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SUMMARY 

IRA SALSABILA UTAMI SEMBIRING. Effect of Preservatives Addition in 

Pineapple Syrup (Ananas comosus (L.) Merr) during Storage (Supervised by 

Friska Syaiful). 

The purpose of this research was to determine effect of preservative 

sodium benzoate addition in pineapple syrup during storage. The method was 

completely randomized factorial design (CRFD) with two treatment factors. The 

first treatment factor was sodium benzoate concentration (N) consisted of N1 

(0,1%) and N2 (0,05%). The second treatment factor was storage time consisted 

of P1 (0 day), P2 (15 days), and P3 (30 days). Each treatment was replicated three 

times. The observed parameters were physical characteristics (stability and 

viscosity), chemical characteristics (total titratable acidity, pH, and total dissolved 

solids), and microbiological characteristic (Total Plate Count). The results showed 

that concentration of sodium benzoate had a significant effect on viscosity and pH 

of pineapple syrup. Storage time had a significant effect on stability, total 

titratable acidity, pH, and total dissolved solids of pineapple syrup. Based on the 

stability, the pineapple syrup with 0,1% sodium benzoate and 30 days storage 

time (N1P3) was the best treatment 77,33 % of the stability. 
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RINGKASAN 

IRA SALSABILA UTAMI SEMBIRING. Pengaruh Penambahan Bahan 

Pengawet pada Sirup Nanas (Ananas comosus (L) Merr) Selama Penyimpanan 

(Dibimbing oleh Friska Syaiful). 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh bahan 

pengawet natrium benzoat terhadap sirup nanas selama penyimpanan. Metode 

penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 

faktor perlakuan, yaitu konsentrasi natrium benzoat (N) terdiri dari N1 (0,1%) dan 

N2 (0,05%) dan lama penyimpanan terdiri dari P1 (0 hari), P2 (15 hari), dan P3 

(30 hari). Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan. Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (stabilitas dan viskositas), karakteristik 

kimia (total asam, pH, dan total padatan terlarut) dan karakteristik mikrobiologis 

(Total Plate Count). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi natrium 

benzoat berpengaruh nyata terhadap viskositas dan pH sirup nanas. Lama 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap stabilitas, total asam tertitrasi, pH, dan 

total padatan terlarut sirup nanas. Berdasarkan parameter stabilitas, sirup nanas 

dengan konsentrasi natrium benzoat 0,1% dan lama penyimpanan 30 hari (N1P3) 

merupakan perlakuan terbaik dengan kestabilan sebesar 77,33 %. 

 

Kata kunci: nanas, sirup, natrium benzoat, lama penyimpanan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Buah nanas dengan nama ilmiah (Ananas comosus (L.) Merr) termasuk 

kategori buah lokal yang biasa dikomsumsi oleh banyak orang, baik itu 

dikonsumsi langsung ataupun diolah menjadi selai nanas, sari buah nanas, nata de 

pina, keripik, jelly, dan sirup (Nurazizah et al., 2014). Berdasarkan data BPS, 

Indonesia menepati posisi ketiga di tingkat internasional setelah Thailand dan 

Filipina sebagai Negara produsen nanas segar maupun nanas olahan. Pada tahun 

2022 Indonesia mampu menghasilkan buah nanas sebanyak 3.203.775 ton. Buah 

nanas memiliki kandungan gizi yang tinggi, mudah didapat, dan harganya yang 

terjangkau oleh sebab itu sering dikonsumsi banyak orang. Namun, nanas 

termasuk kategori buah yang tidak dapat bertahan lama karena nanas mengandung 

kadar air yang relatif tinggi sebesar 85,30 gram dalam 100 gram buah, sehingga 

nanas mudah mengalami kerusakan seperti dapat mengalami penyususutan dan 

cepat membusuk. Buah nanas segar hanya dapat bertahan lama berkisar satu 

hingga tujuh hari dengan suhu penyimpanan ±22oC (Nurman et al., 2018). 

Alternatif pemecahan masalah tersebut ialah dengan teknologi pengolahan nanas 

menjadi produk olahan pangan salah satunya mengolah nanas menjadi produk 

sirup nanas sehingga dapat meningkatkan nilai produk nanas.  

Sirup adalah salah satu minuman yang banyak disukai karena rasanya yang 

manis dikarenakan dalam pembuatannya ditambahkan gula maksimal 65% 

(Andriani et al., 2016). Umumnya sirup yang diolah pada skala industri rumah 

tangga mempunyai masa simpan yang cukup singkat karena penerapan sanitasi 

yang masih kurang memadai menghasilkan sirup yang mudah terkontaminasi 

(Nurazizah et al., 2014). Proses penyimpanan menjadi permasalahan yang sering 

dihadapi dalam pembuatan sirup. Adapun permasalahan lain yaitu selama proses 

penyimpanan sirup dapat menimbulkan endapan yang dapat menurunkan kualitas 

sirup terutama terjadinya perubahan rasa, warna, dan aroma (Bora, 2008). Sirup 

dapat rusak diakibatkan adanya mikroorganisme yang merusak mutu sirup. 

Mikroorganisme seperti kapang dapat merusak produk sirup yang mengandung 
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gula tinggi dan pH yang rendah. Kapang dapat tumbuh pada permukaan sirup 

kemudian merusak nutrisi yang terkandung pada sirup dan dapat menghasilkan zat 

beracun yaitu mikotoksin (Andriani et al., 2016). Menurut Standar Nasional 

Indonesia (SNI) tahun 2013, masa simpan produk minuman sirup dapat bertahan 

berkisar tiga minggu tanpa adanya penambahan bahan pengawet pangan. Usaha 

untuk meningkatkan masa simpan sirup nanas dapat dilakukan dengan 

menambahkan bahan pengawet pangan saat pembuatan sirup nanas sehingga 

dapat memperpanjang masa simpan. Menurut BPOM tahun 2013 bahan pengawet 

yang biasa ditambahkan pada produk pangan antara lain kalium sorbat, kitosan, 

asam benzoat beserta garamnya natrium benzoat. 

Natrium benzoat merupakan pengawet pangan yang biasa digunakan untuk 

produk minuman, dalam penggunaanya lebih efektif pada produk yang memiliki 

pH berkisar antara 2,5-4,0 salah satunya sari buah yang bersifat asam. Kelebihan 

natrium benzoat dari pengawet lain yaitu memiliki stabilitas dan kelarutan lebih 

baik di air (Ren et al., 2014). Peggunaan bahan pengawet natrium benzoat 

memiliki keuntungan yaitu dapat menghambat laju pertumbuhan mikroorganisme. 

Namun pada dasarnya bahan pengawet merupakan senyawa kimia, apabila jumlah 

penggunaan pengawet ini tidak diatur dapat menimbulkan kerugian bagi 

konsumen, misalnya pengawet terakumulasi di dalam tubuh atau dapat 

menimbulkan keracunan (Hadriyati et al., 2020). Menurut Food and Drug 

Organization (FDA) jumlah maksimum penggunaan natrium benzoat adalah 0,1% 

per berat makanan atau minuman. Acceptable Daily Intake (ADI) atau batas 

maksimal konsumsi natrium benzoat per harinya menurut Peraturan BPOM RI 

Nomor 36 Tahun 2013 sebesar 0,5 mg/kg berat badan. 

Penelitian sebelumnya oleh Andriani et al (2016), menambahkan pengawet 

natrium benzoat dalam sirup buah pedada dan menghasilkan perlakuan terbaik 

berdasarkan parameter pH 3,67 yaitu pada perlakuan natrium benzoat 0,10% b/v 

dengan masa simpan 42 hari. Dalam penelitian Nurman et al (2018), natrium 

benzoat ditambahkan pada sari buah nanas menghasilkan perlakuan terbaik 

berdasarkan parameter kadar sukrosa sebesar 65,17% yaitu pada perlakuan 

natrium benzoat 0,06% dengan masa simpan 10 hari. Berdasarkan latar belakang 

tersebut, maka dilakukan penelitian penambahkan natrium benzoat dengan 
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pemilihan konsentrasi maksimum dan minimum untuk melihat pengaruhnya 

terhadap sirup buah nanas selama penyimpanan.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh bahan pengawet 

natrium benzoat terhadap sifat fisik, kimia, dan mikrobiologi sirup nanas selama 

penyimpanan. 

  

1.3. Hipotesis 

Penambahan bahan pengawet natrium benzoat dapat berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik, kimia, dan mikrobiologi sirup nanas selama penyimpanan. 
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