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RINGKASAN 
 

 

Konsumsi gula khususnya gula pasir di Indonesia meningkat dalam jumlah yang relatif besar setiap 

harinya. Untuk mengurangi jumlah impor yang tinggi, para produsen gula mulai memanfaatkan pohon 

aren sebagai bahan pemanis selain gula. Air nira yang diperoleh dari pohon aren dapat dimanfaatkan 

untuk proses pengolahan dan sebagai bahan baku beberapa produk turunan gula yaitu gula batok, gula 

cair, dan gula aren kristal. Gula aren kristal memiliki keunggulan lebih praktis dalam pengemasan 

maupun proses distribusi dan memiliki umur simpan yang lebih panjang. Namun, proses kristalisasi tidak 

dapat terjadi apabila nilai pH nira kurang dari 6. Oleh karena itu, tujuan dari systematic review ini yaitu: 

(1) untuk mengetahui pengaruh nilai pH terhadap hasil produk gula aren kristal, (2) mengetahui pengaruh 

beberapa bahan pengatur keasaman pada pengolahan gula aren kristal, serta (3) untuk mengetahui bahan 

pengatur keasaman yang paling optimal termasuk parameter yang digunakan. Metode yang digunakan 

untuk menyusun systematic review ini adalah dengan analisa kesenjangan, penyusunan diagram tulang 

ikan, pengumpulan literatur, penyaringan literatur, serta analisis dan tabulasi data. Selain bahan baku 

nira yang digunakan harus dalam kualitas baik, perlu dilakukan juga penambahan laru untuk menjaga 

kualitas nira sebelum dilakukan proses pengolahan selanjutnya. Penambahan laru ini bertujuan untuk 

menghambat proses fermentasi yang terjadi pada nira sehingga produk tidak berubah menjadi asam. Pada 

umumnya laru dibuat dari bahan alami, yaitu seperti kulit manggis, batang kulit nangka, daun cengkeh, 

daun jambu biji, dan daun sirih. Selain itu, laru juga dapat berasal dari bahan sintetik seperti natrium 

metabisulfit dan kalsium oksida atau kalsium hidroksida (larutan kapur sirih). Berdasarkan ulasan ini, 

penambahan bahan pengatur keasaman baik alami maupun sintetik pada nira aren dapat mempengaruhi 

proses kristalisasi dan hasil produk kualitas gula kristal yang dihasilkan. Indikator yang paling optimal 

dalam menentukan efektivitas bahan pengatur keasaman nira yaitu kadar gula pereduksi. Untuk bahan 

tambahan alami yang paling optimal ialah daun sirih dan untuk bahan tambahan sintetik yang paling 

optimal adalah CaO. 
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SUMMARY 

 

 

Consumption of sugar, especially granulated sugar in Indonesia is increasing significantly day by day. 

To reduce the high amount of imports, sugar producers began to use palm trees as a sweetener ingredient 

other than sugar. The juice obtained from palm trees can be used for processing and as raw material for 

several sugar derivative products, namely shell sugar, liquid sugar, and crystal palm sugar. Crystal palm 

sugar has the advantage of being more practical in packaging and distribution processes and has a 

longer shelf life. However, the crystallization process cannot occur if the pH value of the sap is less than 

6. Therefore, the objectives of this literature study were: (1) to determine the effect of pH value on the 

yield of crystalline palm sugar products, (2) to determine the effect of several acidity regulators. on the 

processing of crystal palm sugar, and (3) to determine the most optimal acidity regulator including the 

parameters used. The method used to compile this systematic review is gap analysis, preparation of 

fishbone diagrams, literature collection, literature screening, as well as data analysis and tabulation. In 

addition to the raw materials used, the palm juice must be in a good quality. It is also necessary to add 

solvent to maintain the quality of the palm juice before further processing. The addition of laru aims to 

inhibit the fermentation process that occurs in the sap so that the product does not turn into acid. 

Commonly, laru is made from natural ingredients, such as mangosteen peel, jackfruit bark, clove leaves, 

guava leaves, and betel leaves. In addition, laru can also be made from chemicals such as sodium 

metabisulfite and calcium oxide or calcium hydroxide. Based on this review, the addition of natural or 

synthetic acidity regulators to palm sap can affect the crystallization process and quality of the crystal 

sugar. The indicator in determining the effectiveness of the sap acidity regulator is reducing sugar 

content. The most optimal natural acidity regulator is betel leaf and for synthetic acidity regulator is 

CaO.  
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