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ABSTRACT

Brown sugar is crystallized palm sugar. Some of the reasons why palm sugar is
healthier than granulated sugar is that the calories contained in palm sugar are
smaller than white sugar so palm sugar is often referred to as low-calorie sugar, and
palm sugar also has a lower glycemic index, namely of 35 while in granulated sugar
the glycemic index is 58. The optimal way to improve the structure of melted sugar is
by processing it into granular sugar, namely through re-melting of molded sugar with
the addition of water into a sugar solution. The addition of granulated sugar and seed
was found to have an effect on the yield, total sugar, sucrose, and the level of
preference for color, taste and aroma, but decreased water content, reducing sugar,
browning index and aroma level.The best treatment is the addition of 30%
granulated sugar with a seeding temperature of 120 0C, in general it meets the
requirements of SII where the water content, 2.75%, reducing sugar 4.35%, sucrose
81.14, total sugar 89.86, ash content, 1 .91%, browning index 0.20 abs/g and 81.36
yield. While the most preferred organoleptic test is the addition of 30% granulated
sugar with a seeding temperature of 120 0C with a color value of 6.95, aroma 5.70
and taste 5.70. Economic analysis of melted molded sugar gives a profit of IDR
778,800/month, while improving the quality by processing ant sugar gives a profit of
Rp. 1,606,000/month (all inputs are calculated at cost), If the allocation of family
labor is categorized as family income plus the use of other materials that are not
paid, then the income is Rp. 4,278,000/month for sugar. printing and Rp.
5,456,000/month for ant sugar. The processing of ant sugar is classified as a
profitable business with a relatively higher price level than printed sugar.
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PENDAHULUANIndonesia merupakan wilayah yang memiliki kekayaan alammelimpah. Berbagai jenis tumbuhan di Indonesia mempunyai banyakmanfaat bagi kelangsungan hidup manusia. Salah satunya adalah tanamanaren (Arenga pinnata) yang termasuk dalam kelompok palmae. Sekarang ini,tanaman aren telah banyak dibudidayakan karena pemanfaatan tanaman
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aren tidak hanya terletak pada buah, batang, dan daun, tetapi tanaman arenjuga dapat menghasilkan nira. Cukup banyak jenis tanaman yang dapatmenghasilkan nira diantaranya aren, kelapa, tebu, sagu, kurma, nipah, dansiwalan.Nira merupakan suatu minuman alami yang terasa manis karenamengandung glukosa. Kandungan glukosa pada nira menyebabkan nirabanyak diolah sebagai gula tradisional oleh kebanyakan masyarakat dibeberapa daerah. Proses pengambilan nira bisa dilakukan dengan caradigiling, diperas, dan disadap. Nira juga dapat diolah menjadi minumanringan seperti sirup, gula air, gula cetak dan nira juga biasa difermentasimenjadi semacam minuman beralkohol yang disebut tuak, di daerah timur(Papua) disebut sageru,dan dipulau Timor Kupang disebut Tuak laru.Kualitas nira yang baik akan menghasilkan gula dengan kualitas yangbaik pula. Nira yang disadap pada pagi hari memiliki pH dan kadar sukrosalebih rendah dari nira yang disadap pada sore hari. Hal ini karena pada saatsiang hari terjadi penguapan lebih besar dibanding pada saat malam hari.Pada proses fermentasi nira kandungan gula akan menurun dengan cepat,sementara kandungan asam seperti asam asetat dan laktat cenderungmeningkat, perubahan ini ditandai dengan penurunan pH dan kadar gula.pH pada nira harus berada pada kisaran yang ditentukan agar nira dapatdiolah menjadi gula, yaitu pH harus berkisar 6 - 7,5.Gula aren merupakan produk tanaman aren melalui pengolahan niradengan cara pemasakan untuk menguapkan air sampai menjadi cairankental yang kemudian dijadikan sebagai gula cetak atau gula semut. Namununsur sukrosa pada nira relatif cepat terurai dengan adanya aktivitasmikroba, mengakibatkan terjadinya perubahan pH menjadi asam. Nira yangsudah masam tidak cocok untuk pembuatan gula granular atau gula semutkarena gula tidak mengkristal.Gula semut (brown sugar) adalah gula merah palma (palm sugar) yangdikristalkan. Beberapa alasan yang menyebabkan gula semut aren lebihsehat dibandingkan dengan gula pasir adalah kalori yang terkandung dalamgula semut aren lebih kecil dibandingkan dengan gula putih sehingga gulasemut aren sering disebut sebagai gula rendah kalori, dan gula semut arenjuga memiliki indeks glikemik yang lebih rendah yaitu sebesar 35sedangkan pada gula pasir indeks glikemiknya sebesar 58. Nilai indeks
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glikemik yang lebih rendah ini membuat gula semut aren lebih amandikonsumsi dan tidak menyebabkan lonjakan kadar gula darah yangsignifikan, sehingga bisa membahayakan tubuh terutama bagi penderitadiabetes. Indeks glikemik pangan merupakan indeks (tingkatan) panganmenurut efeknya terhadap kadar glukosa darah. Indeks glikemik panganmenggunakan indeks glikemik glukosa murni sebagai pembandingnya yaituIG glukosa murni adalah 100. Gula semut aren juga memiliki daya tahanyang lama dan mengandung banyak kalori yang tinggi. Selain glukosa, gulasemut aren mengandung serat makanan yang bermanfaat untuk kesehatanpencernaan, menurunkan kolesterol, dan membantu mengatasi mag. Dalamgula semut juga terkandung gula reduksi.Gula reduksi adalah gula yang mempunyai kemampuan untukmereduksi. Hal ini dikarenakan adanya gugus aldehida atau keton bebas.Senyawa-senyawa yang mengoksidasi atau bersifat reduktor adalah logam-logam oksidator seperti Cu (II). Contoh gula yang termasuk gula reduksiadalah glukosa, fruktosa, laktosa, maltosa, dan lain-lain. Monosakaridamempunyai kemampuan untuk mereduksi suatu senyawa. Sifat mereduksidari suatu gula ditentukan oleh ada tidaknya gugus hidroksil bebas yangreaktif. Prinsip analisanya berdasarkan pada monosakarida yang memilikikemampuan untuk mereduksi suatusenyawa. Adanya polimerisasimonosakarida mempengaruhi sifat mereduksinya. Keputusan membuat gulasemut dengan alasan lebih praktis, karena tidak membutuhkan alat cetakanuntuk mencetak gula. Budaya masyarakat mengolah nira aren menjadi gulasemut melalui pemanasan dengan suhu yang cukup tinggi yaitu 1000C –125ºC diyakini dapat mempengaruhi komposisi gula semut nira, termasukkandungan gula reduksi. Bertolak dari uraian tersebut maka dilakukankajian untuk melihat apakah setelah proses pemasakan terdapat perubahankandungan gula reduksi, kadar air dan pH. Informasi ini dapat memberikanpemahaman kepada masyarakat tentang pengaruh pemanasan terhadapkadar gula reduksi, kadar air dan pH pada nira aren. Proses pemasakanpada prinsipnya memiliki sisi baik dan buruk. Memasak dapat merusakkandungan nutrisi dalam bahan pangan namun dengan proses pemasakanmemberikan daya simpan yang lebih lama terhadap bahan pangan,membantu akumulasi nutrisi penting dan terhindar dari bakteri patogen.Pada umumnya hasil olahan gula semut ditingkat petani dan industrirumah tangga mutunya masih rendah disebabkan pengolahan belum
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dilakukan secara baik, sehingga produk yang dihasilkan meleleh, karenamasih mengandung kadar air yang cukup tinggi 15 - 17%. Tingginya kadarair gula semut ber pengaruh terhadap daya tahan simpan, umumnya produkyang disimpan bertahan kurang lebih tiga sampai empat minggu, gula akanberubah warna menjadi cokelat kehitaman dengan struktur gula lembekdan mudah meleleh, dan dalam proses pengeringannya juga akanmembutuhkan waktu yang lama pula, namun jika kadar air sesuai maka gulaini kualitasnya juga akan baik dan aromanya harum. Pada kondisipenampilan produk seperti ini nilai jual produk gula turun sebesar 50%.(Wilberta dkk., 2021)Gula semut (brown sugar) adalah gula merah palma (palm sugar) yangdikristalkan. Gula semut terjadi perubahan warna cokelat selamapenyimpanan. Dari hasil penelitian menunjukkan penambahanNametabisulfit berpengaruh pada warna, rasa, dan kadar sukrosa gulasemut, namun tidak berpengaruh pada aroma, tekstur, kadar air, dan gulamereduksi gula semut. Produk gula semut sendiri mempunyai beberapakeunggulan jika dibandingkan dengan gula kelapa cetak, yaitu: daya simpanyang lebih lama, harga jual lebih tinggi, indeks glikemik yang rendah,pengemasan lebih ringkas, mudah larut serta mempunyai rasa dan aromayang lebih khas. Agar gula semut yang dihasilkan memiliki nilai ekonomisyang tinggi serta mampu bersaing dengan produk sejenis di pasar modern,maka diperlukan beberapa tahapan dan strategi produksi. Tahapan kegiatanyang dilakukan meliputi memberikan informasi proses pembuatan gulasemut aren dengan menggunakan kompor gas dan oven/mesin pengeringuntuk menjaga kualitas produk dan produk lebih tahan lama, Berdasarkanpermasalahan tersebut di atas, maka tim pengabdian menawarkan solusiuntuk mengatasi permasalahan. Solusi yang ditawarkan bagi mitra yaitupendampingan operasional dan penerapan seperti mesin pengering gulasemut serta pendampingan dan pelatihan pengemasan produk, mendesainlabel kemasan agar bisa dijual atau dipasarkan pada pasar modern maupunsecara online. (Joseph dkk., 2012)Berbagai jenis tanaman yang berpotensi untuk menghasilkan gula,antara lain: aren, kelapa, lontar, nipah, dan gewang. Produk bernilaiekonomis yang dihasilkan tanaman aren diantaranya adalah nira. Niramerupakan produk yang komposisi kimianya relatif peka terhadap
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perubahan lingkungan. Nira segar tanpa pengawet disimpan selama delapanjam akan mengalami penurunan pH dan kadar gula.Nira aren sangat berpotensi untuk dijadikan gula karena nira tersebutmengandung komponen gula yang dominan dalam bentuk sukrosa. Unsursukrosa pada nira relatif cepat terurai dengan adanya aktivitas mikroba,mengakibatkan terjadinya perubahan pH menjadi asam. Nira yang sudahmasam tidak cocok untuk pembuatan gula granular karena gula tidakmengkristal.Pada umumnya hasil olahan gula cetak di tingkat petani dan industrirumah tangga mutunya masih rendah disebabkan pengolahan belumdilakukan secara baik, sehingga produk yang dihasilkan cepat meleleh,karena masih mengandung kadar air cukup tinggi 15 - 17%. Kadar air gulacetak tersebut cukup tinggi jika dibandingkan dengan syarat mutu gulamerah (SII 0268-85), yaitu kadar air maksimal 3%. Tingginya kadar air gulamerah berpengaruh terhadap daya tahan simpan, umumnya produk yangdisimpan bertahan kurang lebih tiga sampai empat minggu, gula akanberubah warna menjadi cokelat kehitaman dengan struktur gula lembekdan mudah meleleh.Upaya meningkatkan nilai jual gula aren yang lembek dengan caramengolah menjadi gula aren granular (gula semut), melalui peleburankembali gula cetak dengan penambahan air menjadi larutan gula, kemudiandimasak menjadi granular (serbuk). Upaya untuk meningkatkan dayakristalisasi tersebut pada suatu kepekatan tertentu dapat ditambahkan gulapasir sebagai inti proses kristalisasi. Untuk mempercepat terbentuknyakristal dalam pengolahan dan meningkatkan kemampuan untuk dapatdigranulasi, maka perlu penambahan gula pasir sebagai bibit. Padapembuatan gula granular suhu pemasakan berkisar 100 0C – 125 0C.
METODE PELAKSANAANPengkajian dilakukan bulan April tahun 2022. Bahan baku gula arencetak diperoleh dari pengrajin gula semut di nagori Silou Buttu, KecamatanRaya, Kabupaten Simalungun. Sebelum dilakukan proses granularisasi guladisimpan terlebih dahulu selama tiga minggu pada suhu kamar. Bahanpembantu seperti gula pasir, wajan, kompor, sendok kayu, pengaduk kayu
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berbentuk garpu dan lain-lain diperoleh di pasar swalayan. Disamping itu,digunakan bahan kimia untuk kebutuhan analisis di laboratorium.Gula aren cetak yang sudah disimpan selama tiga minggu dicairkandengan penambahan air sebanyak 200 ml/kg gula cetak aren. Gula arenyang sudah menjadi gula cair diaduk dengan menggunakan sendok kayu,ditambahkan gula pasir dan dimasak pada suhu pembibitan sesuaiperlakuan. Selama pemasakan dilakukan pengadukan terus menerus hinggaterbentuk gula granular dan didinginkan selama 15-30 menit, kemudiandilakukan pengayakan dengan ukuran 20 mesh. Pengamatan yang dilakukanmeliputi rendemen, kadar air, kadar abu, total gula dan kadar gula reduksi(Sudarmadji dkk., 1984), kadar sukrosa dan indeks pencoklatan denganmenggunakan spektrofotometer. Uji organoleptik meliputi aroma, warnadan rasa menggunakan uji kesukaan dengan menggunakan panelissebanyak 60 orang. Nilai dinyatakan dalam skala hedonis dengan numeriksebagai berikut amat suka (7), sangat suka (6), suka ( 5), agak suka (4), agaktidak suka ( 3), tidak suka (2 ) dan sangat tidak suka (1). Untuk mengetahuikualitas produk, tiap perlakuan akan dibandingkan dengan Standar IndustriIndonesia (Anonim, 2002).
HASIL DAN PEMBAHASAN

a. Karakteristik Gula Semut
a. Pelatihan dan PendampinganPada tahap ini dilakukan pendampingan secara teknis tentang carapembuatan gula aren semut yang meliputi tentang persiapan bahan niraaren yang telah dicampur dengan daun pabulli dan kemiri serta peralatanyang digunakan pembuatan gula aren semut dan teknik desain labelkemasan yang digunakan. Antusias peserta pelatihan sangat tinggi ditandaidengan keikutsertaan pada proses pembuatan gula aren semut yang dapatdilihat pada Gambar 1 berikut.Selain itu terjadinya peningkatan produksi dengan diimbangipeningkatan kualitas produksi, oleh karenanya fasilitasi mesin ovenpengering menjadi salah satu solusi tepat guna pada proses pembuatan gulasemut terutama dalam proses pengeringan, sehingga produksi gula semuttidak akan terganggu proses produksinya, meskipun cuaca mendung (tidakada sinar matahari) (Meldayanoor dkk., 2019).
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Gambar 1. Pemasakan Nira Aren Menggunakan Kayu Bakar dan ProsesPencetakan

Gambar 2.Memperkenalkan Produk Kemasan Gula Semut
Pada tahap ini dilakukan evaluasi tentang peningkatan pemahamandan keterampilan peserta pelatihan dalam pembuatan gula semut. Evaluasidilakukan setiap bulan bersamaan dengan produksi gula semut selama 4bulan berjalan. Evaluasi program dapat dilihat pada Tabel 1 berikut.
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Tabel 1. Evaluasi ProgramNo Kriteria Indikator TolakUkur1 Kapasitassumber dayamanusia PerubahanindiKator a. Mengetahuipotensi pasargula semutb. Mampumenerapkanmetodepembuatan danpengemasanyang diberikanc. Mampu menjadimotorPenggerakmasyarakatuntukpembuatan gulasemut2 Hasilproduk Kualitas a. Produk lebihhigienisb. Produk lebihmenarikc. Produk lebihberdaya saing3 Sosialekonomi Kondisipengrajingula Peningkatanpendapatanpengrajin gulaaren
Hasil analisis gula semut yang meliputi rendemen, kadar air, kadarabu, kadar sukrosa, total gula, gula reduksi, dan indeks pencoklatan (Tabel2), yang diuraikan berikut ini.
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Tabel 2.Hasil Rata – Rata Rendemen, Kadar Air, Kadar Abu, KadarSukrosa, Total Gula, Gula Reduksi, Dan Indeks Pencoklatan.
Perlakuan Rendemen

(%)
KadarAir(%)

Kadarabu (%)
Sukrosa

(%)
TotalGula

(%)
GulaReduksi
(%)

IndeksPencoklatan(abs/g)T1 70,55e 2,92a 1,90a 77,58c 87,49c 5,82a 0,25aS1 T2 71,33d 2,91a 1,90a 76,98cd 87,04c 5,97a 0,24aT3 75,24c 2,80b 1,90a 76,69d 87,72d 5,99a 0,25aT1 72,38d 2,93a 1,90a 79,23b 88,86bc 5,45ab 0,21bS2 T2 73,44d 2,88b 1,90a 78,11b 87,95c 5,72a 0,22bT3 76,40c 2,73b 1,90a 77,48bc 87,47c 5,84a 0,23abT1 75,12c 2,90a 1,90a 80,51ab 89,52b 4,76b 0,20bS3 T2 76,42c 2,83b 1,90a 79,57b 89,23b 5,47a 0.22bT3 79,83b 2,65b 1,90a 78,55b 88,46 5,71 0,22abT1 77,26c 2,85ab 1,91b 81,46a 90,05a 4,28b 0,20bS4 T2 81,36ab 2,75b 1,91b 81,14a 89,86ab 4,35b 0,20bT3 80,96a 2,57c 1,91b 80,72ab 89,64ab 4,50b 0,22bKeterangan : Angka dalam baris dan kolom yang diikuti oleh huruf yangsama tidak berbeda nyata pada taraf 5 % dengan uji DMRT.
b. RendemenPenambahan gula pasir dan suhu pembibitan berpengaruh nyataterhadap rendemen pada gula aren granular. Rendemen tertinggi diperolehpada perlakuan penambahan gula 30 % dengan suhu pembibitan 120 0C,yaitu 81,36%. Semakin banyak bibit kristal yang ditambahkan makarendemen gula kristal akan semakin meningkat (Rumayar dkk., 2011). Halini disebabkan penambahan gula pasir yang semakin banyak akanmemperlancar terbentuknya inti kristal yang akan mempermudah proseskristalisasi, sehingga akan diperoleh rendemen gula aren granular yangtinggi. Suhu pembibitan merupakan faktor pembatas terhadap rendemengula. Hal ini disebabkan proses kristalisasi akan berlangsung optimal,karena fraksi halus yang terbentuk akan semakin tinggi persentasinya akanmemberikan kesempatan terhadap molekul - molekul sukrosa menempelpada inti kristal selama kristalisasi. Tingkat suhu pembibitan
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akanmenentukan tingkat kemasakan larutan gula, sehinga akanmenentukan pula kelancaran dalam proses kristalisasi. Menurut Soeharsono(1988), kesempatan molekul sukrosa untuk menempel pada inti kristaldipengaruhi juga oleh tingginya suhu.
c. Kadar airPerlakuan yang menghasilkan kadar air produk terendah yaitupenambahan gula pasir 30% dengan suhu pembibitan 130 0C, yaitu kadarair 2,57.Semakin rendah kadar air, yang disebabkan adanya penambahangula pasir akan menambah kadar sukrosa dalam gula granular. Semakintinggi suhu pembibitan akan menurunkan kadar air produk gula granular.Semakin tinggi suhu air akan menguap semakin banyak, menyebabkankadar air gula kristal semakin rendah.Hasil gula kristal dari semua perlakuan terhadap kadar air kurang dari3%, perolehan ini sudah cukup memenuhi syarat SII, yaitu tidak lebih dari3% (Anonim, 1987). Kadar air yang tinggi mengindikasikan mutu gula kritalkurang baik (Rumayar dkk., 2011).
d. Kadar AbuKadar abu termasuk salah satu faktor penentu mutu gula, kadar abuyang tinggi menurunkan mutu gula. Kadar abu dari semua perlakuantertinggi 1.91%, dan sudah memenuhi persyaratan SII maksimum 2 %.Penambahan gula pasir dan suhu pembibitan tidak berpengaruh padaterhadap kadar abu. Hal ini disebabkan penambahan gula pasir berfungsidalam proses kristalisasi, sedangkan kadar abu yang ada disebabkan olehadanya kandungan mineral dalam bahan bakunya, yaitu gula aren cetak.Kadar abu dapat dipengaruhi oleh kandungan mineral suatu bahan, prosespengolahan maupun bahan pengawet yang digunakan.
e. Kadar SukrosaPenambahan gula pasir dan suhu pembibitan berpengaruh nyataterhadap kadar sukrosa pada produk yang dihasilkan. Hasil tiap perlakuanterhadap kadar sukrosa berkisar 76 – 81 % sedikit dibawah persyaratan SIImaksimum 84%. Kadar sukrosa tertinggi diperoleh pada kombinasiperlakuan penambahan gula pasir 30% dengan suhu pembibitan 110 0C,yaitu 81,46%.Semakin banyak penambahan gula pasir, kadar sukrosa semakintinggi. Komponen gula pasir yang terdiri dari sukrosa dan non sukrosa yangditambahkan menghasilkan kadar sukrosa gula aren granular meningkat.Sukrosa adalah disakarida, penggabungan antara dua molekul
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monosakarida, yaitu fruktosa dan glukosa, dan merupakan komponenutama penyusun gula yang menjadi salah satu penentu mutu gula (Rumayardkk., 2011). Makin tinggi suhu pembibitan maka akan semakin banyaksukrosa yang terhidrolisa menjadi gula - gula sederhana dalam bentukglukosa dan fruktosa. Suhu merupakan salah satu faktor dalam kerusakansukrosa, sehingga sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa(Fennema, 1985).
f. Gula TotalPenambahan gula pasir dan suhu pembibitan berpengaruh nyataterhadap total gula aren granular. Penambahan gula pasir 30 % diperolehkadar gula tertinggi, yaitu 89, 85 %, pada suhu pembibitan 1200C, dan kadarterendah pada penambahan 10 % gula pasir dengan suhu pembibitan 1300C, yaitu 87,47%.Semakin tinggi penambahan gula pasir akan menyebabkanpeningkatan kadar gula totalnya, dimana larutan gula yang ada merupakanlarutan yang terdiri dari sebagian sukrosa dan beberapa komponen nonsukrosa, sehingga dengan penambahan gula pasir dari luar akan menambahbagian sukrosanya, sehingga kadar gula totalnya pada produk akan semakintinggi. Semakin tinggi suhu pembibitan maka akan semakin rendah gulatotalnya. Karena pada suhu tinggi akan menyebabkan proses hidrolisissukrosa menjadi monomer penyusunnya, yaitu glukosa dan fruktosa ataugula invert (Wieenam dan Shallenberger, 1987).
g. Kadar Gula ReduksiPenambahan gula pasir dan suhu pembibitan berpengaruh nyataterhadap kadar gula reduksi gula aren granular. Pengamatan menunjukkandari semua perlakuan dihasilkan gula reduksi, yaitu 4,28 – 5,99%, danmemenuhi persyaratan SII maksimum 6%. Perlakuan terbaik adalahpenambahan gula 30 % memberikan hasil gula reduksi terendah, yaitu 4,28dengan suhu pembibitan 1100C.Kandungan gula mereduksi dalam gula kristal menentukan mutu gulakristal yang dihasilkan sehingga mempengaruhi kemurnian (Rumayar dkk.,2011). Semakin banyak gula pasir yang ditambahkan, kadar gula reduksiakan semakin menurun, disebabkan gula pasir akan memancingterbentuknya Kristal - kristal gula (sukrosa) yang kokoh secara serentak,sehingga dapat menghambat perubahan sukrosa menjadi gula reduksi(glukosa dan fruktosa). Hal yang sama dilaporkan oleh Wieenan danShallenberger (1987) bahwa untuk menghindari ketidak berhasilan dalam
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pembuatan gula granular, kerusakan sukrosa menjadi gula reduksi harus di-tekan seminimal mungkin.
h. Indeks PencoklatanPenambahan gula pasir dan suhu pembibitan berpengaruh nyataterhadap indeks pencoklatan pada gula granular. Hasil kombinasi perlakuanmenunjukkan warna paling muda diperoleh pada penambahan gula pasir20% dengan suhu pembibitan 1200C, yaitu dengan indeks pencoklatan 0,20abs/g, pengcoklatan 0,20 abs/g, hal ini sudah sesuai persyaratan SII yangmemperbolehkan warna kuning cokelat Semakin banyak penambahan gulapasir, semakin besar pula terbentuknya kristal gula dalam proseskristalisasi, sehingga dapat mencegah terurainya sukrosa menjadi gula-gulasederhana yang dapat memperkecil terjadinya reaksi pencoklatan. Semakintinggi suhu pembibitan, indeks pencoklatannya semakin tinggi, sehinggawarna cokelat akan semakin dominan pada gula aren granular. Hal inidisebabkan terurainya sukrosa menjadi gula reduksi oleh suhu tinggi yangkemudian bereaksi dengan asam amino membentuk senyawa melanoidinyang berwarna cokelat. Kecepatan pembentukan warna cokelat dipengaruhioleh sifat asam amino atau protein dan karbohidrat atau gula yang bereaksi,sedangkan faktor lain yang mempengaruhi terhadap reaksi pencoklatanadalah suhu, pH dan aktivitas air (Fennema, 1985).
i. Uji OrganoleptikPada Tabel 3, menunjukkan bahwa hasil rata - rata penambahan gulapasir dan suhu pembibitan berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelisterhadap warna, aroma dan rasa. Warna, aroma dan rasa yang palingdisukai adalah penambahan gula 30 % dengan suhu pembibitan 1200C,masing - masing dengan nilai warna 6,95, aroma 5,70, dan rasa 5,70.Semakin tinggi persentase gula pasir dan suhu pembibitan akan semakintinggi tingkat kesukaan panelis terhadap warna dan rasa.

Tabel2.Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna, Aroma Dan RasaPerlakuan Warna Aroma RasaT1 4,85 5,45 5,45S1 T2 5,35 5,75 5,45T3 5,60 6,00 5,00T1 5,25 5,15 5,15
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S2 T2 5,55 5,45 5,45T3 5,85 6,00 5,40T1 5,45 4,90 5,50S3 T2 5,90 5,25 5,25T3 6,15 5,55 5,55T1 6,15 5,30 5,50S4 T2 6,95 5,70 5,75T3 6,05 5,05 5,45Keterangan : Amat Suka (7), Sangat Suka (6), Suka (5), Agak Suka (4), AgakTidak Suka (3), Tidak Suka (2) dan Sangat Tidak Suka (1)
2. Ekonomi Pengolahan Gula SemutMemperbaiki kualitas gula yang meleleh menjadi gula semut memberikeuntungan lebih dari 100 persen. Analisis ekonomi gula cetak yang sudahmeleleh memberi keuntungan Rp778.800/bulan, sedangkan peningkatankualitas dengan mengolah gula semut memberi keuntungan Rp1.606.000/bulan (semua input dihitung biaya), Jika alokasi tenaga kerja keluargadikategorikan menjadi pendapatan keluarga ditambah dengan penggunaanbahan lainnya yang tidak dibayarkan maka diperoleh pendapatan Rp4.278.000/ bulan untuk gula cetak dan Rp 5.456.000/bulan untuk gulasemut. Berdasarkan potensi sumberdaya dan teknologi yang tersediamenunjukkan apabila semua input menjadi biaya dibayarkan makaperbandingan antara penerimaan dan total biaya atau R/C ratio masing –masing 1.15 untuk gula cetak dan 1.28. Pengolahan gula semut tergolongusaha yang memberi keuntungan dengan tingkat harga relatif lebih tinggidibanding gula cetak.
KESIMPULANMenghasilkan produk gula aren semut, pemberian mesin pengering,pengepakan dan pelabelan kemasan produk gula aren semut. Produk inimampu menjadi bahan gula aren semut yang dapat dihidangkan diberbagaimakanan dan minuman ini diharapkan menjadi daya Tarik kuliner.Sebaiknya perlu menggunakan teknologi tepat guna seperti mesinkristalisasi, mesin tepung, mesin ayakan pada pembuatan gula semut untukmemaksimalkan produksi.Cara optimal memperbaiki struktur gula yang meleleh adalah dengancara mengolah menjadi gula granular, yakni melalui peleburan kembali gula
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cetak dengan penambahan air menjadi larutan gula. Penambahan gula pasirdan pembibitan ternyata berpengaruh pada rendemen, total gula, sukrosa,dan tingkat kesukaan warna, rasa dan aroma, tetapi menurunkan kadar air,gula reduksi, indeks pencoklatan dan tingkat aroma.Perlakuan terbaik adalah penambahan gula pasir 30 % dengan suhupembibitan 1200C, secara umum memenuhi persyaratan SII dimana kadarair, 2,75 %, gula reduksi 4,35 %, sukrosa 81,14, gula total 89,86, kadar abu,1,91 %, indeks pencoklatan 0,20 abs/g dan rendemen 81,36. Sedangkan ujiorganoleptik yang paling disukai adalah perlakuan penambahan gula pasir30% dengan suhu pembibitan 1200C dengan nilai warna 6,95, aroma 5,70dan rasa 5,70.Analisis ekonomi gula cetak yang sudah meleleh memberi keuntunganRp778.800/bulan, sedangkan peningkatan kualitas dengan mengolah gulasemut memberi keuntungan Rp1.606.000 / bulan (semua input dihitungbiaya), Jika alokasi tenaga kerja keluarga dikategorikan menjadi pendapatankeluarga ditambah dengan penggunaan bahan lainnya yang tidakdibayarkan maka diperoleh pendapatan Rp 4.278.000/bulan untuk gulacetak dan Rp 5.456.000/bulan untuk gula semut.Pengolahan gula semut tergolong usaha yang memberi keuntungandengan tingkat harga relatif lebih tinggi dibanding gula cetak.
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