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ABSTRACT
This study aimed to determine the effect of adding gum arabic as a natural preservative to
coconut sap during tapping on the organoleptic characteristics of coconut sugar powder.
Coconut sap is highly susceptible to fermentation due to microbial activity, which can reduce
the sensory quality of the final product. Therefore, the use of gum arabic with antimicrobial
properties is expected to maintain sap quality and improve the sensory attributes of coconut
sugar powder. This study employed a Randomized Block Design (RAK) with a single factor,
namely gum arabic concentration (0; 0.5; 1.0; 1.5; 2.0; and 2.5 g/L coconut sap) with four
replications. The observed organoleptic parameters included color, aroma, taste, and overall
acceptability. Data were analyzed using the Kruskal-Wallis test at a 5% significance level.
The results showed that the addition of gum arabic had no significant effect on aroma, but
significantly affected color, taste, and overall acceptability. Increasing gum arabic
concentration tended to produce a browner color, sweeter taste, and higher panelist
preference. The best treatment was obtained gum arabic at 2 g/ coconut sap, resulting in
brown color, typical coconut sugar aroma, sweeter taste, and the highest overall acceptability.
Keywords: Coconut Sap; Coconut Sugar Powder; Gum Arabic; Natural Preservatives;
Sensory.

PENDAHULUAN

Gula kelapa merupakan inovasi dari gula kelapa tradisional yang memiliki keunggulan
berupa umur simpan lebih lama, kadar air lebih rendah, mudah larut, dan lebih praktis
digunakan dibanding gula kelapa cetak. Gula kelapa memiliki kandungan kalori yang lebih
rendah dibandingkan gula pasir sehingga menjadi alternatif pemanis yang lebih sehat (Makale
dkk., 2023). Kualitas gula kelapa serbuk sangat bergantung pada mutu nira kelapa sebagai
bahan baku. Selama proses penyadapan, nira kelapa sangat mudah mengalami fermentasi
akibat aktivitas mikroorganisme yang menguraikan sukrosa menjadi gula reduksi,
menyebabkan penurunan pH, menghambat proses kristalisasi, dan menurunkan mutu gula
yang dihasilkan (Wiboonsirikul dkk., 2024).
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Salah satu upaya untuk mencegah kerusakan nira adalah dengan penggunaan
pengawet alami yang memiliki aktivitas antimikroba. Gum arab merupakan polisakarida alami
dari tanaman Acacia yang banyak digunakan sebagai bahan tambahan pangan karena
memiliki sifat antimikroba, antioksidan, serta mampu membentuk lapisan pelindung (film-
forming) sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab fermentasi
(Kang dkk., 2021). Penelitian Raharjo dkk. (2025) menunjukan bahwa gum arab mampu
menghambat pertumbuhan khamir dan bakteri pada nira kelapa, seperti Saccharomyces
cerevisiae, Lactobacillus plantarum, dan Leuconostoc mesenteroides, sehingga berpotensi
mempertahankan kualitas nira selama penyadapan.

Rentang konsentrasi gum arab yang digunakan dalam penelitian mengacu pada
penelitian terdahulu mengenai penggunaan pengawet alami pada nira kelapa. Naknean &
Meenune (2015) melaporkan bahwa kitosan efektif digunakan pada kisaran 0,5-2,0 g/L,
sedangkan Suntoro dkk. (2016) memperoleh konsentrasi terbaik kapur sirih pada 2,0%. Selain
itu, Raharjo dkk. (2025) menggunakan gum arab hingga 5 g/L sebagai bahan dinding
enkapsulasi pengawet alami nira kelapa. Berdasarkan hasil-hasil penelitian tersebut,
penelitian ini menetapkan konsentrasi gum arab 0; 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; dan 2,5 g/L nira sebagai
rentang perlakuan untuk memperoleh konsentrasi optimum dalam mempertahankan kualitas
nira dan menghasilkan gula kelapa serbuk dengan karakteristik terbaik.

Hingga saat ini, belum terdapat penelitian yang menggunakan gum arab sebagai
pengawet alami tunggal pada nira kelapa saat penyadapan untuk produksi gula kelapa
serbuk. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk menentukan konsentrasi gum arab yang
paling efektif dalam menghasilkan gula kelapa serbuk dengan karakteristik organoleptik
terbaik.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pangan, Laboratorium Kimia
Pangan, Laboratorium Desain Pangan Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura Pontianak
dan kebun kelapa Sungai Kupah, Jeruju Besar, Kecamatan, Sungai Kakap, Kabupaten Kubu
Raya, Kalimantan Barat selama 16 bulan.

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan adalah nira kelapa yang telah dilakukan penyadapan
hingga 12 jam, diperoleh dari kebun kelapa Sungai Kupah Jeruju Besar, Kecamatan, Sungai
Kakap, Kabupaten Kubu Raya, Kalimantan Barat, dan gum arab sebagai bahan tambahan
pengawet alami.

Alat yang digunakan dalam pembuatan gula serbuk kelapa seperti baskom, sendok,
timbagan, kompor, kuali, cabinet dryer, ayakan stainless steel 20 mesh, pisau, gelas takar,
saringan, sutil kayu, termometer dan loyang, dirigen, alat tulis, alat dokumentasi.

Rancang Penelitian

Rancangan penelitian yang di gunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor, yaitu konsentrasi penambahan gum arab pada formulasi dengan enam
perlakuan (g1: 0; g2: 0,5; g3: 1,0; g4: 1,5; g5: 2,0; g6: 2,5 g/L nira). Penelitian ini dilakukan 4
kali pengulangan sehingga terdapat 24 unit percobaan.

Tahan Penelitian
Persiapan Bahan Pengawet Alami Gum Arab dan Nira Kelapa

Persiapan bahan utama yaitu nira kelapa yang didapat dari kebun di Sungai Kupah

Jeruju Besar, Kecamatan, Sungai Kakap, Kabupaten Kubu Raya, Kalimantan Barat.
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Penambahan pengawet alami gum arab pada nira kelapa sebelum dilakukan proses
penyadapan nira kelapa.
Pengaplikasian Pengawet Alami Gum Arab pada Nira Kelapa

Pengaplikasian pengawet alami dilakukan berdasarkan penelitian Fatriani dkk. (2019)
dan Mustaufik dkk. (2014). Pengaplikasian pengawet alami gum arab pada nira kelapa
dilakukan sebelum penyadapan nira kelapa. Sebelum penyadapan, jerigen dicuci dengan air
bersih dan hangat. Kemudian jerigen ditambahkan pengawet alami gum arab agar nira tidak
asam atau tidak mudah rusak sesuai dengan konsentrasi perlakuan yaitu: (g1: 0; g2: 0,50; g3:
1,0; g4: 1,5; g5: 2,0; g6: 2,5 g/L nira) Selanjutnya dilakukan penyadapan selama 12-16 jam.
Nira hasil dari penyadapan dilakukan pengamatan volume, pH dan TPT.
Pembuatan Gula Kelapa Serbuk

Pembuatan gula kelapa serbuk dilakukankan berdasarkan penelitian Sulastri & Saloko
(2021) dan Mustaufik dkk. (2014) yang dimodifikasi. Nira kelapa yang digunakan yaitu nira
kelapa segar yang yang telah dilakukan penyadapan selama 12-16 jam. Setelah penyadapan
nira dilakukan pengamatan volume. Nira kelapa disaring menggunakan selembar kain bersih
untuk menghilangkan kotaminan. Nira kelapa yang sudah bersih selanjutnya dipanaskan
hingga mendidih dengan suhu £120°C sambil diaduk. Pada saat nira mendidih hindari
terjadinya pembentukan warna tua atau hangus. Api diperkecil menjelang akhir pemasakan,
yaitu apabila nira sudah mulai kental dan meletup-letup. Selanjutnya proses pengkristalan
bertujuan untuk membentuk kristal pada bahan. Setelah itu dilakukan proses pengayakan
dengan menggunakan stainless steel 20 mesh untuk menghasilkan bahan dengan ukuran
yang seragam. Untuk mendapatkan kelembapan gula kelapa serbuk yang dinginkan sesuai
dengan standar maka dilakukan pengeringan dengan kurang lebih dua jam pada suhu 60°C
per sampel menggunakan cabinet dryer.

Parameter penelitian
Parameter penelitian meliputi Uji organoleptik pada gula kelapa serbuk dilakukan
menggunakan metode deskriptif mengacu pada SNI 01-2346-2006 yang telah dimodifikasi
skala 5 poin (Badan Standarisasi Nasional, 2006).
a. Warna
1. Tidak Coklat
2. Agak Coklat
3. Coklat
4. Lebih Coklat
5. Sangat Coklat
b. Aroma
1. Tidak Beraroma Gula

2. Sedikit Beraroma Gula

3. Beraroma Gula

4. Lebih Beraroma Gula

5. Sangat Beraroma Gula
c. Rasa

1. Tidak Manis

2. Agak Manis

3. Manis

4. Lebih Manis

5. Sangat Manis
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d. Kesukaan Keseluruhan

1. Tidak Suka
2. Agak Suka
3. Suka

4. Lebih Suka

5. Sangat Suka
Analisis data

Data hasil uji sensori dianalisis dengan kruskall-wallis dengan signifikansi 5% untuk
mengetahui adanya pengaruh perlakuan dan penentuan perlakuan terbaik terhadap
karakteristik sensori yang diuji.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Organoleptik Deskriptif
Uji Organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu uji hedonik menggunakan
metode deskriptif yang merupakan pendekatan yang efektif untuk mengevaluasi karakteristik
sensori yang dinilai oleh 30 panelis. Prinsip dari uji hedonik adalah meminta panelis untuk
mendeskripsikan pendapat pribadi dengan memberikan nilai 1-5 sesuai dengan kode sampel.
Penelitian ini dilakukan dengan uji organoleptik mengenai warna, aroma, rasa, dan tingkat
kesukaan keseluruhan gula kelapa serbuk dengan penambahan gum arab sebagai pengawet
alami. Data hasil uji Kruskall-wallis terdapat nilai hedonik gula kelapa serbuk menggunakan
gum arab sebagai pengawet alami dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Rata-rata Nilai Organoleptik Gula Kelapa Serbuk

Konsentrasi Warna Aroma Rasa Kesukaan
Gum Arab (g) Keseluruhan
0 4,83 +£0,38 2,40+0,49 2,77 £ 0,45 2,67 £+0,47

0,5 2,23+0,43 2,77 + 0,68 3,70+ 0,7 3,37 £0,6

1 2,70 £ 0,46 2,73+0,6 3,67 £ 0,61 3,50+£0,6

1,5 2,77 £0,43 2,80+ 0,71 3,77 £ 0,63 3,47 £0,6

2 3,10+0,48 2,93 +0,58 3,80+0,76 3,93+0,78

2,5 3,00+£0,45 2,70 £ 0,53 3,63+0,6 3,37 £ 0,67

KW 96,67 9,53 36,61 38,52

Keterangan:Jika KW>Chisquare maka berpengaruh nyata, jika KW<Chisquare maka
berpengaruh tidak nyata, Chisquare = 11,07.

Warna

Warna merupakan parameter pertama yang dilihat panelis dalam menilai produk
pangan dan sangat memengaruhi tingkat penerimaan secara visual. Meskipun rasa produk
enak, warna yang kurang menarik dapat menurunkan minat konsumsi. Berdasarkan Tabel 1,
hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa penambahan gum arab berpengaruh nyata
terhadap warna gula kelapa serbuk. Skor warna berkisar antara 2,23 (agak coklat) hingga
4,83 (lebih coklat). Perlakuan tanpa gum arab menghasilkan warna paling coklat, sedangkan
penambahan gum arab cenderung menghasilkan warna coklat yang lebih cerah. Perbedaan
warna ini disebabkan oleh reaksi karamelisasi selama pemasakan nira. Semakin tinggi suhu
dan semakin lama waktu pemanasan, intensitas warna coklat akan semakin meningkat akibat
terbentuknya senyawa melanoidin (Wilujeng dkk., 2022). Selain itu, hidrolisis sukrosa menjadi
gula invert yang kemudian mengalami oksidasi turut memengaruhi pembentukan warna akhir
produk (Wilberta dkk., 2021). Gum arab tidak memberikan warna secara langsung karena
bersifat tidak berwarna. Peningkatan konsentrasi gum arab dapat menurunkan intensitas
pencoklatan secara tidak langsung, sehingga warna gula kelapa serbuk menjadi lebih cerah.
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Hal ini diduga karena gum arab mampu mempertahankan kualitas nira selama penyadapan
sehingga reaksi karamelisasi berlangsung lebih terkendali (Haryanti dkk., 2020).
Pembentukan warna coklat dipengaruhi oleh reaksi maillard dan kadar air produk, di mana
kadar air yang lebih tinggi cenderung menghasilkan warna yang lebih gelap (Syska &
Ropiudin, 2023).

Aroma

Aroma merupakan faktor penting dalam menentukan kualitas dan penerimaan produk
pangan karena berkaitan langsung dengan indera penciuman konsumen. Berdasarkan Tabel
1, penambahan gum arab sebagai pengawet alami pada gula kelapa serbuk berpengaruh
tidak nyata terhadap aroma, dengan nilai rata-rata berkisar 2,40 (sedikit beraroma gula)
hingga 2,93 (beraroma gula). Aroma khas gula kelapa serbuk terbentuk selama proses
pemanasan nira melalui reaksi karamelisasi dan Maillard yang menghasilkan senyawa volatil
seperti furfural dan hidroksimetilfurfural (HMF), sehingga memberikan aroma manis dan
karamel pada produk (Chan dkk., 2025). Gum arab tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap aroma karena tidak mengandung senyawa volatil penyebab aroma dan bersifat tidak
mudah menguap (Mohamed dkk., 2025). Namun, gum arab mampu mempertahankan aroma
dengan melindungi senyawa flavor dari penguapan dan oksidasi melalui pembentukan lapisan
koloid, sehingga sering digunakan sebagai penstabil dan bahan enkapsulasi flavor dalam
industri pangan (Shiam dkk., 2025).

Rasa

Rasa merupakan faktor penting yang menentukan tingkat penerimaan produk pangan.
Berdasarkan hasil uji organoleptik, penambahan gum arab sebagai pengawet alami
berpengaruh nyata terhadap rasa gula kelapa serbuk, dengan nilai rata-rata berkisar 2,77
(agak manis) hingga 3,80 (manis). Pada perlakuan tanpa gum arab menghasilkan rasa manis
yang lebih rendah karena nira kelapa telah mengalami fermentasi sebelum diolah. Selama
fermentasi, sukrosa diubah oleh mikroorganisme menjadi alkohol dan asam organik sehingga
kandungan gula berkurang dan rasa manis menurun (Saraiva dkk., 2023). Perubahan
komposisi gula dan terbentuknya senyawa volatil selama fermentasi serta pemanasan turut
memengaruhi karakteristik rasa gula kelapa (Zhang dkk., 2020). Proses pemanasan nira
memicu reaksi karamelisasi yang menghasilkan senyawa seperti furfural dan
hidroksimetilfurfural (HMF), aldehid, dan keton yang memberikan cita rasa khas karamel pada
gula kelapa. Sebaliknya, penambahan gum arab tidak memberikan perubahan rasa secara
langsung karena gum arab bersifat netral dan tidak memiliki rasa dominan. Perannya lebih
sebagai penstabil yang membantu mempertahankan komponen flavor selama proses
pengolahan sehingga cita rasa khas gula kelapa tetap terjaga (Mohamed dkk., 2025).

Kesukaan Keseluruhan

Kesukaan keseluruhan merupakan indikator penting dalam menentukan penerimaan
produk pangan karena mencerminkan penilaian panelis terhadap kombinasi atribut sensori
seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur (Galinanes Plaza dkk., 2022). Hasil uji Kruskal Wallis
menunjukkan bahwa penambahan gum arab berpengaruh nyata terhadap kesukaan
keseluruhan gula kelapa serbuk. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan penambahan gum
arab 2 gram yaitu 3,93 (lebih suka), sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan tanpa
gum arab yaitu 2,67 (agak suka). Peningkatan kesukaan panelis diduga dipengaruhi oleh
kemampuan gum arab sebagai agen penstabil yang dapat memperbaiki tekstur,
meningkatkan kelarutan, dan mengurangi penggumpalan produk, tetapi tidak memberikan
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pengaruh nyata terhadap aroma dan rasa karena bersifat netral. Oleh karena itu, tingkat
kesukaan panelis lebih dipengaruhi terhadap rasa karamel, warna coklat alami dan tekstur
serbuk yang baik (Teran dkk., 2024).

KESIMPULAN

Penambahan gum arab sebagai pengawet alami pada nira kelapa saat penyadapan
memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik organoleptik gula kelapa serbuk,
khususnya pada parameter warna, rasa, dan kesukaan keseluruhan, namun tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma. Peningkatan konsentrasi gum arab cenderung
menghasilkan warna yang lebih coklat, rasa yang lebih manis, serta tingkat penerimaan
panelis yang lebih tinggi. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi gum arab 2 g/L nira,
yang menghasilkan karakteristik sensori berupa warna coklat, aroma khas gula kelapa, rasa
lebih manis, dan tingkat kesukaan keseluruhan tertinggi. Hasil ini menunjukkan bahwa
penggunaan gum arab pada konsentrasi optimum dapat meningkatkan kualitas sensori dan
penerimaan konsumen terhadap gula kelapa serbuk
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