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SUMMARY 

RAZUSI RIZAL SAPUTRA. Effect of Centrifugation Speed and Time On 

Physical, Chemical, And Sensory Characteristics Of Pineapple Fruit Juice (Ananas 

comosus L. Merr). (supervised by Friska Syaiful). 

 

 

The purpose of this research was to determine the effect of centrifugation 

on the physical, chemical, and sensory characteristics of pineapple juice. The study 

employed a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with two treatment 

factors: factor A (rotation speed) and factor B (rotation time), each consisting of 

three levels of treatment. Each treatment was repeated three times. Factor A 

included A1 = 1,500 rpm, A2 = 2,000 rpm, and A3 = 2,500 rpm, while Factor B 

included B1 = 5 minutes, B2 = 10 minutes, and B3 = 15 minutes.The observed 

parameters in this study included physical characteristics (color L*, a*, b*), 

chemical characteristics (total acid, vitamin C, total dissolved solids, pH), and 

sensory characteristics through a hedonic test (aroma, color, and taste). The results 

showed that centrifugation speed and duration significantly affected lightness, 

redness, yellowness, total acid, vitamin C, pH, and sensory evaluation scores, but 

had no significant effect on total dissolved solids. The interaction between the two 

treatment factors had no significant effect on pH. The 1,500 rpm speed treatment 

with 5 minutes time is the best treatment based on the total acid value of 14.60%, 

total soluble solids of 12.83 ̊Brix, as well as the average hedonic score for taste of 

3.84 and aroma of 3.60 which is favored. 

 

Keywords: pineapple, centrifugation, and fruit Juice. 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

RAZUSI RIZAL SAPUTRA. Pengaruh Kecepatan dan Waktu Sentrifugasi 

Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Sari Buah Nanas (Ananas 

comosus L. Merr). (Di bimbing oleh Friska Syaiful). 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek sentrifugasi terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris sari buah nanas. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu 

faktor A (kecepatan putaran) dan faktor B (waktu putaran) yang masing-masing 

terdiri dari tiga taraf perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

A (A1 = 1.500 rpm, A2 = 2.000 rpm, A3 = 2.500 rpm) serta faktor B (B1 = 5 menit, 

B2 = 10 menit, B3 = 15 menit). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu 

karakteristik fisik (warna L* a* b*), karakteristik kimia (total asam, vitamin C, total 

padatan terlarut, pH), dan karakteristik sensoris dengan uji hedonik (aroma, warna 

dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kecepatan dan lama 

waktu sentrifugasi berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, redness, yellowness, 

total asam, vitamin C, pH dan nilai uji sensoris serta berpengaruh tidak nyata 

terhadap nilai total padatan terlarut. Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh 

tidak nyata terhadap parameter pH. Perlakuan kecepatan 1.500 rpm dengan waktu 

5 menit merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai total asam sebesar 14,60%, 

total padatan terlarut sebesar 12,83 ̊Brix, serta rata rata skor hedonik untuk rasa 

sebesar 3,84 dan aroma sebesar 3,60 yang disukai. 

 

Kata kunci : nanas, sentrifugasi, dan sari buah. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan komoditi buah – buahan yang 

banyak dibudidayakan negara beriklim tropis seperti Indonesia karena mudah 

dibudidayakan dan dapat tumbuh di dataran rendah maupun dataran tinggi (Astoko, 

2019). Menurut Badan Pusat Statisik, tahun 2022 Sumatera Selatan merupakan 

daerah penghasil nanas terbanyak kedua setelah Lampung di Indonesia yakni 

mencapai 567.120,00 ton. Salah satu wilayah di Sumatera Selatan yang 

menghasilkan produksi nanas terbanyak ialah Kabupaten Ogan Ilir dengan total 

produksi 4.215.919 kuintal. 

Menurut Sipahelut (2023), dalam 100 g buah nanas, terkandung 52 kkal, 13,7 

g karbohidrat, 0,54 g protein, 130 IU vitamin A, 150 mg kalium dan 24 mg vitamin 

C (yang dapat mencukupi 16,2% kebutuhan vitamin C). Dengan kandungan yang 

kaya zat gizi tersebut nanas dapat dikembangkan menjadi berbagai produk olahan 

seperti selai, sirup, jus, konsentrat, dan salah satunya adalah sebagai sari buah nanas 

yang dapat dikonsumsi secara langsung ataupun dapat dilanjutkan ke produk 

turunanya. Menurut SNI No 3719-2014, sari buah nanas adalah cairan hasil 

pengepresan atau ekstraksi buah nanas yang dapat langsung dikonsumsi atau 

dijadikan bahan baku minuman. 

Menurut Nurman et al. (2018), sari buah nanas adalah salah satu produk yang 

tidak stabil, karena jika didiamkan akan terjadi endapan. Endapan terjadi karena 

adanya gaya gravitasi yang akan menarik partikel-partikel padat yang mencakup 

pulp buah, selulosa, dan serat buah lain ke bawah, menyebabkan mereka berkumpul 

dan membentuk endapan di dasar wadah. Adanya partikel-partikel padat yang 

terdapat di dalam sari buah nanas yang secara alami tidak larut sepenuhnya dalam 

cairan. Endapan yang terjadi pada sari buah nanas dapat menyebabkan perubahan 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris sari buah nanas. 

Kendala yang dialami sari buah nanas yang tidak stabil ini biasanya 

dikendalikan dengan penambahan bahan tambahan pangan (BTP) sebagai 

penstabil. Menurut Farikha et al. (2014), penambahan penstabil bertujuan untuk 
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meningkatkan viskositas dan menjaga kestabilan sari buah nanas. Jenis bahan 

penstabil yang biasa dipakai untuk produk sari buah nanas cukup beragam jenisnya 

seperti CMC (Carboxymethyl Cellulose), natrium alginat, gelatin, dan kitosan 

(Kumalasari et al., 2015). Pengunaan BTP harus mengikuti standar dan regulasi 

yang berlaku dari Peraturan BPOM Nomor 11 Tahun 2019 tentang Bahan 

Tambahan Pangan, dengan penggunaan yang terkontrol tersebut, BTP tidak dapat 

digunakan secara berlebihan karena akan beresiko bagi kesehatan yang 

mengkonsumsinya.  

Penggunaan bahan penstabil dapat dikurangi untuk mencegah partikel-partikel 

yang dapat menyebabkan terjadinya endapan. Teknologi sederhana yang banyak 

dilakukan adalah dengan menyaring jus buah hingga terpisah antara sari dan 

ampasnya. Namun kelemahan dari teknik ini adalah proses produksi yang lama dan 

tidak sepenuhnya efektif dalam mempertahankan tekstur dan rasa alami sari buah 

yang dihasilkan. Terdapat beberapa teknologi untuk melakukan pemisahan sari 

buah dengan ampasnya yaitu teknologi membrane (Wijaya, 2016), ultrafiltrasi 

(Refinel et al., 2016) dan teknologi sentrifugasi (Indrawati dan Amoryna, 2023).    

Sentrifugasi adalah salah satu teknologi pengolahan yang telah memberikan 

kontribusi besar terhadap industri dalam bidang pangan. Sentrifugasi 

memungkinkan pemisahan zat padat dari cairan secara efisien, serta klarifikasi, 

konsentrasi, dan pemurnian. Teknologi ini berperan penting dalam pengolahan 

makanan, pengendalian kualitas, dan analisis (Sri, 2023). Sentrifus merupakan alat 

yang digunakan untuk memisahkan larutan yang mempunyai dua fase 

menggunakan gaya sentrifugal dengan perpindahan massa untuk mengikuti jalur 

melengkung untuk menjauhi dari pusat atau sumbu (Indrawati dan Amoryna, 2023). 

Penelitian kali ini berfokus terhadap pemurnian dari sari buah nanas 

menggunakan teknologi sentrifugasi dengan kecepatan dan waktu yang bebeda-

beda. Menurut Priyanto et al. (2018), dalam proses pemurnian menggunakan 

sentrifugasi, lama kecepatan putaran dan waktu sentrifus mempengaruhi hasil akhir 

dari produk akhir yang dihasilkan. Menurut penelitian Ghosh et al. (2018), 

kecepatan 2.000 sampai 10.000 rpm dalam proses sentrifugasi berpengaruh 

signifikan terhadap karakteristik sari buah, yang dimana menunjukkan bahwa 

kecepatan sentrifugasi yang lebih tinggi lebih efektif dalam mengurangi partikel 
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yang tersuspensi dalam sari buah. Menurut Sagu et al. (2014), lama waktu 

sentrifugasi selama 20 sampai 60 menit menunjukkan bahwa peningkatan waktu 

sentrifugasi dapat memaksimalkan proses pemisahan sari buah dengan padatan 

buah, serta mengurangi konsentrasi kandungan zat gizi dalam jus buah. 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kecepatan dan lama 

waktu sentrifugasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris sari buah nanas. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga kecepatan dan waktu sentrifugasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris sari buah nanas. 
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