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SUMMARY

LOLITA MARCELLA NAINGGOLAN. Physical and Chemical
Characteristics of Pineapple Fruit of Queen and Cayenne Varieties Based on
Maturity Level (Supervised by FRISKA SYAIFUL).

This study aimed to determine the effect of pineapple variety and maturity level
on the physical and chemical characteristics of pineapples. The research was
conducted from November 2024 to March 2025 at the Agricultural Product
Chemistry Laboratory, Sensory Laboratory, and Agricultural Product Processing
Laboratory. The study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD)
with 6 treatments. Each treatment was repeated 3 times. Factor A was the variety
(Queen and Cayenne), and factor B was the maturity level of the pineapple (unripe
(0%), half-ripe (50%), ripe (100%)). The treatments were as follows: A1B1, A1B2,
A1B3, A2B1, A2B2, and A2B3. The parameters observed in this study included the
chemical characteristics, which were total soluble solids, total titratable acidity,
vitamin C, pH, and the physical characteristics, which were texture and color. The
results showed that both pineapple variety and maturity level significantly affected
total soluble solids, total titratable acidity, pH, texture, vitamin C, lightness,
redness, and yellowness. Moreover, the interaction between pineapple variety and
maturity level significantly affected total soluble solids, vitamin C, and lightness,
but had no significant effect on redness, yellowness, total titratable acidity, pH, and

texture.

Keywords: Cayenne pineapple, fruit maturity, pineapple, Queen pineapple.



RINGKASAN

LOLITA MARCELLA NAINGGOLAN. Karakteristik Fisik dan Kimia
Buah Nanas Queen dan Cayenne Berdasarkan Tingkat Kematangan

(dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh varietas buah nanas dan
tingkat kematangan terhadap karakteristik fisik dan kimia buah nanas. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan November 2024 sampai dengan bulan Maret 2025 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris dan Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial terdiri dari 6 perlakuan. Setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Faktor A, yaitu varietas (Queen dan Cayenne) dan fator B tingkat
kematangan buah nanas yaitu (belum matang (0%), awal matang (50%), matang
(100%). Setiap perlakuan adalah sebagai berikut: A1B1, A1B2, A1B3, A2B1, A2B2
dan A2B3. Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu karakteristik kimia
yang meliputi total padatan terlarut, total asam tertitrasi, vitamin C, pH dan
karakteristik fisik yang meliputi tekstur dan warna. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa varietas buah dan tingkat kematangan berpengaruh nyata terhadap total
padatan terlarut, total asam tertitrasi, pH, tekstur, vitamin C, lightness, redness,
yvelowness serta interaksi varietas buah dan tingkat kematangan berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut, vitamin C dan /ightness namun berpengaruh tidak

nyata terhadap nilai redness, yellowness, total asam tertitrasi, pH dan tekstur.

Kata kunci: nanas, nanas Cayenne, nanas Queen, tingkat kematangan buah.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia saat ini tengah menjalankan program pembangunan yang menyentuh
berbagai sektor, dengan sektor pertanian sebagai salah satu yang memiliki peranan
strategis. Hingga kini, sektor ini masih menjadi andalan dalam mendukung
stabilitas ekonomi nasional. Salah satu subsektor yang menjanjikan untuk
dikembangkan adalah hortikultura, yang memiliki potensi besar dalam sistem
agribisnis karena memiliki keterkaitan yang erat di seluruh rantai pasok, baik hulu
maupun hilir. Salah satu tanaman hortikultura yang dibudidayakan adalah nanas
(Sulastri et al., 2023). Berdasarkan data produksi tahun 2021, produksi buah nanas
di Sumatera Selatan sangat bervariasi antara kabupaten dan kota, dengan Ogan Ilir
sebagai penghasil terbesar, Ogan Ilir: 4.215.919 ton/tahun, Muara Enim: 475.056
ton/tahun, Prabumulih: 196,88 ton/tahun, dan Banyuasin: 191,37 ton/tahun.

Nanas merupakan tumbuhan tropis dengan buah yang segar mempunyai
perpaduan rasa manis dan sedikit asam. Buah nanas memiliki daging buah berwarna
kekuningan sampai kuning oranye. Buah nanas (4nanas comosus L. Merr.)
merupakan sumber gizi yang kaya, mengandung sekitar 90% air serta berbagai
mineral penting seperti kalium, kalsium, natrium, fosfor, magnesium, zat besi,
iodium, sulfur, dan klor. Selain itu, nanas juga mengandung vitamin A, biotin,
vitamin C, vitamin E, dan gula, yang terdiri dari glukosa 2,32%, fruktosa 1,42%,
dan sukrosa 7,89%. Buah ini juga kaya akan asam-asam organik, termasuk asam
sitrat yang menyumbang 78% dari total asam, serta asam malat dan asam oksalat
(Bait et al., 2022).

Varietas nanas yang banyak ditanam di Indonesia adalah golongan
Cayenne dan Queen. Karakteristik enzim bromelin dari nanas Cayenne dan Queen
berbeda, dimana nanas Cayenne merupakan yang paling potensial sebagai
sumber bromelin. Prambudi (2019) mengatakan bahwa, kadar vitamin C buah
nanas Queen lebih tinggi dibandingkan dengan buah nanas Cayenne. Kadar vitamin
C buah nanas Queen berkisar 0,70%-0,95%, sedangkan kadar vitamin C buah nanas

Cayenne berkisar antara 0,67%- 0,96%. Nanas Cayenne memiliki ciri khas berupa
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daun yang halus, dengan beberapa varietas yang memiliki duri dan ada juga yang
tidak berduri. Buahnya berukuran besar dan berbentuk silindris, dengan mata buah
yang agak datar. Warna kulit buahnya hijau kekuningan, sementara rasa buahnya
cenderung manis dengan sedikit rasa asam. Sebaliknya, nanas Queen memiliki daun
yang lebih pendek dengan duri tajam, buah yang berbentuk lonjong mirip kerucut
hingga silindris, mata buah yang menonjol, berwarna kuning kemerah-merahan,
dan memiliki rasa manis yang khas (Riska et al., 2023).

Sebagai salah satu buah tropis yang memiliki berbagai manfaat gizi, nanas
memainkan peran penting dalam industri pangan. Mengingat pentingnya kualitas
buah nanas, terutama dalam hal kematangan, menjadi krusial untuk memahami
proses produksi dan klasifikasi kematangan yang tepat. Hal ini tidak hanya untuk
memenuhi standar industri dan pasar, tetapi juga untuk memastikan bahwa
konsumen menerima produk dengan kualitas terbaik. Oleh karena itu, penelitian
mengenai aspek-aspek kematangan dan kualitas nanas menjadi sangat relevan
dalam upaya meningkatkan nilai tambah produk serta memberikan kontribusi bagi
pengembangan industri buah-buahan di Indonesia. Tingkat kematangan dapat
mempengaruhi karakteristik fisik dan kimia pada buah. Condro dan Stefanie (2022)
menyatakan bahwa, proses pematangan buah nanas sangat mempengaruhi kadar
gula total yang ada dalam buah. Mereka melaporkan bahwa, nanas madu yang
matang di pohon memiliki kandungan gula sebesar 12%, sementara nanas madu
yang diperam mengandung kadar gula sebesar 10%. Perbedaan ini disebabkan oleh
perubahan polisakarida dalam sel buah selama proses pematangan, yang

menyebabkan peningkatan kadar gula.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh varietas dan tingkat

kematangan buah nanas terhadap karakteristik fisik dan kimia buah nanas.
1.3. Hipotesis

Diduga varietas dan tingkat kematangan buah nanas berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik dan kimia buah nanas.
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