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ABSTRACT

Gebang (Corypha utan Lamk) sap is one of the raw materials for making liquid sugar in Timor
Island. The sap is easily to be fermented by contaminant microbes which lowering its quality.
Therefore, it needs a study to know the potency of banana peel as a safe preservative for
gebang sap. A study has been conducted using a simple Completely Randomized Design
(CRD) with 4 treatments: control (AQ); 5% banana peel slurry (Al); 10% banana peel slurry
(A2); 15% banana peel slurry (A3) repeated 3 times. The parameters observed were total
microbes, acidity (pH) and total soluble solids (TSS) of the sap as well as water activity and
liquid sugar organoleptic. The results showed that the treatment of adding banana peel slurry
to gewang nira was able to affect the chemical and microbiological properties of gebang sap
as well as the physical and organoleptic properties of liquid sugar. Based on chemical and
microbiological properties of the sap, the best treatment was found in 15% of banana peel
slurry treatment (A4). The treatment (A4) also gave the best physical properties of liquid
sugar. While based on organoleptic properties the sugar, the best treatment was shown in the
treatment of 5% banana peel slurry.

Keywords : banana peel, gebang sap, liquid sugar.
ABSTRAK
Nira gewang (Corypha utan Lamk) merupakan salah satu bahan baku gula cair di Pulau

Timor. Nira mudah terfermentasin oleh mikroba camaran sehingga menurun mutunya. Untuk
itu diperlukan penelitian untuk mengkaji potensi kulit pisang sebagai bahan pengawet yang
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aman bagi nira gewang. Penelitian ini dilaksanakan menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan vyaitu: kontrol (AQ0); 5% ekstrak kulit pisang kepok (Al); 10%
ekstrak kulit pisang kepok (A2); 15% ekstrak kulit pisang kepok (A3) yang diulang sebanyak
3 kali. Bahan pengawet yang digunakan adalah kulit pisang kepok sedangkan parameter yang
diamati adalah sifat mikrobiologis: total mikroba, dan sifat kimia: keasaman (pH) dan total
padatan terlarut (TPT) nira serta sifat fisik: aktivitas air (Aw) dan sifat organoleptik gula
cair. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan ekstrak kulit pisang kepok
pada nira gewang mampu mempengaruhi sifat mikrobiologis dan kimia nira gewang serta
sifat fisik dan organoleptik gula cair. Perlakuan terbaik ditunjukkan oleh A3 (15% ekstrak
kulit pisang kepok) yang ditinjau dari segi sifat kimia dan mikrobiologis nira, maupun sifat
fisik gula cair. Sedangkan sifat organoleptik terbaik dari gula cair ditemukan pada perlakuan
5% bubur kulit pisang.

Kata Kunci : gula cair, kulit pisang, nira gewang.

PENDAHULUAN
Nira tanaman gewang (Corypha utan Lamk) yang disadap dari tandan bunga

biasanya dimanfaatkan masyarakat di Pulau Timor untuk pembuatan gula cair. Proses
penyadapan nira yang terbuka di alam bebas selama beberapa jam dibiarkan
menyebabkan nira relatif rentan terhadap cemaran mikroba yang dapat mengakibatkan
nira mudah rusak dan menurun mutunya terutama kadar gulanya. Dilaporkan terdapat
beberapa mikroba fermentatif yang ditemukan pada nira tanaman palma selama
penyadapan diantaranya adalah Saccharomyces cerevisiae, Pseudomonas spp.,
Leuconostoc sp. dan Lactococcus sp. (Abraham et al., 2024; Sancho et al., 2022;
Hebbar et al., 2018). Untuk melindungi nira dari kerusakan oleh cemaran mikroba,
maka dibutuhkan adanya penambahan bahan pengawet. Sebagai bahan pangan, maka
pengawet yang digunakan haruslah yang aman untuk dikonsumsi, serta mudah
ditemukan, murah dan secara teknis tidak sulit digunakan. Salah satunya adalah dari
bahan alami yang tersedia di seputar lokasi penyadapan.

Kulit buah pisang dilaporkan memiliki berbagai kandungan senyawa yang
terbukti dapat berperan sebagai antimikroba (Somba et al., 2023; Banowati et al.,
2023; Pratama et al., 2018), diantaranya flavonoid, tanin dan berbagai senyawa
polifenol lainnya (Aboul-Enein et al., 2016; Deborah, 2017). Kulit buah pisang sering
tidak dimanfaatkan dan merupakan limbah organik yang cukup melimpah di berbagai
wilayah Indonesia yang beriklim tropis. Berbagai kajian membuktikan bahwa kulit
buah pisang kepok ternyata dapat dimanfaatkan juga untuk bahan pangan dan berhasil

dibuat tepung substitusi terigu (Budiarti et al., 2021). Untuk itu, kulit pisang sangat
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mungkin memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai pengawet nira gewang yang
perlu dibuktikan dalam suatu penelitian.

METODE
Bahan dan Alat
Nira gewang diperolen dari Desa Oefafi, Kecamatan Kupang Timur,

Kabupaten Kupang, Nusa Tenggara Timur. Kulit buah pisang dari jenis pisang kepok
diambil dari buah pisang yang dibeli dari Pasar Oesapa Kota Kupang; Media Potato
Dextrose Agar (PDA) dibuat sendiri dengan memanfaatkan umbi kentang lokal dan
agarosa komersial; sedangkan bahan-bahan kimia lainnya diperoleh dari toko kimia
yang ada di Kota Kupang. Sementara itu, peralatan utama yang digunakan berupa pH
meter (Lutron, tipe 220S), refraktometer (Atago, tipe PAL-1), Aw meter (Amitari, tipe
WA-160A), colony counter (Suntex, tipe 570) dan autoclave (Daihan, tipe WACS-
1045).

Prosedur Penelitian
e Penyiapan Bahan dan Perlakuan
Pengambilan nira gewang dilakukan pada pagi hari sekitar jam 7 pagi dari hasil

sadapan semalaman. Nira langsung dimasukkan kedalam wadah pendingin (cool box)
dan dibawa langsung ke laboratorium untuk dianalisis dengan waktu tempuh sekitar
30 menit perjalanan. Nira disaring untuk selanjutnya dilakukan pengukuran pH dan
Total padatan terlarut (TPT) awal nira. Setelah itu, nira diperlakukan dengan bubur
kulit pisang kepok yang sudah dipersiapkan sehari sebelumnya. Bubur kulit pisang
dipersiapkan dengan mengikuti prosedur yang dikembangkan Sutriono et al., (2016)
yaitu kulit buah pisang kepok yang sudah matang ditandai dengan warna kuning pada
kulit buah, dikupas dan dipisahkan dari daging buah lalu dicuci dan dipotong kecil-
kecil dan dicampur dengan air (1:1) untuk selanjutnya dihancurkan dengan blender.
Desain perlakuan dilaksanakan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
menggunakan 4 perlakuan berupa Perlakuan kontrol atau nira tanpa diberi bubur kulit
pisang (A0), nira dengan penambahan 5% (v/v) bubur kulit pisang (A1), nira dengan
10% (v/v) bubur kulit pisang dan nira dengan 15 % (v/v) bubur kulit pisang. Perlakuan
diulang sebanyak 3 kali sehingga keseluruhan unit percobaan menjadi 12 unit. Sampel
diinkubasi selama 2 jam lalu diukur total mikroba (Total plate count), pH dan Total

Padatan terlarut (TPT). Kemudian nira dimasak di atas kompor sampai mendidih
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(100°C) selama 90 menit untuk memperoleh gula cair. Gula lalu didinginkan untuk
diukur sifat fisik berupa akitivitas air (Aw) dan sifat organoleptik.

e Pengukuran Paramater dan Analisis Data
Sifat kimia berupa keasaman (pH) nira gewang diukur menggunakan pH meter,

dan total padatan terlarut nira diukur menggunakan refraktometer; sementara sifat
mikrobiologis berupa total mikroba nira dianalisis menggunakan media PDA
berdasarkan prosedur yang dijelaskan oleh Fardiaz (1992). Gula cair dilakukan
pengukuran sifat fisik berupa aktivitas air menggunakan aW meter dan pengujian
organoleptik berupa rasa, warna, aroma dan tekstur menggunakan 5 skala hedonik oleh
20 panelis semi terlatih berusia 20-25 tahun.

Data hasil pengamatan sifat kimia, fisika dan mikrobiologis dianalisis dengan
analisis varian satu arah (ANOVA) pada taraf 5% dan uji lanjut Duncan multiple range
test (DMRT) juga pada taraf 5%; sedangkan data hasil uji organoleptik dianalisis
dengan Friedman test pada a = 0,05 menggunakan IBM SPSS (Statistical Product and
Service Solution) versi 25.0.

HASIL PEMBAHASAN
Total Mikroba Nira Gewang
Nira yang telah diinkubasi selama 2 jam pada suhu ruang (+30°C) dilakukan

pengukuran total mikroba. Diketahui bahwa salah satu faktor utama yang
mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada nira yaitu ketersediaan nutrisi
seperti gula yang merupakan media yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba
(Aditiano et al., 2017). Hasil uji nilai rata-rata total mikroba nira gewang dengan
penambahan bubur kulit pisang kepok dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil sidik ragam (ANOVA), penambahan kulit pisang kepok
pada nira gewang berpengaruh nyata terhadap pertumbuhan mikroba pada nira
gewang. Penambahan bubur pisang kepok secara nyata mengurangi total koloni
mikroba pada nira gewang, dan semakin tinggi konsentrasi bubur kulit pisang, semakin
rendah total mikroba yang terdapat pada nira. Sebagaimana yang dilaporkan oleh
Somba et al.( 2023) Banowati et al. (2023); serta Pratama et al. (2018) bahwa kulit
buah pisang mampu menghambat pertumbuhan beberapa jenis mikroba terbukti pula

mampu menghambat pertumbuhan dan perkembangan mikroba pada nira gewang. Hal
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ini mengindikasikan bahwa bubur kulit pisang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
tambahan antimikroba pada nira gewang.

Tabel 1. Sifat Mikrobiologis dan Kimia Nira Gewang

Perlakuan Total Mikroba pH TPT (%brix)
(CEU/mI)
Kontrol (A0O) 75%x10'+0.05¢ 3.85+0.12a 16.7+0.05a

Nira + 5% BKP (Al) 7,4x10'£0.01c 4.07+011b 169+0.10a
Nira+ 10% BKP (A2)  7,3x107#0.05b  4.15+0.05b 17.3+0.26 ab
Nira+ 15% BKP (A3) 7,2x10"+0.05a  4.25+0.03b  17.8+0.51b

Keterangan : angka pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang sama adalah berbeda tidak nyata
pada uji Duncan pada taraf 5%. BKP= Bubur kulit pisang.

Berbagai senyawa fenolik yang dilaporkan terdapat pada kulit pisang (Somba
et al.,, 2023; Banowati et al., 2023; Pratama et al., 2018) bekerja menghambat
pertumbuhan mikroba dengan beberapa cara. Tanin bekerja sebagai antimikroba
melalui pembentukan kompleks dengan protein dari dinding sel secara kuat melalui
ikatan hidrogen dan ikatan hidrofobik sehingga merusak integritas dinding sel yang
biasanya berupa komponen lipoprotein; sementara itu flavonoid bekerja sebagai
antimikroba dengan memberi gangguan fungsi metabolisme pada mikroorganisme
melalui aksi perusakan dinding sel. Flavonoid dapat mengikat dan mendenaturasi
enzim protease dari sel (Pane, 2013). Kehadiran senyawa-senyawa ini pada kulit
pisang dan kemampuannya sebagai antimikroba telah pula dilaporkan oleh Ananta et
al. (2018) dan Sartika et al. (2019).

Derajat Keasaman (pH) Nira Gewang
pH sebagai gambaran akan derajat keasaman suatu media berhubungan erat

dengan daya dukung lingkungan terhadap pertumbuhan dan perkembangan mikroba.
Kebanyakan mikroba lebih menyukai pH netral untuk hidup dan berkembang, namun
beberapa mikroba lebih cocok untuk tumbuh dan berkembang pada pH asam atau basa
(Fardiaz, 1992). Selain itu, adanya aktivitas fermentasi dari mikroba dapat pula
menyebabkan perubahan pH. Fermentasi gula pada media yang kaya akan gula dan
karbohidrat lainnya, dapat menghasilkan asam-asam organik yang dapat mengubah pH
netral nira segar menjadi pH asam. Tabel 1 memperlihatkan bahwa pH nira gewang
pada semua perlakuan dalam kondisi asam (3,85-4,25). Sementara itu hasil

pengukuran pH nira gewang segar adalah 6,92. Hal ini mengindikasikan bahwa sangat
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mungkin proses fermentasi asam yang dibantu oleh aktivitas mikroba telah terjadi pada
nira gewang selama tahapan pengangkutan, maupun inkubasi selama 2 jam pada suhu
kamar (+30°C). Berbagai peneliti telan menemukan kehadiran bakteri dan khamir
fermentatif yang ikut berperan dalam proses fermentasi pada nira berbagai jenis palma,
termasuk yang menghasilkan asam-asam organik (Naiola, 2008; Fossi et al.., 2015;
Qonita et al.., 2018).

Data pada Tabel 1 juga menegaskan bahwa nira pada semua perlakuan telah
memiliki sejumlah mikroba sehingga mengkonfirmasi bahwa sangat mungkin
kejadian fermentasi terjadi pada nira dari semua perlakuan. Walaupun demikian, pH
nira pada perlakuan kontrol menunjukkan nilai yang terendah (3,85) dibandingkan
dengan pH nira yang diperlakukan dengan bubur kulit pisang (pH 4,07 — 4,25) yang
secara statistik nyata lebih tinggi dari kontrol. Semakin tinggi konsentrasi bubur kulit
pisang pada nira, semakin tinggi pula pH nira atau tingkat keasamannya lebih kecil
yang dapat pula mengindikasikan bahwa jumlah asam yang ada pada nira yang diberi
bubur kulit pisang lebih sedikit. Sementara itu pH dari bubur kulit pisang yang diukur
sebelum diperlakukan pada nira sebesar 5,25 atau dapat dikatakan bahwa bahan
tambahan juga berkecenderungan bersifat asam. Tetapi dengan memperhatikan
fenomena bahwa semakin banyak bubur kulit pisang pada nira menyebabkan pH nira
meningkat, maka dapat diperkirakan bahwa aktivitas fermentasi mikroba lebih
berperan terhadap nilai pH nira gewang pada perlakuan-perlakuan yang ada. Ansar et
al. (2022) melaporkan bahwa nira dari palma mengalami penurunan dari pH awal 7,1
menjadi 2,6 setelah dibiarkan beberapa jam pada suhu 45°C, sementara nira yang
diinkubasi dengan waktu yang sama pada suhu 30°C menurun mencapai 4.8 yang
mengindikasikan bahwa suhu lingkungan juga berpengaruh pada kecepatan fermentasi

asam oleh mikroba yang ada pada nira.

Total Padatan Terlarut Nira Gewang
Total Padatan Terlarut (TPT) nira menggambarkan adanya berbagai bahan

yang larut pada nira seperti gula, mineral, maupun senyawa-senyawa organik lainnya
(Soeswanto et al., 2023; Mentari dan Djangi, 2019). Dijelaskan oleh Hebbar et al.
(2019) bahwa 10 hingga 16,5% dari padatan terlarut pada nira berbagai jenis palma
didominasi merupakan gula, dan inilah yang menyebabkan rasa manis pada nira

(Nurhayati, 2017). Hal ini membuktikan bahwa nutrisi yang diperlukan oleh mikroba
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untuk tumbuh kembang tersedia pada nira. Tabel 1 memperlihatkan nilai TPT nira
gewang berkisar antara 16,7 sampai 17,8 °Brix.

Hasil uji statistik (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai TPT nira gewang secara
nyata dipengaruhi oleh perlakuan. Nira gewang yang diberi bubur kulit pisang
memiliki nilai TPT lebih tinggi dibandingkan dengan nira kontrol. Semakin tinggi
konsentrasi bubur kulit pisang yang diberikan kedalam nira gewang, semakin tinggi
nilai TPT nira (Tabel 1). Data ini berhubungan dengan kenyataan yaitu pertama bahwa
meningkatnya TPT nira sangat mungkin diakibatkan oleh TPT dari bubur kulit pisang
yang ditambahkan pada nira. Pengukuran TPT awal dari bubur kulit pisang adalah 3.4
°Brix, membuktikan bahwa bubur kulit pisang berkontribusi terhadap peningkatan
nilai TPT nira yang diperlakukan dengan bubur ini. Hal lainnya adalah bahwa sangat
mungkin TPT dalam nira gewang yang berfungsi sebagai substrat untuk mikroba
terutama gula (Fardiaz, 1992) lebih banyak telah dimanfaatkan oleh mikroba pada
nira kontrol maupun yang diberi bubur kulit pisang dengan konsentrasi yang kecil
dibandingkan dengan nira yang diberi bubur kulit pisang dengan konsentrasi yang
besar. Sangat mungkin pula kedua faktor ini secara bersama-sama yang

mengakibatkan adanya perbedaan yang signifikan pada nilai TPT dari nira yang dikaji.

Aktivitas Air (Aw) Gula Cair
Aktivitas Air merupakan komponen penting dalam gula cair karena

mempengaruhi masa simpan dari gula cair sebagai produk yang diperdagangkan yang
sering perlu disimpan hingga waktu relatif lama bahkan mencapai beberapa bulan.
Aktivitas air berhubungan erat dengan ketersediaan air bebas yang dapat dimanfaatkan
oleh mikroba untuk tumbuh dan berkembang (Agustiyar et al., 2022). Semakin tinggi
aktivitas air akan memperpendek masa simpan gula cair sebaliknya semakin rendah
aktivitas air akan memperpanjang daya simpan gula cair. Hasil analisis aktivitas air
gula cair yang diperoleh dari memasak nira gewang pada suhu +100°C dengan lama
pemasakan 1 jam 30 menit disajikan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (ANOVA) penambahan bubur kulit
pisang kepok dengan konsentrasi yang berbeda pada nira menunjukkan pengaruh yang
nyata (P<0,05) terhadap aktivitas air pada gula cair, dengan nilai berkisar antara 0,69
—0,72. Sementara hasil uji lanjut (DMRT) menunjukkan bahwa nilai aktivitas air gula

tertinggi terdapat pada perlakuan kontrol (0,72), sedangkan nilai aktivitas air terendah
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(berbeda nyata dengan kontrol) terdapat pada gula cair dari nira yang ditambah dengan
10% (A2), dan 15% bubur kulit pisang kepok (A3), yaitu dengan nilai sebesar 0,69
(Tabel 2). Data ini menunjukkan bahwa gula cair yang diperoleh dari nira dengan
perlakuan yang dicobakan melalui prosedur yang sama memperlihatkan bahwa
aktivitas airnya mengalami penurunan dengan bertambahnya konsentrasi bubur kulit
pisang yang ditambahkan pada nira. Fenomena ini sangat terkait dengan nilai TPT dari
nira yang memiliki kecenderungan yang sama, dan mengindikasikan juga akan besaran
kandungan gula. Buckle et al., (2009) menyatakan bahwa senyawa gula mempunyai
kemampuan untuk mengikat air dalam bahan pangan karena adanya ikatan hidrogen
sehingga menyebabkan berkurangnya aktivitas air.

Tabel 2. Aktivitas Air (aW) Gula Cair Asal Nira Gewang

Perlakuan Aw
Kontrol (A0Q) 0.72+ 0.01b
Nira + 5% BKP (A1) 0.70 £ 0.01ab
Nira + 10% BKP (A2) 0.69 £0.01a
Nira + 15% BKP (A3) 0.69 £ 0.01a

Keterangan : angka pada kolom yang sama diikuti oleh huruf yang sama adalah berbeda tidak nyata
pada uji Duncan pada taraf 5%. BKP= Bubur kulit pisang.

Hasil-hasil pengkajian membuktikan bahwa makanan yang memiliki rentang
Aw dari 0,65 sampai 0,75 hanya mampu mendukung pertumbuhan kelompok mikroba
dari jenis kapang xerofilik seperti Aspergillus chevalleri, A. candidus dan Wallemia
sebi, dan khamir Saccharomyces bisporus yang biasanya ditemukan pada produk
seperti gula tebu, molases, buah kering dan biskuit kreker (Labcell, 2024). Semakin
rendah Aw produk, maka semakin berkurang kemampuan mikroba untuk hidup dan
berkembang. Pemberian bubur kulit pisang secara fisik menekan tumbuh kembang

mikroba pada gula sehingga diharapkan produk akan lebih bertahan lama.

Sifat Organoleptik Gula Cair
Gula cair yang dihasilkan dari adanya penambahan bubur kulit pisang perlu

dievaluasi daya terima konsumen baik dari aspek kekentalan, warna, aroma, maupun
rasa gula sehingga upaya perlindungan nira tidak memberikan dampak negatif
terhadap penerimaan produk yang dihasilkan. Hasil uji organoleptik gula cair nira

gewang dari perlakuan bubur kulit pisang kepok disajikan pada Gambar 1.
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Kekentalan Gula Cair
Kekentalan suatu cairan sangat berhubungan dengan konsentrasi padatan

terlarut dan jumlah pelarut, dalam hal produk gula cair yang dievaluasi lebih
berhungan terhadap kandungan gula yang ada (Sjarif, et al., 2021). Kekentalan gula
cair berhubungan dengan kemudahan pengguna untuk menuang atau memindahkan
produk yang berkonsekuensi kepada penggunaan waktu. Produk gula cair yang encer
akan memudahkan pemanfaatannya, sementara produk yang terlampau kental akan
menyebababkan waktu yang dibutuhkan untuk pemindahan produk menjadi agak
lama. Kekentalan gula berkaitan dengan jumlah padatan terlarut termasuk dampak dari
pemberian bubur kulit pisang, serta lama waktu pemasakan. Walaupun demikian, nilai
preferensi konsumen ataupun panelis terhadap kekentalan gula cair sangat ditentukan
oleh budaya maupun kebiasaan masing-masing. Semua hal ini sudah tentu
berkontribusi dalam mempengaruhi daya terima konsumen terhadap produk gula cair.

5 2.6 .65
» 4.5 4,14{\% 4 gk‘;g 4.2 455@
TN =\ =
§3.5 — % = &Wﬁ_\m‘é— Perlakuan
c N N =
c 31 % E m. AO
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kekentalan warna aroma rasa
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Gambar 1. Hasil Organoleptik Gula Cair Asal Nira Gewang Perlakuan Bubur Kulit
Pisang; A0 (kontrol), Al (nira + 5% BKP), A2 (nira + 10% BKP), A3 (nira + 15%
BKP)

Gambar 1 menampilkan hasil skor penerimaan para panelis terhadap
kekentalan gula cair asal nira gewang hasil perlakuan dengan bubur kulit pisang.
Terlihat bahwa penambahan bubur kulit pisang pada konsentrasi 5% dan 10% lebih

disukai oleh panelis dari perlakuan kontrol maupun perlakuan bubur kulit pisang 15%.

136
Copyright © 2024, Food Scientia Journal of Food Science and Technology



Food Scientia Journal of Food Science and Technology 4(2) 2024, 128-141

Kenyataan ini mengindikasikan bahwa adanya penambahan bubur kulit pisang disukai
panelis, namun pemberian yang berlebihan memiliki dampak negatif.

Warna Gula Cair
Tampilan warna suatu produk merupakan aspek organoleptik yang paling

pertama mempengaruhi impresi penerimaan konsumen terhadap produk tersebut.
Warna pada gula cair merupakan hasil karamelisasi gula dari reaksi maillard, yaitu
reaksi yang terjadi antara gula preduksi dan asam amino yang dibantu oleh pemanasan
(Victor dan Orsat, 2018).

Hasil uji organoleptik warna dari gula cair asal nira gewang dengan perlakuan
kulit pisang memiliki kecenderungan yang sama seperti aspek kekentalan. Para panelis
menyukai warna dari gula cair yang berasal dari nira yang ditambahkan bubur kulit
pisang 5%, namun dengan bertambahnya konsentrasi bubur kulit pisang menyebabkan
penurunan nilai kesukaan panelis terhadap gula cair yang dihasilkan (Gambar 1).
Bubur kulit pisang mengandung senyawa polifenol sebagai prekursor warna coklat
karena diketahui bahwa pencoklatan enzimatis terbentuk dari adanya aktivitas enzim
polifenol oksidase yang memfasilitasi oksidari senyawa fenol menjadi senyawa kuinon
yang menghasilkan warna coklat (Gomes et al., 2014). Sangat mungkin tampilan
warna gula cair yang diperlakukan dengan bubur kulit pisang berkontribusi terhadap

warna akhir dari gula cair yang dihasilkan.

Aroma Gula Cair
Aroma merupakan salah satu parameter penting dalam pengujian sifat

organoleptik gula cair dengan menggunakan indera penciuman (hidung). Peran aroma
dalam gula cair sangat penting, karena aroma dapat menentukan penerimaan
konsumen terhadap gula cair.

Berdasarkan Gambar 1 hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis yang
dihasilkan menunjukkan kisaran 3,45-4,2 yaitu netral hingga suka. Penilaian panelis
pada aroma gula cair tertinggi di peroleh pada perlakuan A3 dengan nilai 4,2 artinya
gula cair yang berasal dari nira yang ditambah bubur kulit pisang dengn konsentrasi
15% memiliki aroma yang lebih disukai oleh panelis dibandingkan perlakuan lainnya.
Kulit pisang yang masak menghasilkan aroma dari berbagai senyawa volatil, terutama
dari kelompok ester (Jorda et al., 2001). Senyawa-senyawa ini sudah tentu ikut

memberikan pengaruh terhadap daya terima panelis terhadap gula cair yang dievaluasi.
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Aroma senyawa ester biasanya memberikan dampak positif terhadap persepsi
penerimaan konsumen terhadap produk pangan.

Rasa Gula Cair

Marzelly et al., (2018) menjelaskan bahwa parameter rasa menentukan baik
buruknya persepsi suatu produk pangan. Rasa yang dihasilkan gula cair didominasi
oleh persepsi manis yang dapat memberikan selera tersendiri bagi konsumen.
Berdasarkan uji friedman menunjukkan bahwa penambahan bubur kulit pisang kepok
pada nira gewang berpengaruh nyata terhadap daya terima rasa gula cair, tingkat
kesukaan panelis yang dihasilkan menunjukkan kisaran 3,65-4,65 yaitu netral hingga
suka. Penilaian panelis pada rasa gula cair tertinggi diperoleh pada perlakuan Al
dengan nilai 4,65 artinya gula cair yang dihasilkan dari nira yang diperlakukan dengan
kulit pisang konsentrasi 5% memiliki rasa yang lebih disukai oleh panelis
dibandingkan perlakuan lainnya. Adanya penambahan kulit pisang pada konsentrasi
yang rendah disukai oleh panelis, namun dengan meningkatnya konsentrasi bubur kulit
pisang menyebabkan berkurangnya penerimaan panelis. Hal ini sangat mungkin
berhubungan dengan rasa sepat yang ditimbulkan oleh senyawa-senyawa polifenol
yang terdapat pada kulit pisang. Rasa sepat lebih sering menimbulkan efek negatif dan
menurunkan daya terima konsumen terhadap produk pangan yang sering diupayakan

untuk dikurangi dalam proses pengolahan pangan (Wijayanti et al., 2021).

KESIMPULAN
Perlakuan penambahan bubur kulit pisang kepok memberikan pengaruh nyata

terhadap total mikroba, pH dan TPT nira gewang serta aktivitas air gula cair yang
dihasilkan. Penambahan bubur kulit pisang mengurangi pertumbuhan dan
perkembangan mikroba pada nira, mempertahankan pH serta meningkatkan nilai TPT
nira gewang, serta menurunkan aktivitas air gula cair yang dihasilkan. Gula cair hasil
perlakuan 5% bubur kulit pisang merupakan gula yang paling diterima oleh panelis
dari semua aspek organoleptik yang dievaluasi. Dapat disimpulkan bahwa bubur kulit
pisang kepok dapat digunakan sebagai bahan tambahan untuk fungsi pengawet pada
nira gewang yang diperuntukan sebagai bahan baku pembuatan gula cair yang
bermutu. Pembuktian yang lebih tegas masih diperlukan terutama dengan pemanfaatan

nira yang belum terkontaminasi dengan mikroba.
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