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RINGKASAN

Sopia, 213020403017. Pengaruh Lama Pemasakan Nira Nipah (Nypa frutica.
W) Terhadap Karakteristik Fisikokimia Dan Organoleptik Gula Cair.
Dibawah bimbingan Ir. Suparno, M.Si dan Prof. Dr. Ir. H. Saputera, M. Si., IPM.,
ASEAN Eng.

Nipah (Nypa fruticans. W) merupakan anggota famili Arecaceae yang tumbuh
subur di ekosistem hutan mangrove. Tanaman ini menghasilkan nira, yakni cairan
alami dengan kandungan glukosa 4,66%, fruktosa 1,90%, dan sukrosa berkisar
antara 13-17%. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh durasi
pemasakan nira nipah terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik gula cair.
Gula cair diproses secara konvensional melalui pemanasan nira segar dalam wadah
terbuka pada suhu 100°C. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) faktor tunggal, yaitu lama pemasakan (80, 90, 100, dan 110 menit) dengan
empat perlakuan dan lima kali ulangan. Parameter analisis meliputi kadar air, kadar
abu, kadar gula reduksi, nilai pH, Total Plate Count, serta uji organoleptik (warna,
aroma, kekentalan, dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa durasi
pemasakan berpengaruh signifikan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik gula
cair. Perlakuan terbaik ditemukan pada lama pemasakan 110 menit (S4), yang
menghasilkan kadar air 15,73%, kadar abu 3,1%, gula reduksi 3,24%, pH 6,5, dan
TPC 1 koloni/ml. Berdasarkan uji organoleptik, perlakuan ini merupakan yang
paling disukai panelis, khususnya pada atribut rasa dan kekentalan.
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ABSTRAK

PENGARUH LAMA PEMASAKAN NIRA NIPAH
(Nypa fruticans. W) TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN
ORGANOLEPTIK GULA CAIR

SOPIA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pemasakan nira nipah
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik gula cair, serta menentukan
waktu pemasakan optimal untuk menghasilkan kualitas terbaik. Metode penelitian
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan empat perlakuan lama
pemasakan, yaitu 80 menit (S1), 90 menit (S2), 100 menit (S3), dan 110 menit (S4)
pada suhu 100°C. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, pH, Total/
Plate Count, kadar gula reduksi, serta uji organoleptik mutu (warna, aroma,
kekentalan, dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pemasakan
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik gula cair
nipah. Semakin lama proses pemasakan, kadar air dan kadar gula reduksi semakin
menurun, sedangkan kadar abu dan pH cenderung meningkat. Kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan S1 (42,11%) dan terendah pada S4 (15,73%). Kadar gula
reduksi terendah dicapai pada perlakuan S4 sebesar 3,24%. Secara organoleptik,
panelis cenderung menyukai warna kuning pada perlakuan S1 (68%) dan rasa manis
pada perlakuan S4 (68%). Semakin lama pemasakan, viskositas atau kekentalan
gula cair juga semakin meningkat.

Kata Kunci: gula cair, nira nipah, lama pemasakan
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ABSTRACT

THE EFFECT OF COOKING TIME OF NYPA PALM SAP (Nypa
fruticans. W) ON THE PHYSICOCHEMICAL AND ORGANOLEPTIC
CHARACTERISTICS OF LIQUID SUGAR

SOPIA

This study aims to determine the effect of the cooking time of nipah sap on the
physicochemical and organoleptic characteristics of liquid sugar, and to determine
the optimal cooking time to produce the best quality. The research method used a
Randomized Block Design (RBD) with four cooking time treatments, namely 80
minutes (S1), 90 minutes (S2), 100 minutes (S3), and 110 minutes (S4) at a
temperature of 100°C. The parameters observed included water content, ash
content, pH, Total Plate Count, reducing sugar content, and organoleptic quality
tests (color, aroma, viscosity, and taste). The results showed that cooking time
significantly affected the physicochemical and organoleptic characteristics of nipah
liquid sugar. The longer the cooking process, the water content and reducing sugar
content decreased, while the ash content and pH tended to increase. The highest
water content was obtained in treatment S1 (42.11%) and the lowest in S4 (15.73%).
The lowest reducing sugar content was achieved in treatment S4 at 3.24%.
Organoleptically, panelists preferred the yellow color of treatment S1 (68%) and
the sweetness of treatment S4 (68%). The longer the cooking time, the higher the
viscosity of the liquid sugar.

Keywords: Liquid Sugar, Nypa Sap, Cooking Time.
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