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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Indonesia merupakan negara bagian tropis yang memiliki beraneka ragam 

hasil alam terutama dalam sektor pertanian, dimana sebagian besar penduduk 

Indonesia memiliki mata pencaharian sebagai petani. Data jumlah penduduk 

Indonesia yang bekerja pada bidang pertanian pada tahun 2013 yaitu sebesar 

34,98% (BPS, 2014). Salah satu produk olahan hasil pertanian adalah gula merah. 

Gula merah merupakan produk pangan pemanis yang diolah secara tradisional dan 

dapat berasal dari berbagai jenis nira seperti nira kelapa, nira aren, nira tebu, dan 

lain-lain. Tingkat konsumsi gula di Indonesia mengalami peningkatan setiap 

tahunnya dan berdasarkan BPS, data konsumsi gula di Indonesia pada tahun 2017 

yaitu sebesar 5,7 juta ton, serta data konsumsi rata-rata gula merah per kapita per 

minggu pada tahun 2018 yaitu sebesar 0,129 ons (BPS, 2017; BPS, 2018). 

 Pengolahan gula merah harus menggunakan nira yang masih segar sehingga 

dapat menghasilkan kualitas gula yang baik. Nira merupakan bahan dasar dalam 

pembuatan gula merah, namun nira memiliki resiko kerusakan yang tinggi akibat 

dari terjadinya fermentasi selama proses penyadapan nira dari pohon yang 

berlangsung sekitar 6-12 jam. Fermentasi pada nira dapat disebabkan oleh adanya 

kontaminasi mikroba terutama khamir dan hal ini akan menyebabkan terjadinya 

penurunan pH akibat dari aktivitas bakteri dalam proses perombakan glukosa 

menjadi asam, penurunan kadar sukrosa akibat proses inversi oleh enzim invertase, 
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serta peningkatan kadar gula reduksi hasil inversi yang dapat menyebabkan gula 

bersifat higroskopis (Setyawan dan Ninsix, 2016). 

 Penambahan pengawet merupakan cara yang dapat dilakukan untuk 

membantu menurunkan kemungkinan terjadinya fermentasi pada nira. Fermentasi 

pada nira akan memberikan pengaruh pada proses kristalisasi dan karakteristik 

kimia gula merah, sehingga perlu dilakukan penambahan jenis pengawet 

diantaranya seperti pengawet yang bersifat basa dan memiliki sifat antimikroba. 

Terdapat beberapa penelitian tentang penggunaan berbagai jenis pengawet dalam 

pembuatan gula nira, baik itu pengawet dari bahan alami maupun bahan kimia, 

diantaranya adalah anti inversi, natrium metabisulfit, batang kayu nangka, daun 

jambu biji, kulit buah manggis, daun cengkeh, kulit buah langsat, kulit kayu bakau, 

dan teh bubuk. Setiap jenis pengawet memiliki kondisi optimum kerja pada nilai 

pH yang berbeda-beda, baik pada kondisi asam, basa, maupun netral sehingga hal 

ini akan memengaruhi efektivitas kerja tiap bahan sebagai pengawet pada nira. 

Beberapa penelitian telah dilakukan pada jenis pengawet diatas, Terdapat penelitian 

natrium benzoat, mampu menghasilkan nilai pH dan total mikroba yang masuk 

range SNI mutu minuman sari nanas yaitu secara berurutan sebesar 3,67 dan 3,4 x 

103 CFU/ml (Nurman et al., 2018). Penelitian penggunaan kalium sorbat pada buah 

mangga dan diperoleh hasil bahwa kalium sorbat dalam menghambat pertumbuhan 

kapang dengan zona hambat terbesar secara keseluruhan dengan hasil spektrum 

sangat luas (Sukasih dan Setyadjit, 2016). Pemanfaatan daun jambu biji sebagai 

pengawet pada nira siwalan menghasilkan nilai pH nira sebesar 6,3 dengan nilai 

total asam tertitrasi yang rendah sebesar 0,017% (Hasanah et al., 2015). Uji 
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aktivitas antibakteri metode sumur pada ekstrak kulit buah langsat, terbukti dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri BAL genus Streptococcus yaitu S. aureus dan S. 

typhi dengan zona hambat 11,0 ± 0,0 mm. (Darmadi et al., 2017). Penelitian 

menggunakan ektrak teh hijau terhadap daya awet produk nugget dan terbukti dapat 

meningkatkan daya awet nugget dengan berkurangnya rataan total mikroba dari 

220,12±34,18 (x105CFU/g) menjadi 99,71±19,95 (x105CFU/g) (Faiqoh et al., 

2020). Penelitian penggunaan natrium metabisulfit sebagai pengawet pada gula 

merah tebu, terbukti menghasilkan nilai gula reduksi sebesar 6,36% yang 

memenuhi standar SNI gula merah (Maharani et al., 2014). Penelitian 

menggunakan daun cengkeh terbukti dapat berfungsi sebagai pengawet gula kelapa 

dengan hasil kadar air dan gula reduksi, sebesar 7,8% dan 7,3% (Naufalin et al., 

2013). Pada review literature ini, akan membahas tentang pengaruh dari 

penggunaan masing-masing pengawet yang berbeda-beda pada nira terhadap 

kualitas gula merah berupa karakteristik kimia seperti kadar air, gula reduksi, dan 

sukrosa pada gula merah. 

1.2 Rumusan Masalah 

 Kesegaran air nira merupakan faktor penting dalam menghasilkan gula 

merah yang berkualitas. Sifat air nira yang mudah rusak selama proses penyadapan 

akan memicu terjadinya aktivitas mikroorganisme menghasilkan enzim invertase 

sehingga terbentuk gula reduksi yang bersifat mudah menyerap air dan 

menyebabkan tekstur gula yang dihasilkan bersifat lunak akibat dari kandungan air 

yang tinggi sehingga pada akhirnya proses kristalisasi gula tidak berjalan dengan 

sempurna. Selama fermentasi pada nira berlangsung, gula akan diubah oleh khamir 

menjadi etanol dan dengan aktivitas bakteri akan menghasilkan asam asetat 
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sehingga pH nira akan semakin menurun, oleh karena itu perlu dilakukan 

penambahan pengawet agar dapat mempertahankan kesegaran air nira sehingga 

dapat menghasilkan produk gula merah dengan mutu yang berkualitas. Jenis 

pengawet yang berbeda, tentunya akan memberikan pengaruh yang berbeda pula 

terhadap kualitas gula yang dihasilkan, sehingga melalui review dari beberapa hasil 

penelitian ini, dapat diketahui jenis pengawet yang terbaik berdasarkan 

karakteristik kimia gula merah yaitu berupa kadar air, gula reduksi, dan sukrosa. 

1.3 Tujuan 

Tujuan dari kajian literature ini adalah : 

1. Mengetahui dan membandingkan pengaruh dari jenis pengawet yang berbeda-

beda terhadap kadar air, kadar sukrosa, dan kadar gula reduksi pada gula merah.  

2. Mengetahui dan membandingkan pengaruh dari jenis pengawet yang berbeda-

beda terhadap nilai pH air nira. 

3. Mengetahui pengaruh pH air nira dengan jenis air nira dan pengawet yang 

berbeda terhadap kadar air dan kadar sukrosa pada gula merah. 

 

 

 

 

 

 

 

 


