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ABSTRACT

Flos masculus at palm can be produced a palm sap after tapping process. Palm sap have quality degradation
due to effect environment temperature. The purpose of the study was to evaluate the effect of temperature
and storage time to changes pH and color of palm sap after tapping. The research samples were obtained
from farmers in Pusuk, West Lombok, NTB. The research parameters were observed is changes pH and color
of palm sap during storage. The sample of the research was storaged at temperature variation of 10, 29, and
40°C, and then observed each 2 until 10 hour. The results of the research showed the temperature and time
storage was affected to pH and color palm sap after tapping. After 10 hour pH of palm sap changed from 7.0
to 2.6 at temperature of 40°C, 4.8 at temperature of 29°C, and 6.6 at temperature of 10°C. Palm sap which
storage at temperature 10°C has pH quality decrease is lowest than at temperature of 29 and 40°C. The
higher temperature storage, the bigger pH decrease. The pH decreases, the L* and b* values also decrease
significantly, but the value of a* does not change significantly at various storage temperatures.

Keywords: color, palm sap, pH, storage, temperature, tappin

ABSTRAK

Bunga jantan tanaman aren dapat menghasilkan nira setelah melalui proses penyadapan. Nira aren
mudah mengalami penurunan kualitas akibat pengaruh suhu lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap perubahan pH dan warna nira aren setelah
penyadapan. Nira aren diperoleh secara langsung dari petani di Pusuk, Lombok Barat, NTB yang disadap
pada sore hari. Parameter kualitas yang diamati adalah perubahan pH dan warna nira aren selama
penyimpanan. Sampel penelitian disimpan pada variasi suhu 10, 29, dan 40°C, kemudian diamati setiap 2
jam hingga 10 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama penyimpanan berpengaruh secara
signifikan terhadap pH dan warna nira aren setelah penyadapan. Setelah 10 jam penyimpanan, kadar pH
nira aren berubah dari 7,0 menjadi 2,6 pada suhu 40°C; 4,8 pada suhu 29°C; dan 6,6 pada suhu 10°C. Nira
aren yang disimpan pada suhu 10°C memiliki penurunan kualitas pH paling rendah dibandingkan pada
suhu 29 dan 40°C. Semakin tinggi suhu penyimpanan, semakin besar penurunan pH. Seiring dengan
penurunan pH, nilai L* dan b* juga menurun secara signifikan, namun nilai a* tidak mengalami perubahan
secara signifikan pada berbagai suhu penyimpanan.

Kata kunci: nira aren, penyadapan, penyimpanan, pH, suhu, warna
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I. PENDAHULUAN

Indonesia memiliki potensi tanaman aren
(Arenga pinnata Merr) yang sangat melimpah
(Effend, 2010). Tanaman ini termasuk
kelompok famili Arecaceae yang dapat
tumbuh subur di daerah yang memiliki curah
hujan yang tinggi dan merata sepanjang
tahun, seperti di Nusa Tenggara Barat (NTB),
Aceh, Sumatera Utara, Bengkulu, Jawa Barat,
Kalimantan Selatan, Sulawesi Selatan, Maluku
Utara, dan Papua (Lempang, 2012). Apabila
dibudidayakan dengan baik, maka jumlah
tanaman aren setiap hektar dapat mencapai
156 pohon (Alam dan Suhartati, 2000).

Pohon aren sebagai tanaman hutan non-kayu
sudah lama dibudidayakan petani di
Indonesia (Quddus dan Rostwentiviavi, 2018).
Tanaman ini menghasilkan cairan yang dapat
keluar melalui proses penyadapan pada bunga
jantan yang belum mekar yang disebut nira
(Kismurtono, 2012). Nira aren ini diklaim
sebagai produk yang paling popular karena
telah dikonsumsi secara luas oleh masyarakat,
baik di dalam maupun di luar negeri sebagai
minuman fermentasi (Lasekan dan Abbas,
2010; Sahari etal, 2012).

Indikator kualitas nira aren yang sudah umum
digunakan adalah pH (pouvoir Hydrogene) dan
warna (Itle dan Kabelka, 2009). Kadar pH
mengindikasikan kandungan asam yang
terdapat di dalam nira, sedangkan warna
menunjukkan tingkat kualitas dan higienitas
nira. Indikator kualitas ini sangat peka dan
mudah rusak oleh pengaruh suhu (Victor dan
Orsat, 2018).

Hingga saat ini belum ditemukan penelitian
tentang  pengaruh  suhu dan lama
penyimpanan terhadap perubahan kualitas
nira aren setelah penyadapan. Kebanyakan
penelitian hanya fokus kepada senyawa-
senyawa yang terkandung di dalam nira aren.
Pada aspek yang lain, nira aren segar yang
baru saja disadap memiliki pH 7,0 dan terus-
menerus berubah, sehingga harus segera
diproses setelah disadap (Marsigit, 2005).

Metode untuk mencegah penurunan kualitas
nira aren setelah penyadapan juga sudah
banyak dilaporkan. Misalnya memasukkan
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bubuk kulit manggis ke dalam wadah
penampungan (Naufalin et al, 2013). Kulit
manggis ini mengandung anti mikroba yang
dapat mencegah perkembangbiakan bakteri
dan jamur (Soritua et al, 2015). Metode lain
yang sering digunakan untuk menjaga kualitas
nira aren adalah memasukkan sabut kelapa ke
dalam wadah penyimpanan yang digunakan
pada saat penyadapan (Quddus dan
Rostwentiviavi, 2018).

Parameter penting yang sering digunakan
petani untuk menentukan kualitas nira aren
adalah warna, aroma, dan rasa (Barlina et al,
2006). Penentuan parameter kualitas ini
hanya dilakukan dengan cara inderawi dan
pengalaman petani secara turun temurun.
Penentuan mutu secara Kkuantitatif dapat
dilakukan dengan mengukur pH yang
terkandung di dalam nira aren (Mulyawanti et
al, 2011). Jika nilai pH lebih kecil dari 7,0
berarti larutan bersifat asam dan jika nilai pH
lebih besar dari 7,0 berarti larutan bersifat
basa (Pathare et al, 2013).

Nira aren yang baru saja disadap memiliki pH
berkisar antara 6,0-7,5 dan dianggap baik
digunakan  untuk  memproduksi gula
berkualitas tinggi (Marsigit, 2005). Di sisi lain,
nira segar mudah rusak, sehingga nira aren
harus diproses sesegera mungkin setelah
disadap (Barlina et al, 2006). Menurut
(Mulyawanti et al, 2011), umur simpan nira
aren ditingkat petani hanya 4 jam setelah
penyadapan.

Pengolahan gula aren yang berkualitas
membutuhkan nira aren minimal 10 liter
untuk satu kali proses pengolahan (Quddus
dan Rostwentiviavi, 2018). Apabila jumlah
nira yang disadap pada sore hari dan di pagi
hari belum cukup 10 liter, maka perajin harus
menunggu nira yang disadap pada hari
berikutnya dan biasanya membutuhkan
waktu lebih dari 24 jam. Hal ini menjadi
tantangan tersendiri untuk menjaga kualitas
nira aren pada kondisi pH yang
memungkinkan untuk diolah menjadi gula
aren (Marsigit, 2005). Oleh karena itu,
menjadi penting dilakukan penelitian tentang
pengaruh suhu dan lama penyimpanan
terhadap penurunan kualitas nilai pH dan
warna nira aren setelah penyadapan.
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II. BAHAN DAN METODE

Bahan baku yang digunakan adalah nira aren
yang diambil langsung dari petani di Pusuk
Lombok Barat, NTB. Nira aren ini mulai
disadap pada pukul 17.00 WITA (sore) sampai
dengan 07.00 WITA (pagi) oleh petani tanpa
menggunakan bahan pengawet. Penyadapan
ini terjadi pada musim kemarau. Peralatan
penelitian yang digunakan, antara lain pH
meter, color meter, dan cool box.

2.1. Persiapan Nira Aren

Nira aren yang diambil langsung dari petani
disimpan pada 3 variasi suhu penyimpanan,
yaitu suhu dingin (10°C), suhu lingkungan
(29°C), dan suhu hangat (40°C). Variasi
perlakuan ini digunakan untuk mengetahui
pengaruh suhu penyimpanan terhadap
perubahan nilai pH dan warna nira aren
setelah penyadapan.

2.2, Pengukuran pH

Pengukuran pH nira aren dilakukan tanpa
intervensi perlakuan pada sampel.
Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH
meter (Mettler Toledo, Switzerland) pada
variasi suhu penyimpanan 10, 29, dan 40°C
setiap 2 jam hingga 10 jam penyimpanan.
Kalibrasi dilakukan menggunakan buffer pH
7,0 (Kismurtono, 2012).

2.3. Pengukuran Warna

Nira aren dimasukkan ke dalam botol plastik
bening  kemudian  diukur  perubahan
warnanya menggunakan color meter (Chroma
Meter-CR-400, Konica Minolta) pada variasi
suhu penyimpanan 10, 29, dan 40°C setiap 2
hingga 10 jam penyimpanan. Warna nira aren
dinyatakan dalam nilai L*, a* dan b*, di mana
L* menunjukkan kecerahan (lightness), mulai
dari 0 (hitam) hingga 100 (putih), a* dan b*
adalah lawan koordinat warna, dengan a*
mulai dari -60 (hijau) hingga +60 (merah),
dan b* mulai dari -60 (biru) hingga +60
(kuning) (Trinurasih dan Sutrisno, 2013).

2.4. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang disusun secara faktorial, yaitu
faktor suhu penyimpanan yang terdiri dari 3
level suhu, yaitu 10, 29, dan 40°C dan faktor
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lama penyimpanan yang diamati setiap 2
hingga 10 jam. Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Data hasil penelitian
dianalisis menggunakan analisis sidik ragam
dua faktor. Apabila nilai F-hitung lebih besar
dari F-tabel, berarti terdapat perbedaan
pengaruh yang signifikan. Untuk mengetahui
perlakuan yang paling optimal dilakukan uji
lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Kualitas pH

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas
pH nira aren mengalami penurunan secara
signifikan (p<0,05) setelah penyadapan
(Gambar 1). Pada Gambar 1 dapat dilihat
bahwa penurunan kualitas pH nira aren
setelah 10 jam penyimpanan dari 7,1 menjadi
2,6 (63,38%) pada suhu 40°C, 4,8 pada suhu
29°C (32,39%), dan 6,6 pada suhu 10°C
(7,04%). Data ini menunjukkan bahwa nira
aren yang disimpan pada suhu 10°C memiliki
penurunan kualitas pH paling rendah
dibandingkan pada suhu 29 dan 40°C. Hal ini
terjadi karena penyimpanan pada suhu dingin
(10°C) bakteri, jamur, dan mikroorganisme
lain yang ada di dalam nira aren tidak dapat
tumbuh dan berkembang biak dengan baik.
Hal yang sama pernah diungkap oleh peneliti
lain bahwa penyimpanan suhu dingin dapat
menghambat pertumbuhan mikroba dan
reaksi-reaksi enzimatis dan kimiawi nira
(Manel et al, 2011). Selain itu, juga dapat
menghambat kerusakan fisiologis, enzimatis,
dan mikrobiologis bahan (Guine dan Barroca,
2014).

Kandungan pH nira aren menunjukkan tingkat
keasaman yang merupakan ukuran aktivitas
ion hidrogen bebas. Pada awal penyadapan
pH nira aren berkisar antara 6,0-7,5. Kisaran
nilai ini sesuai dengan hasil pengukuran yang
dilakukan oleh peneliti lain, seperti
Mulyawanti et al. (2011) yaitu berkisar antara
6,0-7,5. Terjadinya penurunan kualitas nilai
pH nira aren disebabkan oleh adanya proses
fermentasi asam secara cepat menjadi alkohol
(Elijah et al, 2012). Peneliti Borse et al
(2007) juga telah menjelaskan bahwa secara
alami nira aren mengandung mikroba yang
dapat memproduksi enzim amilase kemudian
mengkonversinya menjadi alkohol.



Aspek lain yang perlu diungkap pada
penelitian ini  adalah  bahwa  suhu
penyimpanan 29°C memberikan pengaruh
yang signifikan (p<0,05) terhadap perubahan
kualitas pH nira aren dari pH awal
penyimpanan = 7,1 menjadi 4,8 pada akhir
penyimpanan (selama 10 jam). Suhu
lingkungan vyang tinggi dapat memicu
terjadinya perkembangbiakan bakteri yang
ada pada nira aren. Semakin tinggi suhu,
semakin tinggi kecepatan perubahan kadar
gula menjadi asam. Hal yang sama pernah
dijelaskan oleh Marsigit (2005) bahwa
mikroorganisme saccharomyces cerevisiae
umumnya terdapat di dalam nira aren yang
menghasilkan reaksi fermentasi dan konversi
cepat dari gula menjadi asam.

Penurunan kualitas pH nira aren pada suhu
penyimpanan 40°C dapat mempengaruhi
kestabilan kadar sukrosa di dalam nira. Kadar
sukrosa ini terdegradasi karena adanya
proses hidrolisis sukrosa menjadi asam.
Proses hidrolisis terjadi secara spontan,
sehingga kadar sukrosa terfermentasi dengan
cepat dan berubah menjadi asam. Hasil
penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian
yang dilaporkan oleh Bai et al. (2008) bahwa
glukosa yang merupakan unit sederhana dari
sukrosa dirubah menjadi asam piruvat,
kemudian asam piruvat diubah oleh adanya
atom hidrogen menjadi senyawa asetaldehid
yang dikatalis oleh enzim yang dihasilkan oleh
khamir yang pada akhirnya menghasilkan
etanol alkohol, sehingga ketersediaan sukrosa
di dalam nira semakin sedikit seiring dengan
lamanya waktu penyimpanan.

Kadar pH nira aren segar yang digunakan
pada penelitian ini hampir sama dengan pH
awal nira aren yang dilaporkan oleh peneliti
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lain yaitu berkisar antara 6.02-7.41 (Marsigit,
2005), dan 6,34-6,70 (Barlina et al. 2006), dan
6,8 untuk nira kurma tunisia (Manel et al,
2011). Meskipun terdapat persamaan
kecenderungan penurunan kualitas nilai pH,
hasil penelitian ini lebih tinggi dibanding dari
temuan yang dilaporkan oleh peneliti
sebelumnya. Peneliti Mulyawanti et al. (2011)
juga melaporkan bahwa pH nira aren yang
tidak dipasteurisasi mengalami penurunan
kualitas dari 7.0 menjadi 6,0 dalam waktu
penyimpanan 3 jam.

Rata-rata penurunan Kkualitas nilai pH nira
aren yang disimpan pada variasi suhu dan
lama penyimpanan berkisar antara 7,04
sampai dengan 63,38%. Hasil analisis sidiq
ragam (a=0,05) menunjukkan bahwa nilai F-
hitung (4,3876) lebih besar dari pada nilai F-
tabel (3,3258). Hal ini menunjukkan bahwa
variasi suhu dan lama penyimpanan
berpengaruh secara signifikan (p<0,05)
terhadap penurunan kualitas pH nira aren
(Tabel 1). Hasil uji lanjut DMRT («=0,05) juga
menunjukkan bahwa nira aren yang disimpan
pada suhu 40°C memiliki penurunan kualitas
pH (63,38%) yang lebih tinggi dibandingkan
dengan nira aren yang disimpan pada suhu
29°C. Penurunan kualitas nilai pH nira aren
terendah diperoleh pada suhu penyimpanan
10°C. Kecenderungan yang sama juga terjadi
pada penggunaan lama penyimpanan, yaitu
semakin lama waktu penyimpanan, semakin
besar penurunan kualitas nilai pH nira aren.
Hasil penelitian ini sejalan dengan laporan
penelitian yang dilakukan oleh Marsigit
(2005) bahwa nira aren yang baru saja
disadap memiliki pH 7,0 dan terus-menerus
berubah seiring dengan lamanya waktu
penyimpanan.

Tabel 1. Analisis Sdik Ragam Penurunan Kualitas Nilai pH Nira Aren Pada Variasi Suhu dan Lama

Penyimpanan
ig‘r’lr;;;’,f SS df MS F P-value F crit
Rows 13.2479 5 2.649581 4.387688 0.022457 3.325835
Columns 12.85357 2 6.426787 10.64272 0.003336 4.102821
Error 6.038672 10 0.603867
Total 32.14015 17
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Gambar 1. Penurunan Kualitas Nilai pH Nira Aren pada Variasi Suhu dan Lama Penyimpanan
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Gambar 2. Hasil Pengamatan Perubahan Nilai L* A* B* Nira Aren Selama Penyimpanan pada
Suhu 29°C

3.2. Kualitas Warna L* a* b*

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna
L* a* b* mengalami perubahan pada
penyimpanan suhu 29°C (Gambar 2) dan suhu
40°C (Gambar 3), namun tidak terjadi pada
penyimpanan suhu 10°C. Nilai L* (lightness)
berubah secara signifikan (p<0,05) pada
penyimpanan suhu 29°C dari 86,10 menjadi
54,21. Begitu pula pada penyimpanan suhu
40°C dari 86,10 berubah menjadi 43,40. Nilai
b* (yellowness) juga menurun secara
signifikan (p <0,05) dari 58,00 menjadi 32,40
pada penyimpanan suhu 29°C dan dari 58,00
menjadi 25,00 pada penyimpanan suhu 40°C.
Akan tetapi, nilai a* (redness) tidak berubah
secara signifikan (p> 0,05) pada berbagai
suhu penyimpanan setelah penyadapan. Hal
ini menunjukkan bahwa warna nira aren lebih

44

didominasi oleh warna kuning. Hal yang sama
pernah dilaporkan oleh Manel et al. (2011)
bahwa warna nira yang semula berwarna
bening kekuning-kuningan berubah menjadi
warna kuning kecoklatan setelah
penyimpanan 5 jam.

Aspek lain yang perlu diungkapkan pada
pengamatan ini bahwa nilai L* dan b*
memiliki hubungan yang sangat erat dengan
nilai pH nira aren. Data pengamatan
menunjukkan bahwa pada saat nilai pH nira
aren menurun, nilai L* dan b* juga menurun.
Hal yang sama pernah diungkap oleh Victor
dan Orsat (2018) bahwa antara pH dan
perubahan warna nira aren memiliki
hubungan yang erat dan konsisten dengan
temuan lain seperti warna buah (Gongalves et



al, 2007). Nilai pH nira aren merupakan
fungsi dari nilai lightness (L*) dan yellowness
(b*), dan bukan dari redness (a*). Mengacu
pada warna, maka penelitian ini sejalan
dengan hasil penelitian Page et al (2001)
yang melaporkan bahwa pH sangat
berhubungan dengan nilai L* dan b*.

Pengaruh perubahan warna setelah proses
penyadapan dapat dijadikan sebagai indikator
kualitas nira aren. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa nilai pH merupakan
fungsi dari lightness (L*) dan yellowness (b*),
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namun tidak berkorelasi positif dengan
redness (a*). Temuan ini sejalan dengan hasil
penelitian yang dilakukan oleh Victor dan
Orsat (2018) bahwa pada nilai pH yang tinggi
tampak nira aren lebih bening, sedangkan
nilai pH yang rendah tampak nira aren lebih
keruh. Dengan demikian, indikator perubahan
kualitas nira aren dapat dihubungkan dengan
nilai pH untuk memprediksi penurunan
kualitas nira aren selama penyimpanan.
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Gambar 3. Hasil Pengamatan Perubahan Nilai L* a* b* Nira Aren Selama Penyimpanan pada
Suhu 40°C

Tabel 2. Analisis Sidik Ragam Penurunan Kualitas Warna L* a* b* Nira Aren pada Variasi Suhu

dan Lama Penyimpanan

Source of
Variation SS df MS F P-value F crit
Rows 1599.868 5 319.9737 5.569381 0.010412 3.325835
Columns 6258.47 2 3129.235 54.46668 4.2E-06 4.102821
Error 574.5229 10 57.45229
Total 8432.862 17
Tabel 3. Perbandingan Nilai pH dan Warna L* a* b* dengan Beberapa Hasil Penelitian
Sebelumnya
I 1
Jenis Palem pH = nterval Warna o Sumber Alat
Borassus 4.19-5.23 61.49-87.53 1.46-3.52 12.41-19-31 (Naknean & Hunter Lab
flabellifer Linn Meenune, Color flex
2015)
Phoenix 6.86+0.05 72.01+0.07 0.64+0.02 15.04+0.02 (Ben Thabet, Lovibond
dactylifera L. Besbes, Tintometer PFX
Masmoudi, & 195
Attia, 2009)
A. Pinnata Merr  4.883-6.387  44.5-54.8 1.2-1.6 6.5-9.8 (Victor & Orsat, Minolta Reader
2018)
Palm sap 7.1-4.8 86.10-62.00 26.20-20.10 58.00-25.00 Data penelitian Colormeter
ini (Chroma Meter-
CR-400)
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Rata-rata penurunan kualitas warna L* a* b*
nira aren yang disimpan pada variasi suhu
dan lama penyimpanan berkisar antara 23,28
sampai dengan 56,90%. Hasil analisis sidiq
ragam (a=0,05) menunjukkan bahwa nilai F-
hitung (5,5693) lebih besar dari pada nilai F-
tabel (3,3258). Hal ini menunjukkan bahwa
variasi suhu dan lama penyimpanan
berpengaruh secara signifikan (p<0,05)
terhadap penurunan kualitas pH nira aren
(Tabel 2). Hasil uji lanjut DMRT (a=0,05) juga
menunjukkan bahwa penurunan kualitas
warna L* (49,59%) dan b * (56,90) yang
disimpan pada suhu 40°C lebih tinggi
dibanding warna L* (37,04%) dan b * (44,14)
pada suhu 29°C (37,04). Penurunan kualitas
warna L* a* b* nira aren terendah diperoleh
pada suhu penyimpanan 10°C. Hal yang sama
juga terjadi pada variasi lama penyimpanan,
semakin lama waktu penyimpanan, semakin
besar penurunan kualitas warna L* a* b* nira
aren. Perbandingan pH dan warna L* a* b*
hasil penelitian ini dengan beberapa hasil
penelitian sebelumnya seperti disajikan pada
Tabel 3.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

Parameter pH dan warna nira aren mengalami
penurunan kualitas selama penyimpanan
pada variasi suhu dan lama penyimpanan.
Setelah 10 jam penyimpanan, kadar pH nira
aren berubah dari 7,0 menjadi 2,6 pada suhu
40°C; 4,8 pada suhu 29°C; dan 6,6 pada suhu
10°C. Nira aren yang disimpan pada suhu 10°C
memiliki penurunan kualitas pH paling
rendah dibandingkan pada suhu 29 dan 40°C.
Semakin tinggi suhu penyimpanan, semakin
besar penurunan pH. Seiring dengan
penurunan pH, nilai L* dan b* juga menurun
secara signifikan, namun nilai a* tidak
mengalami perubahan secara signifikan pada
berbagai suhu penyimpanan.memuat hal-hal
penting  dari  hasil  penelitian dan
kontribusinya untuk mengatasi masalah serta
saran yang diperlukan untuk arah
perekayasaan dan penelitian lebih lanjut.
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4.2. Saran
Nira aren sangat peka dengan suhu
lingkungan. Oleh  karena itu, untuk

mempertahankan kualitas pH dan warna nira
aren sebaiknya disimpan pada suhu 10°C
setelah penyadapan.
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