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 SUMMARY 

EZRA NOVITALIA MARPAUNG. The Effect of Fruit Concentration and 

Length of Soaking on Characteristics of Infused Water Pineapple (Ananas 

comosus L.) Drink. (Supervised by FRISKA SYAIFUL). 

 

  Infused water is water supplemented with natural ingredients (such as 

fruits, vegetables or herbs) which has a natural taste and health. This study aimed 

to find out the influence of pineapple fruit concentration and length of immersion 

on the characteristics of pineapple infused water drinks (Ananas comosus L). This 

study used a Factorial Completely Randomized Design (FCRD) with two 

treatment factors. The treatment was treated 3 times. The first factor was the 

concentration of pineapple fruit (A1 = 25% and A2 = 50%) and the second factor 

was the length of soaking (B1 = 4 hours, B2 = 6 hours, B3 = 8 hours, and B4 = 10 

hours). Observed parameters included vitamin C levels, total dissolved solids, 

total acid, and organoleptic characteristics using hedonic tests (flavor and aroma). 

The results showed that the treatment of fruit concentration and the length of 

soaking and the interaction of the two treatments had a significant effect on 

vitamin C levels, total dissolved solids and the total value of acid in infused water. 

A2B4 treatment (50% pineapple and 10 hours of soaking) was the best treatment 

based on the highest score of vitamin C, total titrated acid, and total dissolved 

solids. 

 

 

Keywords: infused water, pineapple, vitamin C. 



RINGKASAN 

EZRA NOVITALIA MARPAUNG. Pengaruh Konsentrasi Buah dan Lama 

Perendaman terhadap Karakteristik Minuman Infused Water Nanas (Ananas 

comosus L.) (Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL). 

 

 Infused water merupakan air yang ditambah dengan bahan-bahan alami 

(seperti buah-buahan, sayuran atau herbal) yang memiliki rasa dan manfaat 

kesehatan yang alami serta kaya vitamin C. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi buah nanas dan lama perendaman terhadap 

karakteristik minuman infused water nanas (Ananas comosus L). Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi 

buah nanas (A1 = 25% dan A2 = 50%) dan faktor kedua yaitu lama perendaman 

(B1 = 4 jam, B2 = 6 jam, B3 = 8 jam, dan B4 = 10 jam). Parameter yang diamati 

meliputi kadar vitamin C, total padatan terlarut, total asam, dan karakteristik 

organoleptik menggunakan uji hedonik (rasa dan aroma). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi buah dan lama perendaman serta 

interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C, total 

padatan terlarut dan nilai total asam tertitrasi pada infused water. Perlakuan A2B4 

(50% buah nanas dan 4 jam lama perendaman) merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan skor tertinggi kadar vitamin C, total asam tertitrasi, dan total padatan 

terlarut.  

 

Kata kunci: infused water, nanas, vitamin C.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Tubuh yang sehat menghasilkan sumber daya manusia yang baik dan 

berkualitas. Adapun untuk mendapatkan tubuh yang sehat adalah dengan 

mengkonsumsi makanan dan minuman yang bergizi. Minuman selain sebagai 

salah satu bagian penting bagi tubuh dan kesehatan manusia nyatanya juga bisa 

menjadi sumber asupan vitamin atau mineral yang berguna untuk tubuh manusia 

dalam beraktivitas.  

Masyarakat zaman sekarang memiliki gaya hidup yang serba praktis, hal 

tersebut dapat mempengaruhi dalam hal pemilihan jenis makanan serta minuman. 

Masyarakat lebih banyak memilih mengkonsumsi minuman siap minum yang 

lebih praktis karena tidak perlu dilakukan pengolahan lagi. Selain itu masyarakat 

juga senang mengonsumsi minuman yang berasa dan berwarna seperti jus siap 

minum, minuman bersoda, sirup, teh celup, minuman serbuk, dan lainnya. 

Padahal seharusnya dengan adanya aktivitas yang padat masyarakat tidak boleh 

melupakan peran vitamin dalam menjaga sistem kekebalan tubuh agar tidak 

mudah terserang penyakit. Peningkatan kesehatan masyarakat terhadap gaya 

hidup sehat dapat menjadikan pemilihan makanan dan minuman sehat menjadi 

alternatif yang harus dipilih dalam memenuhi kebutuhan harian. 

Infused water adalah salah satu minuman yang baik dan kaya vitamin C. 

Infused water atau Spa water sebenarnya telah menjadi gaya hidup sejak akhir 

tahun 2013.  Infused water merupakan air yang ditambah dengan bahan-bahan 

alami (seperti buah-buahan, sayuran atau herbal), yang memiliki rasa dan manfaat 

kesehatan yang alami (Soraya, 2014). 

Vitamin C banyak terdapat pada hampir semua buah-buahan, untuk 

campuran infused water biasanya dipilih buah yang berasa asam, diantaranya: 

belimbing, jeruk, kiwi, lemon, bluberi, rasberi dan stroberi serta nanas 

(Kartikawati dan Yudi, 2019). Minuman yang mengandung vitamin C sangat baik 

untuk tubuh karena vitamin C memiliki fungsi untuk meningkatkan produksi 

kolagen serta dapat berakumulasi di dalam sel darah putih untuk mempertahankan 
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respon imunitas yang kuat. Hal tersebut membuat vitamin C dapat 

mempertahankan sistem kekebalan tubuh. Apabila sistem kekebalan tubuh baik 

maka akan mudah terhindar dari penyakit (Aina dan Suprayogi, 2011).  

Bahan yang digunakan untuk membuat infused water antara lain buah-

buahan segar (jeruk, lemon, blueberry, blackberry, rassberry, mentimun, anggur, 

kiwi, nanas, delima, dan strawberry), daun mint, dan teh hijau. Infused water 

berperan sebagai pendukung pemenuhan asupan vitamin larut air dan mineral 

yang dibutuhkan oleh tubuh dalam sehari. Buah yang memiliki rasa asam juga 

berfungsi untuk menyeimbangkan asam basa dalam tubuh. Waktu yang baik 

dalam mengkonsumsi infused water adalah di pagi hari pada saat perut masih 

kosong atau sebelum memulai sarapan.  

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

unggulan buah-buahan di Indonesia. Nanas merupakan salah satu jenis buah-

buahan yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia karena memiliki 

perpaduan rasa manis dan asam sehingga menimbulkan sensasi yang 

menyegarkan. Buah nanas mengandung vitamin (A dan C), kalsium, fosfor, 

magnesium, besi, natrium, kalium, dekstrosa, sukrosa (gula tebu), dan enzim 

bromelain yang dipercaya sebagai enzim antibakteri. Buah nanas dapat dibedakan 

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

Abacaxi. Namun, varietas nanas yang banyak dikembangbiakan di Indonesia 

hanya Varietas Queen, Smooth Cayenne dan Red Spanish (Suyanti, 2010). Ketiga 

varietas nanas tersebut mempunyai ciri fisik, rasa serta pemanfaatan yang 

berbeda. Buah nanas varietas queen lebih banyak dikonsumsi dalam bentuk segar 

karena mempunyai rasa yang lebih manis, aroma lebih harum dibandingkan 

dengan varietas lain serta daging buah berwarna kuning keemasan dengan tekstur 

yang renyah dan tidak transparan (Hadiati dan Indriyani, 2008).  

Tingkat kematangan buah nanas 50-60% sangat cocok untuk dikonsumsi 

segar dan untuk pengolahan, salah satunya seperti infused water dikarenakan 

kondisi buah yang masih baik dan juga segar. Penelitian Angelia (2017) mengenai 

kandungan pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut dan vitamin C pada 

beberapa komoditas hortikultura menyebutkan bahwa buah nanas memiliki rerata 

pH sebesar 4,75., total padatan terlarut sebesar 9,52 oBrix, total asam tertitrasi 

sebesar 5,32 %, dan kadar vitamin C sebesar 14,37 (mg/100 g). 
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Kandungan vitamin C pada buah nanas, dan rasa segar dari buah nanas 

membuat buah nanas sangat cocok untuk digunakan sebagai bahan pembuatan 

infused water. Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi karakteristik minuman 

infused water adalah jumlah bahan, jenis bahan, suhu penyimpanan dan lama 

perendaman (Beatrix, 2021).  

Penelitian Muzaifa et al. (2019) mengatakan bahwa interaksi lama 

perendaman dan penambahan jeruk nipis berpengaruh terhadap kadar Vitamin C 

infused water. Trisnawati et al. (2019) juga menyatakan kadar vitamin C tertinggi 

sebesar 4,69% (perendaman 5 jam) dan terendah 3,23% (perendaman 1 jam) 

didapatkan pada suhu ruang. Berdasarkan penelitian sebelumnya, literatur yang 

ada, serta dengan mempertimbangkan pembuatan infused water yang memiliki 

kandungan gizi yang baik maka perlu dilihat perbandingan air dan buah nanas 

yang digunakan dalam pembuatan infused water nanas untuk itu perlu dilakukan 

penelitian pengaruh konsentrasi buah dan lama perendaman terhadap karakteristik 

minuman infused water nanas.  

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi buah dan lama perendaman terhadap karakteristik minuman infused 

water nanas (Ananas comosus L). 

 

1.3. Hipotesis 

 Adapun untuk hipotesis, konsentrasi buah dan lama perendaman diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman infused water nanas (Ananas 

comosus L).  
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