas berbau tajam
dan tidak bersifat tosik.

3. Uji Organoleptik Rasa

Tabel 9. Rerata Skor Kesukaan Rasa

Perlakuan W1 W2 W3 Rerata K
K1 4.90 4.85 5.00 4.922
K2 4.75 4.50 4.68 4.64¢
K3 4.80 4.58 4.85 4.74P
Rerata W 4.82Y 4.647 4.84%

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi pengawet alami pada
nira aren berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik rasa. Hal ini disebabkan
karena rasa yang dihasilkan nira aren tidak terlalu pahit. Menurut Putri (2013)



aroma dan warna khas dari temulawak adalah berbau tajam, rasanya pahit dan
daging buahnya berwarna kekuning — kuningan, maka semakin banyak
konsentrasi temulawak yang digunakan, maka akan semakin pahit rasa nira
aren. Pada uji organoleptik rasa didapatkan bahwa pada perlakuan pada
perlakuan K1W3 dengan penambahan 2% konsentrasi pengawet alami, dan
waktu pendiaman selama 24 jam memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu
sebesar 5.00.
4. Data Organoleptik keseluruhan

Tabel 9. Rerata Uji Organoleptik Nira Aren dengan Pengawet Alami

Analisis
Sampel Rerata  Keterangan
Rasa Aroma Warna
KIWL 463 4.73 4.90 4.753 Netral
KIW2 445 485 4.85 4.717 Netral
KIW3 465 4.75 5.00 4.800 Netral
K2Wl 515 4.75 4.75 4.883 Netral
K2W2' 480  4.70 4.50 4.667 Netral
K2W3 495 4.68 4.68 4.770 Netral
K3W1 510 4.60 4.80 4.833 Netral
K3W2 493 470 4.58 4.737 Netral
K3W3 510 4.69 4.85 4.880 Netral

Penilaian panelis terhadap uji organoleptik tidak jauh berbeda
dikarenakan mayoritas memiliki penilaian yang sama yaitu netral. Hasil
keseluruhan menunjukkan bahwa konsentrasi pengawet alami dan waktu
penyimpanan dengan rerata tertinggi terdapat pada kode sampel K2W1.

KESIMPULAN
Bedasarkan hasil penelitian yang didapatkan maka dihasilkan beberapa
kesimpulan sebagai berikut:

1. Konsentrasi penambahan pengawet alami berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar gula reduksi, kadar gula total, total asam, aktivitas antioksidan, dan
organoleptik warna, lalu berpengaruh nyata terhadap perubahan pH, dan
organoleptik rasa. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, dan
organoleptik aroma, sedangkan pada waktu penyimpanan nira aren
berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, gula total, perubahan pH, total asam,
dan aktivitas antioksidan, lalu berpengaruh nyata terhadap kadar air, dan



organoleptik warna. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik
aroma, dan organoleptik rasa

2. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa pada sampel K3W1 memiliki daya
simpan yang paling lama dan optional karena memiliki kadar gula total paling
tinggi, dan memiliki total asam yang paling rendah.

3. Berdasarkan uji organoleptik kesukaan diperoleh sampel terbaik dengan rerata
skor yang disukai panelis pada sampel K2W1 dengan nilai skor 4,90 (netral).
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