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Natural preservative of neera TANGKIS is powdered form products formulated
from natural ingredients such as mangosteen rind, jackfruit wood, guava leave,
betel leave, and lime powder that used to maintain quality of neera to produce
good quality of sugar. This innovation is greatly help sugar farmers that many
face constratint of their neera due to microbial contamination. The product as
well as replace the used synthetic preservation of neera called sodium
metabisulfite. Evaluation of TANGKIS Generation-1 was carried out on coconut
sugar farmers in Banyumas regency. Coconut sugar was analyzed for physical,
chemical and sensory characteristics. The research was done in several step.
The results showed that proportion of mangosteen rind powder and jackfruit
wood powder on 1:1 and 5% in total TANGKIS produce neera and coconut sugar
in good quality. In addition, concentration of TANGKIS solution on 6% was
recomended for application. Application of TANGKIS is expected not only
produce a good sugar on physical, chemical and organoleptic properties, also
produces sugar which is rich in antioxidants, so that the sugar prospectively for
the development of functional food products today.

SARI KARANGAN

Pengawet nira alami TANGKIS adalah produk berbentuk serbuk yang
diformulasikan dari bahan alami yaitu kulit buah manggis, kayu nangka, dan
kapur tohor yang digunakan untuk mempertahankan mutu nira sehingga
dihasilkan gula yang berkualitas. Inovasi TANGKIS ini ditujukan untuk
membantu perajin gula kelapa yang banyak menghadapi kendala karena niranya
mudah terkontaminasi mikrobia. Produk ini diharapkan dapat menggantikan
penggunaan pengawet nira sintetis sodium metabisulfit. Pengujian TANGKIS
Generasi-1 dilakukan terhadap perajin gula kelapa di wilayah Banyumas. Gula
kelapa yang dihasilkan dianalisis karakteristik fisik, kimia dan sensorisnya.
Penelitian dilakukan secara bertahap. Hasil penelitian TANGKIS Generasi-1
ditemukan bahwa perbandingan bubuk kayu nangka dan bubuk kulit buah
manggis 1:1 pada persentase campuran keduanya pada total bahan 5%
menghasilkan mutu nira dan gula kelapa yang terbaik. Selanjutnya dari formula
tersebut konsentrasi larutan TANGKIS 6% adalah yang direkomendasikan untuk
diaplikasikan. Aplikasi TANGKIS diharapkan tidak hanya menghasilkan gula
yang berkualitas secara fisik, kimia dan sensori, juga menghasilkan gula kelapa
yang kaya antioksidan.
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PENDAHULUAN

Pengawet nira alami instan TANGKIS adalah
sebuah pengawet nira yang dibuat dengan
memformulasikan bahan alami yang umum
digunakan perajin gula kelapa seperti kulit buah

manggis (Garcinia mangostana), kayu nangka
(Arthocarpus heterophylus) dan kapur. Produk ini
digunakan untuk mengendalikan mikrobia perusak
nira (baik nira kelapa, aren, nipah, siwalan maupun
jenir nira lainnya) sehingga kualitas nira dapat
dipertahankan dan nira dapat diolah menjadi gula
yang berkualitas. Inovasi ini adalah upaya untuk
membantu para perajin gula khususnya gula kelapa
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yang menghadapi kendala karena nira yang mudah
mengalami kerusakan akibat kontaminasi mikrobia.
Produk ini sekaligus juga untuk menggantikan
penggunaan pengawet nira sintetis yaitu sodium
metabisulfit (CsHisNNaSiz) atau sulfit (Na2S;0s)
yang di kalangan perajin gula kelapa dikenal dengan
istilah obat gula. Penggunaan obat gula yang kurang
terkontrol dosis atau takarannya oleh petani,
menjadikan produk gula kelapa yang dihasilkan
berdampak kurang baik bagi kesehatan konsumen.

Inovasi pengawet nira alami instan sudah
dilakukan dengan memformulasikan bahan-bahan
alami yang kaya komponen antimikrobia dan
antioksidan dan produknya diberi nama TANGKIS.
Produk ini telah melalui serangkaian tahapan
penelitian pada skala laboratorium dan pengujian
aplikasi di tingkat petani. Aplikasi pengawet nira
alami instan TANGKIS ini diharapkan akan
menghasilkan gula kelapa organik yang berkualitas
secara fisik, kimia dan organoleptik. Selain itu gula
kelapa yang dihasilkan juga memiliki aktivitas
antioksidan yang tinggi sehingga berpotensi sebagai
produk pangan fungsional. Pengembangan produk
pangan dengan menggunakan gula kelapa yang
dihasilkan ini akan sangat prospektif dalam
mendukung  pengembangan  industri  pangan
fungsional dewasa ini.

KERANGKA TEORI/KERANGKA KONSEP

Permasalahan krusial yang dihadapi petani
dalam aspek produksi gula kelapa adalah terjadinya
fermentasi nira akibat kontaminasi mikrobia yang
dapat berlangsung sejak nira menetes sampai siap
diolah. Kontaminasi mikrobia menyebabkan nira
mengalami perubahan sifat karena terjadi proses
fermentasi gula yang akan menghasilkan alkohol
dan asam. Apabila gula invert dalam nira lebih dari
8% maka nira tidak dapat diolah lagi menjadi gula
yang baik, karena gula yang dihasilkan akan mudah
rusak atau bahkan tidak dapat dicetak karena gula
tidak dapat mengeras dan memadat. Selain itu nira
yang telah mengalami fermentasi mengandung asam
dan gula reduksi yang relatif tinggi sehingga
menyebabkan cepat gosong selama pemanasan.
Kondisi tersebut menyebabkan kerugian yang besar
secara ekonomi bagi perajin gula dan mengurangi
jumlah produksi gula palma secara keseluruhan.
Oleh karena itu terjadinya kontaminasi mikrobia
harus diusahakan seminimal mungkin.

Untuk mencegah kerusakan nira akibat
kontaminasi mikrobia, para perajin gula biasanya
menambahkan bahan pengawet yang berasal dari
bahan alami maupun sintetis. Pengawet sintetis yang
banyak digunakan perajin gula adalah sodium

metabisulfit (C¢HigsNNaSi,) atau sulfit (Na:S20s)
yang sering mereka sebut dengan istilah obat gula.
Penggunaan pengawet sintetis di kalangan perajin
gula dikarenakan sulfit efektif sebagai antimikrobia,
mudah didapat di pasaran, harganya terjangkau dan
menghasilkan gula dengan warna yang menarik.
Data di lapangan menunjukkan bahwa sebagian
besar perajin gula masih menggunakan sulfit
sebagai pengawet nira.

Kefektifan sulfit sebagai antimikrobia karena
molekul sulfit lebih mudah menembus dinding sel
mikroba, dan bereaksi dengan asetaldehid
membentuk senyawa yang tidak dapat difermentasi
oleh enzim mikroba, mereduksi ikatan disulfida
enzim dan bereaksi dengan keton membentuk
hidroksisulfonat  yang dapat menghambat
mekanisme pernapasan. Selain sebagai pengawet,
sulfit dapat berinteraksi dengan gugus karbonil.
Hasil reaksi itu akan mengikat melanoidin
(komponen yang berperan terhadap pembentukan
warna coklat pada gula palma), sehingga akan
mencegah timbulnya warna coklat di gula (Cahyadi,
2008).

Pengunaan sulfit sebagai pengawet nira perlu
dihindari karena bahan ini diketahui berdampak
kurang baik bagi kesehatan manusia. Natrium
metabisulfit dapat digunakan apabila kadarnya di
bawah batas ambang yang ditentukan. Menurut
Muchtadi dan Sugiono (1992), dosis penggunaan
natrium metabisufit, yaitu 0,2 — 0,25%. Batas
normal residu sulfit yang boleh dikonsumsi oleh
manusia adalah 300 ppm, sedangkan menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI), maksimal
kandungan sulfit hanya 200 ppm (200 mg/kg).
Namun cara ini akan sulit dikontrol, sebab pada
faktanya ada kecenderungan penggunaan yang
berlebihan oleh para perajin gula kelapa.

Penggunaan sulfit sebagai pengawet nira juga
mempercepat kerusakan peralatan yang digunakan
seperti “pongkor” dan “wajan” karena sulfit bersifat
korosif. Untuk menyelesaikan  permasalahan
tersebut perlu dicarikan alternatif pengawet alami
sebagai pengganti pengawet sintetis. Ketersediaan

pengawet alami nira yang efektif dalam
menghambat kerusakan nira, praktis
penggunaannya, murah, mudah didapat dan

menghasilkan gula yang aman dan berkualitas akan
sangat membantu para perajin gula.

Berdasarkan kondisi tersebut, telah dilakukan
penelitian dan inovasi pembuatan pengawet nira
alami dengan nama TANGKIS. Penelitian
TANGKIS Generasi-1 diawali dengan melakukan
eksplorasi dan seleksi bahan alami lokal yang
berpotensi sebagai sumber TANGKIS seperti kulit
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buah manggis, kayu nangka, dan kapur yang sudah
banyak digunakan oleh perajin gula kelapa.

Kulit buah manggis (pericarp) terdapat
komponen yang bersifat antioksidan. Zat ini disebut
dengan xanthones. Meskipun daging buah manggis
mengandung vitamin C yang juga merupakan
sumber antioksidan alami, tetapi jumlahnya sangat
sedikit (Paramawati, 2010). Menurut Qosim (2007)
dalam Mardawati et al. (2008), kulit buah manggis
mengandung senyawa xanthone sebagai
antioksidan, antiproliferativ, dan antimikrobial yang
tidak ditemui pada buah-buahan lainnya. Selain itu,
menurut Pitojo dan Hesti (2007), kulit buah manggis
juga mengandung saponin dan tanin. Ekstrak kulit
buah yang larut dalam petroleum eter ditemukan
dua senyawa alkaloid. Kulit buah dan lateks kering
Garcinia mangostana mengandung sejumlah zat
warna kuning yang berasal dari dua metabolit yaitu
mangostin dan 3-mangostin.

Xanthones pada kulit buah  manggis
merupakan senyawa keton siklik polipenol dengan
rumus molekul Ci3HgO,. Struktur dasar xanthones
terdiri dari tiga benzena dengan satu benzena di
tengahnya yang merupakan keton. Hampir semua
molekul turunan xanthones mempunyai gugus
penol. Oleh karena itu, xanthones sering disebut
polipenol. Xanthones memiliki 200 jenis zat turunan
dan 40 di antaranya terdapat dalam kulit manggis
(Paramawati, 2010).

Menurut ~ Anastasia
penelitian ~ sebelumnya  membuktikan  bahwa
senyawa alfa mangostin mempunyai aktivitas
antibakteri terhadap Staphylococcus aureus resisten
penisilin (Farnsworth dan Bunyapraphatsara, 1992),
Enterococci resisten penisilin dengan MIC 6,25
ug/ml, dan Staphylococcus aureus resisten metisilin
dengan MIC 6,25-12,5 pg/ml (Sakagami, et al.,
2005). Alfa mangostin, beta mangostin, dan
garsinon B mempunyai aktivitas antibakteri
terhadap Mycobacterium tuberculosis dengan MIC
6,25 ug/ml (Suksamrarn et al, 2002). Ekstrak kulit
buah manggis mempunyai aktivitas antibakteri
terhadap Propionibacterium acne dengan MBC

(2010), berdasarkan

0,039 mg/ml dan Staphylococcus epidermidis
dengan MBC 0,156 mg/ml (Chomnawang et al,
2005).

Inovasi  TANGKIS dilakukan  dengan

memformulasikan bahan-bahan tersebut dan dibuat
dalam bentuk tepung sehingga produk lebih awet
dan lebih mudah dikemas. Selain itu aplikasi
TANGKIS mirip dengan aplikasi pengawet sintetis
sulfit yang sudah banyak dipakai perajin gula,
sehingga cara penggunaan TANGKIS tidak akan
banyak merubah kebiasaan perajin gula kelapa.

Makalah ini menjelaskan sebagian tahapan
penelitian pengawet nira alami instan TANGKIS.
Inovasi  penelitian  TANGKIS akan terus
berlangsung sampai diperoleh  TANGKIS yang
teruji dapat menghasilkan nira dan gula kelapa
dengan kualitas stabil di lapangan dan dapat
diproduksi secara komersial.

METODE PENELITIAN

Bahan wutama vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah bahan-bahan untuk pembuatan
TANGKIS sperti kulit buah manggis, kayu nangka,
kapur dan bahan-bahan kimia untuk analisis gula
kelapa.

Penelitian aplikasi TANGKIS Generasi-1
dilakukan pada perajin gula kelapa di Desa Sikapat,
Kecamatan Sumbang, Kabupaten Banyumas.
Analisis sampel dilaksanakan di Laboratorium
Pangan dan Gizi, Laboratorium Teknologi
Pengolahan, Fakultas Pertanian Universitas Jenderal
Soedirman, Purwokerto. Penelitian dilakukan
dengan tahapan pengujian formulasi bahan-bahan,
pengujian  konsentrasi yang digunakan dan
pengujian produk gula yang dihasilkan. Variabel
yang diamati dalam penelitian ini meliputi pH nira
kelapa, °brix nira kelapa dan pengukuran pada gula
kelapa cetak seperti kadar air, kadar abu, kadar gula
reduksi, total padatan tidak terlarut, dan kadar
sukrosa dan analisis sensori gula kelapa cetak yaitu
warna, tekstur, aroma, kemanisan, dan kesukaan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Perbandingan bubuk kayu nangka : bubuk
kulit buah manggis

Tahap pertama penelitian adalah mencari
perbandingan bubuk kayu dan bubuk kulit buah
manggis dan pengaruhnya terhadap mutu nira dan
gula kelapa. Perbandingan bubuk kayu nangka :
bubuk kulit buah manggis yang diuji adalah 1:1, 1: 3
dan 3:1. brix nira, pH nira, kadar air, gula reduksi,
sukrosa, kadar abu dan total padatan tidak terlarut.

Hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa
perbandingan bubuk kayu nangka : bubuk kulit buah
manggis berpengaruh terhadap pH nira kelapa,
kadar sukrosa, kadar air, dan total padatan tidak
terlarut dan tidak berpengaruh terhadap kadar gula
reduksi dan kadar abu. Nilai rata-rata pH nira yang
diperoleh dari perlakuan perbandingan bubuk kayu
nangka : bubuk kulit buah manggis disajikan pada
Gambar 1.

Gambar 1 menunjukkan bahwa pH nira kelapa
yang dihasilkan baik dan memenuhi syarat untuk
dibuat gula kelapa. Nira kelapa kualitas baik adalah
nira dengan pH berkisar 6-7,5 (Law, 2011). Kayu
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nangka dan kulit buah manggis memiliki senyawa
aktif tannin yang berfungsi menghambat aktivitas
khamir dengan cara menghambat adsorbsi
permukaan yang dilakukan oleh khamir terhadap
substrat pada nira kelapa.
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Gambar 1. pH nira kelapa pada variasi perbandingan
bubuk kayu nangka : bubuk kulit buah
manggis.

Nilai rata-rata kadar sukrosa gula kelapa cetak
pada variasi perbandingan bubuk kayu nangka :
bubuk kulit buah manggis disajikan dalam Gambar
2. Perbandingan bubuk kayu nangka : bubuk kulit
buah manggis 1:1 menghasilkan gula kelapa cetak
dengan kadar sukrosa tertinggi. Tingginya kadar
sukrosa gula kelapa cetak dikarenakan sukrosa yang
terkandung dalam nira hasil sadapan tidak banyak
yang terhidrolisis menjadi gula reduksi. Secara
umum, total gula dan gula pereduksi adalah zat
utama dalam reaksi karamelisasi selama pemanasan
(Martins et al., 2001).

83,1a 77,99b 82,44 a

DN O
o 010

w B~
o ol

Sukrosa (%bk)

[N
o ol

(1:1) (1:3) (3:1)
Perbandingan bubuk kayu nangka :
bubuk kulit buah manggis (b/b)

Keterangan : Angka diikuti huruf yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata pada
DMRT 5%
Gambar 2. Kadar sukrosa gula kelapa cetak pada
variasi perbandingan bubuk kayu nangka
: bubuk kulit buah manggis.

Nilai rata-rata kadar air gula kelapa cetak
pada variasi perbandingan bubuk kayu nangka :
bubuk kulit buah manggis disajikan Gambar 3.
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Keterangan : Angka diikuti huruf yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata pada
DMRT 5%

Gambar 3. Kadar air gula kelapa cetak pada variasi
perbandingan bubuk kayu nangka :
bubuk kulit buah manggis.

Gambar 3 menunjukkan bahwa kadar air gula
kelapa cetak terendah dihasilkan oleh perlakuan
perbandingan bubuk kayu nangka dan bubuk kulit
buah manggis 1:1 yaitu dengan nilai kadar air gula
kelapa cetak 7,75 %bb, akan tetapi tidak berbeda
nyata dengan perlakuan perbandingan bubuk kayu
nangka dan bubuk kulit buah manggis 3:1 yaitu 8,76
%bb. Nilai kadar air yang rendah pada perlakuan
perbandingan 1:1 bubuk kayu nangka dan bubuk
kulit buah manggis yang sama memungkinkan
adanya sinergisme antara kayu nangka dan kulit
buah manggis dalam penghambatan mikroba.
Ekstrak kayu nangka memiliki daya antimikroba
terhadap Saccharomyce cerevisiae, Leuconostoc
mesenteroides dan  Leuconostoc  plantarum,
sedangkan pada ekstrak kulit buah manggis
menunjukkan daya  antimikroba  terhadap
Leuconostoc  mesenteroides dan  Leuconostoc
plantarum sehingga kerusakan pada nira baik yang
disebabkan oleh khamir maupun bakteri dapat
terhambat dan inversi sukrosa yang terjadi rendah.

Hasil pengujian perbandingan bubuk kayu
nangka dan bubuk kulit buah manggis yang
menghasilkan gula kelapa cetak dengan kualitas
terbaik berdasarkan variabel brix nira, pH nira,
kadar air, gula reduksi, sukrosa, kadar abu, dan total
padatan tidak terlarut adalah 1:1.

B. Persentase campuran bubuk kayu nangka
dan bubuk kulit buah manggis
Tahap penelitian kedua adalah mencari
pengaruh presentase campuran bubuk kayu nangka
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dan bubuk kulit buah manggis pada total laru dari
setiap perbandingan yang sudah diuji pada
penelitian tahap pertama terhadap mutu nira dan
gula kelapa. Persentase yang diuji adalah 5%, 10%
dan 15% (b/b)

Hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa
persentase campuran bubuk kayu nangka dan bubuk
kulit buah manggis berpengaruh terhadap kadar
sukrosa dan total padatan tidak terlarut dan tidak
berpengaruh terhadap pH nira, brix nira, kadar air,
kadar gula reduksi, kadar abu.

Semakin tinggi persentase campuran bubuk
kayu nangka dan kulit buah manggis terhadap total
laru alami menghasilkan kadar sukrosa yang
semakin tinggi (Gambar 4).
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Persentase campuran bubuk kayu nangka dan bubuk
kulit buah manggis terhadap total laru (%)

Keterangan : Angka diikuti huruf yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata pada
DMRT 5%

Gambar 4. Kadar sukrosa gula kelapa cetak pada
variasi persentase campuran bubuk kayu
nangka dan bubuk kulit buah manggis
terhadap TANGKIS.

Hal ini disebabkan semakin tinggi persentase
campuran bahan, maka semakin tinggi konsentrasi
zat aktif dalam TANGKIS, sehingga penghambatan
aktivitas antimikroba pada nira kelapa semakin
tinggi dan kandungan sukrosa pada nira tidak
banyak yang terhidrolisis. Nira mengalami hirolisis
sukrosa apabila terdapat asam atau enzim di dalam
nira. Peristiwa inversi terjadi karena sukrosa
terhidrolisa menjadi D-glukosa dan D-fruktosa, hal
ini disebabkan oleh aktivitas enzim
fruktoforanosidase (-h-fruktosidase, invertase) yang
dihasilkan mikroba.  Namun demikian sukrosa
yang dihasilkan dari perlakuan 5%, 10% dan 15%
semuanya memenuhi standar SNI gula kelapa cetak.

Berdasarkan  hasil  tersebut  persentase
campuran bubuk kayu nangka dan bubuk kulit buah
manggis terhadap total TANGKIS yang dipilih
adalah 5%.

C. Penentuan konsentrasi larutan TANGKIS

Tahap penelitian ketiga adalah menentukan
konsentrasi larutan TANGKIS dan pengaruhnya
terhadap mutu nira dan gula kelapa yang dihasilkan.
Formula TANGKIS yang digunakan ditentukan dari
hasil penelitian pertama dan kedua yaitu
perbandingan bubuk kayu nangka:kulit buah
manggis (1:1) dengan persentase campuran
keduanya terhadap total laru adalah 5%. Konsentrasi
larutan yang diuji dari formula tersebut adalah 2%,
4%, 6%, 8%, 10% (b/v). TANGKIS dengan berat 20
gram, 40 gram, 60 gram, 80 gram, dan 100 gram
masing-masing dilarutkan menggunakan air hangat
sebanyak 1 liter. Setelah itu larutan sebanyak 20 ml
dari masing-masing konsentrasi tersebut
dimasukkan ke dalam pongkor yang akan digunakan
untuk menyadap nira kelapa (setara 2% tiap liter
nira). Nira yang dihasilkan kemudian diolah
menjadi gula kelapa cetak. Selanjutnya nira dan gula
kelapa yang dihasilkan dianalisis mutunya.

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi
larutan laru berpengaruh terhadap kadar abu, gula
reduksi dan sukrosa gula kelapa yang dihasilkan.
Nilai rata-rata kadar abu gula kelapa cetak pada
berbagai konsentrasi larutan TANGKIS disajikan
pada Gambar 5.

< 35
g 3 256 ab 2,69a .
< 25 o a
3 2,682
< 2 2,23b
= 15
5 1

0.5

0

2 4 6 8 10

Konsentrasi Larutan TANGKIS (%)

Keterangan: Angka diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada DMRT 5%.

Gambar 5. Nilai rata-rata kadar abu gula kelapa
cetak pada berbagai konsentrasi larutan
TANGKIS

Semakin  tinggi konsentrasi larutan
TANGKIS yang digunakan terdapat kecenderungan
bahwa kadar abu yang dihasilkan semakin tinggi.
Hal ini diduga karena adanya zat anorganik (bubuk
kapur) dalam TANGKIS yang berbeda jumlahnya
pada setiap konsentrasi, sehingga semakin tinggi
konsentrasi larutan TANGKIS menyebabkan kadar
abu yang semakin tinggi. Sesuai dengan pernyataan
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Kusnandar (2010), bahwa zat kapur merupakan
salah satu jenis mineral makro (anorganik). Hal ini
pun sejalan dengan penelitian Asriningtias (2011)
menyatakan bahwa penambahan kapur yang lebih
banyak akan menyebabkan tingginya kadar abu gula
kelapa cetak.

Nilai rata-rata kadar gula reduksi gula kelapa
cetak pada berbagai konsentrasi larutan TANGKIS
disajikan pada Gambar 6.

20 ~
15 -

10 +

Kadar Gula Reduksi (bk)

2 4 6 8 10
Konsentrasi Larutan TANGKIS (%)

Keterangan: Angka diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada DMRT 5%.

Gambar 6. Nilai rata-rata kadar gula reduksi gula
kelapa cetak pada berbagai konsentrasi
larutan TANGKIS.

Semakin tinggi konsentrasi larutan
TANGKIS yang digunakan kadar gula reduksi yang
dihasilkan semakin rendah. Hal ini diduga karena
adanya kandungan tanin yang terkandung di dalam
bubuk kulit manggis dan kapur di dalam larutan
TANGKIS vyang digunakan. Konsentrasi larutan
TANGKIS yang tinggi menghasilkan nira dengan
pH yang lebih tinggi, aktivitas mikroba untuk
menghidrolisis gula akan terhambat, sehingga
sukrosa tidak banyak yang terhidrolisis menjadi gula
reduksi.

Nilai rata-rata kadar sukrosa gula kelapa
cetak pada berbagai konsentrasi laru alami instan
disajikan pada Gambar 7.Kadar sukrosa gula kelapa
cetak pada perlakuan konsentrasi larutan TANGKIS
10% berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi
laru alami instan 2%, 4%, 6%, dan 8%. Hal ini
diduga karena adanya jumlah kandungan zat kapur,
bubuk kulit buah manggis, dan bubuk kayu nangka
yang berbeda pada setiap konsentrasi larutan
TANGKIS yang digunakan. Perbedaan jumlah
kandungan tersebut mengakibatkan pH nira pada
konsentrasi larutan TANGKIS 10% paling tinggi
(data tidak dipublikasikan).

Kadar sukrosa sangat erat kaitannya dengan
kadar gula reduksi, karena sukrosa memiliki sifat
mudah mengalami proses inversi menjadi gula

reduksi yang diantaranya disebabkan oleh pH.
Sukrosa akan mudah terinversi menjadi glukosa dan
fruktosa pada kondisi asam (Suparmo, 1990).

x 100 - 82,20 b9 ,118
2 81,39 b
>~ 80 -
§ 60 - 77,58 b 76,36 b
i~
>
f 40 +
[+]
2 20 -
X
0

2 4 6 8 10
Konsentrasi Larutan TANGKIS (%)

Keterangan: Angka diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada DMRT 5%.

Gambar 7. Nilai rata-rata kadar sukrosa gula kelapa
cetak pada berbagai konsentrasi laru
alami instan.

Inversi sukrosa yang rendah pada konsentrasi
larutan TANGKIS 10% disebabkan pula oleh
adanya senyawa antimikroba pada kayu nangka dan
kulit buah manggis yang lebih tinggi dibanding
konsentrasi lainnya. Menurut Poeloengan dan
Praptiwi (2010), kulit buah manggis dan kayu
nangka mengandung alkaloid, saponin, triterpenoid,
tanin, fenolik, flavonoid, glikosida dan steroid yang
terbukti sebagai antibakteri dan antivirus (Ersam,
2001).

Hasil uji spider web variabel sensoris gula
kelapa cetak pada berbagai konsentrasi larutan
TANGKIS menunjukkan semakin tinggi skor yang
dihasilkan pada setiap parameter maka semakin baik
sifat sifat sensoris gula kelapa cetak yang
dihasilkan. Secara keseluruhan sifat sensoris gula
kelapa cetak pada konsentrasi larutan TANGKIS
6% memiliki nilai rata-rata sensoris yang lebih baik
dibandingkan  konsentrasi larutan TANGKIS
lainnya.

Berdasarkan hasil tersebut ditemukan bahwa
konsentrasi larutan TANGKIS yang menghasilkan
mutu nira dan gula kelapa serta sensoris terbaik
adalah 6%.

PENUTUP

Berdasarkan  hasil penelitian  ditemukan
bahwa formula TANGKIS yang menghasilkan mutu
nira dan gula kelapa yang baik diperoleh dari
perbandingan bubuk kayu nangka dan bubuk kulit
buah manggis 1:1 dan persentase terhadap total laru
5%. Sementara untuk aplikasi di lapangan
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konsentrasi larutan TANGKIS 6% dari formula
tersebut menghasilkan mutu nira dan gula kelapa
yang lebih baik dibanding lainnya.

Tersedianya TANGKIS yang menghasilkan
mutu nira dan gula kelapa yang baik akan sangat
membantu perajin gula kelapa. Kebijakan dan
dukungan pemerintah agar perajin menggunakan
TANGKIS dan beralih dari penggunaan sodium
metabisulfit sangat dibutuhkan sehingga produk
gula yang dihasilkan lebih baik dan lebih sehat.

Pengembangan dan pengujian TANGKIS
sedang terus dilakukan untuk mendapatkan produk
TANGKIS yang teruji dapat menghasilkan nira dan
gula kelapa dengan kualitas stabil di lapangan dan
dapat diproduksi secara komersial.
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