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Abstract: The Coconut coir contains active compounds that can inhibit 

bacterial activity, namely tannins. Guava leaves can inhibit microbial growth 

because they contain flavonoids, triterpenoids, saponins, tannins, and eugenol. 

The purpose of this study was to find out the use of coconut coir for the natural 

preservation of palm sap, to find out the use of guava leaves, and to find out 

the combination of using coconut coir and guava leaves for the natural 

preservation of palm sap. This research was carried out in June-July 2022 in 

Prestasi District, Langkat Regency, North Sumatra Province. This study used 

a randomized block design (RBD) method, with two factors, namely the 

addition of coconut fiber (K) and guava leaves (J), each consisting of 3 

treatments, namely: K0 = 0gr; K1 = 5gr; K2 = 10gr; J0 = 0gr; J1 = 80gr; J2 

= 10gr with 3 repetitions. The results showed that the use of 5 grams of 

coconut coir in preserving palm sap was beneficial in maintaining a pH value 

above 6 and lower sugar content of 13.6 °Brix. The use of guava leaves of as 

much as 120 grams is useful in reducing the water content in palm sap up to 

84.00%. The use of a combination of coconut coir and guava leaves is 

beneficial in reducing the water content in palm sap, which is 82.00%. 
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Pendahuluan 

 

Indonesia salah satu negara yang memiliki 

berbagai jenis tumbuhan yang bermanfaat bagi 

manusia salah satunya yaitu tanaman aren 

(Arenga pinnata) (Ruslan et al., 2018). Tanaman 

aren dapat hidup di daerah tropis yang sebagian 

besar populasi dari tanamannya tumbuh liar di 

hutan (Fatsan et al., 2020). Tanaman ini disebut 

juga tanaman serbaguna karena banyak 

dimanfaat oleh manusia sebagai sumber pangan 

karena keseluruhan tanaman dapat dimanfaatkan 

(Mahulette et al., 2020). Tanaman aren yang 

paling menonjol untuk dimanfaatkan adalah air 

nira aren (Wilberta et al., 2021). 

Nira aren adalah sebuah cairan yang 

diperoleh dari hasil peyadapan pada pagi maupun 

sore hari dari bunga jantan maupun bunga betina 

pada pohon aren (Surya et al., 2018). Nira aren 

banyak dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai 

minuman maupun dijadikan sebagai gula. Hal ini 

disebabkan nira aren memiliki rasa yang manis 

This article is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0 
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sehingga banyak masyarakat memanfaatkannya 

sebagai gula (Piyohu et al., 2022). Saat ini gula 

memiliki berbagai olahan yang telah berkembang 

di masyarakat yaitu berupa gula cair, gula aren, 

dan gula semut (Assah & Indriaty, 2018). Gula 

aren umumnya digunakan sebagai bahan 

pemanis pangan, bahan penyedap, pemberi 

tekstur dan juga pemberi warna coklat pada 

berbagai olahan pangan (Barlina et al., 2020). 

Pembuatan gula aren sering mengalami 

permasalahan pada air niranya, karena 

kurangnya ilmu akan penanganan pada saat 

penyadapan sehingga menyebabkan terjadinya 

fermentasi (Sayow et al., 2022). Proses 

fermentasi terjadi saat nira yang telah keluar dari 

tandan bunga aren berpotensi sebagai tempat 

pertumbuhan bakteri karena nira aren memiliki 

kandungan air, gula, protein serta lemak  (Ismail 

et al., 2017). Nira yang baru diambil dari bunga 

tandan memiliki nilai pH sekitar 7, akan tetapi 

karena pengaruh keadaan eksternal disekitarnya 

seperti suhu, udara dan tempat 
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penyadapan mengalami kontaminasi karena 

pertumbuhan mikroba yang menyebabkan pH 

nira menurun (Lempang & Mangopang, 2012). 

Upaya yang dilakukan untuk menghambat 

pertumbuhan dari mikroba yaitu dengan 

penambahan pengawet alami atau yang biasa 

disebut dengan raru (Adisetya et al., 2022). 

Raru merupakan suatu bahan pengawet 

alami yang berasal dari tumbuhan yang dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba (Natawijaya 

et al., 2018). Bahan pengawet alami yang dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba salah 

satunya adalah sabut kelapa dan daun jambu biji. 

Sabut kelapa mengandung senyawa aktif yang 

dapat menghambat aktivitas bakteri yaitu tanin 

sebesar 8-13% (Mahulette et al., 2020). Senyawa 

tersebut dapat mempertahankan kualitas nira 

aren setelah proses penyadapan. Penggunaan 

sabut kelapa sebanyak 5g dalam 500ml nira aren 

dengan lama masa simpan 1-3 hari dapat 

mempertahan pH nira sebesar 3,5. Standar SNI 

dari pH nira aren berkisar antara 6,0 sampai 

dengan 7,5 (Suganda et al., 2018). 

Daun jambu biji yang berasal dari tanaman 

jambu (Psidium folium) dipercaya memiliki 

kandungan senyawa aktif yang dapat 

menghambat hingga mematikan mikroba (Tanra 

et al., 2019). Daun jambu biji dapat menghambat 

mikroba karena mengadung flavanoid, 

triterpenoid, saponin, tannin, hingga eugenol 

(Aswir & Misbah, 2018). Penambahan daun 

jambu biji pada nira swalaya sebanyak 6% pada 

pengujian nilai pH tertinggi sebesar 6,5 yang 

menunjukan bahwa daun jambu biji mengandung 

tanin yang bersifat sebagai antimikroba karena 

kandungan tanin dapat merombak kandungan 

gula pada nira (Hasanah et al., 2016). Studi 

mengenai Perbandingan penggunaan bahan 

pengawet alami sabut kelapa dan daun jambu biji 

serta kombinasi dari keduanya belum diketahui. 

Maka perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut 

untuk mengetahui Pemanfaatan sabut kelapa dan 

daun jambu biji terhadap pengawetan alami nira 

aren. 

 

Bahan dan Metode 

 

Tempat da Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni- 

Juli 2022 di Kecamatan Selesai, Kabupaten 

Langkat, Provinsi Sumatera Utara. 

 

 
Alat dan bahan penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

berupa sabut kelapa, daun jambu biji, nira aren 

dan air bersih. Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini berupa pisau, jerigen, blender, 

saringan, timbangan, oven, beker gelas, pipet 

tetes, PH Meter, Refractometer, dan parang. 

 

Tahapan penelitian 

Proses pengawetan nira aren dengan bahan 

alami sabut kelapa dan daun jambu biji sebagai 

berikut: pertama pembuatan pengawetan alami 

sabut kelapa : tahapan pengumpulan bahan, 

pencucian bahan, pemotongan, pengeringan, 

penimbangan dan penempatan. Kedua 

pembuatan pengawetan alami daun jambu biji, 

pencucian bahan, pemotongan, pengeringan, 

penghalusan, penimbangan dan penempatan. 

Ketiga penyadapan nira aren dimulai dengan 

penempatan bahan pengawetan di dalam jerigen, 

dan jerigen dipasang pada mayang tanaman aren. 

 

Metode penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode 

berupa Rancangan Acak kelompok (RAK), 

dengan dua faktor penelitian. Faktor I yaitu 

Penambahan Sabut kelapa (K) terdiri dari 3 

perlakuan yaitu: K0 = 0 gr / 1 liter nira aren, K1 

=5 gr / 1 liter nira aren, K2 =10 gr / 1 liter nira 

aren. Faktor II yaitu penambahan daun jambu biji 

(J): terdiri dari 3 perlakuan yaitu : J0= 0 gr / 1 

liter nira aren, J1= 80 gr / 1 liter nira aren, J2= 

120 gr / 1 liter nira aren. Perlakuan dalam 

penelitian ini merupakan hasil dari kombinasi 

antar faktor dari keseluruhan taraf perlakuan. 

Penelitian ini terdapat 3 x 3 kombinasi atau 

9 kombinasi. penelitian ini dilakukan dalam 3 

kali ulangan, sehingga secara keseluruhan 

menghasilkan kombinasi sebanyak 27 perlakuan. 

Parameter yang diamati dan juga diukur dalam 

penelitian ini adalah derajat keasaman (pH) 

menggunakan pH meter, kadar gula 

menggunakan Refraktometer, dan kadar air 

menggunakan metode pengeringan dengan oven. 

Untuk dapat mengetahui pengaruh perlakuan 

perlu dilakukannya analisis of variansi 

(ANOVA). Apabila perlakuan berpengaruh 

nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf 5%. 

http://dx.doi.org/10.29303/jbt.v23i1.4557
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Hasil dan Pembahasan 

 

Penambahan sabut kelapa sebagai bahan 

pengawet alami nira aren 

Nira aren 

Data pengamatan pengaruh pH nira, kadar 

Gula dan kadar air selama 3,5 jam akibat 

pemberian sabut kelapa disajikan pada Tabel 1. 

Penggunaan sabut kelapa sangat bermanfaat 

terhadap pengawetan alami nira aren dan 

berpengaruh terhadap pengujian pH, dan kadar 

gula. Namun, tidak berpengaruh terhadap kadar 

air dengan lama penyimpanan 3,5 jam. 

Pengawetan alami menggunakan sabut kelapa 

sangat berpengaruh terhadap kualitas nira aren, 

dikarenakan sabut kelapa megandung senyawa 

tanin yang dapat menghambat pertumbuhan 

mikroba (Setyawan Ade & Retti Ningsix, 2016). 

Hal tersebut didukung oleh pendapat Mahulette 

et al., (2020) Sabut kelapa yang mengandung 

tanin dapat dijadikan sebagai pengawet alami 

selama beberapa jam setelah dilakukan 

penyadapan pada nira aren karena senyawa tanin 

dapat mengikat enzim yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme sehingga dapat menghambat 

aktivitas mikroorganisme. 

 

Nilai pH 

Nilai pH yang berpengaruh pada 

penambahan sabut kelapa terhadap pengawetan 

alami nira aren ditunjukan pada perlakuan (K0) 

dengan nilai tertinggi 6,9 dengan notasi ‘a’ 

(Tabel 1). Hal tersebut menunjukan bahwa 

perlakuan tanpa sabut kelapa menghasilkan nilai 

pH terbaik. Pengujian pada nilai pH nira aren 

dengan penggunaan sabut kelapa dari ketiga 

perlakuan mengalami penurunan nilai pH dari 

6,9 (K0) menjadi 6,5 (K1) dan 6,2 (K2). Namun, 

berdasarkan pernyataan dari Natawijaya et al., 

(2018) standart nilai pH nira aren yaitu 6 – 7. 

Ketiga perlakuan dapat dijadikan sebagai bahan 

pengawetan alami nira aren. Hal ini dikarenakan 

sabut kelapa muda memiliki kandungan tanin 

5,62% yang dapat mempertahankan nilai pH 

nira aren. Sabut kelapa muda mengandung zat 

tanin yang bersifat fungsional untuk 

pengendapan protein serta antioksidan (H Kara, 

2014). Kandungan pada sabut kelapa tua yang 

mengandung tanir sebesar 4,28% dan pada sabut 

kelapa muda mengandung tanin sebesar 5,62 

(Sumarni et al., 2019). Oleh karena itu dapat 

membunuh aktivitas 

 

 
bakteri yang tumbuh di dalam air nira (Dewi et 

al., 2018). 

 
Table 1. Nilai pengukuran pH, kadar gula, dan kadar 

air pada sampel sabut kelapa sebagai pengawetan 

alami nira aren 
 

  Perlakuan  pH  Kadar Gula  Kadar Air  
K0 6,9a 13,9bc 99,33a 
K1 6,5ab 13,6c 99,50a 

  K2  6,2bc  14,4bc  99,50a  

Keterangan : Huruf yang sama di setiap kolom pada 

nilai menyatakan tidak berbeda nyata. 
 

Kadar gula 

Penggunaan sabut kelapa terhadap kadar 

gula nira aren tidak berpengaruh pada perlakuan 

K0 dan K2 karena keduanya bernotasi sama (bc) 

sehingga perlakuan K0 dan K2 dapat digunakan 

(Tabel 1). Pengujian kadar gula nira dari tiga 

perlakuan menggunakan bahan sabut kelapa 

mengalami peningkatan pada perlakuan ke tiga 

yaitu K2 menghasilkan nilai tertinggi 14,4 °Brix. 

Peningkatan kadar gula pada nira aren dapat 

disebabkan karena kandungan antimikroba pada 

sabut kelapa yang tinggi. Kandungan tanin pada 

sabut kelapa berkisar dari 8 sampai 13%, hal 

tersebut yang menyebabkan nira aren yang 

diawetkan dapat bertahan lama dan kandungan 

tanin yang tinggi akan menyebabkan kadar gula 

pada nira aren semakin tinggi (Mahulette et al., 

2020). 
 

Kadar air 

Penggunaan sabut kelapa dari ketiga 

perlakuan tidak berpengaruh terhadap 

pengawetan alami nira aren. Karena ketiga 

perlakuan tersebut bernotasi yang sama yaitu (a) 

(Tabel 1). Kandungan kadar air pada nira aren 

dari tiga perlakuan mengalami peningkatan 

karena penambahan bahan sabut kelapa yaitu 

99,50 %. Nira aren yang mengandung kadar air 

yang tinggi dikarenakan belum dilakukannya 

proses pemasakan sehingga dapat menyebabkan 

presentasi kadar air yang dimiliki menjadi tinggi 

(Wilberta et al., 2021). Oleh karena itu untuk 

mengurangi tingginya kadar air pada nira aren 

dibutuhkan pemasakan dengan suhu yang tinggi. 

Saat proses pemasakan nira aren sangat 

mempengaruhi kadar air pada nira aren 

dikarenakan pemasakan dengan panas dan suhu 

yang tinggi menyebabkan kadar air yang terdapat 

pada bahan akan terjadi penguapan dan akan 

http://dx.doi.org/10.29303/jbt.v23i1.4557
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mengalami penurunan kadar air yang diperoleh 

dari nira aren (Nilasari et al., 2017). 

 

Penambahan daun jambu biji sebagai bahan 

pengawet alami nira aren 

Data pengamatan pengaruh pH nira, kadar 

Gula dan kadar air selama 3,5 jam akibat 

pemberian daun jambu biji disajikan pada Tabel 

2. Penggunaan daun jambu biji berpengaruh 

terhadap pengawetan alami nira aren. Hal ini 

dibuktikan pada hasil pengujian nilai pH, kadar 

gula dan kadar air. Daun jambu biji memiliki 

senyawa anti mikroba yang dapat menghambat 

pertumbuhan dari mikroba. Hal ini didukung 

oleh Tanra et al., (2019) Bahwa daun jambu biji 

memiliki kandungan senyawa seperti flavonoid, 

tannin, saponin, triterpenoid, eugenol yang 

berperan dalam menghambat terjadinya 

fermentasi dan mematikan mikroba. 

 
Tabel 2. Nilai pengukuran pH, kadar gula, dan kadar 

air pada sampel daun jambu biji sebagai pengawetan 

alami nira aren 
 

  Perlakuan  pH  Kadar Gula  Kadar Air   
J0 6,9a 13,9bc 99,33a 
J1 5,8cd 15,4ab 84,50b 

  J2  5,4de  16,7a  84,00b  

Keterangan : Huruf yang sama di setiap kolom pada 

nilai menyatakan tidak berbeda nyata 

 

Nilai pH 

Nilai pH yang berpengaruh pada 

penambahan daun jambu biji terhadap 

pengawetan alami nira aren ditunjukan pada 

perlakuan (J0) dengan nilai tertinggi 6,9 dengan 

notasi ‘a’ (Tabel 2). Hal tersebut menunjukan 

bahwa perlakuan tanpa daun jambu biji 

menghasilkan nilai pH terbaik. Penambahan 

pengawetan alami nira aren dengan daun jambu 

biji pada pengujian nilai pH mengalami 

penurunan pada masing-masing perlakuan dari 

6,9 (J0) menjadi 5,8 (J1) dan 5,4 (J2) dari nilai 

standar pH nira 6-7 (Natawijaya et al., 2018). Hal 

tersebut dikarenakan daun jambu biji memiliki 

kandungan antimikroba yang sedikit sehingga 

tidak dapat menghambat aktivitas mikroba 

dengan baik. Kandungan antimikroba pada daun 

jambu biji hanya flavonoid, steroid, saponin, 

euganol dan tannin (Tanra et al., 2019). 

 

 
Kadar Gula 

Penggunaan daun jambu biji terhadap 

kadar gula nira aren berpengaruh. Nilai kadar 

gula terbaik ditunjukan pada perlakuan (J2) yaitu 

16,7 brix (bernotasi ‘a’) (Tabel 2). Kadar gula 

dengan penambahan daun jambu biji pada 

pengawetan nira aren berdasarkan beberapa 

perlakuan mengalami peningkatan dengan kadar 

tertinggi 16,7 °Brix (J2). Tingginya kadar gula 

pada penambahan daun jambu biji dapat 

menyebabkan berkurangnya kualitas gula aren 

(Tanra et al., 2019). Hal ini dikarenakan kadar 

gula yang tinggi lebih mudah menyerap air 

sehingga dalam proses pembuatan gula aren akan 

lebih sulit untuk dibentuk sebab gula akan 

mudah meleleh. Kadar gula yang semakin rendah 

maka mutu gula yang akan dihasilkan semakin 

baik (Erwinda & Susanto, 2014). 
 

Kadar air 

Perlakuan dengan menggunakan daun 

jambu biji dan tanpa daun jambu biji 

berpengaruh terhadap kadar air (Tabel 2). 

Namun, perlakuan dengan menggunakan daun 

jambu (J1 dan J2) tidak berpengaruh karena 

memiliki nilai notasi yang sama yaitu ‘b’. Maka 

dari ketiga perlakuan tersebut yang 

menghasilkan kadar air tertinggi yaitu (J0). 

Pengujian kadar air sangat berpengaruh terhadap 

mutu gula yang dihasilkan dikarenakan kadar air 

berperan dalam perubahan enzim, reaksi kimia 

maupun pertumbuhan mikroba. Berdasarkan tiga 

perlakuan dengan menggunakan daun jambu biji, 

kadar air mengalami penurunan pada perlakuan 

ketiga (J2) menghasilkan kadar air terendah yaitu 

84,00. Semakin banyak penambahan jumlah 

daun jambu biji pada proses pengawetan nira 

aren maka kadar air yang dihasilkan semakin 

rendah sehingga dapat menghasilkan mutu gula 

aren yang berkualitas (Tanra et al., 2019). 
 

Kombinasi Penambahan Sabut kelapa dan 

daun jambu biji sebagai pengawetan alami 

nira aren 

Data pengamatan pengaruh pH nira, kadar 

Gula dan kadar air selama 3,5 jam akibat 

pemberian sabut kelapa dan daun jambu biji 

disajikan pada Tabel 3. Pengawetan nira aren 

menggunakan kombinasi sabut kelapa dan jambu 

biji juga berpengaruh pada kualitas nira aren. Hal 

ini dibuktikan dari hasil pengujian anova pada 

nilai pH, kadar gula dan kadar air yang 

http://dx.doi.org/10.29303/jbt.v23i1.4557
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menunjukkan nilai signifikansi yang lebih kecil 

dari α (0,05). 
 

Tabel 3. Nilai kombinasi pengukuran pH, kadar 

gula, dan kadar air pada sampel sabut kelapa dan 

daun jambu biji sebagai pengawetan alami nira aren 
 

  Perlakuan  pH  Kadar Gula  Kadar Air   
J0K0 6,9a 13,9bc 99,33a 
J0K1 6,5ab 13,6c 99,50a 
J0K2 6,2bc 14,4bc 99,50a 
J1K0 5,8cd 15,4ab 84,50b 
J1K1 5,3e 14,9bc 82,00c 
J1K2 6,4b 14,7bc 80,34d 
J2K0 5,4de 16,7a 84,00b 
J2K1 5,5de 15,5ab 81,99c 
J2K2 5,3de 15,5ab 82,50c 

Keterangan : Huruf yang sama di setiap kolom pada 

nilai menyatakan tidak berbeda nyata 

 

Nilai pH 

Nilai pH berpengaruh pada penambahan 

kombinasi sabut kelapa dan daun jambu biji 

terhadap pengawetan alami nira aren (Tabel 3). 

Nilai pH tertinggi ditunjukan pada perlakuan 

(J0K0) dengan nilai pH 6,9 yang bernotasi ‘a’. Hal 

tersebut menunjukan bahwa perlakuan tanpa 

sabut kelapa dan daun jambu biji menghasilkan 

nilai pH terbaik. Pengujian nilai pH dengan tiga 

perlakuan mengalami penurunan dari 6,9 

menjadi 5,3. Hal tersebut dapat mengurangi 

kualitas dan mutu gula aren yang akan dihasilkan 

karena nira aren menjadi asam. Penurunan pH 

pada kombinasi bahan dapat disebabkan karena 

lamanya penyimpanan nira aren selama 3,5 jam. 

Lama penyimpanan nira aren sebaiknya tidak 

lebih dari 3 jam, karena gula aren yang 

berkualitas diambil tanpa penyimpanan yang 

lama (Rindengan, 2006 dalam Barlina et al., 

2020). Hal ini didukung oleh Mahulette et al., 

(2020), sebaiknya lama penyimpanan nira aren 

tidak sampai 1 hari, sebab penyimpanan selama 

1 hari menyebabkan nilai pH dibawah 5. 
 

Kadar gula 

Penggunaan kombinasi sabut kelapa dan 

daun jambu biji berpengaruh terhadap kadar gula 

nira aren. Nilai kadar gula terbaik ditunjukan 

pada perlakuan (J2K0) yaitu 16,7 brix (bernotasi 

‘a’) (Tabel 3). Kadar gula yang dihasilkan dari 

kombinasi bahan mengalami peningkatan pada 

ketiga perlakuan. Kadar gula tertinggi 

ditunjukkan pada perlakuan ketiga yaitu 15,5 

°Brix. Tingginya kadar gula disebabkan oleh 

 

 
gabungan senyawa aktif dari sabut kelapa dan 

daun jambu biji. Sabut kelapa memiliki 

kandungan antimikroba, flavonoid, alkaloid, 

saponin, terpenoid, steroid, fenol, dan juga tannin 

(Zakiyatul, 2021). Sedangkan menurut Qonita et 

al., (2019) daun jambu biji memiliki kandungan 

senyawa aktif untuk menghambat pertumbuhan 

mikroba seperti, minyak atsiri, flavonoid, tannin, 

dan alkaloid. Kombinasi kedua bahan tersebut 

menghasilkan senyawa yang lebih banyak 

sehingga menyebabkan tingginya kadar gula 

pada nira aren. Apabila semakin tinggi 

kandungan gula maka semakin berkurang 

kualitas gula tersebut (Kalengkongan et al., 

2013). 

 

Kadar air 

Perlakuan dengan menggunakan 

kombinasi sabut kelapa dan daun jambu biji pada 

pengujian kadar air berpengaruh terhadap 

pengawetan alami nira aren (Tabel 3). Perlakuan 

dengan nilai tertinggi ditunjukan pada (J0K0, 

J0K1, dan J0K2) dengan masing-masing bernotasi 

‘a’. Pengawetan nira aren menggunakan 

kombinasi bahan sabut kelapa dan daun jambu 

biji berpengaruh terhadap kadar air pada nira 

aren. Pengujian kadar air yang dilakukan 

menggunakan kombinasi bahan tersebut 

mengalami penurunan kadar air terendah pada 

perlakuan J1K2 yaitu 80,34. Namun pada 

perlakuan (J0K1 dan J0K2) kadar air pada nira aren 

lebih tinggi yaitu 82,50. Hal ini dapat disebabkan 

oleh adanya perbedaan sifat dan pengaruh dari 

sabut kelapa maupun daun jambu biji. 

Penggunaan bahan pengawet yang semakin 

tinggi dapat menyebabkan pertumbuhan mikroba 

menurun dan penurunan kadar air dihambat 

(Naufalin et al., 2013). Penggunaan sabut kelapa 

menyebabkan kadar air pada nira aren 

meningkat. Sedangkan daun jambu biji 

menyebab kadar air menurun. 
 

Kesimpulan 

 

Sabut kelapa dan daun jambu biji memiliki 

kandungan antimikroba yang dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri pada nira aren, sehingga 

berdasarkan tujuan dari penelitian dapat 

disimpulan bahwa penggunaan sabut kelapa 

sebanyak 5 gram pada pengawetan nira aren 

bermanfaat dalam mempertahankan nilai pH 

diatas 6 serta kadar gula yang lebih sedikit yaitu 
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13,6 °Brix. Sementara itu, semakin rendah kadar 

gula maka kualitas gula yang di hasilkan akan 

semakin baik. Penggunaan daun jambu biji 

sebanyak 120 gram pada pengawetan nira aren 

bermanfaat dalam menurunkan kadar air pada 

nira aren hingga 84,00%. Semakin banyak 

jumlah bahan yag digunakan maka semakin 

rendah kadar air pada nira aren dan semakin baik 

pula kualitas gula yang dihasilkan. Penggunaan 

kombinasi sabut kelapa dan daun jambu biji juga 

bermanfaat dalam menurunkan kadar air pada 

nira aren yaitu 82,00%. Nilai tersebut lebih baik 

jika dibandingkan hanya menggunakan daun 

jambu biji. 
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