
I. PENDAHULUAN 

1 .1. Latar Belakang 

Tan~:.man s~~v't;ilan atau Borassus sundaicus dlpercaya sebagal tanaman asll In­

donesia yang banyak dijumpai dl daerah··uttciah kering tarutama disekltar pantai. ': a· 

naman siwalan b~nyak tumbuh di daerah Jawa Timur dan wilayah Indonesia bagie.n 

timur. Populasl ~~Nalan diperkirakan mencapai jumlah puluhan jut A !'nhon, yang banyak 

terdapat dl daerah Timor Tlmur. Nusa Tenggara Timur dan Jaw a Timur. 

Produk tan am an siw alan yant! ::.P.kat <'.ng ini dimanfaatkan sebagai makanan a tau 

minuman adalah buah dan niranva. Nira siwalan adalah Ciiiran yang diperoleh dari 

penyadapan tandan bunga jantan dan betina. Nira yang masih segar umumnya tided< 

berwarna atau bening, berasa manis de.n beraroma khas. Setelah nira disimpan selama 

beberapa waktu akan segera terjadl beberapa perubahan yaitu wamanya menjadi putih 

susu, sedikit berbusa dan manis segar beralkohol (Steinkraus, 1983). 

selama ini nira siwalan diolah oleh masyarakat secara tradisional menjadi gula 

merah, tuak dan cuka. Tuak merup~kar. nira yang menganduna alkohol dan blasanya 

dikonsumsi orarjg sebagai minuman segar. Di pasaran minuman nira siwalan memiliki pH 

3,5- 4 dengan kadar sukrosa 5,5%- 12 %, kadar alkohol 0,5% - 5% dan i:Jtt.l asam 

0. 05% - 0,4%. Pad a kondlsl demikian minuman nira siw alan aisut<ai oleh b:..ns:.m··,en, 

tetapi mlnurnan tersebut tidak dilpat bertahan lama, 3kibut adfll"~a p£Oses farrn;:mtasi 

secara spontan. Sel-sel ragi Saccharomyces tuf.lc dalam nira dapat mengubah gula 

menjadi alkoh:JL Bii~ pro!:~s ferm .. ~ntasl hm::ebut berlanjut maka alkohol yang telah ter­

bentuk akan diubah oleh Acetobacter ffi(;njl11l' asam as.,tat. Dalam waktu yang rtJI:.til' 

singkat dapat terj.:..;:l! perubahan komposisl klmia pada mlnuman nira sh.valan yaitu p.:;nu­

runan k~dar sukr::>sa, penlngkatun kadar alkohol dan asam asat~t. Bih:i h<:d ini tarjadi 

mlnuman nlra sivJalan tld&k lagl di$UI<ai oleh konsumen. 
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Untuk mengatasl permasafahan tersebut dlatas dlusahakan untuk menghentlkan 

proses fermentasl lanjut yaltu dengan cara penambahan agens!a antlmlkrobla (pen­

gawet). Agensia antlmlkrobla merupakan bahan tambahan makanan yang dlgunakan 

untuk mencegah atau menghambat pertumbuhan mlkroorganlsme. Bermacam- macam 

agensla antlmlkrobla dapat dltambahkan sesual dengan jenls produk, untuk produk mlnu­

man rlngan atau produk yang mengandung alkohol dapat digunakan agensla antimlkrobia 

yaltu suint, a sam benzoat dan a sam sorb at (Furia, 1972). 

Pada penelitlan lni dlplllh kalium sorbat sebagal agensla antlmlkrobla dalam usaha 

untuk mencegah terjadlnya fermentasllanjut pada mlnuman nlra shNalan. Casar peml­

llhan kaBum sorbat adalah kemampuannya yang efektlf untuk melawan khamlr, kapang 

dan bakterl (M aga, 1995) dan termasuk dalam GRAS ( Generally Recognized As Safe) 

yaltu bahan tambahan pang an yang a man untuk dlkonsumsl karena tlngkat tokslsltasnya 

yang rendah. Asam sorbat dapat dlmetabolisme menjadl air dan karbondioksida sepertl 

halnya a sam femak lalnnya oleh mamalla dan manusla (Furta, 1972). A; am sorbat lnf se­

rlng dlgunakan dalam bentuk garamnya terutama kalium sorbat, l<arena kalium sorbat 

memillkl sifat kelarutan yang paling tinggl. Asam sorbat juga dapat dlgunakan pada 

rentang pH yang leblh fuas darl pada asam benzoat yaltu dengan pH optimum sampal 

dengan 6,5 (Considine, 1982) .. 

1.2. Tujuan Penelltlan 

Tujuan penelltlan lnl adalah sebagal berlkut : 

1. Ur.tuk mengetahul pengaruh konsentrasl kalium sorbat terhadap daya slmpan dan 

sifat organoleptlk mlnuman nlra siwalan. 

2. Untuk mengetahul perubah~n..r.,rubahan fislkoklmlawi yang terjadf selama empat 

mlnggu penylmpanan 




