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ABSTRACT

EVALUATION OF THE EFFECT OF PROCESSING METHODS ON THE
CHEMICAL AND SENSORY QUALITY OF PALM LIQUID GLUCOSE
WITH THE ADDITION OF OR WITHOUT THE ADDITION OF LIME

Ca(OH)2

By

FEBRI SETIYOKO

Sap of old oil palm trunk contains appreciable amount sugar, but it has not been
considered as potential source of sugar. This study aims to determine the effect of
evaporation of oil palm sap with the addition of Ca(OH). lime and without the
addition of lime on chemical and sensory qualities. The study was arranged in a
Complete Group Randomized Design (CRBD) with a single factor, and was
repeated 6 times. The factors observed were the addition or absence of Ca(OH):
lime with atmospheric evaporation treatment and vacuum evaporator with a
temperature of 70°C. The parameters observed were chemical quality (pH, °brix,
and reduction sugar), sensory (color, and aroma), and overall acceptance. The data
obtained are then tested for homogeneity with the Bartlett test and the sixthness of
the data is tested by the Tuckey test. The data is processed by various fingerprints
to determine the effect of treatment. The data was then tested further with the
Honest Real Difference (HSD) test at the level of o 0.05 to determine the
difference between treatments. The best research result of this study was
atmospheric evaporation treatment with the addition of lime (AK), an average brix
degree of 68.750%. Average pH 5.40. The average moisture content is 17.738%.
The average ash content is 0.859%. Sugar reduction 44.306%. TPC test results do
not grow microbes. The average result was a scent score of 4.40 (likes). The result
is a color score of 3.42 (brownish-yellow). Overall reception 4.04 (likes).

Keywords : old palm trunk, liquid sugar, lime, vacuum evaporator.



ABSTRAK

EVALUASI PENGARUH CARA PENGOLAHAN TERHADAP MUTU
KIMIA DAN SENSORI GULA CAIR NIRA KELAPA SAWIT DENGAN
PENAMBAHAN ATAU TANPA PENAMBAHAN
KAPUR Ca(OH):

Oleh

FEBRI SETIYOKO

Batang kelapa sawit yang sudah tua mengandung gula dalam jumlah yang cukup
besar, namun belum dianggap potensial. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh cara penguapan nira kelapa sawit dengan penambahan
kapur Ca(OH). dan tanpa penambahan kapur terhadap mutu kimia dan sensori.
Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
faktor tunggal, dan dilakukan pengulangan sebanyak 6 kali. Faktor yang diamati
adalah penambahan atau tanpa penambahan kapur Ca(OH). dengan perlakuan
penguapan secara atmosferik dan vacuum evaporator dengan suhu 70°C.
Parameter yang diamati adalah mutu kimia (pH, °brix, dan gula reduksi), sensori
(warna, dan aroma), dan penerimaan keseluruhan. Data yang diperoleh kemudian
diuji kehomogenannya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tuckey. Data diproses sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan.
Data kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf a 0,05
untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian terbaik penelitian
ini adalah perlakuan penguapan secara atmosferik dengan penambahan kapur
(AK), rata-rata derajat brix 68,750%. pH rata-rata 5,40. Kadar air rata-rata
17,738%. Kadar abu rata-rata 0,859%. Gula reduksi 44,306%. Hasil pengujian
TPC tidak tumbuh mikroba. Hasil rata-rata skor aroma 4,40 (suka). Hasil skor
warna 3,42 (kuning kecoklatan). Penerimaan keseluruhan 4,04 (suka).

Kata kunci : batang sawit tua, gula cair, kapur, vakum evaporator.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kelapa sawit adalah salah satu tanaman perkebunan dengan nilai ekonomis yang
cukup tinggi. Tanaman kelapa sawit mulai produktif (memiliki buah yang dapat
dipanen) pada usia 3 (tiga) sampai 4 (empat) tahun. Masa produktif tanaman
kelapa sawit berkisar antara 25 sampai 30 tahun dan lebih dari itu sudah dianggap
tidak produktif (Risman dan Iskamto, 2018). Indonesia adalah negara dengan
penghasil produksi buah sawit terbesar di dunia, mengungguli Malaysia dan
Thailand yang berada di urutan kedua dan ketiga. Data statistik dari Direktorat
Jendral Perkebunan Indonesia tahun 2021, luas area kelapa sawit mencapai lebih
dari 15 juta hektar (Ditjenbun, 2021).

Kegiatan penanaman kelapa sawit biasanya dilakukan secara serentak dengan luas
tanah berhektar-hektar, sehingga saat tanaman tersebut tidak produktif banyak
tanaman kelapa sawit yang harus ditebang dan dilakukan penanaman kembali
(replanting). Jumiyati dkk. (2017) menyatakan, kegiatan replanting dilakukan
harus menunggu waktu gilir tebas. Jumlah tanaman kelapa sawit yang tidak
produktif dalam jumlah besar pada waktu bersamaan menyebabkan waktu
replanting harus diatur bergiliran dan banyak pohon tersebut rusak menjadi
limbah serta mempengaruhi lingkungan perkebunan. Apabila hal tersebut tidak
diolah atau tidak dimanfaatkan, lambat laun akan berpengaruh ke tanaman kelapa
sawit yang masih produktif dan timbul jamur (Gonoderma), kumbang (Oryctes),
atau hama lain (Haryanti dkk., 2014).



Badan Pusat Statistik (2022) meyatakan, konsumsi gula nasional mencapai 6,48
juta ton yang terdiri dari 3,21 juta ton GKP (Gula Kristal Putih) dan 3,27 juta ton
GKR (Gula Kristal Rafinasi). Hal tersebut tidak diimbangi dengan produksi gula
nasional sebesar 2,35 juta ton, dengan rincian perusahaan gula swasta mencapai
1,29 juta ton dan perusahaan gula BUMN mencapai 1,06 juta ton pada tahun
2021. Salah satu cara untuk mencukupi kebutuhan gula nasional yaitu dengan
memanfaatkan tumbuhan yang memiliki potensi dapat dijadikan dan diolah
menjadi gula, contohnya aren, kelapa, dan kelapa sawit. Nira yang dihasilkan dari
kelapa sawit mulai banyak dimanfaatkan menjadi gula merah, tetapi untuk
menghasilkan 4 (empat) kg dari 20 (dua puluh) liter nira masih diperlukan 1
(satu) kg gula pasir. Langkah yang dapat dilakukan untuk dijadikan substitusi
gula kristal putih dan gula merah adalah gula cair. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh cara pengolahan terhadap mutu kimia, dan sensori gula cair
nira kelapa sawit dengan penambahan atau tanpa penambahan kapur Ca(OH)a.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh cara penguapan
dengan penambahan atau tanpa penambahan kapur Ca(OH). terhadap mutu kimia

dan sensori gula cair nira kelapa sawit.

1.3 Kerangka Pemikiran

Limbah yang dihasilkan dari batang kelapa sawit bersifat sangat volumetrik dan
memakan banyak tempat yang sulit terdegradasi di area perkebunan. Batang
kelapa sawit apabila tidak dimanfaatkan dengan optimal akan menyebabkan
banyak yang rusak menjadi limbah yang dapat mempengaruhi lingkungan
perkebunan. Limbah batang kelapa sawit yang dibiarkan terlantar di perkebunan
dapat menyebabkan penurunan kualitas tanah. Batang yang membusuk dapat
melepaskan senyawa-senyawa kimia dan asam organik ke dalam tanah, mengubah
pH dan kandungan nutrien. Limbah batang kelapa sawit yang tidak dikelola
dengan baik dapat menjadi tempat berkembang biak bagi hama dan penyakit

serangga seperti gonoderma, kumbang tanduk (Oryctes) yang menyebabkan



penyebaran hama dan penyakit ke perkebunan kelapa sawit yang masih sehat
(Haryanti dkk., 2014).

Salah satu pemanfaatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu mengambil nira
yang ada pada batang pohonnya, cara yang dapat dilakukan yaitu
menumbangkannya dan dilakukan penyadapan atau dengan cara di pres. Pada
penelitian ini, pengambilan nira dilakukan cara ditumbangkan yang diberi
perlakuan berbeda, yaitu dengan menambahkan kapur Ca(OH)> dan tanpa
penambahan kapur Ca(OH).. Proses pemasakan nira menjadi gula cair dilakukan
dengan 2 (dua) metode, yaitu dengan vacum rotary dan atmosferik. Pemilihan
penguapan menggunakan vacum rotary karena pada prinsipnya proses pembuatan
gula cair dari nira sawit ini hanya menguapkan air yang ada pada bahan. Nira
yang diuapkan menggunakan vacuum evaporator evaporator akan memiliki titik
didih lebih rendah, hal ini dapat mengurangi resiko terjadinya reaksi millard yang
mambuat hasil dari gula cair memiliki warna yang lebih jernih. Penguapan yang
dilakukan secara atmosferik menggunakan kompor dipilih karena untuk
membandingkan gula cair yang dihasilkan. Penggunaan vacum rotary evaporator
sebagai metode penguapan memungkinkan penghilangan air secara efisien dan
kontrol yang lebih baik terhadap suhu serta tekanan penguapan. Alat ini memiliki
prinsip kerja yang canggih, di mana nira kelapa sawit dimasukkan ke dalam labu
dan dipanaskan secara bertahap, sementara bagian dalamnya diputar untuk
memperluas permukaan penguapan. Hal ini memungkinkan penguapan air yang

lebih cepat dan efisien, dengan hasil yang lebih konsisten (Supriatna, 2008).

Suryanti (2014) menyatakan bahwa, suhu pemasakan sangat mempangaruhi
kualitas gula cair yang dihasilkan, semakin rendah suhu pemasakan akan
menghasilkan kualitas yang semakin tinggi. Hal ini karena proses pemanasan
dengan suhu yang semakin tinggi menyebabkan lebih banyak volume air yang
menguap. Terjadinya penguapan air tersebut akan menyebabkan penurunan kadar
air yang menyebabkan meningkatnya persentase gula reduksi, sehingga gula yang
dihasilkan akan lebih manis. Penelitian ini mendukung Meyer (1973), yang
menyatakan bahwa suhu mempengaruhi gula reduksi. Suhu pemanasan yang

semakin tinggi akan meningkatkan proses reduksi gula. Pada suhu pemanasan



70°C kadar gula reduksinya lebih rendah karena ada ikatan glikosidik yang belum

terputus.

Kualitas nira memiliki peranan penting pada proses pembuatan gula cair yang
dihasilkan. Erwinda dan Hadi (2014) menyatakan bahwa, kapur yang dilarutkan
dalam nira akan menghasilkan gula yang bermutu baik, hal ini ditunjukkan
dengan uji fisik serta uji kimia yang sudah dilakukan. Suhu sangat mempangaruhi
mutu gula cair yang dihasilkan, semakin rendah suhu pemasakan akan
menghasikan mutu yang tinggi, hal ini ditunjukkan dengan kandungan pengotor
yang dihasilkan, kandungan gula reduksi serta kandungan air yang terus menjadi

rendah dengan perlakuan temperatur yang rendah (Suryanti, 2014).

Penelitian dalam pembuatan gula cair nira aren yang dilakukan oleh Erwinda dan
Hadi (2014), yaitu kapur yang dilarutkan dalam nira akan menghasilkan gula yang
bermutu baik. Penambahan kapur ke dalam nira kelapa sawit akan memicu reaksi
kimia yang dapat menghasilkan beberapa perubahan dalam komposisi dan sifat-
sifat larutan tersebut. Penambahan kapur ke dalam nira menyebabkan kapur
bereaksi dengan asam-asam organik yang ada dalam nira, seperti asam asetat dan
asam oksalat. Reaksi ini menghasilkan senyawa-senyawa garam, seperti kalsium
asetat dan kalsium oksalat. Selain itu, kapur juga berfungsi sebagai zat penetrasi
yang membantu memperbaiki stabilitas pH larutan nira. Penambahan kapur dapat
menetralkan asam-asam organik yang dapat mempengaruhi fermentasi dan
pembentukan endapan dalam nira kelapa sawit. Proses pengurangan kadar asam
disebabkan karena penambahan kapur juga dapat meningkatkan kualitas gula cair
yang dihasilkan. Penelitian ini mendukung teori Soerjadi (1983), dimana nira
yang telah diberi kapur maka akan terjadi penetralan nira dari pH 5,5 menjadi 7,0
dan sebagai akibat penetralan nira akan terbentuknya ikatan-ikatan yang
mengendap sehingga dapat menarik partikel-partikel kecil yang berada didalam
nira yang menyebabkan kadar pengotor menjadi rendah.



1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah diduga terdapat pengaruh cara
penguapan gula cair nira kelapa sawit dengan penambahan atau tanpa

penambahan kapur Ca(OH), terhadap mutu kimia dan sensori.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Kelapa Sawit

Tanaman kelapa sawit (Elaeis guineensis Jacq.) merupakan tanaman yang berasal
dari Negeria, Afrika Barat. Selain itu, terdapat beberapa ahli yang berpendapat
bahwa tanaman kelapa sawit berasal dari Amerika Selatan atau tepatnya di Brazil.
Hal tersebut didukung dengan bukti bahwa lebih banyak spesies tanaman kelapa
sawit yang berasal dari kawasan hutan yang ada di Brazil dibandingkan dengan
daerah Afrika. Tanaman kelapa sawit dapat tumbuh subur dan berkembang diluar
daerah asalnya, hal tersebut dibuktikan dengan tumbuh subur dan berkembang
pesat di Indonesia, Malaysia, Thailand, dan Papua Nugini (Fauzy dkk., 2004).
Fauzy dkk, (2012) menyatakan bahwa, tanaman kelapa sawit merupakan tanaman
berkeping satu (monokotil) dan termasuk kedalam family Palmae. Nama genus
Elaeis yang berasal dari bahasa Yunani yaitu Elaoin berarti minyak. Nama
spesies dari tanaman kelapa sawit adalah guineensis yang berasal dari kata Gunea
adalah seorang ahli pertama yang menemukan tanaman golongan Palm

disekitaran pantai Guinea.

Bagian-bagian dari kelapa sawit hampir semua dapat dimanfaatkan, mulai dari
buah, batang, tandan, daun, serta bagian-bagian lainnya. Sebagai contoh, selain
dari buah yang biasa dimanfaatkan adalah batang pohon sawit pada pembuatan
pulp. Perkembangan perkebunan kelapa sawit di Indonesia terus mengalami
peningkatan setiap tahunnya. Ditjenbun (2021) menyatakan pertumbuhan
produksi kelapa sawit terus mengalami peninngkatan setiap tahunnya. Data
menunjukkan bahwa dari tahun 1980-2021 terus mengalami peningkatan rata-rata

tahunan sebesar 11,13%.



2.2 Taksonomi dan Morfologi Kelapa Sawit

Menurut Suwarto (2014), klasifikasi dari tumbuhan kelapa sawit, yaitu :

Kingdom : Plantae

Divisi : Tracheophyta
Subdivisi : Spermatophyta

Kelas : Monocotyledonae
Ordo : Aracales

Famili : Araceae

Genus : Elaeis

Spesies : Elaeis guineensis Jacq.
Nama local : Kelapa sawit

Tanaman kelapa sawit dapat tumbuh hingga ketinggian 15 m - 20 m. Tanaman ini
termasuk dalam kelompok tanaman berumah satu (monoecius), yaitu bunga jantan
dan betina berada dalam satu pohon. Tandan bunga menjadi tempat tumbuh
bunga jantan dan betina, terletak pada bagian luar pelepah daun. Tanaman ini
dapat melakukan penyerbukan sendiri maupun penyerbukan secara silang.
Radikula merupakan akar yang pertama kali tumbuh dari biji, panjangnya dapat
mencapai 15 cm. Saat cadangan makanan dari endospern biji telah habis akan
diambil alih akar primer yang tumbuh dari batang bagian bawah, akar ini memiliki
panjang hingga 1,5 m dan diameter 5 mm - 10 mm, berukuran 2 mm - 4 mm dan
tumbuh secara horizontal dari akar primer, yaitu akar sekunder. Diameter 0,7 mm
- 2 mm adalah akar tersier serta akar kuarter memiliki diameter 0,1 mm - 0,3 mm,
akar ini tumbuh dari akar sekunder yang dekat dengan permukaan tanah yang

berfungsi untuk mengambil air dan mengambil zat hara dari tanah (Lubis, 2013).

Batang kelapa sawit secara umum tidak memiliki cabang, batang tumbuh tagak
lurus ke atas, memiliki bentuk silinder dan titik tumbuh berada pada bagian
atasnya. Bagian batang pohon kelapa sawit umumnya akan nampak lebih besar
untuk beberapa tahun karena terbungkus oleh daun pelepah. Tanaman ini jika
tumbuh di alam dapat mencapai ketinggian hingga 30 m, namun yang di tanam
pada area perkebunan hanya memiliki tinggi antara 15 m - 18 m (Litana, 2018).

Bakar (2003) menyatakan bahwa, sifat dari masing-masing bagian batang



berbeda-beda, mulai dari pangkal batang, tengah, ujung, inti, dan tepinya.
Komponen utama yang terkandung dalam batang kelapa sawit diantaranya
selulosa, lignin, air, pati, dan abu. Dimensi kayu, sifat fisik, sifat mekanik rendah
yang menyebabkan kayu mudah patah dan berjamur akibat dari kandungan air dan
pati yang tinggi. Potensi pemanfaatan batang kelapa sawit masih cukup sedikit,
padahal menurut BPPSDMP (2010), batang kelapa sawit dapat menghasilkan nira
perharinya kurang lebih 10 liter selama 1 (satu) bulan untuk 1 (satu) pohon yang

ditumbangkan.

2.3 Nira Kelapa Sawit

Bentuk dominan yang dihasilkan oleh jenis tanaman tebu-tebuan dan berbagai
tanaman palma adalah nira.  Saat ini, penelitian dan informasi tentang
pemanfaatan nira sawit di Indonesia masih tergolong belum begitu jelas. Nira
dapat diambil dari tanaman palma melalui penyadapan. Komposisi kimia dari
nira cenderung peka terhadap lingkungan. Saat nira disimpan selama 8 (delapan)
jam pada suhu ruang, nira akan mengalami penurunan pH dan kadar gula yang
dihasilkan. Aktifitas mikroba akan menyebabkan unsur sukrosa dari nira terurai,
sehingga menyebabkan perubahan pH menjadi asam (Joseph, 2012). Yamada et
al. (2010) dan Elvina (2018) menyatakan bahwa, nira kelapa sawit memiliki
beberapa kandungan diantaranya gula pereduksi (fruktosa dan galaktosa), pH
6,66, dan total mikroba sebesar 4,921 (log CFU/mL).

Pontoh (2013) mengemukakan bahwa, nira sadap akan terus mengalami proses
biokimia yang mengakibatkan perubahan komponen kimia dari nira segar yang
dilakukan oleh berbagai jenis mikroba. Proses yang terjadi akan menyebabkan
inversi glukosa dengan diikuti oleh meningkatnya gula pereduksi dan penurunan
pH. Nira segar memiliki kadar air antara 80%-85% dan kadar sukrosa sekitar
15%. Pada kondisi ini merupakan kondisi yang optimal untuk pertumbuhan
mikroba.  Bakteri asam asetat (BAA) adalah jenis bakteri yang dapat
mengoksidasi alkohol dan gula mejadi asam asetat (Yunita dkk., 2017). Air nira
yang telah terfermentasi akan mengalami perubahan rasa menjadi asam dan pahit,

hal tersebut karena adanya kandungan alkohol yang dihasilkan saat fermentasi



berlangsung dan timbul buih putih serta berlendir. Alternatif yang dapat dilakukan
untuk mengawetkan nira sawit adalah dengan menambahkan kulit manggis dan
pengawet buatan seperti natrium metabisulfit, asam askorbat, dan air kapur
(Litana dkk., 2018).

2.4 Gula Cair

Glukosa cair adalah bentuk glukosa (gula sederhana) yang berada dalam keadaan
cair atau larut. Glukosa cair biasanya dibuat melalui proses pemecahan pati atau
gula kompleks menjadi molekul glukosa yang lebih sederhana. Glukosa cair
umumnya digunakan dalam industri makanan dan minuman sebagai bahan baku
untuk berbagai produk. Kandungan glukosa cair adalah glukosa murni, dengan
konsentrasi yang tinggi. Tergantung pada proses produksinya, glukosa cair dapat
memiliki konsentrasi glukosa sekitar 70%-80% atau lebih tinggi. Glukosa cair
atau sirup glukosa mengandung komponen utama berupa glukosa (dekstrosa)
(Varucha et al., 2016).

Glukosa cair umumnya mengandung sedikit air dan tidak mengandung komponen
lain seperti fruktosa atau sukrosa. Kemurnian glukosa cair dapat bervariasi
tergantung pada proses produksi dan pemurnian yang dilakukan. Kandungan
glukosa dalam glukosa cair bervariasi tergantung pada jenis dan mereknya.
Namun, secara umum, kandungan glukosa dalam glukosa cair dapat mencapai
kisaran sekitar 70%-99%. Sebagai contoh, sirup glukosa biasanya memiliki
kandungan glukosa sekitar 80% — 90%. Glukosa cair tidak mengandung serat,
vitamin, atau mineral lainnya. Ini berbeda dengan sumber gula alami seperti buah-

buahan yang mengandung glukosa bersama dengan nutrisi tambahan.

Kelebihan glukosa cair antara lain sumber energi yang cepat, glukosa cair dapat
dengan cepat diserap oleh tubuh dan digunakan sebagai sumber energi. Ini
membuatnya bermanfaat dalam mengatasi kelelahan atau mengembalikan energi
setelah aktivitas fisik intensif. Pengganti gula alami, glukosa cair dapat digunakan
sebagai pengganti gula alami dalam berbagai produk makanan dan minuman. Ini
dapat memberikan rasa manis yang diinginkan tanpa penambahan gula putih
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(sukrosa). Stabil dalam suhu tinggi glukosa cair memiliki sifat stabil dalam suhu
tinggi, sehingga cocok digunakan dalam proses pengolahan makanan yang

membutuhkan suhu tinggi, seperti industri permen atau pembuatan kue.

Glukosa cair ini juga memiliki kekurangan antara lain potensi meningkatkan gula
darah konsumsi glukosa cair dengan jumlah yang berlebihan dapat menyebabkan
peningkatan gula darah yang cepat. Oleh karena itu, perlu dikonsumsi dengan
bijak, terutama oleh individu dengan kondisi kesehatan tertentu seperti diabetes.
Kurangnya nutrisi tambahan glukosa cair umumnya tidak mengandung nutrisi
tambahan seperti serat, vitamin, atau mineral. Konsumsi glukosa cair secara
berlebihan dapat mengarah pada kurangnya asupan nutrisi yang penting. Potensi
ketergantungan mengonsumsi glukosa cair secara berlebihan dalam jangka
panjang dapat menyebabkan ketergantungan terhadap rasa manis. Hal ini dapat
mempengaruhi preferensi rasa seseorang dan mengurangi kemampuan untuk
menikmati makanan dengan rasa alami (Varucha et al., 2016). Gula cair juga
dapat memperbaiki tekstur pada beberapa produk pangan. Contohnya pada
produk es krim, gula dapat membantu meningkatkan kehalusan tekstur sekaligus
menekan titik beku. Pada produk kue, gula cair juga dapat membantu mengurangi
keretakan (Megavitry et al., 2019).
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Tabel 1. Standar Mutu Sirup Gula diatur berdasarkan SNI 01-2978-1992

Keadaaan Standar Mutu Gula
Bau Tidak Berbau
Rasa Manis
Warna Tidak berwarna
Air (%b/b) Maks 20
Abu (%) Maks 1
Gula Pereduksi (%b/b) Min 30
Pati Tidak nyata
Cemaran Logam
- Timbal (Pb) mg/kg Maks 1,0
- Tembaga (Cu) mg/kg Maks 10,0
- Seng (Zn) mg/kg Maks 25,0
(As), mg/kg Maks 0,5
Cemaran Mikroba
- Total Plate Count Maks 5x10? koloni/g Maks 50 koloni/g
Kapang

Sumber : SNI 01-2978-1992

2.5 Kapur Ca(OH)2

Kapur (Ca(OH)2) adalah bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai pengawet.
Larutan kapur dapat membentuk kalsium hidroksida yang bersifat desinfektan dan
menggumpalkan protein yang dapat mencegah tumbuhnya mikroba penyebab
keasaman. Penelitian Erwinda dan Wahono (2014) menyatakan bahwa fungsi
penambahan kapur pada nira dapat mempertahankan pH agar tetap tinggi,
sehingga hal tersebut dapat menghambat hidrolisis pertumbuhan jasad renik
ataupun pengaruh asam. Kapur (CaCOs) dalam air membentuk Ca(OH)», yang
selanjutnya akan menghasilkan ion OH" bebas yang membuat larutan menjadi
alkalis. Pada prinsipnya, penambahan kapur dalam nira akan menyebabkan
kenaikan pH nira akibat ion OH". Apabila keasaman nira dapat dikendalikan
dengan penambahan kapur, laju inversi sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa

akan berkurang.

Penambahan larutan kapur pada nira dapat menjaga pH nira sawit tetap netral
selama 12 jam. Hal tersebut karena larutan kapur bersifat basa sedangkan nira

cenderung bersifat asam yang menyebabkan larutan kapur dapat menetralkan sifat
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dari nira yang asam. Fitri (2008) menyatakan bahwa, larutan kapur memiliki sifat
basa yang dapat digunakan untuk menetralkan sifat asam pada nira. Penambahan
larutan kapur ke dalam nira dapat menetralkan nira yang semula memiliki pH 4

menjadi naik sampai pH 6.

2.6 Metode Fenol-Asam Sulfat

Penentuan total gula didasarkan pada metode Fenol-Asam Sulfat (Dubois et al.,
1956). Metode ini memiliki kelebihan dalam pengerjaannya yang memiliki
efisiensi yang tinggi dalam penentuan gula total baik gula pereduksi dan gula non
pereduksi. Penerapan metode fenol-asam sulfat banyak digunakan untuk
menentukan karbohidrat dalam sampel secara langsung yang dinyatakan sebagai
persen gula. Sebelum melakukan pengujian sampel perlu diketahui kurva standar
yang digunakan. Pada prinsipnya, metode ini yaitu gula sederhana, oligosakarida,
dan turunannya dihidrolisis menjadi monosakarida oleh asam sulfat pekat dan
menghidrasinya sehingga membentuk senyawa furfural yang bereaksi dengan
fenol menghasilkan warna jingga kekuningan stabil yang diukur menggunakan

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 490 nm (Qalsum et al., 2015).

2.7 Uji Sensori

Setyaningsing dkk. (2010) mengemukakan bahwa, evaluasi sensori atau uji
organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses penginderaan, ilmu
pengetahuan yang menggunakan indera manusia untuk mengukur tekstur,
penampakan, aroma dan flavor produk pangan. Penginderaan adalah suatu proses
fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat-sifat benda
karena adanya rangsangan yang diterima alat indera yang berasal dari benda
tersebut. Penginderaan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indera
mendapat rangsangan (stimulus). Rangsangan yang dapat diindera dapat bersifat
mekanis (tekanan, tusukan), fisis (dingin, panas, sinar, warna), dan kimiawi (bau,
aroma, rasa). Pada waktu alat indera menerima rangsangan, sebelum terjadi
kesadaran prosesnya adalah fisiologis, yaitu dimulai di reseptor dan diteruskan

pada susunan syaraf sensori atau syaraf penerimaan. Mekanisme penginderaan
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secara singkat yang meliputi penerimaan rangsangan (stimulus) oleh sel-sel peka
khusus pada indera, terjadi reaksi dalam sel-sel peka membentuk energi kimia dan
perubahan energi kimia menjadi energi listrik (impulse) pada sel syaraf,
penghantaran energi listrik (impulse) melalui urat syaraf menuju ke syaraf pusat
otak, terjadi interpretasi psikologis dalam syaraf pusat, menghasilkan kesadaran
atau kesan psikologis.

Menurut Krissetiana (2014), pengujian sensori (uji panel) berperan penting dalam
pengembangan produk dengan meminimalkan resiko dalam pengambilan
keputusan. Panelis dapat mengidentifikasi sifat-sifat sensori yang akan membantu
untuk mendeskripsikan produk. Penerimaan dan kesukaan atau preferensi
konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya terhadap
penampakan, flavor dan tekstur. Pendekatan dengan penilaian organoleptik
dianggap paling praktis lebih murah biayanya. Evaluasi sensori dapat digunakan
untuk menilai perubahan yang dikehendaki atau tidak dikehendaki dalam produk
atau bahan-bahan formulasi, mengamati perubahan yang terjadi selama proses
atau penyimpanan sehigga dapat mengukur daya simpan atau menentukan tanggal
kadaluwarsa makanan, mengidentifikasi area untuk pengembangan, menentukan
apakah optimasi telah diperoleh, mengevaluasi produk pesaing, memberikan data

yang diperlukan bagi promosi produk.

Evaluasi sensoris bahan pangan dapat diterapkan pula dalam penelitian untuk
melihat pengaruh perlakuan yang diberikan kepada bahan, baik perlakuan fisik,
kimia, maupun mikrobiologis terhadap atribut sensori. Atribut sensoris adalah
sifat suatu bahan yang akan dinilai secara subjektif oleh indera, dapat berupa
atribut  tekstural, warna, rasa, aroma, dan atribut lain seperti kesan
sesudah/aftertaste, kenampakan keseluruhan, dan sebagainya. Atribut sensoris
dapat terbentuk dari keberadaan senyawa yang memberi rangsangan pada indera
manusia, atau karena interaksi senyawa dalam bahan membentuk senyawa baru
yang dapat memberi rangsangan. Proses pengolahan, baik fisik, kimia, maupun
mikrobiologis dapat menyebabkan pembentukan atribut sensoris (Adawiyah,
2010).



I11. METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di kebun sawit milik PTPN VII Rejosari, Natar-
Lampung Selatan dan Laboratorium Pengolahan Limbah Agroindustri, Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan
Juli-Oktober 2022.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah nira kelapa sawit yang berasal
dari batang tanaman sawit yang ditumbangkan di PTPN VII Rejosari, Natar-

Lampung Selatan, Kapur Ca(OH)2, aquades, fenol, dan asam sulfat.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor listrik, vakum rotary
evaporator merek eyela, gelas ukur, timbangan analitik, labu ukur, pH meter,
refraktometer, saringan, golok, ember, tempat penampungan nira (botol), cool
box. autoklaf, cawan petri, cawan porselain, penjepit, jarum ose, bunsen,

incubator, oven, tanur, dan spektrofotometer.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
faktor tunggal, dan dilakukan pengulangan sebanyak 6 kali. Faktor yang diamati
adalah penambahan atau tanpa penambahan kapur Ca(OH). dengan perlakuan
penguapan secara atmosfer menggunakan kompor listrik (T=100°C) dan vakum

rotary evaporator (T=70°C).
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Parameter yang diamati adalah mutu kimia (pH, °brix, kadar air, kadar abu, dan
gula reduksi), dan sensori (warna, aroma, penerimaan keseluruhan). Data yang
diperolehkemudian diuji kehomogenannya dengan uji Bartlett dan kemenambahan
data diuji dengan uji Tuckey. Data diproses sidik ragam untuk mengetahui
pengaruh perlakuan. Data kemudian diuji lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) pada taraf a 0,05 untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian diawali dengan penderesan nira sawit, dan dilanjutkan dengan proses

penguapan.

3.4.1 Penderesan Nira Sawit

Pohon kelapa sawit ditumbangkan, kemudian dibersihkan bagian pelepah ujung
dengan menggunakan kampak atau golok sampai umbutnya terlihat. Batang
pohon kelapa sawit dilayukan 1 (satu) hari, selanjutnya bagian umbut dilakukan
pengirisan setebal + 0,5 cm - 1 cm per hari dengan menggunakan pisau tajam

untuk mengeluarkan nira sawit. Proses penderesan dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Penderesan nira sawit
(Sumber : dokumentasi peneliti)

3.4.2 Pengumpulan Sampel

Air nira yang keluar ditampung dengan nampan cekung yang telah diberi pengatur
pH yaitu Ca(OH), dan tanpa penambahan Ca(OH), kedalam wadah penampung
yang sudah diletakkan saringan diatasnya dan ditutup bagian atasnya. Selama

pelayuan dan penyadapan dilakukan, batang pohon kelapa sawit ditutup dengan
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plastik pelepahnya bertujuan untuk melindungi batang kelapa sawit dari hujan,
terik matahari, serangga dan hewan ternak yang dapat mempengaruhi hasil.
Pengambilan nira dilakukan tiap 12 jam. Proses pengumpulan sampel dapat

dilihat pada Gambar 9 (Lampiran).

3.4.3 Proses Pembuatan Gula Cair

Prosedur penguapan gula cair nira kelapa sawit secara atmosferik disajikan pada
diagram alir Gambar 2, sedangkan penguapan vakum rotari disajikan pada
Gambar 3.

500 mL Nira
Kelapa Sawit

pemasukkan kedalam panci ukuran 800 mL

v

penguapan nira menggunakan kompor listrik T £100°C

y
pengadukan secara konstan

v

—> pengamatan

Gambar 2. Diagram alir pembuatan gula cair.
Sumber : Didik dkk. (2016) dengan modifikasi

Pemasukan nira kelapa sawit sebanyak 500 mL sesuai perlakuan kedalam panci
berukuran 800 mL yang dimasak atau diuapkan secara bergantian menggunakan
suhu lebih kurang 100°C yang dijaga suhunya dimonitor menggunakan
termometer secara berkala, penggunaan suhu tersebut berdasarkan penelitian
pendahuluan dan untuk menjaga nira agar meminimalisasi reaksi millard. Selama
proses penguapan atau pemasakan nira dilakukan pengadukan secara konstan
untuk menjaga suhu tetap merata selama lebih kurang 100 menit dengan salah

satu parameternya diamati dari volume, kemudian dilakukan pengukuran brix
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untuk mengetahui apakah telah sesuai dengan standar mutu gula cair yaitu
minimal 65% brix, apabila dalam waktu tersebut belum mencapai brix yang
diinginkan maka pemasakan atau penguapan dilanjutkan hingga diperoleh standar
mutu minimal brix 65%. Apabila brix telah mencapai standar mutu (minimal
65%) angkat dan diamkan sejenak hingga suhunya netral, lalu dilakukan
pengamatan (brix, pH, kadar air, kadar abu, gula pereduksi, uji skoring (warna dan

aroma) dan hedonik, serta kandungan mikroba (TPC).

500 mL Nira
Kelapa Sawit

pelepasan labu alas bulat, dimasukan sample sesuai dengan volume
yang telah ditentukan, pasang kembali ke unit

pengisian chamber water bath dengan air

v

pengaturan water bath T 70°C

pengaktifan water bath

v

penurunan posisi labu alas bulat, sehingga air pada chamber bisa
memanaskan labu alas bulat, namun tidak merendam terlalu banyak.

v

pengaturan kecepatan putaran

v

pengaktifan vakum untuk menurunkan tekanan

v

penonaktian tombol water bath dan putaran, setelah t+40

@ pengamatan

Gambar 3. Diagram alir pembuatan gula cair menggunakan vakum rotary
evaporator
Sumber : Didik dkk. (2016) dengan modifikasi
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Pemasukan nira kelapa sawit sebanyak 500 mL sesuai perlakuan (penambahan
kapur dan tanpa penambahan kapur) kedalam labu bulat dan pemasangan kembali
ke main unit, lalu pengisian pada chamber water dengan air dan atur pada suhu
70°C dan aktifkan water bath. Penggunaan suhu tersebut dipilih berdasarkan
penelitian pendauluan. Selanjutnya, penurunan posisi labu bulat hingga
tercelupkan kedalam water bath namun jangan sampai terlalu merendam banyak.
Atur kecepatan putaran rotary dan aktifkan vakum untuk menurunkan tekanan
dalam labu. Nonaktifkan tombol water bath, putaran, dan vakum setelah lebih
kurang 40 menit dengan salah satu parameternya dari volumenya, waktu tersebut
dijadikan patokan karena sebelumnya telah melakukan penelitian pendahuluan.
Lalu, diamkan hingga netral suhunya. Pengamatan meliputi (brix, pH, kadar air,
kadar abu, gula pereduksi, uji skoring (warna dan aroma) dan penerimaan

keseluruhan, serta kandungan mikroba (TPC).

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap gula cair meliputi derajat brix, derajat
keasaman (pH), kadar air, kadar abu, kadar gula pereduksi, total bakteri, dan uji

sensori.

3.5.1 Derajat Brix

Nilai derajat brix diukur menggunakan refraktometer. Pengukuran dilakukan
pada suhu yang sama. Sebelum pengukuran derajat brix dilakukan, bagian prisma
refraktometer dibersihkan dengan tisu atau kapas. Sampel diteteskan pada
refraktometer sebanyak 2 (dua) tetes dibagian prisma, kemudian tutup knop
prisma, lihat bagian lensa, putar knop yang terletak dibagian kanan refraktometer
sampai kroma mengikat garis batas X, terakhir amati layar berwarna hijau pada
refraktometer (Muenmanee et al., 2016).
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3.5.2 Derajat Keasaman (pH)

Nilai pH diukur dengan menggunakan pH meter menurut prosedur AOAC (2016).
Nilai pH diukur pada suhu yang sama. Sebelum pengukuran, pH meter
distandarisasi dengan menggunakan buffer standar pH 4 dan pH 7. Pengukuran
dilakukan dengan cara elektroda dibilas dengan akuades dan dikeringkan dengan
tisu. Sampel dimasukkan ke dalam gelas piala 100 mL kemudian elektroda
dicelupkan hingga tenggelam pada larutan sampel dan dibiarkan kurang lebih satu

menit hingga diperoleh angka yang stabil dan dicatat nilainya.

3.5.3 Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2016).
Prinsip pengujian adalah bobot yang hilang selama pemanasan pada suhu 105-
110°C dianggap sebagai kadar air yang terkandung pada sampel. Langkah
pertama yaitu cawan dipanaskan dalam oven pada suhu 105-110°C selama 30
menit dan didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang.
Selanjutnya sampel sebanyak 2 g dimasukan ke dalam cawan lalu ditimbang.
Cawan berisi sampel dikeringkan di dalam oven suhu 105-110°C selama 6 jam.
Kemudian cawan berisi sampel didinginkan pada desikator selama 15 menit
kemudian ditimbang. Setelah itu, dikeringkan kembali selama 30 menit lalu
didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan lakukan pengeringan secara
berulang sampai bobot konstan. Kadar air yang terkandung pada contoh dapat

dihitung dengan menggunakan rumus:

Kadar air = 2== x 100% .....oo.ovvve..... (1)
E-4
Keterangan:
A : berat cawan kosong (g)
B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)
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3.5.4 Kadar Abu

Pengujian kadar abu gula cair nira sawit menggunakan metode gravimetri
(AOAC, 2016). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100-105°C kurang lebih 1
jam, lalu didinginkan pada desikator selama 15 menit lalu ditimbang (A). Sampel
tempe gembus sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam cawan porselen (B).
Selanjunsya sampel dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap lagi, lalu
dimasukkan ke dalam tanur listrik. Pengabuan dilakukan pada suhu maksimum
600°C selama 2 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Kemudian sampel
didinginkan dalam desikator selama 15 menit, dan setelah dingin ditimbang (C).
Pengeringan dilakukan secara berulang hingga didapatkan berat konstan. Kadar

abu dihitung dengan rumus:

Kadar abu = =2 x 100% .....vvoovv.... )
B-A4

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

B : berat cawan + sampel awal (Q)
C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.5 Gula Pereduksi

Gula pereduksi ditentukan menggunakan metode fenol asam sulfat dengan
mengacu pada penelitian Bayu dkk, (2017). Pertama, pembuatan larutan induk
gula dilakukan dengan melarutkan 10 mg gula dalam 100 mL akuades. Kedua,
pembuatan larutan standar gula dibuat dengan mengencerkan larutan induk
gula 100 mg/L menjadi konsentrasi 0,005; 0,015; 0,020; 0,030; 0,040; dan 0,05
mg/mL. Selanjutnya, masing-masing 1 mL larutan standar ditambahkan 1 mL
fenol 5%, dikocok dan ditambahkan 5 mL larutan asam sulfat pekat secara
cepat dengan cara menuangkan secara tegak lurus ke permukaan larutan.
Larutan didiamkan selama 10 menit, dikocok kemudian ditempatkan pada
penangas berisi air hangat selama 15 menit. Pengukuran absorbansi dilakukan
dengan menggunakan spektrofotometer UV-Visibel pada panjang gelombang

490 nm. Kadar gula pereduksi dihitung dengan rumus berikut:
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G sampel—G blanko x FP
X
W

% gula =
Keterangan :

G : Nilai Absorbansi
FP : Faktor Pengencer
W : Berat sampel (mg)

3.5.6 Perhitungan Jumlah Bakteri pada Gula Cair dengan Metode Total Plate
Count (TPC)

Jumlah koloni bakteri yang dapat dihitung adalah cawan petri yang mempunyai
koloni bakteri antara 30-300 koloni. Alat-alat dan media disterilkan dalam
autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit dengan tekanan 1 atm sebelum
dilakukan. Menurut Pratiwi (2018), sampel yang ditimbang sebanyak 1 gram,
kemudian dilarutkan ke dalam larutan pengencer steril (larutan garam fisiologis)
dengan volume mencapai 10 mL sehingga didapatkan pengenceran 101, Larutan
tersebut dipipet 1 mL, kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah
berisi 9 mL larutan pengencer steril untuk memperoleh pengenceran 102 dan
seterusnya sampai didapat pengenceran 1078 secara duplo. Setiap tabung reaksi
dari tiga pengenceran terakhir tersebut diambil dengan menggunakan pipet
sebanyak 1 mL selanjutnya dimasukkan ke dalam cawan petri yang sudah
disterilkan. Dituangkan 15 mL media PCA ke dalam setiap cawan petri kemudian
digerakkan secara melingkar di atas meja supaya media PCA merata. Setelah
PCA membeku, cawan petri diinkubasi dalam inkubator selama 48 jam pada suhu
30°C, kemudian dilakukan penghitungan jumlah bakteri menggunakan colony
counter. Diagram alir proses pengamatan jumlah kapang dan khamir dapat dilihat

pada diagram alir Gambar 3.
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Pengenceran 107 menggunakan larutan fisiologis
v

Pengenceran hingga tingkat pengenceran 10"

Media —
PCA v
Penuangan media agar ke dalam cawan petri dan
dibiarkan hingga memadat
v
Inkubasi pada T 30°C, t 48 jam
v
Perhitungan jumlah bakteri menggunakan colony counter

Gambar 3. Diagram Alir Penghitungan TPC
Sumber : Pratiwi (2018)

3.5.7 Sifat Sensori

Uji sensori dilakukan dengan menggunakan uji skoring dan hedonik. Penilaian uji
skoring yang meliputi warna, rasa, aroma. Penilaian pada uji ini dilakukan
dengan menggunakan 8 (delapan) panelis terlatih berdasarkan orang yang
memiliki kepekaan cukup baik yang terdiri dari 15-25 orang dengan dilakukan
latihan-latihan.  Panelis dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak
terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara bersama.
Tahapan seleksi panelis terlatih diantaranya : wawancara, tahapan wawancara
dilakukan dengan tanya jawab atau kuisioner yang tujuannya untuk mengetahui
latar belakang, termasuk kondisi kesehatan panelis. Tahap penyaringan dilakukan
untuk mengetahui keseriusan, kejujuran, keterbukaan, dan rasa percaya. Selain
itu, dapat untuk menilai tingkat kepekaan secara umum maupun Khusus, serta
pengetahuan umum panelis. Tahap pemilihan, pemilihan dilakukan beberapa uji
sensori untuk mengetahui kemampuan seseorang, dengan uj-uji ini diharapkan
dapat terjaring informasi mengenai kepekaan dan pengetahuan mengenai komoditi
bahan yang diujikan. Metode yang digunakan dalam pemilihan ini dapat
berdasarkan intuisi dan rasional, umumnya dilakukan uji keterampilan panelis

melalui analisis sekuensial dengan uji hedonik akan diterangkan lebih lanjut.
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Tahap latihan, latihan bertujuan untuk pengenalan lebih lanjut sifat-sifat sensori
suatu komoditi dan meningkatkan kepekaan serta konsistensi penilaian. Sebelum
tahap ini dilakukan, panelis perlu diberikan instruksi yang jelas mengenai uji yang
akan dilakukan dan larangan yang diisyaratkan, serta larangan untuk merokok,
minum-minuman Kkeras, menggunakan parfum dan sebagainya. Lama dan
intensitas latihan sangat tergantung pada jenis analisis dan jenis komoditi yang
diuji. Uji Kemampuan setelah proses latihan dilalui dengan cukup baik, panelis
diuji kemampuannya terhadap bahan baku atau standar tertentu dan dilakukan
berulang sehingga kepekaan dan konsistensinya bertambah baik. Setelah selesai
dengan lima tahap tersebut, maka panelis siap menjadi anggota panelis terlatih.

Uji  hedonik yang dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Cara
pengujian sampel disajikan secara acak kepada panelis dalam sebuah wadah yang
telah diberi kode dan air mineral sebagai penetral. Panelis diminta pendapatnya
secara tertulis pada kuisioner yang tersedia. Kuisioner berisi nama, tanggal,
petunjuk, skor penilaian, dan kode sampel. Pengujian dilakukan di Laboratoriun
Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Lampung. Format kuisioner uji skoring dan hedonik dapat dilihat pada Tabel 2
dan Tabel 3.



Tabel 2. Lembar kuisioner uji skoring gula cair nira kelapa sawit
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Nama panelis :
Tanggal

sampel penilaian berikut :

Kuisioner Uji Skoring

Produk : Gula Cair Nira Kelapa Sawit

Penilaian Kode Sampel
VK VTK AK ATK

Warna

Aroma
Keterangan :
Warna Aroma
Putih Keruh :5 Sangat Suka 5
Kuning 4 Suka 4
Kuning Kecoklatan : 3 Agak Suka 03
Coklat 2 Tidak Suka 2
Coklat Kehitaman : 1 Sangat Tidak Suka : 1

Dihadapan Anda disajikan 4 sampel gula cair nira kelapa sawit. Anda diminta
untuk mengevaluasi sampel gula cair nira kelapa sawit berdasarkan kesukaan
anda. Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode
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Tabel 3. Lembar kuisioner uji hedonik gula cair nira kelapa sawit

Nama panelis :
Tanggal

Kuisioner Uji Hedonik

Produk : Gula Cair Nira Kelapa Sawit

Di hadapan Anda disajikan 4 sampel gula cair nira kelapa sawit. Anda diminta
untuk mengevaluasi sampel gula cair nira kelapa sawit berdasarkan kesukaan
Anda. Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode
sampel penilaian berikut :

Penilaian

Kode Sampel
VK VTK AK ATK

Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan :

Penerimaan Keseluruhan

Sangat suka 5
Suka 4
Agak suka .3
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian pembuatan gula cair adalah cara
penguapan nira kelapa sawit dengan penambahan atau tanpa penambahan kapur
Ca(OH). diperoleh perlakuan terbaik pada nira yang ditambahkan kapur dan
diupakan pada kondisi atmosferik (AK) dengan nilai derajat brix sebesar
68,750%; pH 5,398; kadar air 17,738%; kadar abu 0,859%; total gula pereduksi
44,306%); total plate count 0; skoring warna 3,417 (kuning kecoklatan); skoring
aroma 4,400 (suka); dan penerimaan keseluruhan 4,044 (suka).

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, diperoleh saran yaitu perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut tekait HMF (Hidroxy Methyl Furfural) dan

komposisi penambahan kapur pada nira.
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