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ABSTRAK 

ANALISIS VARIASI KONSENTRASI NIRA DAN WAKTU 

PENYIMPANAN TERHADAP KADAR ETANOL PADA NIRA AREN 

(Arenga pinnata Merr) MENGGUNAKAN KROMATOGRAFI GAS 

 

Oleh : 

Mita Widiastuti 

21106030069 

 

Pembimbing : 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar etanol pada nira aren 

dengan variasi konsentrasi 30%, 70%, dan 100% serta variasi lama penyimpanan 

selama 0, 4, 8, dan 12 hari. Metode yang digunakan pada penelitian ini untuk 

mendapatkan etanol yaitu metode fermentasi. Hasil fermentasi kemudian di distilasi 

sederhana untuk memisahkan etanol dari senyawa lain dan selanjutnya distilat yang 

didapatkan dianalisis kadar etanolnya menggunakan GC-FID. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa pada hari ke-0, kadar etanol yang diperoleh untuk konsentrasi 

30%, 70%, dan 100% berturut-turut adalah 0%, 0%, dan 0%. Pada hari ke-4, kadar 

etanol meningkat menjadi 8,305%, 20,596%, dan 31,207%, sedangkan pada hari 

ke-8 mencapai 9,601%, 26,418%, dan 35,032%. Pada hari ke-12, kadar etanol 

menurun menjadi 7,754%, 17,056%, dan 29,157%. Sesuai Fatwa Majelis Ulama 

Indonesia (MUI) Nomor 10 Tahun 2018, kadar etanol yang berada di bawah 0,5% 

kadar etanol masih dikategorikan halal. Oleh karena itu, hanya kadar etanol pada 

hari ke-0 untuk seluruh variasi konsentrasi yang memenuhi kriteria kehalalan sesuai 

dengan Fatwa MUI No.10 Tahun 2018. Penelitian ini memberikan kontribusi 

penting dalam pemahaman batas kehalalan produk fermentasi nira aren berdasarkan 

kadar etanol yang terbentuk. 

Kata kunci: nira aren, kadar etanol, fermentasi, distilasi sederhana, kromatografi 

gas 
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ABSTRACT 

 

This study aims to determine the ethanol content in palm sap (nira aren) with 

concentration variations of 30%, 70%, and 100%, as well as storage durations of 0, 

4, 8, and 12 days. The method used to obtain ethanol in this research is fermentation. 

The fermented product was then subjected to simple distillation to separate ethanol 

from other compounds, and the resulting distillate was analyzed for ethanol content 

using GC-FID. The analysis results showed that on day 0, the ethanol content for 

concentrations of 30%, 70%, and 100% was 0%, 0%, and 0%, respectively. On day 

4, the ethanol content increased to 8.305%, 20.596%, and 31.207%, while on day 8 

it reached 9.601%, 26.418%, and 35.032%. On day 12, the ethanol content 

decreased to 7.754%, 17.056%, and 29.157%. According to the Indonesian Ulema 

Council (MUI) Fatwa No. 10 of 2018, ethanol content below 0.5% is still 

categorized as halal. Therefore, only the ethanol content on day 0 across all 

concentration variations meets the halal criteria as specified by MUI Fatwa No. 10 

of 2018. This study provides an important contribution to understanding the halal 

limits of fermented palm sap products based on the ethanol content formed. 

Keywords: palm sap (nira aren), ethanol content, fermentation, simple distillation, 

gas chromatograph
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara tropis yang kaya akan sumber daya alam, 

sehingga memiliki berbagai jenis keragaman hayati.  Keberagaman tersebut dapat 

menghasilkan bahan mentah maupun bahan olahan yang memiliki nilai ekonomi.  

Salah satu bahan olahan yang banyak ditemukan dan diproduksi di Indonesia adalah 

nira.  Nira dapat dihasilkan dari berbagai tanaman, antara lain aren (Arenga pinnata 

Merr), kelapa, tebu, siwalan, dll (Wulantika, 2020).  Pohon aren (Arenga pinnata 

Merr) merupakan tanaman yang mudah beradaptasi pada dataran rendah hingga 

1400 m diatas permukaan laut (Mariati, 2013).  Arenga pinnata Merr juga 

merupakan salah satu tanaman di Indonesia yang menghasilkan nira dengan kadar 

etanol tinggi dari proses fermentasi.  Kandungan gula pada nira aren tertinggi yaitu 

12,04 %, dibandingkan dengan kandungan gula pada nira siwalan, tebu, atau 

singkong  (Adrianton et al., 2020). 

 Nira aren (Arenga pinnata Merr) merupakan cairan manis yang diperoleh 

dengan cara menyadap bunga jantan dari pohon aren. Aren (Arenga pinnata Merr) 

merupakan salah satu tanaman palma yang dapat tumbuh dengan baik di Indonesia 

(Sinaga et al., 2021). Kandungan nira aren (Arenga pinnata Merr) memiliki 10 – 

15% gula sehingga yang memanfaatkan menjadi produk olahan seperti gula 

(Kusrini et al., 2023), tuak (Pradnyandari et al., 2017), cuka (Ridanti et al., 2022), 

dan bioetanol (Ariyani et al., 2015), minuman tradisional nira segar (Fitriyani et al., 

2014). Banyaknya masyarakat yang masih mengonsumsi minuman tradisional nira 

dikarenakan dipercaya memiliki banyak manfaat untuk kesehatan antara lain nira 
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yang masih segar digunakan untuk obat diabetes, kanker, menyehatkan jantung, 

paru-paru, dll (Ridanti et al., 2022). 

 Manfaat – manfaat tersebut, menjadi alasan masyarakat di berbagai daerah 

mengolah nira aren menjadi minuman tradisional yang memiliki nilai ekonomis 

tinggi. Produksi nira aren tidak hanya memberikan peluang peningkatan 

perekonomian masyarakat tetapi juga mendorong aktivitas perdagangan yang 

melibatkan proses produksi, pendistribusian, hingga konsumsi akhir. Namun  nira 

aren (Arenga Pinnata Merr) merupakan salah satu sumber bahan baku alami yang 

memiliki potensi besar dalam produksi etanol.  Nira aren mengandung kadar etanol 

sebesar 0,025% per 100 ml dihitung saat pengambilan pertama  (Fardiaz, 2017).  

Nira aren berupa cairan manis yang dihasilkan dari pemotongan batang pohon aren 

yang mengandung gula sederhana seperti glukosa, sukrosa, dan fruktosa.  

Kandungan pada nira yaitu 88,4 % air; 11% gula; 0,41% protein; dan 0,02% asam-

asam lainnya seperti asam sitrat, asam tartarat, asam malat, dll (Haryanti et al., 

2012). 

 Kandungan gula yang cukup tinggi menyebabkan nira aren (Arenga pinnata 

Merr) mudah rusak selama penyimpanan. Kandungan gula tersebut juga 

menjadikan nira aren (Arenga pinnata Merr) akan mengalami fermentasi spontan 

selama penyimpanan yang menghasilkan etanol (Mulyawanti et al., 2011). Secara 

alami nira aren mengandung mikroba diantaranya mikroba pemecah gula yaitu 

Saccharomices cereviceae, aktifitas mikroba tersebut yang memproduksi enzim 

amilase memanfaatkan gula sebagai substrat untuk pertumbuhannya dan 

mengkonversi menjadi etanol (Borse, et al. 2007) .  Salah satu faktor yang 
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berpengaruh dalam proses fermentasi yaitu waktu fermentasi (Sediarso et al., 2020).  

Kandungan etanol pada nira aren akan mengalami kenaikan selama proses 

penyimpanan (Harmawan et al., 2019).  Semakin lama fermentasi maka semakin 

banyak gula yang diubah menjadi etanol, karena nira aren (Arenga pinnata Merr) 

mengalami pertumbuhan yang maksimal oleh khamir (Pradnyandari et al., 2017). 

 Kandungan etanol pada nira aren (Arenga pinnata Merr)  menjadi titik kritis 

untuk menganalisis kehalalan nira aren tersebut.  Status kehalalan sudah menjadi 

isu global yang perlu diperhatikan, terutama pada nira aren yang masih banyak 

dikonsumsi masyarakat.  Menurut Fatwa MUI No. 10 Tahun 2018, minuman hasil 

fermentasi yang mengandung alkohol/etanol kurang dari 0,5% tidak 

membahayakan dan bukan termasuk minuman memabukkan termasuk status 

produk halal.  Fatwa tersebut menjadi landasan kehalalan produk bagi umat muslim 

di Indonesia, salah satunya produk nira aren (Arenga pinnata Merr). 

Analisis kadar etanol pada nira aren yang divariasi waktu simpan 0 jam, 4 

jam, 8 jam dan 24 jam sejak didistribusi adalah 0; 0,12; 0,17 dan 0,27%.  Hal 

tersebut menjelaskan bahwa semakin lama waktu simpan, kadar etanol semakin 

meningkat (Raihan, 2019).  Namun menurut (Kartika, 2022) pada sampel tuak aren 

dengan variasi lama penyimpanan 2 hari, 3 hari, 4 hari, 5 hari, 6 hari, dan 7 hari 

mendapatkan kadar etanol berturut-turut 6,83%; 8,21%; 8,77%; 8,26%; 6,30%; dan 

6,29%.   Hasil tersebut menjelaskan bahwa kadar etanol tidak meningkat signifikan, 

melainkan ada yang mengalami penurunan.  Sementara, menurut (Afrianti et al., 

2014) variasi konsentrasi perbandingan ekstrak jus buah salak dengan air yaitu 1 : 

9, 1 : 8, 1 : 7, 1 : 6, 1 : 5, 1 : 4, 1 : 3, 1 : 2, berturut-turut mendapatkan kadar etanol 
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0,29 %; 0,31 %; 0,60 %; 0,65 %; 0,69 %; 0,87 %; 0,96 %; dan 1,16 % menghasilkan 

bahwa kadar etanol semakin naik.    Hal tersebut menjelaskan bahwa glukosa akan 

mempengaruhi kadar etanol, semakin banyak glukosa dalam sampel maka semakin 

tinggi juga jumlah alcohol (Khak et al., 2014). 

 Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan analisis kadar etanol berdasarkan 

variasi waktu penyimpanan dan variasi konsentrasi yang berbeda-beda.  Penentuan 

kadar etanol dilakukan metode fermentasi yang kemudian dilakukan pemisahan 

etanol menggunakan distilasi sederhana dan analisis kadar etanolnya menggunakan 

kromatografi gas.  Distilasi bertujuan untuk memisahkan antara air dengan etanol, 

(Gugule et al., 2019).  Kromatografi gas dengan detector FID (Flame Ionization 

Detector) dapat digunakan pengujian kadar etanol karena memiliki respon linieritas 

yang tinggi (Wistar et al., 2022).  Oleh karena itu, peneliti berinisiatif menguji kadar 

etanol pada nira aren menggunakan metode fermentasi yang kemudian dilakukan 

pemisahan etanol menggunakan distilasi sederhana dan analisis kadar etanol 

menggunakan kromatografi gas dengan perlakukan variasi lama penyimpanan dan 

variasi konsentrasi di suhu ruang. 

Dalil-dalil dan hadist yang menjelaskan tentang kehalan produk dapat 

menjadi pedoman bahwa kehalalan suatu produk makanan dan minuman sangatlah 

penting, sehingga pengolahan nira aren harus memperhatikan aspek kehalalan 

mulai dari proses pengambilan hingga produk akhir agar sesuai dengan prinsip-

prinsip syariah dan dapat diterima oleh masyarakat Muslim.  Hal ini juga menjadi 

dasar penting dalam pengembangan produk berbasis nira aren di Indonesia, yang 

mayoritas penduduknya beragama Islam. 
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Hasil tersebut diharapkan dapat membantu masyarakat untuk mengetahui 

kehalalannya. 

B. Batasan Masalah 

 Menghindari adanya pengertian yang meluas, mengingat banyaknya 

pembahasan mengenai nira aren.  Maka penelitian ini perlu adanya batasan-batasan 

masalah, agar lebih terarah dan memberikan informasi yang jelas mengenai 

masalah-masalah yang akan diteliti.  Adapun penelitian ini dibatasi sebagai berikut  

1. Nira aren diambil dari petani tradisional Nglinggo Barat, Pagerharjo, 

Samigaluh, Kulon Progo, Daerah Istimewa Yogyakarta. 

2. Penyimpanan pada suhu ruang dengan lama fermentasi 0, 4, 8, dan 12 hari. 

3. Variasi konsentrasi nira aren yaitu 100%, 70% dan 30%. 

4. Pemisahan etanol dengan distilasi sederhana dan uji kuantitatif dengan 

kromatografi gas FID. 

5. Nira aren disimpan dalam botol tertutup selama penelitian. 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana kadar etanol dalam nira aren (Arenga pinnata Merr) yang 

divariasi waktu penyimpanan selama 0 hari, 4 hari, 8 hari dan 12 hari dengan 

konsentrasi nira siwalan 30%, 70%, dan 100%? 

D. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Menganalisis kadar etanol dalam nira aren (Arenga pinnata Merr) yang 

divariasi waktu penyimpanan selama 0 hari, 4 hari, 8 hari dan 12 hari dengan 

konsentrasi nira siwalan 30%, 70%, dan 100%. 
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E. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang kadar etanol yang terkandung dalam minuman nira aren berdasarkan lama 

waktu penyimpanan yaitu 0, 4, 8, dan 12 hari dengan variasi konsentrasi 100%, 

70%, dan 30% sehingga dapat mengetahui kelayakan minuman nira aren tersebut 

untuk dikonsumsi. 
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BAB V 

KESIMPULAN  

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, didapatkan Kesimpulan 

bahwa : 

1. Kondisi optimum preparasi sampel etanol nira aren (Arenga pinnata Merr) 

dilakukan fermentasi pada suhu ruang (25oC-30oC) dan dilakukan 

fermentasi anaerob. 

2. Hasil kadar etanol nira aren (Arenga pinnata Merr) dengan variasi 

konsentrasi 30%, 70%, dan 100% sebagai berikut : 

a. Hari ke-0  : 0%; 0%; dan 0% 

b. Hari ke-4 : 8,305%; 20,596%; 31,307% 

c. Hari ke-8 : 9,601%; 26,418%; 35,032% 

d. Hari ke-12 : 7,754%; 17,056%; 29,157% 

3. Kehalalan kadar etanol nira aren (Arenga pinnata Merr) yang divariasi 

konsentrasi dan lama penyimpanan pada hari ke-0 termasuk ke dalam 

kriteria halal sesuai Fatwa MUI No.10 Tahun 2018.  

B. Saran 

1. Untuk penelitian selanjutnya, perlu dilakukan variasi lama penyimpanan 

yang lain dan sampel yang lain. 
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