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INTISARI

Penelitian dengan judul Kadar Dekstran, pH dan Harga Kemurnian Nira
Tebu Pada Berbagai Lama Waktu Penggilingan Tebu ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penundaan waktu penggilingan tebu terhadap kualitas nira
tebu berdasarkan pada kadar dekstran, pH dan harga kemurnian nira tebu.

Bahan baku proses pengolahan gula di pabrik gula, khususnya di Indonesia
adalah tanaman tebu. Tebu dengan nama latin Saccharum officinarum adalah
tumbuhan rumput-rumputan tropis yang mempunyai persamaan suku dengan
sorgum, rumput gelagah dan jagung. Sejak tebu ditebang, kesegarannya berkurang
dengan bertambahnya waktu tunda (retention time) terhadap tebu yang akan
digiling. Hal ini tidak dikehendaki karena tebu akan menjadi layu yang dapat
menurunkan kualitas tebu dan kadar sukrosa dalam tebu.

Percobaan ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktor tunggal dengan variasi waktu penyimpanan tebu yaitu: 0+2 jam, 24+2 jam,
48+2 jam, 72+2 jam, 96+2 jam dan 120+2 jam. Data yang diperoleh diolah
menggunakan sidik ragam / Analysis of Varians (Anova), apabila terdapat
perbedaan, dilanjutkan dengan perhitungan Ducan’s Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf 1%. Parameter yang diukur yaitu: kadar Dekstran, pH, harga kemurnian
(HK) / Purity, susut berat, kekeruhan / Turbidity dan rendemen.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin lama masa simpan
berpengaruh sangat nyata pada semua parameter analisa. Harga Kemurnian (HK)
pada waktu penundaan penggilingan 120+2 jam tidak memenuhi harga kemurnian
(HK) karena nilainya kurang dari 78,00% yaitu 70,87% dan yang memenuhi
parameter adalah kadar dekstran dengan nilai tertinggi waktu penundaan
penggilingan 120+2 jam yaitu 2,85 ppm, masih masuk standar perusahaan yaitu
tidak lebih dari 4 ppm. Nilai pH nira tebu dengan nilai terrendah pada waktu
penundaan penggilingan 120+2 jam yaitu 4,70 masih memenuhi parameter pH nira
tebu yaitu antara 4,5 - 5,5.

Kata kunci: tebu, dekstran, pH, harga kemurnian.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan baku proses pengolahan gula di pabrik gula, khususnya di
Indonesia adalah tanaman tebu. Tebu dengan nama latin Saccharum
officinarum adalah tumbuhan rumput-rumputan tropis yang mempunyai
persamaan suku dengan sorgum, rumput gelagah dan jagung. Dewasa ini, tebu
adalah hasil dari persilangan hibrida kompleks dari dua atau lebih dari lima
spesies dari genus Saccharum. Tebu merupakan tumbuhan dengan hasil
metabolisme berupa senyawa sukrosa yang tersimpan pada sel-sel di bagian
batangnya. Senyawa sukrosa inilah yang dimanfaatkan oleh industri-industri
gula di Dunia.

Di PT. PG. Rajawali Unit PG. Jatitujuh, Majalengka, nahan baku tebu
diperoleh dari kebun Hak Guna Usaha (HGU) yang berada di daerah
Kabupaten Majalengka, Kabupaten Indramayu dan Kabupaten Subang, selain
itu tebu juga diperoleh dari kebun milik petani yang bermitra dengan
perusahaan.

Sejak tebu ditebang, kesegarannya berkurang dengan bertambahnya
waktu tunda (retention time) terhadap tebu yang akan digiling. Hal ini tidak
dikehendaki karena tebu akan menjadi layu yang dapat menurunkan kadar
sukrosa dalam tebu. Setelah ditebang, tebu harus segera diangkut menuju

pabrik gula untuk digiling. Waktu antara tebu ditebang sampai digiling perlu



diperhatikan terkait hubungannya dengan kesegaran tebu sebagai salah satu
mutu bahan baku yang akan diproses. Tebu dikatakan segar apabila saat tebang
tebu dalam keadaan sehat dan segar, tidak terserang hama atau penyakit, tidak
kering, tidak terbakar dan setelah ditebang langsung diangkut untuk segera
digiling. Oleh karena itu, untuk mengurangi kehilangan gula selama tebang
angkut dilakukan secara efisien sehingga tebu setelah ditebang dapat segera
digiling.

Kelancaran penyediaan tebu dan kelancaran giling dalam pabrik
memudahkan pengaturan FIFO (First In First Out) di halaman pabrik (cane
yard) sehingga tidak terdapat tebu yang menginap di halaman pabrik dan
pabrik tidak berhenti beroperasi karena kehabisan tebu atau tebu terlambat
untuk dibongkar. Kelancaran antrian tebu untuk digiling tersebut sangat
didukung oleh kelancaran proses pengolahan di dalam pabrik sehingga tidak
ada tebu yang tidak digiling di luar perhitungan.

Kerusakan yang terjadi pada mesin penggilingan tebu menyebabkan
tebu lama antri di halaman pabrik untuk digiling, tebu bisa antri selama lebih
dari 72 jam. Pada umumnya kondisi halaman pabrik atau tempat antrian tebu
dalam kondisi terbuka, sehingga menyebabkan tebu kadar airnya cepat
berkurang karena terkena panas matahari. Lama waktu antri penggilingan juga
memungkinkan tebu terkontaminasi mikroorganisme yang dapat berlanjut
pada proses selanjutnya. Biasanya mikroba yang mengkontaminasi tebu adalah
mikroba merugikan bagi tebu. Tebu yang kaya akan sukrosa menjadi

lingkungan yang baik bagi mikroba untuk berkembang biak dan menghasilkan



enzim-enzim invertase. Enzim invertase merupakan enzim yang berfungsi
untuk mempercepat reaksi inversi, yaitu pecahnya sukrosa pada nira tebu
menjadi gula pereduksi (glukosa dan fruktosa) (Prasetiyo dkk, 2016). Reaksi
inversi pada tebu dianggap merugikan karena dapat menurunkan kualitas nira
tebu dan rendemen tebu. Sukrosa yang terinversi akan menurunkan pembacaan
pol nira tebu sehingga harga kemurnian nira tebu menurun. Inversi sukrosa
menjadi gula pereduksi juga akan menurunkan pH nira tebu karena produksi
asam-asam organik oleh mikroba. Nilai pH yang rendah menunjukkan kualitas
nira yang buruk. Mikroba lain seperti Leuconostoc mesenteroides dapat
mensitesis glukosa menjadi dekstran. Senyawa dekstran pada nira tebu dapat
sangat mengganggu proses produksi gula pasir sehingga dapat menimbulkan
kerugian. Oleh karena itu penelitian ini ingin melihat sejauh mana penundaan

waktu giling tebu berpengaruh terhadap kualitas nira tebu.

. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu
penundaan penggilingan tebu terhadap kualitas nira tebu berdasarkan pada

kadar dekstran, pH dan harga kemurnian nira.

. Manfaat Penelitian

Memberikan informasi kepada pabrik gula tentang pengaruh
penundaan penggilingan tebu terhadap kualitas nira tebu, terutama pada kadar
dekstran sehingga pabrik gula bisa melakukan tindakan yang tepat untuk

penanganan bahan baku.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari penelitian ini dapat diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Pada perlakuan penundaan penggilingan 0+2 jam sampai 120+2 jam,
hasilnya berpengaruh sangat nyata pada semua parameter yang diujikan,
yaitu: Dekstran, pH, harga kemurnian (HK).

2. Berdasarkan standar mutu parameter yang tidak memenuhi standar mutu
yaitu harga kemurnian (HK) pada waktu penundaan penggilingan 120+2
jam tidak memenuhi harga kemurnian (HK) karena nilainya kurang dari
78,00% yaitu 70,87% dan yang memenuhi parameter adalah kadar dekstran
dengan nilai tertinggi waktu penundaan penggilingan 120+2 jam yaitu 2,85
ppm, masih masuk standar perusahaan yaitu tidak lebih dari 4 ppm. Nilai
pH nira tebu dengan nilai terrendah pada waktu penundaan penggilingan
120+2 jam yaitu 4,70 masih memenuhi parameter pH nira tebu yaitu antara

4,5-5,5.

B. Saran
1. Untuk dilakukan penelitian lanjutan dengan waktu penundaan tebu lebih
lama sebelum digiling lama sehingga dapat diketahui tren penurunan
kualitas nira tebu.
2. Untuk dilakukan penelitian dengan jumlah total mikroorganisme pada nira

tebu selama penundaan penggilingan.
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