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RINGKASAN

Upaya Peningkatan Kualitas Gula Kelapa dengan Yodasi, Wiwik Puji
Ismiyati, 011710101081, 2006, 64 him.

Tanaman kelapa atau dengan nama I&boos nucifera Linn termasuk
dalam famili Palmae, genus Cocos, ordo Aracales ldasm Monocotyledonae.
Pohon kelapa pada bagian manggarnya dapat mengmsilra. Nira kelapa
dapat diolah menjadi gula kelapa. Salah satu upayengkatkan kualitas gula
kelapa yaitu dengan pengayaan fungsi gula kelap&eandiri. Cara yang bisa
ditempuh untuk pengayaan fungsi gula kelapa dianter dengan menambahkan
unsur nutrisi berupa yodium kedalamnya. Tujuan |ine ini adalah untuk
mengetahui adanya pengaruh saat penambahan yoelinadap sifat — sifat gula
kelapa, mengetahui adanya pengaruh konsentrasuryotkrhadap sifat — sifat
gula kelapa dan mengetahui pengaruh kombinasimasmbahan yodium dan
konsentrasi yodium terhadap sifat — sifat gulapala

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Ragemai\cak Kelompok
(RAK) dengan 2 perlakuan yaitu perlakuan saat péadwan yodium dan
perlakuan konsentrasi yodium. Hasil Penelitian aliais dengan Sidik Ragam
dilanjutkan uji Tukey (Honestly Sgnificant Different). Hasil yang diperoleh dari
penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat perbed#ah— sifat gula kelapa jika
ditambahkan yodium kedalamnya. Hasil Tjikey untuk perlakuan berbagai saat
penambahan yodium menunjukkan perbedaan yang teyagdap kadar abu gula
kelapa. Sedangkan untuk perlakuan konsentrasi godierdapat perbedaan yang
nyata terhadap kadar air, kadar abu, kecerahanawdan perubahan kadar air

gula kelapa selama penyimpanan.
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Kesimpulan yang didapat dari hasil analisis data gmbahasan adalah
yodisasiberpengaruh terhadap sifat — sifat gula kelapaarsgdin yodisasi yang
tepat untuk mendapatkan sifat — sifat gula kelapagybaik yaitu pada saat

pemasakan dengan konsentrasi yodium 100 ppm.

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi R&ea, Universitas Jember.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gula kelapa yang biasa disebut sebagai gula méaahgalaJawa adalah
gula yang secara tradisional dihasilkan dari peatti nira kelapa. Gula kelapa
mempunyai sifat — sifat yang spesifik sehingga pamaya tidak dapat digantikan
oleh jenis gula lainnya. Selain berfungsi sebagangnis, gula kelapa dapat pula
digunakan sebagai pewarna coklat pada berbagaimaakdan minuman.

Di tengah maraknya persaingan industri gula kelapatanah air,
mendorong munculnya upaya peningkatan kualitas ydrogula kelapa yang
dihasilkan. Upaya tersebut baik yang berbentuk @ertgngan teknologi maupun
penganekaragaman fungsi, sehingga gula kelapa rikemilai kompetitif
ekonomi yang lebih baik. Pengembangan teknologgplkaman gula kelapa dapat
dilakukan untuk tujuan pengayaan peningkatan fungdak hanya sebagai
sumber/bahan pemanis.

Gula kelapa mempunyai zat gizi cukup baik. Seti@p # gula kelapa
mengandung 386 kalori, karbohidrat 76 g, lemak ,Jorgtein 3 g, kalsium 76 mg,
fosfor 37 mg dan air 10 g (Santoso, 1995:11).

Upaya pengayaan fungsi gula kelapa dapat dilakdeaigan penambahan
unsur nutrisi. Seperti halnya yang telah diterapkada garam, yaitu dengan
yodisasi. Yodium dicampurkan pada garam dapur dethgatuan alat (sprayer)
tanpa mengalami proses pemanasan tetapi langsulauimahap pengemasan.
Sedangkan pada gula kelapa, yodium ditambahkamastoragsung kedalam nira
saat pengolahan (dengan panas). Proses yodisagibgabeda dengan garam
dapur ini, mungkin akan berdampak pada perbedaalaljuresidu yod pada gula
kelapa. Belum ada ketentuan dari pemerintah memndemeentrasi fortifikasi



