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SUMMARY 

INGGI ZENITA FEBRILYEAN. Characteristics The Fill and Pith of Pineapple 

(Ananas comosus (L.) Merr.) Jelly Candy with Variations in Gelatin Concentration 

(supervised by RIZKY TIRTA ADHIGUNA and AMIN REJO). 

 

This research aimed to determine the physical and chemical characteristics 

the fill and pith of pineapple (Ananas comosus (l.) merr.) jelly candy based on 

different levels of addition of gelatin concentrations. treatment factors were 

analyzed using a completely randomized design (RALF) factorial with two 

treatment factors of 90%, 86%, 82%, 78%, and 74%  pineapple juice and pith and 

gelatin concentration levels of 10%, 14%, 18%, 22%, and 26% and the treatment 

was repeated two times. the research used parameters of physical characteristics 

(elasticity and color) and chemical characteristics (moisture content, ash content, 

reducing sugar content, and antioxidant activity). 

The results showed that the addition of gelatin had a significant effect on 

elasticity, color, moisture content, ash content, and antioxidant activity and had no 

significant effect on reducing sugar levels. Treatments A1B4 and A2B4 pineapple 

juice 78% and 22% gelatin concentration were the best treatments based on physical 

and chemical characteristics. The A1B4 and A2B4 treatments yielded firmness, 

color, moisture content, ash content, reducing sugar content, and antioxidant 

activity of 683.9%; 749.9%, 45.8% ; 44.5%, 16.4% ; 16.2%, 29.18% ; 29.12%, 

15% ; 14.9, 0.54% ; 0.29%, 26.7% ; 26.2%, 7.2% ; 6.1%. The antioxidant activity 

test of jelly candy from the fill and pith of pineapple hulls with variations in gelatin 

concentration resulted in an IC50 value below 50% so that it can be stated that the 

antioxidant activity of jelly candy is strong. 
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RINGKASAN 

INGGI ZENITA FEBRILYEAN. Karakteristik Permen Jelly Sari Isi dan 

Empulur Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) dengan Variasi Konsentrasi 

Gelatin (dibimbing oleh RIZKY TIRTA ADHIGUNA dan AMIN REJO). 

 

 Penelitian bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia permen 

jelly sari isi dan empulur buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) berdasarkan 

tingkat penambahan konsentrasi gelatin yang berbeda.  Faktor perlakuan dianalisis 

dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RALF) Faktorial dengan 2 faktor 

perlakuan sari isi dan empulur buah nanas 90%, 86%, 82%, 78%, dan 74%  dan 

taraf  konsentrasi gelatin 10%, 14%, 18%, 22%, dan 26% serta perlakuan diulang 

sebanyak 2 kali. Penelitian menggunakan parameter karakteristik fisik (kekenyalan 

dan warna) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan 

aktivitas antioksidan).  

Hasil penelitian menunjukkan penambahan gelatin berpengaruh nyata 

terhadap kekenyalan, warna, kadar air, kadar abu, dan aktivitas antioksidan serta 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar gula reduksi. Perlakuan A1B4 dan A2B4 

sari buah nanas 78% dan konsentrasi gelatin 22% merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan karakteristik fisik dan karakteristik kimia. Perlakuan A1B4 dan A2B4 

mendapatkan hasil kekenyalan, warna, kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan 

aktivitas antioksidan berturut-turut sebesar 683,9% ; 749,9%, 45,8% ; 44,5%, 

16,4% ; 16,2%, 29,18% ; 29,12%, 15% ; 14,9, 0,54% ; 0,29%, 26,7% ; 26,2%, 

7,2% ; 6,1%. Uji aktivitas antioksidan permen jelly sari isi dan empulur buah nanas 

dengan variasi konsentrasi gelatin menghasilkan nilai IC50 dibawah 50% sehingga 

dapat dinyatakan bahwa aktivitas antioksidan pada permen jelly kuat. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sektor pertanian di Indonesia terdiri dari lima subsektor yaitu perkebunan, 

hortikultura, kehutanan, peternakan, dan perikanan. Hortikultura sebagai subsektor 

pertanian terdiri dari bermacam-macam jenis sayuran, buah-buahan, dan tanaman 

obat-obatan. Komoditas dalam subsektor hortikultura yang memiliki potensi baik 

dan dapat dijadikan peluang bisnis yaitu pembudidayaan buah nanas (Saragih, 

2010). Indonesia memiliki lahan yang sangat potensial untuk pengembangan 

tanaman buah nanas, tetapi peluang bisnis buah nanas di Indonesia belum banyak 

diolah sebagai produk makanan dan minuman (Fitriani, 2009). 

Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan tanaman buah-buahan tropis 

yang berasal dari Brazil, Bolivia, dan Paraguay. Tanaman buah nanas menyebar 

diseluruh dunia wilayah khatulistiwa antara 25º LU dan 25º LS. Indonesia 

merupakan wilayah yang beriklim tropis dan berada di daerah khatulistiwa. 

Tanaman nanas di Indonesia banyak dibudidayakan dan diproduksi sebagai olahan 

pangan lokal untuk meningkatkan potensi hasil pendapatan tanaman lokal 

(Saptarini et al., 2019). 

Indonesia merupakan sentra penghasil buah nanas. Produksi buah nanas di 

Indonesia pada tahun 2020 mencapai 2.447.243 ton. Pembudidayaan buah nanas 

tersebar di beberapa wilayah di Indonesia yaitu Riau, Jambi, Lampung, Jawa Timur, 

Sumatera Selatan dan daerah-daerah lainnya. Provinsi Sumatera Selatan merupakan 

sentra penghasil buah nanas terbesar di Indonesia. Badan Pusat Statistika Sumatera 

Selatan (2021) menyatakan bahwa produksi buah nanas pada tahun 2021 mencapai 

4.760.741 ton. Daerah yang berkontribusi besar dalam pembudidayaan buah nanas 

yaitu kota Prabumulih yang memproduksi buah nanas sebesar 19.688 ton.  

Buah nanas dimanfaatkan sebagai makanan dan minuman karena memiliki 

khasiat yang baik untuk kesehatan. Buah nanas mengandung kalsium, kalium, serat, 

dan vitamin C. Vitamin C berperan sebagai antioksidan dan efektif mengatasi 

radikal bebas yang merusak sel atau jaringan di dalam tubuh (Putri et al., 2015). 
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Buah  nanas  mengandung enzim bromelin  yang  mempunyai  aktivitas  anti 

inflamasi, aktivitas fibrinolitik, dan dapat mencegah agregasi platelet atau agregat 

trombosit. Enzim bromelin terdapat dalam semua bagian nanas termasuk empulur 

nanas. Bromelin diekstraksi dari buah nanas menunjukkan efek antibakteri terhadap 

bakteri E. Coli dan Proteus sp (Makalew et al., 2016). E.coli atau Escherichia coli 

merupakan bakteri yang memiliki bentuk batang bersifat Gram-negatif, tidak 

membentuk spora dan flora alami pada usus mamalia, sedangkan proteus sp 

merupakan bakteri yang menyerang saluran pencernaan dan penyebab utama 

infeksi salurn kemih yang memicu pembentukan kristal atau batu saluran kemih 

(BSK) (Arnatha et al., 2021). Empulur atau bonggol buah nanas mengandung 

enzim bromelin yang tinggi dapat menguraikan protein dengan jalan memutuskan 

ikatan peptida dan menghasilkan protein yang sederhana (Wuryanti, 2006). Fungsi 

bromelin yaitu sebagai pemecah protein termasuk kedalam golongan sufrihidil yang 

mengandung enzim proteolitik yang baik bagi sistem pencernaan manusia (Masri, 

2013). Bromelin dapat menimbulkan efek anti inflamasi yang baik bagi tubuh, 

inflamasi merupakan sebuah reaksi kompleks dari sistem imun tubuh yang 

menyebabkan aktivitas leukosit serta protein plasma yang terjadi pada infeksi, 

keracunan atau kerusakan sel. Empulur nanas belum banyak dimanfaatkan dan 

hanya dibuang sehingga akan menimbulkan masalah lingkungan atau pencemaran 

lingkungan. Pemanfaatan limbah nanas perlu diperhatikan untuk mengatasi hal 

tersebut. Alternatif pemanfaatan dari limbah nanas yaitu dapat diproses sebagai 

produk olahan pangan (Kusuma et al.,2019). Empulur nanas merupakan limbah 

yang cepat mengalami kerusakan dan menimbulkan bau yang membusuk. Untuk 

memperpanjang umur simpan, empulur buah nanas dapat diolah menjadi sari buah, 

pengolahan sari empulur nanas dengan menghaluskan empulur menggunakan 

blander lalu disaring menggunakan kain saring untuk mendapatkan sari buah nanas. 

Sari buah empulur nanas tersebut dapat  digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

permen.  

Permen (boiled sweet) merupakan produk pangan berkalori tinggi berbahan 

dasar gula (sukrosa), air, dan sirup glukosa. Permen berdasarkan teksturnya 

dibedakan menjadi permen keras (hard candy), permen kunyah (chewy candy) atau 

permen lunak (soft candy) (Lukas et al., 2011). Permen keras (hard candy) 
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merupakan jenis permen yang memiliki tekstur keras dan tampak bening (glossy) 

berbahan das    ar air, sukrosa, dan sirup glukosa. Pencegahan terjadinya kristalisasi 

pada pembuatan permen keras (hard candy) dapat dilakukan dengan menambahkan 

sirup glukosa. Permen keras (hard candy) memiliki umur simpan yang optimal dan 

kandungan total solid terkandung di dalam permen keras sebanyak 97% 

memberikan tekstur yang baik (Hartini, 2018). Permen lunak (soft candy) 

merupakan kembang gula yang memiliki tekstur relatif lunak atau menjadi lunak 

jika dikunyah, jenis permen yang tergolong lunak yaitu permen jelly (Ahmad dan 

mujdalipah, 2017). Bahan dasar pembuatan permen lunak yaitu sari buah, air, dan 

bahan pembentukan gel. Bahan pembentukan gel pada pembuatan permen lunak 

adalah jelly powder yang terdiri atas pektin, keragenan, kojac dan gelatin 

(Ardiansyah et al., 2021). 

Berdasarkan usia, permen disukai oleh masyarakat berusia 3 sampai 25 tahun 

karena memiliki cita rasa khas dari ragam bentuk, rasa, warna, dan jenis yang unik 

sehingga masyarakat tertarik untuk mengkonsumsi permen. Permen mengandung 

sumber energi (kalori), karbohidrat, dan kalsium. Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (2018) menyatakan bahwa pada tahun 2018 angka konsumsi pangan 

permen keras 8 gram/orang/hari sedangkan konsumsi pangan permen lunak 

mencapai 9 gram/orang/hari. 

Bahan utama dalam pembuatan permen yaitu gula (sukrosa). Sukrosa 

berfungsi untuk memberikan rasa manis dan sebagai bahan pengawet karena dalam 

konsentrasi tinggi dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme dengan cara 

menurunkan aktivitas air dari bahan pangan (Malik, 2010). Air merupakan bahan 

dalam pembuatan permen keras dan penambahan flavor seperti sari buah, mint, 

jahe, dan kacang-kacangan (Hartini, 2018). Bahan pangan yang dapat dimanfaatkan 

sebagai flavor dalam pembuatan permen keras yaitu sari isi dan empulur buah 

nanas. 

Buah nanas merupakan hasil dari pengolahan industri yang harganya relatif 

murah dan buah nanas tumbuh tidak mengenal musim sehingga dapat diperoleh 

dengan mudah. Pemanfaatan empulur buah nanas sebagai bahan baku pembuatan 

permen jelly menjadi pilihan dalam mengembangkan industri pengolahan pangan 

buah nanas untuk meningkatkan nilai ekonomis dari empulur buah nanas yang 
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belum termanfaatkan secara optimal. Pengolahan buah nanas sangat bermanfaat 

untuk pengawetan dan penganekaragaman produk pangan, seperti pengolahan 

limbah empulur nanas diolah menjadi sari buah dan akan menjadi bahan baku 

pembuatan produk permen jelly yang memiliki kandungan yang baik bagi tubuh 

karena empulur nanas memiliki kandungan bromelin yang tinggi dapat membantu 

mencerna protein, mengurangi pembengkakan pada kondisi inflamasi seperti 

sinusitis akut, sakit tengorokan, radang sendi, dan asam urat. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

permen jelly (jelly candy) dari isi dan empulur buah nanas (Ananas comosus (L.) 

Merr.). 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga konsentrasi gelatin yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia permen jelly sari isi dan empulur buah nanas (Ananas 

comosus (L.) Merr.). 
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