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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nira merupakan cairan yang memiliki rasa manis dan diperoleh dari
tanaman tertentu. Pada umumnya nira digunakan oleh masyarakat sebagai bahan
dasar pembuat gula atau pemanis. Selain itu, nira dapat dimanfaatkan untuk
pembuatan obat tradisional, asam cuka, minuman beralkohol dan minuman tidak
beralkohol. Nira didapatkan dengan cara diperas, digiling atau disadap (Suroyya,
2016).

[(i]\?ira mengandung kadar gula tertentu, seperti glukosa, sukrosa, fruktosa
serta karbohidrat, serta memiliki derajat keasaman (pH) yaitu 6-7 dan berbau
harum[.lleika nira disimpan maka akan terjadi proses fermentasi. Fermentasi
tersebut disebabkan oleh adanya mikroba yang ada didalam nira yang kemudian
akan membentuk rasa asam berupa asam asetat[.OPKeadaan asam merupakan
medium yang baik untuk mikroba berkembang biak seperti bakteri, kapang
maupun khamir (Surroya, 2016).

[lé?]i?at nira yang mudah sekali rusak, diperlukan adanya tindakan khusus
agar nira tersebut tetap segar dan bisa dikonsumsi oleh semua orang, baik dalam
bentuk minuman, pembuatan gula, pembuatan alkohol, dan lain-lain, sehingga
dapat meningkatkan nilai jual nira itu sendiri. Semakin lama penyimpanan untuk
semua jenis pemanasan akan menunjukkan aroma dari nira tidak disukai panelis.
Pengaruh lamanya penyimpanan tersebut menyebabkan fermentasi. Fermentasi

yang disebabkan oleh mikroba akan menghasilkan asam dan alkohol, kemudian

[o]»
diikuti dengan adanya fermentasi asam (Jaya, et al., 2016).
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Nira siwalan yang dikonsumsi oleh masyarakat dengan jangka waktu
penyimpanannya relatif sangat singkat yaitu selama 1-2 hari[.m&amun bila setelah 3
hari minuman nira tersebut jika dikonsumsi akan menimbulkan berdampak negatif
karena dapat memabukkan, penyimpanan yang dilakukan pada nira akan
mengakibatkan meningkatnya aktivitas pada enzim yang terdapat didalam nira
terutama enzim glukokinase, enzim fofoglukoisomerase, enzim fosfofrutokinase,
enzim aldolase, enzim gliseraldehida-3 Pdehidrogenase, enzim fosfogliseril kinase,
enzim enolase, enzim piruvat kinase, enzim piruvat dekarboksilase, enzim
dehidrogenase alkohol dan enzim acetobacter acetic sehingga dapat mempercepat
terjadinya proses fermentasi pada nira (Mardiyah, 2017)[.0]>

Kenaikan aktifitas enzim-enzim tersebut apabila dibiarkan maka akan
membuat kadar alkohol terus bertambah hingga 5-6 % dan akhirnya berkurang,
sedangkan pada keasamannya akan terus bertambah[.O]iJntuk mengurangi kadar
alkohol tersebut maka di lakukan pemanasan[.O]i)roses pemanasan ini bertujuan
untuk menghambat fermentasi dari mikroorganisme[.w]ika proses fermentasi
mikroorganisme terhambat, maka kadar alkohol juga akan berkurang (Mardiyah,
2017).

Jahe (Zingiber Officinale) adalah bahan yang banyak digunakan sebagai
bumbu dan obat—obatan[.égiSi tiap daerah di Indonesia tanaman ini, mempunyai
sebutan sendiri—sendiri[.@l]‘»etapi saat ini banyak orang yang menganggap jahe hanya
sebagai obat penghilang masuk angin dan bahan pelengkap masakan sehari-hari.
Namun tidak banyak orang tahu bahwa jahe memiliki banyak khasiat dari

kandungan zat-zat yang ada di dalam jahe, salah satu pemanfaatan jahe adalah

[3op»
dalam bentuk ekstrak (Setyaji, et al., 2016).
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Jahe memiliki kandungan senyawa aktif seperti gingerol, shogaol, dan
paradol diteliti memiliki sifat anti-inflamasi, antioksidan, antibakteri dan
antitrombosit[.m(]‘:ingerol diteliti mempunyai efek analgesik, sedatif, dan antibakteri
secara in vitro dan in vivo[.30§e:nyawa shogaol jahe yang diekstrak dengan heksan
diteliti memiliki efek antifouling agents (Anggista, 2018).

Jahe merah memiliki kandungan yang paling tinggi dibandingkan jahe
lainnya. Jahe merah mengandung minyak atsiri sebesar 2,6%-3,9%, jahe putih
kecil sebesar 1,5%-3,5%, dan jahe putih besar mengandung minyak atsiri 0,82%-
2,8% (Pairul, et al., 2017).

Besarnya kandungan minyak atsiri ini yang membuat jahe dapat
digunakan sebagai obat[.ZS];Aktivitas antibakteri ekstrak jahe tergantung pada
kandungan kimianyaFZS]z}ingerol merupakan senyawa turunan fenol yang
berinteraksi dengan sel bakteri melalui proses adsorbsi dengan melibatkan ikatan
hidrogen[.ZS]lEenol dengan kadar tinggi akan menyebabkan koagulasi protein,
sehingga terjadi lisis pada membran sel (Widiastuti, dan Pramestuti, 2018).

[(i]iasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh lamanya terhadap semua
pemanasan kadar alkohol pada nira siwalan didapatkan data, yaitu pada
pemanasan 0 menit sampai dengan 30 menit diperoleh nilai rata-rata kadar
alkohol sampel pada pemanasan 0 menit 6,87%, pada 10 menit 6,01%, pada 20

(o
menit 5,29%, dan pada 30 menit 4,8%. Sehingga semakin lama pemanasan pada

nira siwalan maka kadar alkoholnya akan semakin rendah (Mardiyah, 2017).
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[121»
1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah yaitu berapakah
kadar alkohol pada nira siwalan (Borassus Flabellifer) yang di dapat dari
penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber Officinale Var. rubrum) dengan

konsentrasi 50% dan 100%?

1.3 Tujuan Penelitian
Mengetahui kadar alkohol pada nira siwalan (Borassus Flabellifer) dengan

penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber Officinale Var. rubrum) dengan
konsentrasi 50% dan 100%.
1[.24ili\/lanfaat Penelitian
1.4.1 Bagi masyarakat

Dari penelitian ini dapat membantu masyarakat untuk menambah ilmu
pengetahuan mengenai manfaat dari penambahan ekstrak jahe merah yang dapat
menurunkan kadar alkohol pada nira siwalan.
1.4.2 Bagi peneliti

Bagi peneliti selanjutnya dapat dijadikan sebagai bahan acuan untuk
penelitian selanjutnya agar lebih dikembangkan jumlah sampel serta lamanya
penyimpanan (1-2 hari) untuk melihat perbandingan kadar alkohol pada nira/legen

sebelum menjadi tuak.

[25]»
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BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Nira Siwalan
2.1.1 Ruang Lingkup Nira Siwalan

Tanaman siwalan (Borassus Flabellifer L.) merupakan jenis tanaman
palem-paleman yang tumbuh melimpah di sepanjang Teluk Persia sampai Asia
Tenggara, tidak terkecuali di Kabupaten Tuban Jawa Timur. Nira siwalan
merupakan salah satu produk hasil pohon siwalan yang paling banyak
dimanfaatkan. Nira siwalan mengandung 10-15 g/100 cc total gula[.w(}’ula sendiri
merupakan salah satu zat gizi makro yang penting bagi tubuh, karena zat ini
berfungsi sebagai sumber komponen utama di tubuh. Jumlah gula yang berlimpah
inilah yang dapat dimanfaatkan untuk pembuatan makanan fermentasi, yakni
dengan perombakan senyawa organik kompleks berupa gula dalam siwalan
menjadi lebih sederhana dan menghasilkan senyawa yang bermanfaat bagi tubuh
(Mubin dan Zubaidah, 2016).

[T\?ira adalah cairan yang keluar dari bunga kelapa atau pohon penghasil nira
lain seperti aren, siwalan dan lontar yang disadap[.O]EIairan ini merupakan bahan
baku untuk pembuatan gula[.ml(Iira sering juga disebut ”legen'['(i]iata ini sebenarnya
istilah bahasa Jawa berasal dari kata legi artinya manis[.O]balam keadaan segar nira
mempunyai rasa manis berbau harum dan tidak berwarna[.OPSelain bahan baku
pembuatan gula, nira dapat pula digunakan sebagai bahan makanan lain yaitu
minuman keras (tuak), asam cuka, dan minuman segar, serta pada akhir-akhir ini

muncul produk baru dari nira aren yaitu gula merah serbuk (Mardiyah, 2017)[.0]>
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Nira mengandung kadar gula tertentu, yaitu sukrosa, glukosa, fruktosa serta
karbohidrat, yang memiliki derajat keasaman rata-rata 6—7 dan berbau harum[.O]]gila
nira disimpan maka akan terjadi fermentasi oleh adanya mikroorganisme yang
terdapat dalam nira sehingga menyebabkan rasa asam karena terbentuknya asam
asetat dan merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme
seperti bakteri, kapang maupun khamir (Aisyah, et al., 2018).

[l]l\?ira yang telah terkontaminasi oleh mikroorganisme, akan mengalami
proses fermentasi atau perombakan terhadap senyawa-senyawa penyusunnya.
[Slgarena fermentasi tersebut maka sukrosa yang terdapat dalam nira akan berubah
menjadi alkohol dan selanjutnya berubah menjadi asam cuka (Mentari, et al.,
2017).

Kerusakan nira ditandai oleh penurunan pH disebabkan adanya
perombakan gula menjadi asam organik oleh mikroba seperti khamir
Saccharomyces sp[.4]> serta bakteri Acetobacter sp[.S]> Nira sangat mudah
terkontaminasi karena mengandung nutrisi yang lengkap seperti gula, protein,
lemak dan mineral yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba (Suroyya, 2016).

Khamir adalah mikroorganisme yang berbentuk uniseluler[.lgbalah satu jenis
khamir adalah saccharomyces[.l4§accharomyces merupakan genus khamir yang
memiliki kemampuan mengubah glukosa yang ada pada nira lontar menjadi
alcohol dan COz[.mS»accharomyces merupakan mikroorganisme bersel satu tidak
berklorofil, termasuk kelompok eumycetes[??i"umbuh baik pada suhu 30°C dan pH
4,8[.9]336berapa kelebihan khamir jenis saccharomyces dalam proses fermentasi

yaitu mikroorganisme ini cepat berkembang biak, tahan terhadap suhu yang tinggi,

mempunyai sifat stabil dan cepat mengadakan adaptasi (Irmayuni, et al., 2018).
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2.1.2 Morfologi Tumbuhan Nira Siwalan

Lontar merupakan pohon yang berbatang lurus, tidak bercabang, tinggi 15-
40 ml.31;endiri atau kebanyakan berkelompok, berdekat—dekatanl.1 IJKbulit luar batang
hitam seperti tanduk dengan urat bergaris-garis kuning[.l l'Fajuk tinggi mencapai 4
m. tiap pohon lontar dimahkotai oleh 30 sampai 40 tangkai daun. Sehelai daun
dapat berkembang seluas hamper satu meter dengan kira-kira 60 menghasilkan 12
sampai 14 daun setiap tahun, dan setiap daun hidup selama tiga sampai empat
tahunl.H'Jl: angkai daun sampai 1 m, pelapah lebar, bagian atas hitam, dengan duri
tempel pada tepinya[.1 1ﬁelaian daun bulat berdiameter 7-20 cm, berat 1,5-2,5 kg
berwarna ungu tua sampai hitam[.MBaging buah muda keputih-putihan, daging
buah dewasa kuning yang berubah menjadi serabut. Pohon lontar terdiri atas 2
jenis yaitu lontar jantan dan lontar betina. Nira dapat dihasilkan dari lontar jantan
dan lontar betina sedangkan buah lontar hanya dapat dihasilkan oleh lontar betina

(Fauziyah, 2015).

Tabel 2.1 Berikut adalah klasifikasi dari tanaman siwalan (Silaban, 2017).

Klasifikasi

Kingdom Plantae

Divisi Spermatophyta

Sub divisi Angiopermae

Kelas Monocotyledonae
Ordo Arealea (Spadiciflorae)
Famili Arecaceae (Palme)
Genus Borassus

Spesies Borassus flabellifer L.
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(a) (b)

Gambar 2.1 (a) buah nira siwalan, (b) pohon nira siwalan
2.1.3 Kandungan Nira Siwalan/Legen

3>
Tabel 2.2 Berikut adalah kandungan gizi nira siwalan/100cc (Umam, 2018).

Komposisi Jumlah
Air (cc) 86,1
Protein (cc) 0,3
Lemak (cc) 0,02
Karbohidrat (cc) 13,54
Mineral sebagai Abu (cc) 0,04

Komposisi kimia nira dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain aksesi

tanaman, umur tanaman, keadaan tanah, iklim, pemupukan dan pengairan Dalam
pengolahannya sebagai bahan baku gula, komposisi kimia yang terpenting dari
nira adalah kadar gula dan derajat kemasamannya Kadar gula yang optimal untuk
pertumbuhan khamir adalah 10%, tetapi kadar gula yang optimal untuk permulaan
fermentasi adalah 16%. Kerusakan nira ditandai oleh penurunan pH disebabkan
adanya perombakan gula menjadi asam organik oleh mikroba, seperti khamir
(Saccharomyces sp.) serta bakteri Acetobacter sp[.53]S>ukrosa dirombak menjadi

glukosa dan fruktosa, kemudian proses fermentasi glukosa dan fruktosa menjadi
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etanol dan CO: diakhiri dengan proses pembentukan asam asetat, yaitu proses
perubahan etanol menjadi asam asetat (Mashud dan Matana, 2014).
2.21 Legen

Legenl (nira)l merupakanl cairanl ataul airl yangl keluarl daril bungal
jantanl daril pohonl siwalanl yangl dipotongl bagianl ujungnyal danl diberil
wadahl penampungl danl beluml mengalamil fermentasi.l Cairanl inil dapatl
dijadikanl sebagail bahanl utamal pembuatanl gulal merah.I Dalaml keadaanl
segar,l legenl (nira)l daril pohonl siwalanl inil mempunyail rasal yangl manis,I
aromal yangl khasl danl harum,I danl relatif] tidakl berwarnal (Sudrajat,I danl
Agustina,l 2015).

Legenl (nira)l siwalanl disinyalirl mampul membantul fungsil ginjall
dalaml tubuhl jikal dikonsumsil secaral teraturl danl tidakI berlebihan.I Bukanl
hanyal itul saja,l legenl (nira)l denganl kualitasl yangl baikl bahkanl dipercayal
mampul menormalkanl ataul menambahl produksil spermal sertal dapatl
digunakanl sebagail obatl gangguanl pernafasanl (Sudrajat,] danl Agustina,l
2015).

Niral mengandungl kadarl gulal tertentu,l yaitul sukrosa,l glukosa,l
fruktosal sertal karbohidrat,I yangl memilikil derajatl keasamanl rata-ratal 671
danl berbaul harum.I Bilal niral disimpanl makal akanl terjadil fermentasil olehl
adanyal mikroorganismel yangl terdapatl dalaml niral sehinggal menyebabkanl
rasal asaml karenal terbentuknyal asaml asetatl danl merupakanl medial yangl
baikl untukl pertumbuhanl mikroorganismel sepertil bakteri,I kapangl maupunl

khamirl (Suroyya,l 2016).



Ketikal musiml kemaraul (panas),l legenl (nira)l inil sangatl digemaril
sebagail minumanl pelepasl dahagal selainl airl putih.I Sementaral itul legenl
(nira)l mengandungl cairanl isotonikl yangl mampul menggantikanl cairanl
tubuhl yangl hilangl akibatl aktivitasl berlebih.I SelainI itu,I legenl (nira)l yangl
dibiarkanl lebihl daril 1I haril dalaml suhul kamarl makal akanl berubahl
menjadil tuak.] Tuakl merupakanl hasill fermentasil ataul peragianl secaral
alamil padal gulal karenal adanyal prosesl enzimatis.I Bahanl bakul yangl palingl
banyakl digunakanl adalahl glukosa.l Metabolismel tipel anaerobicl
menghasilkanl sejumlahl kecill energi,I karbondioksida,l air,I danl produklI akhirl
metabolikl organikl lainl sepertil asaml laktat,I asaml asetatl danl etanol.I Legenl
(nira)l yangl sudahl berubahl menjadil tuakl mempunyail kadarl alkoholl yangl
tinggi,I semakinl lamal penyimpananl dalaml suhul ruang,I semakinl tinggil

kadarl alkoholnyal (Suroyya,l 2016)

2.21 Gambarl minumanl niral siwalanl (legen).
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2.31 Fermentasi

Dalaml prosesl mikrobiologi,I fermentasil dilakukanl olehl mikrobial
yangl menghasilkanl ataul mempunyail enziml yangl sesuail prosesl tersebut.l
Berdasarkanl produkl yangl dihasilkan,I fermentasil digolongkanl menjadil dual
macam,] yaitul fermentasil alkoholis] danl fermentasil non-alkoholis.I
Fermentasil alkoholis,I yaitul fermentasil yangl menghasilkanl etanoll sebagail
produkl akhirl disampingl produkl lainnya.l Misalnyal padal pembuatanl wine,l
cider,I danl tape.I Dalaml fermentasil alkohol,I mikrobal yangl dipakail adalah:I
Saccharomycesl cerevisiae,l Saccharomycesl anamensis,l danl
Schizosaccharomycesl pourlee.l Sedangkanl fermentasil non-alkoholis,I yaitul
fermentasil yangl tidakl menghasilkanl alkoholl sebagail produkl akhir.I

Misalnyal padal pembuatanl tempel danl antibiotikI (Silaban,I 2015).

2.41 Minumanl Beralkoholl
2.4.11 Ruangl Lingkupl Minumanl Beralkohol

Minumanl kerasl ataul disebutl jugal minumanl beralkoholl adalahl
minumanl yangl mengandungl zatl etanol.l Etanoll sendiril adalahl zatl ataul
bahanl yangl bilal dikonsumsil akanl menurunkanl tingkatl kesadaranl bagil
konsumennyal (mabuk).I Minumanl kerasl jugal memilikil zatl adiktif,I yaitul
zatl yangl apabilal dikonsumsil (walaul hanyal sekali)l akanl membuatl orangl
tersebutl merasal inginl terusl mengkonsusmsinyal (kecanduan)l danl akhirnyal
malahl merasal bergantungl padal minumanl keras.I Minumanl kerasl jugal
mempengaruhil sisteml kerjal otakl karenal mirasl menghambatl kekuranganl

oksigenlI olehl sebabl itul penggunal mirasl merasakanl pusingl (Rori,I 2015)
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Padal umumnya,l konsumsil alkoholl merusakl semual organl tubuhl
secaral berangsur-angsurl akibatl penggunaannya,I dapatl menyebabkanl
peradanganl hatil (liverl chirrhosis),] menyebabkanl pendarahanl dalaml perutl
(maag),I penyakitl jantungl (cardiomyopathy)l hormonl seks,I danl sisteml
kekebalanl tubuh.I Pengaruhnyal terhadapl otakl dapatl secaral akutl
(intoksisasi,I delirium)I ataul kronisl (ataxia,l pelupa,l koordinasil motorik).I
Saatl keadaanl normal,I dil dalaml otakl terdapatl kontroll inhibitorik,I yangl
akanl mencegahl kital untukI tidakl melakukanI hall yangl memalukanlI ataul hall
yangl keliru.I Segalal jenisl obat-obatanl terlarangl yangl bersifatl supresif,I
termasukl alkohol,I akanl menghambatl jalanl sarafl otakl danl menghilangkanl
hambatanl tersebut.I Kemampuanl untukl membuatl penilaian,I melindungil
tubuhl ataul kehormatan,] kualitas] kemanusiaanl akanl beradal dil bawahl
pengaruhl obat-obatanl terlarangl (Lianal danl Adolf,I 2019).

Ketual Umuml Perhimpunanl Dokterl Spesialisl Kedokteranl Jiwa,I dr.I
Danardil Sosrosumihardjo,I Sp.JI (K)I menyatakanl bahwal padal dasarnyal
kebiasaanl minuml minumanl beralkoholl sangatl merugikanl kesehatan.I
Terlalul banyakl konsumsil alkoholl sendiril dapatl menurunkanl kemampuanl
berpikir] danl gangguanl perilaku.l Jikal konsumsil berlebihan,I bisal
menyebabkanl seseorangl hilangl kesadaran,l kejang,I hinggal meninggall dunia.l
Penyakitl seriusl lainnyal yangl disebabkanl olehl alkoholl diantaranya,l tukakI
lambung,I kerusakanl padal hati,I hinggal komplikasil gangguanl psikiatril beratl

(KemenkesI RL1 2014).
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2.5 RUANG LINGKUPJAHE
2.5.11 Pengertianl Jahe

Jahel (Zingiberl Officinale)l adalahl bahanl yangl banyakl digunakanl
sebagail bumbul dapurl maupunl obat-obatan.I Masyarakatl sangatl akrabl
denganl tanamanl ini,I hinggal tiapl daerahl dil Indonesial mempunyail sebutanl
tersendiril bagil jahe.l Akanl tetapil saatl inil banyakl orangl yangl tahul jahel
hanyal sebatasI obatl penghilangl masukl anginl danl bahanl pelengkapl
masakanl saja.l Tetapil jahel sebenarnyal memilikil banyakl khasiatl daril zat—
zatl yangl dikandungnyal sehinggal dapatl menyehatkanl tubuh.l Daril
banyaknyal manfaatl yangl terkandungl dil dalaml jahe,I salahl satunyal adalahl
ekstrakl jahel yangl mengandungl gingeroll dapatl meningkatkanl penyerapanl
glukosal kel sell ototl bebas,I danl kadarl gulal dalaml darahl menjadil stabill
(Setyaji,I etl al.,I 2016).1

Menurutl (Pairul,I etl al.,I 2017)I berdasarkanl bentuk,I ukuran,I danl
warnal rimpangnya,l jahel dibagil menjadil 31 yaitu:

1. Jahel Merahl
Jahel merahl (Zingiberl Officinalel Var.I rubrum)l berdiameter] 42-431 mm,I
tinggil 52-1041 mml danl panjangl 123-1261 mm.I Jahel merahl memilikil
rimpangl yangl kecill berwarnal kuningl kemerahanl danl lebihl kecill daripadal
jahel kecill sertal seratl yangl kasar.I Rasanyal punl sangatl pedasl danl
memilikil aromal yangl sangatl tajam.
2. Jahel PutihI Besarl

Jahel putihl besarl ataul jahel gajahl (ZingiberI Offchinalel Var.I offichinarum)I

berdiameterl 48-851 mm,I tinggil 62-1131 mml danl panjangl 1581 —3271 mm.I
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Jahel inil memilikil rimpangl yangl jauhl lebihl besarl danl gemukI namunl rasal

danl aromanyal kurang] tajaml dibandingl jahel merahl danl jahel putihl kecil.I
3. Jahel PutihI Kecill

Jahel putihl kecill ataul jahel empritl (Zingiberl offichinalel var.I amarum)I

memilikil ruasl yangl kecil,I berdiameterl 32,71 —40I mm,I tinggil 63,81 —1111

mm,I danl panjangnyal 611 —3171 mm.I Jahel inil berbentukl pipihl danl

berwarnal putihl kuning.I Seratnyal lembutl danl memilikil aromal yangl lebihl

tajaml daril jahel putihl besar.I

(a) (b) (©)
Gambarl 2.3 Rimpangl jahel :I (a)l Jahel merah,I (b)I Jahel putihl gajah,I (c)I Jahel

putihl kecil

Berikutl adalahl klasifikasil jahel merahl (Pairul,I etI al.,I 2017)

Divisi :I Spermathophyta
Subdivisi :I Angiospermae
Kelas :I Monocotyledoneae
Ordo :I Zingiberales
Famili :I Zingiberaceae
Genus :1 Zingiber
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2.5.2I Kandunganl Gizil Jahel Merahl (ZingiberI Officialel Var.I rubrum)

Tabell 2.31 Kandunganl gizil jahel merahl dalamI 1001 graml (Departemenl Kesehatanl

RLI 2000).
Komponen Jumlah
Kaloril (kal) 51
Proteinl (g) 1,5
LemakI (g) 1,0
Karbohidratl (g) 10,1
KalsiumlI (mg) 21
Fosforl (mg) 39
Besil (mg) 4,3
Vitaminl AT (SI) 30
Thiaminl (mg) 0,02
Niasinl (mg) 0,8
Vitaminl CI (mg) 4
Seratl Kasar 7,53
Totall Abu 3,70
Kalium 57,0
Airl 86,2

Jahel mengandungl komponenl yaitul oleoresinl yangl merupakanl
gambaranl utuhl daril kandunganl jahel denganl gingeroll sebagail komponenl
utama,l minyakI atsiril danl fixedl oill yangl terdiril daril zingerol,I shagaol,l

danl zingiberinl (Astutil ND,I 2018).

a. Oleoresinl
Oleoresinl jahel banyakl mengandungl komponen-komponenl nonvolatill
yangl mempunyail titikl didihl lebihl tinggil daripadal komponenl volatill

minyakI atsiri.I Oleoresinl mengandungl komponen-komponenl pemberil rasal
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pedas,I yaitul gingeroll sebagail komponenl utamal sertal shagaoll danl zingeroll
dalaml jumlahl sedikit.I Kandunganl oleoresinl jahel segarl berkisarl antaral
0,4%-3,1%.1 Kandunganl kimial jahel antaral lain:I asetases,I bisabolene,l
caprilate,] d-a-phallandrene,l d-camphene,I d-borneol,l farnisol,I kurkumin,I
khavinol,I linalool,I metill heptenone,I n-nonylaldehide,I sineol,I zingeroll
zingiberene,l vitaminl A,I B,I danl C,I asaml organikl tepungl kanji,I serta,l
sitral,I allicin,I aliin,I 12I diallydisulfida,I damar,I glukominol,I resin,I geraniol,l
shogaol,I albizzin,I zengediasetat,I danl metilzingediol.I

Senyawal gingeroll memilikil banyakl gugusl hidroksill sehinggal bersifatl
polar.I Zatl pedasl gingeroll yaitu:l (6)-gingeroll 60-85%;l (4)-gingerol;I (8)-1
gingeroll 5-15%;1 (10)-gingeroll 6-22%;1 (12)-gingerol;I (6)-methylgingerdiol.l
Gingeroll merupakanl senyawal yangl labill terhadapl panasl baikl selamal
penyimpananl maupunl padal waktul pemrosesan,] sehinggal gingeroll sulitl
untukl dimurnikan,I danl akanl berubahl menjadil shagaol.I Gingeroll
merupakanl golonganl fenoll yangl merupakanl desinfektanl yangl palingl
umuml yangl digunakanl dil laboratoriuml sebagail penghambatl pertumbuhanl
kumanl ataul membunuhnya.l Kandunganl gingeroll dalaml minyakI jahel
sekitarl 20-30%I beratl jahe.
b. MinyaklI Atsiril

Minyakl atsiril adalahl senyawal mudahl menguapl yangl tidakI larutl dil
dalaml airl yangl berasall daril tanamanl diantaranyal terkandungl dalaml
rimpangl jahe.I Minyakl atsiril disebutl jugal minyakl essensial,l istilahl
essensiall dipakail karenal minyakl karenal minyakl atsiril mewakilil baul daril

tanamanl asalnya.l Secaral kimia,I minyakI atsiril bukanl merupakanl senyawal

17



tunggal,I tetapil tersusunl daril berbagail macaml komponenl yangl secaral garisl
besarl terdiril daril kelompokI terpenoidl danl fenill propana.l Melaluil asall
ususll biosinterik,] minyakI atsiril dapatl dibedakanl menjadil turunanl terpenoidl
yangl terbentukl melaluil jalurl biosenterisI asaml asetatl mevalonatl danl
turunanl fenill propanoidl yangl merupakanl senyawal aromatik,I terbentukl
melaluil jalurl biosintesisl asaml sikimat.I Terpenoidl berasall daril suatul unitl
senyawal sederhanal yangl disebutl sebagail isoprena.l Sementaral fenill profanal
terdiril daril gabunganl intil benzanal (fenil)I danl propanal (Astutil ND,I 2018).
Minyakl atsiril dapatl diperolehl ataul diisolasil denganl destilasil uapl daril
rhizomal jahel kering.I Tanamanl jahel mengandungl minyakl atsiril 0,6%-3%,1
padal jahel merahl kandunganl minyakl atsiril 2,581 %-3,9%I yanglI terdiril daril
o-I pinen,I 3-phellandren,I borneol,I limonene,I linaloolI citral,I nonylaldehyde,I
decylaldehyde,l methyleptonen,I 1,81 sineol,I bisabilen,I 1-a-curcumin,I farnese,l
humulen,I 60%I zingiberen,I danl zingiberolel menguap.l Zingiberinl (£i5/724)1
adalahl senyawal palingl utamal dalaml minyakl jahe.l Senyawal inil memilikil
titikl didihl 34°CI padal tekananl 441 mm,I denganl beratl jenisI padal 20°CI
adalahl 0,8684.1 Indeksl biasnyal 1,49561 danl putaranl optikl 73°38'1 padal
suhul 20°C.I Selamal penyimpananl zingiberencel akanl mengalamil resinifikasi.l
Sementaral itul zingiberoll merupakanl seskwiterpenl alcoholl (£i5/%60)1

(Astutil ND,I 2018).

2.6 Metodel Pengukuranl Kadarl Alkoholl

2.6.11 Metodel Pengukuran
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Terdapatl banyakl caral untukl mengukurl kadarl alkoholl diantaranyal
adalahl destilasi,]I kromatografil gas,I danl hydrometerl alkohol.I Padal tiapl
metodel memilikil kelebihanl maupunl kekuranganl yangl dapatl mempengaruhil
hasill pengukuran.I Kelebihanl daril metodel destilasil adalahl dapatl
memisahkanl zatl denganl perbedaanl titikl didihl yangl tinggil danl produkI

yangl dihasilkanl benar-benarl murnil (Samuri,I 2014).1
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2.6.21 Metodel Destilasi

Destilasil adalahl suatul metodel pemisahanl campuranl yangl didasarkanl
padal perbedaanl tingkatl volatilitasI (kemudahanl suatul zatl untukl menguap)I
padal suhul danl tekananl tertentu.l Destilasil merupakanl prosesl fisikal danl
tidakl terjadil adanyal reaksil kimial selamal prosesl berlangsung.l Dalaml
penyulingan,I campuranl zatl dididikanl sehinggal menguap,l danl uanpl inil
kemudianl didinginkanl kembalil kel dalaml bentukl cairan.I Zatl yangl
memilikil titik] didihI lebihl rendahl akanl menguapl terlebihl dahulu.I Metodel
inil termasukl unitl operasil kimial jenisI perpindahanl massa.l Penerapanl
prosesl inil didasarkanl padal teoril bahwal padal suatul larutan.I Masing-
masingl komponenl akanl menguapl padal titikI didihnyal (titikI didihI ethanoll
78°C)I (Batutah,1 2017).

Destilasil dilakukanl untukl memisakanl ethanoll daril bearl (sebagiaanl
besarl adalahl airl danl ethanol).I Titikl didihl ethanoll murnil adalahl 78°C,I
sedangkanl airl adalahl 100°CI (kondisil standar).] Denganl memanaskanl
larutanl padal suhul 78-100°CI akanl mengakibatkanl sebagaianl ethanoll
menguap,l danl melaluil unitl kondensorl akanl bisal dihasilkanl ethanoll

denganl konsentrasil 95%]I volumel (Batutah,I 2017).

Keteranganl :
1.I Heater
V4 / 2.11 GelaslI labu,I
— . Thermometer] Condensorl
ge—r" Y Liebing
|;I =2 3.1 Conentor
«'- 4.1 Gelasl ukur
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Gambarl 2.31 Alatl Destilasil Sederhanal (Batutah,I 2017).
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BABA 3

KERANGKA KONSETUAL
3.11 Kerangkal Konsep
Niral siwalanI Jahel merahl
(Borassusl (ZingiberI Officialel
Air Konsentrasil ekstrakl
. jahel merah
Protein

' Lemak . |4I—\

Karbohidrat 50% 100%
Minerall A R |
sebagail Abu : ! Fermentasi |
______________ 1 I
Legenl
v v
PemeriksaanI kadarl alkoholl Pemeriksaanl kadarl alkoholl
sebeluml penambahanl ekstrakl sesudahl penambahanl ekstrakI
jahe

Keteranganl :1 LI :I tidakl diteliti

1[I Jir:diteliti

Gambarl 3.1I Kerangkal konseptuall tentangl kadarl alkoholl padal niral siwalanl
(Borassusl Flabellifer)l I denganl penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl

Officialel Var.l rubrum).
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3.21 Keteranganl Kerangkal Konseptuall

Niral siwalanl (Borassusl Flabellifer)l diproduksil menjadil “legen”.I
Legenl adalahl minumanl yangl mengandungl isotonikl yangl mampul
menggantikanl cairanl tubuhl yangl hilangl akibatl aktivitasl berlebih.I NamunI
apabilal legenl (nira)l dibiarkanl selamal satul haril akanl berubahl menjadil
tuak.I Tuakl mempunyail kadarl alkoholl yangl tinggi,I jikal semakinl lamal
penyimpananl dalaml suhul ruang,I makal semakinl tinggil kadarl alkoholnyal
karenal prosesl fermentasil glukosal olehl khamirl Saccharomychesl sp.I
menjadikanl glukosal berubahl kel alkohol.I Adanyal penambahanl ekstrakl jahel
merahl (Zingiberl Officialel Var.I rubrum)l denganl konsentrasil 50%I danl
100%]I1 dapatl mempengaruhil kadarl alkoholnyal karenal adanyal kandunganl

senyawal gingeroll padal jahel merah.
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BAB 4
METODELOGI PENELITIAN

4.11 Desainl Penelitianl

Desainl penelitianl yangl digunakanl yaitul penelitianl deskriptif.]
Penelitianl deskriptifl merupakanl penelitianl yangl memberil gambaranl yangl
lebihl jelasl tentangl situasi-situasil sosial.l Penelitianl deskriptifl (descriptivel
research),l yangl biasal disebutl jugal penelitianl taksonomikI (taxonomicl
research),l dimaksudkanl untuklI eksplorasil danl klarifikasil mengenail sesuatul
fenomenal ataul kenyataanl sosial,l denganl jalanl mendeskripsikanl sejumlahl
variablel yangl berkenaanl denganl masalahl danl unitl yangl ditelitil
(Nevarinda,I 2017).I Padal penelitianI inil penelitil hanyal menganalisal kadarl
alkoholl padal niral siwalanl (Borassusl Flabellifer)]l denganl ekstrakl jahel

merahl (Zingiberl OfficinaleVar.I rubrum).

4.2Waktul danl Tempatl Penelitian
4.2.11 Waktul Penelitian

Waktul yangl diperlukanl untukl penelitianl inil (daril penyusunanl
proposall penelitianl hinggal penyusunanl laporanl akhir)l yaitul padal bulanl
Maretl hinggal bulanl Agustusl 2019.
4.2 2Tempatl Penelitian

Padal penelitianl kadarl alkoholl padal niral siwalanl (legen)l denganl
ekstrakl jahel merahl (Zingiberl OfficinaleVar.l rubrum)l inil dilakukanl dil

Balail Risetl danl Standarisasil Industril Surabayal (BARISTAND).I
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4.31 Populasi,I Samplingl danl Sampel
4.3.11 Populasi

Populasil adalahl wilayahl generalisasil yangl terdiril atasl objekl ataul
subyekl yangl mempunyail kualitas] danl karakteristikl tertentul yangl
ditetapkanl olehl penelitil untukl dipelajaril danl kemudianl ditarikl
kesimpulannyal (Setiawan,I 2015).Populasil yangl digunakanl padal penelitianl
inil adalahl niral siwalanl (Borassusl Flabellifer)l yangl barul disadapl daril
pohonnyal padal home-industryl dil Jalanl Pantura,I Dusunl Godongl Ombo,l
Kabupatenl Tuban.I
4.3.21 Sampling

Samplingl adalahl teknikl yangl dipakail dalaml pengambilanl sampel.l
Untukl menentukanl sampell yangl akanl digunakanl dalaml penelitianl
(Setiawan,I 2015).I Sampell dalamlI penelitianl inil ditentukanl denganl metodel
purposivel samplingl yaitul metodel penentuansampell non-probabilitasI denganl
beberapal kriterial pertimbanganl tertentul (Suwandana,l 2017).
4.3.31 Sampel

Sampell adalahl bagianl daril jumlahl danl karakteristikl yangl dimilikil
olehl populasil tersebut.l Pengukuranl sampell merupakanl suatul langkahl
untukl menentukanl besarnyal sampell yangl diambill dalaml melaksanakanl
penelitian] suatul objek.I Untukl menentukanl besarnyal sampell bisal dilakukanl
denganl statistik] ataul berdasarkanl estimasil penelitian.I Pengambilanl sampell
inil harusI dilakukanl sedemikianl rupal sehinggal diperolehl sampell yangl
benar-benarl dapatl berfungsil ataul dapatl menggambarkanl keadaaanl populasil

yangl sebenarnya,l denganl istilahl lainl harusl representatifl ataul mewakilil
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(Setiawan,I 2015).I Jenisl sampell yangl digunakanl padal penelitianl inil
dikriteriakanlI adalahl niral siwalanl (Borassusl Flabellifer)l yangl barul disadapl
daril pohonnya.

4.41 Kerangkal Kerjal (Framel Work)I
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Gambarl 4.11 Kerangkal kerjal kadarl alkoholl padal niral siwalanl (Borassusl
Flabellifer)l denganl adanyal penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl

OfficinaleVar.I rubrum).
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4.51 Identifikasil danl Definisil Operasionall Variabel
4.5.11 Identifikasil Variabel

Variabell penelitianl adalahl segalal sesuatul yangl berbentukl apal sajal
yangl ditetapkanl olehl penelitil untuklI dipelajaril sehinggal diperolehl informasil
tentangl hall tersebut,] kemudianl ditarikl kesimpulanl (Alauddin,I 2017).Padal
penelitianl inil variabell yangl dimaksudl adalahl kadarl alkoholl padal niral
siwalanl (Borassusl Flabellifer)l denganl penambahanl ekstrakl jahel merahl
(ZingiberI Officinalel Var.I rubrum).l
4.5.21 Definisil Operasionall Variabel

Definisil operasionall variabell penelitianl adalahl suatul sifatl ataul nilail
daril obyekl ataul kegiatanl yangl memilikil variasil tertentul yangl telahl
ditetapkanl olehl penelitil untukl dipelajaril danl kemudianl ditarikI
kesimpulannyal (Suraatmaja,I 2015)I Definisil variabel-variabell yangl sedangl
ditelitil menjadil bersifatl operasionall dalaml kaitannyal denganl prosesl
pengukuranl variabel-variabell tersebut.l Definisil operasionall memungkinanl
sebuahl konsepl yangl bersifatl abstrakl dijadikanl suatul yangl operasionall
sehinggal memudahkanl penelitil dalaml melakukanl pengukuranl (Ridha,l
2017).I Definisil operasionall variabell padal penelitianl inil disajikanl padal

tabell 4.1
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Tabell 4.11 Definisil Operasionall Kadarl Alkoholl Padal Niral Siwalanl (Borassusl

Flabellifer)l Denganl Penambahanl Ekstrakl Jahel Merahl (Zingiberl Officinalel Var.I

rubrum).

Variabel Definisil Parameter Alatl Ukur

Operasional

Kadarl Kadarl Alkoholl Kadarl Observasil
Alkoholl Padal Niral Alkoholl Laboratorium
Padal Niral Siwalanl yangl dil
Siwalanl (Borassusl ukurl dalaml
(BorassusI Flabellifer)I satuanl %.

Flabellifer)I Denganl
Denganl Penambahanl
Penambahanl  Ekstrakl Jahel
Ekstrakl Jahel Merahl
Merahl (Zingiberl
(Zingiberl Officinalel Var.I
Officinalel rubrum)I
Var.Irubrum) denganl
konsentrasil

50%]I danl 100%

4.61 Pengumpulanl Data

Teknikl pengumpulanl datal adalahl prosesl pendekatanl padal obyekl danl
prosesl pengumpulanl karakteristikl subyekl yangl diperlukanl dalaml suatul
penelitianl (Samuri,I 2017).1 Padal penelitianl inil penelitil menggunakanl teknikI
pengumpulanl datal daril hasill eksperimen,] kemudianl melakukanl pengukuranl

kadarl alkoholl denganl metodel destilasi.
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4.6.11 Alatl Penelitian]

a. Labul destilasi f.I Beakerl glass

b. Piknometerl g.I Corong

c. Labul ukur h.I Termometer

d. I Pipet] volume i.I Pisau

e. I GelasI ukur j-I Timbanganl analitik
4.6.21 BahanlI Penelitian

a.I Niral siwalan/legenl 3001 ml
b.I Jahel merahl 11 Kg
c.I Aquades
4.6.31 Prosedurl Penelitian
A.I Pembuatanl ekstrakl jahel merah
1. Mengupasl satul persatul jahel merahl daril kulitnya,l agarl memudahkanl
pembuatanl ekstrakI jahel merah
2. Membersihkanl ~ jahel merahl yangl sudahl dikupasl denganl
menggunakanl airl mengalir
3. Menghaluskanl jahel merahl denganl caral digilingl ataul diparutl danl
memerasl jahel merahl danl menyaringl hinggal didapatkanl ekstrakl
jahel merahl murnil 100%.
B.I Perlakuanl sampel
1. Memasukkanl niral siwalanl (legen)l padal wadahl sampell sebanyakl
1001 ml
2. Kemudianl dimasukkanl dalaml labul destilasil denganl suhul 78°C-100°CI

danl ditampungI hasill destilasil padal labul ukurl 1001 ml.
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C.I I Pembuatanl niral siwalan/legenl denganl penambahanl ekstrakl jahel
merahl :
1. Menyiapkanl tabungl testl danl masing-masingl diberil kodel Aj,I danl A
2. Memipetl niral siwalanl sebanyakl 100l mll danl dimasukkanl padal
masing-masingl wadahl sampel.

3. Membuatl berbagail konsentrasil ekstrakl jahel merahl denganl

menggunakanl rumusI :I Konsentrasil =I I potume Z(:lt erlarut 1 100%

Keteranganl :I nI =I volumel pelarut

a..I Konsentrasil jahel 50%

. volume zat terlarut
Konsentrasil = - I xI

100%

50%I =1 =T xI 100%
100

0,51 =1 =—
100

xI =1 0,51 xI 100
1 =I 501 ml

b.I Konsentrasil jahel 100%

.y volume zat terlaru
Konsentrasil = " 9 xI 100%

100%1 =I =T xI 100%
100

=12
100
x=I 11 xI 100
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I=I 100I ml
Menambahkanl ekstrakl jahel merahl murnil padal tabungl Aisebanyakl
50I mll sehinggal didapatl konsentrasil 50%,I tabungl Al 1001 mll
sehinggal didapatkanl konsentrasinyal 100%,l kemudianl dihomogenkanl
agarl tercampurl sempurna.

4. Memipetl larutanl yangl sudahl dibuatl tersebutl (tabungl Aj,I A2)I danl
dimasukkanl kel dalaml labul erlenmeyerl sebanyakl 1001 mll danl
ditambahkanl aquadesl sebanyakI 2001 ml

5. MemasukkanlI dalaml padal labul destilasil denganl suhul 78°CI -1 100°C

6. Masing-I masingl ditampungl hasill destilasil padal labul ukurl 100I ml

D.I Penentuanl kadarl alkoholl dalaml sampell inil adalahl (SNII ISOI
17025:2008)1 :

1. Menyiapkanl bahanl yangl sudahl dilakukanI prosesI destilasi,] kemudianl
dimasukkanl kel dalaml alatl piknometerI yangl sudahl ditimbang

2. Menunggul hinggal suhul padal piknometer]l mencapail 20°CI

3. I Menimbangl beratl jenisI (BJ)I I sampell denganl menggunakanl neracal
analitikl kemudianl dicocokkanl padal tabell pengukuranl kadarl alkohol.

E.I Perhitungan
_ w1
BJI (Beratl Jenis)I =I E
Keteranganl :1 W1I =I Beratl larutanl sampell dil dalaml piknometer
W2I =I Beratl aquadesI dil dalamlI piknometer

Tabell 4.2 Hasill pengukuranl kadarl alkoholl berdasarkanl beratl jenisI padal alatl
piknometer

Suhu 20°C
Blanko | P7152 | 07153 | P7154
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WOI (gr) 30.1822
WII (gr) 40.2268 40.2189 40.2156 40.2211
W2I (gr) 10.0446 10.0367 10.0334 10.0389
BJI (gr/ml) 1 0.9992 0.9989 0.9994
9] Alkohol - 0.53 0.73 0.40
Tabell 4.21 Kadarl alkoholl berdasarkanl beratl jenisl
BeratI Jenis Alkohol
1.0000 0.00
0.9999 0.7
0.9998 0.13
0.9997 0.20
0.9996 0.26
0.9995 0.33
0.9994 0.40
0.9993 0.46
0.9992 0.53
0.9991 0.60
0.9990 0.66
0.9989 0.73
0.9988 0.80
0.9987 0.87
0.9986 0.93
0.9985 1.00
0.9984 1.07
0.9983 1.14
0.9982 1.20
0.9981 1.27
0.9980 1.34
0.9979 1.41
0.9978 1.48
0.9977 1.54
0.9976 1.61
0.9975 1.68
0.9974 1.75
0.9973 1.81
0.9972 1.88
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Beratl Jenis Alkohol

0.9971 1.95
0.9970 2.02
0.9969 2.09
0.9968 2.15
0.9967 2.22
0.9966 2.29
0.9965 2.36
0.9964 243
0.9963 2.50
0.9962 2.57

Sumberl :I SNII 10-73371995
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4.71 TeknikI Pengolahanl danl AnalisisI Data
4.7.11 PengolahanI data

Jikal semual datal sudahl terkumpull makal dilakukanl tahapanl
pengolahanl datal denganl cara,l yaitul Codingl danl Tabulating.
a. Coding

Codingl adalahl kegiatanl mengubahl datal berbentukl kalimatI ataul hurufI
menjadil datal angkal ataul bilanganl (Samuri,I 2017).I Padal penelitianl ini,I
penelitil memberikanl kodel sebagail berikutl :I
1) Datal umum

Ail :I T Kadarl alkoholl padal niral siwalanl penambahanl ekstrakl jahel

merahl 50%

Aor :I Kadarl alkoholl padal niral siwalanl penambahanl ekstrakl jahel

merahl 100%
b. Tabulating

Tabulasil (tabulating)l adalahl suatul kegiatanl pengelompokkanl atasl
jawaban-jawabanl yangl dilakukanl secaral telitil danl teratur,] kemudianl datal
tersebutl dihitungl danl dijumlahkanl sampail terwujudl dalaml bentukI tabell
yangl bermanfaatl danl berdasarkanl tabell inil pulal akanl dipakail untukl
membuatl datal yangl bergunal untukl mendapatkanl hubunganl atasl variabell
yangl adal (Soesatyol danl Rumambi,I 2014).1 Padal penelitianl ini,I datal yangl
digunakanl dalaml bentukI tabell untukl menggambarkanl hasill pemeriksaanl
kadarl alkoholl padal niral siwalanl (Borassusl Flabellifer)l denganl
penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl Officinalel Varl rubrum)l

konsentrasil 50%,I danl 100%.
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4.7.21 Analisisl data

Statistikal deskriptifl merupakanl metode-metodel yangl berkaitanl denganl
pengumpulanl danl penyajianl suatul gugusl datal sehinggal memberikanl
informasil yangl berguna.l Macam-macaml statistikal deskriptifl yangl seringl
muncull adalahl tabel,I diagram,I grafikl danl jugal besaran-besaranl lainl dil
majalahl danl koran-koran.I Dalaml penelitianl ini,I statistikal deskriptifl
digunakanl  untukl = menjabarkanl = masing-masingl  variabell = denganl
menggunakanl grafikl daril hasill olahanl datal (Rahmawati,I 2018).I Dalaml

penelitianl inil analisisI datal yangl digunakanl adalahl analisal datal deskriptif.I
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BAB S5

HASILPENELITIAN

Daril penelitianl “Kadarl Alkoholl Padal Niral Siwalanl (Borassusl
Flabellifer)] Denganl Penambahanl Ekstrakl Jahel Merahl (Zingiberl Officinalel
Var.rubrum).I Sampell yangl digunakanl adalahl niral siwalanl (legen)l yangl
barul disadapl daril pohonnya.l Penelitianl inil dilaksanakanl padal tanggal 181
AgustusI 20191 dil Balail Risetl danl Standarisasil Industril Surabayal

(BARISTAND).I

5.1 Gambaranl Umuml Lokasil Penelitian
5.1.11 JalanI Pantural Dusunl Godongl Ombol Kotal Tuban

JalanI Pantural Dusunl Godongl Ombol Kotal Tubanl merupakanl jalanl
terbesarl dil Kotal Tubanl yangl menghubungkanl antaral Tuban-Bojonegoro.l
Dil sepanjangl jalanl tersebutl terdapatl lebihl daril 40I pertokoanl (home-
industry)l yangl menjuall minumanl Khasl Kotal Tubanl ataul disebutl jugal
“legen.I Niral siwalanl yangl dijuall merupakanl niral yangl diproduksil sendiri,l
namunl terdapatl beberapal daril tokol lainnyal memperolehl daril petanil niral
siwalanl (Borassusl Flabellifer).
5.1.2I LaboratoriumI Kimial danl Lingkungan

Laboratoriuml kimial danl lingkunganl merupakanl salahl satul fasilitasl
Laboratoriuml dil Balail Risetl danl Standarisasil Industril Surabayal
(BARISTAND)I yangl telahl terakreditasil SNII ISOI 17025:20081 daril KANI
denganl nomorl akreditasil LP-213-IDN.I Laboratoriuml inil melayanil

pengujianl produkl kimial mineral,I danl produkl makananl minuman.I Lingkupl
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produkl kimial minerall sepertil pupukl NPK,I pupukl fosfatl alami,I pupukI
dolomit,I tawasl padat/cair,] asaml sulfatl teknis,I batuanl danl bahanl minerall
sertal bahanl kimial lainnya.I Sedangkanl produkl makananl danl minuman,I
sepertil garaml konsumsi,I garaml bahanl baku,I miel instant,I tepungl terigu,l
biskuit,I rokok,I minyakl goreng,I kopi,I gula,I anekal olahanl daging,I sirop,l

minerall udara,I danl I makananl minumanlI I lain-lain.I

5.21 Hasill Penelitian

Kadarl alkoholl padal niral siwalanl (Borassusl Flabellifer)l tanpal danl
denganl penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl Officinalel Var.rubrum)I
disajikanl padal tabell berikutl :

Tabell 5.11 hasill ujil organoleptik] padal niral siwalan

No. Konsentrasi Warna Aroma Rasa
1 0% Putihl abu-abu Nermall (khas) Manis
2 50% Kuningl Jahel tidakI Manisl danl khasl
kemerahan menyengat jahe
3 100% Kuningl kecoklatan Jahel menyengat Sedikitl pedasl
danl khasl jahe

Sumberl :I Datal Primer,I AgustusI 2019

Tabell 5.11 menunjukkanl bahwal padal konsentrasil 0%I didapatkanl hasill
denganl warnal putihl abu-abu,I aromal normall (khas)l danl rasal manis,I
konsentrasil 50%I didapatkanl hasill denganl warnal kuningl kemerahan,I aromal
jahel tidakl menyengat,I danl rasal manisI khasl jahe,I danl konsentrasil 100%]I
didapatkanl hasill denganl warnal kuningl kecoklatan,I aromal jahel menyengat,I

rasal khasl jahe.

Tabell 5.21 hasill ujil kadarl alkoholl padal niral siwalanl tanpal danl denganl ekstrakl

jahel merah
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No Konsentrasi ~ Kadarl Alkoholl (%) Keterangan

1 0% 0,53% Control/Tanpal ekstrakl jahel
merah
2 50% 0,73% EkstraklI jahel merahl 50%

3 100% 0,40% EkstraklI jahel merahl 100%
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Daril hasill ujil kadarl alkoholl yangl terdapatl padal niral siwalan/legenl
(Borassusl Flabellifer)l tanpal penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl
Officinalel Var.rubrum)I didapatkanl kadarl alkoholl 0,53%.1 Hasill penelitianl
inil digunakanl sebagail bahanl controll agarl dapatl digunakanl sebagail
pembandingl denganl perlakuanl lainnyal sehinggal didapatkanl hasill yangl
akurat.I Padal penambahanl ekstrakI jahel merahl konsentrasil 50%I didapatkanl
kadarl alkoholl 73%,] sedangkanl penambahanl konsentrasil ekstrakl jahel

merahl 100%]I didapatkanl kadarl alkoholl 0,40%.

5.31 Pembahasan

Berdasarkanl hasill penelitianl tabell 5.21 diperolehl hasill kadarl alkoholl
niral siwalanl tanpal penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl Officinalel
Var.rubrum)I 0,53%.1 Padal penambahanl ekstrakl jahel merahl konsentrasil
50%I didapatkanl kadarl alkoholl 73%,l sedangkanl penambahanl konsentrasil
ekstrakl jahel merahl 100%I didapatkanl kadarlI alkoholl 0,40%.

Analisal datal daril hasill penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl
Officinalel Var.rubrum)I konsentrasil 50%I didapatkanl kadarl alkoholl 0,73%,1
menurutl penelitil kenaikanl kadarl alkoholl tersebutl disebabkanl karenal
adanyal kandunganl karbohidratl padal jahel merah,] denganl hasill ujil
organoleptikl yangl membuktikanl bahwal padal konsentrasil ekstrakl jahel 50%]I
memilikil rasal manisl danl khasl jahe.I Rasal manisl tersebutl yangl
mengandungl glukosa,I glukosal yangl terkandungl tersebutl difermentasikanl
olehl mikrobal yangl menyebabkanl alkoholnyal meningkat.I Hall inil didukungI

olehl teoril (Azizahl N,I 2017)I yangl menyatakanl bahwal semakinl tinggil
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kandunganl gulal (sukrosa,l fruktosa)l sertal lamanyal waktul fermentasil dapatl
meningkatkanl kadarl alkohol.

Penambahanl konsentrasil ekstrakl jahel merahl 100%I didapatkanl kadarl
alkoholl 0,40%I1 yangl menunjukkanl adanyal penurunanl kadarl alkoholl
sebanyakl 0,13%.1 Daril hasill tersebutl menurutl penelitil bahwal penambahanl
ekstrakl jahel merahl (Zingiberl Officinalel Var.rubrum)I denganl konsentrasil
100%I lebihl efektifl menurunkanl kadarl alkoholl karenal dapatl menghambatl
prosesl fermentasil padal niral siwalanl (Borassusl Flabellifer),] hall inil
diperkuatl olehl penelitianl sebelumnyal yangl menyebutkanl bahwal rimpangl
jahel merahl (Zingiberl Officinalel Var.rubrum)l dapatl berfungsil untukI
menghambatl aktivitas] mikrobal padal prosesl fermentasi,l sehinggal kadarl

alkoholnyal menurunl (Arifin,I 2014).
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BAB 6

KESIMPULANDAN SARAN

6.11 Kesimpulan

Berdasarkanl hasill penelitianl makal dapatl disimpulkanl daril
penambahanl ekstrakl jahel merahl (Zingiberl Officinalel Var.rubrum)I yangl
efektifl untukl menurunkanl kadarl alkoholl padal niral siwalanl (Borassusl

Flabellifer)l adalahl padal konsentrasil ekstrakl jahel merahl 100%I .

6.2] Saran
6.2.11 Bagil Dosenl danl Mahasiswa

Diharapkanl memberikanl penyuluhanl kepadal masyarakatl mengenail
manfaatl ekstrakl jahel merahl dalaml menurunkanl kadarl alkoholl padal niral

siwalan.I

6.2.21 Bagil Penelitil Selanjutnya
Melakukanl penelitianl yangl samal denganl sampell yangl masal
penyimpanannyal (2-31 hari)l untukl mengetahuil perbandinganl kadarl alkoholl

padal nira/legenl sebeluml danl sesudahl I menjadil tuak.

6.2.31 Bagil Tenagal Kesehatan

Diharapkanl untukl perawatl memberikanl penyuluhanl terkaitl kesehatanl
masyarakatl (Kesmas)l dalaml mengonsumsil niral siwalanl (Borassusl
Flabellifer)l ataul legenl denganl penambahanl ekstrakl jahel merahl sehinggal

amanl untukl dikonsumsil olehl masyarakat.I
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