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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 (I.) 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 I1Cso dibawah 50% sehingga

dapat dinyatakan bahwa aktivitas antioksidan pada permen jelly kuat.

Kata kunci: Buah nanas, gelatin, permen jelly, kadar air, aktivitas antioksidan



SKRIPSI

KARAKTERISTIK PERMEN JELLY SARI ISI DAN
EMPULUR BUAH NANAS (Ananas comosus (L.) Merr.)
DENGAN VARIASI KONSENTRASI GELATIN

CHARACTERISTICS THE FILL AND PITH OF PINEAPPLE
(Ananas comosus (L.) Merr.) JELLY CANDY WITH VARIATIONS
IN GELATIN CONCENTRATION

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan
Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

N, .

LU A TAT PENGABDIAS

Inggi Zenita Febrilyean
05021281823037

PROGRAM STUDI TEKNIK PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2023



LEMBAR PENGESAHAN

KARAKTERISTIK PERMEN JELLY SARI ISI DAN
EMPULUR BUAH NANAS (Ananas comosus (L.) Merr.)
DENGAN VARIASI KONSENTRASI GELATIN

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh :

Inggi Zenita Febrilyean
05021281823037

Indralaya, Agustus 2023
Pembimbing I Pembimbing I1

Dr. Rizky Tirta Adhiguna, S. TP., M. Si. Prof. Dr. Ir. Amin Rejo, M. Prof. Dr. Ir. Amin Rejo, M. P.
NlP 198201242014041001 NIP 196101141990011001

Mengetahui,
Wakil Dekan I Fakultas Pertanian




Skripsi dengan judul “Karakteristik Permen Jelly Sari Isi dan Empulur Buah Nanas
(Ananas comosus (L.) Merr.) dengan Variasi Konsentrasi Gelatin” oleh Inggi
Zenita Febrilyean yang telah dipertahankan di hadapan Komisi Penguji Skripsi
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tanggal 26 Juli 2023 dan telah

diperbaiki sesuai saran dan masukan tim penguji.

Komisi Penguji

1. Dr. Rizky Tirta Adhiguna, S.TP., M.Si

NIP. 198201242014041001

2. Prof. Dr. Ir. Amin Rejo, M,P
NIP. 196101141990011001

3. Dr. Ir. Haisen Hower, M.P
NIP. 196612091994031003

Mengetahui, '
Ketua Jurusan Teknologi Pertanian

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

0~2 AUG 2023

Prof.|Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si.

NIP §97506102002121002

Pembimbing I

Pembimbing II

Penguji

Juli 2023

Indralaya,

Koordinator Program Studi
Teknik Pertanian

Dr. Puspitahati, S.TP. M.P.
NIP. 197908152002122001




PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawabh ini :

Nama : Inggi Zenita Febrilyean
NIM : 05021281823037
Judul : Karakteristik Permen Jelly Sari Isi dan Empulur Buah Nanas

(Ananas comosus (L.) Merr.) dengan Variasi Konsentrasi Gelatin.

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skri psi ini
merupakan hasil pemikiran saya sendiri di bawah bersama pembimbing, kecuali
yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila di kemudian hari ditemukan
adanya unsur plagiasi dalam skripsi ini, maka saya bersedia menerima sanksi
akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat

paksaan dari pihak manapun.

Indralaya,  Juli 2023

(&
L.

METE
. TEM
EOAKX5528728

[Inggi Zenita Febrilyean]




RIWAYAT HIDUP

INGGI ZENITA FEBRILYEAN. Lahir di Kota Majalengka, Provinsi Jawa
Barat pada tanggal 13 Februari 1999 dari pasangan bapak Undang Junaedi dan ibu
Ade Fuhaeroh. Penulis merupakan anak ke-2 dari tiga bersaudara. Penulis berasal
dari Kota Majalengka, Jawa Barat. Dan bertempat tinggal Cikande, Kabupaten
Serang, Provinsi Banten.

Riwayat pendidikan yang telah ditempuh antara lain pendidikan sekolah dasar
di SD Negeri 70/VIlI Bukit Murau Kecamatan Singkut selama 6 tahun dan
dinyatakan lulus pada tahun 2011. Pendidikan sekolah pertama di SMP Negeri 2
Sukahaji kota Majalengka selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2014.
Pendidikan Sekolah menengah atas di SMA Negeri 1 Martapura Kabupaten OKU
Timur selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2017.

Pada bulan agustus 2018 penulis tercatat sebagai mahasiswa pada Program
Studi Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya melalui jalur Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi Negeri
(SBMPTN).

Penulis mengikuti Praktik Lapangan yang dilaksanakan di Perusahaan
Manastea, Indralaya, Ogan Ilir, Sumatera Selatan pada tahun 2021 dan mengikuti
kegiatan Program Kuliah Kerja Nyata (KKN) angkatan ke-95 tahun 2022 di Desa
Ulak Kemang Baru, Kecamatan Pampangan, Kabupaten Ogan Komering llir,
Provinsi Sumatera Selatan dengan tema “Pemberdayaan Masyarakat pada Bidang
Sosial, Pendidikan dan Pertanian dalam Meningkatkan Sumber Daya Manusia di
Desa Ulak Kemang Baru, Kecamatan Pampangan, OKI”. Selama perkuliahan
penulis juga aktif dalam organisasi kemahasiswaan berupa Himpunan Mahasiswa
Teknologi Pertanian (HIMATETA). Penulis juga pernah mengikuti Program
Kreatifitas Mahasiswa (PKM), Program Kewirausahaan Mahasiswa Indonesia
(PKMI), dan Kewirausahaan Mahasiswa Indonesia (KMI) Expo yang
diselenggarakan oleh Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan, Riset dan
Teknologi Republik Indonesia pada tahun 2021 dan lolos pendanaan dengan produk

minuman fungsional nanas dan kayu manis (Manastea).



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis haturkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena rahmat
dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penelitian yang berjudul
“Karakteristik Permen Jelly Sari Isi dan Empulur Buah Nanas (Ananas comosus
(L.) Merr.) dengan Variasi Konsentrasi Gelatin .

Tugas akhir merupakan syarat menempuh pendidikan tingkat sarjana sesuai
dengan kurikulum yang ditetapkan oleh Program studi Teknik Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Pada kesempatan
ini penulis sampaikan ucapan terimakasih kepada dosen pembimbing, bapak Dr.
Rizky Tirta Adhiguna, S. TP., M. Si selaku dosen pembimbing akademik dan
pembimbing pertama skripsi yang telah memberikan pengarahan, saran, masukan,
dan motivasi dalam penyusunan skripsi ini dan Bapak Prof. Dr. Ir. Amin Rejo, M.P
selaku pembimbing kedua yang telah membimbing penulis dalam menyelesaikan
penyusunan skripsi ini. Kepada kedua orang tua dan keluarga besar penulis yang
selalu memberikan doa, semangat dan dukungan baik dalam hal moril maupun
materil sehingga skripsi ini dapat terselesaikan. Ucapan terimakasih pula kepada
teman-teman jurusan Teknologi Pertanian, teman-teman seperjuangan, dan semua
pihak yang telah rela membantu dan meluangkan waktu demi terselesainya skripsi
ini.

Penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun bila ada
kekurangan dalam penulisan skripsi ini. Semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi

semua pihak.

Indralaya,  Juli 2023

Inggi Zenita Febrilyean

iX Universitas Sriwijaya



UCAPAN TERIMA KASIH

Puji syukur penulis haturkan kehadirat Allah SWT, karena rahmat dan karunia-

Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Karakteristik Permen Jelly

Sari Isi dan Empulur Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) dengan Variasi

Konsentrasi Gelatin” dengan baik dan lancar. Selama menjalankan perkuliahan

hingga selesainya skripsi, penulis mendapatkan bimbingan, bantuan dan dukungan

dari berbagai pihak. Maka, pada kesempatan Kkali ini penulis ingin mengucapkan

terimakasih kepada :

1.

Bapak Prof. Dr. Ir. Ahmad Muslim, M.Agr. selaku Dekan Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya atas waktu dan bantuan yang diberikan kepada penulis
selaku mahasiswa Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Bapak Prof. Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si. selaku Ketua Jurusan Teknologi
Pertanian Universitas Sriwijaya atas waktu dan bantuan yang diberikan kepada
penulis selaku mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Ibu Dr. Hilda Agustina, S.TP., M.Si. selaku Sekretaris Jurusan Teknologi
Pertanian yang telah memberikan bimbingan dan arahan selama penulis
menjadi mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian.

Ibu Dr. Puspitahati, S.TP., M.P. selaku koordinator Program Studi Teknik
pertanian yang telah memberikan bimbingan dan arahan selama penulis
menjadi mahasiswa Program Studi Teknik Pertanian.

Bapak Dr. Rizky Tirta Adhiguna, S. TP., M. Si selaku Dosen pembimbing
akademik serta Pembimbing skripsi pertama dan Bapak Prof. Dr. Amin Rejo,
M.P selaku pembimbing skripsi kedua yang telah memberikan ilmu, arahan,
saran, masukan, motivasi, dan memberikan banyak waktu kepada penulis
dalam menyelesaikan penyusunan skripsi ini.

Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik secara
tulus dan menginspirasi penulis dalam menyelesaikan tugas akhir penulis.
Staf administrasi Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya (Kak Jhon, Mbak desi dan Mbak Nike) terimakasih atas bantuan dan

segala informasinya.

X Universitas Sriwijaya



8.

10.

11.

12.

Staf Analis Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya (Mbak Hafsah, S.T., M.T., Mbak Elsa Juniar, A.Md.,
Mbak Lisma dan Mbak Tika)

Kedua orang tua, kakak, adik, nenek, dan kakak ipar penulis tercinta Ayahanda
Undang Junaedi, ibunda Ade Fuhaeroh, Nenek Caswi, Kakak Andri Avrilyean,
Adik Yasfa Fadillah Rahmi, dan Kakak Ipar Levi Dariska yang selalu
memberikan semangat dan dukungan baik dalam hal moril maupun materil
selama menempuh pendidikan serta doa agar penulis dapat menyelesaikan
studi penulis dengan baik.

Kepada Keluarga Besar yang berada di kota Majalengka yang selalu
memberikan doa, semangat, motivasi dan dukungan selama menempuh
pendidikan.

Terimakasih kepada saudari Eka Auliya Syifa, Estri Rahayu Handayani, Kiky
Mega Saputri, Pramida, Ririn dan Fitri Al Zahra Elzelina senantiasa membantu
penulis dalam melaksanakan Penelitian di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
serta memberi motivasi dan dukungan untuk menyelesaikan tugas akhir ini.
Terimakasih kepada Kakak tingkat dan teman-teman Jurusan Teknologi
Pertanian angkatan 2016, 2017, 2018, 2019, dan 2020 yang telah memberikan

bantuan dan arahan kepada penulis.

Xi Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISI

Halaman
KATA PENGANTAR ... iX
DAFTAR ISL ..ot Xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xiv
DAFTAR TABEL ... XV
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt XVi
BAB 1. PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1. Latar BelaKang ... 1
1.2, TUJUBIN ottt bbbt 4
IR T o 10T ] (=T [ SRS 4
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 5
2.1. Permen (Boiled SWEEL) ........cooviiiiiiiie e 5
2.1.1. Jenis-Jenis Permen (Boiled SWEEt).........ccccvviriiieiciiicn e, 5
2.1.1.1. Permen Keras (Hard Candy)........c.cccceeveiiereciieieece e 6
2.1.1.2. Permen Renyah (CruncCh).........ccocovveiiiieiiece e 6
2.1.1.3. Permen lunak (Chewy Candy)........ccccceeveiieieiieieeiece e 7
2.1.2. Parameter Permen JEllY ..o 8
2.2. Buah Nanas (Ananas comosus (L.) MEeIT.)......cccccueieiinenininesieeeee, 12
2.2.1. Klasifikasi dan Morfologi Tanaman Nanas ............ccccceeveveeveeiieseennnan, 13
2.2.2. Syarat Tumbuh Tanaman Nanas..........ccccccevvereiiieieeie e 14
2.2.3. Kandungan Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) ........cccceevevuennen. 15
2.2.4. BIOMEIIN.....oiiiiiee ettt re e 16
2.2.5. Jenis-Jenis Tanaman Buah Nanas ..........ccccveiiiiiiiinicic e, 17
2.2.5.1. GoloNgan CayeNNe.........ccciuieiieiie e 18
2.2.5.1. GOolONQaN QUEEN.......ccuiiiiiiieiieiete ettt 18
2.3. Ekstraksi Sari Buah Nanas...........cccooevieieiieiiere e 19
BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN. ..ottt 21
3.1, Tempat dan WaKLtU .........cooveiieiiiciicce st 21
3.2, Alat dan Bahan .......c..ooeiiiiiiiiiee 21
3.3. Metode PeNEITIAN......c.oiiiiiiiiceeeee s 21

Xii Universitas Sriwijaya



Halaman

3.4, ANALISIS DAL ....vevieieieicciie e 22
K O 1= N -1 5 - OSSR 24
3.5.1. Pembuatan Sari Isi dan Empulur Buah Nanas ............ccccceevvevveieseenenn, 24
3.5.2. Pembuatan Permen Jelly Isi dan Empulur Nanas ............cccccoevviviienenn, 24
3.6, PANAMELEL ...ttt 24
3.6.1. KataKteriStik FISIK .........ccooiiiiiiiiiieie e 25
3.6.1.1. KEKENYAIAN.......ceciiiiieiiecie et 25
3.6. 1.2, WM ...t 25
3.6.2. KaraKteristik Kimia.........cooviieiieiicie e 26
3.6.2. 1. KAAAI Al ...ttt bbb 26
3.6.2.2. KAAAr ADU ..o 26
3.6.2.3. Kadar Gula REAUKSI ......cccuviieiieieiieseee e 27
3.6.2.4. AKtivitas ANTIOKSIAAN ....c.voiieiieiiiieceee e 29
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN.......ccoiiiiiineise e 30
4.1, KaraKteriStiK FISTK.......ccviiiiiiiisieiee e e 30
4.1.1. KEKENYAIAN. .....ciiiiiiiiiie s 30
A.1.2. WM ..ttt bttt ettt et nbe e beennee s 32
4.1.2.1. LIGNINESS (L¥) weueeeeeieiieitiieeie et 32
4.1.2.2. REANESS (8%) ..vveiveeiiceieite ettt ettt 36
4.1.2.3. YEIIOWNESS (D7) ..ottt 39
4.2. Karakteristik Kimia........ccoooveiiiieireii e 42
O I S o - L | SRS 42
4.2.2. KAAAr ADU ....oeiiiiiiiece e 45
4.2.3. Kadar GUIa REAUKSI .........couiiieiieieiiesieeie e 48
4.2.4. AKtivitas ANtIOKSIAAN........ccviieiieecc e 51
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ......ooiiie e 55
5.1, KESIMPUIAN ..o 55
5.2, SAIAN ...ttt ee e 56
5.3. Ucapan Terimakasin..........coccoiiiiiiiiisesee e 56
DAFTAR PUSTAKA ettt ree e 57

Xiii Universitas Sriwijaya



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.
Gambar 2.3.
Gambar 2.4.
Gambar 2.5.
Gambar 2.6.
Gambar 2.7.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.
Gambar 4.6.
Gambar 4.7.
Gambar 4.8.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Permen Keras (Hard Candy).........ccccccevveieiiene i, 6
Permen Renyah (Crunch) ........cccoooeiieiieie e 7
Permen lunak (Chewy candy)........cccoccevvrivnieenenieiie e 7
Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.).....ccccvvereninnnerenne 12
Struktur Morfologi Tanaman Nanas ...........cccccveveveviereenesieennn, 13
Buah Nanas Jenis Cayenne ..........cccccveveeeeveeieciie s e 18
Buah Nanas Jenis QUEEN .........coveiviiereiie e 19
Nilai kekenyalan rerata permen jelly ..., 30
Nilai lightness (L*) rerata permen jelly .........ccccocoovveiiiieinenenne, 33
Nilai redness (a*) rerata permen jelly.......cccocvveviieiiiieinennene, 36
Nilai yellowness (b*) rerata permen jelly.........ccocoviiiiinennen, 39
Nilai kadar air rerata permen Jelly........ccocoveiininiiiinieee, 42
Nilai kadar abu rerata permen jelly ..o, 45
Nilai kadar gula reduksi rerata permen jelly .........cccccooovevvennnnne. 48
Nilai aktivitas antioksidan rerata permen jelly..............cccoooennene. 51

Xiv Universitas Sriwijaya



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 2.4.
Tabel 3.1.

Tabel 3.2.

Tabel 4.1.

Tabel

Tabel

Tabel

Tabel

Tabel

Tabel

Tabel

4.2.

4.3.

4.4,

4.6.

4.7.

4.8.

DAFTAR TABEL

Halaman
Karakteristik Permen Jelly .........cccoovovviieiiiie e, 8
Kandungan gizi buah nanas segar dalam 100 gram....................... 16
Kandungan Bromelin Pada Tanaman Nanas .............cccceevevenenen. 17
Syarat Mutu Minuman Sari Buah ..........cccoccvviiiiiiniiice e 20
Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)
o1 ] AT SR PS 23
Penetapan gula, metode Luff Schoorl..........ccooeviviiiiiinieiin, 28
Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada
permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
KEKENYAIAN........cciiiiicic e 31
Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada
permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
[IGhITNESS (L*) oo 34
Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada
permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
FEANESS (B%) vttt 37
Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada
permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
YEIlOWNESS (D) . 40
. Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada
permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
1T - L= | SRS SSSRSS 43
Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada
permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
Kadar QDU ......veieieieeece e 46
Nilai rata-rata kadar gula reduksi permen jelly...........ccccooveenee. 49
Uji lanjut BNT taraf 5% pengaruh konsentrasi gelatin pada

permen jelly sari isi dan empulur buah nanas terhadap nilai
aktivitas antiokSIdan ...........ccevveieiiereee e 52

XV Universitas Sriwijaya



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.

Lampiran 9.

Lampiran 10.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Diagram Alir Penelitian ...........cccccveveieeieiie e 65
Gambar Permen Jelly Sari Isi Buah Nanas..........c.ccccccccevennne. 67
Gambar Permen Jelly Sari Empulur Buah Nanas..................... 68

Analisa kekenyalan pada permen jelly sari isi dan empulur
DUEN NANGS ..o e 69

Analisa lightness (L*) pada permen jelly sari isi dan
empulur BUah NANAS.........cccoiiiiiee e 71

Analisa redness (a*) pada permen jelly sari isi dan empulur
DUEN NANGS ..o e 73

Analisa yellowness (b*) pada permen jelly sari isi dan
empulur BUah NANAS.........cccoiiiiiee e 75

Analisa kadar air pada permen jelly sari isi dan empulur buah
Analisa kadar abu pada permen jelly sari isi dan empulur
DUBN NANAS ... 79

Analisa kadar gula reduksi pada permen jelly sari isi dan
empulur buah NANaS..........cccoccveiieiiie e 81

Lampiran 11. Analisa aktivitas antioksidan pada permen jelly sari isi dan

Lampiran 12.

empulur bBuah NANAS ..o 83

DokUumMeNntasi PENE TN .......eeeeeee e 85

XVi Universitas Sriwijaya



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 25° LU dan 25° 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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