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INTISARI 
 
 
 
Nira siwalan merupakan minuman yang mengandung gula sehingga sangat rentan 
mengalami kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme selama penyimpanan. 
Penyimpanan pada suhu refrigerator berperan dalam menekan laju pertumbuhan 
mikroba. Jenis kemasan polietilen tereftalat (PET) dan polipropilen (PP) memiliki 
permeabilitas terhadap oksigen dan kelembapan yang mempengaruhi kualitas nira 
siwalan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan pengemas botol PET 
dan botol PP terhadap perubahan karakteristik kimia dan mikrobiologi nira selama 
penyimpanan suhu refrigerator serta mengetahui perlakuan terbaik nira siwalan 
terhadap jenis pengemas dan lama penyimpanan selama penyimpanan suhu 
refrigerator. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola faktorial dua faktor dengan tiga kali ulangan. Faktor I:  jenis pengemas 
(botol plastik PP dan botol plastik PET) dan faktor II: lama penyimpanan (2 hari; 4 
hari; 6 hari). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pengemas dan lama 
penyimpanan pada suhu refrigerator menunjukkan interaksi beda nyata terhadap 
karakteristik kimia (kadar alkohol, total gula, dan pH) dan karakteristik mikrobiologi 
total khamir. Perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah pada penggunaan botol 
plastik PP selama penyimpanan suhu refrigerator yang memberikan jaminan mutu 
nira siwalan hingga hari ke 4 ditinjau dari kadar alkohol yang dihasilkan sebesar 
0,79-0,99%, total gula sebesar 12,13% dan pH sebesar 3,65, dan total khamir 
sebesar 5,49.  
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