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ABSTRAK 
Tingkat konsumsi gula aren dapat bervariasi tergantung pada kebiasaan masyarakat dan preferensi 
individu. Gula aren merupakan pemanis alami yang berasal dari nira atau air dengan warna 
kecoklatan. Akan tetapi warna dari gula aren ini beraneka ragam dari warna coklat muda sampai 
dengan tua. Sehingga tujuan penelitian ini mengatur suhu pembuatan gula nira untuk mencegah 
pembentukan warna coklat dalam pembuatan gula. Metode yang digunakan dalam pembuatan gula 
nira ini adalah pengaturan berbagai macam suhu, untuk mendapatkan warna yang lebih carah dari 
pada kontrol dengan bantuan spketrofotometri pada panjang gelombang 420 nm. Hasil dalam 
penelitian ini adalah data absorbansi pada tiap suhu yaitu1000C: 0.832 ± 0.023; 900C: 0.821 ± 0.051; 
800C: 0.799 ± 0.012; 700C: 0.671 ± 0.027; 600C: 0.621 ± 0.034. Berdasarkan analisis statitik pada 
suhu 700C dan 600C secara signifikan dapat menurunkan intensitas warna pada pemeriksaan 
spektrofotometer. Kesimpulan suhu yang tepat dalam pengolahan gula nira untuk menurunkan 
intensitas warna yaitu pada suhu 700C dan 600C. 

ABSTRACT 
Palm sugar consumption levels may vary depending on societal habits and individual preferences. 
Palm sugar is a natural sweetener that comes from sap or water with a brownish color. However, the 
color of palm sugar varies from light to dark brown. So the aim of this research is to regulate the 
temperature for making sap sugar to prevent the formation of a brown color in making sugar. The 
method used in making sap sugar is setting various temperatures, to get a brighter color than the 
control with the help of spectrophotometry at a wavelength of 420 nm. The results in this study are 
absorbance data at each temperature, namely 1000C: 0.832 ± 0.023; 900C: 0.821 ± 0.051; 800C: 
0.799 ± 0.012; 700C: 0.671 ± 0.027; 600C: 0.621 ± 0.034. Based on statistical analysis at temperatures 
of 700C and 600C it can significantly reduce the color intensity on spectrophotometer examination. 
The conclusion is that the appropriate temperature for processing sap sugar to reduce color intensity 
is 700C and 60 0C. 

Artikel ini dapat diakses secara terbuka (open access) di bawah lisensi CC-BY-SA 

 

PENDAHULUAN 

Tingkat konsumsi gula aren dapat bervariasi tergantung pada kebiasaan masyarakat dan preferensi individu. Gula aren merupakan 
pemanis alami yang berasal dari nira atau air kelapa yang pekatkan. Konsumsi gula aren cenderung lebih umum di daerah-daerah tropis, 
termasuk Indonesia, karena ketersediaannya yang melimpah. Sebagian besar orang Indonesia mengonsumsi gula aren dalam bentuk 
berbagai produk, seperti sirup, gula kelapa, atau kue-kue tradisional yang menggunakan gula aren sebagai bahan utama. Beberapa juga 
mengonsumsinya langsung sebagai pemanis untuk minuman atau makanan (Kusumanto, 2016). 

Gula aren memiliki beberapa nilai gizi yang dapat memberikan manfaat tertentu, meskipun sebaiknya tetap dikonsumsi dengan 
bijak. Berikut adalah beberapa informasi mengenai nilai gizi gula aren: Gula aren mengandung kalori. Sebagai sumber energi, konsumsi gula 
aren dapat memberikan tambahan tenaga bagi tubuh. Gula aren utamanya terdiri dari karbohidrat, yang juga berperan sebagai sumber energi 
(Apriyanto & Setiadi, 2016).  
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Karbohidrat dalam gula aren dapat diubah menjadi glukosa untuk digunakan sebagai bahan bakar oleh tubuh. Gula aren 
mengandung beberapa mineral seperti zat besi, zinc, kalium, magnesium, dan fosfor. Meskipun jumlahnya tidak sebanyak pada beberapa 
sumber makanan lain, tetap memberikan kontribusi terhadap asupan mineral harian. Vitamin B: Gula aren mengandung beberapa vitamin B, 
seperti tiamin (B1), riboflavin (B2), niacin (B3), dan asam pantotenat (B5). Vitamin B memiliki peran penting dalam metabolisme energi dan 
kesehatan seluruh tubuh (Siregar, 2016). 

Potensi pasar gula aren di Indonesia cukup besar, mengingat gula aren merupakan produk yang telah lama dikenal dan digunakan 
secara tradisional dalam berbagai hidangan dan minuman di berbagai daerah. Beberapa faktor yang memengaruhi potensi pasar gula aren 
di Indonesia meliputi: Gula aren telah menjadi bagian integral dari masakan dan minuman tradisional Indonesia. Kebiasaan konsumsi lokal ini 
memberikan peluang besar bagi pertumbuhan pasar, terutama di antara konsumen yang menghargai produk lokal dan tradisional. 
Pertumbuhan industri makanan dan minuman di Indonesia dapat menjadi pendorong bagi permintaan gula aren sebagai bahan baku atau 
pemanis alami (Wahyuni, 2019).  

Setiap hari, produk yang terbuat dari bahan dasar aren memiliki pasar yang luas baik untuk kebutuhan domestik maupun ekspor. 
Setiap bagian dari tanaman aren memiliki manfaat yang beragam, baik secara fisik seperti daun, batang, ijuk, akar, maupun dalam bentuk 
produk seperti buah, nira, dan pati/tepung (Fajar et al., 2022). Aren merupakan jenis tumbuhan palma yang menghasilkan nira, dengan potensi 
penyadapan hingga 4 tandan bunga per pohon setiap tahunnya, dan setiap tandan dapat disadap selama 3-5 bulan. Nira adalah cairan bening 
yang diambil dari air tandan bunga melalui proses penyadapan atau penderesan (Indriyani & Kuntariati, 2023). Nira memiliki rasa manis, 
aroma harum, dan tidak berwarna, serta komposisinya umumnya terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, dan air, yang dipengaruhi oleh faktor 
seperti usia tanaman, kesehatan tanaman, kondisi tanah, dan iklim. Penyadapan nira dilakukan pada tangkai bunga jantan, dan setiap pohon 
nira dapat disadap dua kali sehari, menghasilkan antara 3 hingga 10 liter nira (Misbah et al., 2024). 

Nira aren segar memiliki kandungan yang beragam, termasuk total gula sebesar 13.9-14.9%, kadar abu sebesar 0.4%, kadar protein 
sebesar 0.2%, dan kadar lemak sebesar 0.02%. pH nira yang baru dipetik dari tandan biasanya sekitar 7 (Agustina et al., 2022). Selain itu, 
nira juga mengandung berbagai asam organik seperti malat, asam askorbat, asam laktat, asam asetat, asam sitrat, asam piroglutamat, dan 
asam fumarat yang berperan dalam membentuk rasa pada gula merah. Ada beberapa jenis produk yang dihasilkan dari bahan baku nira, 
seperti gula, minuman tuak, nata de pinna, dan bioetanol. Gula aren umumnya tersedia dalam tiga bentuk: gula cetak (kerekan), gula pasir, 
dan gula semut, meskipun ada juga dalam bentuk cair (Hadi Sutrisno et al., 2021). 

Gula cetak biasanya memiliki bentuk sesuai cetakan yang digunakan. Gula semut terbuat dari nira dalam bentuk serbuk atau kristal 
dengan warna kuning kecokelatan hingga coklat. Gula cair adalah cairan jernih yang manis, kental, dan tanpa aroma. Gula cair mengandung 
D-glukosa, maltosa, dan polimer D-glukosa (Ratnayani et al., 2023). Gula cair aren atau sirup aren dapat dihasilkan dari nira segar atau gula 
merah. Proses pembuatan gula cair dari nira sama dengan pembuatan gula merah, di mana nira dipanaskan hingga mendidih dan buih kuning 
kecokelatan muncul di permukaan sirup, yang kemudian akan naik ke atas seperti sarang lebah seiring berjalannya waktu (Yusnaini et al., 
2023). 

Perkembangan tren makanan sehat dan organik juga dapat memberikan dorongan bagi pasar gula aren. Konsumen semakin sadar 
akan dampak gula rafinasi terhadap kesehatan, sehingga gula aren, sebagai pilihan alami, dapat menarik bagi mereka yang mencari alternatif 
pemanis yang lebih sehat. Selain memenuhi kebutuhan pasar dalam negeri, gula aren Indonesia juga memiliki potensi untuk diekspor. 
Permintaan global terhadap produk alami dan organik dapat membuka peluang ekspor gula aren ke pasar internasional (Wahyuni, 2019). 
Inovasi dalam pengolahan dan presentasi produk gula aren, seperti produk olahan atau kemasan yang lebih praktis, dapat memberikan nilai 
tambah dan memperluas pangsa pasar. Dengan pasar yang luas, ada beberapa konsumen yang menghendaki warna gula cetak yang lebih 
cerah. Sehingga tujuan penelitian ini adalah membuat gula aren cetak yang lebih cerah dari produk yang sudah ada selama ini . 

 

METODE PENELITIAN 

Peralatan 
Termometer, Magnet stirrer hot plate, Panci, Batang pengaduk, ayakan 100 Mesh, Cetakan 
 
Bahan 
Nira dari tanaman aren (A.pinnata ) 
 
Cara Kerja 

Penyaringan nira aren dilakukan menggunakan ayakan berbahan kawat tahan karat berukuran 100 mesh. Hasil penyaringan disebut 
sebagai nira bersih. Nira yang telah disaring kemudian dipanaskan dalam panci dengan menggunakan api pada suhu 100, 90,80,70 dan 60 
0Celsius sambil diaduk dengan stirrer berkecepatan 300 rpm. Busa dan kotoran yang muncul selama proses pemanasan dibuang. Proses 
pemanasan nira berlanjut hingga volumenya menyusut menjadi 8% dari volume awal. Cairan pada tahap ini dapat disebut sebagai gula cair 
atau sirup kental. Panci kemudian diangkat dan ditempatkan di tempat dingin, lalu gula kental dibiarkan selama 10 menit sebelum dituangkan 
ke dalam cetakan (Musita, 2019). 
Pengukuran intensitas warna 

Pengukuran intensitas kecoklatan dilakukan berdasarkan absorbansi larutan dengan Panjang gelombang 420 nm. Raplikasi yang 
dilarukan terhadap sampel adalah 5 kali. Sampel dilarutkan dengan aquades sampai mencapai 11  kemudian absorbansinya diukur pada 
panjang gelombang 420 nm dengan blanko aquades menggunakan spektrofotometer (Youn et al., 2009) 
Analisis statistik 

Analisis statistic menggunakan  oneway anova dengan  taraf kepercayaan 0.95.  
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HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Penelitian pembuatan gula cetak aren ini dilakukan di Lab Kimia Farmas Universitas Lambung mangkurat pada bulan September 
2023. Pengaturan suhu ini bertujuan untuk mengetahui terjadinya karamelisasi dalam pembuatan gula cetak.  Intensitas warna pada Panjang 
gelombang 420 nm (Kam et al., 2021) dari pengaruh perubahan suhu dapat dilihat pada tabel 1 dengan penurunan nilai absorbansi sampel. 
Suhu yang bervariasi dalam pembuatan gula aren cetak secara kualitatif dapat menurunkan intensitas absorbansi  yang dihasilkan. Namun 
penurunan suhu ini agar dapat dianalisis maka diperlukan analisis statistik. Dalam penelitian ini analisis statistic yang digunakan dengan 
oneway anova dan dilanjutkan dengan analaisis Post Hock (Kao & Green, 2008). Hasil ini menunjukkan bahwa suhu pengadukan dapat 
menurunkan instensitas kecoklatan gula aren secara signifikan  pada suhu 700C dan 600C sedangkan pada suhu 900C dan 800C  belum 
mampu menurunkan intensitas warna, yang masih didominasi warna coklat. 

Tabel 1. Pengaruh suhu terhadap intesitas serapan spektrofotometer 

Suhu (0C) Absorbansi 

100 0.832 ± 0.023 

90 0.821 ± 0.051 

80 0.799 ± 0.012 

70 0.671 ± 0.027a,b,c 

60 0.621 ± 0.034a,b,c 
 

a: adalah nilai signfikasi terhadap suhu 1000C; b: signifikasi terhadap suhu 900C; c: siginfikasi terhadap suhu 800C. 
 

Pembahasan 

Proses karamelisasi terjadi ketika gula berinteraksi pada suhu tinggi (80⁰C). Proses ini melibatkan serangkaian reaksi kompleks 
yang menghasilkan senyawa intermediate dan produk akhir, beberapa di antaranya memiliki kesamaan dengan reaksi Maillard (Davies & 
Labuza, 2000). Maillard adalah suatu reaksi pembentukan warna coklat pada makanan yang tidak melibatkan enzim, terjadi antara gula yang 
dapat mengurangi dengan asam amino saat makanan diproses secara termal (Carabasa-Giribet & Ibarz-Ribas, 2000).  Reaksi ini 
menghasilkan berbagai senyawa kompleks yang disebut sebagai MRPs (Mastrocola & Munari, 2000).  Dalam tahap awal reaksi, gula 
pereduksi seperti glukosa mengalami reaksi penyatuan dengan senyawa yang mengandung gugus amino, seperti protein dan asam amino. 
Hal ini menghasilkan produk penyatuan N-ubstitute glycosylamine melalui pembentukan basa Schiff dan pengaturan Amadori. Produk 
penyatuan ini juga dikenal sebagai produk Amadori. Produk Amadori mengalami penguraian dan kehilangan air, membentuk senyawa 
karbonil. Setelah itu, senyawa karbonil berinteraksi dengan gugus amino dari senyawa lain, diikuti oleh reaksi perubahan susunan untuk 
membentuk produk akhir glikosilasi. Bagaimana degradasi produk Amadori berlanjut bergantung pada pH system (Martins & van Boekel, 
2003).  Pada pH kurang dari 7, terjadi 1,2-enolisasi yang menghasilkan furfural atau hidroksimetil furfural. Ketika pH melebihi 7, degradasi 
produk Amadori melibatkan 2,3-enolisasi, menghasilkan berbagai redukton seperti asetol, piruvaldehid, dan diasetil. Semua senyawa ini 
bersifat sangat reaktif dan terlibat dalam serangkaian reaksi berikutnya. Senyawa dikarbonil bereaksi dengan asam amino, membentuk aldehid 
dan α-aminoketon dalam apa yang dikenal sebagai degradasi Strecker. Pada tahap terakhir, berlangsung serangkaian reaksi seperti siklisasi, 
dehidrasi, retroaldoisasi, rearrangement, isomerisasi, dan kondensasi, menghasilkan pembentukan polimer berwarna coklat yang 
mengandung nitrogen yang dikenal sebagai melanoidin (Mastrocola & Munari, 2000). Berdasarkan kenaikan suhu yang berkolerasi dengan 
perubahan warna maka semakian tinggi suhu yang digunakan untuk pembuatan gula cetak maka intensitas warna yang terbentuk semakin 
tinggi (Muchaymien et al., 2014). 

Salah satu standar mutu yang telah ditetapkan oleh Standard Nasional Industri untuk gula aren adalah warnanya. BSN telah 
menetapkan standar warna untuk gula palma, yakni dari kuning kecokelatan hingga cokelat. Namun, penilaian warna gula masih sering 
dilakukan secara visual, yang rentan terhadap interpretasi subjektif. Oleh karena itu, pendekatan yang lebih objektif dalam menetapkan warna 
gula aren menjadi penting. Selain warna, BSN juga telah menetapkan parameter lain seperti kadar gula pereduksi dan kadar air, yang masing-
masing tidak boleh melebihi 10%. Keberadaan gula pereduksi dalam gula aren disebabkan oleh proses fermentasi sukrosa oleh ragi. Semakin 
tinggi kadar gula pereduksi, semakin rendah kualitas gula tersebut. pH juga memengaruhi kualitas gula, di mana pH yang rendah menunjukkan 
adanya fermentasi lebih lanjut oleh mikroorganisme menjadi asam organic (Masitah & Suwianto, 2023). 

Warna juga merupakan faktor penting dalam menilai kualitas pangan. Berbagai metode telah dikembangkan untuk menentukan 
warna makanan, termasuk menggunakan peralatan seperti kolorimeter dan spektrofotometer (Puke, 2017). ICUMSA, sebuah lembaga yang 
bertanggung jawab menyusun metode analisis kualitas gula, menetapkan standar untuk pengujian warna gula menggunakan spektrofotometer 
pada panjang gelombang 420 nm dan 720 nm. Metode analisis warna untuk gula aren menggunakan metode ICUMSA (Pardoe, 2022). 

Kadar gula pereduksi dalam gula bervariasi antara 2,92% hingga 14,92%. Sesuai dengan Standar Nasional Industri, kadar gula 
pereduksi untuk gula cetak tidak boleh melebihi 10% (Suharto et al., 2021). Tingginya kadar gula pereduksi bisa disebabkan oleh pengaruh 
dari bahan baku, seperti nira, yang mungkin terkontaminasi mulai dari proses penyadapan hingga pengolahan menjadi produk gula. Kadar 
gula pereduksi dalam gula aren sangat menentukan kualitasnya. Semakin rendah kadar gula pereduksi, semakin baik kualitas gula tersebut, 
dan sebaliknya, semakin tinggi kadar gula pereduksi, semakin rendah kualitasnya (Setiawan, 2020). Kadar gula pereduksi juga mempengaruhi 
warna gula. Semakin rendah kadar gula pereduksi, warna gula cenderung lebih terang, sedangkan semakin tinggi kadar gula pereduksi, warna 
gula cenderung lebih gelap (Diniyah et al., 2012). Hubungan antara kadar gula pereduksi dan indeks warna memiliki koefisien korelasi yang 
kuat, yaitu 0,884. Ini menunjukkan bahwa semakin tinggi indeks warna, semakin tinggi pula kandungan gula pereduksinya. Dengan demikian, 
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kadar gula pereduksi memainkan peran penting dalam menentukan warna gula, di mana kadar yang rendah menghasilkan warna yang lebih 
terang, sementara kadar yang tinggi menghasilkan warna yang lebih gelap (Yanto et al., 2015). 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Suhu terbaik yang dapat dipergunakan untuk meningkatkan kecerahan dari warna gula cetak aren adalah suhu 60  0C, hal ini 
berhubungan dengan penurunan proses karamelisasi. 

 

Saran 

Penelitian ini baru sebatas pengaturan suhu sehingga diperlukan penelitian metode lain seperti pengaturan kecepatan dan tekanan 
untuk mendapatkan wara gula aren yang sesuzi. 
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