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ABSTRACT

Palm sugar (gula aren) is a product derived from the sap (nira) of the sugar palm tree (Arenga
pinnata Merr.). This study aimed to determine the quality and stability of palm sugar produced in Kampung
Kuta traditional village, Ciamis, based on storage temperature and time. Quality assessment was carried
out against Indonesian National Standard (SNI 01-3743-1995) parameters including organoleptic
properties (appearance, smell, taste, color), moisture content, ash content, reducing sugar content, and
heavy metal contamination (Fe, Pb, Cu, and Zn). Organoleptic evaluation was conducted at two different
temperatures, namely cold temperature (4°C) and room temperature (25°C). Results showed that storage
temperature and duration significantly affected the appearance, taste, and smell of palm sugar at days 1, 3,
14, and 28. Moisture content of palm sugar on day 7 was 5.14%, increasing to 14.45% and 10.43% at 4°C
and 25°C respectively on day 28. Other parameters included ash content of 5.775%, reducing sugar content
of 15.58%, total plate count of 6.50%10° cfu/g, and metal contamination (Fe, Pb, Cu, Zn) at levels of 1.42,
0.31, 0.28, and 0.85 mg/kg respectively. The quality of Kampung Kuta palm sugar requires improvement,
particularly in ash content and reducing sugar, to fully comply with SNI standards.
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ABSTRAK

Gula aren adalah produk yang dihasilkan dari nira pohon aren (Arenga pinnata Merr.) melalui proses
pemasakan hingga mengental dan menjadi produk gula cetak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kualitas dan stabilitas gula aren Kampung Kuta, Ciamis, berdasarkan suhu dan waktu penyimpanan.
Penentuan kualitas gula aren dilakukan berdasarkan parameter SNI 01-3743-1995 meliputi organoleptik
(kenampakan, bau, rasa, warna), kadar air, kadar abu, gula pereduksi, serta cemaran logam (Fe, Pb, Cu, dan
Zn). Pengujian organoleptik dilakukan pada dua suhu penyimpanan berbeda yaitu suhu dingin (4°C) dan
suhu ruang (25°C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan waktu penyimpanan mempengaruhi
kenampakan, rasa, dan bau gula aren pada hari ke-1, 3, 14, dan 28. Kadar air gula aren pada hari ke-7 sebesar
5,14%, meningkat menjadi 14,45% (4°C) dan 10,43% (25°C) pada hari ke-28. Parameter lain meliputi kadar
abu 5,775%, gula pereduksi 15,58%, angka lempeng total 6,50x10° cfu/g, serta cemaran logam Fe, Pb, Cu,
dan Zn berturut-turut 1,42; 0,31; 0,28; dan 0,85 mg/kg.

Kata kunci: Kampung Kuta; kualitas; stabilitas; gula aren; Standar Nasional Indonesia



PENDAHULUAN

Gula aren merupakan produk pangan tradisional yang telah dikenal luas di masyarakat
Indonesia, khususnya di wilayah yang memiliki populasi pohon aren (4renga pinnata Merr.) yang
melimpah. Produk ini dihasilkan melalui proses pemasakan nira yang diperoleh dari tangkai bunga
pohon aren hingga menjadi cairan kental dan kemudian dicetak dalam berbagai bentuk. Gula aren
memiliki keunggulan dibandingkan gula tebu karena mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti
fruktosa, sukrosa, vitamin C, tiamin, riboflavin, niasin, kalium, dan besi yang bermanfaat bagi
kesehatan (Montagnac et al., 2009).

Kampung Kuta adalah sebuah desa adat yang berlokasi di Desa Karangpaninggal, Kecamatan
Tambaksari, Kabupaten Ciamis, Jawa Barat. Masyarakat Kampung Kuta memiliki mata pencaharian
utama sebagai petani, dan secara turun-temurun telah memproduksi gula aren sebagai kegiatan ekonomi
tambahan. Teknik pembuatan gula aren di Kampung Kuta dilakukan secara rumah tangga dengan alat-
alat sederhana, mulai dari pengambilan nira menggunakan

lodong (wadah bambu), proses pemasakan, hingga pencetakan menggunakan bambu yang telah
dibentuk. Meski demikian, kondisi sanitasi dan metode penyimpanan tradisional yang digunakan dapat
mempengaruhi kualitas dan stabilitas produk gula aren yang dihasilkan (Adeng et al., 2014).

Kualitas gula aren yang beredar di pasaran perlu mendapatkan perhatian karena berkaitan
langsung dengan keamanan pangan konsumen. Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3743-1995) telah
menetapkan persyaratan mutu gula aren meliputi parameter organoleptik, kadar air, kadar abu, gula
pereduksi, dan cemaran logam berat. Namun, kondisi penyimpanan yang tidak tepat—baik dari sisi
suhu maupun jangka waktu—berpotensi menurunkan kualitas produk secara signifikan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengevaluasi kualitas gula aren Kampung Kuta berdasarkan parameter SNI dan
mengkaji pengaruh suhu serta waktu penyimpanan terhadap stabilitasnya.

METODE PENELITIAN
Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Farmakologi dan Farmakognosi STIKes Bakti Tunas
Husada Tasikmalaya, serta Laboratorium Kimia Universitas Padjadjaran Bandung untuk pengujian
cemaran logam menggunakan AAS. Penelitian berlangsung dari bulan Februari hingga Juni 2021.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan meliputi timbangan analitik, oven, desikator, cawan porselen, erlenmeyer,
labu ukur, pipet volumetrik, pH meter, spektrofotometer serapan atom (SSA/AAS), autoklaf, inkubator,
colony counter, cawan petri, serta alat pendukung gelas lainnya. Bahan yang digunakan adalah gula
aren Kampung Kuta, aquadest, larutan luff schoorl, HCI, H.SO4, NaOH, Na.S:0s, indikator amilum,
media NA (Nutrient Agar), larutan blanko logam standar (Fe, Pb, Cu, Zn), serta bahan kimia analitik
pendukung lainnya.

Pengambilan dan Preparasi Sampel

Sampel gula aren diperoleh langsung dari pengrajin gula aren di Kampung Kuta, Desa
Karangpaninggal, Kecamatan Tambaksari, Kabupaten Ciamis. Sampel dikumpulkan dalam kondisi
segar kemudian dibagi ke dalam dua kelompok penyimpanan: kelompok suhu dingin (4°C, disimpan
dalam lemari pendingin) dan kelompok suhu ruang (25°C). Pengujian dilakukan pada hari ke-1, 7, 14,
21, dan 28 untuk parameter kadar air dan organoleptik; sedangkan parameter kadar abu, gula pereduksi,



angka lempeng total (ALT), dan cemaran logam dilakukan sekali pada hari ke-1 sebagai data kualitas
awal.

Parameter Pengujian

Pengujian kualitas gula aren dilakukan mengacu pada SNI 01-3743-1995 yang mencakup: (1)
organoleptik meliputi kenampakan, bau, rasa, dan warna oleh 20 orang panelis; (2) kadar air dengan
metode thermogravimetri menggunakan oven pada suhu 105°C; (3) kadar abu dengan metode
pengabuan langsung pada suhu 600°C; (4) gula pereduksi dengan metode Luff Schoorl; (5) angka
lempeng total (ALT) menggunakan metode tuang pada media Nutrient Agar yang diinkubasi pada 37°C
selama 24 jam; dan (6) cemaran logam berat (Fe, Pb, Cu, Zn) menggunakan metode Spektroskopi
Serapan Atom (SSA/AAS). Kualitas gula aren ditentukan dengan membandingkan hasil pengujian
dengan persyaratan SNI 01-3743-1995 sebagaimana ditampilkan pada Tabel 1 berikut ini.

Tabel 1. Persyaratan Mutu Gula Aren Berdasarkan SNI 01-3743-1995

No. Parameter Satuan Min Maks Keterangan
1 | Kenampakan - - - Padat, kering, bersih
2 | Bau - - - Normal/khas
3 | Rasa - - - Normal/khas
4 | Warna - - - Kuning kecoklatan —

coklat
5 | Kadar Air % (b/b) - 10 Maks 10%
6 | Kadar Abu % (b/b) - 2 Maks 2%
7 | Gula Pereduksi % (b/b) - 10 Maks 10%
8 | Cemaran Logam Fe mg/kg - 15 Maks 15 mg/kg
9 | Cemaran Logam Pb mg/kg - 1 Maks 1 mg/kg
10 | Cemaran Logam Cu mg/kg - 2 Maks 2 mg/kg
11 | Cemaran Logam Zn mg/kg - 40 Maks 40 mg/kg

Sumber: SNI 01-3743-1995 (Badan Standardisasi Nasional, 1995)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Organoleptik Gula Aren

Pengujian organoleptik dilakukan oleh 20 orang panelis terhadap parameter kenampakan, bau,
rasa, dan warna gula aren Kampung Kuta yang disimpan pada dua kondisi suhu berbeda selama 28 hari.
Hasil pengujian organoleptik gula aren pada suhu dingin (4°C) dan suhu ruang (25°C) selengkapnya
dapat dilihat pada Tabel 2 berikut ini.



Tabel 2. Hasil Pengujian Organoleptik Gula Aren Kampung Kuta

Parameter | Hari Suhu Dingin (4°C) Suhu Ruang (25°C) SNI
Min Maks Min Maks
Kenampakan | 1-7 | Padat, Keras | Padat, Keras | Padat, Padat, Padat, Kering,
Keras Keras Bersih
14— | Lembek, Lembek, Padat, Padat, Padat, Kering,
28 Berair Berair Sedikit Sedikit Bersih
Lembab Lembab
Bau 1-7 | Khas Aren Khas Aren Khas Aren Khas Aren Normal/Khas
14— | Sedikit Tengik Khas Aren | Sedikit Normal/Khas
28 Tengik Tengik
Rasa 1-28 | Manis Khas | Manis Khas | Manis Khas | Manis Khas | Normal/Khas
Aren Aren Aren Aren
Warna 1-28 | Coklat Coklat Coklat Coklat Kuning
Kekuningan | Kekuningan | Kekuningan | Kekuningan | Kecoklatan—
Coklat

Berdasarkan Tabel 2, kenampakan gula aren pada penyimpanan suhu dingin (4°C) mulai
mengalami perubahan menjadi lembek dan berair pada hari ke-14 hingga ke-28. Hal ini disebabkan
oleh kondensasi uap air pada suhu dingin yang menyebabkan gula menyerap air dari lingkungan
sekitarnya (higrosopis). Sebaliknya, gula aren yang disimpan pada suhu ruang (25°C) mempertahankan
tekstur padat yang lebih baik meski mengalami sedikit kelembaban pada akhir periode pengamatan.
Perubahan bau mulai tercium pada hari ke-14 untuk penyimpanan dingin dan hari ke-21 untuk suhu
ruang, yang mengindikasikan adanya proses oksidasi lipid dan aktivitas mikroba. Parameter rasa dan
warna relatif stabil sepanjang periode pengamatan pada kedua suhu penyimpanan.

Kadar Air Selama Penyimpanan

Kadar air merupakan salah satu parameter kritis yang menentukan kualitas dan ketahanan gula
aren selama penyimpanan. Profil perubahan kadar air gula aren pada kedua suhu penyimpanan selama
28 hari pengamatan ditampilkan pada Gambar 1 di bawah ini.
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Gambar 1. Profil kadar air gula aren selama penyimpanan pada suhu 4°C dan 25°C




Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air gula aren meningkat secara konsisten pada kedua
kondisi penyimpanan, namun dengan laju yang berbeda. Pada suhu dingin (4°C), kadar air meningkat
lebih cepat dari 3,52% (hari ke-1) menjadi 14,45% (hari ke-28), melampaui batas maksimal SNI sebesar
10% mulai hari ke-21. Peningkatan kadar air yang lebih tinggi pada suhu dingin disebabkan oleh
fenomena kondensasi: suhu rendah mendorong terbentuknya embun pada permukaan gula, yang
kemudian diserap karena sifat higroskopis gula aren. Pada suhu ruang (25°C), kadar air meningkat lebih
moderat dari 3,52% (hari ke-1) menjadi 10,43% (hari ke-28), baru melampaui batas SNI pada hari ke-
28. Perubahan kadar air yang signifikan ini berkorelasi langsung dengan perubahan kenampakan fisik
gula yang diamati pada pengujian organoleptik.

Parameter Fisikokimia dan Mikrobiologi

Selain kadar air, beberapa parameter fisikokimia dan mikrobiologi lain diukur sebagai
representasi kualitas awal gula aren Kampung Kuta. Hasil pengujian parameter tersebut beserta
perbandingannya dengan persyaratan SNI 01-3743-1995 disajikan pada Tabel 3 berikut ini.

Tabel 3. Hasil Pengujian Parameter Fisikokimia dan Mikrobiologi Gula Aren Kampung Kuta

No. Parameter Satuan Hasil Persyaratan SNI

1 Kadar Air (Hari ke-1) % (b/b) 3,52 Maks 10%

2 Kadar Abu % (b/b) 5,775 Maks 2% X

3 Gula Pereduksi % (b/b) 15,58 Maks 10% X

4 Angka Lempeng Total cfu/g 6,50 x 10° Tidak ditetapkan SNI
(ALT)

5 pH - 5,8+0,2 Tidak ditetapkan SNI

Keterangan: v'= memenuhi SNI; X = tidak memenuhi SNI

Berdasarkan Tabel 3, kadar abu gula aren Kampung Kuta sebesar 5,775% melebihi batas
maksimal SNI sebesar 2%. Tingginya kadar abu dapat disebabkan oleh kontaminasi bahan anorganik
selama proses pengolahan nira di lapangan, termasuk dari lingkungan pedesaan yang kaya tanah dan
abu dari proses pemasakan menggunakan kayu bakar. Kadar gula pereduksi sebesar 15,58% juga
melebihi batas maksimal SNI (10%), yang mengindikasikan adanya hidrolisis sukrosa menjadi glukosa
dan fruktosa akibat kondisi pH asam nira atau suhu pemasakan yang terlalu tinggi. Angka lempeng total
sebesar 6,50x10° cfu/g, meskipun belum ditetapkan dalam SNI gula aren, menunjukkan perlunya
peningkatan higienitas selama produksi dan penyimpanan.

Cemaran Logam Berat

Pengujian cemaran logam berat dilakukan menggunakan metode Spektroskopi Serapan Atom
(SSA/AAS) terhadap empat jenis logam yang dipersyaratkan SNI, yaitu Fe, Pb, Cu, dan Zn.
Perbandingan hasil pengujian cemaran logam dengan batas maksimal SNI disajikan pada Gambar 2
berikut ini.
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Gambar 2. Perbandingan hasil pengujian cemaran logam berat dengan batas maksimal SNI 01-3743-
1995

Tabel 4. Hasil Pengujian Cemaran Logam Berat Gula Aren Kampung Kuta

No. Logam Hasil (mg/kg) Batas SNI Status Keterangan
(mg/kg)

1 | Fe (Besi) 1,42 15,0 v Memenuhi SNI

2 | Pb (Timbal) 0,31 1,0 v Memenuhi SNI

3 | Cu(Tembaga) 0,28 2,0 V4 Memenuhi SNI

4 | Zn (Seng) 0,85 40,0 V4 Memenuhi SNI

Keterangan: v'= memenuhi batas maksimal SNI

Gambar 2 dan Tabel 4 menunjukkan bahwa seluruh parameter cemaran logam berat gula aren
Kampung Kuta berada di bawah batas maksimal yang dipersyaratkan SNI. Kadar Fe sebesar 1,42 mg/kg
jauh di bawah batas 15 mg/kg; Pb sebesar 0,31 mg/kg di bawah batas 1 mg/kg; Cu sebesar 0,28 mg/kg
di bawah batas 2 mg/kg; dan Zn sebesar 0,85 mg/kg jauh di bawah batas 40 mg/kg. Hasil ini
mengindikasikan bahwa kontaminasi logam berat dalam proses produksi gula aren di Kampung Kuta
relatif terkendali, kemungkinan karena minimnya penggunaan peralatan berbahan logam dalam proses
produksi dan lokasi pengambilan nira yang jauh dari sumber polusi industri.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan: (1) Kualitas gula aren
Kampung Kuta untuk parameter cemaran logam berat (Fe, Pb, Cu, Zn) dan kadar air awal memenuhi
persyaratan SNI 01-3743-1995, namun parameter kadar abu (5,775%) dan gula pereduksi (15,58%)
melebihi batas maksimal SNI dan perlu mendapat perhatian dalam proses produksi; (2) Stabilitas gula
aren dipengaruhi secara nyata oleh suhu dan waktu penyimpanan terutama terhadap parameter kadar
air dan organoleptik; penyimpanan pada suhu 4°C justru mempercepat peningkatan kadar air akibat
kondensasi, sehingga penyimpanan pada suhu ruang yang kering dan tertutup lebih disarankan untuk
mempertahankan kualitas; dan (3) Peningkatan higienitas proses produksi, penggunaan kemasan yang
lebih baik, serta pengendalian suhu penyimpanan yang tepat sangat diperlukan untuk meningkatkan
kualitas dan masa simpan gula aren Kampung Kuta.
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