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SUMMARY 

USWATUN KHASANAH. Quality Characteristics of Pineapple (Ananas comosus L. 

Merr) and Lemongrass (Cymbopogon citratus) Juice Drink as a Functional 

Beverage (Supervised by UMI ROSIDAH). 

 

This research aimed to determine the physical, chemical, and sensory 

characteristics of pineapple and lemongrass juice drink as a functional beverage. 

This research used a Non-Factorial Completely Randomized Design (RAL) with 

six factors and the treatment was repeated 3 times. The treatment factor include 

addition of lemongrass juice (25%, 50%, 75%, 100%, 125%, and 150%). The 

parameters observed included physical characteristic (color include L*, a*, b*), 

chemical characteristic (total soluble solid, pH, flavonoid, and antioxidant 

activity), and sensory characteristic (color, aroma and taste). The results showed 

that the addition of lemongrass juice significantly affected the color (lightness 

(L*), redness (a*), yellowness (b*)), total soluble solid, pH, antioxidant activity, 

flavonoid and sensory characteristic (color and taste). Pineapple and lemongrass 

juice drink with addition 100% lemongrass juice concentration is the best 

treatment based on sensory characteristics to color 3,08, aroma 2,96, and taste 

3,16, chemical characteristics to total soluble solid 15,83
o
Brix, pH 4,41, and 

antioxidant activity 67,44 ppm, and physical characteristic to color (L* 40,91, a* 

1,96, dan b* 17,65). 
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RINGKASAN 

USWATUN KHASANAH. Karakteristik Mutu Minuman Sari Nanas (Ananas 

comosus L. Merr) dan Serai (Cymbopogon citratus) sebagai Minuman Fungsional 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris minuman sari nanas dan serai sebagai minuman fungsional. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 6 taraf 

perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan yaitu 

penambahan sari serai (25%, 50%, 75%, 100%, 125%, dan 150%). Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna meliputi L*, a*, b*), karakteristik 

kimia (total padatan terlarut, pH, flavonoid, dan aktivitas antioksidan) dan 

karakteristik sensoris (warna, aroma, dan rasa). Hasil penelitian  menunjukkan 

bahwa sari serai berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*), redness (a*), 

yellowness (b*)), total padatan terlarut, aktivitas antioksidan, flavonoid dan 

karakteristik sensoris (warna dan rasa). Minuman sari nanas dan serai dengan 

penambahan konsentrasi sari serai 100% merupakan perlakuan terbaik 

berdasarkan karakteristik sensoris terhadap warna 3,08, aroma 2,96, dan rasa 3,16, 

karakteristik kimia terhadap total padatan terlarut 15,83
o
Brix, pH 4,41, dan 

aktivitas antioksidan 67,44 ppm, serta karakteristik fisik terhadap warna (L* 40,91, 

a* 1,96, dan b* 17,65). 

 

Kata kunci: sari buah, nanas, serai  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan komoditas buah unggulan di 

Indonesia yang banyak dibudidayakan. Provinsi Sumatera Selatan merupakan 

salah satu sentra produksi utama nanas. Menurut Badan Pusat Statistik Provinsi 

Sumatera Selatan (2021), kontribusi produksi nanas di provinsi Sumatera Selatan 

mencapai 476.074 ton dan produksi buah nanas khususnya di kota Prabumulih 

lebih tinggi dibandingkan buah lainnya yaitu mencapai 1.968 ton. Varietas nanas 

yang paling banyak dibudidayakan adalah Cayenne dan Queen.  

 Kandungan gizi dalam 100 g buah nanas terdapat 52,0 kkal, 13,7 g 

karbohidrat, 130 I.U vitamin A, 0,54 g protein, 150 g kalium dan 24 mg vitamin C 

yang dapat mencukupi 16,2% kebutuhan vitamin C (Chauliyah dan Murbawani, 

2015). Nanas berkhasiat baik bagi kesehatan diantaranya memiliki efek 

antioksidan, anti-inflamasi, antibakteri dan antifungi yang terkandung dari 

flavonoid, saponin, dan polifenol (Astuti dan Pade, 2020). Senyawa fenolik buah 

nanas diantaranya quercetin, ferulic acid, dan kaempferol (Yusmarini et al., 2015). 

Buah nanas memiliki rasa asam, manis, dan segar. Asam yang terkandung pada 

buah nanas didominasi oleh asam sitrat 78% dari total asam (Irfandi, 2005). 

 Nanas memiliki potensi pasar yang tinggi dengan harga yang relatif murah, 

mudah didapat, mudah dibudidayakan dan memiliki kandungan gizi yang tinggi 

(Nurman et al., 2018). Buah nanas memiliki kandungan air sekitar 80% - 86,2% 

(Hadiati dan Indriyani, 2008). Buah nanas banyak dijual dalam keadaan segar. 

Tingginya kandungan air dapat menyebabkan buah mudah mengalami kerusakan. 

Selain itu, tingginya produksi buah nanas dapat menyebabkan hasil panen yang 

melimpah. Perlu adanya penanganan dalam menghadapi hasil panen yang 

melimpah dan memperpanjang masa simpan serta meningkatkan nilai tambah dari 

buah nanas, salah satunya yaitu diolah menjadi minuman sari buah nanas.  

 Perlakuan pada saat pembuatan sari buah dapat menyebabkan kandungan 

antioksidan pada buah nanas mengalami penurunan seperti kandungan vitamin C 

dan betakaroten (Maulana et al., 2021), dengan dilakukannya formulasi bahan 
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tambahan diharapkan dapat mengembalikan dan atau menambah nilai gizi dari 

minuman sari buah nanas yang dihasilkan. Minuman sari buah nanas dapat 

diperkaya dengan penambahan sari serai sebagai minuman fungsional. 

 Minuman fungsional harus memberikan sensori yang layak dikonsumsi, 

baik dari karakteristik warna dan citarasa, memiliki kandungan gizi dan memiliki 

fungsi fisiologis bagi tubuh, yakni menangkal radikal bebas yang bermanfaat 

untuk mencegah penyakit, menjaga daya tahan tubuh, serta mempertahankan 

kondisi fisik (Lestari, 2019). Minuman fungsional sebagian besar berasal dari 

kombinasi bahan rempah-rempah tradisional. Pengembangan formulasi minuman 

adalah untuk meningkatkan kandungan didalamnya. Meningkatnya kepedulian 

masyarakat terhadap kesehatan menjadikan minuman fungsional dapat menjadi 

salah satu produk alternatif yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat sebagai 

minuman penyegar yang sehat dan bermutu. Berdasarkan penelitian Yuliani 

(2019), kandungan antioksidan minuman sari temulawak dan nanas semakin 

meningkat dengan semakin tingginya penambahan nanas, formulasi terbaik 

kombinasi sari temulawak dan nanas (50:50) memiliki nilai IC50 sebesar 191,25 

ppm dan nilai total padatan terlarut sebesar 10,67
o
Brix.  

 Sifat antioksidan pada rempah-rempah memiliki kemampuan bertahan yang 

lebih stabil meski mengalami pemanasan (Winarsi, 2007). Rempah-rempah 

seperti serai dapat berperan sebagai antioksidan, anti-diabetes, anti-hipertensi, 

antiencok, dan aromanya yang mampu mengatasi kecemasan (Olorunnisola, 2014). 

Senyawa fenolik dan polifenol dalam tumbuhan memiliki efek biologis seperti 

aktivitas antioksidan. Formula produk antioksidan bisa dalam bentuk sirup atau 

minuman instan, dan formulanya lebih baik dikombinasi daripada tunggal karena 

dapat terjadi sinergisme dari kedua zat antioksidan (Manoi, 2010).  

 Serai (Cymbopogon citratus) atau lemongrass merupakan salah satu 

rempah-rempah yang mempunyai banyak manfaat. Komponen utama minyak 

atsiri pada serai diantaranya sitronelal (32-45%), geraniol (12-18%), dan 

sitronellol (11-15%). Serai juga memiliki senyawa bioaktif seperti fenol, 

flavonoid, dan vitamin C yang dapat berperan sebagai antioksidan. Pemanfaatan 

serai banyak dijadikan sebagai bumbu dapur karena dapat memberikan citarasa 

dan aroma khas pada masakan, ketersediaan serai yang melimpah dan mudah 
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tumbuh dipekarangan rumah menjadi salah satu alasan rendahnya harga jual serai. 

Berdasarkan hasil penelitian Sangi dan Katja (2011), batang serai memiliki total 

fenol sebesar 42,959 mg/kg ekstrak, dan total antioksidan sebesar 104,625 μmol/L 

(setara dengan 15,80 µg/mL). Semakin tinggi ekstrak serai, semakin tinggi persen 

penghambatannya, sehingga serai dapat berkontribusi meningkatkan antioksidan 

(Dusun et al., 2020). Sari serai dapat dikombinasikan dengan sari nanas untuk 

meningkatkan senyawa aktif sebagai minuman fungsional. Penelitian mengenai 

formulasi minuman fungsional sari buah nanas dengan penambahan sari serai 

perlu dilakukan untuk mendapatkan karakterisitik mutu berdasarkan fisikokimia 

yang baik dan dapat diterima oleh konsumen. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris minuman sari nanas dan serai sebagai minuman fungsional. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan sari serai dapat berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris minuman sari buah nanas dan serai sebagai minuman 

fungsional. 
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