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ABSTRACT

The purpose of this research was analyze the effect of UV light on pH and total soluble solid of palm sap during
storage. The materials were used are palm sap tapped in the morning and in the afternoon that was obtained from
the palm farmer. The palm sap was stored in the UV light cool box with various intensity 3, 6, and 9 watt and time
for 30, 60 and 90 minutes. The parameters was observed were pH and total soluble solid ((TSS). The pH was
measured using a pH metter and TSS using a refractometer. The results showed that palm sap was stored ina UV
light cool box has a lower pH change rate than storage without UV light. Whereas TPT in all treatments did not
change in value. This means that UV light is able to maintain the stability of the palm sap TPT content during
storage.

Key Words: palm sap, cool box, UV light, storage

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengkaji pengaruh sinar UV terhadap pH dan total padatan terlarut nira aren selama
penyimpanan. Bahan yang digunakan adalah nira aren sadap pagi dan sore yang diperoleh langsung dari petani
aren. Selanjutnya nira ini disimpan di dalam cool box sinar UV dengan variasi daya lampu 3, 6, dan 9 watt selama
30, 60, dan 90 menit. Parameter yang diamati adalah pH dan total padatan terlarut (TPT). Nilai pH diukur dengan
pH meter dan TPT diukur dengan refraktometer. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nira aren yang disimpan
di dalam coolbox sinar UV memiliki laju perubahan pH lebih rendah dibandingkan dengan penyimpanan tanpa
sinar UV. Sedangkan TPT pada semua perlakuan tidak mengalami perubahan nilai. Hal ini berarti bahwa sinar UV
ini mampu menjaga stabilitas kandungan TPT nira aren selama penyimpanan.

Kata kunci: nira aren, cool box, sinar UV, penyimpanan

I. PENDAHULUAN rasa yang manis diperoleh dari aren dengan cara

penyadapan. Jika dibiarkan begitu saja, maka

Aren adalah tumbuhan yang sudah lama dikenal
sebagai sumber gula yang terdapat dalam air
sadapannya yang disebut nira. Nira merupakan
cairan manis yang diperoleh dari tandan bunga
yang belum mekar dengan kadar air berkisar
antara 80-85% (Ansar dkk., 2019). Kandungan
gula nira aren berkisar antara 6-16%, sehingga
tanaman ini memiliki potensi untuk dapat
dimanfaatkan sebagai sumber bahan baku
produksi etanol (Lempang, 2012). Nira dengan

nira aren akan terfementasi menjadi tuak dengan
kadar etanol 4% karena memiliki sel ragi
Saccharomycestuac (Victor dan Orsat, 2018.).

Nira aren mengandung beberapa zat gizi, antara
lain karbohidrat, protein, lemak, dan mineral Rasa
manis pada nira aren karena kandungan
sukrosanya mencapai 11,28%. Nira yang baru
menetes dari tandan bunga mempunyai pH
sekitar 7 (pH netral). Akan tetapi pengaruh suhu
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lingkungan menyebabkan nira aren mudah
terkontaminasi dan mengalami fermentasi,
sehingga rasa manis pada nira aren cepat
berubah menjadi asam (pH menurun) (Marsigit,
2005). Tenda (2014) telah melakukan
pengolahan nira aren menjadi bioetanol, namun
teknologi yang digunakan masih sangat
sederhana, sehingga tidak dapat menghasilkan
kadar etanol di atas 95%. Ansar dkk. (2019)
melaporkan bahwa untuk mendapatkan kadar
etanol di atas 95%, maka perlu dilakukan destilasi
bertingkat agar kadar air yang ada pada nira aren
dapat menguap.

Titik kritis cara pengolahan nira aren menjadi
bioetanol terletak pada perlakuan sebelum
diolah. Nira aren memiliki umur simpan berkisar
antara 1-2 hari saja (Antaatmadja, 1989). Nira
aren juga mudah mengalami kerusakan akibat
kondisi lingkungan selama penyadapan dan
pengangkutan ke tempat pengolahan serta
kerusakan akibat proses fermentasi (Tenda,
2014). Oleh karena nira aren ini mudah
mengalami kerusakan dan umur simpannya
yang pendek, sehingga kurang cukup bagus
digunakan sebagai bahan baku pembuatan
bioetanol. Untuk itu, nira aren harus diolah
terlebih dahulu sebelum digunakan sebagai
bahan baku pembuatan bioetanol

Terdapat berbagai macam cara pengolahan yang
bisa dilakukan untuk mengatasi masalah
kerusakan yang terjadi pada nira aren,
diantaranya adalah dengan pengawetan (Alam
dan Suhartati, 2000). Salah satu alternatif
pengawetan nira aren adalah penggunaan sinar
radiasi. Sinar radiasi yang umum digunakan
untuk pengawetan pangan saat ini adalah sinar
ultraviolet (Ansar dkk., 2018). Penggunaan sinar
UV ini bertujuan untuk mengurangi laju
penurunan mutu akibat pembusukan dan
kerusakan, serta membunuh mikroba. Radiasi
dapat menghambat pertumbuhan bakteri,
kapang, dan khamir (Morgan, 2009).

Radiasi merupakan cara perambatan energi dari
suatu sumber energi ke lingkungannya tanpa
membutuhkan medium perantara (Suharyono,
2010). Radiasi dapat melalui perambatan panas,
perambatan cahaya, dan perambatan gelombang
radio. Selain radiasi, energi juga dapat
dipindahkan dengan cara konduksi, radiasi, dan
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konveksi. Berdasarkan efek radiasi yang
ditimbulkan, maka radiasi dapat dikelompokkan
menjadi radiasi pengion dan radiasi non pengion.
Adapun yang temasuk ke dalam kelompok radiasi
pengion adalah cahaya matahari, sinar x, dan
radiasi bahan radioaktif. Sedangkan radiasi yang
termasuk non pengion adalah sinar ultraviolet,
radiasi panas, gelombang radio dan microwave
(Supriyono, 2017).

Penggunaan sinar ultraviolet (UV) merupakan
salah satu upaya pengurangan mikroorganisme
penyebab kerusakan pada produk pangan. Sinar
UV ini memiliki panjang gelombang 200-280 nm
dan diklasifikasikan sebagai UV-C. Menurut
Suharyono (2010) pemakaian iradiasi dalam
dunia pangan telah digunakan secara luas dalam
proses preventif atau pengawetan buah segar
maupun produk olahan. Semakin pendek
panjang gelombang sinar UV, maka semakin
besar efeknya dalam membunuh mikroba. Sinar
UV-C memiliki panjang gelombang yang paling
rendah daripada UV-A dan UV-B. Keuntungan dari
penggunaan sinar UV ini adalah tidak
mempengaruhi kelembaban, suhu, rasa, dan
warna produk serta lebih ekonomis (Morgan,
2009).

Penelitian menggunakan sinar UV telah banyak
dilakukan, diantaranya adalah efek sinar UV dan
jenis kemasan terhadap reduksi total mikroba
pada susu kedelai (Suharyono, 2010), pengaruh
daya dan lama penyinaran sinar UV-C terhadap
total mikroba sari buah salak pondok (Ika,
2015), efek sinar UV dan masa simpan terhadap
karakterisitik sari buah tomat (Suharyono,
2010), dan pengaruh sinar UV dan lama
penyimpanan terhadap sifat mikrobioligi dan
ketengikan krem santan kelapa (Barlina dan Lay,
1994). Ansar dkk. (2018) juga telah melaporkan
bahwa sinar UV mampu menginaktifkan bakteri
patogen maupun non-patogen yang terdapat di
dalam bahan pangan. Berdasarkan data-data hasil
penelitian tersebut menunjukkan bahwa sinar
UV dapat mengurangi jumlah mikroba yang
berpengaruh terhadap umur simpan produk.
Namun demikian, masih perlu dilakukan
penelitian tentang pengaruh sinar UV dan lama
penyinaran terhadap laju perubahan nilai pH dan
total padatan terlarut nira aren selama
penyimpanan.



II. BAHAN DAN METODE

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah lampu UV, coolbox, dimmer,
refraktometer, pH meter, dan gelas ukur. Sampel
nira aren yang digunakan adalah hasil
penyadapan di pagi dan sore hari yang diperoleh
dari petani aren di Dusun Karang Bayan Timur,
Desa Karang Bayan, Kecamatan Lingsar,
Kabupaten Lombok Barat, Nusa Tenggara Barat
(NTB). Waktu tempuh yang diperlukan untuk
pengambilan sampel nira aren sekitar 1 jam
perjalanan darat.

2.1. Perancangan Cool box Sinar UV
Perancangan alat sinar UV ini dapat dilihat pada
Gambar 1. Modifikasi alat ini didasarkan pada
pertimbangan bahwa belum adanya ketersedian
alat serupa yang dapat digunakan sebagai alat
penelitian. Alat sinar UV ini dibuat
menggunakan bahan-bahan sederhana,
diantaranya sterofoam dengan dimensi ukuran
panjang 38,5 cm dan lebar 27,5 cm. Lampu UV
dengan daya 9 watt dan nyala lampu berwarna
ungu. Dimmer yang merupakan pengaturan
cahaya lampu dari level padam, redup, hingga
terang.

Lampu UV pada coolbox dipasang pada salah satu
sisi cool box dengan tujuan agar nira yang disinari
lampu UV dapat tersinari secara merata. Lampu
UV yang telah dipasang kemudian
disambungkan dengan dimmer untuk dapat
mengatur daya lampu yang dibutuhkan.

Jurnal Teknik Pertanian Lampung Vol 8, No. 4: 265-272
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2.2. Prosedur Penelitan

Alat dan bahan disiapkan seluruhnya, seperti
lampu UV, coolbox, nira aren, dan alat ukur
berupa refraktometer untuk mengukur total
padatan terlarut dan pH meter untuk mengukur
pH sampel

Lampu UV dipasang di bagian dalam pada salah
satu sisi coolbox untuk menjaga lampu UV agar
tidak bersentuhan dengan nira. Lampu UV
dihidupkan selama 90 menit Setiap 30 menit
diambil sampel untuk diamati nilai pH dan total
padatan terlarut nira aren.

Sampel nira aren yang disinari alat UV tidak
langsung dimasukkan ke dalam coolbox. Akan
tetapi nira aren tersebut dimasukkan ke dalam
beberapa wadah gelas bening dengan takaran
masing-masing 200 m], sehingga didapatkan
cairan nira sebanyak 1 liter. Nira aren yang sudah
dimasukkan ke dalam wadah gelas bening
tersebut, kemudian dimasukkan ke dalam
coolbox untuk disinari selama waktu yang sudah
ditentukan dengan posisi sejajar.

Pengukuran pH nira aren dilakuan pada 2 jenis
sampel, yaitu nira aren yang disadap di pagi hari
sekitar pukul 06.00-07.00 WITA dan di sore hari
sekitar pukul 17.00-18.00 WITA.

Nilai total padatan terlarut (TPT) diukur
menggunakan refractometer digital tipe DR301-
95. Nilai TPT yang terukur dinyatakan dengan
derajat brix sebagai satuan yang digunakan untuk

Keterangan :

Dinding cool box
Lampu UV
Dimmer

Nira aren
Penutup cool box

it M

Gambar 1. Cool Box Sinar UV untuk Wadah Penyimpanan Nira Aren
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menunjukkan kadar gula yang terlarut dalam
larutan.

2.3. Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri
dari 2 faktor, yaitu daya lampu dan lama
penyinaran. Faktor pertama adalah variasi daya
lampu 3, 6, dan 9 watt dan faktor kedua adalah
lama penyinaran 30, 60, dan 90 menit. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data
hasil penelitian dianalisis menggunakan analisis
regresi (Ansar dkk., 2019).

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Pengukuran pH

Nira aren hasil penyadapan secara kualitatif
memiliki bau khas rasa manis dan berwarna
keruh. Setelah dilakukan pengamatan, diperoleh
nilai pH awal hasil yang berbeda-beda, yaitu
anfara 5,62-6,61 untuk nira sadap pagi dan 4,89-
5,51 untuk nira sadap sore. Perbedaan nilai pH
nira aren ini disebabkan oleh waktu penyadapan
hingga dilakukannya pengamatan yang berbeda-
beda pula. Nilai pH nira aren sadap sore lebih
rendah dibandingkan dengan nilai pH nira aren
sadap pagi. Hasil pengamatan ditunjukkan pada
Tabel 1 dan 2.

Laju penurunan pH nira aren menunjukkan nilai
penurunan yang berbeda-beda pada setiap
perlakuan intensitas dan lama penyinaran sinar
UV (Tabel 1 dan 2). Hal ini mengindikasikan

bahwa setiap perlakuan memiliki pengaruh yang
berbeda-beda terhadap sampel nira aren. Hal
yang sama telah dikemukakan oleh Ika (2015)
bahwa sinar UV mampu menginaktifkan
mikroba yang ada pada bahan. Hal ini
menunjukkan bahwa sinar UVmemiliki
pengaruh yang nyata terhadap bahan yang
disinari.

Berdasarkan hasil analisis regresi diketahui
bahwa perlakuan intensitas dan lama penyinaran
memiliki hubungan yang erat terhadap laju
penurunan pH nira aren. Nilai koefisien regresi
(R?) memiliki kisaran antara 0,8450-0,9384 pada
nira sadap pagi (Gambar 1) dan 0,9138-0,9715
pada nira sadap sore (Gambar 2).

Awal penyadapan hingga pengambilan nira aren
di pagi hari membutuhkan waktu sekitar 15-16
jam, sedangkan untuk nira aren sadap sore hanya
membutuhkan waktu sekitar 7-8 jam. Rentang
waktu yang berbeda-beda ini ternyata sangat
berpengaruh terhadap nilai pH karena nira aren
sangat rentan terhadap perubahan suhu
lingkungan dan kelembaban udara (RH). Hal yang
sama pernah dilaporkan oleh Lempang (2012)
bahwa nira aren yang baru saja disadap dari
tandan bunga mempunyai pH 7 (pH netral),
kemudian menurun seiring dengan lamanya
waktu penyimpanan.

Pengaruh suhu dan RH menyebabkan nira aren
mudah terfermentasi, sehingga rasa manis cepat
berubah menjadi asam (pH menurun). Hal ini

Tabel 1. Rata-Rata Nilai pH Nira Aren Sadap Pagi

Lama Penyinaran (menit)

Daya Lampu (Watt)

0 30 60 90

3 6.61 6.39 6.4 5.97

6 5.94 5.93 5.72 5.25

9 5.62 5.39 5.25 4.78

Tabel 2. Rata-Rata Nilai pH Nira Aren Sadap Sore
Lama Penyinaran (menit)
Daya Lampu (Watt)

0 30 60 90
3 5.03 493 4.78 4.65
6 5.5 5.24 4.88 4.63
9 4.89 4.76 4.53 4.44
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Gambar 2. Perubahan pH Nira Aren Sadap Sore

berarti bahwa semakin lama nira aren berada
pada lingkungan yang tidak terjaga dan tidak
adanya upaya untuk melakukan pencegahan,
maka pH nira aren dapat berubah seketika
seiring dengan lamanya waktu penyimpanan.

Penurunan laju nilai pH nira aren disebabkan
oleh adanya proses fermentasi komponen asam
menjadi alkohol secara cepat sebagaimana
pernah diungkapkan oleh Elijah dkk. (2012).
Borse dkk. (2007) juga telah menjelaskan bahwa
secara alami nira aren mengandung mikroba
yang dapat memproduksi enzim amilase
kemudian menjadi alkohol selama proses
fermentasi.

3.2. Pengukuran Total Padatan Terlarut
(TPT)

Hasil pengukuran TPT diperlihatkan pada Tabel
3 dan Tabel 4. Data pada Tabel 3 dan 4
menunjukkan bahwa nira aren memiliki TPT
awal yang tidak jauh berbeda dengan TPT setelah
perlakuan, yaitu berkisar antara 11,9-12,26
untuk sadap pagidan 11,7-12,3 untuk sadap sore.
Data ini menunjukkan bahwa TPT nira aren
sadap pagi maupun sadap sore cenderung
berfluktuaktif selama penyimpanan. Hal ini
terjadi karena sinar UV mampu menjaga
kestabilan kandungan sukrosa, glukosa, dan
fruktosa yang ada di dalam larutan nira aren.
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Tabel 3. Rata-Rata Nilai TPT Nira Aren Sadap Pagi

Daya Lampu Lama Penyinaran (menit)
(Watt) 0 30 60 90
3 12,06 11,93 12,03 12,23
6 11,91 12,03 11,81 11,86
9 12,26 12,30 12,20 12,23

Tabel 4. Rata-Rata Nilai TPT Nira Aren Sadap Sore

Lama Penyinaran (menit)

Daya Lampu
(Watt) 0 30 60 90
3 11,71 11,83 11,73 11,73
6 12,06 12,03 11,67 11,63
9 12,31 12,31 12,23 12,26
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Gambar 4. Perubahan TPT Nira Aren Sadap Sore
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Gambar 3 dan 4 memperlihatkan bahwa TPT
nira aren tidak mengalami perubahan kualitas,
baik yang disadap di pagi hari maupun yang
disadap di sore hari. Hasil analisis regresi
diperoleh nilai R? sangat kecil, yaitu berkisar
antara 0,0514-0,444. Data ini menunjukkan
bahwa sinar UV mampu menjaga kestabilan
kandungan TPT seperti sukrosa, glukosa, dan
fruktosa yang ada di dalam larutan nira aren.
Walaupun nira aren sangat peka terhadap
kontaminasi dengan kondisi lingkungan yang
berdebu, tetapi hal ini dapat dicegah dengan
penggunaan coolbox yang berisi sinar UV. Hal
yang sama pernah dilaporkan oleh Ansar dkk.
(2018) bahwa untuk memperpanjang umur
simpan produk susu kuda liar dapat digunakan
sterilisasi kemasan dari sinar UV.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1. Kesimpulan

Nira aren yang disimpan di dalam coolbox sinar
UV memiliki nilai pH lebih rendah dibandingkan
dengan penyimpanan tanpa sinar UV. Sinar UV
ini mampu menjaga kestabilan kandungan TPT
yang ada di dalam larutan nira aren. Walaupun
nira aren sangat peka dari kontaminasi suhu
lingkungan dan RH, tetapi dapat dicegah
menggunakan coolbox sinar UV.

4.2. Saran

Perubahan pH dan TPT nira aren terjadi sangat
cepat, sehingga perlu dilakukan penyimpanan
menggunakan coolbox secara langsung sesaat
setelah penyadapan di lokasi penyadapan.
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