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ABSTRAK

Gula semut yang lebih dikenal dengan-istilah cane sugar merupakan
suatu bentuk produk olahan dari’nira tebu‘yang leles dalam saringan dan
mempunyai bentuk berupa butiran halus. Kerusakan yang terjadi pada gula
semut selama penyimpanan adalah pengerasan, pelunakan, penggumpalan,
timbulnya bakteri dan jamur. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji laju
perubahan mutu gula selama penyimpanan. Parameter mutu yang diamati
adalah kadar air, kadar abu, warna dan uji organoleptik. Penelitian ini
menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) faktorial yang terdiri dari
faktor bahan tambahan berupa ekstrak rempah jahe dan kencur dan faktor
tingkat suhu penyimpanan yaitu suhu 7°C, 27°C, 35°C dan 45°C. Haisil
penelitian didapatkan bahwa pemberian ekstrak bahan tambahan dan suhu
penyimpanan mempengaruhi’ Kualitas gula semut. Semakin tinggi suhu
penyimpanan maka akan semakin besar laju penurunan mutu gula semut
pada setiap parameter yang diamati. Penurunan mutu gula semut dapat
dianalisis menggunakan nilai k (slope). Nilai k yang diperoleh pada penelitian
ini mempengaruhi gula semut pada setiap parameter. Nilai k yang semakin
kecil menunjukkan laju perubahan mutu gula semut yang semakin rendah
untuk setiap parameter. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan
terbaik untuk penyimpanan gula semut, adalah perlakuan tanpa bahan
tambahan penyimpanan suhu 7°C, dengan nilai k pada perlakuan gula semut
tanpa bahan tambahan suhu 7°C untuk parameter kadar air sebesar 0,0108,
parameter kadar abu 0,0064, parameter light 0,2577 dan parameter hue
0,0244.
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