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Abstrak

Nira Kental Sulfitasi merupakan air tebu yang sudah melewati beberapa proses produksi mulai dari
penggilingan, pemurnian sampai penguapan dan sudah tercampur dengan zat zat lain misalnya zat
kapur/belerang. Salah satu masalah yang terdapat di pabrik gula Indonesia adalah waktu tunggu nira kental
sulfitasi pada peti nira kental sebelum dilakukan proses pemasakan. Hal ini disebabkan oleh beberapa hal
seperti kerusakan mesin produksi, proses pemasakan yang kelebihan kapasitas dan millwash. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan nira kental sulfitasi terhadap
karakteristik nira yang dihasilkan pada proses produksi gula kristal putih. Sampel yang digunakan adalah
nira kental sulfitasi yang diambil pada peti nira kental dengan lima perlakuan yaitu lama penyimpanan 0 jam,
2jam, 4 jam, 6 jam serta 8 jam. Parameter yang diuji meliputi total padatan terlarut (%Brix), kandungan gula,
pH, warna, turbidity. Hasil menunjukkan penyimpanan nira kental sulfitasi berpengaruh nyata terhadap
%Brix. Pada penyimpanan 0 jam sampai 4 jam mengalami kenaikan dan mengalami penurunan setelah 6
jam penyimpanan begitu juga dengan kandungan gula. Lama penyimpanan 0 jam berbeda nyata dengan
lama penyimpanan 2 jam, 4 jam, 6 jam dan 8 jam terhadap pH nira kental sulfitasi dikarenakan penambahan
susu kapur untuk menjaga pH nira agar tetap tinggi dan mencegah hidrolisis baik oleh pengaruh mikroba
maupun asam. Semakin lama penyimpanan, warna yang dihasilkan coklat kehitaman dan lebih keruh.

Kata kunci : Fermentasi, Hidrolisis, Karakteristik nira kental sulfitasi, Reaksi maillard

Abstract

Sulfated condensed Nira is sugar cane juice that has gone through several production processes
starting from milling, refining to evaporation and has been mixed with other substances such as lime/sulfur.
One of the problems found in Indonesian sugar factories is the waiting time for the thick sap to sulfite in the
thick sap crate before the cooking process is carried out. This is caused by several things such as damage
to production machines, overcapacity of the cooking process and millwash. The aim of this research is to
determine the effect of storage time for sulfited thick sap on the characteristics of the sap produced in the
white crystal sugar production process. The sample used was sulphated thick sap taken from thick sap
crates with five treatments, namely storage time of O hours, 2 hours, 4 hours, 6 hours and 8 hours.
Parameters tested include total dissolved solids (%Brix), sugar content, pH, color, turbidity. The results show
that storage of sulfited thick sap has a significant effect on %Brix. At 0 hours to 4 hours of storage it
increased and decreased after 6 hours of storage as did the sugar content. The storage time of O hours is
significantly different from the storage time of 2 hours, 4 hours, 6 hours and 8 hours in terms of the pH of the
thick sulfited sap due to the addition of milk of lime to maintain the pH of the sap high and prevent hydrolysis
either by microbial or acid influences. The longer the storage, the resulting color is blackish brown and more
cloudy.

Keywords: Fermentation, Hydrolysis, Characteristics of thick sulphurous juice, Maillard reaction
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1. PENDAHULUAN

Tebu (Saccharum sp.) merupakan komoditas yang digunakan sebagai bahan utama
pembuatan gula kristal putih. Kualitas gula kristal putih ditentukan oleh bahan baku utamanya yaitu
nira tebu (Salam et al., 2018). Nira tebu merupakan cairan hasil perasan yang diperoleh dari
penggilingan tebu yang berwarna coklat kehijauan. Nira tebu mengandung zat selain gula (zat non
gula) yang terdiri dari air 77-88%, zat anorganik 0,2-0,6%, serabut 11-19% dan zat organik 0,5-1%
(Widyastuti, 2017). Sifat nira tebu yaitu memiliki pH asam 4,9-5,5 dan mudah mengalami
kerusakan yang diakibatkan oleh adanya mikroorganisme khususnya bakteri dan khamir,
kerusakan nira dapat ditandai dengan rasa nira menjadi masam, berbuih putih dan berlendir (Dwi
Erwinda & Susanto, 2018).

Bahan kimia yang ditambahkan dalam produksi gula kristal putih di pabrik gula Indonesia
antara lain kapur tohor (CaO), belerang (S), batu kapur (CaCOs3), dan flokulan (Mochtar, 2019).
Pengolahan Tebu menjadi gula kristal putih terdiri dari beberapa tahap antara lain penggilingan
yang menghasilkan nira mentah, pemurnian yang menghasilkan nira murni, lalu penguapan yang
menghasilkan nira kental (Soejana, 2020). Nira Kental Sulfitasi merupakan air tebu yang sudah
melewati beberapa proses produksi mulai dari penggilingan, pemurnian sampai penguapan dan
sudah tercampur dengan zat zat lain misalnya zat kapur atau belerang. Nira kental sulfitasi
tersebut sebelum dilakukan proses pemasakan atau pengkristalan ditampung terlebih dahulu di
peti nira kental sekitar 4 atau lebih dari 4 jam (Kosanke, 2019).

Salah satu masalah yang terdapat di pabrik gula Indonesia adalah waktu tunggu nira kental
sulfitasi pada peti nira kental sebelum dilakukan proses pemasakan. Hal ini disebabkan oleh
beberapa hal seperti kerusakan mesin produksi, proses pemasakan yang kelebihan kapasitas dan
proses millwash. Millwash adalah pembersihan dan perbaikan semua peralatan/mesin produksi di
pabrik dan dilakukan setiap satu juta kw tebu digiling. (Ningsih et al., 2016).

Beberapa penelitian telah membahas mengenai kualitas nira setelah dilakukan
penyimpanan termasuk perubahan pH, kandungan gula, total asam. Nilai pH nira berubah dari 4,7
menjadi 4 setelah penyimpanan 8 jam. Tidak ada perbedaan yang signifikan dalam perubahan pH
selama periode ini (Filianty, 2018). Kemudian Sinaga et al., (2021), menerangkan bahwa nira tidak
dapat bertahan lama selama proses penyimpanan yang akan berdampak pada penurunan pH
setelah 4 jam penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi oleh khamir. Kualitas nira
kental merupakan faktor penting dalam proses produksi karena nira kental merupakan bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan gula kristal putih. Menurut Safari (2015),agar nira dapat diolah
menjadi gula, nira harus memiliki antara pH 6 dan 7,5.

Semakin baik kualitas nira kental maka kandungan sukrosa semakin banyak dan gula
kristal putih yang dihasilkan juga akan semakin banyak. Selain itu, semakin baik kualitas nira
kental maka proses pemasakan juga akan membutuhkan waktu yang lebih singkat. Akan tetapi,
semakin lama penyimpanan nira kental sulfitasi dapat menurunkan kualitas sukrosa yang
berdampak pada berkurangnya produk gula kristal putih dan akan menjadi tetes. Selain itu,
turbidity atau kekeruhan yang dihasilkan akan meningkat sehingga warna yang dihasilkan juga
meningkat dan berpengaruh terhadap warna gula kristal putih yang dihasilkan (Sosial, 2019). Oleh
karena itu, dengan adanya tahapan penampungan nira kental di peti nira kental tersebut peneliti
ingin mengetahui apakah lama penyimpan berpengaruh terhadap penurunan karakteristik nira
yang dihasilkan pada proses produksi GKP (Gula Kristal Putih) di PG Kebon Agung.
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2.BAHAN DAN METODE
2.1 Bahan

Bahan baku yang digunakan yaitu Nira Kental Sulfitasi pada produksi gula di PG Kebon
Agung, Bahan yang digunakan untuk analisis adalah Alx(SO4)s, Serbuk kieselgurl (digunakan
untuk Analisa warna pada nira), Aquadest. Alat yang digunakan untuk analisis adalah
refractometer (Schmidt + Haensch), sakaromat (Schmidt + Haensch), pHmeter (ATC), chloromat
(Schmidt + Haensch), turbiditymeter (Eutech TN-100), corong, erlemeyer, labu ukur, gelas tapis,
kertas saring, pipet tetes, dosing pump, mixer

2.2 Metode

Penelitian dilakukan di laboratorium Quality Control PG Kebon Agung Malang. Proses
pengambilan sampel dilakukan dengan mengambil Nira Kental Sulfitasi di Peti Nira Kental
sebelum proses pengkristalan pada produksi gula di PG Kebon Agung lalu sampel disimpan
selama 0 jam, 2 jam, 4 jam,6 jam, 8 jam didalam waterbath menggunakan suhu 50°C. Kemudian
dilakukan pengukuran pada parameter nilai pH, total padatan terlarut (% brix), kandungan gula
(% pol), warna (lcumsa) dan turbidity.

Nilai pH diukur menggunakan pH meter digital. Turbidity menggunakan turbiditymeter,
metode Icumsa GS2/3-10 (1997) digunakan untuk analisa warna menggunakan chloromat yaitu
dengan sampel diencerkan sampai brix 5 lalu ditambahkan serbuk kieselgurl 1 gram dan disaring
di kertas saring dan dianalisa di chloromat. Metode AOAC (1999), digunakan untuk Analisa total
padatan terlarut (%brix) menggunakan refaktometer, Metode Analisa Kandungan gula (%pol)
dilakukan berdasarkan metode yang dilaporkan oleh Diyanto Kuspratomo et al., (2015),
menggunakan sakaromat dengan sampel diencerkan lalu ditakar 100 ml dan ditambahkan
Al>(SO4)3 5 ml dan dihomogenkan lalu di saring dikertas saring dan dianalisa di sakaromat.

Analisis statistik

Seluruh analisis statistic menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) pada a=5% pada software
IBM SPSS Statistics 20. Apabila hasil analisis menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata
terhadap parameter penelitian, dilakukan uji lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada a =
5% untuk menentukan perlakuan mana yang berbeda nyata.

3.HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Padatan Terlarut (%Brix)

Penyimpanan Nira kental sulfitasi memiliki pengaruh yang signifikan (p<0,05) terhadap
%Brix. Nilai %brix pada lama penyimpanan 0 jam sampai 4 jam mengalami kenaikan dan
mengalami penurunan setelah 6 jam penyimpanan (Tabel 1). Hal ini menunjukkan bahwa semakin
tinggi presentase total padatan terlarut, semakin besar kemungkinan kandungan sukrosa dan nira
yang dihasilkan semakin kental (Muhammad Aris, 2014). Menurut Kurniawan et al., (2015), proses
penyimpanan dalam waktu yang lama akan meningkatkan kekentalan nira sehingga nilai
konsentrasi gula reduksi akan semakin meningkat. Selain itu, total padatan terlarut yang
didapatkan meningkat selama penyimpanan karena reaksi hidrolisis oleh enzim invertase, yang
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mengubah sukrosa dalam nira menjadi monosakarida (Irawan et al., 2018). Peristiwa hidrolisis
mengubah senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana. Proses ini merupakan
reaksi pemecahan senyawa dengan bantuan enzim invertase, yang memecah karbohidrat menjadi
glukosa. (Yuniwati et al., 2020). Tingginya nilai Brix setelah penyimpanan penyimpanan
disebabkan oleh akumulasi glukosa hasil proses hidrolisis karbohidrat yang lebih cepat
dibandingkan dengan proses konversi glukosa yang menghasilkan energi dan H>O. (Amiarsi,
2012)

Hal ini sesuai dengan penelitian Ariyanto (2022), yang menyimpulkan bahwa semakin lama
penyimpanan, maka total padatan mengalami peningkatan. Menurut Saragih et al., (2017), jumlah
total padatan terlarut berbanding lurus dengan kandungan gula pada suatu bahan. Hal ini
dikarenakan semakin lama waktu penyimpanan yang digunakan, semakin banyak air dalam nira
yang akan menguap. Ketika nira disimpan pada suhu 50°C, nira akan mencapai titik didihnya, dan
air di dalamnya akan mengalami perubahan fase dari cair ke gas. Selain itu, semakin rendah kadar
air gula cair, semakin tinggi nilai total padatan terlarut.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Imam Juadi (2018) menunjukkan bahwa total padatan
terlarut dalam nira mengalami peningkatan selama 12 jam. Pada rentang waktu O jam hingga 4
jam, terjadi peningkatan, namun mengalami penurunan setelah 6 jam penyimpanan. Perubahan ini
dapat diatribusikan kepada proses fermentasi yang mengubah sukrosa menjadi gula pereduksi.

Fermentasi oleh khamir dari genus Saccharomyces dan menghasilkan etanol yang
dioksidasi oleh aktivitas bakteri dari genus Acetobacter membentuk asam asetat dalam nira
(Sumanti, 2020). Menurut Naknean et al., (2010), total padatan terlarut nira yang mengalami
penurunan dapat disebabkan oleh aktivitas mikroba yang memfermentasi kandungan gula dalam
nira. Mikroorganisme berkembang biak dalam nira dan terjadi fermentasi yang mengubah sukrosa
menjadi glukosa serta fruktosa lalu kembali menjadi air dan alkohol. Alkoholisasi atau biasa
disebut fermentasi alkohol merupakan proses konversi gula alkohol dan karbon dioksida (COy)
oleh mikroorganisme, terutama saccharomyces cerevisiae dengan mekanisme pemecahan
karbohidrat menjadi gula sederhana dengan menghidrolisis pati menjadi unit glukosa. (Idral et al.,
2012).

Tabel 1. Hasil Pengujian Karakteristik Nira Selama Penyimpanan

Parameter 0 jam 2 jam 4 jam 6 jam 8 jam

Total padatan 63,02 = 63,57 + 0,115° 64,07 = 63,25 + 0,050 62,30 +

terlarut 0,1262 0,029¢ 0,115¢

Kandungan 45,37 £ 45,88 £ 46,40 £ 46,00 £ 44,62 £+ 0,606

gula 0,645% 0,592b¢ 0,150°¢ 0,132b¢ a

pH 543+ 0,015* 5,49+0,010®® 5,53+0,047° 5,48+0,067° 5,46+ 0,070°

Turbidity 548,67 + 559,67 562,67 563,33 + 590,67 +
4,933 +7,0952 +31,6442 6,5062 35,7262

Warna 19072,67 19111,33 20600,67 £ 20742,33 = 20770,67
151,0772 410,8252 104,825 209,879° 269,112°

Keterangan: *) Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukkan bahwa adanya beda
nyata nilai sampel berdasarkan uji duncan pada a=5%
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Kandungan Gula

Parameter penting dalam penentuan kualitas nira adalah kandungan gula. Gula yang
terkandung dalam nira adalah sukrosa, fruktosa dan glukosa (Dwi Erwinda & Susanto, 2014).
Kandungan gula pada lama penyimpanan 0 jam sampai 4 jam mengalami kenaikan dan
mengalami penurunan setelah 6 jam penyimpanan (Tabel 1). Peningkatan kandungan gula pada
nira disebabkan oleh proses penguraian polisakarida menjadi gula sederhana (fruktosa, glukosa
dan sukrosa) selama penyimpanan. Pembentukan sukrosa membutuhkan bantuan pembawa
fosfat yakni uridin trifosfat atau dikenal dengan UTP. Reaksi Uridin Trifosfat (UTP) dengan
glukosa-1-fosfat menghasilkan uridin difosfoglukosa (UDPG) dan pirofosfat. UDPG bereaksi
dengan fruktosa-6-fosfat untuk menghasilkan sukrosa fosfat. Sukrosa fosfat diubah menjadi
sukrosa dengan bantuan enzim fosfatase. Selanjutnya, ketika sukrosa dipecah dengan bantuan
enzim sukrosa, terbentuk fruktosa serta glukosa. (Dwiraharjo, 2019). Penurunan kandungan
sukrosa diduga karena adanya proses fermentasi oleh khamir genus Saccharomyces. Karbohidrat
adalah substrat utama yang dipecah mikroorganisme menjadi unit gula yang lebih sederhana
dalam proses fermentasi Semakin lama disimpan, semakin banyak karbohidrat yang dipecah
karena mikroorganisme memiliki lebih banyak kesempatan untuk memecahnya menjadi senyawa
organik. (Fardiaz, 2018).

Hal ini sesuai dengan penelitian Dhika et al., (2022) yang menyatakan bahwa kandungan
gula pada Nira yang disimpan selama 2 jam dan 4 jam mengalami peningkatan, kemudian
mengalami penurunan setelah 6 jam penyimpanan. Peningkatan ini disebabkan karena proses
penguraian sukrosa menjadi fruktosa dan glukosa sedang berlangsung. Dewi et al., (2015)
mengemukakan bahwa proses sakarifikasi yang maksimal menghasilkan kandunga gula tertinggi,
sedangkan penurunan kandungan gula disebabkan oleh ketidakseimbangan laju sakarifikasi ketika
mikroorganisme menggunakan gula pereduksi sebagai sumber nutrisi.

Hasil penelitian oleh Imam Juadi (2018) menyimpulkan bahwa lama penyimpanan nira
pada suhu 30° C pada jam ke 0 sampai 6 mengalami peningkatan dan mengalami penurunan
pada jam ke 8. Hal ini sesuai dengan pernyataan Wang (2014), bahwa sukrosa terdegradasi
melalui reaksi hidrolitis dengan lingkungan panas, asam, dan mineral tertentu. Reaksi hidrolitis
atau reaksi inversi sukrosa ini terjadi secara spontan dalam kondisi yang asam.

pH

Hasil uji pH nira kental sulfitasi bernilai antara 5,43-5,53 (Tabel 1). Data yang diperoleh
mengindikasikan perbedaan signifikan antara perlakuan 0 jam dengan perlakuan 2 jam, 4 jam, 6
jam, dan 8 jam terhadap pH nira kental sulfitasi. Variasi ini dapat diatribusikan kepada suhu
penyimpanan, di mana pada suhu 50°C, mikroorganisme tidak dapat tumbuh optimal, dan kondisi
panas dapat membuat nira menjadi lebih asam. Sacharomyces sp adalah mikroba dominan yang
ditemukan dalam nira, sementara bakteri meliputi genus Brevibacterium Acetobacter,
Leuconostoc, Serratia Pediococcus dan Sarcina (Muchtadi, 2010).

Penelitian oleh Singaravadivel et al. (2015) menyatakan bahwa pH nira segar sekitar 5,5
dan mengalami penurunan menjadi 4,21 setelah disimpan selama 24 jam pada suhu 28°C.
Penurunan pH disebabkan oleh aktivitas mikroba yang mengubah sukrosa sebagai komponen
utama nira menjadi etil alkohol (etanol) dan CO2 (Winarko, 2020).

Menurut Paustian (2017), sel mikroba terdegradasi pada suhu tinggi ketika fluiditas
membran sel meningkat dan kemudian pecah. Suhu yang lebih tinggi digunakan dapat
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menghambat enzim intervase, membunuh mikroorganisme patogen, bahkan semua
mikroorganisme dalam bahan pangan. Sukrosa dalam nira tidak difermentasi dengan baik oleh
mikroorganisme awal yang sudah ada dalam nira segar seperti Acetobacter aceti Saccharomyces
(Reny Sjarif et al., 2021).

pH nira turun setelah disimpan selama 6 jam karena ragi dan mikroorganisme lainnya
melakukan fermentasi gula dalam nira menjadi alkohol. Fermentasi oleh bakteri kemudian
mengubah alkohol menjadi asam asetat, memberikan cita rasa asam yang khas. Dekomposisi ini
menghasilkan cuka yang memberikan rasa asam dan menyebabkan penurunan nilai pH saat
disimpan hingga 6 jam. Nira mengalami fermentasi spontan yang melibatkan bakteri asam laktat,
khamir, dan bakteri asam asetat, sesuai penjelasan Sumanti et al. (2014), yang mengacu pada
fenomena pembusukan asam laktat-asetat.

Penggunaan susu kapur pada nira kental sulfitasi memiliki kemampuan untuk menstabilkan
pH, mencegah proses inversi yang dapat mengubah gula menjadi molase, dan menjaga pH nira
agar tetap tinggi. Tujuan penambahan susu kapur adalah untuk melindungi nira dari pengaruh
mikroba dan asam. Kapur atau CaO yang larut dalam air membentuk Kalsium Hidroksida
(Ca(OH)2), yang kemudian terionisasi menjadi Ca++ dan OH-. lons yang umumnya terbentuk
dalam nira tebu adalah Ca++ dan OH-. (Rahman et al., 2016). Reaksi antara asam fosfat dan
kapur yang menghasilkan endapan kalsium fosfat merupakan reaksi kimia pertama saat
pemurnian nira. Endapan ini berupa kalsium hidrogen fosfat (CaHPO4) atau tri-kalsium fosfat
Ca3(P04)2, tergantung pada ion kalsium yang terkandung dalam nira. Selanjutnya, ion OH- bebas
yang dihasilkan membuat larutan nira bersifat basa (Nubation, 2014). Menambahkan susu kapur
pada nira dapat meningkatkan pH karena keberadaan ion OH-. Perubahan ini dapat
mempengaruhi sifat nira. Susu kapur juga dikenal memiliki kemampuan untuk menggabungkan
protein dan merusak dinding sel mikroorganisme (Febi Haloho & Susanto, 2015).

Turbidity

Tingkat kekeruhan, atau turbidity, dalam nira kental sulfitasi menunjukkan perubahan
selama periode penyimpanan O jam hingga 8 jam, sebagaimana tergambar pada Tabel 1.
Peningkatan nilai turbidity mengindikasikan penurunan kualitas nira kental sulfitasi karena adanya
warna yang membuatnya semakin keruh. Penelitian oleh Dyah Oktaviani et al.,, (2022)
mengungkapkan bahwa selain lama penyimpanan, suhu juga memiliki pengaruh terhadap turbidity
nira; semakin tinggi suhu, semakin rendah nilai turbidity nira. Data menunjukkan rentang nilai
turbidity pada nira yang dianalisis berkisar antara 71 SiO2 hingga 98 SiO2, dengan suhu berkisar
antara 89°C hingga 94°C. Ini menegaskan bahwa semakin rendah suhu (< 100) °C yang
dihasilkan oleh nira, semakin tinggi nilai turbidity nira.

Temuan ini konsisten dengan penelitian Mulyawanti et al. (2016), yang menunjukkan
bahwa turbidity nira meningkat selama periode penyimpanan 0 jam sampai 9 jam. Peningkatan
turbidity dalam nira disebabkan oleh aktivitas mikroba yang menguraikan kandungan sukrosa.
Kandungan gula dalam nira tidak mampu menahan keasaman, sehingga jika nira bersifat asam,
gula akan mengalami konversi menjadi gula pereduksi, menyebabkan kekeruhan. Kekeruhan ini
dipicu oleh reaksi Maillard, di mana gugus amino protein bereaksi dengan gugus karbonil dari
residu amino bebas, rantai peptida, atau karbohidrat selama penyimpanan jangka panjang pada
suhu tinggi (Yokotsuka dan Sasaki, 1998). Selain itu, kekeruhan juga disebabkan oleh reaksi
antara asam amino dan gula sebagai hasil aktivitas enzim amilase dalam menghidrolisis
karbohidrat, yang kemudian menyebabkan pencoklatan (Husaini, 2019).
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Warna (lcumsa)

Kualitas warna nira sangat dipengaruhi oleh waktu penyimpanan, sebagaimana tergambar
pada Tabel 1. Pengukuran warna menggunakan Chloromat 100 pada sampel nira kental sulfitasi
menunjukkan bahwa warna tertinggi terdapat pada sampel dengan lama penyimpanan 8 jam dan
suhu 50°C. Penyebab utama adalah reaksi karamelisasi yang terjadi selama penyimpanan,
menghasilkan pigmen warna coklat (melanoidin) (Naja et al., 2021). Perlu dicatat bahwa semakin
tinggi suhu penyimpanan, semakin intens warna nira yang dihasilkan, sejalan dengan temuan
Dedin et al. (2016). Studi oleh Zuliana et al. (2016) mendukung hal ini dengan menunjukkan
bahwa proses pemanasan dapat memicu reaksi Maillard antara gula dan asam amino dalam
cairan nira, menghasilkan warna coklat. Warna pucat pada nira mungkin menunjukkan bahwa
reaksi pencoklatan tidak berjalan dengan optimal, yang pada dasarnya merupakan reaksi
karamelisasi. Suhu pemanasan juga berpengaruh pada reaksi karamelisasi selama penyimpanan
nira.

Temuan ini konsisten dengan penelitian Yunita et al. (2018), yang menunjukkan bahwa nira
yang disimpan cenderung menghasilkan warna coklat yang semakin intens. Semakin tinggi suhu
penyimpanan, semakin tinggi intensitas warna yang dihasilkan. Warna kecoklatan pada nira dipicu
oleh reaksi karamelisasi dan Maillard, yang menghasilkan pigmen warna coklat (melanoidin).
Mekanisme Reaksi Maillard melibatkan tiga langkah, mulai dari pembentukan glikosilamin,
dehidrasi senyawa glikosilamin menjadi turunan redukton, furan, dan senyawa karbonil lainnya,
hingga pengubahan furan dan karbonil menjadi senyawa warna dan citarasa (Yulistiani, 2018).

4 KESIMPULAN

Lama penyimpanan nira kental sulfitasi memberikan pengaruh signifikan terhadap
karakteristik nira yang dihasilkan. Semakin lama penyimpanan nira kental sulfitasi, karakteristik
nira menurun. Terjadi peningkatan total padatan terlarut dan kandungan gula selama penyimpanan
0 jam hingga 4 jam, sementara mengalami penurunan setelah 6 jam penyimpanan. Kekeruhan dan
warna nira mengalami peningkatan yang mencolok selama 8 jam penyimpanan.
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