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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan terhadap
sifat kimia dan stabilitas gula semut. Penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor
dan 3 Kali ulangan. Faktor pertama yaitu penambahan kemiri (K): KO (0%), K1 (0,015%), K2 (0,03%).
Faktor kedua yaitu suhu pengeringan (S): S1 (50), S2 (75) dan S3 (100). Parameter yang dianalisis yaitu
kadar air, kadar, abu, kadar total gula dan stabilitas. Data hasil penelitian diolah menggunakan SPSS dengan
metode uji ANOVA untuk melihat taraf berbeda dilakukan uji lanjut dengan metode uji Duncan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air dan kadar total gula, dengan kadar air terendah 0,67 % dan kadar total gula tertinggi
94,95% pada perlakuan K1S3 (kemiri 0,015%, suhu 100). Hasil uji stabilitas menunjukkan produk stabil
dan tidak mengalami perubahan bentuk, rasa, warna dan aroma dari hari ke-0 sampai hari ke-28 pada

penggunaan suhu 100°C (K1S3 dan K2S3).
Kata Kunci : Gula Semut, Kemiri, Suhu Pengeringan

Abstract

This study aims to ascertain how the stability and chemical characteristics of palm sugar are affected by the
addition of hazelnuts and variations in drying temperature. This study applied a completely randomized
design (CRD) with two factors and 3 replications. The first factor is the addition of hazelnut (K): KO (0%),
K1 (0.015%), K2 (0.03%). The second factor is drying temperature (S): S1 (50), S2 (75) and S3 (100). The
parameters analyzed were moisture content, ash content, total sugar content and stability. The research data
were processed using SPSS with ANOVA test method to see different levels of further testing with Duncan
test method. The results showed that the addition of candlenut and variation of drying temperature had a
very significant effect on moisture content and total sugar content, with the lowest moisture content of
0.67% and the highest total sugar content of 94.95% in treatment K1S3 (candlenut 0.015%, temperature
100). The results of the stability test showed that the product was stable and had no change in shape, taste,
color and aroma from day 0 to day 28 at the use of temperature 100 °C (K1S3 and K2S3).

Keywords: Palm Sugar, Candlenut, Drying Temperature
PENDAHULUAN

Pola hidup sehat merupakan salah satu cara untuk mengintroduksi masyarakat
dalam menjaga kesehatan, pola makan, porsi makanan, dan frekuensi makanan dalam
sehari guna mencegah penyakit degeneratif. Sebagian masyarakat cenderung
mengonsumsi makanan manis yang mengandung gula. Menurut Atmarita (2017), sekitar
30% orang Indonesia mengonsumsi gula berlebih. Artinya, konsumsi gula sudah pada
tahap yang membahayakan kesehatan karena 30 persen penduduk Indonesia atau setara
dengan 77 juta orang asupannya sudah melebihi dari rekomendasi per hari.

Gula termasuk karbohidrat sederhana yang lazimnya diperoleh melalui pengolahan
nira tebu. Gulaterdiri dari glukosa dan fruktosa yang terdapat pada buah-buahan, sayuran,
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dan makanan olahan. Namun, konsumsi gula yang berlebihan dapat berdampak negatif
bagi kesehatan manusia. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa konsumsi gula yang
melampaui rekomendasi dapat meningkatkan risiko penyakit berbahaya tidak menular
seperti penyakit jantung, kanker dan diabetes (Sinaga, 2024).

Gula semut merupakan gula aren berbentuk kristal (bubuk) dengan kandungan
kalori rendah (Zuliana et al, 2016). Gula semut mengandung beberapa senyawa berguna
seperti galaktomanan (Maharani et al., 2024), asam askorbat, vitamin C, thiamine,
riboflavin dan protein (Balai Penelitian Tanaman Palma, 2010). Selain itu, gula semut
memiliki indeks glikemik sebesar 35, lebih rendah dari indeks glikemik gula pasir yaitu
58 (Yanti, 2022). Gula semut memiliki sifat mudah menyerap air (higroskopis) karena
adanya gula pereduksi yang mempunyai gugus hidroksil yang dapat menyebabkan gula
semut menggumpal, sehingga terjadi penurunan mutu dan memperpendek umur simpan
gula semut (Arnida, 2019).

Salah satu langkah pencegahan aktivitas higroskopis pada produk gula semut yaitu
dengan penambahan kemiri dan pengeringan. Kemiri mengandung senyawa tanin dan
minyak. Tanin pada kemiri merupakan salah satu sumber antioksidan yang dapat
menangkal radikal bebas sedangkan minyak akan menghasilkan struktur yang padat dan
relatif tidak higroskopis sehingga tidak mudah meleleh (Marsigit, 2005). Pada proses
pengeringan, suhu pengeringan merupakan faktor krusial yang sangat mempengaruhi
kualitas dan stabilitas gula semut. Kesalahan dalam proses pengeringan dapat
mengakibatkan perubahan signifikan pada sifat kimia, fisik, dan organoleptik gula semut,
sehingga mengurangi daya simpan dan nilai jualnya (Adhiyaksa, 2013).

Berbagai penelitian terdahulu tentang gula semut telah dilakukan. Meldayanoor, et
al., (2019) melihat bahwa kualitas produk gula semut dipengaruhi oleh suhu pengeringan
dengan hasil penelitian menunjukkan nilai pH nira yang diaplikasikan pada rentang 6-7
dengan suhu pengeringan 100°C yang paling disukai dengan nilai kadar air yaitu 2,97%
dan kadar abu 1,98%. Tanjung (2018) dalam penelitiannya mengamati pengaruh
penambahan gula pasir dan lama pengeringan terhadap mutu gula semut. Hasil penelitian
tersebut menunjukkan interaksi kedua faktor memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
terhadap kadar gula pereduksi dan adisi gula pasir 12% dengan lama pengeringan 1 jam
memberikan hasil terbaik untuk mutu gula semut. Kurniawan, et al., (2020) dalam
penelitiannya tentang perbaikan kualitas gula semut melalui pengenalan alat pengering
menghasilkan penelitian dengan pengeringan durasi 3 jam memperoleh kadar air sebesar
2,49% dan telah memenuhi standar SNI gula palma.

Berdasarkan latar belakang dan beberapa penelitian terkait sebelumnya, penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan terhadap sifat kimia dan stabilitas gula semut. Selain itu, penelitian ini juga
merupakan bentuk diversifikasi produk gula sebagai pangan yang lebih sehat dan
mempunyai daya simpan lebih lama (Kurniawan, et al., 2018) sekaligus upaya untuk
meningkatkan perekonomian petani gula aren.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 - Februari 2024 di Desa
Lamondape Kelurahan Polinggona, Laboratorium Terpadu Universitas Sembilanbelas
November Kolaka, dan Laboratorium UPT Terpadu Universitas Halu Oleo.

Alat dan Bahan
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Pembuatan gula semut menggunakan alat-alat sebagai berikut: kompor, wajan,
saringan, baskom, pisau, sendok, pengaduk dan oven listrik. Analisis kimia dan uiji
stabilitas menggunakan oven UNZ260, tanur, desikator, cawan, labu ukur, labu tera,
kertas saring, beaker glass, water bath, peralatan pipet, dan tabung reaksi. Bahan dalam
pembuatan gula semut adalah nira, dan kemiri, sedangkan bahan yang digunakan dalam
analisis  kimia dan uji stabilitas, yaitu aquades, alkohol, larutan fenol, larutan asam
sulfat pekat, larutan glukosa standar dan kemasan.

Prosedur Penelitian
Tahapan dan prosedur penelitian ditampilkan pada diagram di bawah ini:

v
Preparasi alat dan bahan

v

Pembuatan gula semut

v

Produk gula semut

v

Pengeringan oven

v

v v
Analisa Kimia Uji Stabilitas
v v

Gambar 1. Bagan prosedur penelitian

Pembuatan gula semut diawali dengan nira segar disaring untuk menghilangkan
kotoran seperti ranting, daun, dan serangga (Arianto, 2022). Nira bersih kemudian
dimasak selama 4 jam pada suhu 95-100°C hingga mendidih. Setelah nira mengental,
kemiri ditambahkan sebanyak 0,015% dan 0,03% yang berfungsi sebagai anti buih,
pengawet, dan mempercepat proses pengkristalan.

Nira yang telah mengalami proses karamelisasi diangkat kemudian dilakukan
pengadukan hingga membentuk kristal dilanjutkan penyaringan menggunakan ayakan
60 mesh agar ukuran gula semut seragam selanjutnya dikeringkan dengan suhu 50°C,
75°C, dan 100°C selama 1 jam untuk diturunkan kadar airnya. Selanjutnya, dilakukan
analisis kimia dan uji stabilitas pada gula semut adisi kemiri pada berbagai suhu
pengeringan.

Metode Penelitian

Penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan 2
faktor, yaitu (1) Penambahan kemiri (K) dengan konsentrasi 0% (KO), konsentrasi
0,015% (K1) dan konsentrasi 0,03% (K3) dan (2) Suhu pengeringan (S) dengan variasi
suhu 50°C (S1), suhu 75°C (S2) dan suhu 100°C (S3). Masing-masing perlakuan
menerapkan 3 kali pengulangan. Apabila hasilnya menunjukkan berbeda nyata dan
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sangat nyata, pengujian dilanjutkan dengan uji beda rata-rata dan uji jarak berganda
Duncan (DMRT).
Prosedur Analisis

Analisis yang dilakukan adalah sebagai berikut: uji kadar air mengacu pada
Badan Standarisasi Nasional Indonesia (1996), uji kadar abu menurut Association of
Official Analytical Chemists (2005), uji kadar total gula dari Arnida (2019) dan uji
stabilitas dari Husnaini dan Zulfitri (2022). Pengolahan data memakai aplikasi SPSS
Statistics 27 dengan uji ANOVA dari Priyatno (2012) dan uji lanjut dengan uji beda rata-
rata dan uji jarak berganda Duncan (DMRT) dari Ramli (2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Proksimat

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan memberikan pengaruh pada sifat kimia. Terdapat 3 (tiga) kriteria yang diuji
sebagaimana ditampilkan pada Tabel 1, Tabel 2 dan Tabel 3.
Tabel 1. Hasil uji proksimat gula semut dengan adisi kemiri dan variasi suhu pengeringan

Parameter Perlakuan

KO K1S1 K2S1 K1S2 K2S2 K1S3 K2S3
Kadar air 3,49+0,39¢ 2,83+0,76%¢  3.17+1,04%¢ 2,00+0,87°¢ 2,17+0,29*¢ 0,67+0,582 1,17+0,29%
(%)
Kadar abu 0,98+0,14% 1,50+0,50?2 1,67+0,292  1,00+0,508  1,17+0,29¢ 0,83+0292 1,17+0,29?2
(%)
Kadar total  94,3+0,9°¢  94,1+0,4bc 92,240,062  94,1+0,4bc 93,740,94°  94,96+0,4° 93,2+0,65%
gula (%)

Keterangan: KO = kontrol, K1S1 = kemiri 0,015%, suhu 50°C, K2S1 = kemiri 0,03%, suhu 50°C,
K1S2 = kemiri 0,015%, suhu 75°C, K2S2 = kemiri 0,03%, suhu 75°C, K1S3 = kemiri 0,015%,
suhu 100°C dan K2S3 = kemiri 0,03%, suhu 100°C

Tabel 2. Hasil uji sidik ragam (ANOVA)

Parameter/ Uji Nilai
F Sig.
Kadar air (%) 7,363 0,00
Kadar abu (%) 2,498 0,074
Kadar gula total (%) 6.267 0.002

Tabel 3. Hasil uji Duncan pada Uji Proksimat
Nilai (Subset for alpha = 0.05)

KO K1s1 K2S1 K1S2 K2S2 K1S3 K2S3
Kadar air ~ 3.4867¢ 2.8333% 3.1667% 2.0000 2.1667° 0.6667% 1.1667%
(%)
Kadar 3.4867¢ 2.8333% 3.1667° 2.0000° 2.1667° 0.6667% 1.1667%°
gula total
(%)

Parameter

Kadar air

Kadar air pada gula semut dengan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan berkisar 0,67%-3,49%. Kadar air terendah didapatkan pada pengujian
perlakuan K1S3 sebesar 0,67% dan tertinggi terdapat pada perlakuan KO yang
merupakan kontrol sebesar 3,49%. Dengan demikian, hasil pengujian gula semut
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terhadap semua perlakuan penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan sesuai
dengan standar SNI (SI1 0268-85) terhadap kadar air, yaitu maksimal 3,0%. Hasil analisis
sidik ragam kadar air memperlihatkan perbedaan kandungan kadar air yang diperoleh
dengan perlakuan penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar air produk (F = 7, 363 dan nilai p = 0,001 (sig<0,05) sehingga perlu
dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil uji lanjut metode Duncan menunjukkan kadar air terendah pada perlakuan
K1S3 berbeda nyata dari perlakuan KO, K1S1, K2S1, K1S2, dan K2S2 (berada pada
subset yang berbeda). Hasil ini sejalan dengan penelitian Tanjung et al (2018) yang
menyatakan bahwa semakin tinggi suhu, semakin besar volume uap air per jam yang
dilepas sehingga menurunkan kadar air dalam bahan.

Selain itu, kadar air gula semut juga dipengaruhi oleh penambahan kemiri yang
mengandung kadar air 10, 38% sebelum pengeringan dan 4,15 - 6,20% setelah
pengeringan. (Sinaga dan Wulandani, 2016). Oleh sebab itu, adisi minyak kemiri akan
menaikkan kadar air produk.

Kadar Abu

Ndumeye et al (2022) menyatakan kadar abu sebagai persentase sisa mineral
(kalsium, magnesium, kalium, dan fosfor) yang tidak terbakar pasca bahan dibakar pada
suhu tinggi. Kadar abu merupakan parameter penting yang juga menentukan kualitas gula
semut terutama dengan adanya adisi kemiri. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan hasil
pengujian kadar abu pada gula semut dengan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu produk (F = 2,498 dan nilai p =
0,74 (sig>0,05).

Hasil kadar abu yang tidak berbeda pada berbagai perlakuan disebabkan oleh
presentasi bahan tambahan (kemiri) yang sangat kecil (0,015%-0,03%). Selain itu,
kandungan utama kemiri merupakan lemak yang mudah terbakar sehingga tidak
berpengaruh signifikan terhadap kenaikan kadar abu. Dewi et al (2014) menjelaskan
bahwa kenaikan kadar abu disebabkan oleh adisi bahan yang mengandung mineral
(kalsium) seperti adisi Ca(OH)2 pada penjernihan nira.

Pada hasil analisis uji kadar abu diperoleh kadar abu pada gula semut dengan
penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan berkisar 0,83% - 1,67%, dengan kadar
abu paling rendah pada perlakuan K1S3 yaitu sebesar 0,83%, dan kadar abu paling tinggi
pada perlakuan K2S1 yaitu sebesar 1,67%. Hasil pengujian kadar abu pada gula semut
dengan penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan sudah sesuai dengan standar
SNI (SII SI1 0268-85) yang telah ditetapkan (< 2%).

Kadar Total Gula

Hasil pengujian kadar gula total pada gula semut memperlihatkan hasil analisis
sidik ragam signifikan, yaitu p = 0,002 (sig<0,05) yang berarti bahwa perlakuan tersebut
berefek signifikan terhadap total gula produk sehingga perlu dilanjutkan dengan uji
Duncan. Hasil uji Duncan kadar total gula pada gula semut dengan penambahan kemiri
dan variasi suhu pengeringan menunjukkan bahwa perlakuan K2S1 memiliki kadar total
gula terendah dan beda nyata terhadap perlakuan KO, K1S1, K1S2, K2S2, dan K1S3
(berada pada subset yang berbeda), dan pada perlakuan K1S3 berbeda nyata terhadap
perlakuan K2S1, K2S2, dan K2S3.

Hal ini dikarenakan semakin banyak penambahan kemiri maka total gula akan
menurun, sebagaimana pernyataan Naufalin, et al., (2013) dalam penelitiannya yang
mengatakan kemiri mengandung senyawa tanin yang berperan menekan pergerakan
khamir (reaktor hidrolisis sukrosa menjadi gula reduksi). Selain itu, pengeringan suhu
tinggi mengakibatkan hidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa sehingga
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menaikkan kadar total gula (Radam et al, 2014).

Hasil pengujian kadar total gula pada gula semut dengan penambahan kemiri dan
variasi suhu pengeringan berkisar 92,23% - 94,96% dengan kadar gula total terendah gula
semut minimal 80% (SNI SII 0268-85). Dengan persentase terendah sebesar 92,23%,
produk gula semut sudah mengikuti standar nasional.

Uji Stabilitas

Tahap pengamatan terhadap kualitas produk gula semut dilakukan dengan
mencatat dan mengolah data pada saat pengamatan. Hasil uji organoleptik diperoleh
melalui pengamatan selama 1 bulan yang dilakukan setiap 7 (tujuh) hari yaitu hari ke —
0, ke-7, ke-14, ke-21, dan ke-28. Pada uji organoleptik, terdapat empat parameter yang
diamati, yaitu bentuk, rasa, warna, dan aroma.

Hasil uji stabilitas memperlihatkan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan memberikan pengaruh terhadap stabilitas gula semut setelah disimpan pada
periode tertentu sebagaimana ditampilkan pada Tabel 4 dan Tabel 5.

Tabel 4. Hasil uji stabilitas (bentuk, rasa, warna dan aroma) dan uji ANOVA gula semut
dengan penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan

Parameter/ Nilai Uji Stabilitas Nilai Uji
Nilai ANOVA
KO K1S1 K2S1 KI1S2 K2S2 K1S3 K2S3 F Sig.
Bentuk
H-0 400 433 416 433 416 450 383 0,833 0,552
H-07 367 416 400 4,16 416 4,16 3,83 0,638 0,699
H-14 300 383 383 400 400 400 366 2,073 0,082
H-21 216 283 316 383 333 400 350 6,689 0,000
H-28 183 183 200 267 233 400 333 9167 0,000
Rasa
H-0 450 433 400 433 416 450 4,16 0542 0,773
H-07 416 4,16 383 4,16 3,83 450 4,00 1,178 0,340
H-14 416 3,83 383 400 367 400 4,00 0565 0,755
H-21 400 300 233 383 267 400 383 12,300 0,000
H-28 366 150 133 367 216 383 3,50 23958 0,000
Warna
H-0 467 433 433 450 416 4,16 4,00 1,152 0,354
H-07 416 433 433 450 4,16 4,16 4,00 0,641 0,697
H-14 3,83 350 300 450 400 400 4,00 4,746 0,001
H-21 333 283 267 416 283 400 3,67 9,020 0,000
H-28 216 233 200 400 250 383 333 9053 0,000
Aroma
H-0 416 450 433 467 450 483 4,67 0,990 0,447
H-07 383 450 416 450 450 450 450 1576 0,183
H-14 333 3,16 3,16 433 416 450 433 7,667 0,000
H-21 3,00 2,00 1,5 400 3,15 4,33 4,00 23,790 0,000
H-28 2,67 250 233 383 216 4,16 3,67 8,715 0,000

Keterangan: H-0 = hari ke-0, H-7 = hari ke-7, H-14 = hari ke-14, H-21 = hari ke-21 dan
H-28 = hari ke-28
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Tabel 5. Hasil uji Duncan pada Uji Stabilitas gula semut dengan penambahan kemiri dan
variasi suhu pengeringan

Parameter Nilai hedonic

KO K1S1 K2S1 K1S2 K2S2 K1S3 K2S3
Bentuk
H-21 2,172 2,83% 3,17°¢  3,83cd 3 33bcd 4,009  3,500bcd
H-28 1,832 1,832 2,000 2,67% 2,332 4,00¢ 3,330¢
Rasa
H-21 4,00¢ 3,00° 2,332 3,83¢ 2,67% 4,00¢ 3,83¢
H-28 3,67¢ 1,502 1,332 3,67¢ 2,17° 3,83¢ 3,50¢
Warna
H-14 3,830c 3,50% 3,002 4,50 4,000¢ 4,00v¢ 4,00b¢
H-21 3,33kc 2,832 2,672 4,179 2,83% 4,009 3,67¢
H-28 2,172 2,332 2,002 4,00° 2,502 3,830 3,33°
Aroma
H-14 3,332 3,172 3,172 4,33° 4,17° 4,50P 4,33P
H-21 3,000 2,002 1,502 4,00 3,50¢¢ 4,33¢ 4,00¢d
H-28 2,672 2,502 2,332 3,83° 2,172 4,17° 3,67°

Bentuk

Hasil uji stabilitas bentuk gula semut dengan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan menunjukkan perlakuan K1S3 disukai panelis dari hari ke- 0 sampai hari ke-
28 dengan nilai rerata 4, 5 — 4, terjadi penurunan nilai rerata terendah pada perlakuan KO
dan K1S1 yaitu nilai rerata 4 dan 4,33-1,83. Hal ini dikarenakan terjadinya perubahan
bentuk akibat sifat gula semut yang mudah mengalami higroskopis. KO yang merupakan
kontrol mengalami perubahan bentuk (menggumpal) pada hari ke-14 akibat kadar air
dalam bahan masih tinggi sehingga mempercepat kerusakan. Perlakuan pada K1S1 dan
K2S1 menunjukkan perubahan dengan mulai memadat pada hari ke-21, sedangkan pada
K1S3 dan K2S3 tetap stabil dan tidak mengalami perubahan.

Hasil analisis sidik ragam bentuk pada gula semut dengan penambahan kemiri dan
variasi suhu pengeringan menunjukan pengaruh nyata pada penyimpanan hari ke - 21
sampai hari ke-28, yaitu nilai p = 0,00 (sig<0,05) sehingga diteruskan dengan uji Duncan.
Hasil uji Duncan menunjukkan beda nyata pada hari ke-21 dimana perlakuan KO berbeda
nyata terhadap K2S1, K1S2, K2S2, K1S3, K2S3 dan K1S3 berbeda nyata terhadap KO,
K1S1 dan K2S1. Pada hari ke-28 perlakuan K1S3 berbeda nyata terhadap perlakuan KO,
K1S1, K2S1, K1S2, dan K2S2.

Hasil tersebut menegaskan bahwa gula memiliki sifat higroskopis. Tingginya
kadar air menaikkan kelembaban sehingga memperpendek umur simpan gula semut.
Secara menyeluruh, kualitas dan stabilitas produk dipengaruhi oleh akumulasi kadar air
seiring dengan lama penyimpanan. Kadar air yang tinggi akan memudahkan untuk
penyerapan air dari udara sehingga daya simpan produk akan lebih pendek. Kadar air
berpengaruh terhadap stabilitas dan kualitas produk secara keseluruhan akibat akumulasi
kadar air seiring dengan lama penyimpanan. Menurut Arnida (2019), kenaikan kadar air
mengakibatkan kerusakan dengan ciri-ciri penggumpalan (clumbing) pada gula semut.
Berdasarkan hasil pengujian stabilitas bentuk, diperoleh perlakuan yang baik untuk
mempertahankan bentuk gula semut yaitu dengan penggunaan suhu pengovenan 100°C.
Rasa

Faktor rasa berperan penting terhadap tingkat penerimaan suatu produk. Rasa
manis umumnya diterima baik oleh konsumen sehingga konsumen berminat untuk
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mengonsumsi produk tersebut. Hasil uji stabilitas rasa pada perlakuan K1S3 disukai
panelis mulai hari ke-0 hingga hari ke-28, dengan nilai rerata 4,5 — 3,83, berbanding
terbalik dengan perlakuan K2S1 dengan nilai rerata mulai hari ke-0 hingga hari ke-28
berkisar 4-1,33. Penurunan nilai rerata disebabkan timbulnya rasa pahit pada produk.
Perubahan rasa terjadi pada perlakuan K1S1, K2S1, dan K2S2 pada hari ke-21.
Sedangkan pada perlakuan K1S2, K1S3 dan K2S3 tidak mengalami perubahan.

Rasa pahit pada gula semut disebabkan karena lama penyimpanan dan
penambahan kosentrasi kemiri dalam bahan. Menurut Kusumiati, dkk. (2017), bahan
akan mengalami penurunan mutu baik fisik maupun kimia selama waktu penyimpanan.
Selanjutnya konsentrasi kemiri mempengaruhi rasa, karena kemiri mengandung rasa
pahit pada senyawa alkaloid dan saponin (Rahmawati, 2019) sehingga semakin banyak
penambahan kemiri maka rasa kemiri semakin kuat.

Hasil uji sidik ragam rasa gula semut dengan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan menunjukkan pengaruh nyata pada hari ke-21 dan hari ke-28, yaitu nilai p =
0,00 (sig<0,05) sehingga diteruskan dengan uji Duncan. Hasil uji memperlihatkan beda
nyata pada hari ke-21, dimana perlakuan K1S1 berbeda nyata terhadap perlakuan KO,
K2S1, K2S2, K1S2, K2S3, dan K1S3. Sedangkan pada hari ke-28 pada perlakuan K2S2
berbeda nyata terhadap semua perlakuan.

Warna

Warna menjadi salah satu bahan pertimbangan dan penentu utama mutu bahan
atau produk. Pada gula semut tampilan warna yang sesuai standar SNI yaitu berwarna
coklat. Hasil uji stabilitas warna gula semut dengan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan menunjukkan perlakuan KO paling disukai panelis pada hari ke-0 dengan
nilai rerata 4,67 namun terjadi penurunan nilai yang disebabkan perubahan warna selama
penyimpanan. Perubahan warna pada perlakuan KO (kontrol) karena tidak dilakukan
pengeringan setelah proses pemasakan. Pada perlakuan K1S2 juga disukai panelis dengan
nilai rerata dari hari ke-0 sampai hari ke-28 berkisar 4,5-4.

Perubahan warna pada produk dimulai pada hari ke-14 pada perlakuan K0, K1S1
dan K2S1 karena produk mengalami higroskopis sehingga tampilan warna menjadi
terlihat lembab pada teksturnya. Selain itu, perubahan warna juga dapat dipengaruhi oleh
suhu pengeringan. Jika suhu pengeringan terlalu tinggi maka akan terjadi perubahan
warna pada produk yang dikeringkan (Sahupala et al, 2019).

Hasil analisis sidik ragam gula semut dengan penambahan kemiri dan variasi suhu
pengeringan memperlihatkan adanya pengaruh nyata terhadap warna produk pada hari
ke-14, ke-21, dan ke-28, yaitu p = 0,001 (sig< 0,05), dan hari ke-21 serta hari ke-28
dengan nilai p=0,00 (sig < 0,05) sehingga diteruskan dengan uji Duncan. Hasil uji
memperlihatkan perlakuan K2S1 pada hari ke-14 berbeda signifikan terhadap perlakuan
KO0, K2S2, K1S3, K2S3, dan K1S2. Pada hari ke-21, perlakuan K2S1 berbeda signifikan
terhadap KO, K2S3, K1S3, dan K1S2. Selanjutnya, perlakuan K0,K1S1, K2S1, K2S2
berbeda signifikan terhadap K1S2, K1S3, dan K2S3 pada hari ke-28.

Aroma

Salah satu faktor yang dapat digunakan untuk menentukan seberapa tertarik
konsumen terhadap suatu produk adalah aromanya. Reaksi maillard adalah reaksi utama
yang menghasilkan aroma khas pada gula semut. Reaksi ini menghasilkan senyawa
kompleks yang disebut sebagai Maillard Reaction Products (MRPs), yang juga
menghasilkan rasa dan senyawa aroma unik dari senyawa volatil yang ada pada nira
(Mazaya, 2021).

Perlakuan K1S3 disukai panelis dengan nilai rerata tertinggi mulai hari ke-0
hingga hari ke-28, yaitu berkisar 4,83-4,17. Pada perlakuan K2S1 terjadi penurunan nilai
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dengan rerata terendah pada hari ke-28 senilai 2,3 sedang pada hari ke-0 senilai 4,33.
Perubahan aroma dimulai pada perlakuan K1S1 dan K2S1 pada hari ke-14, dan K2S2
pada hari ke 28, dimana aroma kemiri mulai tercium dan berkurang pada hari berikutnya.
Perubahan aroma pada berbagai perlakuan disebabkan oleh berkurangnya konsentrasi
senyawa volatil yang menguap akibat suhu penyimpanan.

Hasil analisis sidik ragam terhadap aroma produk menunjukkan pengaruh pada
hari ke-14 hingga hari ke—28, yaitu p = 0,00 (sig< 0,05) sehingga diteruskan dengan uji
Duncan. Hasil uji Duncan pada hari ke —14 menunjukkan bahwa perlakuan KO0, K1S1,
dan K2S1 berbeda nyata terhadap perlakuan K1S2, K2S2, K1S3, dan K2S3. Selanjutnya,
pada perlakuan K2S1 berbeda signifikan terhadap K0, K1S2, K2S2, K1S3 dan K2S3 pada
hari ke — 21. Sedangkan pada hari ke — 28, perlakuan K0, K1S1, K2S1, dan K2S2 berbeda
signifikan terhadap K1S2, K1S3 dan K2S3.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian penambahan kemiri dan variasi suhu pengeringan
pada gula semut, diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 1) Penambahan kemiri dan
variasi suhu (pengeringan) pada gula semut berpengaruh signifikan terhadap persentase
kadar air dan kadar total gula namun tidak berpengaruh signifikan pada persentase kadar
abu. 2) Kualitas gula semut terbaik dengan kadar air terendah (0,67%) dan kadar total
gulatertinggi (94,96%) terdapat pada perlakuan K1S3 (penambahan kemiri 0,015%, suhu
100°C). 3) Uji stabilitas gula semut adisi kemiri dengan variasi suhu pengeringan pada
perlakuan penggunaan suhu 100°C (K1S3 dan K2S3) memperlihatkan hasil yang stabil
dan produk tidak mengalami degradasi kualitas baik dari bentuk, rasa, warna dan aroma
mulai hari ke-0 hingga hari ke-28.

Saran

Direkomendasikan penelitian selanjutnya dengan penambahan variabel kemasan kedap
udara (vakum) untuk memperlambat sifat higroskopis gula semut yang menyebabkan
penggumpalan sehingga stabilitas gula semut bisa bertahan lebih lama selama
penyimpanan.
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