
 

 

 

I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

 

Gula merupakan salah satu kebutuhan bahan pangan yang sangat penting bagi 

kebutuhan sehari-hari dalam rumah tangga maupun industri makanan dan 

minuman baik yang berskala besar maupun kecil.  Gula menjadi sangat penting 

karena gula mengandung kalori yang dibutuhkan bagi kesehatan dan gula juga 

digunakan sebagai bahan pemanis utama yang digunakan oleh banyak industri 

makanan dan minuman (Sugiyanto, 2007). 

Gula aren sudah dikenal oleh masyarakat Indonesia sebagai salah satu pemanis 

makanan dan minuman yang bisa menjadi substitusi gula pasir (gula tebu).  Gula 

aren diperoleh dari proses penyadapan nira aren yang kemudian dikurangi kadar 

airnya hingga menjadi padat.  Produk gula aren di pasaran dapat ditemui dalam 

bentuk gula cetak dan gula semut.  Gula cetak diperoleh dengan memasak nira 

aren hingga menjadi kental kemudian mencetaknya dalam cetakan bambu yang 

berbentuk lingkaran atau mangkok.  Sedangkan gula semut, proses pembuatannya 

lebih panjang yaitu sampai terbentuknya kristal-kristal gula, kemudian dijemur 

atau dioven hingga kadar airnya mencapai 3% (Bank Indonesia, 2008). 

Gula semut merupakan bentuk diversifikasi produk gula merah yang berbentuk 

butiran kecil (granulasi) berdiameter antara 0,8 – 1,2 mm.  Bahan dasar untuk 
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membuat gula semut adalah nira dari pohon kelapa atau pohon aren (enau).  

Kedua pohon ini termasuk jenis tumbuhan palmae maka dalam bahasa asing 

secara umum gula semut juga disebut sebagai palm sugar.  Gula semut memiliki 

beberapa kelebihan dari gula cetak antara lain yaitu lebih mudah larut, daya 

simpan lebih lama, bentuknya lebih menarik, pengemasan dan pengangkutan lebih 

mudah, mudah diperkaya dengan bahan lain seperti rempah-rempah, iodium dan 

vitamin A atau mineral (Mustaufik dan Dwianti, 2007), serta harga yang lebih 

tinggi dari pada gula cetak.  

Proses pembuatan gula semut dapat dilakukan dengan dua cara yaitu gula semut 

yang dibuat dari nira kelapa dan gula kelapa cetak.  Pada prinsipnya proses 

produksi gula kelapa kristal meliputi : proses pengaturan pH dan penyaringan nira 

atau pemilihan gula cetak, pemanasan/pemasakan nira atau larutan gula, proses 

solidifikasi, proses granulasi/kristalisasi, pengayakan, pengeringan, dan 

pengemasan (Mustaufik dan Haryani, 2006). 

Gula semut memiliki peluang untuk memenuhi kebutuhan gula (bahan pemanis) 

nasional yang selama ini sebagian besar masih impor dan juga berpeluang untuk 

masuk di pasaran luar negeri (ekspor) seperti ke Singapura, Jepang, Hongkong, 

USA dan Jerman.  Berdasarkan survei pasar, permintaan gula untuk ekspor sangat 

besar sekitar 400 ton/tahun dan baru terpenuhi sekitar 50% dari total permintaan 

(Pragita, 2010). 

Produk berupa gula kelapa dan gula semut sangat aman dikonsumsi secara 

langsung, karena dalam prosesnya tanpa menggunakan bahan kimia dan apabila 

dilihat dari aspek lingkungannya pada proses pembuatan gula ini tidak mencemari 
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lingkungan.  Oleh sebab itu gula semut banyak digunakan dan dikonsumsi sebagai 

pemanis minuman, bahan pemanis kue, industri perhotelan, dan pabrik kecap 

sebagai bahan campuran pembuatan kecap.  Dewasa ini bahan pangan yang 

bersifat alami/organik banyak diminati, karena berdampak baik untuk kesehatan. 

Pembuatan gula semut secara tradisional menghasilkan keseragaman butiran yang 

rendah, sehingga perlu peningkatan efisiensinya dengan menggunakan alat 

mekanis.  Pembuatan gula semut menggunakan disc mill bertujuan untuk 

meningkatkan keseragaman ukuran butiran gula semut yang dihasilkan dan 

meningkatkan produktivitas hasil.   

Proses manual akan digantikan dengan teknologi mesin penggiling atau 

pengecilan ukuran.  Prinsip kerja mesin ini adalah menggerus bahan dengan gaya 

tekan dan gesekan antara dua piringan yang satu berputar dan yang lainnya tetap.  

Menurut Sumariana (2012), kecepatan putaran mesin (rpm) sangat berpengaruh 

terhadap hasil penggilingan.  Proses penggilingan juwawut menggunakan disc 

mill dengan kecepatan putar yang paling tinggi menghasilkan ukuran diameter 

partikel yang lebih kecil di antara kecepatan putar lainnya. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. Mengetahui pengaruh kecepatan putar (rpm) disc mill terhadap distribusi 

dan keseragaman ukuran butiran gula semut. 

2. Mengetahui kecepatan putar (rpm) disc mill yang optimal menghasilkan 

ukuran butiran 0,8 – 1,2 mm yang terbanyak. 
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1.3 Manfaat Penelitian 

 

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi ilmiah dan acuan untuk 

masyarakat tentang cara pembuatan gula semut dengan menggunakan alat 

mekanis (disc mill). 

 

 

1.4 Hipotesis 

 

 

Semakin tinggi kecepatan putar (rpm) disc mill maka semakin kecil ukuran 

butiran gula semut yang dihasilkan. 

 

 


