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Abstract. Fortification of apple juice in the manufacture of palm sugar is the process of adding apple juice to the raw material
or palm sugar mixture with the aim of enriching the nutritional value, taste, or functionality of the final product. This
study aims to determine the effect of the proportion of brown sugar and apple juice on the characteristics of palm
sugar. The method used in this research was a Randomized Block Design (RBD) with one factor consisting of 6
treatment levels comparing brown sugar and apple juice, namely GM1 (100%: 0%); GM2 (90%:10%); GM3
(80%:20%); GM4 (70%:30%); GM5 (60%:40%); GM6 (50%:50%). Each treatment was repeated 4 times, so that a
total of 24 experimental units were obtained. Data were analyzed using ANOVA and further tested by HSD 5% if there
was a real effect. Organoleptic analysis was analyzed using the Friedman test. Based on the results of this study, it
can be concluded that the best calculation result is palm sugar with a proportion of 60% brown sugar: 40% apple
juice which shows a pH content value of 5.9; yield 81.00; color L / Lightness 13.27; color a * / redness 5.62; color b
* [ yellowness 7.09; water content 7.04%; antioxidant activity 264.53; aroma 3.37 (neutral-like); color 3.33 (neutral-
like); texture 2.57 (dislike-neutral); taste 3.43 (neutral-like).

Keywords — Palm sugar, brown sugar, apple juice (Malus domestica)

Abstrak. Difortifikasi sari apel pada pembuatan gula semut adalah proses penambahan sari buah apel ke dalam bahan baku
atau adonan gula semut dengan tujuan memperkaya nilai gizi, citarasa, atau fungsionalitas produk akhir. Penelitian
ini memiliki tujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi gula merah dan sari apel terhadap karakteristik gula semut.
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu factor yang
terdiri dari 6 taraf perlakuan perbandingan gula merah dan sari apel, yaitu GM1 (100%: 0%); GM2 (90%:10%);
GM3 (80%:20%); GM4 (70%:30%); GM5 (60%:40%); GM6 (50%:50%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali,
sehinnga diperoleh total 24 satuan percobaan. Data dianalisis dengan ANOVA dan di uji lanjut BNJ 5% jika terdapat
pengaruh nyata. Analisis organoleptik dianalisa menggunakan uji Friedman. Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat
disimpulkan bahwa hasil perhitungan terbaik adalah gula semut dengan proporsi gula merah 60% : sari apel 40%
yang menunjukkan nilai kandungan pH 5,9; rendemen 81,00; warna L/Lightness 13,27; warna a*/redness 5,62;
warna b*/yellowness 7,09; kadar air 7,04%; altivitas antioksidan 264,53; aroma 3,37 (netral-suka); warna 3,33
(netral-suka); tekstur 2,57 (tidak suka-netral); rasa 3,43 (netral-suka).

Kata Kunci — Gula semut, gula merah, sari apel (Malus domestica)

|. PENDAHULUAN

Bagian sektor pertanian yang sangat penting untuk kemajuan dan pembangunan Indonesia adalah subsektor
perkebunan. Sebagian besar orang Indonesia hidup dari pertanian karena Indonesia adalah negara agraris. Siwalan
adalah produk perkebunan yang menghasilkan produk gula. Gula merah siwalan banyak digunakan dalam industri
pengolahan makanan karena rasanya yang lebih manis dan tajam [1]. Gula jawa atau lebih dikenal gula merah
merupakan gula berwarna coklat kemerahan hingga coklat tua yang berbentuk padatan. Gula semut merupakan gula
yang memiliki bentuk bubuk maupun kristal yang memiliki kandungan kalori yang rendah. Produk gula semut dibuat
dari gula merah atau nira aren segar yang dimasak sampai kental, kemudian dikristalkan menjadi serbuk[1].
Karakteristik gula semut mirip dengan gula merah pada umumnya. Perbedaannya adalah gula semut berukuran kecil
(bubuk) dan kadar airnya rendah. Gula semut bisa disimpan lebih lama dibanding gula merah biasa.

Apel (Malus domestica) adalah buah musiman yang berasal dari asia barat yang memiliki iklim sub tropis[2]. Apel
adalah buah populer yang kaya serat dan antioksidan, baik pada daging maupun kulitnya, dengan kandungan senyawa
kimia yang bermanfaat bagi kesehatan. Apel bisa dikonsumsi segar atau diolah menjadi produk seperti saus, jus, sirup,
dan sari apel. Sari apel, yang diperoleh melalui pengepresan dan penyaringan, banyak dikonsumsi sebagai minuman
bergizi oleh masyarakat [3].

Sari apel mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid, asam klorogenat, epikatekin, dan vitamin C yang
memiliki aktivitas antioksidan. Senyawa ini membantu menetralkan radikal bebas dengan menghambat enzim
pembentuk radikal superoksida dan mengikat logam penyebab oksidasi, sehingga melindungi sel dari kerusakan
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oksidatif yang dapat menyebabkan penyakit kronis. Kulit apel, yang kaya flavonoid dan fenolik, memiliki aktivitas
antioksidan lebih kuat dibanding daging buahnya. Dan untuk mengolah buah apel dengan baik, penting untuk
memahami tingkat kematangannya yang tepat agar rasa dan kualitas hasil produksi tetap terjaga dengan baik[4].

Fortifikasi merupakan proses penambahan mikronutrien seperti vitamin dan mineral penting ke dalam bahan
makanan. Proses ini dapat dilakukan sebagai strategi komersial untuk menambah kandungan nutrisi pada produk
pangan, sekaligus menjadi bagian dari kebijakan kesehatan masyarakat yang bertujuan menurunkan angka kekurangan
gizi di masyarakat [5].

Dari sisi kesehatan, gula semut dianggap lebih baik dibandingkan gula pasir. Hal ini disebabkan karena kandungan
kalori dalam gula semut lebih rendah disbanding gula pasir atau gula putih. Selain itu, gula semut memiliki indeks
glikemik yang lebih rendah, yaitu 35, sementara gula pasir memiliki indeks glikemik sebesar 58[6].

Berdasarkan latar belakang tersebut maka diperlukan sebuah penelitian “Karakteristik Fisiko Kimia Organoleptik
Gula Semut Difortifikasi Sari Apel (Malus domestica)” dengan harapan dapat menghasilkan gula semut sebagai
produk olahan yang memiliki kualitas yang baik dan disukai konsumen.

Il. METODE

A. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan selama lima bulan, mulai dari November 2024 hingga Maret 2025. Proses penelitian
dilakukan di tiga laboratorium, yaitu Laboratorium Analisa Pangan, Laboratorium Pengembangan Produk, dan
Laboratorium Sensori, yang semuanya berada di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi,
Kampus 2 Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan gula semut dari gula merah dan sari apel meliputi baskom, mangkok
kecil, sendok, pisau, timbangan, kompor, saringan ukuran 20 dan 40 mesh, ladle (sendok sayur), serta wajan.
Sedangkan untuk alat pengujian, yang digunakan antara lain colour reader, timbangan digital merek Ohaus, cawan
petri, vortex mixer, oven listrik merek Memmert, penjepit caean, desikator, mortar, alu, Erlenmeyer, spatula, kompor
listrik, tabung reaksi, rak tabung reaksi, pipet ukur 0,2ml sampai 10ml, balon penghisap, pipet tetes, spektrofotometer
merek B-one, kuvet, dan beaker glass.

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah gula merah dan apel yang dibeli di (UMKM) paciran. Sedangkan
bahan Analisa kimia meliputi Aquades, DNS, serbuk DPPH, serbuk trolox, metanol, alumunium foil.

C. Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yang terdiri dari 6 taraf
perlakuan perbandingan gula merah dan sari apel, yaitu GM1 (100%: 0%); GM2 (90%:10%); GM3 (80%:20%); GM4
(70%:30%); GM5 (60%:40%); GM6 (50%:50%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali, sehinnga diperoleh total
24 satuan percobaan.

D. Variabel Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi analisis fisik, analisis kimia dan analisis organoleptik.
Analisis fisik [7], Warna dengan colour reader dan rendemen[8]. Analisis kimia[9] mencakup ph[10], uji kadar air
metode oven, uji antioksidan[11]. Serta analisis organoleptik[12] mencakup warna, rasa, aroma dan tekstur.

E. Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan metode analisis keragaman (ANOVA). Apabila hasil analisis
menunjukan pengaruh nyata maka selanjutnya dilakukan uji BNJ (Berbeda Nyata Jujur) dengan tingkat kepercayaan
95%. Untuk uji organoleptik dianalisa menggunakan uji Friedman. Uji perlakuan terbaik menggunakan metode
zeleny.

F. Prosedur Penelitian
Pembuatan Sari Apel

Pembuatan sari apel mengacu pada penelitian[11] yang diawali dengan membuat sari apel. Apel segar dicuci
hingga bersih, lalu dipotong kecil-kecil. Potongan apel tersebut kemudian diblender dengan penambahan air dengan
rasio 2:1 (1000g apel dan 500ml air). Sari apel yang dihasilkan selanjutnya disaring menggunakan kain saring steril
yang telah dibersihkan dengan air panas.
Diagram alir pembuatan sari apel dapat dilihat pada Gambar 1.
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Apel

Dibersikan
Dipotong menjadi beberapa bagian

Ditimbang
( 1kq apel + air 500ml )

Dihaluskan dengan blender
(265.000RPM)

Disaring dengan ukuran 40 mesh

Sari apel
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan sari apel[11] termodifikasi

Pembuatan Gula Semut

Pada prosedur pembuatan gula semut mengacu pada [13] pembuatan gula semut dari gula merah dan sari apel,
proses pertama melakukan sortir gula merah cetak, proses yang umumnya dilakukan oleh pengrajin gula aren dalam
pembuatan gula semut dengan Teknik Kristalisasi manual dimulai dengan memasukkan nira aren ke dalam wajan,
seperti pada proses awal pembuatan gula merah cetak. Gula merah cetak kemudian dikumpulkan dan dipotong-potong
kecil menggunakan pisau. selanjutnya, gula merah yang telah dipotong dicairkan dan dimasak pada suhu 110°C hingga
mengental. Setelah mengental gula merah didinginkan hinnga mencapai suhu 70°C, kemudian dilakukan proses
granulasi. Granulasi adalah proses pengadukan secara terus-menerus untuk mengubah nira yang kental menjadi kristal
gula semut, kemudian dilakukan pengayakan dengan ukuran 20 mesh. Pengamatan yang dilakukan meliputi warna
dengan colour reader, rendemen, kadar air, antioksidan, dan gula reduksi, serta organoleptik.

Tahap terakhir yaitu gula semut dari gula merah dan sari apel dianalisis fisik, kimia, dan organoleptik. Diagram alir
proses pembuatan gula semut dari gula merah dan sari apel dapat dilihat pada Gambar 2.

Gula merah
(sesuai perlakuan)

Dihancurkan / ditumbuk
(dengan alu / penumbuk )

Dipanaskan

Ditambahkan sari apel (hingga mencair)

(0%, 10%, 20%, 30%,

40%, 50%)  sesuai [ Dimasak

nerlakiian (T =110°C hingga mengental / titik jenuh)
Didinginkan

(T =70°C, t= 10 menit)
Digranulasi / dikristalisasi

Diayak
( dengan ukuran 20 mesh )

Gula semut sari apel

Dilakukan Analisis Fisik
Rendemen, Warna

Dilakukan Analisis Kimia:

pH, Kadar Air, Aktivitas
Antioksidan

Dilakukan Analisis Organoleptik
Rasa, Warna, Tekstur, Aroma
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan gula semut dari gula merah dan sari apel [13] termodifikasi

111. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakteristik Fisik
Tabel 1. Pengaruh Proporsi Gula Merah Dan Sari Apel Pada Pembuatan Gula Semut

Profil Warna
R % -

Perlakuan endemen (%) Lightness (L*)  Redness (a*)  Yellowness (b*)
GM1 = Gula merah 86,00 e = 0,02 6,05a+ 1,55 3,65+ 1,34 2,23 a+1,96
100% : Sari apel 0%
GM2 = Gula merah 86,00 e £0,01 9,91 ab=+1,57 2,02+0,04 1,52a +£0,67
90% : Sari apel 10%
GM3 = Gula merah 85,00 d + 0,01 9,79 ab £+ 0,92 3,88+3,10 1,71a+1,29
80% : sari apel 20%
GM4 = Gula merah 83,00 ¢ £0,01 11,78 be + 5,61 +0,63 6,45b+1,70
70% : Sari apel 30% 2,26
GM5 = Gula merah 81,00 b £ 0,01 13,27 be + 5,62+ 0,65 7,09b + 1,68
60% : Sari apel 40% 2,48
GM6 = Gula merah 80,01 a+ 0,01 15,29 ¢ +2,20 6,02 + 0,67 8,07b+1,78
50% : Sari apel 50%

BNJ 5% 0,03 4,41 tn 3,87

Keterangan :

a. Notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata (a <0,05)
b. tn (Tidak nyata)
B. Rendemen

Pengukuran rendemen sangat penting untuk dilakukan pada saat pembuatan produk. Rendemen merupakan suatu
perbandingan nilai antara berat akhir produk dengan berat awal [14]. Nilai rendemen bisa juga dikaitkan dengan
banyaknya kandungan senyawa bioaktif yang terkandung pada suatu bahan pangan[15]. Berdasarkan hasil analisis
ragam, nilai rendemen interaksi pada konsentrasi gula merah dan sari apel berpengaruh nyata (o = 0,05) pada
pembuatan gula semut. Untuk nilai rata rata dari analisis nilai rendemen dapat dilihat pada Tabel 1.

Rendemen pada produk gula semut berkisar diangka 80% hingga 86%. Rendemen terendah berada pada perlakuan
GM6 dengan nilai 80. Sedangkan nilai terbaik rendemen sebesar 86 yang berada pada operlakuan GM1 (Gula merah
100% : Sari apel 0%) dan GM2 (Gula merah 90% : Sari apel 10%)dengan penggunaan konsentrasi gula merah yang
tinggi. Dimana pada kandungan gula merah terdapat berbagai macam total gula dan padatan diantaranya sukrosa serta
gula reduksi (fruktosa dan glukosa) yang termasuk rendemen pada hasil akhir gula semut [16].

C. Profil Warna

Profil warna merupakan peranan yang sangat penting pada kualitas mutu pangan. Dimana salah satu metode untuk
menentukan profil warna dengan menggunakan model CIELAB. Model CIELAB adalah profil warna yang
menyerupai indra penglihatan manusia dengan 3 komponen sebagai acuannya. L (Luminance) sebagai poencahayaan
serta a* dan b* sebagai dimensi warna yang berlawanan [17]. Berdasarkan hasil analisis ragam, nilai profil warna
proporsi pada konsentrasi gula merah dan sari apel berpengaruh nyata (o = 0,05) pada komponen L dan b* serta tidak
berpengaruh nyata pada komponen a* pembuatan gula semut. Untuk nilai rata rata dari analisis profil warna dapat
dilihat pada Tabel 1.

a. Komponen Warna (L/lightness)

Komponen parameter warna L berada pada rentang 6,05 hingga 15,29. Nilai terendah terdapat pada perlakuan
GM1 (Gula merah 100% : Sari apel 0%) sebesar 6,05 sedangkan nilai komponen warna tertinggi terdapat pada
perlakuan GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%) dengan nilai sebesar 15,29. Pada penambahan konsentrasi gula
merah dan sari apel terjadi pencoklatan akibat karamelisasi yang disebabkan oleh adanya proses degradasi sukrosa
yang mana hal ini akan membentuk warna coklat [18]. Dimana nilai L dalam skala warna semakin cerah apabila
mendekati angka 100 dan semakin gelap apabila mendekati 0 [19].

b. Komponen Warna (a*/redness)

Komponen parameter warna a* berada pada rentang 2,02 hingga 6,02. Nilai terendah terdapat pada perlakuan
GM2 (Gula merah 90% : Sari apel 10%) sebesar 2,02 sedangkan nilai komponen warna tertinggi terdapat pada
perlakuan GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%)dengan nilai sebesar 6,02. Pada setiap proporsi antara gula merah
dan sari apel berpengaruh tidak nyata terhadap nilai parameter warna a* gula semut disebabkan mengalami browning
non enzimatis sehingga warna yang dihasilkan lebih mengarah ke cokelat, dan pada saat dibaca oleh colour reader
parameter nilai a* dominan kearah kemerahan a* (Positif) [20].
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c. Komponen Warna (b*/yellowness)

Komponen parameter warna b* berada pada rentang 1,52 hingga 8,07. Nilai terendah terdapat pada perlakuan
GM2 (Gula merah 90% : Sari apel 10%) sebesar 1,52 sedangkan nilai komponen warna tertinggi terdapat pada
perlakuan GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%) dengan nilai sebesar 8,07. Tingginya parameter warna b* pada
proporsi gula merah dan sari apel sebanyak 50% dikarenakan adanya proses pemasakan pada pembuatan gula semut.
Semakin tinggi suhu yang digunakan akan membentuk karamelisasi yang menghasilkan intensitas warna kuning yang
tinggi pada hasil akhir [21].

D. Karakteristik Kimia
Tabel 4. Pengaruh Proporsi Gula Merah Dan Sari Apel Pada Pembuatan Gula Semut

Perlakuan pH Kadar Air (%) Aktivitas antioksidan mg
TE/100g

GM1 = Gula merah 6,2 +0,20 6,73 b+ 1,41 198,13 ab + 35,36
100% : Sari apel 0%
GM2 = Gula merah 6,1 £0,18 6,31b+0,16 197,19 ab + 69,65
90% : Sari apel 10%
GM3 = Gula merah 6,2+0,18 6,34b+0,04 202,66 ab = 10,99
80% : sari apel 20%
GM4 = Gula merah 6+0,09 7,61 b+0,38 243,59 b + 8,40
70% : Sari apel 30%
GMS5 = Gula merah 59+0 7,04 b+ 0,21 264,53 b+ 10,54
60% : Sari apel 40%
GM6 = Gula merah 5,5+£0,25 4,24a+0,31 148,59 a + 8,80
50% : Sari apel 50%

BNJ 5% tn 1,46 73,08

Keterangan :

a. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (a <0,05)
b. tn (Tidak nyata)
E. pH

Pengukuran pH atau derajat keasaman biasanya dilakukan untuk menyatakan perubahan tingkat keasaman pada
suatu produk [22]. Namun nilai pH pada produk gula semut digunakan untuk melihat karakteristik pada produk akhir
akibat penambahan sari apel. Nilai pH pada proporsi gula merah dan sari apel berpengaruh tidak nyata pada pembuatan
gula semut. Untuk nilai rata rata dari analisis uji pH dapat dilihat pada Tabel 2.

Nilai pH gula semut berada pada rentang 5,5 hingga 6,2. Nilai pH tertinggi berada di angka 6,2 terdapat pada
perlakuan GM1 (Gula merah 100% : Sari apel 0%) dan GM3 (Gula merah 80% : Sari apel 20%). Sedangkan nilai pH
terendah memiliki nilai 5,5 pada perlakuan GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%). Pada setiap proporsi gula merah
dan sari apel berpengaruh tidak nyata terhadap nilai pH gula semut. Proses penambahan sari apel menyebabkan
penambahan H* sehingga larutan akan menjadi asam [23]. Selain itu juga disebabkan oleh adanya gula pada saat proses
pembuatannya. Gula memiliki molekul bermuatan positif yang cenderung akan menarik partikel bermuatan negatif
yang menyebabkan nilai pH akan menurun [24].

F. Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu uji laboratorium yang bertujuan untuk menentukan kualitas mutu dari suatu bahan
pangan. Pada analisis kadar air gula semut dilakukan dengan menggunakan metode pengeringan (thermogravimetri)
yang dilakukan dengan proses pengeringan hingga mencapai berat konstan [25]. Berdasarkan hasil analisis ragam,
nilai kadar air pada proporsi gula merah dan sari apel berpengaruh nyata (a = 0,05) pada pembuatan gula semut. Untuk
nilai rata rata dari analisis nilai kadar air dapat dilihat pada tabel 2.

Nilai kadar air gula semut berada pada rentang 4,2 hingga 7,61. Nilai kadar air tertinggi berada di angka 7,61
terdapat pada perlakuan GM4 (Gula merah 70% : Sari apel 30%). Sedangkan nilai kadar air terendah memiliki nilai
4,2 pada perlakuan GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%). Pada setiap proporsi antara gula merah dan sari apel
berpengaruh nyata (o = 0,05) terhadap nilai kadar air gula semut. Hal ini disebabkan karena adanya proses
penambahan sari apel pada saat proses pembuatannya. Dimana penambahan sari apel akan mempengaruhi oleh kadar
air pada suatu produk yang dihasilkan [26]. Kadar air gula semut menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) maksimal
adalah 3%. Batas ini ditetapkan agar gula semut memiliki umur simpan yang lebih lama dan kualitas yang baik, karena
kadar air yang rendah dapat mencegah pertumbuhan mikroba dan kerusakan produk [27].
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G. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan merupakan suatu senyawa yang dapat memberikan electron atau hidrogennya pada senyawa
radikal bebas [28]. Metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) umum digunakan untuk menguji aktivitas
antioksidan karena sederhana, cepat, dan tidak memerlukan substrat, sebab radikal bebas bereaksi langsung dengan
senyawa uji. Senyawa ini juga ditemukan dalam tubuh dan dipengaruhi oleh berbagai faktor [29]. Penelitian ini
menggunakan metode Total Antioxidant Capacity (TEAC) untuk mengukur aktivitas antioksidan, dengan hasil yang
dinyatakan dalam satuan ekuivalen Trolox. Metode ini menunjukkan hubungan negatif dengan metode DPPH IC50.
Dalam metode DPPH, semakin rendah nilai 1C50, semakin tinggi aktivitas antioksidan, sedangkan dalam metode
TEAC, aktivitas antioksidan yang lebih kuat ditunjukkan oleh nilai TEAC yang lebih tinggi [30].

Nilai aktivitas antioksidan gula semut berada pada rentang 148,59 mg TE/100g hingga 264,53 mg TE/100g. Nilai
aktivitas antioksidan tertinggi berada di angka 264,53 mg TE/100g terdapat pada perlakuan GM5. Sedangkan nilai
aktivitas antioksidan terendah memiliki nilai 148,59 mg TE/100g pada perlakuan GM6. Pada setiap proporsi antara
gula merah dan sari apel berpengaruh nyata (a = 0,05) terhadap nilai aktivitas antioksidan gula semut.

Hal ini disebabkan karena pada gula merah memiliki kandungan antioksidan dengan jumlah yangt banyak [31].
Selain itu dengan ditambahkannya sari apel juga akan menambah kandungan antioksidan pada gula semut yang
dihasilkan [32]. Disamping itu adanya karamelisasi juga dapat menambah kadar aktivitas antioksidan pada produk
akhir. Menurut penelitian terdahulu produk hasil reaksi maillard menghasilkan antioksidan yang mampu menghambat
lebih dari 90% radikal bebas [33].

H. Karakteristik organoleptik
Uji organoleptik merupakan salah satu parameter dalam menentukan penerimaan suatu produk oleh konsumen.
Penampilan produk dapat mempengaruhi kesan pertama panelis, yang kemudian menentukan apakah mereka akan
menyukai atau tidak pada produk tersebut. Jika penampilan produk menarik, panelis akan lebih cenderung untuk
menilai aspek lain seperti aroma, rasa, tekstur, rasa [34]. Karakteristik organoleptik pengaruh proporsi gula merah dan
sari apel pada gula semut melibatkan evaluasi sifat sensori seperti aroma, warna, tekstur, rasa. Hasil analisis
organoleptik gula semut dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Pengaruh Proporsi Gula Merah Dan Sari Apel Pada Karakteristik Organoleptik Gula Semut
Perlakuan Parameter
Aroma Warna Tekstur Rasa
Rata- Total Rata- Total Rata- Total Rata- Total
rata rangking rata rangking rata rangking rata rangking
GM1 =Gula 4,97 119 3,80 114 3,83 135b 4,10 123
merah
100% : Sari
apel 0%
GM2 =Gula 3,57 107 3,07 92 3,7 126,5b 3,67 110
merah 90% :
Sari apel
10%
GM3 =Gula 3,50 105 3,20 96 3,87 134 b 3,73 112
merah 80% :
sari apel
20%
GM4 =Gula 3,37 101 3,40 102 2,43 79 a 3,40 102
merah 70% :
Sari apel
30%
GM5=Gula 3,27 98 3,33 100 2,57 85,5a 3,43 103
merah 60% :
Sari apel
40%
GM6 =Gula 3,27 98 3,00 90 2,37 70 a 3,30 99
merah 50% :
Sari apel
50%
Titik Kritis tn tn 23,84 tn
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Keterangan :
a. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (a <0,05)
b. tn (Tidak nyata)
Aroma
Aroma merupakan salah satu aspek yang dinilai dalam pengujian sensori secara organoleptik, yang dapat dideteksi
melalui indra penciuman manusia. Aroma sendiri terdiri dari berbagai senyawa yang terdapat dalam makanan dan
memberikan rasa maupun bau tertentu[35]. Berdasarkan Tabel 6 setelah dilakukan uji friedman menunjukan bahwa
pengaruh proporsi gula merah dan sari apel pada karakteristik gula semut tidak berpengaruh nyata terhadap
organoleptik aroma. Nilai rerata terendah ada pada perlakuan GM5 (Gula merah 60% : Sari apel 40%) dan GM6 (Gula
merah 50% : Sari apel 50%) 3,27 (netral-suka) sedangkan nilai rerata tertinggi ada pada perlakuan GM1 (Gula merah
100% : Sari apel 0%) 4,97 (suka-sangat suka). Penambahan sari apel pada pembuatan gula semut mempengaruhi
penilaian panelis. Semakin banyak penambahan sari apel menurunkan penilaian panelis atau semakin tidak disukai
oleh panelis. Hasil ini menunjukkan bahwa proporsi gula merah dan sari apel tidak memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma gula semut.
Warna
Warna adalah indra sensori pertama yang langsung terlihat oleh panelis saat menilai suatu produk. Warna menjadi
elemen krusial dalam menentukan kualitas serta tingkat penerimaan produk oleh konsumen karena dapat
memengaruhi persepsi dan daya tarik visual produk produk[1]. Pemilihan produk yang berkualitas dapat dilihat dari
warna produk yang disajikan, baik secara langsung maupun dalam kemasan, karena warna memberikan indikasi
tentang proses pengolahan dan kondisi bahan. Perubahan warna, seperti warna kecoklatan yang muncul akibat reaksi
enzimatis, merupakan salah satu tanda alami dari bahan makanan yang mengalami transformasi selama pengolahan.
Warna ini dapat mencerminkan kualitas bahan serta proses yang telah dilalui, sehingga menjadi petunjuk penting
dalam menilai produk.
Berdasarkan pada Tabel 6 dapat dilihat tingkat kesukaan panelis terhadap warna gula semut berkisar antara 3,00
— 3,80 (netral-suka). Tingkat kesukaan panelis terhadap warna gula semut terendah terdapat pada perlakuan GM6
(Gula merah 50% : Sari apel 50%) yaitu 3,00 (netral) dengan pengaruh proporsi gula merah dan sari apel pada gula
semut, dan tingkat kesukaan panelis terhadap warna gula semut tertinggi terdapat pada perlakuan GM1 (Gula merah
100% : Sari apel 0%) yaitu 3,80 (netral-suka) dengan pengaruh proporsi gula merah dan sari apel pada gula semut.
Hal ini mengindikasikan bahwa variasi proporsi gula merah dan sari apel pada karakteristik gula semut tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap penilaian panelis terhadap warna.
Tekstur
Tekstur merupakan pengindraan yang melalui rabaan atau sentuhan[36]. Hasil pengujian organoleptik mengenai
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur gula semut ditunjukkan pada Tabel 6, yang memperlihatkan rentang skor
antara 2,37 hingga 3,87, dengan kategori dari (tidak suka-suka). Tingkat kesukaan terendah terhadap tekstur gula
semut ditemukan pada perlakuan GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%) dengan skor 2,37, yang menunjukkan
preferensi antara (tidak suka-netral), dipengaruhi oleh proporsi gula merah dan sari apel. Sebaliknya, tingkat kesukaan
tertinggi diperoleh pada perlakuan GM3 (Gula merah 80% : Sari apel 20%) dengan skor 3,87, yang berada pada
kategori (netral-suka), juga dipengaruhi oleh proporsi gula merah dan sari apel. Hal ini menunjukkan bahwa variasi
proporsi gula merah dan sari apel dalam gula semut memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur gula semut.
Rasa
Rasa yaitu bagian uji organoleptik yang terpenting dari semua indikator yang dapat diterima atau tidaknya produk
oleh panelis. Penilaian rasa pada produk pangan merupakan suatu bentuk daya terima indra perasa terhadap produk
pangan yang dihasilkan. Presepsi rasa yang dapat diterima oleh manusia ada 4 yaitu rasa manis, pahit, asam dan
asin[37]. Berdasarkan Tabel 6 setelah dilakukan uji friedman menunjukan bahwa pengaruh proporsi gula merah dan
sari apel pada gula semut berpengaruh tidak nyata terhadap organoleptik rasa. Nilai rerata terendah ada pada perlakuan
GM6 (Gula merah 50% : Sari apel 50%) sebesar 3,30 (netral-suka) sedangkan nilai rerata tertinggi ada pada perlakuan
GM1 (Gula merah 100% : Sari apel 0%) berada di angka 4,10 (suka-sangat suka). Pengaruh proporsi gula merah dan
sari apel pada gula semut yang dihasilkan.
. Perlakuan Terbaik
Berdasarkan analisis menggunakan metode Zeleny, diperoleh perlakuan terbaik untuk gula semut. Penilaian ini
didasarkan pada penghitungan yang mengalikan rata-rata hasil dari berbagai parameter, yaitu pH, rendemen, warna
L* (lightness), warna a* (redness), warna b* (yellowness), kadar air, aktivitas antioksidan, serta uji organoleptik yang
meliputi aroma, warna, tekstur, dan rasa. Hasil analisa terbaik disajikan pada Tabel 4.

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This preprint is protected by copyright held by Universitas Muhammadiyah Sidoarjo and is distributed
under the Creative Commons Attribution License (CC BY). Users may share, distribute, or reproduce the work as long as the original author(s) and copyright
holder are credited, and the preprint server is cited per academic standards.

Authors retain the right to publish their work in academic journals where copyright remains with them. Any use, distribution, or reproduction that does not
comply with these terms is not permitted..



8 | Page

Tabel 4. Hasil analisa perlakuan terbaik gula semut

Parameter Perlakuan
GMI =Gula GM2=Gula GM3=Gula GM4=Gula GM5=Gula GM6=Gula
merah merah 90% :  merah 80% : merah 70% : merah 60% : merah 50% :
100% : Sari Sari apel Sari apel Sari apel Sari apel Sari apel
apel 0% 10% 20% 30% 40% 50%
pH 6,2 6,1 6,2 6 5,9 5,5
Rendemen 86,00 86,00 85,00 84,00 81,00 80,01
Profil warna:
L/lightness 6,05 9,91 9,97 11,78 13,27 15,29
a*/redness 3,65 2,02 3,88 5,61 5,62 6,02
b*/yellowness 2,23 1,52 1,71 6,45 7,09 8,07
Kadar air 6,73 6,31 6,34 7,61 7,04 4,24
Aktivitas 198,13 197,19 202,66 243,59 264,53 148,59
antioksidan
Organoleptik:
Aroma 4,97 3,57 3,50 3,37 3,37 3,37
Warna 3,80 3,07 3,20 3,40 3,33 3,00
Tekstur 3,83 3,07 3,87 2,43 2,57 2,37
Rasa 4,10 3,67 3,73 3,40 3,43 3,30
Total 0,37 0,49 0,42 0,25 0,23** 0,34

Keterangan: ** (Nilai Tertinggi)

Hasil perhitungan terbaik adalah gula semut dengan proporsi gula merah 60% : sari apel 40% yang menunjukkan
nilai kandungan pH 5,9; rendemen 81,00; warna L/Lightness 13,27; warna a*/redness 5,62; warna b*/yellowness 7,09;
kadar air 7,04%; altivitas antioksidan 264,53; organoleptik aroma 3,37 (netral-suka); organoleptik warna 3,33 (netral-
suka); organoleptik tekstur 2,57 (tidak suka-netral); organoleptik rasa 3,43 (netral-suka).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa proporsi gula merah dan sari apel memberikan pengaruh
signifikan terhadap beberapa karakteristik gula semut, yaitu rendemen, warna fisik lightness, warna fisik yellowness,
kadar air, aktivitas antioksidan, dan tekstur. Namun, proporsi tersebut tidak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap karakteristik pH, warna fisik redness, serta organoleptik seperti aroma, warna, dan rasa gula semut.

Hasil perhitungan terbaik adalah gula semut dengan proporsi gula merah 60% : sari apel 40% yang menunjukkan
nilai kandungan pH 5,9; rendemen 81,00; warna L/Lightness 13,27; warna a*/redness 5,62; warna b*/yellowness 7,09;
kadar air 7,04%; altivitas antioksidan 264,53; aroma 3,37 (netral-suka); warna 3,33 (netral-suka); tekstur 2,57 (tidak
suka-netral); rasa 3,43 (netral-suka).
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