PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, diperolen kesimpulan bahwa perlakuan
penambahan air kelapa dan daging kelapa yang dipanaskan selama 2,5 jam
dengan suhu 100°C berpengaruh terhadap total padatan terlarut (°Brix) dan pH
sirup nira aren, tetapi tidak berpengaruh terhadap intensitas warna, viskositas dan
hasil uji organoleptik sirup nira aren. Ini menunjukkan bahwa sirup nira aren
dengan perlakuan penambahan air kelapa dan daging kelapa dapat mensubtitusi
sirup nira aren tanpa penambahan apapun (kontrol).

Pada penelitian ini didapatkan perlakuan terbaik yaitu penambahan air
kelapa 20% tanpa penambahan daging kelapa dengan karakteristik kadar gula
75°Brix; pH 6,6; viskositas 1,26 (10° cPs); tingkat kecerahan (L*) 30,5; tingkat
kemerahan (a*) 23,5; tingkat kekuningan (b*) 22,0; tingkat kesukaan panelis
terhadap: rasa 4,67 (agak suka); warna 5,27 (agak suka); aroma 4,77 (agak suka)
dan kekentalan 5,11 (agak suka).

Hasil identifikasi dengan HPLC menunjukkan bahwa sirup nira aren
mengandung kadar gula sukrosa 69,84%, fruktosa 30,76% dan glukosa 29,45%,
sedangkan senyawa flavor yang teridentifikasi dengan menggunakan GC-MS
yaitu dari kelompok pirazin (4), furan (3), pirol (1), aldehida (3), alkohol (4),

asam karboksilat (1), keton (4), ester (1) dan lain-lain (2).
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5.2 Saran

1. Penentuan titik akhir dalam pembuatan sirup nira aren sebaiknya
diseragamkan (75°Brix).

2. Bahan baku (air kelapa dan daging kelapa) yang berasal dari limbah
sebaiknya dipertahankan kualitasnya agar tidak menurunkan kualitas sirup
nira aren.

3. ldentifikasi komponen gula dengan HPLC sebaiknya menggunakan kolom
Aminex HPX-87C dan sistem elusi yang dipilih sistem gradient agar
pemisahan berlangsung secara maksimal, sehingga tidak terjadi pelebaran
peak.

4. Jika dilakukan penelitian yang sejenis, sebaiknya level penambahan
daging kelapa ditingkatkan agar lebih diketahui pengaruhnya terhadap
kualitas sirup nira aren.

5. Perlu dilakukan pengamatan terhadap kandungan kimia air kelapa dan
daging kelapa serta penelitian lebih lanjut mengenai kandungan asam
lemak, protein (asam amino) dan uji mikrobiologi (daya simpan) sirup nira

aren.
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