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ABSTRACT

STUDY ON THE CHEMICAL AND SENSORY QUALITY OF LIQUID
SUGAR BASED ON THE POSITION OF OLD OIL PALM TRUNK
SECTION

By

MASDIAH AYU SAFITRI

Old oil palm trunks contain sap with a total sugar content of 17.60% that can be
utilized for the production of liquid sugar. The total sugar content in the old oil
palm trunks varies at different positions along the trunk, which can affect the
characteristics of the resulting liquid sugar. This study aims to determine the
influence of the trunk’s position and identify the section that yields liquid sugar
with the best chemical and sensory properties. The research was designed using a
non-factorial Completely Randomized Design (CRD) with five replications. The
treatment consisted of three different trunk positions: 2-3, 3-4, and 4-5 meters
from the ground. The trunks were pressed to extract the sap based on the treatment
positions. The extracted sap was then evaporated using a stove and an open pan
until the total dissolved solids reached 70°Brix. The results showed that the trunk
position significantly affected the moisture content, total phenol, color, and taste
of liquid sugar. The best chemical and sensory properties were found in the liquid
sugar produced from the section of the trunk 4-5 meters above the ground.

The best liquid sugar had characteristic of 35.05% moisture content, 3.36% ash
content, 40.95% reducing sugars, 35.09 mg GAE/100g total phenol, a brown
color, a sweet taste, a slightly distinctive palm aroma, no bitter taste, and was
overall preferred by the panelists.

Keywords: old oil palm trunk, liquid sugar, trunk position



ABSTRAK

KAJIAN MUTU KIMIA DAN SENSORI GULA CAIR BERDASAR POSISI
BAGIAN BATANG KELAPA SAWIT TUA

By

MASDIAH AYU SAFITRI

Limbah batang kelapa sawit tua mengandung nira dengan total gula sebesar
17,60% yang dapat dimanfaatkan untuk pembuatan gula cair. Kandungan total
gula dalam batang kelapa sawit tua berbeda-beda pada setiap posisi bagian
batangnya sehingga dapat berpengaruh terhadap karakteristik gula cair yang
dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan memperoleh
posisi bagian batang kelapa sawit tua yang menghasilkan gula cair dengan mutu
kimia dan sensori terbaik. Penelitian ini disusun secara non-faktorial dalam
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 kali ulangan. Perlakuan berupa 3 taraf
posisi bagian batang kelapa sawit tua yaitu 2-3, 3-4, dan 4-5 meter dari tanah.
Batang kelapa sawit tua berdasarkan perlakuan dilakukan pengepresan untuk
diperoleh niranya. Nira yang dihasilkan kemudian dilakukan penguapan
menggunakan kompor dan panci terbuka hingga total padatan terlarut mencapai
70°Brix. Hasil Penelitian menunjukkan posisi bagian batang kelapa sawit tua
berpengaruh terhadap kadar air, total fenol, warna dan rasa gula cair. Perlakuan
yang mengahasilkan gula cair dengan mutu kimia dan sensori terbaik diperoleh
pada gula cair dari bagian batang kelapa sawit tua 4-5 meter dari tanah. Gula cair
yang terbaik mempunyai karakteristik kadar air 35,05%, kadar abu 3,36%, gula
pereduksi 40,95%, total fenol 35,09 mg GAE/100g, warna coklat, rasa manis,
aroma sedikit khas sawit, tidak memiliki rasa pahit dan penerimaan keseluruhan
disukai oleh panelis.

Kata kunci: batang kelapa sawit tua, gula cair, dan posisi bagian batang
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Kelapa sawit (Elaeis guineensis Jacq) adalah salah satu komoditas hasil
perkebunan yang memiliki peran penting dalam kehidupan. Tanaman ini berasal
dari Nigeria, Afrika Barat yang menjadi sumber bahan baku minyak nabati di
dunia. Indonesia merupakan salah satu produsen utama minyak sawit dengan
peringkat pertama di dunia (USDA, 2023). Luas perkebunan kelapa sawit di
Indonesia pada tahun 2022 mencapai 14,99 juta ha (BPS, 2023). Luas lahan
perkebunan kelapa sawit terbesar di Indonesia yaitu provinsi Riau sedangkan,
Lampung menempati urutan ke-14 setelah Kalimantan Utara. Luas areal
perkebunan kelapa sawit di Lampung mencapai 201.958 ha yang terdiri dari
perkebunan rakyat dengan luas 115.131 ha, perkebunan negara 7.936 ha, dan
perkebunan swasta 78.891 ha (Ditjenbun, 2021).

Tanaman kelapa sawit umumnya memiliki masa produktif sekitar 25 tahun.
Setelah melewati masa produktif, tanaman kelapa sawit sebaiknya dilakukan
replanting atau penanaman kembali tanaman yang sejenis. Kegiatan replanting
dapat menghasilkan limbah seperti pelepah dan batang kelapa sawit. Adanya
limbah berupa batang kelapa sawit tua yang tidak dimanfaatkan secara optimal
dapat menyebabkan permasalahan baru seperti munculnya sarang bagi kumbang
Oryctes rhinoceros dan peyakit Ganoderma yang dapat menyerang tanaman muda
(Sirait dkk., 2018). Oleh karena itu, perlu dilakukan pengelolaan limbah batang
sawit agar dapat memberikan manfaat. Pengelolaan limbah dari batang kelapa
sawit tua dapat dilakukan dengan cara menebang pohon kelapa sawit yang sudah
tidak produktif.



Berdasarkan BPPPSDM (2010), penyadapan satu batang kelapa sawit tua dapat
menghasilkan kurang lebih 10 L nira per harinya selama 1 bulan. Setiap satu
hektare kebun kelapa sawit teradapat 136-180 batang pohon kelapa sawit.
Banyaknya pohon kelapa sawit dalam satu hektare dapat menjadi peluang dalam
pengelolaan limbah batang sawit. Menurut Elvina (2019), batang kelapa sawit
mengandung nira dengan total gula sebesar 17,60%. Tingginya kandungan gula
dalam nira batang kelapa sawit dapat dimanfaatkan menjadi gula (Wulandika
dkk., 2019).

Gula terdiri dari berbagai jenis diantaranya gula kristal putih, gula merah, gula
rafinasi, dan sirup glukosa. Sirup glukosa atau sering dikenal dengan gula cair
menurut SNI 2978:2021 berupa cairan kental yang memiliki rasa, aroma dan
warna yang normal sesuai dengan bahan baku yang digunakan. Kandungan yang
terdapat dalam gula cair yaitu D-glukosa, maltosa dan polimer D glukosa (Rika,
2019). Kelebihan dari gula cair yaitu tidak mengkristal, lebih mudah diproses
dibandingkan gula pasir karena mudah larut air, lebih praktis, dan tampilan yang
lebih menarik (Ratna dan Yuliastiani, 2015). Selain itu, proses pembuatan gula
cair lebih mudah dibanding dengan gula kristal, karena tidak melalui proses

kristalisasi.

Berbagai penelitian terkait gula cair dari nira batang kelapa sawit masih belum
banyak dilaporkan. Salah satu penelitian gula cair yaitu terbuat dari pati umbut
kelapa sawit (Maisaroh dkk., 2023). Sedangkan, untuk nira batang kelapa sawit
yang ditumbangkan dan proses pengambilan nira dengan teknik penyadapan
dijadikan produk gula merah (Agustira dkk., 2019). Gula cair dari nira kelapa
sawit dapat diperoleh dari bahan baku nira kelapa sawit yang segar dengan proses
pengolahannya sama seperti pembuatan gula merah. Tetapi, proses pembuatan
gula cair dihentikan sebelum gula mengkristal sampai didapatkan nilai total
padatan terlarut 60-63°Brix dengan syarat nira telah mendidih dan berbentuk buih

yang meluap-luap serta berwarna kuning (Sjarif dkk., 2021; Leyla, 2014).



Kualitas gula cair dapat dipengaruhi dari nira yang digunakan. Nira dengan
kualitas baik dapat dilihat dari total gula yang terkandung. Perbedaan posisi
bagian batang pohon kelapa sawit dapat berpengaruh terhadap kandungan gula
yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian Yamada et al. (2010) kandungan total
gula dalam beberapa posisi bagian batang kelapa sawit tua berbeda-beda. Namun,
belum banyak peneliti yang melaporkan terkait gula cair yang dihasilkan dari nira
berbagai bagian batang pohon kelapa sawit tua. Selain itu, belum banyak juga
hasil penelitian terkait mutu kimia dan sensori dari gula cair yang terbuat dari nira
batang kelapa sawit tua berdasar bagian batang kelapa sawit tua. Oleh karena itu,
penelitian ini mengkaji mutu kimia dan sensori dari gula cair dari nira kelapa

sawit dengan berbagai posisi bagian batang kelapa sawit tua.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Mengetahui pengaruh posisi bagian batang kelapa sawit tua terhadap mutu
kimia dan sensori gula cair dari nira kelapa sawit tua.

2. Memperoleh posisi bagian batang kelapa sawit tua yang menghasilkan gula

cair dengan mutu kimia dan sensori terbaik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Tanaman kelapa sawit yang telah mencapai 25 tahun atau sudah melewati masa
produktif harus dilakukan replanting atau penanaman kembali tanaman yang
sejenis. Kegiatan ini dapat menghasilkan limbah berupa pelepah dan batang
kelapa sawit. Batang tanaman ini bersifat volumetrik sehingga membutuhkan
banyak tempat dan sulit untuk terdegradasi di areal perkebunan. Apabila limbah
batang kelapa sawit tidak dimanfaatkan secara optimal dapat menimbulkan
penyakit seperti Ganoderma yang menyerang pangkal batang sehingga dapat

menyebabkan busuk dan juga menjadi tempat berkembang biak kumbang Oryctes



rhinoceros (Sirait dkk., 2018). Maka dari itu, perlu dilakukan pemanfaatan
batang kelapa sawit tua.

Batang kelapa sawit yang telah tua umumnya memiliki tinggi 15-18 meter di areal
perkebunan yang tersusun dari jaringan parenkim dan vaskular. Tanaman kelapa
sawit memiliki batang berjenis monokotil sehingga tinggi dan lebarnya berbeda-
beda sesuai dengan jaringan penyusunnya. Pertumbuhan batang kelapa sawit
terjadi dari bawah ke atas dan sel-sel yang masih muda terdapat pada bagian atas
dengan ukuran yang lebih kecil dan dinding sel yang tipis. Jumlah jaringan
vaskular akan berkurang dari luar ke dalam dan bertambah dari bawah ke atas
(Darwis et al., 2013). Seiring dengan bertambahnya usia dinding sel dari batang
kelapa sawit akan mengalami penebalan yang dipengaruhi oleh lignin (Abdul et
al., 2008). Jaringan parenkim mengandung gula dan pati sedangkan jaringan
vaskular sebagian besar terdiri dari selulosa (Hamid et al., 2015).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengelola limbah batang kelapa
sawit tua yaitu memanfaatkan niranya. Nira batang kelapa sawit mengandung
gula yang tinggi. Beberapa penelitian melaporkan bahwa perbedaan posisi bagian
batang kelapa sawit tua memiliki kandungan gula yang berbeda pula.

Berdasarkan penelitian Yamada et al. (2010) nira batang kelapa sawit tua dengan
cara pengepresan mengandung jumlah gula pada bagian bawah, menengah bawah,
menengah atas, dan atas berturut-turut (101,2 mg/mL; 101,7 mg/mL; 117,2
mg/mL dan 85,2 mg/mL). Sementara itu, Bukhari et al. (2019) melaporkan total
gula dengan bagian atas, menengah atas, menengah bawah, dan bawah berturut-
turut yaitu 81,34 g/L, 94,76 g/L, 82,89 ¢/L, dan 82,77 g/L. Lebih lanjut Zahari et
al. (2012) menyatakan bahwa total gula tersebut diantaranya mengandung glukosa
71%, fruktosa 2% dan sukrosa 27%. Kandungan glukosa yang tinggi pada nira
batang kelapa sawit berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku

pembuatan gula cair.

Gula cair atau dikenal dengan sirup glukosa merupakan suatu larutan kental yang

termasuk ke dalam golongan monosakarida. Gula ini berupa cairan yang tidak



berwarna, dengan rasa manis dan tidak memiliki aroma atau bau. Bentuk gula
cair yang berupa cairan diperoleh dari nira yang dipekatkan. Mutu sensori sangat
penting dalam pengujian suatu produk. Adanya pengujian sensori dapat
membantu mengidentifikasi dalam pengembangan produk, mengevaluasi produk
kompetitor, mengamati perubahan yang terjadi, dan memperoleh data dari suatu
produk (Ayustaningwarno, 2014). Berdasarkan penelitian Maisaroh (2023), mutu
sensori dari gula cair yang berbahan dasar umbut kelapa sawit yang dibuat dengan
suhu 90°C menghasilkan warna kuning, tidak beraroma, rasa manis, dan skor
kesukaan keseluruhan 5,57 (suka). Selain itu, Setiyoko (2023), melaporkan
bahwa gula cair yang terbuat dari nira kelapa sawit yang ditumbangkan dan
disadap dengan penambahan kapur menghasilkan skor warna 3,417 (kuning
kecoklatan), aroma 4,400 (suka) dan penerimaan keseluruhan 4,044 (suka). Oleh
karena itu, dilakukan penelitian terkait mutu kimia dan sensori gula cair dari nira
batang kelapa sawit tua berdasar posisi bagian batang kelapa sawit tua.
Pengamatan dilakukan terhadap parameter kadar air, kadar abu, gula pereduksi,

total fenol, dan mutu sensori (warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan).

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Terdapat pengaruh bagian batang kelapa sawit tua terhadap mutu kimia dan
sensori gula cair dari nira kelapa sawit tua.

2. Terdapat bagian batang kelapa sawit tua yang menghasilkan gula cair dengan

mutu kimia dan sensori terbaik.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kelapa Sawit

Kelapa sawit (Elais guineensis Jacq) berasal dari Nigeria, Afrika Barat. Selain itu
ada beberapa ahli yang mengatakan bahwa tanaman kelapa sawit berasal dari
Amerika Selatan tepatnya di Brazil. Tanaman ini memiliki peran sebagai tanaman
yang unggul dibidang perkebunan sehingga banyak diminati untuk dijadikan
usaha perkebunan yang mempunyai prospek yang tinggi bagi masa depan. Secara

ilmiah tanaman kelapa sawit diklasifikasikan sebagai berikut.

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Ordo : Arecales

Famili : Arecaceae

Genus : Elaeis

Spesies : Elaeis guineensis Jacq

Kelapa sawit memiliki bentuk pohon dengan tinggi mencapai 24 meter. Hampir
semua bagian dari tanaman kelapa sawit dapat dimanfaatkan, mulai dari buah,
batang, daun, tandan, dan lainnnya. Pohon ini memiliki akar serabut, daun
berwarna hijau tua dengan pelepah sedikit hijau muda, dan batang diselimuti
bekas pelepah setelah 12 tahun. Tanaman ini tergolong monokotil (biji berkeping
satu) sehingga batangnya tidak berkambium dan umumnya tidak memiliki cabang,
kecuali pada tanaman yang tumbuh abnormal (Hidayat dkk., 2017).



Batang kelapa sawit memiliki bentuk silinder berdiamter 20-75 cm. Pohon kelapa
sawit yang masih muda, batangnya tidak terlihat karena tertutup oleh pelepah
daun. Pertambahan diameter batang kelapa sawit pada tahun pertama dan kedua
terlihat sekali pada bagian pangkal batang mencapai 60 cm. Tetapi, pada tahun
selanjutnya diameter batang akan mengecil sampai 40 cm dan pertambahan
tingginya akan lebih cepat. Tanaman yang berumur 4 tahun akan mengalami
pertambahan tinggi yang lebih jelas. Tinggi batang dapat bertambah sekitar 25-75
cm/tahun. Maksimum tinggi batang kelapa sawit yang ditanam di perkebunan
dapat mencapai 15-18 m (Fauzi dkk., 2012).

Batang kelapa sawit memiliki fungsi sebagai pendukung tegaknya tanaman,
tempat transportasi air, unsur hara dan hasil fotosintesis. Hal ini dapat
dipengaruhi oleh floem dan xylem. Kelapa sawit sebagai tanaman monokotil
memiliki susunan xylem dan floem yang menyebar pada batang. Selain itu,
tanaman ini tidak berkambium sehingga hasil fotosintesis disebarkan dari daun ke
seluruh bagian tanaman. Kokohnya batang kelapa sawit dapat disebabkan oleh
penyusun dinding sel yang terdiri dari lignin, selulosa dan hemiselulosa.
Berdasarkan penelitian Noparat et al. (2011) kandungan lignin, selulosa dan
hemiselulosa pada batang kelapa sawit tua berturut-turut (10,74-18,47%), (31,28-
42,85%) dan (19,73-25,56%). Sementara itu, Wahyuni (2022) melaporkan bahwa
batang kelapa sawit terususun atas penyusun dinding sel yang terdiri dari lignin
(18-33%), selulosa (39-55%), dan hemiselulosa (21-24%). Tanaman kelapa sawit
yang tua atau telah berumur 25 tahun memiliki kandungan lignin, selulosa, dan
hemiselulosa yang berbeda-beda sesuai dengan ketinggian dan posisi batang
kelapa sawit tua. Kandungan selulosa dan hemiselulosa bagian ujung batang
kelapa sawit yang masih muda lebih besar dibandingkan dengan bagian bawah
dekat akar sedangkan, untuk komposisi lignin sebaliknya.

Batang kelapa sawit tua berdasar dari posisi batang memiliki nilai kadar air
terbesar dibagian bawah dan semakin mengecil pada bagian atas. Hal ini
disebabkan oleh berat batang kelapa sawit pada bagian pangkal lebih besar dari
bagian tengah dan atas (Iswanto dkk., 2010). Selain itu, adanya gaya gravitasi

bumi dapat mempengaruhi kadar air pada batang kelapa sawit, karena dapat



menyebabkan pengiriman air ke bagian yang lebih tinggi memerlukan tekanan
kapiler yang lebih besar (Bakar et al., 1998).

2.2 Nira Kelapa Sawit

Nira merupakan cairan yang diperoleh dari hasil penyadapan tandan bunga, baik
jantan maupun betina dari tanaman tertentu dan memiliki rasa manis. Biasanya
tandan bunga jantan lebih sering disadap karena dapat menghasilkan jumlah nira
yang lebih banyak dan kualitasnya lebih baik dibanding dengan tandan betina.
Beberapa jenis tanaman yang dapat menghasilkan nira diantaranya aren, kelapa,

siwalan, sagu, dan kelapa sawit (Wilberta dkk., 2021).

Menurut BPPSDM (2010), batang kelapa sawit dapat menghasilkan nira kurang
lebih 10 liter perharinya (dengan cara penyadapan) selama 1 bulan untuk 1 pohon
yang ditumbangkan. Berdasarkan penelitian Elvina (2018) nira yang disadap
memiliki pH 6,67, total gula sebesar 17,60%, gula pereduksi 0,72, sukrosa
15,89% dan total mikroba 4,92 log CFU/mil. Sementara itu, nira yang diperoleh
dengan metode pengepressan memiliki pH rata-rata 5,16, glukosa sebesar 26,73
o/L, sukrosa 10,10g/L dan fruktosa 5,89 g/L (Bukhari et al., 2019). Peneliti lain
juga melaporkan bahwa nira dari batang kelapa sawit yang kira-kira berumur 20
tahun dan diperoleh dengan cara pengepresan mengandung glukosa 55,69 g/L,
fruktosa 40,10 g/L, dan sukorsa 3,89 g/L (Sealee, 2022).

Nira yang baik dapat dipengaruhi oleh waktu keluarnya air nira pada saat
penyadapan. Umumnya penyadapan dapat dilakukan sebanyak 2 kali sehari, yaitu
sekitar 8 — 14 jam sekali. Nira yang telah disadap harus segera dilakukan
pemanasan agar tidak terjadi fermentasi. Waktu terjadinya fermentasi pada nira
sekitar 4 jam setelah penyadapan (Widyaningsih dkk, 2023). Fermentasi dapat
terjadi karena kandungan sukrosa yang tinggi dalam nira terkontaminasi oleh
mikroba sehingga mudah mengalami kerusakan. Sukrosa dalam nira akan
terpecah menjadi gula pereduksi sehingga pada reaksi ini terjadi inversi apabila

nira sedikit asam dan terdapat enzim p-fruktofuronosidase. Selanjutnya glukosa



atau fruktosa hasil hidrolisis akan berubah menjadi etanol yang dibantu oleh
Saccharomyces cereviciae, Leuconostoc mesenteroides, dan Lactobacillus yang
dapat menghasilkan asam-asam organik melalui proses fermentasi (deMan, 1997;

Mussa, 2014). Terjadinya proses fermentasi dapat membuat pH nira menurun.

Penyadapan nira kelapa sawit memiliki dua cara. Pertama dengan mengiris
tangkai bunga yang seludangnya belum membuka. Cara ini dilakukan dengan
memangkas pelepah daun di sekitar tempat penyadapan kemudian tangkai bunga
dilubangi sedalam 2,54 cm. Nira yang dihasilkan dengan cara ini memiliki aroma
dan rasa yang khas, namun jumlahnya sedikit. Cara penyadapan yang kedua
dilakukan setelah pohon ditumbangkan selama 3-7 hari. Kemudian untuk
mencegah terjadinya pertumbuhan spora pada titik tumbuh batang, dilakukan
pembersihan dengan membakar pelepah dan dibuat lubang sebanyak empat
persegi panjang dengan kedalaman 7,5 — 10 cm. Nira yang dihasilkan dari pohon
kelapa sawit yang ditumbangkan kemudian disadap memiliki jumlah yang
berbeda-beda. Hal ini dapat dipengaruhi oleh lingkungan, musim, dan
ketersediaan zat hara pada tanah tempat pohon tumbuh. Selain itu, umur pohon
kelapa sawit juga dapat mempengaruhi jumlah nira yang dihasilkan. Menurut
Gulo dkk. (2018) pohon kelapa sawit berumur 10, 15, dan 20 tahun akan
menghasilkan nira berturut-turut sebesar 91,09 kg, 175, 30 kg, dan 199,28 kg.
Selain dengan cara penyadapan, nira juga dapat dihasilkan dari proses ekstraksi
dari batang kelapa sawit yang telah tua. Berdasarkan penelitian Murata et al.,
(2013) nira dapat dihasilkan dengan cara menekan batang kelapa sawit tua yang

telah dikecilkan ukurannya menggunakan alat press hidrolik.

2.3 Gula

Gula merupakan karbohidrat sederhana yang berfungsi sebagai sumber energi
bagi tubuh (Sasongkowati, 2019). Gula memiliki bentuk yaitu kristal, balok,
bubuk, dan cair. Umumnya gula yang dikonsumsi dan digunakan dalam
kehidupan sehari-hari adalah gula yang tersusun dari sukrosa. Gula sukrosa dapat

dihasilkan dari ekstrak tumbuhan seperti tebu, bit, kurma, kelapa, aren, dan stevia.
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Selain itu, terdapat gula sederhana seperti glukosa yang dapat dihasilkan dari

sukrosa yang dihidrolisis menggunakan enzim atau asam.

Gula memiliki berbagai macam bentuk yaitu kristal dan cair. Berdasarkan
warnanya gula terbagi menjadi tiga yaitu yaitu gula kristal putih, raw sugar, dan
gula rafinasi. Gula kristal putih terbuat dari nira tebu dan juga umbi bit. Gula ini
memiliki bentuk kristal dengan ukuran 0,8-1,2 mm, berwarna putih, dengan rumus
molekul C;,H,,0,, (Hartanto dkk, 2020). Kualitas gula kristal putih yang baik
dipengaruhi oleh proses pemurnian pada nira. Proses pemurnian bertujuan untuk
memisahkan zat-zat yang bukan gula dengan zat yang mengandung gula.
Umumnya proses pemurnian memiliki tiga cara yaitu proses defekasi, sulfitasi,
dan karbonatasi (Hartanto, 2014). Selanjutnya ada raw sugar yaitu gula yang
berasal dari bahan baku tebu yang memiliki bentuk kristal dan warnanya coklat.
Raw sugar juga dikenal dengan gula mentah yang didapatkan dari pabrik
penggilingan tebu. Kemudian gula mentah (raw sugar) dapat diolah lebih lanjut
menjadi gula rafinasi. Gula rafinasi atau sering dikenal dengan gula industri yang
diproduksi dari gula mentah (raw sugar) sebagai bahan baku dalam industri
karena memiliki tingkat kemurnian yang lebih tinggi dibanding gula kristal putih.
Gula ini memiliki bentuk kristal yang lebih halus dan warna yang lebih putih dari
gula kristal putih (Fajrin dkk., 2015).

Gula cair adalah salah satu produk yang digunakan sebagai bahan pemanis
makanan dan minuman yang berbentuk cairan, tidak berbau dan berwarna, tetapi
memiliki rasa manis yang tinggi (Ariyanto, 2022). Gula cair atau sirup glukosa
merupakan larutan kental golongan monosakarida yang diperoleh dari pati dengan
cara hidrolisis dan menggunakan katalis asam atau enzim yang kemudian
dimurnikan serta dikentalkan. Selain berbahan pati, gula cair juga dapat dibuat
dari nira dengan proses yang lebih sederhana yaitu dipanaskan dalam panci
terbuka di atas tungku berbahan kayu bakar dengan suhu > 100°C atau dapat
menggunakan kompor. Selama pemanasan nira dilakukan pengadukan secara
terus menerus hingga didapatkan cairan pekat berwarna coklat kental dengan total
padatan terlarut 65°Brix (Phetrit et al., 2020).
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Kandungan gula cair tergantung pada proses produksinya. Gula cair dapat
mengandung glukosa dengan konsentrasi sekitar 70-80% bahkan lebih dari itu
(Varucha et al., 2016). Selain itu, gula cair dari nira kelapa mengandung total
fenol dan flavonoid yang tinggi yaitu berturut-turut 42,3 mg GAE/100g dan 25,2
mg RE/100g, sehingga gula cair ini lebih bermanfaat bagi kesehatan dibandingkan
dengan gula tebu (Kusuma dkk., 2022). Sedangkan, apabila gula cair digunakan
pada pembuatan produk maka akan memiliki beberapa kelebihan. Pada produk es
krim, glukosa dapat menekan titik beku dan meningkatkan kehalusan tekstur,
dapat membuat tekstur kue tidak mudah retak, dan pada permen dapat mencegah
kerusakan mikrobiologis dan membuat tekstur halus (Suripto dkk., 2013). Selain
itu, gula cair memiliki beberapa kelemahan antara lain dapat berpotensi dalam
meningkatkan gula darah apabila dikonsumsi secara berlebih dan tidak
mengandung nutrisi seperti serat, vitamin, maupun mineral (Varucha et al., 2016).

Standar mutu sirup glukosa dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Standar mutu sirup glukosa berdasarkan SNI 2978:2021

No Kriteria uji Satuan Persyaratan
Sirup Sirup glukosa
glukosa kering
1 Keadaan :
1.1 Warna - Normal
1.2 Bau - Normal
1.3 Rasa - Normal
1.4  Bentuk - cairan kental Bubuk
2  Padatan total fraksi massa,% min. 70 min. 93
3 Dextrose Equivalent  fraksi massa,% min. 20
(DE)
4  Abu sulfat fraksi massa,% maks. 1,0
5  Cemaran logam
berat
51 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25
5.2  Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,20
5.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40
54  Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03
55 Arsen (As) mg/kg maks. 1,0

Sumber : BSN, 2021
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2.4 Uji Sensori

Pengujian sensori merupakan suatu metode yang digunakan untuk mengukur,
menganalisis, dan menginterpretasikan respon yang ditangkap oleh indera
penglihatan, penciuman, perasa, peraba, dan pendengaran terhadap suatu produk
pangan (Lawles dan Heyman, 2010). Adapun atribut sensori diantaranya
penampilan atau penampakan, aroma, mouthfeel (rasa), dan aftertaste (rasa yang
timbul seteah mengonsumsi produk). Penampilan merupakan salah satu aspek
penting dalam produk. Konsumen dalam mempertimbangkan suatu produk akan
melihat tampilan terlebih dahulu dibandingkan dengan atribut lainnya.
Penampilan produk yang baik dan bagus akan membuat konsumen menilai bahwa
produk tersebut memiliki rasa yang enak dengan kualitas yang baik (Tarwendah,
2017).

Aroma merupakan hasil dari produk yang dapat dirasakan oleh indera penciuman
yang tercium oleh saraf-saraf olfaktori karena timbulnya respon terhadap
rangsangan kimia. Senyawa kimia yang dapat memberikan aroma dapat
ditemukan dalam makanan, anggur, rempah-rempah, minyak wangi, dan minyak
essensial. Selain penampilan dan aroma atribut sensori yang seringkali dijadikan
parameter dalam mutu sensori suatu produk yaitu rasa. Adanya kandungan cita
rasa dalam produk dapat menimbulkan sensasi sehingga dapat dirasakan oleh
indera pengecap. Terdapat empat rasa dasar yaitu manis, asin, pahit dan asam.
Tekstur juga merupakan atribut sensori yang diperoleh dari perpaduan sifat fisik
seperti ukuran, bentuk, jumlah dan unsur pembentukan dari suatu bahan yang

dapat dirasakan oleh indera perasa dan peraba (Midayanto dan Yuwono, 2014).

Pengujian sensori dapat melibatkan pengukuran yang bersifat kuantitatif maupun
kualitatif. Contoh pengukuran secara kuantitatif pada produk sirup yaitu dapat
menggunakan skala kemanisan yang pengujiannya dapat dibandingkan dengan
larutan gula. Sedangkan, secara kualitatif produk sirup dapat dinilai dengan
menentukan sirup X lebih manis dari sirup Y (Setyaningsih dkk., 2010).

Sedangkan dasar dari pengujian sensori bersifat objektif dan subjektif. Secara
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objektif pengujian sensori ingin menjawab pertanyaan dasar yang menilai suatu
produk dengan pembedaan dan deskripsi, sedangkan subjektif berkaitan dengan
kesukaan dan penerimaan. Selain itu, perbedaan dari dua pengujian ini terdapat
pada panelis yang akan digunakan. Pengujian objektif pada evaluasi atribut
sensori dilakukan oleh panelis yang terlatih. Sedangkan untuk pengujian subjektif
evaluasi atribut sensori dilakukan oleh panelis tidak terlatih (Kemp et al., 2009).
Uji pembedaan bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan sifat sensori
antara dua atau lebih sampel. Beberapa jenis uji pembedaan diantaranya uji A-
bukan A, uji perbandingan pasangan (Paired Comparison Test), uji segitiga
(Triangle Test), uji duo-trio, uji pembanding ganda (Dual Standard), uji
perbandingan jamak (Multiple Comparison Test), uji dua dari lima (Two-Out-of-
Five Test), dan uji rangking. Sementara untuk uji kesukaan dan penerimaan atau
disebut dengan uji afeksi bertujuan untuk mengetahui respon dari setiap individu
yang berupa penerimaan atau kesukaan konsumen terhadap suatu produk.
Adapun kelompok uji penerimaan yaitu uji hedonik, uji mutu hedonik, dan uji
mutu skalar (Setyaningsih dkk., 2010).

Uji deskriptif bertujuan untuk menentukan karakteristik produk dan intensitas dari
produk tersebut. Uji ini dapat memberikan hasil deksripsi yang cukup lengkap
dan mendetail mengenai karakteristik dari produk pangan. Selain itu, uji ini
banyak digunakan untuk mengetahui penerimaan dari suatu produk, pengendalian
mutu, dan pertimbangan untuk pengembangan produk (Tarwendah, 2017).
Adapun beberapa uji yang termasuk ke dalam uji deskripsi diantaranya uji
scoring/scaling, uji flavor profile & texture profile, Qualitative Descriptive
Analysis (QDA), Spectrum Descriptive Analysis dan Free Choice Profiling
(Setyaningsih dkk., 2010).



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Analisis
Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, dan Pengelolaan Limbah Agroindustri,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada
bulan Februari-April 2024.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah nira yang di ekstrak dari
batang kelapa sawit tua berumur 27 tahun yang diperoleh dari perkebunan kelapa
sawit rakyat di daerah Karang Anyar, Lampung Selatan, aquades, NaOH, reagen
DNS (3.5 dinitrosalicylic acid), (KNaC,H,0¢.4H,0), reagen Folin-Ciocalteu,
natrium karbonat (Na,C03), etanol dan asam galat. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu chainsaw, screw press, mesin planer thicknesser, jerigen, kain
saring, tempat penampung nira, kompor, panci, spatula, termometer, pipet tetes,
timbangan analitik, tabung reaksi, gelas ukur, labu ukur, vorteks,
spektrofotometer, refraktometer dan tissue.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun secara non-faktorial dalam Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 5 kali ulangan. Perlakuan berupa 3 taraf posisi bagian batang
kelapa sawit tua yaitu 2-3, 3-4, dan 4-5 meter dari tanah (Gambar 1).

Pengambilan sampel dilakukan dengan cara, satu pohon kelapa sawit tua diekstrak
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sesuai dengan perlakuan dalam satu waktu. Selanjutnya nira dibuat menjadi gula
cair dan dibagi menjadi 5 untuk dijadikan ulangan. Data yang diperoleh diuji
keseragamannya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data
dengan uji Tuckey, selanjutnya data diolah dengan sidik ragam (ANOVA) untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan mengetahui ada tidaknya pengaruh
perlakuan. Perlakuan yang dinyatakan berpengaruh nyata akan dianalisis
menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5% untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan. Sedangkan untuk analisis sensori menggunakan
parameter organoleptik uji skoring dan uji hedonik berdasarkan tingkat
kepercayaan 95% dari panelis. Data yang diperoleh kemudian ditabulasikan
dalam tabel dan dihitung total perlakuan (Yi.), total kelompok (Y.j), total umum
(Y..), dan dihitung juga pada setiap perlakuan dan kelompok XY?. Selanjutnya
dilakukan analisis sidik ragam dan uji lanjut dengan Uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) untuk membedakan sampel yang satu dengan yang lain (Setyaningsih dkk.,
2010).

4 Meter =

3 Meter =

2 Metery

0 Meter

Gambar 1. Persiapan batang sampel kelapa sawit tua
Sumber : Yamada et al. (2010) yang dimodifikasi



16

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Awal penelitian dilakukan dengan ekstraksi nira sawit dan proses pembuatan gula
cair. Selanjutnya dilakukan pengujian mutu kimia dan sensori pada gula cair.

3.4.1 Ekstraksi Nira Kelapa Sawit

Proses ekstrasi nira dari batang kelapa sawit tua dilakukan dengan menebang
pohon kelapa sawit yang telah tua atau sudah tidak produktif sepanjang 2/3 dari
bagian batang bawah (6 m). Kemudian dilakukan pemotongan berdasarkan
perlakuan yaitu bagian batang 2-3, 3-4, dan 4-5 meter diukur dari batang kelapa
sawit bagian bawah. Batang kelapa sawit dibelah sebanyak %2 bagian secara
vertikal lalu dilakukan penyerutan empulur batang kelapa sawit menggunakan
mesin planer thicknesser hingga menjadi serpihan dan menghasilkan kulit batang.
Selanjutnya pengepresan dengan screw press sehingga menghasilkan nira dan
ampas. Air nira yang diperoleh dilakukan penyaringan sampai didapatkan nira
yang telah bebas dari kotoran kemudian dilakukan penguapan sampai mendidih.
Penguapan ini bertujuan untuk membunuh mikroba awal yang menyebabkan nira
rusak atau terfermentasi. Selanjutnya nira didinginkan hingga suhu ruang lalu
dimasukkan dalam refrigerator pada suhu = -20°C. Alur proses ekstraksi nira
dari batang kelapa sawit tua disajikan dalam Gambar 2.



Pohon kelapa
sawit tua

Penebangan dan pemotongan 2/3 batang bawah
(6 m)

2

Pemotongan batang masing-masing 1 m
berdasarkan posisi bagian batang 2-3, 3-4, dan
4-5 m dari tanah

v

Pembelahan ¥ batang sawit secara vertikal

2

Penyerutan empulur dengan planer thicknesser

v

Pengepresan dengan screw press

v

S0

Penyaringan Padatan
kasar
Penguapan
v

Pendinginan dan penyimpanan

y

Gambar 2. Alur Proses ekstraksi nira dari batang kelapa sawit tua
Sumber: Hossain et al. (2018) yang dimodifikasi

3.4.2 Proses Pembuatan Gula Cair

Proses pembuatan gula cair dari nira batang kelapa sawit dimulai dengan
menguapkan nira yang telah didapatkan sebanyak 2000 mL menggunakan panci
secara terbuka. Suhu yang digunakan 90°C +5°C selama 120+10 menit dan

dilakukan pengadukan sehingga nira mendapatkan panas yang merata.
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Penggunaan suhu dan waktu pemasakan dilakukan berdasarkan trial and error.

Apabila terdapat busa yang mengapung selama proses pemasakan dilakukan

pembuangan. Proses pemasakan dihentikan apabila gula cair sudah mencapai

tingkat kepekatan 70°Brix. Selanjutnya dilakukan pendinginan hingga suhu
ruang. Selanjutnya, dilakukan pengamatan kadar air, kadar abu, gula peredu
total fenol, dan uji sensori. Alur proses pembuatan gula cair dari nira batang

kelapa sawit tua disajikan dalam Gambar 3.

Nira kelapa
sawit 2000 mL

Pemasukan dalam panci

Penguapan nira (T : 90°C+5°C; t: 120+10 menit) dan
pengadukan secara konstan hingga 70°Brix

Pendinginan

Ksi,

v
f Pengamatan : )

- Kadar air

- Kadar abu

- Gula pereduksi

- Total fenol

- Uji sensori (uji skoring dan uji

Qedonik)

/

Gambar 3. Alur Proses pembuatan gula cair dari nira batang kelapa sawit tua

Sumber : Sjarif dkk. (2021) yang dimodifikasi

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap gula cair meliputi kadar air (AOAC, 2016),

kadar abu (AOAC,2016), gula pereduksi (Miller, 1959; Hidayat dan Yunita,
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2022), total fenol (Trinh et al., 2022), uji sensori (Setyaningsih dkk., 2010) yang
terdiri dari uji skoring (warna, rasa, aroma dan aftertaste) dan uji hedonik (warna,

rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan).

3.5.1 Kadar Air

Pengujian kadar air pada penelitian ini menggunakan metode gravimetri (AOAC,
2016). Tahap pertama yang dilakukan yaitu pengeringan cawan porselin
menggunakan oven dengan suhu 105°C selama 30 menit. Setelah itu, cawan
didinginkan dalam desikator selama 15 menit, lalu ditimbang beratnya.
Selanjutnya menimbang sampel dengan berat 2 gram dan diletakan dalam cawan.
Kemudian cawan berisi sampel dimasukkan dalam oven selama 4-6 jam pada
suhu 105°C. Selanjutnya sampel dikeluarkan dari oven dan dimasukkan dalam
desikator selama 15 menit, lalu berat cawan beserta sampel ditimbang. Proses ini
dilakukan hingga mendapatkan berat yang konstan. Perhitungan kadar air

dilakukan menggunakan rumus berikut.

Kadar air (%) = Y

x 100%

Keterangan :
A : berat cawan kosong (g)
B : berat cawan + sampel awal (g)

C : berat cawan + sampel kering (g)

3.5.2 Kadar Abu

Pengujian kadar abu pada penelitian ini menggunakan metode gravimetri (AOAC,
2016). Pengujian diawali dengan mengeringkan cawan porselin dengan oven pada
suhu 105°C selama 60 menit. Setelah itu, cawan didinginkan dalam desikator
selama 15 menit, lalu ditimbang beratnya. Selanjutnya menimbang sampel
dengan berat 2 gram dan diletakan dalam cawan. Sampel dibakar di atas nyala api

pembakar hingga tidak menimbulkan asap, lalu dilakukan pengabuan dengan
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menggunakan tanur pada suhu 600°C selama 6 jam hingga terbentuk abu
berwarna putih. Kemudian sampel didinginkan dalam desikator selama 15 menit

dan ditimbang. Perhitungan kadar abu ditentukan dengan rumus berikut :

%) =
Kadar abu (%) =2

x100%

Keterangan :

A : berat cawan kosong (g)

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

3.5.3 Gula Pereduksi

Pengujian gula pereduksi dilakukan dengan metode DNS (3.5 dinitrosalicylic
acid) yang mengacu pada penelitian Miller (1959) dalam Hidayat dan Yunita.,
(2022) yang dimodifikasi. Pengujian ini meliputi pembuatan reagen, pembuatan

kurva standar, dan pengujia sampel.

3.5.3.1 Pembuatan Reagen

Penimbangan DNS (3.5 dinitrosalicylic acid) 98% sebanyak 1 gram dan
ditambahkan 20 mL NaOH 2M, lalu larutan dihomogenkan menggunakan
waterbath. Selanjutnya larutan didinginkan dan ditambahkan 30 gram kalium
natrium tartrat (KNaC,H,04.4H,0). Larutan diamsukkan ke dalam labu ukur

100 mL dan ditambahkan aquades hingga batas tera, lalu dihomogenkan.

3.5.3.2 Pembuatan Kurva Standar Gula Pereduksi

Pertama dilakukan pembuatan larutan induk dengan melarutkan 0,01 gram
glukosa ke dalam labu ukur 10 mL dan ditambahkan aquades hingga mencapai
batas tera. Selanjutnya dilakukan satu seri pengenceran larutan induk berturut-
turut 50, 75, 100, 125, 150, 175, dan 200 ppm. Setiap sampel diambil 0,5 mL lalu
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dimasukkan dalam tabung reaksi. Kemudian masing-masing tabung reaksi
ditambahkan 0,5 mL reagen DNS dan dipanaskan dalam air mendidih selama 5
menit. Setelah dingin, masing-masing larutan ditambahkan aquades hingga
volume akhir 5 mL dan dilakukan pembacaan absorban menggunakan
Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 496 nm. Panjang gelombang
ini digunakan karena dari larutan dibuat akan mengalami reaksi yang
menghasilkan warna yang terlihat pada sampel dan diserap yaitu kuning dan biru.
Kurva standar yang telah dibuat digunakan untuk menghitung gula pereduksi pada
gula cair, dengan sumbu X sebagai konsentrasi glukosa dan sumbu Y sebagai
absorbansi.

3.5.3.3 Pengujian Sampel Gula Pereduksi

Pengujian gula pereduksi pada sampel gula cair dilakukan dengan cara sampel
sebanyak 0,5 mL dimasukkan dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan reagen
DNS 0,5 mL. Selanjutnya dipanaskan dalam air mendidih selama 5 menit.
Setelah dingin, larutan ditambahkan aquades hingga volume akhir 5 mL. Reaksi
ini akan menghasilkan sampel dengan warna yang terlihat dan yang akan terserap
bertutut-turut yaitu kuning dan biru. Sehingga, dilakukan pembacaan absorbansi
menggunakan Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 496 nm.

3.5.4 Total Fenol

Pengujian total fenol menggunakan metode Folin-Ciocalteu dengan standar asam
galat yang dikembangkan oleh Swain and Hillis (1959) yang telah dimodifikasi
dalam penelitian(Trinh et al., 2022). Metode ini menggunakan prinsip oksidasi
dari senyawa fenol dalam suasana basa dari pereaksi Folin-Ciocalteu yang
menghasilkan larutan berwarna biru. Pengujian ini terdapat dua tahap yaitu

pembuatan kurva standar asam galat dan pengujian sampel.
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3.5.3.4 Pembuatan Kurva Standar

Kurva standar fenol menggunakan asam galat yang dibuat dengan cara 10 mg
asam galat lalu dilarutkan dengan aquades hingga 10 mL. Kemudian dibuat seri
pengenceran larutan induk asam galat berturut-turut 20, 40, 60, 80, 100, 120 dan
140 ppm. Kemudian dari masing-masing larutan diambil sebanyak 0,5mL dan
ditambahkan 0,5 mL reagen Folin 50% lalu divortex. Setelah itu ditambahkan
(Na,C03) 20% sebanyak 4mL dan diinkubasi selama 30 menit pada ruangan
gelap. Proses ini menghasilkan sampel dengan warna yang terlihat yaitu hijau
kebiruan sehingga warna yang akan diserap yaitu merah. Maka dari itu,
pembacaan absorbansi menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada panjang
gelombang 742 nm.

3.5.3.5 Pengujian Sampel Total Fenol

Pengujian fenol menggunakan sampel gula cair diambil sebanyak 0,5 mL dan
dimasukkan dalam tabung reaksi lalu ditambahkan 0,5 mL reagen Folin-Ciocalteu
50%. Homogenisasi larutan dilakukan dengan menggunakan vorteks lalu, larutan
tersebut ditambahkan 4 mL larutan natrium karbonat (Na,CO3) 20% dan
diinkubasi selama 30 menit dalam ruangan gelap. Proses ini menghasilkan sampel
dengan warna yang terlihat yaitu hijau kebiruan sehingga warna yang akan diserap
yaitu merah. Maka dari itu, pembacaan absorbansi menggunakan
spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang 742 nm. Hasil yang diperoleh
diplotkan terhadap kurva standar asam galat dengan menggunakan persamaan
regresi linier (y = ax + c).

Keterangan :

y = Absorbansi sampel

x = Konsentrasi ekuivalen asam galat

a = Gradien

¢ = Intersef
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3.5.5 Uji Sensori

Pengujian sensori terdiri dari dua uji yaitu uji skoring dan uji hedonik.

3.5.5.1 Uji Skoring

Pengujian skoring mengacu pada (Setyaningsih dkk., 2010) uji skoring digunakan
untuk melakukan penilaian terhadap warna, rasa, dan aroma dalam bentuk skala
garis yang akan menghasilkan data interval. Panelis yang digunakan dalam uji
skoring yaitu panelis terlatih yang terdiri dari 8 orang yang memiliki tingkat
kepekaan cukup baik. Panelis terlatih didapatkan melalui persiapan panelis yang

meliputi wawancara, seleksi, pelatihan dan evaluasi.

1. Wawancara

Calon panelis sebanyak 25 orang melakukan wawancara secara tertulis untuk
mendapatkan informasi langsung tentang calon panelis. Wawancara tertulis
dilakukan dengan calon panelis mengisi beberapa pertanyaan dan tanda tangan
dalam lembar kuesioner. Hasil dari kuesioner ini dapat menunjukkan
kebersediaan panelis untuk mengikuti tahapan uji dari awal sampai akhir
penelitian, mengetahui atribut sensori gula cair, dan memiliki kesehatan indera
penglihatan, pengecap, dan penciuman yang baik. Kuesioner yang digunakan

dalam wawancara disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Kuesioner wawancara calon panelis

Kuesioner Wawancara Calon Panelis

Hari, Tanggal
Nama Lengkap
Jenis Kelamin
No. Handphone

Instruksi : Pilihlah jawaban pada setiap pertanyaan dengan memberikan tanda

centang () pada setiap pertanyaan yang Anda pilih.

1. Apakah Anda memiliki waktu
luang antara bulan Januari
sampai Maret dan bersedia
mengikuti serangkaian tahap
seleksi, pelatihan, dan pengujian
skoring gula cair ketika terpilih
menjadi panelis terlatih?

CJ va CJTidak

2. Apakah Anda pernah
me|__g,konsum3| ula cair ?
Tidak

3. Jika pernah, seberapa sering
Anda mengonsumsi gula cair ?
[1Sangat jarang (kurang dari

satu kali seminggu)
CJarang (kurang dari tiga kali
seminggu)
CJCukup (tiga kali seminggu)
[1Sering (empat sampai tujuh
kali seminggu)
[ Jsangat sering (lebih dari tujuh
kali seminggu)

4. Apakah Anda memiliki
kesulitan dalam membedakan
warna tertentu dalam suatu
objek?

L] vYa CITidak
5. Apakah Anda sedang dalam
kondisi hiposmia (menurunnya
kemampuan untuk mendeteksi
bau) ?
L] vYa CITidak

6. Apakah anda seorang perokok

aktif?

 va CITidak

7. Apakah Anda memiliki

gangguan kesehatan pada

mulut :
a) Gangguan indra pengecap
] Ya (] Tidak
b) Gusi bengkak
L va LI Tidak
c) Sariawan
L va I Tidak

Yang bertanda tangan dibawah ini




25

2. Seleksi

Calon panelis yang memiliki kriteria kesehatan indera penglihatan, pengecap, dan
penciuman yang baik serta bersedia untuk meluangkan waktunya dalam proses
persiapan panelis dapat mengikuti tahap seleksi. Tahap seleksi dilakukan
bertujuan untuk menilai kepekaan alat indra dari calon panelis dalam menguji
suatu sampel. Pengujian ini menggunakan metode uji segitiga yang akan menilai
sensitivitas panelis berdasarkan kemampuannya dalam membedakan sampel yang
hampir sama. Pengujian dilakukan dengan menilai rasa manis dan warna coklat.
Sampel rasa manis menggunakan larutan gula dengan konsentrasi 3,5% dan 5%
dan warna coklat menggunakan teh yang dilarutkan dengan konsentrasi 1% dan
1,3%. Pengujian ini dilakukan satu persatu terhadap warna coklat dan rasa manis.
Calon panelis akan melaksanakan sebanyak 5 kali pengujian dan setiap satu kali
pengujian akan menerima satu set sampel yang terdiri dari 3 sampel berkode 3
angka acak. Calon panelis diminta untuk memilih satu sampel yang berbeda

diantara 3 sampel yang disajikan dan ditulis pada lembar kuesioner.

Panelis yang memberikan respon benar akan mendapatkan nilai 1 sedangkan
respon salah mendapat nilai 0. Panelis yang dinyatakan lolos uji segitiga yaitu
yang mampu memberikan respon benar >60% dari jumlah set pengujian yang
disajikan dari masing-masing parameter. Panelis yang lolos tahap seleksi akan
melanjutkan ke tahap pelatihan. Kuesioner yang digunakan dalam uji segitiga

disajikan pada Tabel 3 dan 4.



26

Tabel 3. Kuesioner uji segitiga rasa manis

KuesionerUji Segitiga Rasa Manis

Nama TR
Tanggal pengujian i

Instruksi :

Di hadapan Anda terdapat 3 sampel dimana terdapat 2 sampel yang sama dan 1
sampel berbeda. Identifikasi sampel secara berurutan dari Kiri ke kanan. Tentukan
sampel yang berbeda dengan memberi tanda v pada kolom di samping kode

sampel yang anda pilih.

Set Kode Sampel Sampel Berbeda
894
1 569
316
758
2 495
689
176
3 527
382
915
631
853
625
5 290
507
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Tabel 4. Kuesioner uji segitiga warna

KuesionerUji Segitiga Warna

Nama TR
Tanggal pengujian i

Instruksi :

Di hadapan Anda terdapat 3 sampel dimana terdapat 2 sampel yang sama dan 1
sampel berbeda. ldentifikasi sampel secara berurutan dari kiri ke kanan. Tentukan
sampel yang berbeda dengan memberi tanda v pada kolom di samping kode

sampel yang anda pilih.

Set Kode Sampel Sampel Berbeda
345
1 910
623
760
2 125
512
290
3 583
716
905
4 662
417
265
5 118
743
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3. Pelatihan

Panelis yang terpilih pada tahap seleksi, selanjutnya diberi latihan untuk
meningkatkan kemampuannya dalam mengidentifikasi sampel yang akan diuji.
Latihan bertujuan untuk membantu panelis melakukan pengujian dengan benar
dan andal. Pada tahap ini panelis akan dijelaskan mengenai tugas-tugas,
penggunaan atau pemahaman terhadap kuesioner, karakteristik sampel yang akan
diuji, dan cara menyampaikan respon. Pelatihan yang akan dilakukan yaitu
pengujian dengan skala terhadap sampel yang memiliki parameter yang mirip
dengan produk yaitu rasa manis, warna kuning, aftertaste dan aroma khas kelapa

sawit. Kuesioner pelatihan disajikan pada Tabel 5.
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Kuesioner Pelatihan Panelis

Formulir Uji  : Uji Skala

NamMa e

Tanggal e

Petunjuk : Berilah tanda (X) pada garis skala dengan titik yang sesuai

penilaian Anda
Rasa
Kurang manis Sangat manis
1 5

871 : : : : |
743 : : : : |
951 : : : : |

Aftertase pahit

Sangat tidak pahit Sangat pahit
1 5
582 : : : : |
901 : : : : |
627 : : : : |
Warna
Kuning Coklat kehitaman
1 5
698 : : : : |
247 : : : : |
105 : : : : |
Aroma
Menyimpang Harum khas sawit
1 5
354 | : : : |
741 : : : : |

932 [ : : : |
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4. Evaluasi

Setelah dilakukan pelatihan, kemampuan panelis akan dievaluasi dengan menilai
sampel menggunakan uji rangking. Sampel yang digunakan berupa gula cair dari
nira batang kelapa sawit tua dengan berbagai konsentrasi. Tahap evaluasi akan
dilakukan sebanyak 10 kali pengujian. Panelis diminta untuk merangking sampel
berdasarkan tingkatannya, lalu panelis dengan benar minimal 6 akan dinyatakan
lolos sebagai panelis terlatih. Kemudian panelis yang dinyatakan lolos pada tahap
ini akan melakukan uji skoring pada produk gula cair nira sawit yang sebenarnya.
Kuisioner yang digunakan dalam tahap evaluasi disajikan pada Tabel 6 dan 7.
Sedangkan kuesioner uji skoring gula cair nira sawit disajikan dalam Tabel 8.
Hasil data skoring yang diperoleh diolah menggunakan ANOVA.
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Tabel 6. Kuesioner uji rangking parameter rasa manis

Kuesioner Evaluasi Pelatihan Panelis Rasa Manis

Nama e Tanggal @.....ccooeevviieiene
Produk : Gula Cair Kelapa Sawit

Instruksi : Urutkan tingkat kemanisan dari gula cair berikut. Nilai 1 untuk
sangat manis, 2 untuk tingkat kemanisan ke 2, dan 3 untuk tingkat kemanisan
yang paling kecil.

Tuliskan kode sampel sesuai dengan tingkat kemanisan pada kolom yang
tersedia dibawah ini.

Rangking
Set

1 2 3

10
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Tabel 7. Kuesioner uji rangking parameter aroma

Kuesioner Evaluasi Pelatihan Panelis Aroma Khas Batang Kelapa Sawit

Nama e Tanggal @...cccovevvvvieieee,
Produk : Gula Cair Kelapa Sawit

Instruksi : Urutkan tingkat kekhasan batang kelapa sawit dari gula cair berikut.
Nilai 1 untuk sangat khas batang kelapa sawit, 2 untuk tingkat kekhasan ke 2,
dan 3 untuk tingkat kekhasan yang paling kecil.

Tuliskan kode sampel sesuai dengan tingkat kekhasan pada kolom yang tersedia
dibawah ini.

Rangking
Set

1 2 3

10




Tabel 8. Kuesioner uji skoring gula cair nira batang kelapa sawit tua
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Kuesioner Uji Skoring

Nama e Tanggal @..cccooveeeeee,
Produk : Gula Cair Kelapa Sawit

Dihadapan Anda disajikan 3 sampel gula cair dari nira batang kelapa sawit tua.
anda diminta untuk mengevaluasi sampel tersebut satu persatu yang terdiri dari
warna, rasa, dan aroma. Berikan peniliaian anda dengan memberikan tanda “X”
pada titik yang sesuai dengan penilaian Anda.

Warna
Kuning Coklat kehitaman
1 5
639 [ : : : |
362 : : : : |
453 : : : : |
Rasa
Kurang manis Sangat manis
1 5
639 : : : : |
362 : : : : |
453 : : : : |
Aftertaste
Tidak pahit Sangat pahit
1 5
639 : : : : |
362 : : : : |
453 : : : : |
Aroma
Menyimpang Harum khas sawit
1 5
639 : : : : |
362 : : : : |

453 [ : : : |
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3.5.5.2 Uji Hedonik

Uji hedonik dilakukan untuk menilai warna, rasa, aroma, dan penerimaan
keseluruhan. Panelis yang digunakan dalam uji hedonik merupakan panelis tidak
terlatih sebanyak 30 orang. Gula cair nira sawit sebanyak 3 sampel dimasukkan
ke masing-masing wadah yang telah diberikan label 3 angka acak dan air mineral.
Panelis kemudian memberikan skor 1-5 berdasarkan tingkat kesukaan terhadap
sampel pada lembar kuesioneryang telah disediakan (Setyaningsih dkk., 2010).

Kuesioner uji hedonik gula cair nira sawit disajikan dalam Tabel 9

Tabel 9. Kuesioner uji hedonik gula cair nira batang kelapa sawit tua

Kuesioner Uji Hedonik

Nama Panelis :
Tanggal :
Produk : Gula Cair Kelapa Sawit

Di hadapan Anda disajikan 3 sampel gula cair nira batang kelapa sawit tua. Anda
diminta untuk mengevaluasi sampel gula cair nira kelapa sawit berdasarkan
tingkat kesukaan Anda. Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di
bawah kode sampel penilaian berikut :

Kode sampel
639 362 453

Penilaian

Warna

Rasa

Aroma
Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan :

: Sangat tidak suka
: Tidak suka

. Agak suka

: Suka

. Sangat suka

O~ wN PR
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3. 6 Penentuan Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik pada sebuah produk dapat ditentukan dengan
membandingkan parameter mutu sensori, kimia, dan fisik. Penentuan perlakuan
terbaik dalam penelitian ini dilakukan dengan metode uji efektivitas pembobotan
dengan prinsip penjumlahan skor atau bobot yang diberikan sesuai dengan
kontribusi dari setiap parameter terhadap perlakuan (De Garmo, 1984). Skor atau
bobot dari setiap parameter ditentukan panelis berdasarkan tingkat prioritas yang
dapat mempengaruhi hasil dari perlakuan. Perlakuan dengan bobot yang tinggi
disebut sebagai perlakuan terbaik.

Penentuan perlakuan terbaik pertama kali dilakukan dengan memberikan bobot
setiap parameter yang terdiri dari kadar air, kadar abu, gula pereduksi, total fenol,
uji skoring (warna, rasa, aroma, dan aftertaste), dan uji hedonik (warna, rasa,
aroma, dan penerimaan keseluruhan) sesuai dengan tingkat prioritas parameter.
Kemudian dari setiap perlakuan ditentukan nilai terbaik dan nilai terburuk.
Parameter yang dianalisis terdapat dua kelompok. Pertama terdiri dari parameter
yang semakin tinggi nilai rata-rata antarperlakuan maka akan semakin baik (nilai
terbaik). Sementara itu, terdapat juga parameter yang semakin rendah nilai rata-
rata antarperlakuan akan semakin baik (nilai terbaik). Setelah menentukan nilai
terbaik dan terburuk dilakukan perhitungan nilai efektivitas dan nilai hasil dengan

rumus sebagai berikut

nilai perlakuan—nilai terjelek

Nilai Efektivitas =

nilai terbaik—nilai terjelek

Nilai Hasil = Nilai Efektivitas x Bobot parameter

Nilai hasil dari semua parameter kemudian dijumlahkan dan perlakuan terbaik

ditentukan dengan perlakuan yang memiliki nilai hasil tertinggi.



V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Posisi bagian batang kelapa sawit tua berpengaruh terhadap mutu kimia gula
cair yaitu kadar air dan total fenol, tetapi tidak memiliki pengaruh terhadap
kadar abu dan gula pereduksi. Sedangkan terhadap mutu sensori berpengaruh
juga pada warna dan rasa, tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma, aftertaste,
dan penerimaan keseluruhan.

2. Perlakuan P3 yaitu gula cair dari bagian batang kelapa sawit tua 5 meter dari
tanah menghasilkan mutu kimia dan sensori terbaik. Gula cair ini memiliki
mutu kimia untuk kadar air 35,05%, kadar abu 3,36%, gula pereduksi 40,95%,
total fenol 35,09 mg GAE/100g. Sedangkan untuk mutu sensori, gula cair
memiliki warna coklat, rasa manis, aroma sedikit khas sawit, tidak memiliki

rasa pahit, dan penerimaan secara keseluruhan yang disukai oleh panelis.

5.2 Saran

Saran dari penelitian ini yaitu diperlukannya proses penguapan nira yang tepat
agar gula cair yang dihasilkan mendapatkan hasil yang maksimal. Selain itu,
batang kelapa sawit yang memiliki berberapa varietas sehingga diperlukan
penambahan ulangan untuk melihat lebih banyak lagi pengaruh dari batang kelapa

sawit tua terhadap gula cair yang dihasilkan.
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