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Rlngkasan 

Nlra slwalan dlperoleh dart penyadapan tandan bunga jantan atau betlna pohon sf.. 
walan (Borsssus sundslcus). Nlra yang maslh segar umumnya tldak berwarna, berasa 
manls dan beraroma khas. Sef..sel rag! Saccharomyces tuac Y~"-~ terdapat secara 
alaml dl dalam n!ra dapat menyebabkan fermentasi secara spontan, sehlngga nlra me
ngalaml perubahan yaltuwarnanya menjadl putlh keruh, sedlklt berbusa dan manls segar 
beralkohol. Dalam kondlsl demiklan nlre. siwaian lebih dlsukal sebagal mlnuman segar. 
Blla fermentasl dlblarkan berlanjut, akan terjadl penurunan ~~a:jar sukrosa, penlngkatan 
kadar alkohol dan asam yang ma1nysbabkan nira siwalan tidak lagl disukal sebagal mf.. 
numan. 

Setama lnl masyarakat mengotah ntra slwalan menjadl mlnuman segar dengan cara 
mencampur nlra dan air m*'ndldlh dengar. perbandlngan yang sarr.~ kemudlan dltam
bahkan gula paslr 1 0%. Dengan car a lnl mlm:man nlra terse but ha,ya dapat bertahan 
selama 2 - 3 hari. Alternatlf yang dapat dilakukan untuk menghentikan fermentasllanjut 
adalah c~ngan penambahan agensk• antfmlkrobia, yaltu kalium SOfi..at. Dasar pemllihan 
kalium sorbat adalah kemampuannya yang efektlf untuk melawan khamlr, kapang dan 
bakteri, serta tergolong dalam GRAS yaltu bah an tambahan pang an yang aman untuk 
dlkonsumsl karena tlngkat tokslsltasnya yang rendah. 

Adapun tujuan penelitlan lnl adalah untuk mengetahul pengaruh konsentrasi kalium 
sorbat terhadap daya slmpan mlnuman nlra slwalan serta perubahan-porubahan 
nslkoklmlawl yang terjadl selama penylmpanan. 

Rancangan percobaan yang dlgunakan adalah Rancangan AcaK Kelompok (RAK) 
dangan 1 faktor yaltu konsentrasl kalium sorbat yang terdlrl atas empat laval (0%; 
0,20%; 0,25% dan 0,30%) dan dilakukan pengulancan sebanye.~ 5 kall . Sedangkan 
analisa yang dllakukan mellputl kadar sukrosa. kadar atkohr/, total asam dan ujl 
organoleptlk. 

Dari hasil penelltlan dapat dlketahul bahwa pada perlakuan 0,20% selama emp~t 
mlnggu penylmpanan terjadl perubahan k!mlawl yang menyebabkannya leblh dlsukal sa
cara organoleptlk. Untuk perlakuan 0,25% tldak terjadl perubahan klmiawl secara nyat~ 
selama empat mlnggu penylmpanan. dengan demlklan nlra slw~ 1!\n dapat dlsfmpan lebfh 
lama untuk mend~.r'lltkan etta rasa yang dlkehendakl. 
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