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SUMMARY

MUHAMMAD INDRA HADI. Effect of evaporation temperature and time on
physicochemical properties of pineapple juice concentrate (Supervised by

FRISKA SYAIFUL).

This study aims to determine the effect of temperature and time in the
evaporation process on the physicochemical characteristics of pineapple juice
concentrate. The study employed a Factorial Completely Randomized Design
(CRD) with two treatment factors: factor A (evaporation temperature) and
factor B (evaporation time), each treatment was repeated three times. Factor A
(Al = 70°C, A2 = 75°C, A3 = 80°C), while Factor B (Bl = 30 minute, B2 = 60
minute). The observed parameters in this study included physical characteristics
(color L*, a*, b* viscosity) and chemical characteristics (pH, total acid, vitamin
C, total soluble solids). The results showed that the treatment of temperature and
evaporation time had a significant effect on the value of lightness (L*),
vellowness (b*), viscosity, pH, total acid, vitamin C, and total soluble solids. The
interaction between treatment factors had no significant effect on pH and
redness (a*) parameters. The treatment of 80°C and 60 minutes was the best
treatment based on the high value of total soluble solids in °Brix units as a fruit

concentrate product, which is also supported by vitamin C and total acid data.

Keywords: pineapple, evaporation, and fruit Juice.



RINGKASAN

MUHAMMAD INDRA HADI. Pengaruh suhu dan waktu evaporasi terhadap sifat
fisikokimia konsentrat sari buah nanas (dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu dalam
proses evaporasi terhadap karakteristik fisikokimia konsentrat sari buah nanas.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua
faktor perlakuan yaitu suhu evaporasi (A) dan lama waktu evaporasi (B). Setiap
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A (A1 =70°C, A2 =75°C, A3 =80°C)
serta faktor B (B1 = 30 menit, B2 = 60 menit). Parameter yang diamati pada
penelitian ini yaitu karakteristik fisik (warna L* a* b*, viskositas) dan karakteristik
kimia (pH, total asam, vitamin C, total padatan terlarut). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan waktu evaporasi berpengaruh nyata
terhadap nilai lightness (L*), yellowness (b*), viskositas, pH, total asam, vitamin
C, dan total padatan terlarut. Interaksi antar faktor perlakuan berpengaruh tidak
nyata terhadap parameter pH dan redness (a*). Perlakuan suhu 80°C dan waktu 60
menit merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai total padatan terlarut yang
tinggi dalam satuan °Brix sebagai produk konsentrat buah, yang didukung juga oleh

data vitamin C dan total asam.

Kata Kunci: nanas, evaporasi, dan sari buah.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah Nanas adalah salah satu buah yang paling penting secara komersial di
dunia. Nanas merupakan buah tropis ketiga yang paling populer setelah pisang dan
jeruk, dan dapat dimakan dengan berbagai cara, seperti segar, dimasak, dijus, atau
diawetkan. Nanas memiliki kulit luar berduri dan buahnya memiliki daun-daun
pendek yang tersusun di atasnya (Suharnas et al., 2023). Menurut Badan Pusat
Statitik (2022) nanas varietas Cayenne dan nanas Queen merupakan nanas yang
banyak dibudidayakan di negara Indonesia. Nanas Cayenne memiliki rasa buah
yang sedikit asam, sedangkan nanas Queen memiliki rasa yang lebih manis dan
daging buah yang berwarna kuning keemasan (Syaiful et al., 2020).

Buah nanas mengandung berbagai nutrisi yang baik untuk kesehatan tubuh
antara lain vitamin C, asam-asam organik terutama adalah asam sitrat dan mineral
(kalsium, fosfor, kalium, klorim dan natrium). Vitamin C berperan sebagai
antioksidan kuat yang membantu melawan berbagai infeksi (Hossain ef al., 2015).

Buah nanas segar memiliki umur simpan yang sangat singkat karena
kandungan airnya yang cukup tinggi. Buah nanas mengalami kerusakan setelah
disimpan selama 5 hari pada suhu ruang (Sabari et al., 2006). Pengolahan buah
nanas penting untuk dilakukan selain dapat meningkatkan nilai jual, juga dapat
memperpanjang umur simpan. Buah nanas dapat diolah menjadi sirup dan sari buah
(Nurman et al., 2018). Buah nanas juga dapat diolah menjadi berbagai makanan
yang lezat seperti buah kalengan, manisan, jelly, sari buah dan beberapa produk lain
(Wulandari, 2008).

Sari buah merupakan produk olahan yang dihasilkan dari proses ekstraksi
daging buah. Pembuatan minuman sari buah nanas dapat meningkatkan nilai
ekonomis buah nanas dan memperpanjang masa simpannya (Latukau et al., 2022).
Sari buah nanas dapat dijadikan sebagai konsentrat melalui proses pemekatan.
Selain pada efisiensi penyimpanan dan umur simpan yang lebih panjang karena
kandungan air yang lebih sedikit, konsentrat juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan

baku dan bahan tambahan dalam pembuatan minuman (Ega ef al., 2023). Standar
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internasional menetapkan bahwa sari buah nanas memiliki nilai Brix minimum
12,8° Brix, sementara konsentrat sari buah nanas mencapai 60° hingga 72° Brix
untuk aplikasi di industri (Mihalev et al., 2018). Menurut standar pangan
internasional Codex Alimentarius Commission (CAC) (2005), konsentrat sari buah
nanas mengandung total padatan terlarut 40-70°Brix.

Proses pemekatan dapat dilakukan dengan berbagai teknik, seperti
penguapan (evaporasi), filtrasi membran, atau pemekatan beku. Menurut Ismiyati
dan Sari (2020), evaporasi merupakan suatu proses yang melibatkan perpindahan
panas dan perpindahan massa secara bersamaan. Sebagian air akan diuapkan
sehingga menghasilkan produk kental (konsentrat). Berdasarkan penelitian Leong
dan Chua (2020), yang mengoptimalkan proses pemekatan sari buah nanas (250
mL) dengan rotary vacuum evaporator pada suhu 50-70°C dan waktu 30-120 menit,
menghasilkan total padatan terlarut hingga 44,3%. Proses ini juga menyebabkan
peningkatan keasaman, yang disebabkan oleh adanya asam-asam di dalam buah
seperti asam sitrat. Indeks kecoklatan sari buah pekat juga meningkat.

Menurut Joharman (2006), hubungan antara suhu dan waktu sangat penting
untuk proses evaporasi yang efektif. Maka untuk menjaga kestabilan kandungan
nutrisi produk pangan, suhu evaporasi atau penguapan harus diatur serendah
mungkin. Waktu evaporasi juga harus sesingkat mungkin supaya bahan pangan
tidak terlalu lama terkena panas. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Al-
Mutairi dan Al-Jasser (2012) menemukan bahwa penggunaan rotary evaporator
dapat meningkatkan kualitas konsentrat sari kurma (date dibs). Metode ini
menghasilkan produk dengan warna yang lebih menarik, memerlukan waktu
konsentrasi yang lebih singkat dibandingkan metode konvensional, serta menjaga
sifat fisikokimia seperti total padatan terlarut (TSS) dan viskositas selama
penyimpanan lebih stabil. Penelitian lain dari Jaju et al. (2017), melakukan
perbandingan pengaruh evaporasi metode rotary vacuum evaporator dengan
metode lain terhadap sari buah semangka menunjukkan hasil yang diperoleh
dengan rotary vacuum evaporator memiliki karakteristik dan faktor konsentrasi
berat yang lebih baik. Kehilangan likopen relatif lebih sedikit, yang merupakan
senyawa karotenoid yang penting dari buah semangka dan menghasilkan warna

visual yang lebih baik.
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Mesin Evaporator Vakum (vacuum evaporator) digunakan untuk
menguapkan air pada suhu dan tekanan rendah sehingga dapat mengurangi kadar
air suatu bahan. Evaporator vakum biasa digunakan untuk produk yang bersifat cair
seperti madu, sari buah, minyak nilam, minyak VCO atau gula cair. Proses
evaporasi juga dapat meningkatkan konsentrasi atau viskositas larutan dan akan
memperkecil volume larutan sehingga akan menghemat biaya pengepakan,
penyimpanan, dan transportasi (Simalango, 2018). Beberapa keuntungan penting
yaitu memperpanjang umur simpan dan mengurangi kerusakan akibat panas
berlebih. Penggunaan suhu rendah dan kondisi vakum membantu menjaga nutrisi

produk, supaya tidak hilang selama proses pengolahan (Ramadani, 2018).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu
evaporasi dengan vacuum evaporator terhadap karakteristik fisikokimia konsentrat

sari buah nanas.
1.3. Hipotesis

Suhu dan waktu evaporasi dengan vacuum evaporator diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisikokimia konsentrat sari buah nanas.
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