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RINGKASAN 

ILHAM MOECHAMMAD QODRI. Pengaruh Penambahan Sari Jeruk 

Terhadap Karakteristik Minuman Sari Buah Nanas (Ananas comosus L. (Merr) 

(Dibimbing oleh  EKA LIDIASARI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi sari 

jeruk terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman sari buah nanas 

(Ananas comosus (L.) Merr). Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan diulang sebanyak 

tiga kali. Faktor perlakuan A (jenis sari jeruk) terdiri dari 3 taraf (jeruk nipis, jeruk 

kunci dan jeruk lemon) dan faktor perlakuan B (konsentrasi sari jeruk) terdiri dari 

3 taraf (5%, 7% dan 10%). Parameter yang diamati yaitu  karakteristik fisik 

(warna), karakteristik kimia (pH, total asam tertitrasi, vitamin C dan total padatan 

terlarut) dan karakteristik sensoris (uji organoleptik). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan jenis jeruk dan konsentrasi sari jeruk berpengaruh 

nyata terhadap total asam tertitrasi. Perlakuan jenis jeruk berpengaruh nyata 

terhadap nilai chroma minuman sari buah nanas. Perlakuan konsentrasi sari jeruk 

berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, pH dan vitamin C minuman sari buah 

nanas. Berdasarkan hasil uji hedonik (rasa) perlakuan interaksi jeruk kunci 

konsentrasi 5% merupakan perlakuan terbaik dengan skor 3,48 (suka). 

 

 

Kata kunci : sari buah nanas, jeruk nipis, jeruk kunci, jeruk lemon 

 

 

 

 

 



 

 
 

SUMMARY 

ILHAM MOECHAMMAD QODRI. Effect of Orange Juice Addition on the 

Characteristics of Pineapple Juice Drink (Ananas comosus (L.) Merr) (Supervised by 

EKA LIDIASARI). 

 This study aims to determine the effect of type and concentration of orange 

juice on the physical, chemical and sensory characteristics of pineapple juice 

(Ananas comosus (L.) Merr). This study used the method of Completely 

Randomised Design Factorial (RALF) with 2 treatment factors and repeated three 

times. Treatment factor A (type of orange juice) consisted of 3 levels (lime, key 

lime and lemon) and treatment factor B (concentration of orange juice) consisted 

of 3 levels (5%, 7% and 10%). The parameters observed were physical 

characteristics (colour), chemical characteristics (pH, total titratable acid, 

vitamin C and total soluble solids) and sensory characteristics (organoleptic test). 

The results showed that the treatment of citrus type and citrus juice concentration 

had a significant effect on total titratable acid. The treatment of citrus type had a 

significant effect on the chroma value of pineapple juice drink. The treatment of 

orange juice concentration has a significant effect on the value of lightness, pH 

and vitamin C of pineapple juice. Based on hedonic (taste) the treatment of 5% 

concentration of key lime was the best treatment with a score of 3.48 (like). 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang  

  Buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr) dapat tumbuh subur dan merupakan 

komoditas buah unggulan di Indonesia. Asal buah nanas ditemukan yaitu di 

negara Amerika Serikat. Produksi buah nanas mencapai 3,2 juta ton dan untuk 

produksi buah nanas di provinsi Sumatera Selatan tercatat sebanyak 567.120 ton. 

Provinsi Sumatera Selatan termasuk sebagai daerah penghasil buah nanas terbesar 

di Indonesia, beberapa wilayah Sumatera Selatan penghasil buah nanas yaitu 

Ogan Ilir, Muara Enim, Prabumulih dan Banyuasin. Menurut Badan Pusat Statitik 

(2022). Nanas varietas Cayenne dan nanas Queen merupakan nanas yang banyak 

di budidayakan di Indonesia. Nanas Cayenne memiliki rasa buah yang sedikit 

asam, sedangkan nanas Queen rasanya manis dan daging buahnya berwarna 

kuning keemasan (Syaiful et al., 2020). 

Daging nanas mengandung gizi yang sangat beragam. Buah nanas 

mengandung protein 0,4 g, karbohidrat 13,7 g, lemak 0,2 g dalam 100 g buah 

serta vitamin, mineral dan juga mengandung enzim bromelin. Kandungan gizi 

buah nanas yang cukup lengkap menjadikan buah ini digemari oleh masyarakat 

(Yokhebed, 2019). Buah nanas yang segar memiliki umur simpan yang pendek 

yaitu sekitar 1-7 hari, karena didalam 100 g daging buah nanas terkandung 

90,37% air. Buah nanas mengandung air yang cukup tinggi, sehingga selama 

penyimpanan akan cepat mengalami kerusakan karena terjadinya pertumbuhan 

mikroorganisme. Buah nanas biasanya dimakan saat buah masih segar, tetapi 

dapat diolah menjadi buah kaleng, sirup dan sari buah (Nurman et al., 2018).  

Minuman sari buah nanas adalah produk olahan hasil dari ekstrak daging 

buah nanas yang bisa dikonsumsi secara langsung. Pembuatan minuman sari buah 

nanas dapat meningkatkan nilai jual nanas serta memperpanjang umur simpan 

nanas. Kandungan gizi dan cita rasa sari buah nanas sama seperti dengan buah 

aslinya (Latukau et al., 2022). Sari buah nanas dapat ditambah dengan ekstrak sari 

buah lain, seperti sari buah jeruk untuk menambah rasa dan aroma yang khas serta 

nilai gizi minuman sari buah nanas. 
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Buah nanas banyak mengandung asam organik, antara lain yaitu asam 

oksalat, asam sitrat dan asam malat. Asam dominan pada buah nanas yaitu asam 

sitrat (Anggraini dan Fitria, 2021). Penelitian Andini et al. (2019), menyatakan 

bahwa hasil ekstraksi asam sitrat buah nanas Queen pada sampel sebanyak 100 

mL menghasilkan asam sitrat sebesar 0,0350 g dan pada sampel sebanyak 200 mL 

menghasilkan asam sitrat sebesar 0,0466 g. 

Asam organik yang sangat rentan rusak adalah vitamin C. Buah nanas 

mengandung vitamin C sekitar 33,39 mg/kg (Mayasari et al., 2020). Vitamin C 

bersifat larut air sehingga saat pemanasan akan teroksidasi dan berkurang. 

Vitamin C mudah rusak dan menurun ketika dipanaskan menggunakan suhu 

diatas 50
o
C dan pemanasan yang sangat lama. Oleh karena itu, tidak menutup 

kemungkinan bahwa kandungan asam-asam organik terutama vitamin C pada 

buah nanas akan mengalami penurunan ketika diolah menjadi minuman sari buah 

dikarenakan rusaknya vitamin c (Putri et al., 2015). Hasil penelitian Silaban dan 

Rahmanisa (2016), menyatakan bahwa kandungan vitamin c buah nanas segar per 

100 g adalah sebanyak 15,4 mg, akan tetapi vitamin C mengalami penurunan 

menjadi 7,4 mg dalam 100 g ketika diolah menjadi sirup. Penelitian Asmawati et 

al. (2019), menyatakan bahwa vitamin C yang terkandung didalam sirup buah 

naga mengalami penurunan setelah diolah menjadi sirup. Untuk mempertahankan 

kandungan vitamin C pada minuman sari buah nanas, maka perlu ditambahkan 

bahan pengasam alami seperti asam sitrat yang berasal dari sari jeruk (Farikha et 

al., 2013). 

Jenis jeruk yang dapat ditambahkan diantaranya jeruk nipis (Citrus 

aurantifolia), jeruk kunci (Citrus microcarpa Bunge) dan jeruk lemon (Citrus 

limon L). Jeruk nipis mengandung asam sitrat sebanyak 7-7,5%, jeruk kunci 

mengandung asam sitrat sebanyak 5,52% dan lemon mengandung asam sitrat 

sebanyak 3,7%. Asam sitrat pada jeruk tersebut dapat berfungsi sebagai pemberi 

rasa, aroma segar, pengawet alami agar tidak cepat mengalami kerusakan dan 

dapat memberikan nilai tambah pada minuman sari buah nanas (Hamidi et al., 

2016). Minuman sari buah nanas yang ditambahkan dengan sari buah jeruk dapat 

menghasilkan minuman yang lebih baik secara nutrisi maupun organoleptik (rasa, 

aroma dan warna) (Akusu et al., 2016).  
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Sari jeruk yang ditambahkan dengan konsentrasi tinggi akan menghasilkan 

rasa masam yang berlebihan dan mempengaruhi penerimaan produk oleh 

konsumen, sedangkan sari jeruk yang ditambahkan dengan konsentrasi rendah 

sangat rendah tidak mempengaruhi rasa minuman (Waisnawi et al., 2022). 

Sehingga jenis dan konsentrasi sari jeruk yang digunakan harus sesuai dengan 

karakteristik produk, agar konsumen dapat menyukai produk. Sehingga, penelitian 

ini diperlukan untuk mengetahui jenis dan konsentrasi sari jeruk yang tepat dalam 

pengolahan minuman sari buah nanas. 

 

1.2.   Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

sari jeruk terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris minuman sari buah 

nanas (Ananas comosus (L.) Merr). 

 

1.3.   Hipotesis 

  Jenis dan konsentrasi sari jeruk berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris minuman sari buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr). 
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