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RINGKASAN

M. RAIS RAM (NIM. G31116003). Pengaruh Penambahan Daun Rambusa
(Passiflora foetida L) Sebagai Pengawet Alami Terhadap Nira Nipah (Nypa fruticans
Wurmb.). Dibimbing oleh JALIL GENISA dan AMRAN LAGA.

Nira nipah setelah disadap 8 jam peka terhadap lingkungan dengan terjadinya perubahan pH,
agar pH nira nipah dapat ditekan penurunannya kedalamnya diberikan penambahan daun
rambusa sebagai pengawet alami karena dapat meninaktivasi mikroba pada nira. Tujuan
penelitian adalah untuk menentukan teknik perlakuan daun rambusa yang efektif digunakan
pada proses pengawetan nira nipah; untuk mengetahui pengaruh pengawetan nira nipah
dengan menggunakan teknik perlakuan daun rambusa dalam mempertahankan kesegaran
nira nipah selama penyimpanan 48 jam; dan untuk mendapatkan perbandingan formulasi
konsentrasi daun rambusa yang efektif dalam mempertahankan kesegaran nira nipah.
Metode penelitian ini adalah berdasarkan pengaruh konsentrasi daun rambusa terhadap lama
penyimpanan nira nipah, dengan faktor A (teknik pemotongan dan pelumatan serta
Konsentrasi dan faktor B (lama penyimpanan 0, 24 dan 48 jam). Paramter penelitian
meliputi, total padatan terlarut, nilai pH, kadar alkohol dan total mikroba (Total Plate
Count). Hasil yang diperoleh adalah teknik pemotongan dan pelumatan serta konsentrasi
daun rambusa terbaik berdasarkan lama pengawetan nira nipah yakni perlakuan daun
rambusa dilumatkan konsentrasi 1% dengan perolehan total padatan terlarut sebesar 13,33%;
nilai pH sebesar 4,60; dan kadar alkohol sebesar 2,21%. Uji aplikasi pengawetan nira nipah
terhadap kandungan total mikroba selama penyimpanan 48 jam mengalami penurunan
jumlah mikroba yang signifikan pada pemberian daun rambusa yang menunjukkan bahwa
efektivitas komponen antimikroba pada daun rambusa dapat digunakan sebagai bahan
pengawet alami pengganti bahan aditif yang memiliki efek merugikan terhadap kualitas nira

Kata Kunci : Nira Nipah, Daun Rambusa, Komponen Mutu Nira
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ABSTRACT

M. RAIS RAM (NIM. G31116003). The Effect Of Addition Of Rambusa Leaves
(Passiflora foetida L) As A Natural Preservative On Neera Nipah (Nypa fruticans
Wurmb.) Supervised by JALIL GENISA and AMRAN LAGA.

After being tapped for 8 hours, the neera is sensitive to the environment by changing the
pH, so that the pH of the nipah neera can be suppressed, it is given the addition of rambusa
leaves as a natural preservative because it can activate microbes in the neera. The aim of
the study was to determine the best formulation and concentration of rambusa leaves
(Passiflora foetida L.) to be applied in tapping sap and to preserve sap which is able to
maintain freshness of sap for 48 hours of storage. This research method is based on the
effect of the concentration of rambusa leaves on the storage time of nipah sap, with factor
A (form and concentration and factor B (storage time 0, 24 and 48 hours). Research
parameters include, total dissolved solids, pH value, alcohol content and Total microbes
(Total Plate Count) The results obtained were the shape and concentration of the best
rambusa leaves based on the length of preservation of nipah sap, namely the treatment of
crushed rambusa leaves with a concentration of 1% with the acquisition of a total dissolved
solids of 13.33%; a pH value of 4.60; and an alcohol content of 2.21 The application test
of nipah sap preservation on the total microbial content during 48 hours of storage
experienced a significant decrease in the number of microbes in the administration of
rambusa leaves which shows that the effectiveness of the antimicrobial components in
rambusa leaves can be used as a natural preservative instead of additives that have a
detrimental effect on the quality of sap

Key words: Neera Nipah, Neera Quality Components, Rambusa Leaves
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nira adalah produk yang komposisi kimianya relatif peka terhadap perubahan
lingkungan. Komposisi nira nipah yaitu kadar air 86,30%, karbohidrat (gula) 13,04%, abu
0,43%, protein 0,21% dan lemak 0,02% (Sunanto, 1992). Nira juga mengandung kadar sukrosa
sebesar 13-17 % b/v. derajat brix 15-17% b/v dan kadar gula pereduksi 0,20,5% b/v (Rachman,
1991). Nira yang telah disadap pada bagian mayang, setelah penyimpanan 8 jam mengalami
perubahan pH akibat terurainya komposisi kimia oleh aktifitas mikroba. Nira yang sudah
masam tidak cocok digunakan pada pembuatan gula granular karena gula tidak mengalami
pengkristalan. Salah satu cara untuk mempertahankan nilai pH nira setelah penyadapan
adalah dengan melakukan proses pengawetan.

Antispasi terhadap kerusakan nira dilakukan dengan pengawetan baik secara
tradisional maupun dengan penambahan zat aditif. Teknik pengawetan nira secara
tradisional yang selama ini dilakukan oleh para penderes adalah dengan melakukan
pembersihan lodong (wadah penampung nira) dan melakukan pemuputan atau pengasapan
lodong sebelum digunakan untuk menyadap. Pengetahuan mengenai pengawet kimia (zat
aditif) mendorong petani untuk menambahkan pengawet kimia seperti natrium bisulfit,
natrium metabisulfit, serta natrium benzoat ketika penyadapan dan pengolahan nira.
Penggunaan zat aditif seperti ini di satu sisi dapat mengawetkan nira tetapi disisi lain
mendatangkan masalah baru. Efek yang paling umum terjadi akibat penggunaan pengawet
secara berlebihan adalah timbulnya rasa (after taste) yang tidak enak. Salah satu alternatif
yang dapat digunakan untuk mengganti bahan aditif pada proses penyadapan dan
pengawetan nira adalah dengan menggunakan tanaman rambusa.

Tanaman rambusa (Passiflora foetida L.) adalah tanaman yang belum banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat dan biasanya tumbuh didaerah perkebunan, padang rumput
kasar, pinggir jalan dan tanah kosong (Amela dan Hoc, 1998). Fitokimia penting dari
tanaman ini adalah alkaloid, fenol, glikosida, flavonoid, senyawa sianogen konstituen
lainnya adalah flavonoid C-glikosil, apigenin dan luteolin (Dornelas dan Vieira, 1994)
dengan struktur kimia polifenol. Senyawa metabolit sekunder seperti glikosida (fenol),
alkaloid, saponin, tanin, dan triterpenoid telah dilaporkan mempunyai aktivitas antibakteri
(Taufiq, 2015). Berdasarkan hal tersebut perlunya dilakukan penelitian terhadap pengaruh
penambahan daun rambusa terhadap proses penyadapan dan pengawetan nira.

Aktivitas dari mikroba menyebabkan nira terfermentasi sehingga nilai pH dan
derajat brix menurun serta pembentukan alkohol dan asam organik terjadi. Kontaminasi
mikroorganisme dalam nira bersumber dari perlengkapan menyadap yang kurang bersih,
kondisi penyadapan yang terbuka, serta higyene penderes yang kurang baik ketika
melakukan penyadapan. Untuk mencegah fermentasi terjadi maka kedalamnya
ditambahkan daun rambusa yang diduga memiliki aktivitas antimikroba. Penggunaan daun
rambusa diharapkan dapat menjadi pengawet alternatif nira yang aman dan lebih terkontrol
proses penggunaannya agar dapat mempertahankan kualitas pH nira selama penyadapan
dan penyimpanan.



1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah :

1. Apakah teknik perlakuan pencacahan dan pelumatan daun rambusa efektif digunakan
pada proses pengawetan nira nipah ?

2. Berapa perbandingan formulasi konsentrasi daun rambusa yang efektif pada pengaruh
pengawetan dalam mempertahankan mutu nira ?

3. Apakah penggunaan teknik perlakuan daun rambusa pencacahan dan pelumatan
berpengaruh pada mutu nira nipah selama penyimpanan 48 jam ?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui perlakuan pencacahan dan pelumatan daun rambusa efektif
digunakan pada proses pengawetan nira nipah dalam mempertahankan mutu nya selama
48 jam;

2. Untuk mendapatkan perbandingan formulasi konsentrasi daun rambusa yang efektif
pada pengaruh pengawetan dalam mempertahankan mutu nira.

3. Untuk mengetahui perlakuan daun rambusa pencacahan dan pelumatan pada mutu nira
nipah selama penyimpanan 48 jam.

1.4 Manfaat Penelitian

Kajian ini dapat menjadi salah satu alternatif solusi dalam pengawetan nira dengan
menggunakan daun rambusa (Passiflora foetida L.). Nira yang telah awet selama
penyimpanan 48 jam akan mudah diaplikasikan pada pembuatan gula cetak, gula aren atau
gula semut serta menghasilkan rendemen yang tinggi selama pemrosesan.



2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Tanaman Nipah

Nipah (Nypa fruticans Wurmb.) termasuk tanaman dari suku Palmae, tanaman ini
tumbuh banyak di sepanjang sungai yang terpengaruh pasang surut air laut. Nipah
dikelompokkan pula kedalam tanaman hutan mangrove dan tumbuh rapat bersama, tanaman
ini tumbuh murni dan luas di sepanjang sungai dekat muara hingga sungai dengan air payau.
Nipah merupakan salah satu tanaman yang dapat menghasilkan bahan pangan berupa nira.
Nira pada nipah diperoleh dari tandan bunga pada tanaman tersebut yang belum sempat
mekar, (Subiandono 2011).

Klasifikasi tumbuhan nipah menurut Direktorat Jendral Perkebunan (2006) sebagai
berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas - Liliopsida

Ordo . Arecales

Famili : Arecaceae

Genus : Nypa

Spesies : Nypa fruticans Wurmb.
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Gambar 2.1 Tanaman Nipah (Nypa fruticans Wurmb.)

Waktu untuk menyadap nira ditandai dengan bunga yang telah terbuka, telah timbul
tangkai mayang pada tongkolnya atau kelopaknya antara 7 sampai 15 hari. Nira berada di
dalam mayang atau manggar dari bunga nipah yang terletak dibawah dan masih tertutup.
Pada tangkai bunga terdapat ribuan pembuluh yang amat halus dan padat, sehingga
pengiriman zat makanan ke arah buah berjalan sangat lambat. Untuk mendapatkan zat
makanan atau nira dengan cepat dilakuakan dengan melonggarkan susunan pembuluh-
pembuluhnya melalui tangkai bunga dipukul secara merata dengan perlahan-lahan dari
pangkalnya sampai ke batas ujung sadapan atau deresan (Lahuddin, 2007). Nira yang telah
rusak jika diolah akan menghasilkan beberapa produk makanan yang gagal seperti gula
semut yang tidak dapat digranulasi atau menyerupai dodol, sekalipun nira berhasil dicetak
menjadi gula cetak maka hasil olahan tidak akan bertahan lama dan akan menjadi gula cetak
bermutu rendah dalam bentuk gula bertekstur lunak (Nasikh, 2009).



2.2 Nira Nipah

Nira merupakan produk yang komposisi kimianya relatif peka terhadap perubahan
lingkungan. Nira segar tanpa pengawet disimpan selama 8 jam akan mengalami penurunan
pH dan kadar gula (Lay dan Karouw 2005). Produksi nira nipah per pohon yaitu sekitar 1-5
liter (Subiandono 2011). Sifat kimia nira nipah seperti yang dilaporkan oleh Sunanto (1992),
adalah mengandung kadar air 86,30%, karbohidrat (gula) 13,04%, abu 0,43%, protein 0,21%
dan lemak 0,02%. Nira juga mengandung kadar sukrosa sebesar 13-17 % b/v. derajat brix
15-17% b/v dan kadar gula pereduksi 0,20,5% b/v (Rachman, 1991). Asam organik nira
nipah sekitar 31.6 mg/100 g, yang terdiri dari: asam sitrat, tartarat, malat, suksinat, laktat,
fumarat dan piroglutamat dengan kadarnya bervariasi 0.1-17.0 mg/100 g (Itoh et al., 1985).
Nira yang baru menetes dari mayang memiliki pH netral (6.5-7.0) dan kadar sakarosa 9.2-
16.4 (Maskar et al., 1991), berwarna bening dan rasanya manis. Nira nipah berpotensi untuk
dijadikan produk berupa gula merah dan gula semut karena nira tersebut mengandung
komponen gula yang dominan dalam bentuk sukrosa. Unsur sukrosa pada nira relatif cepat
terurai dengan adanya aktifitas mikroba, mengakibatkan terjadinya perubahan pH menjadi
asam. Nira yang sudah masam tidak cocok untuk pembuatan gula granular karena gula tidak
mengkristal (Joseph dan Layuk, 2012).

Komposisi nira nipah mengandung beberapa zat gizi antara lain karbohidrat, protein,
lemak dan mineral. Pada Tabel 2.1 dapat dilihat komposisi kimia nira nipah yang diambil
dari hasil penyadapan yang dilaksanakan di Kelurahan Palantikang Kecamatan Maros Baru
kabupaten Maros Sulawesi Selatan (Lempang, 2013) :

Tabel 2.1 Perbandingan komposisi kimia nira dari berbagai jenis tanaman palma

Jenis Tanaman  Kadar Air Kadar Gula Kadar Kadar Kadar
Palma (%) (%) Protein Lemak Abu
(%) (%) (%)
Aren 88,44 11,28 0,23 0,02 0,03
Lontar 88,78 10,82 0,28 0,02 0,10
Nipah 86,30 13,04 0,21 0,02 0,43
Kelapa 88,40 10,63 0,42 0,17 0,38

Sumber : Sunanto (1992).

2.3  Tanaman Rambusa
Klasifikasi tumbuhan rambusa berdasarkan sistem klasifikasi menurut Cronquist
(1991), sebagai berikut :

Kindom : Plantae
Divisio : Magnoliophyta
Class : Magnoliopsida
Ordo : Malpighiales
Familia : Passifloraceae
Genus . Passiflora

Species : Passiflora foetida L.
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Gambar 2.2 Tanaman anbuéa (Pasifloramfoetida L.)

Tanaman rambusa (Passiflora foetida L.) diketahui dapat bertindak sebagai bahan
anti mikroba sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan pengawetan nira. Hasil
penelitian Noviyanti., et al 2014, menyatakan bahwa uji aktivitas anti mikroba menunjukkan
bahwa pada fraksi n-heksana dan fraksi etanol air lebih besar daerah hambat atau zona
bening yang dihasilkan. Hal ini disebabkan adanya sistem kerja yang sinergis antar senyawa
yang terkandung dalam metabolit sekunder sebagai anti mikroba. Adanya aktivitas kerja anti
mikroba diduga oleh kandungan senyawa metabolit daun rambusa seperti alkaloid, steroid
dan triterpenoid. Senyawa-senyawa tersebut juga dapat bertindak sebagai antijamur yang
umumnya terdapat pada golongan fenol, terpenoid (Harlina, 2006), flavonoid, saponin dan
alkaloid (Padmawinata, 1995). Selain itu, senyawa steroid atau triterpenoid juga memiliki
potensi sebagai senyawa antibakteri. Senyawa steroid/triterpenoid menghambat
pertumbuhan bakteri dengan mekanisme penghambatan terhadap sintesis protein karena
terakumulasi dan menyebabkan perubahan komponen-komponen penyusun sel bakteri itu
sendiri.

Mekanisme kerja flavonoid sebagai antimikroba dapat dibagi menjadi 3 yaitu
menghambat sintesis asam nukleat, menghambat fungsi membrane sel dan menghambat
metabolisme energi (Hendra et al., 2011). Mekanisme antimikroba flavonoid menghambat
sintesis asam nukleat adalah cincin A dan B yang memegang peran penting dalam proses
interkelasi atau ikatan hidrogen dengan menumpuk basa asam nukleat yang menghambat
pembentukan DNA dan RNA. Letak gugus hidroksil di posisi 2°,4’ atau 2°,6” dihidroksilasi
pada cincin B dan 5,7 dihidroksilasi pada cincin A berperan penting terhadap aktivitas
antibakteri flavonoid. Flavonoid menyebabkan terjadinya kerusakan permeabilitas dinding
sel bakteri, mikrosom, dan lisosom sebagai hasil interaksi antara flavonoid dengan DNA
bakteri (Chusnie et al., 2005)

Mekanisme kerja flavonoid menghambat fungsi membran sel adalah membentuk
senyawa kompleks dengan protein ekstraseluler dan terlarut sehingga dapat merusak
membran sel bakteri dan diikuti dengan keluarnya senyawa intraseluler (Nuria et al., 2009).
Penelitian lain menyatakan mekanisme flavonoid menghambat fungsi membrane sel dengan
cara mengganggu permebealitas membran sel dan menghambat ikatan enzim seperti ATPase
dan phospholipase (Li et al., 2003). Flavonoid dapat menghambat metabolisme energi
dengan cara menghambat penggunaan oksigen oleh bakteri. Flavonoid menghambat pada
sitokrom C reduktase sehingga pembentukan metabolisme terhambat. Energi dibutuhkan
bakteri untuk biosintesis makromolekul.

Mekanisme kerja alkaloid sebagai antibakteri yaitu dengan cara mengganggu



komponen penyusun peptidoglikan pada sel bakteri, sehingga lapisan dinding sel tidak
terbentuk secara utuh dan menyebabkan kematian sel tersebut (Darsana et al., 2012).

2.4 Mikrobiologi Nira

Perubahan sifat nira akibat fermentasi mulai terjadi setelah satu hingga dua jam
setelah disadap. Perubahan yang terjadi berupa terjadinya penurunan pH dan peningkatan
kadar alkohol. Organisme yang bertanggung jawab terhadap perubahan yang terjadi pada
nira adalah Saccharomyces cereviceae dan Schizosaccharomyces pombe dari golongan
khamir dan dari golongan bakteri yaitu Lactobacillus plantarum serta Leuconostoc
mesentroides. Fermentasi yang dibiarkan terus menerus (>96 jam) maka nira akan berubah
menjadi cuka (Vinegar). Fermentasi yang terjadi dapat bersifat spontan dan akan terhenti
secara alami ketika gula yang dapat terfermentasi telah habis dan kadar alkohol mencapai
limit toleransi pembentukan khamir (Battcock dan Azam-Ali, 1998). Selama 24 jam
penyimpanan, pH nira akan berubah dari 7.4-6.8 menjadi 5.5 dan kandungan alkohol
meningkat menjadi 1.5-2.11% selama 72 jam, kadar alkohol dapat mencapai 4.5-5.2% dan
pH 4.0. Senyawa asam organik yang biasa terdapat pada nira asam adalah asam laktat, asam
asetat, dan asam tartarat (Battcock dan Azam-Ali, 1998).

Fermentasi spontan yang terjadi pada nira adalah fermentasi laktat-alkohol-asetat
yang melibatkan bakteri asam laktat, khamir dan bakteri asetat (Sumanti et al. (2004) dan
Okrafor (1978). Bakteri Leuconostoc spp dan bakteri Lactobacillus spp merupakan
mikroorganisme awal yang diduga dominan terdapat pada nira segar. Saccharomyces
cereviceae adalah khamir yang berperan dalam melakukan fermentasi alkohol. Bakteri asam
laktat dan khamir bekerja secara bersamaan dalam proses fermentasi nira. Mikroorganisme
terakhir yang berperan adalah mikroba pembentuk asam asetat yaitu Acetobacter spp, C.
mycoderma dan S. pombe

2.5  Bakteri Asam Laktat dan Fermentasi Nira

Cahyaningsih (2006), melakukan proses isolasi mikroorganisme pada beberapa
waktu fermentasi nira dari bahan baku lontar (Tabel 2.2). Berdasarkan tabel tersebut maka
dapat dinyatakan bahwa bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikroorganisme awal yang
bertanggung jawab dalam proses fermentasi awal nira.

Tabel 2.2 Isolat Mikroorganisme dari Nira Lontar pada Berbagai Waktu Fermentasi

Jam Ke-  Nilai pH Jenis Mikroorganisme Total BAL (CFU/mL)
0 6.5 Khamir dan BAL 3.6 x 102
6 5.3 Bacillus, khamir dan BAL 6.8 x 10’
12 4.8 Bacillus, khamir dan BAL 6.4 x 10°
24 4.1 Bacillus, khamir dan BAL 7.1x 103
36 3.6 Bacillus, dan khamir -
48 3.6 Bacillus, dan khamir -

Sumber : Cahyaningsih, (2006)

Bakteri asam laktat yang berhasil diisolasi oleh Cahyaningsih (2006) diidentifikasi
sebagai Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc mesentroides. Kehadiran bakteri asam
laktat dalam men fermentasi asam laktat berlangsung selama 24 jam. Setelah itu



mikroorganisme yang bertahan adalah khamir dan Bacillus.

Bakteri asam laktat adalah kelompok bakteri yang dicirkan dengan hasil metabolisme
terhadap karbohidrat yang membentuk asam laktat. Produksi asam laktat berlangsung cepat
sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain. Jenis bakteri yang termasuk
kedalam BAL adalah family Lactobacilliaceae yaitu Lactobacillus, serta family Streptoceae
yaitu Leuconostoc, Streptococcus dan Pediococcus (Fardiaz, 1992). Pernyataan ini didukung
oleh Nettless dan Brefort (1993) menyatakan BAL antara lain Lactococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, Lactobacillus dan Carnobacterium.

Bakteri asam laktat dibagi menjadi dua kelompok berdasarkan kemampuannya
memetabolisme karbohidrat dan produk akhir yang dihasilkan, yaitu BAL homofermentatif
dan heterofermentatif. Bakteri asam laktat homofermentatif memfermentasi glukosa
menjadi asam laktat. Bakteri asam laktat heterofermentatif memetabolisme glukosa menjadi
asam laktat, asam asetat, etanol, dan CO, (Sharpe, 1979). Salminen et al. (2004) juga
menerangkan bahwa BAL homofermentatif memetabolisme gula melalui jalur Embden-
Meyerhoff-Parnass menghasilkan produk utama berupa asam laktat, sedangkan BAL
heterofermentatif memetabolisme gula melalui jalur fosfoketolase menjadi asam laktat dan
produk organik lainnya seperti alkohol, asam asetat, asam lemak bebas, asam format,
amonia, diasetil, asetonin, dan CO,. Umumnya BAL bekerja pada kondisi mikroaerofilik
dan anaerobic (Ayres et al. 1980).

Battcock dan Azam-Ali (1998) menjelaskan metabolisme BAL homofermentatif
berjalan dengan reaksi kimia sebagai berikut :

C:H..O. 2 CH,CHOHCOOH
Glukosa — Asam Laktat

Sedangkan pada BAL heterofermentatif berlangsung dengan reaksi kimia sebagai berikut :

C:H..0, —» CH,CHOHCOOH+ CH.OH+ CO,
Glukosa Asam Laktat Etanol Karbondioksida

Goutara dan Wijandi (1985) menjelaskan kerusakan nira akibat aktivitas
mikroorganisme ditandai dengan rasa asam pada nira, berbuih putih, dan berlendir.
Perlengkapan menyadap yang kurang bersih, kondisi penyadapan yang terbuka, kebersihan
tangan penderes serta waktu penyadapan yang cukup lama merupakan faktor-faktor yang
menyebabkan nira terkontaminasi oleh mikroorganisme. Rasa asam yang timbul pada awal
kerusakan nira merupakan efek dari asam laktat yang dihasilkan oleh BAL. Proses
fermentasi selanjutnya dilakukan oleh BAL dan khamir secara bersama-sama menghasilkan
asam laktat, etanol dan terbentuknya gas CO2 yang diindikasikan dengan terbentuknya buih
pada nira. Kekeruhan dan penampakan pada nira yang lebih kental dan berlendir disebabkan
oleh kerja Saccharomyces spp. Keruskan nira diakhiri dengan terbentuknya asam asetat dari
proses oksidasi etanol oleh bakteri asam asetat. Reaksi yang umum terjadi pada proses
fermentasi adalah sebagai berikut:

CeH1206 2 CoHsOH + 2 CO»
Glukosa / Fruktosa Khamir Etanol Karbondioksida



CoHsOH + O, — CHsCOOH + H,O
Etanol Bakteri asam asetat Asam Asetat  Air

Turunnya pH akibat asam laktat meningkatkan laju pertumbuhan dan metabolisme
BAL, menekan aktivitas bakteri tidak tahan asam, serta meningkatkan laju degradasi sukrosa
menjadi glukosa dan fruktosa. Glukosa dan fruktosa yang terbentuk meningkatkan laju
pertumbuhan dan metabolisme khamir menghasilkan etanol yang berkontribusi pada
penghambatan pertumbuhan BAL dan khamir itu sendiri. Etanol selanjutnya dioksidasi oleh
bakteri asam asetat menjadi cuka

2.6 Derajat Keasaman Nira

Sukrosa akan mengalami degradasi akibat lingkungan yang asam, panas, dan mineral
tertentu melalui reaksi hidrolisis. Reaksi hidrolisis (reaksi inversi) sukrosa dapat terjadi
secara spontan pada kondisi asam (Wang, 2004). Sebagai contoh, sirup sukrosa dengan pH
3,2 yang disimpan pada suhu 20°C selama tiga bulan akan mengalami inversi glukosa
sebesar 10% dan hanya 0,1% pada pH 5,5 (Jackson, 1995). Banyaknya ion H* pada kondisi
asam menyebabkan sukrosa mengalami inversi menjadi fruktosa dan glukosa. Reaksi yang
terjadi adalah sebagai berikut :

C12H22011+ H20 + HY — > CgH1206 + CeH1206+ H*

(sukrosa) air ion (fruktosa) (glukosa)

Reaksi hidrolisis ini dipercepat dengan adanya pemanasan, dikatalisis oleh enzim
invertase, serta kehadiran mineral tertentu seperti mineral pada garam. Reaksi ini bersifat
endotermik dan irreversible dengan energi aktivasi 25,9 kkal/mol. Jackson (1995)
menjelaskan bahwa pada pH diatas 5,5 hanya terjadi sedikit inversi sukrosa. Jika dilakukan
pemanasan pada nira yang memiliki pH 4 — 3,5 atau lebih rendah maka sukrosa yang
terdegradasi bisa mencapai 50%. Tingginya kadar keasaman (nilai pH rendah) serta kadar
glukosa dan fruktosa dalam nira akan menghambat terjadinya proses pengkristalan sukrosa
(Laos et al.,2007). Nilai pH yang rendah disertai proses pemanasan (pada pemasakan nira)
menyebabkan proses degradasi sukrosa semakin tinggi Glukosa dan fruktosa sebagai hasil
reaksi inversi memiliki kelarutan yang sangat tinggi dalam air sehingga sulit untuk
dikristalkan bahkan menghambat proses kristalisasi (Winarno, 1992).

Laos et al. (2007) melakukan suatu simulasi kristalisasi supersaturasi sukrosa dengan
kehadiran fruktosa dan glukosa. Secara umum, kehadiran kedua gula pereduksi tersebut akan
memperlambat proses kristalisasi. Agar dapat terbentuk kristal, rasio minimal antara sukrosa
dan glukosa adalah 80:20, sedangkan untuk rasio sukrosa dan fruktosa adalah 90:10. Hal ini
menunjukkan bahwa proses kristalisasi gula lebih dipengaruhi oleh kehadiran fruktosa.
Konsentrasi 10% fruktosa akan menghambat proses kristalisasi sukrosa. Pada pengolahan
gula merah, hal ini diindikasikan dengan hasil akhir yang tidak bisa memadat.



