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PENINGKATAN STANDAR KUALITAS GULA AREN (Arenga 

Pinnata Merr) DAN GULA SEMUT ASAL KABUPATEN 

GARUT UNTUK KUALITAS EKSPOR DENGAN 

PENDEKATAN SECARA FITOKIMIA 

 
ABSTRAK 

 

Aren (Arenga Pinnata Merr) adalah jenis palma yang memiliki nilai ekonomi 

yang tinggi. Kecamatan Bungbulang merupakan penghasil gula aren terbesar di 

Kabupaten Garut, namun dalam pengolahannya masih mengolah menjadi gula 

cetak dan lebih banyak dalam bentuk gula gandu. Penelitian ini bertujuan 

merumuskan permasalahan yang sering terjadi ditingkat pengrajin gula aren untuk 

pengembangan gula semut di Kecamatan Bungbulang sehingga sesuai dengan 

(SNI 01-3743-1995) dan (SII 0268-85). Hasil penelitian menunjukan bahwa gula 

aren dan gula semut dilihat dari pemeriksaan organoleptik dan kandungan gula 

total masih memenuhi parameter sesuai standar dan pengujian  deteksi boraks 

dalam gula gandu aren adalah negatif, sedangkan untuk pengujian fisik granul 

gula semut sudut diam masih memenuhi parameter dan sifat alir masih kurang 

dari parameter. Hasil analisis dan pengolahan data menunjukan bahwa gula aren 

dan gula semut di Desa Mekar Jaya Kecamatan Bungbulang memiliki hasil 

organoleptik, kadar air, gula reduksi dan gula sukrosa masih memenuhi batas 

ketentuan SNI, dan pengujian deteksi boraks negatif, sedangkan evaluasi fisik 

granul gula semut sebagian berada di bawah ketetuan yang di tetapkan. 

 

Kata kunci: aren (Arenga Pinnata Merr), gula semut, fisik, kimia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

IMPROVEMENT OF THE QUALITY OF AREN SUGAR 

(Arenga Pinnata Merr) AND ANT SUGAR ORIGIN OF GARUT 

DISTRICT FOR EXPORT QUALITY WITH 

PHYTOCHEMICAL APPROACH 
 

ABSTRACT 

 

 

Aren (Arenga Pinnata Merr) is a type of palm that has a highly potential economi 

value. Bungbulang Subdistrict is the biggest producer of palm sugar in Garut 

Regency, but in its processing it still processes into print sugar and more in the 

form of sugar sugar. This study aims to formulate problems that often occur at the 

level of palm sugar producers for the development of ant sugar in Bungbulang 

District so that it is in accordance with (SNI 01-3743-1995) and (SII 0268-85). 

The results showed that palm sugar and ant sugar seen from organoleptic 

examination and total sugar content still met the parameters according to the 

standard and the detection test for borax in sugar palm sugar palm was negative, 

while for physical testing the antagonistic sugar granule still met the parameters 

and flow properties were still lacking from the parameter. The results of the 

analysis and processing of the data showed that palm sugar and ant sugar in 

Mekar Jaya Village, Bungbulang District had organoleptic results, water content, 

reducing sugars and sucrose sugar that still met SNI limits, and negative borax 

detection testing, while the physical evaluation of partially granulated granules 

was under the provisions specified. 
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