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RINGKASAN

SRI WAHYUNI. Pengaruh Penambahan Bahan Penstabil Terhadap Karakteristik
Sirup Buah Nanas (Ananas comosus L. (Merr) (Dibimbing oleh FRISKA
SYAIFUL).

Penelitian ini Dbertujuan untuk mengetahui pengaruh bahan penstabil
terhadap karakteristik sirup buah nanas. Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 3 faktor perlakuan dan
diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan A (jenis bahan penstabil) terdiri dari
2 taraf (CMC dan Karagenan), faktor perlakuan B (konsentrasi bahan penstabil)
terdiri dari 2 taraf (0,5% dan 1%) dan faktor perlakuan C (lama penyimpanan)
terdiri dari 3 taraf (0, 15 dan 30 hari). Parameter yang diamati yaitu karakteristik
fisik (stabilitas dan viskositas) dan karakteristik kimia (pH, total asam tertitrasi
dan total padatan terlarut). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis
penstabil, konsentrasi dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
viskositas, stabilitas, pH, total asam dan total padatan terlarut. Selain itu, interaksi
antara jenis dan konsentrasi penstabil berpengaruh nyata terhadap viskositas,
stabilitas dan nilai pH serta interaksi ketiganya berpengaruh nyata terhadap

viskositas dan stabilitas sirup buah nanas.

Kata kunci : sirup nanas, CMC, karagenan, lama penyimpanan



SUMMARY

SRI WAHYUNI. Effect of Stabilizer Addition on the Characteristics of Pineapple
Fruit Syrup (Ananas comosus L. (Merr) During Storage (Supervised by FRISKA
SYAIFUL).

This study aimed to determine the effect of type and concentration of
stabilizers on the physical and chemical characteristics of pineapple fruit syrup
during storage. This study used the method of Completely Randomized Design
Factorial (RALF) with 3 treatment factors and repeated three times. Treatment
factor A (type of stabilizer) consisted of 2 levels (CMC and Carrageenan),
treatment factor B (concentration of stabilizer) consisted of 2 levels (0.5% and
1%) and treatment factor C (length of storage) consisted of 3 levels (0, 15 and 30
days). The parameters observed were physical characteristics (stability and
viscosity) and chemical characteristics (pH, total titratable acid and total soluble
solids). The results showed that the treatment of stabilizer type, concentration and
storage duration significantly affected viscosity, stability, pH, total acid and total
soluble solids. In addition, the interaction between the type and concentration of
stabilizer significantly affected the viscosity, stability and pH value and the
interaction of the three significantly affected the viscosity and stability of
pineapple syrup.

Key words: pineapple syrup, CMC, carrageenan, storage duration



Skripsi dengan judul “Pengaruh Penambohan Bahan Penstabil terhadap
Karakteristik Sirup Buah Nanas (Ananas comosus L. (Merr) Selama
Penyimpanan™ oleh Sri Wahyuni dipertahankan di hadapan Penguji Skripsi
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada 28 Februari 2024 dan telah
diperbaiki sesuai saran dan masukan penguji.

Panitia Penguji
‘ *
K&
1. Friska Syaiful, S. TP., M.Si Pembimbing  (-["2.04
NIP, 197502062002122002 P
2. Dr.Ir. Gatot Priyanto, MS, Penguj (}"DQ

NIP. 196005291984031004

Indralaya,  April 2024

Mengetahui,
Koordinator Program Studi

Ketua Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian

197506102002121002




PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Sri Wahyuni

Nim : 05031282025036

Judul : Pengaruh Penambahan Bahan Penstabil terhadap Karakieristik Sirup

Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) Selama Penyimpanan

Saya yang bertanda tangan dibawah ini menyatakan dengan sesungguhnya
bahwa seluruh data dan informasi yang dimuat dalam skripsi ini dibuat sesuai
sumbernya dan dupat dipertanggungjawabkan, jika ditemukan ketidakbenaran
fakta yang saya lampirkan dalam skripsi ini saya siap bertanggungjawab dan
menerima sanksi sesuai peraturan yang ditetapkan,

Demikian pemyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak

mendapat paksaan dari pihak manapun,

[ndralaya,  April 2024

: ] [ .
g i
4 b, .1 3
¥  METERA
M= TEMPEL
AEAAKXEYITd8208

Sri Wahyuni
NIM. 05031282025036




RIWAYAT HIDUP

Sri Wahyuni dilahirkan di Pinang Banjar pada tanggal 10 Juni 2002.
Penulis merupakan putri pertama dari bapak Yahudi dan ibu Rasmiyati. Riwayat
pendidikan formal yang pernah ditempuh penulis yaitu pendidikan sekolah dasar
di SD Negeri 1 Pinang Banjar selama 6 tahun dinyatakan lulus pada tahun 2014.
Pendidikan menengah pertama di SMP Negeri 7 Sungai Lilin ditempuh selama 3
tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 2017. Pendidikan menengah atas di SMA
Negeri 2 Sekayu selama 3 tahun dinyatakan lulus pada tahun 2020. Bulan
Agustus 2020 penulis tercatat sebagai mahasiswa aktif di Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi
Nasional (SBMPTN).

Penulis aktif dalam himpunan mahasiswa sejak maret 2021 sampai
sekarang. Pada tahun 2020 penulis menjadi anggota Himpunan Mahasiswa
Teknologi Pertanian (HIMATETA), tahun 2021 menjadi anggota Divisi Media
dan Informasi Keluarga Mahasiswa Musi Banyuasin (KMMUBA), tahun 2021
menjadi anggota Advokasi Kampus BEM KM FP, tahun 2022 menjadi anggota
Pusat Penjaminan Mutu Organisasi (PPMO) BEM KM FP, dan menjadi anggota
Himpunan Mahasiswa Peduli Pangan Indonesia (HMPPI). penulis telah
mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Tematik angkatan ke-97 tahun
2022 di Desa Gunung Megang Kecamatan jarai, Kabupaten Lahat, Provinsi
Sumatera Selatan dengan tema “Pengembangan Potensi Wisata Alam Desa
Gunung Megang di Desa Gunung Megang Kecamatan jarai, Kabupaten Lahat,
Provinsi Sumatera Selatan”. Penulis telah melaksanakan Praktik Lapangan yang
dilaksanakan di PT Buyung Putra Pangan, Pegayut, Ogan Ilir, Sumatera Selatan
pada tahun 2023.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbil’alamin, puji dan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha
Esa atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi
dengan judul “Pengaruh Penambahan Bahan Penstabil terhadap
Karakteristik Sirup Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) Selama
Penyimpanan” sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar sarjana
Teknologi Pertanian di Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak atas dukungan yang telah
diberikan kepada penulis baik secara moral dan spiritual untuk menyelesaikan
skripsi ini, khususnya kepada:

1.  Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

3. Ketua program studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi Teknik
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya.

4.  lbu Friska Syaiful, S.TP., M.Si. selaku dosen pembimbing akademik dan
pembimbing skripsi penulis yang telah meluangkan waktu, bimbingan,
nasihat, motivasi, kepercayaan dan do’a kepada penulis sehingga dapat
menyelesaikan skripsi ini.

5. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. selaku dosen pembahas makalah dan
dosen penguji skripsi yang telah meluangkan waktu serta memberikan
arahan, do’a, saran serta bimbingan kepada penulis.

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan
mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang Teknologi Pertanian kepada
penulis.

7.  Staf Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian yaitu Mbak Hafsah, S.T.,
M.T., Mbak Elsa Juniar, A.Md, Mbak Ratna, dan Mbak Tika yang telah
membimbing serta memberikan arahan kepada penulis selama

melaksanakan penelitian di Laboratorium.

iX Universitas Sriwijaya



8.  Staf Administrasi Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya yaitu
Kak John, Mbak Siska, Mbak Nike dan Pak Budi atas bantuan dan
kemudahan yang diberikan kepada penulis.

9.  Teristimewa kepada kedua orang tua Bapak Yahudi dan Ibu Rasmiyati serta
saudara penulis Rehan Ramadhani, orang hebat yang selalu mendukung dan
memberi semangat kepada penulis. Terimakasih selalu berjuang untuk
kehidupan penulis, terimakasih untuk semua do’a yang telah dilangitkan
hingga penulis bisa berada dititik ini. Sehat selalu dan hiduplah lebih lama
serta harus ada disetiap perjalanan dan pencapaian penulis. Terimakasih
bapak dan ibu telah membuktikan kepada dunia bahwa anak petani bisa
menjadi sarjana.

10. Terimakasih llham Moechammad Qodri yang telah memberikan semangat,
motivasi, bantuan tenaga dan pikiran. Terimakasih telah menjadi bagian
terbaik diperjalanan masa perkuliahan penulis.

11. Nyayu Fithria, Tharra Nisa, Putri Wulan Dari dan Alifia Anggraini yang
telah banyak memberi semangat serta dukungan selama perkuliahan.

12. Teman satu pembimbing Ira Salsabila, Tian Nabila dan Devi Desviana yang
saling mendukung dan berjuang bersama hingga bisa menyelesaikan studi.

13. Teman satu angkatan Teknologi Hasil Pertanian 2020 dan semua pihak yang
telah membantu terima kasih atas bantuannya.

14. Terimakasih penulis ucapkan untuk diri sendiri yang telah berjuang
semaksimal mungkin untuk menyelesaikan skripsi ini. Terimakasih telah
sabar dan tidak menyerah sesulit apapun proses yang sedang dijalani
Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat bagi para pembaca. Penulis

menyadari terdapat banyak ketidaksempurnaan dalam penyusunan skripsi ini.

Untuk itu kritik dan saran dari para pembaca sangat penulis harapkan. Terima

kasih.

Indralaya,  April 2024

Sri Wahyuni

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman

LEMBAR PENGESAHAN ....ooiiiirteese e i
RIWAYAT HIDUP ..ottt WY
KATA PENGANTAR .ttt Y
DAFTAR ISH oottt Vi
DAFTAR TABEL ..ot viii
DAFTAR GAMBAR .....ooiitieee ettt iX
BAB 1 PENDAHULUAN ... 1
1.1, Latar Belakang ... 1
1.2, TUJUAN wooeieieee ettt sne e 4
1.3, HIPOLESIS wooveeiiciie et 4
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ...t 5
2.1 NANAS i e 5
2.2, SITUP cooieii ettt 7
2.3.  Bahan Penstabil ... 9
2.3.1.  Carboxy Methyl Cellulose (CMC) .......ccceevvveiveieinee. 9
2.3.2.  KArageNan ......ccocceeiiiiieiiieii e 10

2.4. Pengawet Natrium Benzoat ...........cccccoevveieiie i 12
BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ....cccooiiiiiiiiececeieeea 13
3.1, Tempat dan Waktu .........cccoeveiiiiiiiiiieeeeeee e 13
3.2, Alat dan Bahan .........cccceiiiieiiieeiereee e 13
3.3, Rancangan Penelitian ...........ccccovieiiiiiie i 13
3.4, ANAlISIS DAta ...cccvveviiiiieieiie e 14
3.5, Analisis Data Statistik ..........ccccceveriiereiiniieseeie e 14
3.5.1.  Analisis Statistik Parametrik ..........ccccccovcvrieriviiiiinsinennns 14

3.6, CAra KEraA .uvieeeciiecec sttt 17
3.6.1. Pembuatan Sirup Buah Nanas ............ccccceevveiiievieicieennn, 17

3.7, PATaMELEE ...oeiiiieieeee et 18

Xi Universitas Sriwijaya



3.7.1.  KaraKteriStik FISTK .......ueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 18

3.7.1.1. VISKOSIAS ...eevieiieiieiiieiie e 18
3.7.1.2. Stabilitas ....cccovvviiiiiiiie 18

3.7.2.  Karakteristik Kimia .......ccccovviininiininneee e 19
B.7.2.1 PH oo 19

3.7.2.2. Total Asam Tertitrasi .......cccccevvverererreniesie e 19

3.7.2.3. Total Padatan Terlarut ...........ccocuvvvvrnieienene e 20

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN .....coooiiiireeeseeese e 21
4.1, Karakteristik FISTK ......cccccooeiierinieiiencee e 21
A4.1.1. VISKOSITAS ..veeieeeiieiieciieiieeie e 21
4.1.2.  StADIITAS.....oiiiiiieiciee e 26
4.2, Karakteristik Kimia ......ccccooeiirinnneseseesseeese s 31
A.2.0. PH oo 31
4.2.2.  Total ASAM TErtitraSh ..cccveveieerieieseeseerie e seeseeseesieeeeas 33
4.2.3. Total Padatan Terlarut ..........cccccoovviinininiencne e 35
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN .....ccocoitiiiiieeseniee e 38
5.1, KeSIMPUIAN ..ot 38
5.2, SAIAN .ot 38
DAFTAR PUSTAKA et 39

Xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1.  Kandungan buah nanas per 100 gram..........ccccceevevvevivereeseennnnn, 6
Tabel 2.2.  Syarat mutu sirup SNI 3544-2013 ..........cccovvievieeiee e, 8

Tabel 3.1.  Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap
FaKLOMIAl ... s 15

Tabel 4.1. Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil
terhadap viskositas sirup buah nanas............ccccceeeviveieeie e, 21

Tabel 4.2.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi bahan penstabil
terhadap viskositas sirup buah nanas..............ccccoevvniinininnn, 22

Tabel 4.3.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap
Viskositas Sirup buah NaNas...........ccccceveveeieiie i 23

Tabel 4.4.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil dan

konsentrasi bahan penstabil terhadap viskositas sirup
DUBN NANAS.......oiiiiiiice s 23

Tabel 4.5.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil dan
lama penyimpanan terhadap viskositas sirup buah nanas........... 24

Tabel 4.6.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi bahan penstabil

dan lama penyimpanan terhadap viskositas sirup buah
MANEAS ...ttt ettt n e nan e 25

Tabel 4.7.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil,

konsentrasi bahan penstabil dan lama penyimpanan
terhadap viskositas sirup buah nanas .............ccccoevviiininnenn, 25

Tabel 4.8. Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil
terhadap stabilitas sirup buah nanas............cccccccevieeiiiic e, 26

Tabel 4.9.  Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi bahan penstabil
terhadap stabilitas sirup buah nanas.............cccccocveiniiininienn, 27

Tabel 4.10. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap
stabilitas Sirup buah NanNas ...........ccceeveiiieiie i 28

Xiii Universitas Sriwijaya



Tabel 4.11.

Tabel 4.12.

Tabel 4.13.

Tabel 4.14.

Tabel 4.15.

Tabel 4.16.

Tabel 4.17.

Tabel 4.18.

Tabel 4.19.

Tabel 4.20.

Tabel 4.21.

Tabel 4.22.

Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil dan
konsentrasi bahan penstabil terhadap stabilitas sirup
DUBN NANAS.......eiiiiiee s
Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil dan
lama penyimpanan terhadap stabilitas sirup buah nanas............
Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi bahan penstabil

dan lama penyimpanan terhadap stabilitas sirup buah

Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil,
konsentrasi bahan penstabil dan lama penyimpanan
terhadap stabilitas sirup buah nanas .............cccocveveviieieeie s,
Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil
terhadap nilai pH sirup buah nanas...........ccccooeviiiiiinicien,
Uji BNJ taraf 5% konsentrasi bahan penstabil terhadap
nilai pH sirup buah Nanas...........c.ccoccveve e
Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap
nilai pH sirup buah Nanas...........ccoovvvieiiiee
Uji BNJ taraf 5% pengaruh jenis bahan penstabil dan
konsentrasi bahan penstabil terhadap nilai pH sirup buah
Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi bahan penstabil
terhadap total asam tertitrasi sirup buah nanas..............cccceevenee.
Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap
total asam tertitrasi Sirup buah nanas............ccccceeveevieiiiecieeinnn,
Uji BNJ taraf 5% pengaruh konsentrasi bahan penstabil
terhadap total padatan terlarut sirup buah nanas..........c...c..........
Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap

total padatan terlarut sirup buah nanas ............ccccoceiiiie e,

Xiv

Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. VarietaS NANAS ........ccccererererierieresiseseseesee e see e 5
Gambar 2.2. Struktur Carboxyl Methyl Cellulose ..........c..cccccviieinennnns 9
Gambar 2.3. Struktur kappa Karagenan ...........cccueeeeeienenenenenesenns 11
Gambar 4.1. Rata-rata nilai viskositas (mPa.s) sirup buah nanas .......... 21
Gambar 4.2. Rata-rata nilai stabilitas (%) sirup buah nanas .................. 26
Gambar 4.3. Rata-rata nilai pH sirup buah nanas .............cccccoeeeveieennnn, 31
Gambar 4.4. Rata-rata nilai total asam tertitrasi (%) sirup buah nanas . 34

Gambar 4.5. Rata-rata nilai total padatan terlarut (°Brix) sirup buah nanas

XV Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram alir pembuatan sirup buah nanas ........................ 46
Lampiran 2. Sampel sirup buah Nanas ............cccoceevviieiieie e 47
Lampiran 3. Analisa viskositas sirup buah nanas ...........cccccocvvninenn. 48
Lampiran 4. Analisa stabilitas sirup buah nanas ............cccccccoiininnn. 55
Lampiran 5. Analisa nilai pH sirup buah nanas .............ccccccceevveveennnne. 62
Lampiran 6. Analisa total asam tertitrasi sirup buah nanas ................... 66
Lampiran 7. Analisa total padatan terlarut sirup buah nanas ................. 69

XVi Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Negara Indonesia kaya akan sumber keanekaragam hayati, terutama buah-
buahan. Buah nanas dapat tumbuh subur di Indonesia. Nanas (Ananas comosus
(L) Merr) termasuk famili Bromeliaceae yang memiliki rasa manis dan sedikit
asam serta memiliki aroma yang khas. Nanas memiliki daging buah berwarna
kuning dan tanpa biji buah. Nanas berasal dari Amerika Serikat bukan asli
tanaman Indonesia, akan tetapi produksi nanas di Indonesia cukup besar
(Marmaini et al., 2023). Di Indonesia produksi nanas mencapai 3,2 juta ton pada
tahun 2022. Produksi nanas meningkat sekitar 10,99% dibanding tahun
sebelumnya yaitu sebesar 2,87 juta ton menurut Badan Pusat Statistik (BPS) tahun
2022. Penghasil nanas terbesar di tahun 2022 adalah provinsi Lampung, dengan
jumlah produksi nanas yang dihasilkan sebesar 861.706 ton. Selanjutnya, provinsi
kedua dengan jumlah produksi nanas terbesar pada tahun 2022 adalah provinsi
Sumatera Selatan. Jumlah yang dihasilkan oleh provinsi Sumatera Selatan sebesar
567.120 ton. Di Indonesia varietas nanas yang banyak dibudidayakan ialah
varietas Cayenne dan Queen dengan karakteristik bentuk, warna, flavour dan
tekstur daging yang berbeda. Nanas varietas Queen mempunyai rasa buah yang
manis sedangkan varietas Cayenne mempunyai rasa buah yang sedikit masam
(Wiyono dan Kartikawati., 2017).

Nanas mempunyai kandungan gizi yang cukup lengkap, diantaranya adalah
karbohidrat 12,39 g, lemak 0,43 g, serat 1,2 g, protein 0,39 g, vitamin dan mineral
dalam setiap 100 gram daging buah nanas. Selain itu, kandungan gula pada buah
nanas juga cukup tinggi yaitu sukrosa (7,89%), glukosa (2,32%) dan fruktosa
(1,4%) (Bait et al., 2022). Daging buah nanas juga memiliki enzim bromelin
memiliki banyak manfaat. Enzim bromelin mampu mendegradasi kolagen daging
dan menyebabkan daging menjadi empuk. Selain sebagai proteinase, enzim
bromelin juga sebagai anti-inflamasi, antibiotik, mengurangi rasa sakit akibat luka
bakar, mengurangi pembengkakan luka, mengurangi radang sendi dan mati rasa
(Dzulgaidah et al., 2021).
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Buah nanas dapat dikonsumsi dalam bentuk segar, akan tetapi nanas segar
mempunyai masa simpan yang singkat berkisar 4-6 hari pada suhu ruang. Nanas
segar mengandung 90% air, sehingga buah cepat mengalami kerusakan akibat
adanya aktivitas mikroorganisme (Bait et al., 2022). Nanas merupakan buah
klimaterik sehingga tidak dapat bertahan lama (perishable) (Wiyono dan
Kartikawati., 2017). Kerusakan nanas juga disebabkan oleh aktivitas enzim,
aktivitas mikroba dan perubahan kimia. Oleh karena itu, diperlukan pengolahan
khusus agar nanas menjadi produk yang lebih disukai masyarakat dan bernilai
ekonomis. Pengolahan nanas menjadi produk akan meningkatkan masa simpan
dan nilai tambah nanas. Nanas dapat diolah menjadi minuman sari buah, jeli,
dodol, wajik, nanas kaleng, nata de pina dan sirup.

Sirup adalah sejenis minuman pekat dengan kadar kekentalan dan gula yang
tinggi berkisar 55% sampai 65%. Sirup buah nanas adalah minuman yang berasal
dari ekstrak buah nanas. Sirup tidak dapat langsung dikonsumsi karena memiliki
kandungan gula yang tinggi didalam sirup. Sehingga sirup harus diencerkan
terlebih dahulu sebelum dikonsumsi untuk mengurangi kadar gula sirup (Wiyono
dan Kartikawati., 2017). Berdasarkan SNI 01-3544-2013 syarat mutu kadar gula
sirup terbagi menjadi mutu | 65% dan mutu Il 55%. Sirup merupakan minuman
yang digemari oleh berbagai kalangan masyarakat karena mempunyai masa
simpan yang panjang berkisar tiga minggu tanpa bahan pengawet, praktis dan
mudah disimpan (Andriani et al., 2016). Agar umur simpan sirup dapat bertahan
lebih lama, maka perlu ditambahakan bahan pengawet seperti natrium benzoat.
Peraturan Menteri Kesehatan No 1168/Menkes/Per/X/1999 menyatakan bahwa
pemakaian natrium benzoat tidak lebih dari 1 g/kg.

Produk sirup akan membentuk endapan setelah penyimpanan yang lama dan
menyebabkan sirup mengalami penurunan mutu secara kenampakan. Oleh karena
itu, untuk mencegah pembentukan endapan maka perlu ditambahkan penstabil
(stabilizer). Bahan penstabil berfungsi untuk menstabilkan produk pangan,
sebagai pengental dan pengikat air. Agar sirup tidak mengalami kerusakan selama
penyimpanan. (Akkarachaneeyakorn dan Tinrat, 2015). Bahan penstabil
(stabilizer) yang dapat ditambahkan ke dalam sirup adalah Carboxy Methyl
Cellulose (CMC) dan karagenan.
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CMC (Carboxy Methyl Cellulose) adalah bahan tambahan pangan kimiawi
sehingga pemakaiannya harus dibatasi. Batas maksimal penggunaan CMC
menurut PP. No. 235/ MENKES/ PER/ VI/ 1979 adalah 1-2%. CMC digunakan
sebagai bahan penstabil dikarenakan mudah untuk didapatkan, memiliki harga
yang terjangkau dan dapat langsung menjadi bahan pengawet didalam sirup.
Carboxy Methyl Cellulose (CMC) merupakan zat yang dihasilkan dari selulosa
yang banyak digunakan dalam industri makanan (Wati dan Sutiadiningsih., 2016).
Penelitian Rizal et al. (2016), menyatakan karakteristik organoleptik minuman
probiotik sari buah nanas dengan penambahan CMC 0,2% dapat diterima panelis.
Menurut Novitasari (2018), pengolahan sirup jeruk yang ditambahkan dengan
CMC 1% dan pengawet natrium benzoat 0,02% menghasilkan produk sirup jeruk
kemasan dengan kekentalan dan organoleptik yang disukai panelis. Berdasarkan
penelitian Fahrul et al. (2020), penambahan CMC 1,25% dan lama penyimpanan
7 hari merupakan perlakuan terbaik pada sirup salak.

Karagenan adalah hidrokoloid alami yang berasal dari ekstrak rumpul laut
Eucheuma cottoni (Fajri et al., 2017). ). Karagenan yang banyak digunakan
adalah tipe kappa karagenan (Santoso et al., 2013). Karagenan memiliki
kemampuan untuk menstabilkan, mengentalkan, serta mampu mengikat makanan
dan minuman ketika dicampur dengan air. Penambahan karagenan 1,4% pada
sirup kesemek merupakan perlakuan terbaik dan sesuai dengan syarat SNI 01-
3544:2013 dan disukai secara keseluruhan oleh panelis (Siringoringo et al. 2016).
Menurut penelitian Fajri et al. (2017) menyatakan bahwa penambahan karagenan
1% menghasilkan sirup bonggol nanas yang disukai oleh panelis secara
keseluruhan. Putra et al. (2022) menyatakan bahwa penambahan karagenan 0,75%
menghasilkan sirup mangrove rosella yang secara keseluruhan disukai panelis.
Berdasarkan penelitian Farugi et al. (2014), penambahan karagenan 1%
menghasilkan sirup kulit kayu manis sesuai dengan standar mutu sirup dengan
kadar gula minimum 65%.

Endapan yang terbentuk selama proses penyimpanan sirup buah nanas
berpengaruh dalam kenampakan sirup buah nanas, sehingga menyebabkan

kualitas kenampakan sirup buah nanas mengalami penurunan.
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Jenis dan konsentrasi bahan penstabil yang digunakan harus sesuai dengan
karakteristik produk. Agar dapat diterima oleh konsumen dan keamanan kualitas
produk selama penyimpanan tetap terjaga. Oleh karena itu, diperlukan penelitian
agar dapat diketahui jenis dan konsentrasi bahan penstabil yang sesuai dengan

karakteristik sirup buah nanas.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi
bahan penstabil terhadap karakteristik fisik dan kimia sirup buah nanas (Ananas

comosus (L.) Merr) selama penyimpanan.

1.3. Hipotesis
Jenis, konsentrasi bahan penstabil dan lama penyimpanan berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia sirup buah nanas

(Ananas comosus (L.) Merr).
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