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SUMMARY

ELIZA DWI PUTRI. Effect of Seaming Delay Time, Media Type and
Storage Time on Organoleptic Properties, Internal Corrosion Level of The Cans and
pH of Canned Pineapple at PT Great Giant Pineapple, Lampung (Supervised by
PARWIYANTI and AHMAD DENNY KURNIAWAN).

This study aimed to determine the effect of seaming delay time, use of media
types and storage time on canned pineapple organoleptic, internal corrosion level
of the cans and pH of canned pineapple. This research was conducted from August
8 to October 7, 2023 at PT Great Giant Pineapple, Terbanggi Besar, Central
Lampung, Lampung. The research methods used are non-parametric statistical
analysis and parametric statistics. Non parametric statistical analysis used the
Kruskal Wallis test and Mann Whitney test for the parameters of the internal
corrosion level of cans. As for the parametric statistics analysis used Completely
Randomized Design Factorial (RALF) with three treatment factors and each
treatment was repeated three times. Treatment factor A seaming delay time (0 hours,
1 hour, 2 hours, 3 hours and 4 hours), treatment factor B media type (natural juice
and heavy syrup) and treatment factor C storage time (1 day and 30 days). The
parameters observed were organoleptic test (texture, taste and aroma), internal
corrosion level of the cans and pH of the media. The results showed that in the
organoleptic test there was no difference in the texture, taste and aroma of canned
tidbit pineapple with the treatment of delayed seaming time, media type and storage
time. The treatment of seaming delay time dan storage time had a significant effect
on the internal corrosion level of the cans. In addition, the treatment of seaming
delay, media type, storage time and the interaction between media type and storage
time had a significant effect on the pH of the media. Based on the three treatments,
the internal corrosion level of the cans that was still acceptable was at a maximum
2 hours of seaming delay time. The pH value of the media in the three treatments
was in the standard range set by PT Great Giant Pineapple.

Keywords: seaming delay time, internal corrosion level of the cans, canned
pineapple



RINGKASAN

ELIZA DWI PUTRI. Pengaruh Waktu Penundaan Penutupan Kaleng, Jenis
Media dan Waktu Penyimpanan terhadap Sifat Organoleptik, Tingkat Korosi
Internal Kaleng dan pH Nanas Kaleng di PT Great Giant Pineapple, Lampung
(Dibimbing oleh PARWIYANTI dan AHMAD DENNY KURNIAWAN).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu penundaan
penutupan kaleng, penggunaan jenis media dan waktu penyimpanan terhadap
organoleptik nanas kaleng, tingkat korosi internal kaleng dan pH nanas kaleng.
Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 8 Agustus - 7 Oktober 2023 di PT Great
Giant Pineapple, Terbanggi Besar, Lampung Tengah, Lampung. Metode penelitian
yang digunakan adalah analisis statistik non parametrik dan statistik parametrik.
Pada analisis statistik non parametrik menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji Mann
Whitney untuk parameter tingkat korosi internal kaleng. Adapun pada statistik
parametrik menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan tiga faktor perlakuan dan setiap faktor diulang sebanyak tiga kali. Faktor
perlakuan A waktu penundaan penutupan kaleng (0 jam, 1 jam, 2 jam, 3 jam dan 4
jam), faktor perlakuan B jenis media (natural juice dan heavy syrup) dan faktor
perlakuan C waktu penyimpanan (1 hari dan 30 hari). Parameter yang diamati, yaitu
uji organoleptik (tekstur, rasa dan aroma), tingkat korosi internal kaleng dan pH
media. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada uji organoleptik tidak terdapat
perbedaan pada tekstur, rasa dan aroma nanas kaleng tidbit dengan perlakuan waktu
penundaan penutupan kaleng, jenis media dan waktu penyimpanan. Perlakuan
waktu penundaan penutupan kaleng dan waktu penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap korosi internal kaleng. Selain itu, perlakuan waktu penundaan penutupan
kaleng, jenis media, waktu penyimpanan dan interaksi antara jenis media dan waktu
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap pH media. Berdasarkan ketiga perlakuan,
tingkat korosi internal kaleng yang masih dapat diterima yaitu pada maksimal
waktu penundaan penutupan kaleng selama 2 jam. Nilai pH media pada ketiga
perlakuan berada pada rentang standar yang ditetapkan oleh PT Great Giant
Pineapple.

Kata kunci: waktu penundaan penutupan kaleng, tingkat korosi internal kaleng,
nanas kaleng
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nanas merupakan komoditas hortikultura yang memiliki tingkat produktivitas
tinggi, yaitu 2,89 juta ton pada tahun 2021 dengan volume ekspor mencapai
236,226 ton (Badan Pusat Statistik, 2021 dan 2019). Nanas diekspor dalam berbagai
bentuk, seperti nanas segar, nanas kaleng, selai serta jus. Nutrisi yang terkandung
dalam buah nanas segar seperti karbohidrat, vitamin A, vitamin C, kalsium, klorin,
fosfor dan sodium serta asam-asam organik yang bermanfaat bagi tubuh
menjadikan nanas sebagai salah satu buah yang baik untuk dikonsumsi (Chaudhary
et al., 2019). Namun, bagi sebagian kalangan, buah segar mungkin sulit untuk
diperoleh karena keterjangkauan lokasi atau biaya yang mahal. Buah kaleng
dianggap sebagai solusi alternatif untuk dapat mengkonsumsi buah nanas dengan
harga yang lebih terjangkau dan dapat diperoleh serta disimpan dalam jangka waktu
yang lama. Moussawi et al. (2020) menyatakan bahwa produk buah kaleng
merupakan kontributor yang signifikan terhadap paparan kontaminasi logam berat
seperti timah, timbal dan kromium. Salah satu faktor penyebabnya adalah terjadi
migrasi kandungan logam berat dari kaleng selama proses pengalengan dan
penyimpanan produk buah kaleng. Migrasi logam berat dapat terjadi ketika lapisan
timah kaleng tidak dibuat secara sempurna sehingga terdapat celah bagi logam berat
untuk bercampur dengan produk yang dikemas. Tingginya laju migrasi logam berat
ke produk pangan menandakan lapisan timah semakin rusak dan tingkat korosi
semakin tinggi (Kassouf et al., 2013). Beberapa faktor yang dapat menyebabkan
korosi internal pada kaleng adalah karakteristik dari nanas kaleng yang bersifat
asam, adanya kandungan nitrat yang berperan sebagai agen pengoksidasi,
keberadaan oksigen pada ruang hampa udara (head space), serta waktu dan suhu
penyimpanan (Moussawi et al., 2020).

Proses pengolahan nanas kaleng di PT Great Giant Pineapple di awali dari
penerimaan buah nanas segar dari perkebunan yang kemudian dilakukan pencucian
(washing) untuk menghilangkan kotoran yang berpotensi sebagai kontaminan.

Tahap selanjutnya yaitu penyortiran (grading) berdasarkan ukuran diameter nanas.
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Setelah itu, nanas dilakukan pengupasan (peeling) dan pengecilan ukuran daging
buah (slicing), menjadi potongan slice, chunk, ataupun tidbit. Slice adalah jenis
potongan nanas berbentuk irisan nanas yang telah dihilangkan bagian hatinya,
sedangkan chunk dan tidbit adalah potongan yang dibentuk dari slice nanas yang
dipotong menjadi beberapa bagian. Perbedaan kedua jenis potongan tersebut berada
pada dimensi dan beratnya. Chunk memiliki dimensi ketebalan, panjang serta berat
yang lebih besar daripada tidbit. Nanas yang telah dipotong kemudian dimasukkan
ke dalam kaleng dan dilakukan pelayuan. Pelayuan (exhausting) bertujuan untuk
melunakkan tekstur buah nanas yang belum mencapai standar atau mengurangi
kandungan alkohol pada nanas dengan tingkat kematangan yang melebihi standar.
Selain itu, proses pelayuan juga dilakukan untuk mengeluarkan udara pada kaleng
(Nurhikmat et al., 2016). Selanjutnya adalah proses penambahan media (syruping)
berupa natural juice, light syrup atau heavy syrup ke dalam nanas kaleng. Jenis
media tersebut dibedakan berdasarkan derajat brix pada masing-masing media.
Natural juice adalah media dengan derajat brix terendah, sedangkan heavy syrup
adalah jenis media dengan derajat brix tertinggi. Nanas yang telah diberi media
kemudian dilakukan penutupan kaleng (seaming) menggunakan mesin seamer.
Kaleng yang telah ditutup selanjutnya dimasukkan ke dalam mesin cooker untuk
proses sterilisasi pada suhu 96-105°C selama 11-25 menit. Setelah itu, kaleng
didinginkan di dalam mesin cooler dengan merendam kaleng berisi nanas pada air
bersuhu 32-40°C selama 10-18 menit. Suhu dan waktu pada proses sterilisasi dan
pendinginan diatur sesuai dengan jenis produk, ukuran kaleng, dan kapasitas mesin.
Berikutnya nanas kaleng akan masuk ke area selection untuk diseleksi kembali
sebelum akhirnya dilakukan pelabelan dan pengemasan. Nanas kaleng yang telah
diberi label dan dikemas dengan kemasan sekunder dan tersier kemudian
dimasukkan ke dalam container untuk didistribusikan ke negara tujuan.
Berdasarkan pengamatan peneliti selama melakukan praktik lapangan di PT
Great Giant Pineapple (PT GGP), peningkatan permintaan pembeli terhadap nanas
kaleng yang menyebabkan peningkatan skala produksi serta pemakaian mesin
produksi yang secara terus menerus mengakibatkan terjadinya kerusakan pada
mesin yang berdampak pada proses produksi menjadi terhambat, salah satunya
yaitu proses penutupan kaleng. Proses penutupan kaleng tersebut dapat tertunda

selama 1 jam hingga 4 jam tergantung dengan lama proses perbaikan mesin atau
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pun jumlah produksi pada saat itu. Penundaan pada proses penutupan kaleng
membuat nanas kaleng terpapar dengan oksigen dalam jangka waktu yang lama
sehingga akan berpengaruh terhadap laju korosi kaleng. Selain itu, penundaan
penutupan kaleng, perlu diamati pengaruh jenis media dan waktu penyimpanannya.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh waktu
penundaan penutupan kaleng, jenis media dan waktu penyimpanan terhadap korosi

internal kaleng.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu penundaan
penutupan kaleng, penggunaan jenis media dan waktu penyimpanan terhadap sifat

organoleptik nanas kaleng, tingkat korosi internal kaleng dan pH media.

1.3. Hipotesis
Waktu penundaan penutupan kaleng, penggunaan jenis media dan waktu
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap organoleptik nanas kaleng, tingkat korosi

internal kaleng dan pH media.
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