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SUMMARY 
 

NURUL FITRIA. Pineapple (Ananas comosus (L). Merr) Core Flour Production 

Using Foam Mat Drying Method and Its Application on Ice Cream Product. 

 (Guided by GATOT PRIYANTO). 

 

This study aims to determine the effect of making pineapple core flour 

(Ananas comosus (L. merr) using the foam mat drying method on the physical and 

chemical characteristics of pineapple core flour and organoleptic tests on the 

application of pineapple liver flour to ice cream.  This study used a completely 

randomized factorial design (RALF) with two treatment factors, namely drying 

temperature (A1 = 60
o
C and A2 = 70

o
C) and drying time (B0 = 0 hours, B1 = 3 

hours, B2 = 4 hours, B3 = 5 hours and B4 = 6 hours), each treatment was repeated 

three times.  Parameters observed in this study included yield, water absorption 

capacity, L*a*b color (lightness, redness, yellowness), moisture content, ash 

content of pineapple core flour and organoleptic tests (aroma, taste and color) of 

flour application in ice cream.  The results showed that drying temperature had a 

significant effect on lightness, redness, yellowness, ash content and moisture 

content, while drying duration had a significant effect on water absorption 

capacity, lightness, redness, yellowness, moisture content and ash content.  The 

interaction between drying temperature and drying time has a significant effect on 

lightness, redness, yellowness.  The average value of the entire treatment on the 

parameter of water absorption capacity ranged from 63,44 % to 132,24 %; yield 

ranged from 12,62 % to 13,81 %; lightness ranged from 74,82 to 88,39; redness 

ranged from -0,68 to 7,80; yellowness ranged from 20,83 to 27,78; water content 

ranges from 6,58 % to 78,04 %; ash content ranged from 0,29 % to 1,91 %. 

 

Keywords: ice cream, foam mat drying, drying time, drying temperature, 

pineapple core powder. 



 

 

RINGKASAN 
 

NURUL FITRIA. Pembuatan Tepung Hati Nenas (Ananas comosus (L). Merr) 

dengan Metode Foam Mat Drying dan Aplikasinya dalam Pembuatan Es Krim. 

(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pembuatan tepung 

hati nanas (Ananas comosus (L). merr) dengan metode foam mat drying terhadap 

karakteristik fisik, kimia tepung hati nenas dan uji organoleptik pengaplikasian 

tepung hati nenas pada es krim.  Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu suhu pengeringan 

(A1= 60
o
C dan A2= 70

o
C) dan lama pengeringan (B0 = 0 Jam, B1= 3 Jam, B2= 4 

Jam, B3= 5 Jam dan B4= 6 Jam), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali.  Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi rendemen, kapasitas 

penyerapan air, warna L*a*b (lightness, redness, yellowness), kadar air, kadar abu 

tepung hati nenas dan uji organoleptik (aroma, rasa dan warna) aplikasi tepung 

pada es krim.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, yellowness, kadar abu dan kadar 

air, sedangkan perlakuan lama pengeringan  berpengaruh nyata terhadap kapasitas 

penyerapan air, lightness, redness, yellowness, kadar air, dan kadar abu.  Interaksi 

antara faktor suhu pengeringan dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap 

lightness, redness, yellowness.  Nilai rata-rata keseluruhan perlakuan pada 

parameter kapasitas penyerapan air berkisar antara 63,44 % sampai 132,24 %; 

rendemen berkisar antara 12,62 % sampai 13,81 %; lightness berkisar antara 

74,82 sampai 88,39; redness berkisar antara -0,68 sampai 7,80;  yellowness 

berkisar antara 20,83 sampai 27,78; kadar air berkisar antara 6,58 % sampai 78,04 

%; kadar abu berkisar antara 0,29 % sampai 1,91 %. 

 

Kata kunci : es krim, foam mat drying, lama pengeringan, suhu pengeringan, 

tepung hati nenas. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Nanas merupakan tanaman dengan nama ilmiah Ananas comosus.  Nanas 

merupakan buah tropis yang ada di Indonesia. Jika disimpan dalam waktu lama, 

buah nanas akan mudah busuk dan tidak tahan lama (Fani et al., 2022).  

Terkandung vitamin A dan vitamin C, magnesium, kalsium, fosfor, dekstrosa, zat 

besi, natrium, kalium, sukrosa dan enzim bromelain didalam nanas (Hendra, 

2021).  Beragam jenis nanas yang masuk dalam keluarga Bromeliaceae yang 

mengandung enzim bromelain atau sering disebut enzim proteolitik.  Seluruh 

jaringan tanaman nanas mengandung enzim bromelin.  Dalam buah nanas 

setengah proteinnya terkandung protease bromelin (Ilyas et al., 2020).  Selain itu, 

menurut Embisa et al. (2016) serat yang terkandung dalam nenas berguna 

melancarkan pencernaan didalam tubuh, menurunkan tingginya kolesterol dalam 

darah dan bermanfaat mengurangi terjadinya resiko diabetes dan penyakit jantung.  

Sebagian besar masyarakat memanfaatan buah nanas untuk kebutuhan konsumsi 

dalam kondisi segar.  Selain itu, industri perkebunan memanfaatkan buah nanas 

sebagai produk dengan berbagai macam olahan nanas seperti buah kemasan 

kaleng, sirup, selai, dodol, kripik, manisan, dan masih banyak lagi produk olahan 

dari nanas (Kusuma et al., 2019). 

Air yang terkandungan sekitar 90 % dalam nanas dan kaya akan kalsium, 

kalium, lodium, kalor dan sulfur, dan kalor pada buah nanas sehingga baik untuk 

kesehatan tubuh (Syauqy dan Hanina, 2021).  Buah nanas biasanya yang 

digunakan hanya daging buahnya sedangkan kulit, hati dan bonggol dari buah 

nanas sering tidak dimanfaatkan sehingga menjadi limbah, maka dilakukan 

pemanfaatan dari hati nanas untuk meningkatkan nilai tambah dari buah nanas. 

Pemanfaatan hati nenas dengan diolah menjadi tepung hati nenas  

Menurut Susanti dan Putri (2014), dalam mempertahankan komponen gizi 

yang terkandung dalam suatu produk maka digunakannya metode pengeringan 

busa karena dilakukan pengeringan dengan suhu yang relatif rendah dan 

pengeringannya juga relatif sederhana. Pengeringan busa (foam mat
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drying) merupakan salah satu metode proses pengeringan bahan cair yang dapat 

digunakan pada hati nanas.  Metode pengeringan busa cocok untuk produk yang 

sensitif terhadap panas contohnya pada Hati nanas  karena terdapat enzim 

bromelin yang rentan suhu panas. Suhu optimum enzim bromelin adalah 50
o
C 

sampai 80
o
C (Nur et al., 2017).  Proses pengeringan menjadi tahapan yang sangat 

perlu diperhatikan dalam pembuatan tepung hati nenas, karena faktor penggunaan 

suhu dan waktu pengeringan dapat mempengaruhi hasil kualitas produk. 

Bahan pengisi pengeringan busa (foam mat drying) yaitu maltodekstrin 

dan bahan pembusa yang digunkan adalah putih telur.  Mempercepat proses 

pengeringan bahan, melapisi komponen flavor, memperbesar volume, 

menghambat terjadinya kerusakan produk yang disebabkan paparan panas selama 

proses pengeringan, dan meningkatkan daya larutan dalam bahan maka digunakan 

bahan pengisi yaitu maltodekstrin (Yuliawati dan Susanto, 2015).  Bahan aktif 

yang digunakan dalam pengeringan untuk menurunkan tegangan permukaan 

bahan dan memfasilitasi pembentukan busa maka digunakan bahan pembusa.  

Surfaktan pembuih dalam proses pengeringan busa pada bahan biasanya 

digunakan putih telur atau tween 80 (Zamzami dan Dewi, 2022). 

Cita rasa es krim yang lezat kini mulai diperkaya dengan buah-buahan 

lokal, seperti buah anggur, kismis, dan tetes tebu maupun buah durian, nangka, 

nanas madu, dan buah tropis lainnya (Rahmadi et al., 2018).  Salah satu inovasi 

yang dikembangkan pada produk es krim yaitu pembuatan es krim dengan 

menggunakan tepung hati nanas.  Tepung hati nanas adalah salah satu alternatif 

penganekaragaman dan pengaplikasian dalam pembuatan es krim.  Pemanfaatan 

tepung hati nanas dalam pembuatan es krim berfungsi meningkatkan kualitas 

produk baik dari sudut rasa, warna dan aroma.  

Produk es krim merupakan suatu produk pangan yang dipilih untuk 

menghilangkan haus dahaga karena cocok dikonsumsi untuk iklim tropis 

(Haryanti dan Zueni, 2015).  Menurut Ntau et al. (2021) es krim merupakan 

pengembangan olahan produk dibuat dari susu, es krim sendiri cukup populer dan 

memiliki segmen pasar yang sangat luas dan merupakan jajanan dan makanan 

untuk penutup yang banyak digemari dari semua kalangan usia karena es krim 

dengan rasa yang enak dan manis, tekstur lembut, dingin dan rasa yang lezat. 
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Menurut Padaga dan Sawitri (2005), inti dalam pembuatan es krim yaitu 

menciptakan rongga-rongga udara pada campuran bahan dalam membuat es krim 

untuk memproleh pemuaian volume sehingga es krim menjadi lebih ringan, tidak 

berisi dan bertekstur lunak. Makanan kompleks khususnya dalam es krim 

terkandung protein, gula, udara, dan mineral dengan campuran lemak dan air.  

  

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pembuatan tepung 

hati nanas (Ananas comosus (L). Merr) dengan metode foam mat drying terhadap 

karakteristik fisik, kimia tepung hati nenas dan uji organoleptik pengaplikasian 

tepung hati nenas pada es krim. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini diduga pembuatan tepung hati nanas (Ananas 

comosus (L). Merr) dengan metode foam mat drying berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia tepung hati nenas dan organoleptik dalam pengaplikasian 

tepung hati nenas pada es krim. 
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