
SKRIPSI 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN SARI BUAH NANAS (Ananas 

comosus L. Merr) TERHADAP KARAKTERISTIK MINUMAN 

SARI TEMULAWAK (Curcuma xanthorriza Roxb.)  

 

THE EFFECT OF ADDITION  PINEAPPLE JUICE ON THE 

CHARACTERISTICS OF Curcuma xanthorriza Roxb. JUICE  

DRINK 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Annisa Yuliani 

05031381419083 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2019 



SKRIPSI 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN SARI BUAH NANAS (Ananas 

comosus L. Merr) TERHADAP KARAKTERISTIK MINUMAN 

SARI TEMULAWAK (Curcuma xanthorriza Roxb.)  

 

 

 
Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Annisa Yuliani 

05031381419083 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2019 





 
 

 

 

 

 



 

 

 

 



KATA PENGANTAR 

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah 

SWT karena rahmat, karunia, kesempatan dan kesehatan yang diberikan sehingga 

penulis dapat menyelesaikan proses penyusunan skripsi ini. Shalawat dan salam 

dihaturkan kepada nabi besar Muhammad SAW. 

Selama melaksanakan penelitian hingga terselesainya skripsi ini, penulis 

banyak mendapatkan bimbingan, dukungan dan bantuan dari berbagai pihak. 

Melalui kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada:  

1. Kedua orang tua (Bapak Eppi Yanuar Irianto dan Ibu Arnelis) tercinta yang 

telah memberikan motivasi, tempat berbagi cerita, semangat dan doa yang 

selalu menyertai sehingga sampai pada tahap ini.  

2. Bapak Prof. Dr. Ir. Andy Mulyana, M.Sc. selaku Dekan Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

3. Bapak Dr. Ir. Edward Saleh, M.S. dan Bapak Hermanto, STP., M.Si. selaku 

Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku Koordinator Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian dan Bapak Dr. Ir. Tri Tunggal, M.Agr., selaku 

Koordinator Program Studi Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

5. Ibu Friska Syaiful S.TP., M.Si. selaku pembimbing I yang telah memberikan 

bimbingan, saran, bantuan, nasihat, motivasi serta kepercayaan kepada penulis 

sehingga dapat menyelesaikan skripsi ini. 

6. Ibu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M.P. selaku pembimbing II dan 

pembimbing akademik yang telah memberikan bimbingan, didikan, saran, 

bantuan, nasihat serta kepercayaan kepada penulis sehingga dapat 

menyelesaikan skripsi ini. 

7. Tim penguji bapak Dr. rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si. selaku penguji I dan 

bapak Hermanto, S.TP., M.Si. selaku penguji II yang telah memberikan saran 

dan masukan kepada penulis. 



8. Seluruh dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya yang telah mendidik dan mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang 

Teknologi Pertanian.  

9. Staf administrasi Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jhon dan Mbak Desi) atas 

bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis. 

10. Staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Lisma, Mbak Elsa, 

Mbak Hafsah dan Mbak Tika) atas semua arahan dan bantuan selama berada 

di laboratorium. 

11. Kakak tersayang Winda Pradina, Fitrah Hidayat, Ira Desri Rahmi, serta 

keluarga besar yang tak henti-hentinya memberikan semangat dan kasih 

sayang. 

12. Sahabat Terbaik Lestari, Adi Wiratama, Aldika Anjasmara, Kurniawanhar, 

Dini Prihatini, Maretno, Oktaria Utami, Mirna Indah W, dan Siniwi Rinas D. 

13. Seluruh teman-teman Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2014, terima kasih 

atas bantuannya dan dukungannya serta kebersamaannya selama menjalani 

masa-masa kuliah. 

14. Kakak dan adik tingkat THP maupun TP Universitas Sriwijaya yang telah 

memberikan bantuan dan semangat selama masa perkuliahan. 

15. Seluruh pihak yang tidak dapat dituliskan satu-persatu yang telah memberikan 

segala doa, semangat, dan bantuan.  

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang 

bermanfaat bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan. 

 

Indralaya,      Desember 2019 

 

        

 

      Penulis 

 

 

 

 



DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR ....................................................................................... v 

DAFTAR ISI ...................................................................................................... vii 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................... ix 

DAFTAR TABEL ............................................................................................. x 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................... xi 

BAB 1. PENDAHULUAN ................................................................................  1 

1.1.Latar Belakang ..............................................................................................  1 

1.2.Tujuan ...........................................................................................................  3 

1.3.Hipotesa.........................................................................................................  3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA .......................................................................  4 

2.1. Minuman Fungsional ...................................................................................  4 

2.2. Temulawak ...................................................................................................  6 

2.3. Nanas ............................................................................................................  8 

2.4. Gula .............................................................................................................. 11 

2.5. CMC (Carboxy Methyl Cellulose)  .............................................................. 13 

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ........................................................ 15 

3.1. Tempat dan Waktu ....................................................................................... 15 

3.2. Alat dan Bahan ............................................................................................. 15 

3.3. Metode Penelitian......................................................................................... 15 

3.4. Analisis Data ................................................................................................ 16 

3.4.1. Analisis Statistik Parametik ...................................................................... 16 

3.5. Cara Kerja .................................................................................................... 18 

3.5.1. Pembuatan Sari Temulawak ...................................................................... 18 

3.5.2. Pembuatan Sari Nanas............................................................................... 19 

3.5.3. Pembuatan Minuman Temulawak............................................................. 19 

3.6. Parameter...................................................................................................... 19 

3.6.1. Warna ........................................................................................................ 20 

3.6.2. Viskositas .................................................................................................. 20 

3.6.3. Stabilitas .................................................................................................... 20 



3.6.4. Total Padatan Terlarut ............................................................................... 21 

3.6.5. Uji pH ........................................................................................................ 21 

3.6.6. Total Asam ................................................................................................ 21 

3.6.7. Aktivitas Antioksidan................................................................................ 22 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................. 24 

4.1.Analisa Warna  .............................................................................................. 24 

4.1.1. Lightness (L*) ......................................................................................... 24 

4.1.2. Redness (a*) ............................................................................................ 26 

4.1.3. Yellowness (b)  ........................................................................................ 28 

4.2.Viskositas .....................................................................................................  29 

4.3.Stabilitas ........................................................................................................ 31 

4.4.Total Padatan Terlarut ................................................................................... 36 

4.5.pH .................................................................................................................. 38 

4.6.Total Asam .................................................................................................... 40 

4.7.Aktivitas Antioksidan ................................................................................... 41 

BAB 5.  KESIMPULAN DAN SARAN ........................................................... 45 

5.1. Kesimpulan .................................................................................................. 45 

5.2. Saran ............................................................................................................ 45 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................ 46 

LAMPIRAN ......................................................................................................  54 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1. Temulawak  ......................................................................................  6 

Gambar 2.2. Buah Nanas Queen  ..........................................................................  9 

Gambar 2.3. Struktur Molekul Gula Pasir  ........................................................... 12 

Gambar 2.4. Struktur Molekul CMC  ................................................................... 14 

Gambar 4.1. Nilai lightness (%) rata-rata minuman sari temulawak .................... 24 

Gambar 4.2. Nilai redness rata-rata minuman sari temulawak ............................. 26 

Gambar 4.3. Nilai yellowness rata-rata minuman sari temulawak ........................ 28 

Gambar 4.4. Nilai viskositas (cP) rata-rata minuman sari temulawak .................. 30 

Gambar 4.5. Nilai stabilitas (%) hari ke-3 rata-rata minuman sari temulawak  .... 32 

Gambar 4.6. Nilai stabilitas (%) hari ke-5 rata-rata minuman sari temulawak ..... 33 

Gambar 4.7. Nilai stabilitas (%) hari ke-7 rata-rata minuman sari temulawak ..... 35 

Gambar 4.8. Nilai total  padatan  terlarut (°Brix) rata-rata minuman sari  

 temulawak  ....................................................................................... 36 

Gambar 4.9. Nilai pH rata-rata minuman sari temulawak .................................... 38 

Gambar 4.10. Nilai total asam (%) rata-rata minuman sari temulawak ................ 40 

Gambar 4.11. Nilai antioksidan (ppm) rata-rata minuman sari temulawak .......... 42 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 2.1. Syarat mutu minuman sari buah ..........................................................  5 

Tabel 2.2. Kandungan gizi temulawak ..................................................................  8 

Tabel 2.3. Kandungan gizi buah nanas .................................................................  9 

Tabel 2.4. Syarat mutu gula pasir ......................................................................... 12 

Tabel 3.1. Formulasi perlakuan ............................................................................. 16 

Tabel 3.2. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Non 

 Faktorial  .............................................................................................. 17 

Tabel 4.1. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap lightness (%) minuman sari temulawak ............. 25 

Tabel 4.2. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap redness minuman sari temulawak ...................... 27 

Tabel 4.3. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap yellowness minuman sari temulawak ................ 29 

Tabel 4.4. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap viskositas minuman sari temulawak .................. 30 

Tabel 4.5. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap stabilitas hari ke-5 minuman sari temulawak ..... 34 

Tabel 4.6. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap stabilitas hari ke-7 minuman sari temulawak ..... 35 

Tabel 4.7. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap total padatan terlarut minuman sari temulawak . 37 

Tabel 4.8. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap pH minuman sari temulawak ............................. 39 

Tabel 4.9. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

  buah nanas terhadap total asam minuman sari temulawak .................. 41 

Tabel 4.10. Uji BNJ 5% pengaruh perbandingan sari temulawak dengan sari  

   buah nanas terhadap aktivitas antioksidan minuman sari temulawak 43 

 

 



DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1.    Diagram alir pemisahan sari buah nanas ..................................... 55 

Lampiran 2.    Diagram alir pemisahan sari temulawak ..................................... 56 

Lampiran 3.    Diagram alir pembuatan minuman sari temulawak ..................... 57 

Lampiran 4.    Foto minuman sari temulawak .................................................... 58 

Lampiran 5.    Hasil analisis nilai lightness (L*) minuman sari temulawak ....... 59 

Lampiran 5.1. Data nilai lightness (L*) minuman sari temulawak ..................... 59 

Lampiran 5.2. Analisa keragaman lightmess (L*) minuman sari temulawak ..... 59 

Lampiran 5.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap lightness (L*) minuman sari 

 temulawak.................................................................................... 60 

Lampiran 6.    Hasil analisis nilai redness minuman sari temulawak ................. 61 

Lampiran 6.1. Data nilai redness minuman sari temulawak ............................... 61 

Lampiran 6.2. Analisa keragaman redness minuman sari temulawak ................ 61 

Lampiran 6.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap redness minuman sari 

 temulawak  .................................................................................. 62 

Lampiran 7.    Hasil analisis nilai yellowness minuman sari temulawak ............ 63 

Lampiran 7.1. Data nilai yellowness minuman sari temulawak .......................... 63 

Lampiran 7.2. Analisa keragaman yellowness minuman sari temulawak ........... 63 

Lampiran 7.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap yellowness minuman sari 

 temulawak  .................................................................................. 64 

Lampiran 8.    Hasil analisis nilai viskositas minuman sari temulawak ............. 65 

Lampiran 8.1. Data nilai viskositas minuman sari temulawak ........................... 65 

Lampiran 8.2. Analisa keragaman viskositas minuman sari temulawak ............ 65 

Lampiran 8.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap viskositas minuman sari 

 temulawak  .................................................................................. 66 

 



Lampiran 9.    Hasil analisis nilai stabilitas hari ke-3 minuman sari  

temulawak.................................................................................... 67 

Lampiran 9.1. Data nilai stabilitas hari ke-3 minuman sari temulawak .............. 67 

Lampiran 9.2. Analisa keragaman stabilitas hari ke-3 minuman sari  

temulawak  .................................................................................. 67 

Lampiran 10. Hasil analisis nilai stabilitas hari ke-5 minuman sari 

temulawak.................................................................................... 69 

Lampiran 10.1. Data nilai stabilitas hari ke-5 minuman sari temulawak............ 69 

Lampiran 10.2. Analisa keragaman stabilitas hari ke-5 minuman sari 

temulawak  ................................................................................ 69 

Lampiran 10.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap stabilitas hari ke-5 

 minuman sari temulawak .......................................................... 70 

Lampiran 11.  Hasil analisis nilai stabilitas hari ke-7 minuman sari  

temulawak.................................................................................... 71 

Lampiran 11.1. Data nilai stabilitas hari ke-7 minuman sari temulawak............ 71 

Lampiran 11.2. Analisa keragaman stabilitas hari ke-7 minuman sari  

temulawak  ................................................................................ 71 

Lampiran 11.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap stabilitas hari ke-7 minuman 

 sari temulawak .......................................................................... 72 

Lampiran 12.    Hasil analisis nilai TPT minuman sari temulawak .................... 73 

Lampiran 12.1. Data nilai TPT minuman sari temulawak  ................................. 73 

Lampiran 12.2. Analisa keragaman TPT minuman sari temulawak  .................. 73 

Lampiran 12.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap TPT minuman sari 

temulawak ................................................................................. 74 

Lampiran 13.    Hasil analisis nilai pH minuman sari temulawak ...................... 75 

Lampiran 13.1. Data nilai pH minuman sari temulawak .................................... 75 

Lampiran 13.2. Analisa keragaman pH minuman sari temulawak  ..................... 75 

Lampiran 13.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap pH minuman sari  



temulawak ................................................................................. 76 

Lampiran 14.    Hasil analisis nilai total asam minuman sari temulawak ........... 77 

Lampiran 14.1. Data nilai total asam minuman sari temulawak ......................... 77 

Lampiran 14.2. Analisa keragaman total asam minuman sari temulawak .......... 77 

Lampiran 14.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap total asam minuman sari  

temulawak ................................................................................. 78 

Lampiran 15.    Hasil analisis nilai antioksidan minuman sari temulawak ......... 79 

Lampiran 15.1. Data nilai antioksidan minuman sari temulawak ....................... 79 

Lampiran 15.2. Analisa keragaman antioksidan minuman sari temulawak ........ 79 

Lampiran 15.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh perbandingan sari buah nanas  

 dengan sari temulawak terhadap antioksidan minuman sari  

temulawak ................................................................................. 80 

Lampiran 16.    Data absorbansi dan grafik persamaan linier antioksidan  

 minuman sari temulawak .......................................................... 81 

 

  



 

 

1 Universitas Sriwijaya 

 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb) merupakan tanaman obat-obatan 

yang tergolong dalam suku temu-temuan (Zingiberaceae) yang sering  

dimanfaatkan masyarakat sebagai bumbu masakan dan bahan obat (Dzen et al., 

2006). Temulawak mengandung kurkumin yang dapat merangsang sekresi 

empedu maupun menangkal radikal bebas sehingga dapat meminimalisir efek 

negatif dari simplisia lain yang dikombinasikan bersama temulawak (Rachman et 

al., 2008). 

Rimpang temulawak mengandung zat kuning kurkumin, minyak atsiri 3%-

12%, pati 48%-54%, protein, lemak, selulosa dan mineral, diantara komponen 

tersebut yang paling banyak kegunaannya adalah pati, kurkuminoid dan minyak 

atsiri (Afifah, 2003). Menurut Kim (2007), salah satu komponen minyak atsiri 

temulawak yang berperan penting dalam memberikan efek farmakologis adalah 

xanthorrhizol. Minyak atsiri merupakan cairan yang berwarna kuning atau kuning 

jingga, dan berbau tajam (Dalimartha, 2000).  

Manfaat dari rimpang tanaman ini adalah mengatasi jerawat, anti radang, 

mencegah penyakit ginjal, mencegah sembelit, menambah nafsu makan, dan 

berbagai penyakit lainnya (Suparni et al., 2012). Temulawak bermanfaat 

menghambat aktivitas inflamasi dan memiliki aktivitas hepatoprotektif (Devaraj et 

al., 2010). Secara empiris rimpang temulawak diketahui memiliki banyak 

manfaat, salah satunya adalah sebagai antioksidan. Komponen aktif yang berperan 

sebagai antioksidan dalam rimpang temulawak adalah kurkumin, demetoksi 

kurkumin dan bisdemetoksi kurkumin (Rosidi et al., 2016). Jumlah kurkumin 

dalam kurkuminoid temulawak ada lebih banyak dibandingkan dengan jumlah 

desmetoksi kurkumin dengan perbandingan kurkumin mencapai 71% dan 

desmetoksi kurkumin 29%. Kurkuminoid bersifat larut dalam aseton, alkohol, 

asam asetat glasial, dan alkali hidroksida serta tidak dapat larut dalam air dan 

dietil eter sehingga ekstraksi oleoresin temulawak menggunakan pelarut etanol 

(Yulianti, 2010). Tinggi rendahnya kandungan kurkumin pada rimpang di
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antaranya ditentukan oleh jenis/varietas, umur panen, dan pengolahan bahan. 

Sebagai contoh, kandungan kurkumin pada Curcuma zedoaria berkisar 0,5%-

0,73% dan pada Curcuma xanthorrhiza berkisar 1,6%-2,2% (Rukmana, 1995). 

Rimpang temulawak beraroma tajam, rasanya pahit agak pedas (Dalimartha, 

2000). Rasa pahit dan pedas tersebut menyebabkan temulawak kurang disukai 

untuk dikonsumsi.  

Salah satu potensi pengembangan produk dari temulawak adalah minuman 

fungsional. Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur 

zat gizi (Milner, 2000). Jika dikonsumsi, minuman fungsional dapat mengurangi 

resiko terhadap suatu penyakit dan bahkan dapat digunakan untuk menyembuhkan 

beberapa penyakit. Efek fisiologis tersebut didapat dari komponen aktif yang 

terkandung di dalam bahan pangan tersebut (Winarti et al., 2010). Minuman 

fungsional saat ini sedang diminati oleh konsumen karena berkhasiat bagi 

kesehatan. Sebagian besar minuman fungsional tersebut terbuat dari kombinasi 

bahan rempah-rempah tradisional salah satunya adalah temulawak. Pemanfaatan 

sari temulawak menjadi minuman fungsional dapat dilakukan dengan 

penambahan buah nanas untuk meminimalisir rasa temulawak yang pahit dan 

pedas. 

Nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan salah satu buah tropis 

unggulan Indonesia yang diperdagangkan di pasar domestik maupun 

internasional. Varietas yang banyak dibudidayakan adalah Cayenne dan Queen. 

Dalam 100 g buah nanas terkandung 13,7 g karbohidrat, 0,4 g protein, 0,2 g 

lemak, 24 mg vitamin C, 16 mg kalsium, 11 mg fosfor, 0,9 mg besi, dan 0,08 mg 

vitamin B1. Kandungan vitamin C (36,2 mg), kalsium (13 mg), fosfor (8 mg), 

magnesium (12 mg), besi (0,28 mg), sukrosa (9,26 mg), serta enzim bromelain 

yang tersimpan dalam buah nanas bisa membunuh serbuan penyakit-penyakit 

serius seperti tumor, aterosklerosis (penyempitan pembuluh darah), beri-beri, 

gangguan saluran kencing, mual-mual, flu, wasir, kurang darah, dan sebagai obat 

penyembuh sembelit (Tim Karya Tani Mandiri, 2010). Buah nanas memiliki 

kandungan air 90% dan kaya akan kalium, kalsium, iodium, khlor, sulfur, enzim 

bromelain, dan karbohidrat. Yapo et al. (2011) menunjukkan bahwa buah nanas 

mengandung beberapa senyawa fenolik di antaranya quercetin, ferulic acid, dan 
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kaempferol. Al othman et al. (2010) melaporkan bahwa senyawa polifenol dan 

flavonoid, mempunyai kapasitas menangkap radikal bebas yang cukup baik. 

Penambahan buah nanas berfungsi mengasamkan pH minuman, sehingga 

kurkumin terdegradasi dan berwarna kuning lebih cerah pada pH asam. Jenis 

asam yang paling dominan pada buah nanas yakni asam sitrat 78% dari total asam 

(Irfandi, 2005). Buah nanas memiliki rasa yang manis dan asam. Kombinasi 

kandungan gula dan asam diduga dapat meminimalisir rasa pahit dan pedas pada 

temulawak, sehingga dengan penambahan nanas dapat memperbaiki rasa dari 

minuman sari temulawak tersebut serta meningkatkan kandungan vitamin C dan 

memberikan efek segar dari produk tersebut. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi sari buah nanas terhadap karakteristik minuman sari temulawak. 

 

1.3.Hipotesis 

 Diduga penambahan sari buah nanas berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik minuman sari temulawak. 
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