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SUMMARY 

RANI WIASTIAN. Effect Of Ultrasonication on Physical and Chemical 

Characteristics of Whole Fresh Pineapple (Ananas Comosus (L.) Merr) Queen 

Variety (Supervised by FILLI PRATAMA). 

Pineapple of queen variety contains high sugar content so it is not 

recommended for people with limited sugar consumption. One of the efforts that 

can be done was treating pineapple with ultrasonication. This study aimed to 

determine the effect of ultrasound frequency and duration on the physical and 

chemical characteristics of whole fresh pineapple (Ananas Comosus (L.) Merr) 

queen variety. This research was carried out from January until June 2021 at 

Laboratory of Agricultural Product Processing and Laboratory of Agricultural 

Product Microbiology, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. The experiment was designed as a Factorial 

Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and each 

treatment was repeated three times. The first factor was the ultrasound frequency 

(20 kHz and 40 kHz) and the second factor was duration of contact (10, 15, 20, 

25, 30 and 40 minutes). The observed parameters on pineapple were color 

(lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*) and total color difference (∆E*), 

texture, total sugar content, pH and vitamin C content. The results showed that the 

ultrasound frequency had a significant effect on the lightness (L*) of whole fresh 

pineapple; duration of contact had a significant effect on yellowness (b*) and pH 

of whole fresh pineapple. The interaction of ultrasound frequency and duration of 

contact had a significant effect on redness (a*) of whole fresh pineapple. The 

A1B5 treatment (20 kHz, 30 minutes) was the best treatment based on the lowest 

total sugar content 10.87%°brix with a characteristic of pH 3.63, vitamin C 

content 11.03 mg/100 g, lightness 46.10%, redness 5.77, yellowness 15.00, total 

color difference 3.76  and texture 30.18 gf.   



 

 

  

RINGKASAN 

RANI WIASTIAN. Pengaruh Ultrasonikasi terhadap Karakteristik Fisik dan 

Kimia Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) Segar Utuh Varietas Queen 

(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA). 

Buah nanas varietas queen mengandung kadar gula yang tinggi sehingga 

tidak direkomendasikan untuk orang dengan konsumsi gula yang terbatas. Salah 

satu upaya yang dapat dilakukan yaitu memperlakukan buah nanas dengan 

ultrasonikasi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

frekuensi gelombang ultrasonik dan lama kontak terhadap karakteristik fisik dan 

kimia buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr) segar utuh varietas Queen.  

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Juni 2021 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama yaitu frekuensi gelombang ultrasonik (20 kHz dan 40 kHz) dan faktor 

kedua yaitu lama kontak (10, 15, 20, 25, 30 dan 40 menit). Parameter yang 

diamati pada buah nanas meliputi warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness 

(b*) dan total color difference (∆E*), kekerasan, kadar gula total, pH dan kadar 

vitamin C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa frekuensi gelombang ultrasonik 

berpengaruh nyata terhadap nilai lightness (L*) buah nanas segar utuh; lama 

kontak berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness (b*) dan pH buah nanas segar 

utuh. Interaksi frekuensi gelombang ultrasonik dan lama kontak berpengaruh 

nyata terhadap nilai redness (a*) buah nanas segar utuh. Perlakuan A1B5 (20 

kHz, 30 menit) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai kadar gula total 

terendah (10,87%°brix) dengan karakteristik nilai pH 3,63, kadar vitamin C 11,03 

mg/100 g, lightness 46,10%, redness 5,77, yellowness 15,00, total color difference 

3,76 dan kekerasan 30,18 gf.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) merupakan salah satu komoditas 

unggulan buah-buahan di Indonesia. Buah nanas memiliki perpaduan rasa manis 

dan asam sehingga menimbulkan sensasi yang menyegarkan. Buah nanas dapat 

dibedakan menjadi lima varietas utama yaitu Cayenne, Queen, Maipure, Spanish 

dan Abacaxi. Namun, varietas nanas yang banyak dikembangbiakan di Indonesia 

adalah varietas Queen, Smooth Cayenne dan Red Spanish (Suyanti, 2010). Ketiga 

varietas nanas tersebut mempunyai ciri fisik, rasa serta pemanfaatan yang 

berbeda. Di antara tiga varietas tersebut, buah nanas varietas Queen paling banyak 

dikonsumsi dalam bentuk segar karena mempunyai rasa yang lebih manis dan 

aroma lebih harum dengan tekstur yang renyah (Hadiati dan Indriyani, 2008). 

Salah satu daerah penghasil buah nanas varietas Queen di Sumatera Selatan 

adalah Kota Prabumulih. 

Buah nanas mengandung vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Hemalatha dan Anbuselvi, 2013). Kandungan gizi yang terdapat dalam 

100 g buah nanas meliputi 81,2-86,2% air; 13,7 g karbohidrat; 1,4 g serat; 0,54 g 

protein; 189,38 mg mineral yang terdiri atas magnesium, besi, kalsium, fosfor, 

seng dan kalium; 130 IU vitamin A; 0,079 mg vitamin B1; 0,031 mg vitamin B2; 

0,489 mg vitamin B3; 0,110 mg vitamin B6; 24 mg vitamin C; dan 0,5-1,6 g asam 

organik seperti asam sitrat, asam malat dan asam oksalat (Hossain et al., 2015). 

Buah nanas varietas queen yang yang digunakan pada penelitian ini mengandung 

15,20 g gula per 100 g buah yang berupa fruktosa dan glukosa. Fruktosa dan 

glukosa merupakan karbohidrat golongan monosakarida yang mudah diserap dan 

dicerna oleh tubuh (Winarno, 2004). Buah nanas memiliki nilai indeks glikemik 

(IG) 68 sehingga termasuk ke dalam buah dengan indeks glikemik sedang 

(Hoerudin, 2012).  

Kandungan gula yang cukup tinggi mengakibatkan buah nanas varietas 

queen tidak baik dikonsumsi oleh orang yang mengalami gangguan toleransi 

glukosa atau penderita diabetes mellitus, karena dapat menyebabkan peningkatan 
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kadar glukosa dalam darah setelah mengkonsumsi buah nanas. Oleh karena itu, 

perlu dilakukannya upaya untuk mengurangi kadar gula dalam buah nanas agar 

penderita diabetes mellitus dapat mengonsumsi buah nanas varietas queen tanpa 

peningkatan glukosa darah yang signifikan. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengurangi kadar gula pada buah nanas varietas queen yaitu 

dengan metode ultrasonikasi. Metode ultrasonikasi digunakan dalam penelitian ini 

karena bersifat ramah lingkungan dan tidak menggunakan bahan kimia selama 

proses ultrasonikasi berlangsung (Chemat et al., 2011). 

Ultrasonikasi merupakan metode dengan menggunakan gelombang suara 

ultrasonik yang berfrekuensi di atas kemampuan pendengaran manusia (>20kHz) 

(Chandrapala et al., 2012). Gelombang ultrasonik dapat merambat pada medium 

cair, gas dan padat. Gelombang ultrasonik yang merambat pada medium cair 

dapat memicu terbentuknya gelembung gas dan tekanan yang menghasilkan 

energi kavitasi (Cui dan Zhu, 2020). Energi kavitasi yang dihasilkan dapat 

mendepolimerisasi rantai polimer, mendisintegrasi dinding sel, mendenaturasi 

enzim serta memproduksi radikal bebas. Pengaruh yang dapat ditimbulkan dari 

penerapan metode ultrasonikasi pada bahan pangan dapat berupa perubahan warna 

dan aroma, peningkatan ataupun penurunan komponen zat gizi serta modifikasi 

komponen minor yang terdapat dalam bahan pangan (Pingret et al., 2013). 

Aplikasi metode ultrasonikasi telah banyak dilakukan di berbagai bidang 

termasuk dalam pengolahan pangan seperti meningkatkan rendemen ekstraksi dan 

efektivitas komponen atau senyawa bioaktif pada suatu bahan pangan (Anugraini 

et al., 2018; Handayani et al., 2016), mengevaluasi mutu dan kualitas bahan 

pangan (Luketsi et al., 2017), pembentukan nano partikel seperti nanoemulsi 

(Siqhny et al., 2020), dan mendegradasi makromolekul menjadi senyawa yang 

lebih sederhana (Gogate dan Prajapat, 2015). Penerapan metode ultrasonikasi 

dalam proses pengolahan pangan dipengaruhi oleh kondisi pengolahan (frekuensi 

gelombang ultrasonik, amplitudo dan waktu ultrasonikasi) dan jenis bahan (Cui 

dan Zhu, 2020). Kedua faktor tersebut dapat mempengaruhi mutu dari produk 

akhir yang dihasilkan.  

Penelitian mengenai pengaruh gelombang ultrasonik dengan lama kontak 

yang berbeda telah dilakukan oleh Sholihah et al. (2017) terhadap kulit buah 
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manggis (20-40 kHz selama 15, 30 dan 45 menit). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kulit buah manggis yang diberi perlakuan ultrasonikasi selama 45 menit 

merupakan perlakuan terbaik karena menghasilkan rendemen ekstraksi dan kadar 

antosianin tertinggi. Ordonez-Santos et al. (2017) melaporkan bahwa kadar 

vitamin C jus buah ceplukan akan mengalami penurunan dengan semakin lama 

waktu ultrasonikasi yang digunakan (42 kHz selama 10, 20 dan 40 menit) yaitu 

secara berturut-turut sebesar 25,45%, 56,50% dan 78,81%.  

Adekunte et al. (2010) melakukan penelitian mengenai pengaruh 

ultrasonikasi terhadap warna dan kandungan asam askorbat jus tomat dengan 

menggunakan frekuensi ultrasonik 20 kHz. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

ultrasonik mampu menyebabkan terjadinya perubahan warna dan mendegradasi 

asam askorbat yang terkandung dalam jus tomat. Golmohamadi et al. (2013) 

meneliti pengaruh frekuensi ultrasonik (20, 490 dan 986 kHz) terhadap aktivitas 

antioksidan dan kadar antosianin pada puree rasberi merah. Hasil penelitian 

tersebut menunjukkan bahwa sonikasi dengan frekuensi 20 kHz lebih efektif 

daripada frekuensi 490 dan 986 kHz karena menghasilkan persentase aktivitas 

antioksidan dan kadar antosianin yang lebih tinggi dengan waktu yang lebih 

singkat. Kedua penelitian tersebut menunjukkan bahwa frekuensi gelombang 

ultrasonik berpengaruh terhadap karakteristik fisik dan kimia jus dan puree buah. 

Penelitian dengan aplikasi gelombang ultrasonik pada buah dan produk 

turunannya seperti jus buah, buah kering dan puree buah telah banyak dilakukan 

dengan tujuan untuk mengevaluasi mutu serta tingkat kematangan buah dan untuk 

mengetahui pengaruh ultrasonikasi terhadap karakterisik fisik, kimia dan 

mikrobiologi produk turunan buah. Fernandes et al. (2008) melaporkan bahwa 

ultrasonikasi yang digunakan sebagai perlakuan pendahuluan dalam proses 

pengeringan nanas mampu menurunkan kadar gula yang terkandung dalam buah 

nanas sebanyak 23,2%. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa metode 

ultrasonikasi berpotensi untuk diaplikasikan secara langsung pada buah segar 

sehingga menghasilkan buah segar dengan kadar gula yang rendah. 

Berdasarkan hasil prapenelitian yang telah dilakukan metode ultrasonikasi 

dapat mengurangi rasa manis serta menyebabkan terjadinya perubahan warna 

pada buah nanas. Penelitian ini mempelajari pengaruh ultrasonikasi dengan 
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frekuensi gelombang ultrasonik serta lama kontak yang berbeda terhadap 

karakteristik fisik (warna dan tekstur) dan kimia (kadar gula total, pH, kadar 

vitamin C) buah segar terutama pada buah nanas varietas Queen.  

1.2. Tujuan 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh frekuensi gelombang 

ultrasonik dan lama kontak terhadap karakteristik fisik dan kimia buah nanas 

(Ananas comosus (L.) Merr) segar utuh varietas Queen. 

1.3. Hipotesis 

Metode ultrasonikasi diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

dan kimia buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr) segar utuh varietas Queen. 
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