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ANALISIS KUALITAS NIRA AREN (Arenga
pinnata Merr) DARI BERBAGAI DAERAH
SENTRA PENGHASIL NIRA DI SUMATRA

BARAT
Ilham Hamidi NST, Tuty Anggraini, Novizar Nazir

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi mutu nira aren
(Arenga pinnata Merr) yang berasal dari tujuh daerah sentra
penghasil di Provinsi Sumatra Barat berdasarkan parameter fisik,
kimia, dan metabolit. Berdasarkan hasil analisis, diketahui bahwa
sebagian besar sampel menunjukkan kadar gula yang hampir sama.
Seluruh sampel menunjukkan warna dalam rentang yellow red
dengan nilai °Hue antara 75,21 hingga 88,72, serta nilai pH yang
bervariasi antara 5,47 hingga 6,82. Spektrum FT-IR menunjukkan
kemiripan profil senyawa organik pada seluruh sampel, dengan
keberadaan gugus fungsi -OH, C=0, C-O, dan C-H. Aktivitas
antioksidan tertinggi berdasarkan nilai ICsg terendah terdapat pada
sampel TBc 56,21 ppm , sedangkan kandungan total fenolik
tertinggi tercatat pada sampel TLMa 5,71 mg GAE/g .

Kata kunci: nira aren, kualitas, sumatra barat, total gula,
antioksidan, ft-ir, total fenolik.



ANALYSIS OF THE QUALITY OF PALM
SUPPRESS NIRA (Arenga pinnata Merr) FROM
VARIOUS PALM SUPPRESS PRODUCING

AREAS IN WEST SUMATRA
Ilham Hamidi NST, Tuty Anggraini, Novizar Nazir

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the quality of palm sap (Arenga
pinnata Merr) collected from seven major production areas in West
Sumatra Province based on physical, chemical, and metabolite
parameters. The analysis revealed that most samples exhibited
similar sugar content. All samples showed colors within the yellow-
red range, with °Hue values between 75.21 and 88.72, and pH
values ranging from 5.47 to 6.82. The FT-IR spectra indicated
similar profiles of organic compounds across all samples, showing
the presence of functional groups such as —OH, C=0, C-0, and C-
H. The highest antioxidant activity, indicated by the lowest IC50
value, was observed in sample TBC (56.21 ppm), while the highest
total phenolic content was recorded in sample TLMA (5.71 mg
GAE/qQ).

Keywords: aren sap, quality, west sumatra, total sugar, antioxidant,
ft-ir, total phenolic content.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nira adalah cairan manis yang berasal dari pohon-pohon
palma, seperti aren, kelapa, nipah, siwalan dan lainnya. Cairan ini
dihasilkan melalui penyadapan batang atau bunga pohon palma
yang biasanya digunakan sebagai bahan baku untuk berbagai
produk makanan dan minuman, termasuk gula kelapa, gula semut,
dan minuman fermentasi seperti tuak. Nira mengandung akan gula
alami serta tinggi antioksidan dan nutrisi lainnya. Nira aren sering
dianggap sebagai minuman sehat yang dapat memberikan manfaat
bagi kesehatan manusia seperti mencegah dari penyakit kronis
termasuk jantung dan dan kanker (Sarkar et al., 2023). Menurut
(Imraan et al., 2023).

Nira aren menawarkan banyak manfaat kesehatan yang
signifikan. Kandungan asam sitrat di dalamnya berfungsi sebagai
antioksidan yang sangat efektif dalam melawan radikal bebas.
Selain itu, nira aren juga mengandung mengandung karbohidrat,
lemak, dan protein, menjadikannya sumber energi yang sangat baik
(Setiawan, 2020). Nira aren juga memiliki sifat pencahar alami dan
dapat digunakan untuk mengobati sariawan (Nuryanti et al., 2015).
Dengan demikian, nira aren tidak hanya berfungsi sebagai sumber
energi, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan lainnya melalui
sifat antioksidan dan kemampuannya mengatasi masalah
pencernaan serta sariawan.

Secara umum, kandungan nira aren yang disadap dari
bunga tanaman aren terdiri dari 80% air, 10-15% gula total, serta
asam amino, vitamin, dan mineral (Saputro et al., 2019). Sukrosa
merupakan gula yang paling dominan dalam nira aren, diikuti oleh
glukosa, fruktosa, inositol, dan rafinosa dalam jumlah yang lebih
kecil. Kandungan nutrisi nira aren bervariasi tergantung pada
faktor-faktor seperti jenis tanaman, wilayah geografis, dan metode



penyadapan yang digunakan (Sarkar et al., 2023). Tanaman aren
dapat tumbuh dengan baik di antara pohon-pohon lain dan semak-
semak, di dataran, lereng bukit, lembah, dan pegunungan (Astuti &
Astuti, 2023).

Menurut Safari dalam Marsigit, (2005) kualitas nira aren
yang baik adalah nira dengan kadar brix dan pH yang berada pada
kisaran tertentu agar dapat diolah menjadi gula aren. pH nira
idealnya berada dalam rentang 67,5, dengan kadar brix lebih dari
17%. Nira diketahui mudah rusak, sehingga harus segera diolah
setelah disadap untuk mencegah kerusakan atau kehilangan gula
yang ditunjukkan oleh penurunan pH akibat fermentasi.
Konsistensi kualitas nira dari waktu ke waktu juga penting untuk
memastikan hasil olahan yang konsisten. Pengendalian proses
produksi dan pemantauan secara teratur dapat membantu menjaga
kualitas nira (Adisetya et al., 2023).

Hadi et al., (2024) juga memperlihatkan bahwa kualitas nira
aren dipengaruhi oleh faktor lingkungan seperti iklim, kondisi
tanah, dan praktik pertanian yang diterapkan. Misalnya, tanaman
aren yang ditanam di daerah dengan curah hujan tinggi dan tanah
yang subur akan menghasilkan nira dengan kualitas yang lebih
baik. Selain itu, metode penyadapan yang tepat, seperti penggunaan
alat yang bersih dan penanganan yang higienis, dapat membantu
mempertahankan kemurnian dan kualitas nira (Wahyuni et al.,
2021).

Menurut Noprizal, Anwar and Rozen (2023) nira yang ideal
untuk diolah sebaiknya memiliki tingkat kemurnian yang tinggi,
bebas dari kontaminan seperti debu, mikroorganisme patogen, dan
zat asing lainnya yang dapat mempengaruhi kualitas proses
pengolahan. Kandungan nira yang bersih dan murni memastikan
hasil akhir yang optimal, mengurangi risiko fermentasi yang tidak
diinginkan, serta mempertahankan cita rasa dan aroma khas yang
diharapkan. Nira merupakan cairan manis yang diperoleh dari
tandan pohon kelapa atau aren (Arenga pinnata). Dengan



kandungan glukosa yang tinggi, nira kerap dimanfaatkan oleh
masyarakat untuk diolah menjadi gula tradisional (Mussa, 2014).

Salah satu produk yang diolah dengan bahan baku nira aren
adalah gula merah. Gula merah memiliki beberapa kelebihan
seperti rasa yang khas dan indeks glikemik yang lebih rendah
dibandingkan dengan gula putih (Puspitasari et al., 2021). Karna
alasan tersebut, gula merah menjadi pilihan yang lebih baik bagi
penderita diabetes dan mereka yang peduli dengan kesehatan.
(Faizah et al., 2023).

Nira aren juga bisa diolah menjadi gula dan sumber kalori
yang sangat baik sebagai pemanis yang aman untuk dikonsumsi
oleh semua kalangan seperti gula semut. Gula semut adalah gula
bubuk atau kristal yang rendah kalori. Gula ini dibuat dari nira aren
segar yang dimasak hingga mencapai kekentalan yang tepat, lalu
diproses menjadi kristal hingga berbentuk serbuk (Albaar et al.,
2020). Gula semut merupakan salah satu jenis gula alternatif rendah
kalori yang populer seiring dengan meningkatnya kesadaran
kesehatan dan kebutuhan akan bahan pangan yang lebih sehat. Gula
semut dihasilkan dari nira aren segar yang dipanaskan hingga
mencapai kekentalan tertentu sebelum dikristalkan menjadi serbuk.
Proses ini menghasilkan gula yang tidak hanya manis, tetapi juga
memiliki nilai gizi yang tinggi sehingga bisa menjadi alternatif
pengganti gula tebu (Pratama et al., 2020).

Kualitas nira aren sangat mempengaruhi kualitas produk
gula merah maupun gula semut yang akan dihasilkan. Di Sumatera
Barat terdapat beberapa daerah yang dianggap sebagai daerah
sentra penghasil nira aren diantaranya Nagari Koto Malintang,
Kecamatan Tanjung Raya, Kabupaten Agam, Nagari Sungai Duo,
Kecamatan Sitiung, Kabupaten Dharmasraya , Nagari Lubuk
Gadang, Kecamatan Sangir, Kabupaten Solok Selatan, Nagari Pauh
Sangik, Kecamatan Akabiluru, Kabupaten Lima Puluh Kota,
Nagari Taeh Bukik, Kecamatan Payakumbuh, Kabupaten Lima
Puluh Kota, Nagari Andaleh Baruih Bukik, Kecamatan Sungayang,



Kabupaten Tanah Datar, Nagari Sinuruik, Kecamatan Talamau,
Kabupaten Pasaman Barat. Alasan dianggapnya daerah-daerah ini
sebagai sentra penghasil nira aren karna faktor alam serta
keterampilan masyarakat dalam menghasilkan nira aren dari
berbagai daerah ini, sehingga dianggap sebagai sentra penghasil
nira aren di Sumatra Barat.

Berdasarkan data geografis dari berbagai daerah sentra
penghasil nira di Sumatra Barat diketahui berbeda (Badan Pusat
Statistik Provinsi Sumatra Barat, 2023). Dimana, letak geografis ini
juga akan mempengaruhi iklim yang ada pada daerah tersebut.
Secara umum daerah-daerah yang dekat dengan pegunungan atau
dataran tinggi, cenderung memiliki curah hujan yang tinggi.
Tanaman aren yang ditanam di daerah dengan curah hujan yang
tinggi akan menghasilkan nira yang lebih baik (Hadi et al., 2024).

Berdasarkan uraian di atas perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut untuk mengetahui kualitas dari nira aren yang didapatkan
pada beberapa daerah sentra penghasil nira aren di Sumatra Barat.
Oleh karena itu penulis akan melakukan penelitian dengan judul
“Analisis Kualitas Nira Aren (Arenga pinnata Merr) dari Berbagali
Daerah Sentra Penghasil Nira di Sumatra Barat”.

1.2 Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :
1. Mengidentifikasi kualitas nira aren dari berbagai daerah sentra
penghasil nira di Sumatra Barat.
2. Mengetahui kualitas terbaik nira aren dari berbagai daerah sentra
penghasil nira di Sumatra Barat.



1.3 Manfaat

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai kualitas dan komposisi
nira aren dari berbagai daerah sentra penghasil nira di Sumatra
Barat.

2. Membantu para perajin nira untuk meningkatkan mutu hasil
sadapan nira aren dan memperkuat potensi ekonomi lokal
berbasis bahan dasar nira aren di Sumatra Barat.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Aren

Tanaman aren (Arenga pinnata), yang juga dikenal sebagai
enau, memiliki potensi besar dalam konteks perkebunan. Produk
utamanya adalah nira aren, cairan yang diperoleh dari penyadapan
bunga jantan tanaman ini. Nira tersebut dapat dijadikan bahan
untuk berbagai produk seperti gula cair, gula merah, minuman,
cuka, dan alkohol (Sebayang, 2016). Selain itu, bagian lain dari
tanaman aren juga dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan produk
makanan seperti kolang-kaling dari buah betina, serta tepung aren
dari empelur batang tanaman yang digunakan dalam pembuatan
kue, roti, dan biskuit (Sukmana et al., 2022). Adapun gambar
tanaman aren dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Tanaman Aren (Arenga pinnata Merr)
(Sumber Kompas.com)



Taksonomi tanaman aren adalah sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Division : Spermatophyta
Subdivision  : Angiospermae

Class : Monocotyledonae
Ordo : Spadicitlorae

Family : Palmae

Genus . Arenga

Species . Arenga pinnata Merr

Sebagai hasil hutan bukan kayu, masyarakat dapat
memanfaatkan berbagai bagian dari pohon aren seperti akar,
batang, daun, ijuk, nira, pati dan buah (Gunawan et al., 2017).
Namun aren umumnya dikenal sebagai tanaman pangan yang
menghasilkan komoditas pati (karbohidrat), seperti tepung, gula
aren, hingga buah (kolang-kaling). Tanaman aren memiliki
beberapa kriteria panen dimana umumnya umur tanaman aren yang
siap untuk dilakukan pemanenan nira adalah pada usia 7-10 tahun
dengan produksi air nira mencapai 10-15 liter/hari dan dapat
memproduksi nira dalam beberapa tahun (Victor, 2015).

2.2 Nira

Nira aren adalah cairan berwarna kuning pucat hingga
bening yang diperoleh melalui proses penyadapan air tandan bunga
tanaman aren. Nira tidak berwarna, berbau harum, dan manis
(Setiawan, 2020). Pada umumnya, nira aren mengandung
karbohidrat, protein, lemak, dan air. Nira aren dapat diolah menjadi
gula yang merupakan sumber kalori yang baik dan aman untuk
dikonsumsi oleh berbagai kalangan. Adapun gambar nira aren
dapat dilihat pada Gambar 2.



Gambar 2. Nira Aren
(Sumber : Darma, Asysyuura and Angka, 2023)

Komposisi nira aren berdasarkan data yang didapatkan dari
penelitian (Barlina et al., 2020) dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Nira

Zat Gizi Kandungan (%)
Kadar Air 87,20
Gula 11,28
Protein 0,20
Lemak 0,20
Mineral 0,24

Sumber : (Barlina et al., 2020)

Dari kandungan yang dimilikinya, nira aren sering kali
digunakan sebagai bahan pemanis untuk berbagai produk minuman
dan makanan, ataupun dikonsumsi secara langsung sebagai
minuman segar. Nira aren juga mengandung berbagai asam amino
seperti glutamat, treonin, aspartat, dan serin sebagai asam amino
utama. Selain itu, nira juga mengandung vitamin C, vitamin B
kompleks, dan senyawa fenolik yang bertindak sebagai antioksidan
penting. Mineral seperti kalsium, fosfor, dan besi juga ditemukan
dalam nira. Senyawa volatil dalam nira termasuk ester, hidrokarbon
aromatik, keton alifatik, alkohol, asam, dan senyawa heterosiklik.
Selama produksi gula aren, beberapa senyawa volatil ini



menghilang. Secara keseluruhan, nira aren adalah sumber nutrisi
yang mengandung dan bermanfaat bagi kesehatan (Saputro et al.,
2019).

2.2.1 Manfaat Nira Aren

Nira aren memiliki indeks glikemik rendah, yaitu 35,56. Hal
ini menjadikan nira aren sebagai pilihan minuman alternatif yang
dapat membantu menjaga kadar gula darah (Solang et al., 2020). Di
dalam nira aren, terkandung vitamin C serta kalsium yang berperan
terhadap proses metabolisme glukosa, dimana keduanya
mendukung kerja enzim glukokinase yang berfungsi mengatur
konversi glukosa dalam sel.

Selain itu, nira aren juga mengandung serat dan asam
askorbat, yang bermanfaat untuk memperlancar pencernaan dan
mengurangi kemungkinan terjadinya sembelit (Yamani et al.,
2024). Nira aren juga dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai bahan
baku pembuatan gula dan minuman fermentasi, yang berperan
penting dalam meningkatkan perekonomian masyarakat lokal
(Surya et al., 2018).

2.3 Produk Nira Aren
2.3.1 Gula Semut
Menurut SNI 3743:2021 gula semut adalah hasil dari
pengolahan air nira pohon palma dengan atau tanpa penambahan
bahan tambahan pangan lain yang diolah dalam bentuk
serbuk/kristal. Berikut ini syarat mutu standar gula semut atau gula
palma yang dapat dilihat pada Tabel 2.



Tabel 2. Syarat Mutu Gula Palma atau Gula Semut (SNI

3743:2021)
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Ukuran Partikel Mm Maks 1,41
2 Kadar Abu Fraksi massa, % Maks 2,5
3 Kadar Air Fraksi massa, % Maks 3,0
4 Gula Reduksi Fraksi massa, % Maks 3,0
5 Gula (sakarosa) Fraksi massa, % 80 -93

Sumber: Standar SNI (3743 :2021)

Gula semut adalah gula aren berbentuk bubuk atau butiran
halus seperti pasir yang berasal dari nira atau gula merah.
Dinamakan gula semut karena butirannya yang menyerupai semut.
Proses pembuatannya dimulai dengan memasak nira aren segar
hingga mencapai kekentalan yang pas, kemudian diproses menjadi
kristal dan akhirnya diubah menjadi serbuk (Albaar et al., 2020).
Adapun gambar gula semut dapat dilihat pada Gambar 3.

. Gmbar 3. Gula Semut
(Sumber : Sastro and Rusdiana, 2022)
Permintaan terhadap gula semut terus meningkat seiring

waktu. Dalam konteks industri kreatif, produksi gula semut
memiliki prospek yang cerah dan berpotensi untuk terus
berkembang (Zazilah & Rusmawan, 2021). Selama proses
fermentasi nira, terjadi penurunan yang cepat dalam kandungan
gula, sementara asam asetat dan laktat cenderung meningkat.
Perubahan ini dapat dikenali dari penurunan pH dan kadar gula



dalam nira digunakan dalam pembuatan gula semut (Wilberta et al.,
2021).

2.3.2 Gula Merah

Berdasarkan SNI 3743:2021 gula semut adalah hasil dari
pengolahan air nira pohon palma dengan atau tanpa penambahan
bahan tambahan pangan lain yang diolah dalam bentuk
serbuk/kristal. Berikut ini syarat mutu standar gula semut atau gula
palma yang dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Syarat Mutu Gula Palma Atau Gula Merah (Sni

3743:2021)
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Bahan Tidak Larut Fraksi massa, % Maks 1,0
dalam Air

2 Kadar Abu Fraksi massa, % Maks 2,5
3 Kadar Air Fraksi massa, % Maks 10
4 Gula Reduksi Fraksi massa, % Maks 5,0
5 Gula (sakarosa) Fraksi massa, % 70 -85

Sumber : Standar SNI (3743 :2021)

Gula merah adalah gula cetak yang didapatkan dengan
memasak nira aren pada suhu tertentu sehingga mengental seperti
gulali, lalu dicetak dalam cetakan berbentuk setengah lingkaran
(Assah & Makalalag, 2021). Gula merah yang diproses secara
tradisional memiliki bentuk padat dan keras, sehingga konsumen
perlu memotong atau mengirisnya dan melarutkannya terlebih
dahulu sebelum digunakan. Adapun gambar gula merah/aren cetak
dapat dilihat pada Gambar 4.



Gambar 4. Gula Merah/ Aren Cetak
(Sumber : A’yunin, Natawijaya and Suhartono, 2022)
Gula merah mengandung berbagai nutrisi penting, seperti

antioksidan, mineral dan serat yang dapat digunakan sebagai
sumber energi dan bermanfaat pada kesehatan manusia terutama
bagi penderita diabetes (Widodo et al., 2024). Gula aren dan gula
semut diproses dengan metode yang serupa. Namun, meskipun
memiliki konsep pengolahan yang sama, terdapat perbedaan dalam
tahap pemrosesan setelah nira kental diperoleh. Pada gula semut,
proses dilanjutkan dengan pendinginan dan pengkristalan,
sementara pada gula aren, dilakukan tahap pencetakan setelahnya
(Haris & Ridwan, 2020).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2025 sampai
dengan April 2025. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Biokimia Hasil Pertanian dan Gizi Pangan, Laboratorium
Instrumentasi Pusat, Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi
Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian dan Laboratorium
Penelitian Fakultas Farmasi Universitas Andalas serta di berbagai
daerah sentra penghasil nira aren di sumatra barat..

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Cool
box Marvel Coolers, pH meter, Refraktometer ATC Digital 0-80%,
Ultrasonic Bath, Hot Plate, Vortex, Tabung Reaksi, Mikropipet,
Kertas Saring, Gelas Ukur 10 ml dan 100 ml, Timbangan Digital,
Erlenmeyer, dan Spekrofotometer Cary 8454 UV -Vis,
Spektrofotometer HunterLab ColorFlex EZ dan Fourier Transform
InfraRed Spectroscopy.
3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah nira aren
yang berasal dari beberapa daerah di Sumatra Barat yang dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Lokasi Pengambilan Sampel Nira Aren

NO Kabupaten Kecamatan Nagari Kode Sampel
1 Agam Tanjung Raya  Koto Malintang MNJ
2 Dharmasraya Sitiung Sungai Duo DMS
3 Lima Puluh Akabiluru Pauh Sangik AKAB
' Kota Payakumbuh Taeh Bukik B
4 Pasaman Barat Talamau Sinuruik TLM
5 Solok Selatan Sangir Lubuk Gadang SSL




6. Tanah Datar Sungayang Andaleh Baruih suU
Bukik

Kemudian bahan kimia yang digunakan adalah larutan
Buffer pH 7 dan 4, aquades, DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl), Folin-Ciocalteu, Etanol 95% dan KBr (Kalium
bromida).

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode komparatif-deskriptif
untuk mengetahui karakteristik kualitas nira aren yang didapatkan
dari beberapa daerah sentra penghasil nira aren secara mendetail.
Dimana hasil dari penelitian akan menyajikan data-data dalam
bentuk tabel dan diagram mengenai kualitas nira aren dari beberapa
daerah sentra penghasil nira aren di Sumatera Barat.
3.3.1 Persiapan Bahan Baku

Proses persiapan bahan baku yang dilakukan mencakup
penyadapan, penampungan, penyaringan dan penyimpanan nira
aren sebelum dilakukan analisis. Nira diperoleh dari petani yang
melakukan penyadapan setiap pagi dan sore. Selama penyadapan,
nira ditampung dalam bambu tua yang diikat dengan tali pada
pelepah. Nira yang disadap pada sore hari akan dipanen pada pagi
hari, dan sebaliknya. Setelah itu, dilakukan penyaringan untuk
menghilangkan kotoran yang terbawa, seperti ranting, daun, dan
kotoran lainnya (Diniyah et al., 2012). Nira yang digunakan dalam
analisis penelitian adalah nira yang disadap pagi hari.

Nira yang sudah disaring dimasukkan ke masing-masing
centrifuge tube 50 ml yang sudah diberikan label kemudian
disimpan di dalam cool box yang berisi pecahan es batu. Nira yang
sudah dimasukkan ke dalam cool box nantinya akan dipindahkan
ke dalam freezer yang ada dalam laboratorium sebelum dilakukan
analisis. Tujuan dari penyimpanan nira pada suhu rendah yaitu
untuk memperlambat proses fermentasi. Suhu beku mengurangi



kecepatan reaksi pertumbuhan mikroba yang dapat merusak
kandungan nira (Zahara et al., 2024). Untuk cool box yang berisi
pecahan es batu selalu diganti tiap 1 jam perjalanan atau setiap
ketemu perkampungan yang menjual es batu selama rentang waktu
1 jam tersebut.

3.4 Metode Analisis
3.4.1 Analisis Fisik
3.4.1.1 Analisis Total Gula Metode Refraktometri (Sulaeman et
al., 1995)

Metode refraktofotometri dipilih karena efektif untuk
menganalisis sampel dengan konsentrasi gula tinggi, sehingga
sangat cocok untuk mengukur kadar total gula dalam nira aren.
Langkah pertama adalah membersihkan prisma refraktofotometer
menggunakan Kkertas lensa atau tisu, kemudian teteskan sampel
menggunakan pipet tetes pada permukaan prisma dan tutup dengan
hati-hati. Hasil pengukuran kadar total gula akan ditunjukkan
dalam satuan Brix, yang mencerminkan persentase total gula dalam
larutan. Untuk mendapatkan hasil yang lebih akurat, pengukuran
harus dilakukan beberapa kali.
3.4.1.2 Analisis Warna (Andarwulan et al., 2011)

Pengujian warna dilakukan dengan mengukur nilai L*, a*,
dan b* menggunakan colorimeter (Hunter Lab). Nilai L*
menunjukkan tingkat kecerahan dengan rentang O hingga 100, di
mana nilai lebih rendah menunjukkan warna yang lebih gelap
(hitam atau abu-abu), sedangkan nilai lebih tinggi menunjukkan
warna yang lebih terang (putih). Semakin besar nilai L*, semakin
tinggi tingkat kecerahannya Nilai a* menggambarkan tingkat
kemerahan atau kehijauan suatu sampel, sedangkan nilai b*
menunjukkan tingkat kebiruan hingga kekuningan. Sementara itu,
chroma menunjukkan intensitas warna, dan hue menggambarkan
proporsi warna yang terkandung dalam bahan.



Sebelum digunakan, colorimeter harus dikalibrasi dengan
menempatkan sensor warna pada pelat kalibrasi berwarna putih.
Untuk analisis, sampel sebanyak 5 ml disiapkan, lalu sensor warna
diletakkan pada sampel untuk memperoleh nilai L*, a*, dan b*.
Pengukuran warna dapat dihitung menggunakan rumus sebagai
berikut:

Warna = 100 — [(100-L*) + a*? + b*?]*2
Keterangan:
L :kecerahan warna nilai antara 0 sampai 100 merujuk pada warna
hitam hingga putih
a :merujuk pada warna hijau sampai merah
a (+) antara 1 sampai 100 untuk warna merah
a (-) antara 0 sampai -80 untuk warna hijau
b merujuk pada warna biru sampai kuning
b (+) antara 0 sampai 70 untuk warna kuning
b (-) antara 0 sampai -80 untuk warna biru
°Hue parameter kisaran warna
Parameter warna berdasarkan nilai °Hue dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Parameter Warna Berdasarkan Nilai °Hue

Warna Nilai °Hue
Red 18-54
Yellow red 54-90
Yellow 90-126
Yellow green 126-162
Green 162-198
Blue green 198-234
Blue 234-270
Blue purple 270-306
Purple 306-342
Red purple 342

Sumber : (Andarwulan et al., 2011)
3.4.2 Analisis Kimia
3.4.2.1 Aktivitas Antioksidan 1Cso (Modifikasi Blois, 1958)
1. Pembuatan Larutan DPPH 0,2 mM
Untuk memulai analisis aktivitas antioksidan, langkah awal
adalah menyiapkan larutan DPPH. Selanjutnya, masukkan 1 ml



sampel ke dalam tabung reaksi dan campurkan dengan 10 ml
metanol. Setelah di-vortex dan direndam dalam ultrasonic bath
selama 15 menit, ambil 1 ml dari campuran tersebut dan tambahkan
dengan 9 ml metanol. Setelah sampel menjadi jernih, ambil 2 ml
dan campurkan dengan 1 ml larutan DPPH yang telah disiapkan,
yaitu larutan DPPH 0,2 mM yang terbuat dari 0,0154 mg serbuk
DPPH larut dalam 100 mL metanol.
2. Pembuatan Larutan Blanko
Dimasukkan 1 ml larutan DPPH 0,2 mM ke dalam tabung
reaksi, kemudian tambahkan 2 ml methanol p.a. Aduk sampai
larutan homogen dan biarkan bereaksi selama 15 menit dalam
kegelapan. Setelah itu, ukur serapan gelombang pada panjang
gelombang 517 nm untuk analisis lebih lanjut.
3. Pembuatan Larutan Induk Ekstrak Konsentrasi 100 ppm
Dilarutkan 1 g dalam methanol dalam labu takar berukuran
10 ml, dan methanol ditambahkan hingga mencapai tanda batas.
Larutan kemudian didiamkan dalam ultrasonic bath selama 15
menit. Setelah itu, larutan disaring dan dilakukan pengenceran
sebanyak 3 kali hingga mencapai konsentrasi 100 ppm.

4.  Pengukuran Serapan Menggunakan Spektrofotometer UV-
Vis  Masing- masing konsentrasi larutan uji diambil sebanyak 2
ml lalu dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Larutan DPPH 0,1
mM ditambahkan sebanyak 1 ml lalu didiamkan selama 15 menit.
Lalu serapan diukur pada panjang gelombang 517 nm.

5. Penentuan Persen Inhibisi
Aktivitas Antioksidan dapat dihitung melalui persen
inhibisi yang dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai

berikut:
.. . . Abs kontrol—Abs S l
Aktivitas antioksidan 9% = 222000203 SATPE « 100%
Abs kontrol

Nilai konsentrasi sampel dan persen inhibisi diplot masing-
masing pada sumbu x dan y pada persamaan regresi linear.
Persamaan regresi linear yang diperoleh dalam bentuk persamaan
y = a + bx, digunakan untuk mencari nilai 1Cso (Inhibitor




Concentration 50%) dari masing-masing sampel dengan
menyatakan nilai y sebesar 50 dan nilai x yang akan diperoleh
merupakan nilai 1Cso.

3.4.2.2 Analisis Total Fenolik (Wang et al., 2000)

Kandungan total polifenol dalam sampel dianalisis
menggunakan metode Folin-Ciocalteu. Sebanyak 1 ml sampel
dimasukkan ke dalam tabung reaksi, diikuti dengan penambahan 2
ml aquades, 1 ml reagen Folin-Ciocalteu (50%), dan 1 ml Na2CO3
(7,5%). Campuran ini diaduk secara homogen menggunakan vortex
dan dibiarkan bereaksi dalam kondisi gelap dengan dibungkus
aluminium foil selama 60 menit. Selanjutnya, absorbansi diukur
pada panjang gelombang 725 nm untuk menentukan kandungan
total polifenol dalam satuan mg GAE/qg.
3.4.2.3 AnalisisDerajat Keasaman (pH) (Yenrina, 2015)

Pengukuran pH digunakan untuk mengukur analisis pH.
Setelah suhu sampel ditentukan, atur pH meter ke suhu tersebut.
Setelah dinyalakan, pengukur pH dibiarkan selama 15 hingga 30
menit hingga stabil. Elektroda dibersihkan dengan air suling (jika
menggunakan air suling, elektroda dilap pakai tisu hingga kering).
Setelah mencelupkan elektroda pengukur pH ke dalam sampel,
perangkat diatur. Diperlukan beberapa waktu agar elektroda
menjadi stabil saat dicelupkan. Dicatat berapa pH sampel.

3.4.3 Analisis Metabolit
3.4.3.1 Analisis Fourier Transform Infra Red Spectroscopy
(Victor, 2015)

Sampel nira aren dicampur dengan KBr dengan
perbandingan 1 ml:99 mg. Setelah pelet KBr dan sampel dicampur
dilanjutkan dengan analisis menggunakan FT-IR. Seluruh
spektrum FT-IR diperoleh pada wilayah 4000 hingga 400 cm3
dengan resolusi spektral 4 cm sehingga diperoleh profiling
metabolit.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Daerah Sentra Penghasil Nira Aren
4.1.1 Kabupaten Agam

Secara umum Kabupaten Agam terletak di 0002" LS -
00°29" LS, dan 99°52" BT - 100°33" BT (Badan Pusat Statistik
Provinsi Sumatra Barat, 2023). Kabupaten Agam merupakan salah
satu daerah sentra penghasil nira aren tepatnya di Kecamatan
Tanjung Raya Nagari Koto Malintang. Jarak tempuh dari daerah
sentra ke laboratorium memakan waktu kurang lebih 3 jam
perjalanan menggunakan sepeda motor. Adapun jumlah pohon
untuk pengambilan sampel yang dianalisis adalah 1 pohon. Adapun
peta perjalanan pengambilan sampel dari Kabuapten Agam dapat
dilihat pada Gambar 5.

Koto Malintan

Padang

Gambar 5. Peta Perjalanan Pengambilan Sampel dari Kabupaten
Agam

4.1.2 Kabupaten Dharmasraya

Secara umum Kabupaten Agam terletak di 0°47" LS -
03°42" LS dan 101°09" BT - 101°54"BT (Badan Pusat Statistik
Provinsi  Sumatra Barat, 2023). Kabupaten Dharmasraya
merupakan salah satu daerah sentra penghasil nira aren tepatnya di
Kecamatan Sitiung Nagari Sungai Duo. Jarak tempuh dari daerah
sentra ke laboratorium memakan waktu kurang lebih 6 jam
perjalanan menggunakan sepeda motor. Adapun jumlah pohon
untuk pengambilan sampel yang dianalisis adalah 2 pohon. Adapun



peta perjalanan pengambilan sampel dari Kabuapten Dharmasraya
dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Peta Perjalanan Pengambilan Sampel dari Kabupaten
Dharmasraya

4.1.3 Kabupaten Lima Puluh Kota

Secara umum Kabupaten Lima Puluh Kota terletak di 0°22"
LU-0°23" LS dan 100°16" BT - 100°51" BT (Badan Pusat Statistik
Provinsi Sumatra Barat, 2023). Kabupaten Lima Puluh Kota
merupakan salah satu daerah sentra penghasil nira aren tepatnya di
Kecamatan Akabiluru Nagari Pauh Sangik dan Kecamatan Payakumbuh
Nagari Taeh Bukik. Jarak tempuh dari daerah sentra ke laboratorium
memakan waktu kurang lebih 4 jam perjalanan menggunakan
sepeda motor. Adapun jumlah pohon untuk pengambilan sampel
yang dianalisis adalah untuk Kecamatan Akabiluru 2 pohon dan
Kecamatan Payakumbuh 3 pohon. Adapun peta perjalanan
pengambilan sampel dari Kabuapten Lima Puluh Kota dapat dilihat
pada Gambar 7.
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Gambar 7. Peta Perjalanan Pengambilan Sampel dari Kabupaten
Lima Puluh Kota (a) Akabiluru, (b) Taeh Bukik

4.1.4 Kabupaten Pasaman Barat

Secara umum Kabupaten Pasaman Barat terletak di 0°30"
LS -00°11" LS dan 99°10"BT - 100°04"BT (Badan Pusat Statistik
Provinsi Sumatra Barat, 2023). Kabupaten Pasaman Barat
merupakan salah satu daerah sentra penghasil nira aren tepatnya di
Kecamatan Talamau Nagari Sinuruik. Jarak tempuh dari daerah
sentra ke laboratorium memakan waktu kurang lebih 5 jam
perjalanan menggunakan sepeda motor. Adapun jumlah pohon
untuk pengambilan sampel yang dianalisis adalah 2 pohon. Adapun
peta perjalanan pengambilan sampel dari Kabuapten Pasaman
Barat dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Peta Perjalanan Pengambilan Sampel dari Kabupaten
Pasaman Barat



4.1.5 Kabupaten Solok Selatan

Secara umum Kabupaten Solok Selatan terletak di 0°43" LS
-01°43" LS dan 101°01" BT - 101°30" BT (Badan Pusat
Statistik Provinsi Sumatra Barat, 2023). Kabupaten Solok Selatan
merupakan salah satu daerah sentra penghasil nira aren tepatnya di
Kecamatan Sangir Nagari Lubuk Gadang. Jarak tempuh dari daerah
sentra ke laboratorium memakan waktu kurang lebih 5 jam
perjalanan menggunakan sepeda motor. Adapun jumlah pohon
untuk pengambilan sampel yang dianalisis adalah 3 pohon. Adapun
peta perjalanan pengambilan sampel dari Kabuapten Solok Selatan
dapat dilihat pada Gambar 9.

Gambar 9. Peta Perjalanan Pengambilan Sampel dari Kabupaten
Solok Selatan

4. Kabupaten Tanah Datar

Secara umum Kabupaten Tanah Datar terletak di 0°17" LS
-3°39" LS  100°19" BT - 100°51" BT (Badan Pusat Statistik
Provinsi Sumatra Barat, 2023). Kabupaten Tanah Datar merupakan
salah satu daerah sentra penghasil nira aren tepatnya di Kecamatan
Sungayang Nagari Andaleh Baruih Bukik. Jarak tempuh dari
daerah sentra ke laboratorium memakan waktu kurang lebih 3 jam
perjalanan menggunakan sepeda motor. Adapun jumlah pohon
untuk pengambilan sampel yang dianalisis adalah 2 pohon. Adapun
peta perjalanan pengambilan sampel dari Kabuapten Tanah Datar
dapat dilihat pada Gambar 10.



Gambar 10. Peta Perjalanan Pengambilan Sampel dari Kabupaten
Tanah Datar

4.2 Analisis Fisik

4.2.1 Analisis Total Gula

Nira aren, yang merupakan cairan hasil sadapan dari pohon
aren (Arenga pinnata), memegang peranan krusial sebagai bahan
dasar dalam produksi gula aren. Kualitas dan jumlah gula yang
dihasilkan sangat bergantung pada seberapa banyak kandungan
gula dalam nira. Data dari total gula nira aren yang didapatkan
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Total Gula Nira Aren

Sampel Nilai (°Brix)
(Rata-rata) = SD
AKABA 15,73 £1,02
AKABg 11,37 £ 0,93
DMSa 10,37 £ 0,40
DMSg 11,93+ 0,81
MNJa 10,43 +£ 0,40
SSLa 7,00 +2,00
SSLe 102+1,10
Sampel Nilai (°Brix)

(Rata-rata) = SD
SSLc 9,27+110




SUa 11,10+ 0,56

SUs 11,37+ 0,40
TBa 11,37+1,19
TBe 8,77+ 0,86
TBc 11,10+ 1,01
TLMa 15,70+ 1,13
TLMs 11,77 +1,91

Nira aren yang mengandung akan kandungan gula
merupakan substrat yang potensial untuk proses fermentasi. Dalam
proses ini, gula yang terdapat pada nira akan diubah menjadi
alkohol melalui aktivitas mikroorganisme yang menghasilkan
berbagai enzim fermentatif. Berdasarkan data total gula nira aren
yang diperoleh dari berbagai daerah, proses fermentasi
menunjukkan penurunan kadar gula secara signifikan seiring
waktu. Penurunan ini terjadi karena sebagian besar gula dipecah
dan dikonversi menjadi etanol dan asam organik oleh enzim-enzim
yang dihasilkan selama proses fermentasi berlangsung (Alamsyah
et al., 2025).

Selama mobilisasi sampel ke laboratorium juga
mempengaruhi total gula yang didapat, dimana semakin lama
waktu tempuh dari lokasi pengambilan sampel maka akan semakin
turun total gula yang didapatkan dari nira aren. Hal ini disebabkan
karna proses fermentasi yang menyebabkan nira sangat mudah
rusak. Adapun grafik total gula nira aren dapat dilihat pada Gambar
5.
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Gambar 11. Grafik Total Gula Nira Aren

Nilai kadar gula total dinyatakan dalam satuan °Brix
(Berriel, 2018). Dalam praktik pengolahan, nira aren dengan °Brix
di atas 17 dinilai dapat menghasilkan gula aren yang lebih optimal
(Safari dalam Marsigit, 2005). Namun, berdasarkan data grafik
yang ada, terlihat bahwa tidak satu pun sampel nira aren yang
mencapai kadar °Brix ideal tersebut untuk diproses menjadi gula
aren. Meskipun demikian pada hasil penelitian yang dilakukan
oleh Barlina (2016) menunjukkan bahwa °Brix nira aren yang dapat
digunakan untuk pengolahan gula aren berkisar antara 12-13.
Menariknya, kadar gula total nira aren pada sampel AKAB, DMS,
dan TLM, yang ditemukan dalam studi ini, menunjukkan nilai yang
mendekati 12 °Brix dan bahkan melebihi 13 °Brix. Penurunan kadar
gula pada nira aren yang diamati kemungkinan besar disebabkan
oleh proses fermentasi yang terjadi. Apabila nira aren tidak segera
diolah setelah disadap, ia akan mengalami fermentasi, dan proses
inilah yang secara signifikan menurunkan kandungan gula dalam
nira aren (Wilberta, Sonya and Lydia, 2021). Untuk mengatasi hal
ini, terdapat beberapa metode yang efektif untuk menghentikan
proses fermentasi suatu produk, yaitu melalui pemanasan atau
pembekuan. Pemanasan dapat dilakukan dengan metode



pasteurisasi pada rentang suhu 80-95 °C (Gusti et al., 2016),
sedangkan pembekuan dilakukan dengan tujuan membatasi
aktivitas fermentasi oleh mikroba yang berpotensi merusak
kandungan nira aren (Diniyah et al., 2012). Pada penelitian ini cara
yang dilakukan untuk mencegah terjadinya fermentasi pada nira
aren yang didapatkan adalah dengan membekukan nira aren dengan
menyimpan nya pada suhu beku sebelum dilakukan analisis.
4.2.2 Analisis Warna

Pengujian warna pada nira aren dilakukan secara objektif
menggunakan Hunterlab ColorFlex EZ Spectrophotometer. Alat ini
mampu menghasilkan tiga parameter warna utama yang
merepresentasikan karakteristik visual sampel, yaitu Lx (lightness),
yang menunjukkan tingkat kecerahan atau kegelapan; a*(redness),
yang mengukur intensitas warna merah (nilai positif) atau hijau
(nilai negatif); dan b*(yellowness), yang menunjukkan intensitas
warna kuning (nilai positif) atau biru (nilai negatif). Data warna
nira aren yang diperoleh dari analisis ini kemudian dapat diamati
pada Tabel 7.

Tabel 7. Analisis Warna Nira Aren

Sampel L*+ SD a*+SD b* + SD °Hue+SD DKW
AKABA 15,91+1,08 -0,08+0,02 -1,33+0,03 86,70+£0,69 Yellow
Red
AKABg 17,041,552 -0,14+0,03 -2,31+0,10  86,59+0,90 Yellow
Red
DMSa 15,40+0,70  -0,08+0,06 -2,07+0,41 87,77x1,32 Yellow
Red
DMSg 18,09+0,48  -0,11+0,02 -2,21+0,20  87,06+0,39  Yellow
Red
MNJa 11,70+1,41  -0,05+0,04 -0,2240,11  75,21+11,44 Yellow
Red
SSLa 17,09+3,66 -0,10+0,04 -1,16+0,45 84,91+0,25 Yellow
Red

Sampel L*+SD a*+SDh b* £ SD Hue+SD DKW



SSLg  15,86+2,10 -0,08+0,05 -0,68+0,48 78,25+11,18 Yellow

Red
SSLc 15,71+0,58 -0,05+0,03 -0,96+0,19 86,80+1,91 Yellow
Red
SUa 19,48+0,96 -0,1940,05 -3,17+0,53 86,67+0,37  Yellow
Red
SUg  19,45+0,81  -0,16+0,02 -3,30+£0,77 87,10+1,18 Yellow
Red
TBa 22,63%+1,18 -0,14+0,06 -14,61+2,46¢ 87,98+1,23  Yellow
Red
TBg 18,66+1,05 -0,07+0,02 -2,96+0,54 88,72+0,07 Yellow
Red
TBc 20,15%2,55 -0,21+0,04 -2,09+0,19 84,19+0,68 Yellow
Red
TLMa 20,88+1,16 -0,25+0,02 -2,75+0,37 84,78+0,32  Yellow
Red
TLMg 18,19+0,98 -0,11+0,03 -2,90+0,27 87,78+0,41 Yellow
Red

Niali L* menunjukkan kecerahan suatu warna. Nilainya
berkisar dari 0 hingga 100, di mana 0 mengindikasikan warna
sangat gelap (hitam) dan 100 menunjukkan warna sangat terang
(putih). Semakin tinggi nilai L*, semakin cerah warnanya. Nilai a*
merepresentasikan spektrum warna dari hijau ke merah. Rentang
nilainya adalah dari -80 hingga 100. Nilai negatif menunjukkan
nuansa hijau, sedangkan nilai positif menunjukkan nuansa merah.
Semakin jauh dari nol (baik positif atau negatif), semakin kuat
intensitas warna hijau atau merahnya. Nilai b* menggambarkan
spektrum warna dari biru ke kuning. Nilainya berkisar antara -70
hingga 70. Nilai negatif mengindikasikan nuansa biru, sementara
nilai positif menunjukkan nuansa kuning. Sama seperti parameter
a*, semakin jauh nilainya dari nol, semakin dominan warna biru
atau kuningnya.

Menurut Andarwulan, Kusnandar and Herawati (2011) nilai
L* (lightness) menunjukkan kecerahan dengan rentang O (gelap)
hingga 100 (terang). Berdasarkan tabel 7, nilai L* nira aren berkisar



antara 11,70 hingga 22,63, dengan nilai terendah terdapat pada
sampel MNJa sebesar 11,70 dan tertinggi pada sampel TBa sebesar
22,63. Nilai a* (redness) memiliki kisaran nilai dari -80 hingga 100
yang menggambarkan spektrum warna dari hijau ke merah. Nilai
a* nira aren yang didapatkan berkisar antara -0,25 hingga -0,05
yang menggambarkan spektrum warna pada nira aren adalah warna
hijau kemerahan. Nilai b* (yellowness) memiliki kisaran nilai dari
-70 hingga 70 yang menggambarkan spektrum warna dari biru ke
kuning. Nilai b* nira aren berkisar antara -14,61 hingga -0,22 yang
menggambarkan spektrum warna biru kekuningan. Nilai °Hue nira
aren yang didapatkan berkisar antara 75,21 hingga 88,72 dengan
daerah kisaran warna (DKW) yaitu Yellow Red.

Warna nira aren yang berada dalam rentang yellow-red
(nilai °Hue 75,21-88,72) merupakan hasil interaksi antara
kandungan senyawa kimia alami dan perubahan ringan pascapanen
yang terjadi setelah proses penyadapan. Salah satu penyebab utama
pewarnaan ini adalah senyawa fenolik, seperti flavonoid dan tanin,
yang secara alami memberikan warna dari kuning hingga
kemerahan (Victor & Orsat, 2018). Kemudian, kemungkinan
terjadinya fermentasi awal pada sampel nira aren selama proses
penyimpanan atau pengangkutan dapat menyebabkan terbentuknya
senyawa-senyawa baru, seperti asam organik dan pigmen
tambahan, yang juga meningkatkan intensitas warna. Berdasarkan
pengukuran spektrofotometri, nilai L*, a*, dan b* menunjukkan
bahwa seluruh sampel memiliki tampilan visual yang
mencerminkan nira segar yang telah mengalami sedikit perubahan
kimia akibat proses alami (Ansar et al., 2023).

Hasil analisis warna yang didapatkan tidak berbeda jauh
dengan penelitian yang dilakukan oleh Fuadi et al., (2023) yaitu
sebesar 80,4. Hal ini dikarenakan nira aren murni tidak memiliki
warna spesifik namun akan menunjukkan perubahan warna setelah
panen atau sebelum dilakukan proses pengolahan karena adanya
aktivitas mikrobiologi di dalam nira aren.



4.3 Analisis Kimia
4.3.1 Analisis Aktivitas Antioksidan 1Cso
ICso adalah parameter penting untuk menilai seberapa
efektif suatu senyawa bekerja sebagai antioksidan. Nilai ini
menunjukkan konsentrasi senyawa antioksidan yang diperlukan
untuk  menetralkan 50% radikal bebas 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH). Dengan kata lain, semakin rendah nilai
ICs0, semakin kuat kemampuan antioksidan suatu senyawa
(Widyahapsari et al., 2021). Hasil analisis antioksidan pada nira
aren dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Analisis Antioksidan ICso Nira Aren

Sampel Nilai 1Cso (ppm)
(Rata-rata) +SD
AKABA 174,45+ 7,41
AKABg 178,51+ 28,75
DMSa 196,24+ 4,12
DMSg 123,44+ 18,49
MNJa 62,46+ 2,35
SSLa 79,37+ 4,85
SSLg 214,07+ 22,11
SSLc 264,65+ 17,98
SUa 106,41+ 4,49
SUg 97,38+ 12,81
TBa 90,69+ 5,66
TBs 186,84+ 6,05
TBc 56,21+4,61
TLMa 118,91+ 20,19
TLMg 108,98+ 9,22

Hasil analisis nilai ICso nira aren menggunakan metode
DPPH. Konsentrasi yang digunakan untuk pengujian adalah 20, 40,
60, 80, dan 100 ppm. Absorbansi dari setiap konsentrasi kemudian
diukur untuk menghitung persentase inhibisi, yang selanjutnya
digunakan dalam persamaan regresi untuk menentukan nilai ICso.

Nira aren (Arenga pinnata) mengandung senyawa aktif



yang berpotensi sebagai antioksidan. Di antaranya, senyawa fenolik
dikenal memiliki kemampuan untuk menyumbangkan atom
hidrogen, yang berperan penting dalam menetralkan radikal bebas.
Selain itu, kandungan vitamin C dan mineral dalam nira aren juga
berkontribusi pada aktivitas antioksidan, membantu melindungi
sel-sel tubuh dari kerusakan oksidatif (Choong et al., 2016).

Antioksidan yang terkandung pada nira aren adalah vitamin
C, vitamin B kompleks, dan senyawa fenolik seperti flavonoid
(quersetin, kaempferol, dan luteolin), fenolik (asam kumarat dan
asam ferulat), polifenol (epikatekin), serta steroid (stigmasterol,
kampesterol, dan spirostane) (Sartinah et al., 2022).

Berdasarkan tabel diatas dapat dilihat bahwa I1Csp nira aren
yang didapatkan dari berbagai daerah di Sumatra Barat berkisar
antara 56,21 ppm hingga 264,65 ppm. Antioksidan yang didapatkan
dari nira aren TBc, MNJa, SSLa, TBa, SUg, SUa, TLMg, TLMa,
dan DMSg termasuk kedalam golongan antioksidan kuat.
Sedangkan, AKABa, AKABg, TBg, DMSa tergolong lemah dan
SSLs, SSLc tergolong sangat lemah. Kemampuan suatu senyawa
sebagai antioksidan dapat dikategorikan berdasarkan nilai ICso-nya.
Jika nilai 1Csg berada di bawah 50 ppm, senyawa tersebut tergolong
sebagai antioksidan sangat kuat. Antioksidan diklasifikasikan
sebagai kuat apabila nilai 1Cso-nya berkisar antara 50 hingga 100
ppm. Sementara itu, jika nilai ICsg berada di antara 150 hingga 200
ppm, antioksidan tersebut dianggap lemah. Terakhir, antioksidan
yang memiliki nilai 1Cso di atas 200 ppm dikategorikan sebagai
sangat lemah (Rumagit et al., 2015).

4.3.2 Analisis Total Fenolik

Analisis total fenolik dilakukan menggunakan metode
spektrofotometri  UV-Vis  dengan  mereaksikan  sampel
menggunakan pereaksi Folin-Ciocalteu. Tujuan dari pengujian ini
adalah untuk mengetahui jumlah total senyawa fenolik yang
terdapat dalam sampel. Semakin tinggi kandungan senyawa



fenolik, maka semakin besar pula potensi aktivitas antioksidan dari
sampel tersebut. Analisis ini didasarkan pada kurva standar yang
dibuat menggunakan asam galat, dengan pengukuran dilakukan
pada panjang gelombang maksimum 725 nm. Dalam prosedurnya,
asam galat yang bereaksi dengan Folin-Ciocalteu akan
menghasilkan warna kuning sebagai indikasi adanya senyawa
fenolik, kemudian setelah penambahan larutan Na.COs, larutan
berubah menjadi biru (Wang et al., 2000). Hasil analisis total
fenolik dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9 Nilai Total Fenolik

Sampel Total Fenolik (mg GAE/qQ)
(Rata-rata) £SD

AKABA 1,80+ 0,47
AKABg 1,49+ 0,56
DMSa 0,81+ 0,27
DMSg 4,99+ 0,46
MNJa 4,19+ 0,49
SSLa 1,39+ 0,35
SSLg 0,87+ 0,23
SSLc 0,46+ 0,28
SUa 2,98+ 0,31
SUg 4,58+ 1,05
TBa 3,32+ 0,34
TBs 2,43+ 0,52
TBc 3,54+ 0,98
TLMa 5,71+ 0,39
TLMg 4,70+ 0,54

Berdasarkan tabel di atas didapatkan nilai total fenolik nira
aren dari berbagai daerah di Sumatra Barat adalah 0,46 mg GAE/g
sampai 5,71 mg GAE/g. Dimana total fenolik terendah terletak
pada nira aren SSLc dan tertinggi ada pada nira aren TLMa. Hal ini
sejalan dengan nilai aktivitas antioksidan yang didapatkan dimana
aktivitas antioksidan yang didapatkan pada nira aren SSLc sangat
lemah dan aktivitas antioksidan nira aren TLMa kuat.

Daerah yang memiliki nilai antioksidan dan total fenolik
yang tinggi disebabkan karna letak topografi pohon aren dan juga



iklim yang dialami ketika pengambilan sampel serta mobilisasi
pengambilan sampel, seperti pada saat pengambilan sampel DMSa
memiliki topografi di dataran rendah dan juga cuaca pada saat
pengambilan sampel cukup panas, berbeda dengan pada saat
pengambilan sampel DMSg dan juga sampel TLM yang diambil
pada keadaan yang cuaca sejuk karna berada di dataran lebih tinggi
dan dikelilingi banyak pohon-pohon.

4.3.3 Analisis Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) merupakan faktor penting yang
harus dilakukan untuk menentukan kualitas nira aren. Hasil nilai
dari pH nira aren yang didapatkan dapat dilihat pada tabel 8. Nilai
pH nira aren yang dianalisis adalah hasil dari nira aren yang disadap
sore hari karna memiliki pH dan kadar sukrosa yang lebih tinggi
dibandingkan dengan pH dan kadar sukrosa nira aren yang disadap
saat pagi hari. Hal ini dikarenakan penguapan yang terjadi pada nira
aren lebih besar ketika siang hari dibandingkan dengan malam hari
(Adisetya et al., 2023). Nira yang baik memiliki nilai pH antara 6
— 7 dan memiliki kadar sukrosa yang masih tinggi , yaitu sekitar 13-
17% (Sukmana et al., 2022). Hasil nilai derajat keasaman (pH)
dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10 Nilai Derajat Keasaman (pH) Nira Aren

Sampel Nilai
(Rata-rata) £SD
AKABA 6,50+ 0,06
AKABg 6,30+ 0,02
DMSa 6,08+ 0,04
DMSg 5,80+ 0,03
MNJa 5,83+ 0,01
SSLa 6,71+ 0,08
SSLg 6,75+ 0,03
Sampel Nilai
(Rata-rata) +SD
SSLc 6,59+ 0,02
SUa 6,82+ 0,06
SUgs 6,41+ 0,05

TBa 5,74+ 0,13



TBe 5,64+ 0,04

TBc 5,47+ 0,03
TLMa 5,73+ 0,04
TLMs 5,60+ 0,04

Nilai pH yang rendah disebabkan karna suhu penyimpanan
dan lama penyimpanan dari lokasi pengambilan sampel menuju
laboratorium. Dimana sampel dengan waktu perjalanan yang lebih
lama akan mengalami penguapan yang besar dibandingan dengan
sampel yang waktu perjalanannya lebih singkat menuju
laboratorium (Ansar & Azis, 2019). Nira aren dengan waktu
perjalanan yang lebih lama adalah pada saat pembawaan nira aren
TB dan TLM menuju laboratorium.

4.4 Analisis Metabolit
4.4.1 Analisis Fourier Transform Infra Red Spectroscopy (FT-
IR)

Analisis FT-IR merupakan metode analisis yang digunakan
untuk mengkarakterisasi suatu sampel dalam menentukan
komponen organik, ikatan kimia, dan gugus fungsi pada sampel.
FT-IR digunakan untuk menganalisis sifat kimia sampel, seperti
identifikasi gugus fungsi berdasarkan penyerapan
inframerah(Victor, 2015). Analisis FT-IR pada nira aren dilakukan
untuk mengidentifikasi gugus fungsi berdasarkan masing-masing
lokasi sampel nira aren yang didapatkan. Hasil spektrum FT-IR dari
masing-masing lokasi pengambilan sampel dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 12. FT-IR Nira Aren

Berdasarkan gambar di atas diketahui bahwa nira aren yang
didapatkan dari berbagai lokasi tidak memiliki perbedaan antar
sampel yang dapat dilihat dari gugus fungsi. Masing-masing
sampel memiliki spektrum puncak pada bilangan gelombang
3267,65 -3338,59 cm™* dengan serapan yang kuat dan melebar yang
mengindikasikan terdapat gugus hidroksil (-OH) pada nira aren
(Manurung et al., 2016). Puncak serapan yang muncul pada
spektrum FT-IR menunjukkan adanya perubahan akibat proses
degradasi senyawa kompleks, yang diiringi dengan perubahan pada
sifat kimia dan fisik bahan tersebut.

Spektrum  FT-IR menunjukkan terjadinya perubahan
panjang gelombang pada bilangan gelombang 2811,99-2883,98
cm-1. Serapan 2900-2800 cm-1 menunjukkan adanya ikatan C-H,
menunjukkan adanya senyawa aldehid pada nira aren (Victor,
2015). Pada spektrum ditemukan puncak serapan di rentang
bilangan gelombang 997,32- 1788,28 cm™'. Serapan puncak di
rentang bilangan gelombang ini mengindikasikan adanya ikatan
rangkap dua karbon-oksigen (C=0), C-O, dan C-H menunjukkan



adanya senyawa aldehid, keton, asam karboksilat, ester, amida,
amihidrida,asam klorida, alkohol, dan alkena (Victor, 2015).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil
kesimpulan bahwa:

1. Nira aren yang diperoleh dari berbagai daerah di Sumatra
Barat menunjukkan perbedaan kualitas pada setiap
parameter yang diuji. Berdasarkan hasil analisis kadar gula
total didapatkan sampel AKABA dan TLMa memiliki kadar
gula tertinggi, yakni 15,73°Brix dan 15,70°Brix. Seluruh
sampel memiliki warna yang tergolong dalam kategori
yellow-red, dengan nilai °Hue antara 75,21 hingga 88,72.
Nilai pH berkisar antara 5,47 hingga 6,82, menunjukkan
tingkat keasaman yang bervariasi. Aktivitas antioksidan
yang diukur melalui nilai ICso berada dalam rentang 56,21
hingga 264,65 ppm sedangkan kandungan total senyawa
fenolik berkisar antara 0,46 hingga 5,71 mg GAE/g dimana
analisis Total Gula dan Warna tidak berkaitan satu sama
lain, namun Total Gula dengan pH berbanding lurus,
dimana semakin tinggi pH nira aren yang didapatkan maka
semakin tinggi pula Total Gula yang didapatkan Begitu juga
dengan analisis Antioksidan berbanding lurus dengan Total
Fenolik. Semakin kuat Antioksidan yang didapatkan maka
semakin tinggi nilai Total Fenolik yang didapatkan.dan
analisis FT-IR menunjukkan kesamaan senyawa organik di
seluruh sampel, mengindikasikan keberadaan gugus -OH,
C=0, C-0, dan C-H yang mencerminkan senyawa seperti
alkohol, aldehid, keton, ester, dan asam karboksilat.

2. Setiap lokasi pengambilan nira aren memiliki keunggulan
tersendiri berdasarkan parameter yang dianalisis. Sampel
SSL menunjukkan nilai pH tertinggi, sedangkan AKABA
memiliki kandungan total gula paling tinggi. Aktivitas



antioksidan tertinggi berada pada sampel TBc, sementara
kandungan total fenolik tertinggi ditemukan pada TLMa.
5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap
analisis kualitas nira aren (Arenga pinnata Merr) dari berbagai
daerah sentra penghasil nira di Sumatera Barat, disarankan agar
penelitian selanjutnya difokuskan pada pengaruh faktor lingkungan
seperti ketinggian tempat, suhu, kelembapan, serta jenis tanah
terhadap variasi mutu nira aren. Kajian ini penting dilakukan untuk
memahami hubungan antara kondisi geografis dengan karakteristik
fisik dan kimia nira secara lebih mendalam. Penelitian lanjutan juga
dapat diarahkan untuk mengevaluasi perubahan mutu nira selama
penyimpanan guna mengetahui stabilitas komponen bioaktif dan
potensi terjadinya fermentasi alami. Selain itu, analisis kandungan
etanol serta asam organik perlu dilakukan untuk menjamin
keamanan konsumsi nira segar sebagai minuman alami.
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