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RINGKASAN

Usaha pengolahan gula aren merupakan salah satu usaha yang telah dilakukan oleh
masyarakat Desa Malapari secara turun temurun dan menjadi salah satu sumber pendapatan
masyarakat. Desa ini terletak di Kabupaten Batang hari yang memiliki potensi besar dalam
produksi gula aren. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui mutu gula aren berdasarkan
parameter mutu organoleptik, kadar air, kadar abu, pH, dan warna. Mutu organoleptik meliputi
rasa, aroma, warna, dan tekstur. Tujuan penelitian ini untuk menganalisis mutu gula aren di desa
malapari berdasarkan SNI 3743-2021.

Gula aren yang dianalisis terdiri dari dua kategori, yaitu gula aren murni dan gula aren
campuran. Berdasarkan hasil yang didapat pada parameter kadar air dan kadar abu, untuk gula
aren murni dan gula aren campuran sudah memenuhi syarat SNI 3743-2021, sedangkan mutu
organoleptik pada parameter rasa, aroma, dan warna sudah memenuhi syarat pada SNI 3743-2021.
Ada karakteristik yang tidak sesuai mutu gula aren yang diteliti pada produksi petani di Desa
Malapari yaitu warna, pada gula aren campuran terlihat deskripsi warna menggunakan alat color
reader menghasilkan warna merah keunguan dan gula aren murni berwarna merah,
mengidentifikasi aspek-aspek yang perlu diperbaiki serta untuk meningkatkan kualitas produk

gula aren dan menyesuaikan dengan SNI 3743-2021.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Aren (Arenga pinnata Merr.) adalah tanaman dari keluarga Palmae
yang dapat tumbuh hingga mencapai ketinggian 25 meter (Trisia, 2019). Sebagai
salah satu komoditas kehutanan, tanaman aren memiliki potensi besar untuk
dikembangkan lebih lanjut (Nurmayulis, 2021). Hampir semua bagian dari
tanaman ini dapat dimanfaatkan oleh masyarakat, mulai dari buah, nira, batang,
daun, hingga akarnya. Selain memiliki manfaat ekonomi, tanaman aren juga
memiliki nilai ekologis yang signifikan (Supriatna, & Man, 2024). Aren
berperan dalam konservasi lingkungan karena sistem perakarannya yang mampu
mencegah erosi (Azhar, 2022), serta memiliki nilai sosial dan ekonomi yang
dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Hal ini membuat aren dikenal
sebagai tanaman multifungsi. Salah satu produk utama dari tanaman ini adalah

nira, yang sering dimanfaatkan untuk pembuatan gula (Harahap, 2019).

Nira aren merupakan salah satu sumber bahan pangan dalam
pembuatan gula. Pohon aren umumnya dijumpai tumbuh secara liar (tidak
ditanam orang) Hampir semua bagian dari pohon ini dapat dimanfaatkan
dan memiliki nilai ekonomi mulai dari bagian-bagian fisik pohon maupun
dari hasil-hasil produksinya (Adda, 2023). Gula aren adalah salah satu jenis gula
tradisional yang telah dikenal sejak lama dan dihasilkan dari nira yang berasal
dari tandan bunga jantan pohon aren dibandingkan dengan gula pasir, gula aren
memiliki kandungan energi yang lebih tinggi serta lebih mudah larut dalam air
dengan aroma yang khas (Pramatiwi, 2022). Sebagai salah satu komoditas yang
memiliki potensi besar, gula aren dianggap sebagai alternatif pemanis alami
yang memiliki cita rasa lebih manis dan tajam dibandingkan gula pasir (Maksum,
2023). Keunggulan gula aren juga dapat dilihat dari segi kandungan nutrisinya,
yang meliputi protein, lemak, kalium, dan fosfor. Selain itu, gula aren tidak
mengandung bahan kimia tambahan dan dikenal memiliki manfaat kesehatan,

bahkan dapat digunakan sebagai obat alami (Sari, 2022).
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Provinsi Jambi memiliki beberapa wilayah tempat tersebarnya produksi
aren, antara lain Kabupaten Kerinci, Kabupaten Merangin dan Kabupaten Batang
hari. Kabupaten Batang hari merupakan penghasil terbesar nomor 4, data dapat di
lihat pada Tabel 1. Kecamatan Muara Bulian ada salah satu desa yang memiliki
potensi tanaman aren yaitu di desa Malapari.

Tabel 1. Produksi gula aren di Jambi

No Kabupaten Produksi aren (Ton)
1. | Kerinci 35
2. | Merangin 41
3. | Sarolangun 2
4. | Batang hari 25
5. | Muaro jambi 28
6. | Tanjab barat -
7. | Tanjab timur -
8. | Tebo -
9. | Bungo -
10. | Kota jambi -
11. | Kota sungai penuh -

Total 131

(sumber: Badan Pusat Statistik Provinsi Jambi, 2024)

Pengolahan gula aren di Indonesia saat ini sudah menjadi peluang usaha
yang memberikan keuntungan cukup besar. Gula aren cetak merupakan salah satu
produk olahan berbahan baku nira aren yang bersumber dari dari tandan atau
tangkai bunga jantan pohon aren. Proses pengolahan sederhana nira aren menjadi
gula yaitu melalui proses perebusan nira hingga nira berubah menjadi cairan
kental berwarna coklat pekat (Mita , 2022).

Usaha pengolahan gula aren merupakan salah satu usaha yang telah
dilakukan oleh masyarakat Desa Malapari secara turun temurun dan menjadi salah
satu sumber pendapatan masyarakat. Desa ini terletak di Kabupaten Batang hari
yang memiliki potensi besar dalam produksi gula aren. Gula aren yang berasal
dari nira pohon aren, telah lama menjadi komoditas penting bagi masyarakat
setempat. Namun, meski produksi gula aren cukup signifikan, pemasarannya
masih menghadapi berbagai kendala, seperti keterbatasan akses pasar dan

kurangnya strategi pemasaran yang komprehensif.
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Desa Malapari merupakan pusat pembuatan gula aren di Kabupaten
Batang hari. Sebagian besar penduduknya menggantungkan hidupnya disektor
industri aren ini. Di karenakan penduduknya mendapatkan penghasilan terbanyak

dari gula aren. Data dapat dilihat pada Lampiran 1.

Sebagian besar gula aren yang ditemui di pasar lokal cukup bervariasi,
terutama dalam hal penampakan dan sifat fisiknya, yaitu warna, kadar kotoran,
dan kekerasannya. Keragaman mutu tersebut dapat disebabkan oleh beberapa hal,
yaitu rendahnya teknologi proses yang digunakan, variasi bahan baku, dan kondisi
proses pengolahan yang tidak konsisten. Sehingga mengakibatkan harga jual yang
sama dengan hasil yang berbeda pada gula aren, dalam hal ini kualitas pada gula
aren dari setiap petani di desa malapari juga berpengaruh sehingga mengakibatkan
terjadi hal kecurangan seperti penambahan bahan baku lain terhadap gula aren.

Keragaman mutu yang terjadi tidak hanya berdampak pada
ketidakseragaman produk di tingkat konsumen, tetapi juga menghambat upaya
standarisasi dan peningkatan nilai jual gula aren di pasaran. Dalam skala industri
maupun usaha kecil menengah (UKM), rendahnya pengendalian mutu
menjadikan gula aren kurang kompetitif, baik di pasar lokal maupun ekspor.
Padahal, Indonesia memiliki potensi besar sebagai penghasil nira aren berkualitas
tinggi yang jika diolah dengan standar yang baik dapat menghasilkan gula aren
dengan mutu yang konsisten dan memenuhi standar nasional seperti SNI 3743-

2021.

Berdasarkan wawancara yang telah dilakukan diperoleh informasi dari
penduduk desa malapari yang produksi gula aren, belum ada dilakukan pengujian
terhadap mutu gula aren tersebut, berdasarkan hal yang di uraikan di atas maka,
penulis mengangkat judul “Analisis Mutu Gula Aren Di Desa Malapari

Kecamatan Muara Bulian, Kabupaten Batang Hari”.
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1.2 Rumusan Masalah

Sebagia besar gula aren yang di temui disana cukup bervariasi, terutama
dalam hal penampakan dan sifat fisiknya, yaitu warna, dan kekerasannya.
Keragaman mutu tersebut dapat disebabkan oleh beberapa hal, yaitu rendahnya
teknologi proses yang digunakan, variasi bahan baku, dan kondisi proses
pengolahan yang tidak konsisten. Sehingga mengakibatkan harga jual yang sama
dengan hasil yang berbeda pada gula aren. Diharapkan rumusan masalah ini dapat
memberikan pemahaman mengenai faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas

gula aren Desa Malapari.
1.3 Tujuan
Tujuan ini untuk menganalisis mutu gula aren di Desa Malapari
berdasarkan SNI 3743-2021.
1.4 Manfaat
Kegunaan dari penelitian ini diharapkan berguna sebagai informasi bagi

petani produksi gula aren di desa malapari, khususnya di bidang Teknologi

Industri Pertanian tentang Mengidentifikasi Mutu Gula Aren di Desa Malapari.
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Aren

Aren (Arenga pinnata Merr) adalah salah satu jenis tanaman palma yang
ada di Indonesia. Tanaman aren menghasilkan cairan sadapan potongan tandan
yang dikenal dengan nama nira. Selain itu, Heryani (2016) menyatakan bahwa
nira segar yang baru menetes dari tandan memiliki rasa yang manis, aroma khas
nira dengan derajat keasaman sekitar 5-6, sukrosa >12%, dan alkohol <5%.

Tanaman aren sering tumbuh mulai dari permukaan laut sampai
ketinggian 1.300 m dari permukaan laut. Salah satu nutrisi yang penting dalam
gula aren granul berupa kandungan mineral yang beragam. Gula aren granul juga
lebih mudah larut dalam air dibanding dengan gula pasir. Keunggulan tersebut
membuat gula aren granul menjadi populer dan diminati oleh negara maju
terutama untuk gula aren granul kategori organik. Selain pasar internasional,
pasar lokal juga telah mulai banyak menggunakan gula aren bentuk granul
seperti untuk industri permen, minuman dan obat-obatan. Untuk produksi gula
aren granul dari nira segar diperlukan syarat mutu nira segar yang baik dengan
gula pereduksi yang rendah. Kendala yang dihadapi petani untuk meningkatkan
produksi gula aren granul adalah pengumpulan nira aren segar sulit dilakukan
dalam jumlah besar. Pada kenyataannya, petani juga lebih suka membuat gula
aren cetak dibandingkan dengan membuat gula aren granul (Heryani, 2016).

Kondisi tanah yang cukup gembur atau bisa meneruskan kelebihan air,
seperti tanah yang gembur, tanah vulkanis di lereng gunung, dan tanah yang
berpasir di sekitar tepian sungai merupakan lahan yang ideal untuk pertumbuhan
aren. Suhu lingkungan yang terbaik rata-rata 25°C dengan curah hujan setiap
tahun rata-rata 1.200 mm.

Nira aren mengandung beberapa zat gizi antara lain karbohidrat,

protein, lemak dan mineral. Rasa manis pada nira disebabkan kandungan
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karbohidratnya mencapai 11,28%. Kualitas nira aren bergantung dari proses
penyadapnnya. Penyadapan nira aren dilakukan 2 kali dalam sehari yaitu pada
pagi dan sore hari, hasil produksi air nira pada pagi hari dan sore hari berbeda,
bisanya pengambilan air nira pada pagi hari hasilnya lebih banyak dari pada
pengambilan yang dilakukan pada sore hari. Hal ini dikarenakan faktor alam
dan kondisi cuaca (Fitriyani, 2014). Alih teknologi merupakan alternatif
jawaban untuk masalah produk gula yang bervariasi. Dalam hal ini, dikaji
penerapan teknologi baru (pengolahan gula dengan sistem uap) dengan
didukung usaha perbaikan kondisi proses pengolahan. Alih teknologi tersebut
diharapkan mampu memberikan kontribusi secara optimal kepada para
pengusaha gula merah aren, terutama di Kabupaten Batang Hari. Dengan
meningkatnya kualitas produk, industri gula merah Aren diharapkan dapat

lebih berkembang serta mampu bersaing

2.2 Gula Aren

Gula aren cetak merupakan salah satu produk olahan berbahan baku
nira aren yang bersumber dari dari tandan atau tangkai bunga jantan pohon
aren. Proses pengolahan sederhana nira aren menjadi gula yaitu melalui proses
perebusan nira hingga nira berubah menjadi cairan kental berwarna coklat

pekat (Mita .2022).

Gula aren dibuat dengan cara memasak dan mencetak nira aren yang
disadap dari pohon aren. Menurut Jariah (2022), nira adalah cairan yang
menetes dari bunga jantan pohon aren dan merupakan hasil metabolisme
pohon. Cairan yang disebut nira mengandung 10-15% gula. Penyadapan nira
ini biasanya dilakukan dua kali dalam sehari, yaitu pada pagi hari dan sore hari.
Penyadapan nira pada waktu yang berbeda menghasilkan jumlah nira yang

berbeda.

Prasmatiwi, (2022) menyatakan bahwa jumlah nira yang dihasilkan
pada setiap waktu penyadapan bervariasi, dimana penyadapan yang dilakukan

menghasilkan 6 - 12liter nira pada pagi hari dan 4 - 8liter nira pada sore hari.
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2.3 Syarat mutu Gula aren

Berdasarkan SNI 3743-2021, syarat mutu gula aren adalah sebagai
berikut:

Tabel 2 syarat mutu gula palma SNI 3743-2021

No Kriteria Uji Satuan Cetak Serbuk/F}ranula/
Kristal
1 | Keadaan
1.1 | Warna ) normal (coklat muda sampai
coklat tua)

1.2 | Bau - normal (khas gula palma)
1.3 | Rasa - normal (khas gula palma)
2 | Ukuran partikel mm - ‘ maks. 1,41

3 | Bahan tidak larut dalam air frakm;n assd, maks. 1,0
0
4 | Kadar abu frak51(;11 assa, maks. 2,5
0
5 | Kadar air frakm(;n assa, maks.10,0 maks. 3,0
0
6 | Gula pereduksi frakm(;n a5, 1 haks. 5,0 maks. 3,0
0
7 Gula (dihitung sebagai | fraksi massa, 70-85 20-03
sakarosa) %
8 | Cemaran logam berat
8.1 | Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25
8.2 | Kadmiun (Cd) mg/kg maks. 0,20
8.3 | Timah (Sn) mg/kg maks. 40
8.4 | Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03
8.5 | Arsen (As) mg/kg maks. 1,0
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2.2.1. Kadar Air

Kadar air dapat diukur dengan berbagai metode, di antaranya
metode oven, metode moisture meter, metode infrared, metode
thermogravimetri, dan metode Karl Fischer titration. Pada metode gravimetri,
sampel yang akan dianalisis akan mengalami proses yang dapat menghilangkan
komponen-komponen tertentu (seperti air atau zat pengotor lainnya) sehingga

hanya sisa zat yang tertinggal yang dapat ditimbang
2.2.2 Warna

Untuk pengukuran warna menggunakan alat pengukur warna, seperti
spektrofotometer atau chromameter. Spektrofotometer bekerja berdasarkan
prinsip spektrofotometri, metode pengukuran warna yang menyatakan bahwa
semua bahan menyerap, mentransmisikan, dan memantulkan cahaya. Mengukur

intensitas cahaya saat
2.2.3 Kadar abu

Uji kadar abu biasanya pada sisa yang tertinggal setelah pembakaran
suatu bahan organik, yang terdiri dari mineral-mineral anorganik. Kadar abu
sering digunakan sebagai indikator kualitas bahan makanan, termasuk gula aren,
karena dapat memberikan informasi tentang kandungan mineral dan keberadaan

kontaminan atau bahan pengotor dalam produk.

Metode ashing untuk mengukur kadar abu dalam suatu bahan dengan
cara membakar sampel tersebut pada suhu tinggi, sehingga hanya tersisa bahan
anorganik (abu) yang tidak terbakar. Metode ini banyak digunakan untuk
menentukan kandungan mineral dalam bahan organik, termasuk dalam analisis

kualitas makanan, seperti gula aren.

2.2.4 pH

Untuk pengujian pH menggunakan pH meter. pH meter yang bekerja
dengan menggunakan elektroda pengukur dan elektroda referensi untuk mengukur

konsentrasi ion H* dalam larutan., yang melibatkan sensor pH atau elektroda yang



menghasilkan tegangan yang sebanding dengan konsentrasi ion hidrogen dalam

larutan pH terdiri dari elektroda referensi, elektroda pengukur, dan sensor suhu.
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2.6 Kerangka Pemikiran

Gula Aren

l

Kualitas

l

Identifikasi

Sesuai/tidak dengan
SNI 3743-2021

Gambar 1. Kerangka Pemikiran

2.7 Hipotesis

\ 4

Kadar Air
Kadar Abu

pH

Warna

Organoleptik

HO: Mutu Pada Gula Aren di Desa Malapari sudah sesuai SNI. H1:

Mutu Pada Gula Aren di Desa Malapari tidak sesuai SNI.
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BAB III. METODOLOGI

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan pada bulan 14 Maret — 25 Mei 2025 di
Laboratorium Analisis dan Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Jambi.

3.2 Metode Pengumpulan Data

Metode pengumpulan data yang dilakukan pada penelitian ini yaitu
terdiri dari :

1. Observasi lapangan, pengamatan langsung di kecamatan Muara Bulian
,Kabupaten Batang Hari.

2. Studi literatur, dilakukan untuk memperoleh data sekunder melalui beberapa
sumber yaitu buku, artikel, laporan, tesis, skripsi, jurnal, data statistik
pemerintah, dan balai penelitian.

3.3 Jenis dan Sumber Data

Data yang akan yang akan dikumpulkan untuk digunakan dalam
analisis aspek-aspek yang berkaitan dengan UMKM Gula nira aren di desa
malapari. Jenis data yang digunakan adalah data primer dan sekunder.

Data primer didapatkan dengan melakukan survei lapangan dan
wawancara dengan pihak-pihak yang terkait .Data primer yang dikumpulkan
antara lain adalah ketersediaan bahan baku, harga alat yang digunakan,harga
produk pesaing dan tempat penjualan produk. Sedangkan data sekunder
diperoleh dari jurnal ilmiah, skripsi yang terkait, buku, artikel, dan data statistik
dari instansi terkait

3.4 Variabel Penelitian
Penelitian ini menganalisis beberapa variabel yang mempengaruhi mutu

gula aren, antara lain:
3.4.1 Aspek Organoleptik:
Kuesioner organoleptik untuk aspek yang akan diamati
terdapat pada Lampiran 4.
Rasa: Sesuai atau tidak sesuai dengan SNI 3743-2021
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Aroma: Menilai apakah gula aren memiliki aroma khas atau adanya

aroma yang tidak diinginkan berdasarkan SNI 3743-2021.

Warna: Menilai kejelasan warna gula aren sesuai berdasarkan SNI 3743-

2021.
Tekstur: Menilai kerapuhan dan kelembutan gula aren.

3.4.2 Aspek Kimia:
pH: Menentukan tingkat keasaman gula aren untuk mengetahui kestabilan dan

mutu produk. Berikut di bawah ini prosedur pengujian pH:

1. Larutkan =5gram gula aren ke dalam 100 mL aquadest dalam gelas beaker.

2. Aduk hingga larut sempurna.

3. Kalibrasi pH meter menggunakan larutan buffer pH 4 dan pH 7.

4. Celupkan elektroda pH meter ke dalam larutan gula.

5. Catat hasil pembacaan pH setelah stabil.

Kadar Abu: Untuk memastikan bahan baku atau produk akhir memiliki komposisi
yang sesuai standar. Berikut di bawah ini prosedur pengujian kadar abu:

1. Panaskan cawan porselen kosong di furnace pada 550°C selama 1 jam.

Dinginkan dalam desikator dan timbang.

Masukkan +5gram gula aren ke dalam cawan dan timbang total beratnya.

Eal

Masukkan ke dalam furnace pada 550°C selama +4 jam hingga sampel berubah
menjadi abu putih atau keabu-abuan.

5. Dinginkan dalam desikator dan timbang kembali.

Kadar air: ntuk mengetahui seberapa banyak kandungan air yang terdapat

dalam gula aren. Berikut di bawah ini prosedur pengujian kadar air:

1. Masukkan sampel gula aren +5gram ke dalam cawan kosong yang mau

dimasukkan ke moisture balance
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2. Setelah di masukkan, biarkan suhu meningkat 105°C.

3. Jika sudah, maka biarkan sampel tersebut di dalam moisture balance dan

tunggu sampai alat bersuara menandakan berhenti.
4. Jika sudah, maka catat hasil pembacaan uji kadar air tersebut.

Warna: Untuk mengetahui apa ada perbedaan warna gula aren murni dan
campuran menggunakan alat color reader. Berikut di bawah ini prosedur uji

warna:

—_—

. Siapkan semua sampel gula aren yang akan di uji

2. Setelah itu nyalakan alat dan lakukan kalibrasi awal sesuai petunjuk
3. Jika sudah,tempelkan alat pada permukaan gula aren

4. Tekan tombol scan pada alat tersebut

5. Catat hasil pembacaan parameter L*,a*,b*

3.5 Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian ini akan dianalisis menggunakan
metode berikut:

3.5.1 Analisis Deskriptif Kuantitatif:

Hasil uji kimia, seperti kadar abu, pH, kadar air, dan warna akan
dianalisis secara deskriptif kuantitatif menggunakan (rata-rata, standar

SNI 3743-2021) untuk memberikan gambaran kualitas gula aren

Tabel 3. Uji Parameter Gula Aren

Hasil
Parameter
Gula aren 1 Gula aren 2
Warna Kecoklatan Kuning Kecoklatan
Kadar air 10,32% 8,12%
Kadar abu 4,86% 1,07%
pH 6.52 6,44

Sumber: Data diolah dilaboratorium pengolahan hasil pertanian
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3.5.2 Perbandingan dengan (SNI 3743-2021 Gula Palma)
Analisis data kemudian dibandingkan dengan standar yang berlaku,

seperti standar SNI atau pedoman kualitas gula aren dari Badan POM (Badan
Pengawas Obat dan Makanan) untuk menilai apakah gula aren memenuhi
kriteria mutu yang ditentukan.

Tabel 4. SNI 3743-2021 Gula Palma

No Kriteria Uji Satuan Cetak Serbuk/.Granula/
Kristal
1 | Keadaan
11| Warna i normal (coklat muda sampai
coklat tua)

1.2 | Bau - normal (khas gula palma)
1.3 | Rasa - normal (khas gula palma)
2 | Ukuran partikel mm - ‘ maks. 1,41

3 | Bahan tidak larut dalam air fraksz;n assa, maks. 1,0
0
4 | Kadar abu frak510;n assa, maks. 2,5
0
5 | Kadar air frak51(;n assa, maks.10,0 maks. 3,0
0
6 | Gula pereduksi frak510/m 4558, | haks. 5,0 maks. 3,0
0
7 Gula (dihitung sebagai | fraksi massa, 70-85 20-93
sakarosa) %
8 | Cemaran logam berat
8.1 | Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25
8.2 | Kadmiun (Cd) mg/kg maks. 0,20
8.3 | Timah (Sn) mg/kg maks. 40
8.4 | Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03
8.5 | Arsen (As) mg/kg maks. 1,0
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui mutu gula aren berdasarkan
parameter mutu organoleptik, kadar air, kadar abu, pH, dan warna. Mutu
organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur. Gula aren yang dianalisis
terdiri dari dua kategori, yaitu gula aren murni dan gula aren campuran. Gula aren
murni adalah gula aren yang dihasilkan dari nira aren tanpa penambahan bahan lain,
sedangkan gula aren campuran adalah gula aren yang dihasilkan dari nira aren

dengan penambahan bahan lain seperti, air dan gula pasir.

4.1 Mutu Organoleptik
Mutu organoleptik dilakukan dengan metode uji mutu hedonik terhadap

parameter rasa, aroma, warna, dan tekstur. Nilai rata-rata mutu hedonik aroma, rasa,
warna, dan tektur gula aren dapat dilihat pada Tabel 4 Nilai rata-rata mutu hedonik
aroma, rasa, warna, dan tektur gula aren murni dan gula aren campuran..

Tabel 4. Nilai rata-rata mutu hedonik aroma, rasa, warna, dan tektur gula aren
murni dan gula aren campuran.

Parameter Gula aren Gula aren : Nilai Uji-t SNT 3743-2021
murni | campuran | t hitung | ttabel

Aroma 0,806 0,694 0,061 2,353 Normal (khas gula
palma)

Rasa 0,944 0,889 0,022 2,353 Normal (Khas gula
palma)

Warna 0,917 0,861 0,020 2,353 Norma} (Coklat muda
sampai coklat tua)

Tekstur 0,639 0,667 0,0116 2,353 |-

Keterangan skor:

Aroma: Normal khas gula palma (1); Tidak normal (bau asing) (0)
Rasa : Normal khas gula palma (1); Tidak normal (bau asing) (0)
Warna : Kuning kecoklatan (1); Tidak normal (warna mutu) (0)
Tekstur: Agak keras (1); Keras (0)

4.1.1 Aroma

Berdasarkan data pada Tabel 4 dapat diketahui, bahwa nilai aroma gula aren
murni 0,806 dan gula aren campuran 0,694. Hasil Uji-t (Lampiran 2)
menunjukkan, bahwa tidak terdapat perbedaan aroma gula aren murni dan gula aren
campuran, dikarenakan nilai t-hitung lebih kecil dari t-tabel.

SNI 3743:2021 mensyaratkan bahwa aroma (Bau) gula aren harus memiliki
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Skor Organoleptik

-4

2

NeJ

aroma normal (khas gula palma). Ini berarti bahwa aroma gula aren tidak boleh
memiliki aroma bau asing. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh nilai aroma gula
aren murni 0.806 dan nilai aroma gula aren campuran 0,694. mendekati nilai 1

(Normal / khas gula palma)

Mutu Organoleptik Gula Aren

Gula Aren Murni
s Gula Aren Campuran

8

Aroma Rasa Warna

Gambar 4. Grafik Batang Mutu Organoleptik Gula Aren

4.1.2 Rasa

Berdasarkan data pada Tabel 4 dapat diketahui, bahwa nilai rasa gula aren
murni 0,944 dan gula aren campuran 0,889. Berdasarkan hasil Uji-t (Lampiran 2)
menunjukkan, bahwa tidak terdapat perbedaan rasa gula aren murni dengan gula
aren campuran, dikarenakan nilai t-hitung lebih kecil dari t-tabel.

SNI 3743:2021 menyebutkan bahwa rasa gula aren harus manis khas tanpa
rasa asam atau pahit, rasa gula aren sangat dipengaruhi oleh jenis dan kualitas nira,
serta proses pemasakan. Nira yang mulai berfermentasi akan menghasilkan rasa
asam, dan pemanasan yang berlebihan dapat menyebabkan rasa pahit akibat reaksi
karamelisasi. Oleh karena itu, pengambilan nira saat dalam penyadapan sangat

penting untuk menjaga rasa tetap sesuai standar mutu SNI.

4.1.3 Warna

Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa nilai warna gula aren murni 0,917 dan
gula aren campuran 0,861. Hasil Uji-t (Lampiran 2) menunjukkan, bahwa tidak
terdapat perbedaan warna gula aren murni dan gula aren campuran, dikarenakan

nilai t-hitung lebih kecil dari t-tabel.
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Menurut SNI 3743:2021, warna gula aren dapat bervariasi dari kuning
kecokelatan hingga cokelat tua, namun harus seragam dan tidak terlalu gelap akibat
pembakaran, dalam hal ini dijelaskan bahwa warna sangat dipengaruhi oleh mutu
nira, suhu dan durasi pemasakan, serta bahan tambahan seperti sukrosa. Suhu tinggi
dan waktu masak lama mempercepat karamelisasi sehingga warna menjadi lebih
gelap. Penambahan sukrosa berlebih juga dapat mempergelap warna. Maka,
penting untuk menjaga suhu pemasakan pada level yang tepat agar warna gula tetap

dalam batas SNI.

4.1.4 Tekstur

Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa nilai tekstur gula aren murni 0,639 dan
gula aren campuran 0,667. Hasil Uji-t (Lampiran 2) menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan tekstur gula aren murni dan gula aren campuran, dikarenakan
nilai t-hitung lebih kecil dari t-tabel.

Menurut (Mita, 2022) menghendaki gula aren berbentuk padat, tidak lembek,

tidak menggumpal secara berlebihan, dan mudah dihancurkan.

4.2 Analisis Kimia
Analisis kimia dilakukan terhadap kadar air, kadar abu, pH, dan warna. Hasil

uji laboratorium disajikan sebagai berikut:

4.2.1 Kadar air
Data kadar air gula aren murni dan gula aren campuran dapat dilihat pada

Tabel 5 Nilai rata-rata kadar air Gula aren murni dan Gula aren campuran:

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar air Gula aren murni dan Gula aren campuran.

Jenis Gula | o qar air Nilai Uji-t SNI 3743-2021
Aren
Murni 5,03% t-hitung t-tabel Max 10.0%
Campuran 5,92% 0,10458 2,353 ’

Nira aren diketahui memiliki kandungan air yang sangat tinggi, yaitu
berkisar antara 87% hingga 91%, yang menjadikannya bahan baku cair dan mudah

mengalami fermentasi jika tidak segera diolah. Setelah melalui proses pemasakan
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dan pengentalan menjadi gula aren, kadar air dalam produk akhir mengalami
penurunan. Dilihat pada Tabel 5, nilai rata-rata kadar air gula aren murni sebesar
5,03% dan gula aren campuran sebesar 5,92%. Hasil Uji-t (Lampiran 3)
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara gula aren murni dan gula aren
campuran tersebut, karena nilai t-hitung lebih kecil dari nilai t-tabel. Meskipun
demikian, kedua nilai kadar air tersebut masih berada jauh di bawah batas
maksimum kadar air yang ditetapkan dalam SNI 3743-2021, yaitu sebesar 10%,
sehingga dapat dikatakan bahwa kedua produk memenuhi standar mutu yang
ditetapkan.
4.2.2 Kadar Abu

Menurut Kusumaningrum (2013) mengemukakan bahwa semakin tinggi
nilai kadar abu maka semakin banyak kandungan bahan anorganik di dalam produk
tersebut. Hasil pengujian kadar abu pada masing-masing sampel disajikan pada

Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata kadar abu Gula aren murni dan Gula aren campuran.

Jenis gula aren | Kadar abu Nilai uji-t SNI 3743-2021
Murni 1,69% t hitung t tabel Max 2,0%
Campuran 1,60% 0,184828 2,353

Nira aren mengandung berbagai komponen zat anorganik (mineral) seperti
kalium (K), kalsium (Ca), magnesium (Mg), dan natrium (Na), yang secara total
tercermin dalam nilai kadar abu. Kandungan zat anorganik dalam nira berkisar antara
0,24% hingga 0,41% menurut Kusumaningrum (2013), dan selama proses
pemasakan menjadi gula aren, konsentrasi zat-zat ini meningkat akibat penguapan
air. Berdasarkan Tabel 6, kadar abu gula aren murni rata-rata sebesar 1,69%, sedikit
lebih tinggi dibandingkan dengan gula aren campuran sebesar 1,60%. Hasil Uji-t
(Lampiran 3) menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan dikarenakan nilai t-
hitung lebih kecil dari nilai t-tabel. Meskipun demikian, kadar abu kedua jenis gula

aren tersebut masih berada dalam batas yang ditetapkan oleh SNI 3743-2021, yaitu
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maksimal sebesar 2,0%, sehingga dapat disimpulkan bahwa produk gula aren murni

maupun campuran telah memenuhi standar mutu yang berlaku.

4.2.3 pH

Pengujian nilai pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman atau
kebasaan dari. Nilai pH dari masing-masing sampel ditampilkan pada Tabel 7 Nilai

rata-rata total semua ulangan uji pH Gula aren murni dan Gula aren campuran:

Tabel 7. Nilai rata-rata pH Gula aren murni dan Gula aren campuran.

Jenis gula aren Rata-rata pH Nilai uji-t
Murni 4,923 t hitung t tabel
Campuran 5,016 0,45469 2,353

Nira aren umumnya memiliki pH berkisar antara 6,2 hingga 6,5, tergolong
agak asam dan dapat mengalami penurunan pH secara cepat akibat aktivitas
enzimatis dan fermentasi jika tidak segera diproses. Sebagai pembanding, pH air
murni berada pada kisaran netral, yaitu sekitar 7,0. Setelah melalui proses
pemasakan yang melibatkan pemanasan tinggi dan reaksi kimia seperti karamelisasi
dan Maillard pendapat Zuliana (2016), pH pada produk gula aren akan mengalami
penurunan. Berdasarkan Tabel 7, nilai pH gula aren murni sebesar 4,92 dan gula
aren campuran sebesar 5,02. Hasil Uji-t (Lampiran 3) menunjukkan bahwa tidak
terdapat perbedaan antara gula aren murni dan gula aren campuran, dikarenakan
nilai t-hitung lebih kecil dari t-tabel. Meskipun demikian, terlihat bahwa gula aren
murni memiliki pH sedikit lebih rendah dibandingkan gula aren campuran. Hal ini
menunjukkan bahwa gula aren memiliki sifat agak asam, yang umum terjadi akibat
degradasi senyawa organik selama proses pemasakan. Secara keseluruhan, nilai pH
tersebut masih berada dalam kisaran normal untuk produk pangan berbasis sukrosa
dan tidak memengaruhi mutu pada kedua gula aren.

4.2.4 Warna
Pengujian warna dilakukan untuk mengukur tingkat kecerahan sampel

menggunakan parameter L *,a *, b * yang menunjukkan seberapa terang atau gelap
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sampel tersebut. Data nilai L untuk enam sampel dengan parameter berbeda
ditampilkan pada Tabel 8 Nilai rata-rata total semua ulangan uji warna gula aren
murni dan gula aren campuran (L, a ,b dan °Hue):

Tabel 8. Nilai rata-rata warna gula aren murni dan gula aren campuran (L, a ,b dan

°Hue)

Jenis Rata-rata o Deskripsi warna
Hue
gula aren L * a* b *
Murni 20,76 7,33 3,16 23,06 Red
21,76 7,54 1,11 8,27 Red Purple
Campuran

Berdasarkan Tabel 8 terlihat bahwa nilai warna kecerahan (L*) GMM 20,76
dan GMC 21,76, tidak terdapat perbedaan antara gula aren murni dengan gula aren
campuran, dikarenakan nilai t hitung lebih besar dari t tabel hasil Uji-t (Lampiran
3). Terlihat bahwa nilai kemerahan (a *) GMM 7,33 dan GMC 7,54, tidak terdapat
perbedaan antara gula aren murni dengan gula aren campuran, dikarenakan nilai t
hitung lebih besar dari t tabel hasil Uji-t (Lampiran 3). Untuk nilai kekuningan (b
*) GMM 3,16 dan GMC 1,11, terdapat perbedaan antara gula aren murni dengan
gula aren campuran, dikarenakan nilai t hitung lebih besar dari t tabel hasil Uji-t

(Lampiran 3).
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Gambar 6. Diagram batang °Hue gula aren murni dan campuran

Pada Gambar 6 tersebut, ditampilkan diagram batang yang menggambarkan
derajat °Hue dari dua jenis gula aren, yaitu gula aren murni dan gula aren campuran.
Derajat °Hue ini diukur sebagai bagian dari analisis warna menggunakan parameter
warna L*, a*, b* dan “Hue.

Nilai derajat °Hue pada gula aren murni tercatat sebesar 23,06°, sedangkan
gula aren campuran memiliki nilai sebesar 8,27°. Nilai ini menunjukkan bahwa
warna dominan gula aren murni berada pada warna merah, sedangkan gula aren
campuran lebih merah-keunguan, jadi pada parameter warna tidak sesuai dengan
karakteristik pada gula palma, Berdasarkan SNI 3743:2021, warna gula aren yang

baik harus memiliki tampilan coklat muda sampai coklat tua.
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BAB V PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil yang didapat pada parameter kadar air dan kadar abu, untuk gula

aren murni dan gula aren campuran sudah memenuhi syarat SNI 3743-2021, sedangkan
mutu organoleptik pada parameter rasa, aroma, dan warna sudah memenubhi syarat pada
SNI 3743-2021. Ada karakteristik yang tidak sesuai mutu gula aren yang diteliti pada
produksi petani di Desa Malapari yaitu warna, pada gula aren campuran terlihat deskripsi
warna menggunakan alat color reader menghasilkan warna merah keunguan dan gula aren
murni berwarna merah, mengidentifikasi aspek-aspek yang perlu diperbaiki serta untuk
meningkatkan kualitas produk gula aren dan menyesuaikan dengan SNI 3743-2021.

5.2 Saran
Disarankan kepada para produsen gula aren, khususnya di Desa Malapari, untuk

mulai menerapkan standar operasional prosedur (SOP) dalam proses produksi guna
mengurangi variasi mutu, terutama pada parameter rasa, aroma, dan tekstur.

Pemerintah desa atau instansi terkait dapat menyelenggarakan pelatihan mengenai
teknik pemrosesan yang sesuai standar SNI 3743:2021, agar petani UMKM lokal

memahami pentingnya kendali mutu dalam setiap tahap produksi.
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LAMPIRAN

Lampiran 2. Hasil Rata-rata menggunakan metode uji T pada organoleptik yang terdiri
dari parameter aroma, rasa, warna dan tekstur.

Aroma
t=GMM GMC (6)
t=0,5333 0,51195 (6)
=6,2507

£ (0,05,:35) = 1,69

Kesimpulan yang didapat pada hasil data aroma,t hitung lebih besar dari t tabel
Yang berarti,terdapat perbedaan aroma antara GMM dan GMC.

Rasa
t=GMM GMC (6)
t=0,2000 0,53021 (6)
=2,2633

t=(0,05,;35) = 1,69

Kesimpulan yang didapat pada hasil data rasa,t hitung lebih besar dari t tabel
Yang berarti,terdapat perbedaan rasa antara GMM dan GMC.

Warna
t=GMM GMC (6)
t=0,1333 0,53378
=1,4987
t=1(0,05;35)=1,69
Tekstur

t = GMM GMC (6)
t=0,2333 0,52841 (6)
= 2,6495

t=(0,05;35) = 1,69

Kesimpulan yang didapat pada hasil data tekstur,t hitung lebih besar dari t tabel
Yang berarti, terdapat perbedaan tekstur antara GMM dan GMC.
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Lampiran 3.Hasil Rata-rata menggunakan metode uji T pada parameter kadar air, kadar
abu, pH,dan warna.

Kadar air

t= X1-—X2
spv [ 1nl]+[1/n2]

t= 5,03% — 5,92%
spv  [(1/3)] + [(1/3)]

t= -0,90%
spv  0,666667

t= sp  -0,90%

0,816497
t= 0,90%
0,085635
t= -0,10458
t hitung t tabel
0,104578 < 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data kadar air, t hitung lebih kecil dari t tabel
Yang berarti, terdapat tidak ada perbedaan kadar air GMM dan GMC.
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Kadar abu
t= X1 - X2

spv [ 1/nl1]+ [1/n2]

t= 1,693 - 1,602
spv  [(1/3)] + [(1/3)]

t 0,091

spv  0,666667

t= sp 0,091

0,816497
t= 0,091
0,049295
t= 0,184828
t hitung t tabel
0,184828 < 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data kadar abu, t hitung lebih kecil dari t tabel
Yang berarti, terdapat tidak ada perbedaan kadar abu GMM dan GMC.



pH

t= X1-X2
spv [ 1/nl1]+ [1/n2]

t= 4,923 -5,016
spv  [(1/3)] + [(1/3)]

t= -0,092
spv  0,666667

t= sp -0,092

0,8165
t= -0,092
0,20282
t= -0,4547
t hitung t tabel
0,45469 < 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data pH, t hitung lebih kecil dari t tabel
Yang berarti, terdapat tidak ada perbedaan pH GMM dan GMC.
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Warna (L)

t= X1-X2
spv [ 1/nl1]+ [1/n2]

t= 20,767 — 21,768
spv  [(1/3)] + [(1/3)]

t= -0,911
spv  0,666667

t= sp -0,911

0,816497
t= -0,911
0,805191
t= -1,13155
t hitung t tabel
1,131546 < 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data warna (L), t hitung lebih kecil dari t tabel
Yang berarti, terdapat tidak ada perbedaan warna (L) GMM dan GMC.

29



Warna (A)

t= X1-X2
spv [ 1/nl1]+ [1/n2]

t= 7,333 - 7,544
spv  [(1/3)] + [(1/3)]

t= -0,221
spv  0,666667

t= sp -0,221

0,816497
t= -0,221
1,035374
t= -0,2039
t hitung t tabel
0,203898 < 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data warna (A), t hitung lebih kecil dari t tabel
Yang berarti, terdapat tidak ada perbedaan warna (A) GMM dan GMC.
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Warna (B)

t= X1-—X2
spv [ 1/nl]+[1/n2]

t= 3,167 - 1,111
spv [(173)] + [(173)]

t= 2,056
spv  0,666667

t= sp 2,056

0,816497
t= 2,056
0,863713
t= 2,379906
t hitung t tabel
2,379906 > 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data warna (B), t hitung lebih besar dari t tabel
Yang berarti, terdapat ada perbedaan warna (B) GMM dan GMC.



Derajat °Hue
t= X1—X2
spv[1/nl]+[1/n2]

t= 23,60 — 8,267
spv [(1/73)] + [(1/3)]

t= 14,793
spv  0,66667

t= sp 14,793

0,8165
t= 14,793
1,03537
t= 14,2879
t hitung t tabel
14,2879 > 2,353

Kesimpulan yang didapat pada hasil data warna (L *, a *, b * dan °Hue), t hitung lebih besar
dari t tabel yang berarti terdapat ada perbedaan warna (L *, a *, b * dan °Hue) GMM dan
GMC.
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Lampiran 4 . Kuesioner Uji Organoleptik Gula Aren

UJI MUTU HEDONIK
Nama
Tanggal Pengujian
Jenis Sampel : Gula Aren
Kriteria Penilaian : Aroma, Rasa, Warna, dan Tekstur Gula aren
Intruksi : Dihadapan panelis terdapat sampel Gula aren.
Panelis diminta untuk memberikan (V) penilaian pada
dengan kriteria penilaian panelis.
a. Aroma

sampel sesuai

Kode Sampel

Penilaian 617 | 388 | 411 | 212 | 817 | 514
Normal khas gula palma
Tidak normal ( bau asing )
b. Rasa

Penilai Kode Sampel

ehtiatan 617 | 388 | 411 | 212 | 817 | 514

Normal khas gula palma

Tidak normal ( Rasa asing )
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c.Warna

Penilaian

Kode Sampel

617

388

411

212

817

514

Coklat muda sampai coklat tua

Tidak normal (warna mutu)

d. Tekstur

Kode Sampel

Penilaian 617

388

411

212

817

514

Tidak kekerasan

Kekerasan
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Lampiran 5. Deskripsi Warna Berdasarkan °Hue (Hutching, 1999)

°Hue (arc tan(b/a)) Deskripsi warna
18-54 Red (R)
54-90 Yellow Red (YR)
90-126 Yellow (Y)
126-162 Yellow Green (YG)
162-198 Green (G)
198-234 Blue Green (BG)
234-270 Blue (B)
270-306 Blue Purple (BP)
306-342 Purple (P)
342-18 Red Purple (RP)
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Lampiran 6. Data produksi penjualan gula aren di desa malapari tahun 2024

DATA PRODUKSI PENJUALAN GULA AREN BULAN NOVEMBER DI DESA MALAPARI TAHUN 2024

DATA PENJUALAN PERHARI/PERBUNGKUS TOTAL
NAMA RT| NAMA PRODUK 1/2|3|4|5|6|7|8|9]10|11| 12| 13 | 14| 15| JUMLAH
Petani 1 7 GULA AREN 30{30|20|50|30|40|20|20|50|30|20| 10| 10 | 14| 6 380
Petani 2 8 | GULAAREN [40[40/80|50|40 20|40/ 75 40[50/80 40 40 30[40| 705
Petani 3 2 GULA AREN 40| 10|20 |30|40|80|40|30| 20| 20| 10| 100 | 40 | 40| 40 560
Petani 4 4 GULA AREN 1513414020 28| 5 |55{30|20| 8 |12 15| 15| 18| 40 355
Petani 5 6 GULA AREN 20020(26|20(30|36|21|12|23|38, 4| 10| 10 | 20| 21 311
Petani 6 6 GULA AREN 30(10(13|12|36|20| 2240|1418 20| 25| 20 | 20| 27 327
Petani 7 3 GULA AREN 200201101513 | 8 |29|40|35|34| 20| 25| 50 | 12| 26 357
Petani 8 4 GULA AREN 4020|4020 8 | 4 |60|30|37|24|54| 8 | 18 | 22| 30 487
Petani 9 1 GULA AREN 1215|2333 (19|11|20| 7|23|30|10, 5 |110| 8 | 14 340
Petani 10 7 GULA AREN 25(20(40|10|10|28|35|15|45/40| 21| 24 | 35 | 40| 20 408
KETERANGAN

GULA AREN MURNI

GULA AREN TERBANYAK

GULA AREN CAMPURAN
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