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ABSTRACT

The purpose of this research was to analyze the physical, chemical and sensory
characteristics of candidates for functional beverage of pineapple juice with the addition of
turmeric juice. The research was conducted in September 2019 to January 2020 at Agricultural
Product Chemical Laboratory, Agricultural Product Processing Laboratory, Sensory Laboratory,
Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The research
used a non factorial Completely Randomized Design with two factors, namely formulations of
Dpienapple juice and turmeric juice (100%:0% ; 90%:10% ; 80%:20% ; 70%:30% ; 60%.:40% ;
30:50% ; 40%:60%). The observed parameters in this research were physical (viscosity and color
include L*, a*, b*), chemical (total soluble solid, total acid, vitamin C and total phenol), and sensory
(color, aroma and taste). The results showed that the addition of turmeric juice significantly affected
the increase in the value of a*, b* and total phenol. Fstreatment (80% pineapple juice: 20% turmeric
Juice) was the best treatment based on sensory characteristics (colour and aroma) and vitamin C.
The best treatment had total dissolved solids and total acids which were in accordance with standard
pineapple juice (SNI 3719:2014).
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan sensoris kandidat
minuman fungsional sari buah nanas dengan penambahan sari kunyit. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan September 2019 sampai dengan Januari 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
dengan dua faktor formulasi sari buah nanas dan sari kunyit (100%:0% ; 90%:10% ; 80%:20% ;
70%:30% ; 60%:40% ; 50:50% ; 40%:60%). Masing — masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik fisik (viskositas dan warna mencakup L*, a*, b*),
kimia (total padatan terlarut, total asam, pH, vitamin C dan total fenol) dan sensoris (warna, aroma
dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari kunyit berpengaruh nyata terhadap
peningkatan nilai a* b* dan total fenol. Perlakuan F3 (80% sari buah nanas : 20% sari kunyit)
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik sensoris (warna dan aroma) dan vitamin C.
Perlakuan terbaik memiliki total padatan terlarut dan asam total yang sesuai dengan standar
minuman sari buah nanas (SNI 3719:2014).

Kata kunci: minuman fungsional, sari buah nanas dan sari kunyit
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Nanas (Ananas comosus L.) merupakan tanaman buah yang dibudidayakan
di daerah tropis maupun subtropis dengan buahnya yang selalu tersedia sepanjang
tahun. Buah nanas banyak dikonsumsi masyarakat baik di dalam maupun di luar
negeri, karena harganya yang terjangkau, mudah didapat, kandungan gizi yang
cukup tinggi dan mudah dibudidayakan (Nurman et al., 2018). Nanas merupakan
buah lokal yang dapat tumbuh dengan baik di Indonesia. Hal ini mengacu pada
besarnya produksi nanas yang menempati posisi ketiga setelah pisang dan mangga.
Berdasarkan Biro Pusat Statistik (2017), produksi nanas di Indonesia mencapai
543.538 ton dan di Provinsi Sumatera Selatan mencapai 25.290 ton. Indonesia
merupakan negara penghasil nanas terbesar ketiga untuk wilayah Asia Tenggara
setelah Filipina dan Thailand dengan kontribusi sekitar 23%.

Buah nanas memiliki beberapa varietas antara lain Smooth Cayenne, Queen,
Spanish dan Abacaxi. Jenis nanas yang banyak tumbuh di Indonesia adalah jenis
nanas Queen dan Smooth Cayenne dengan proporsi hasil panen nanas varietas
Queen sebesar 90% dan varietas Smooth Cayenne sebesar 10% (Biro Pusat
Statistik, 2012). Nanas varietas Smooth Cayenne merupakan nanas yang biasa
digunakan sebagai buah kalengan. Nanas Smooth Cayenne memiliki ciri tepi daun
tidak beduri, tetapi hanya pada bagian ujung daun, daging buah berwarna kuning
pucat, mata lebar dan transparant. nanas Queen memiliki ciri tepi daun berduri, mata
kecil dan menonjol, daging buah berwarna kuning keemasan, renyah dan tidak
transparan. Nanas Queen lebih banyak dikonsumsi karena memiliki rasa yang lebih
manis dibandingkan dengan nanas Smooth Cayenne (Hadiati dan Indriyani, 2008).
Nanas varietas Queen banyak ditanam di daerah Bogor dan Palembang (Wijana et
al., 2014).

Dalam 100 gram buah nanas mengandung 52,0 kkal, 13,7 gram karbohidrat,
0,54 gram protein, 130 I.U vitamin A, 24 mg vitamin C, dan 150 mg kalium. Dari
100 gram buah nanas dapat mencukupi 16,2% kebutuhan vitamin C (Chauliyah dan
Murbawani, 2015). Buah nanas merupakan buah semu, berdaging tebal, kandungan
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air, zat gula, asam, beberapa jenis aroma dan enzim yang yang khas yaitu bromelin
(Wiyono dan Kartikawati, 2017). Enzim bromelin merupakan salah satu jenis
enzim protease yang mampu menghidrolisis ikatan peptida pada protein menjadi
molekul yang lebih kecil yaitu asam amino sehingga mudah dicerna tubuh
(Purwaningsih, 2017).

Buah nanas mengandung unsur air yang tinggi yaitu 80-86,2% (Hadiati dan
Indriyani, 2008). Kadar air buah nanas yang tinggi menyebabkan buah nanas tidak
dapat disimpan dalam waktu yang lama karena buah mudah mengalami kerusakan
dan kebusukan akibat adanya mikroorganisme (Wiyono dan Kartikawati, 2017),
sehingga diperlukan pengolahan buah nanas untuk memperpanjang umur simpan
dari buah nanas. Nurman et al. (2018) menyatakan bahwa selain dikonsumsi dalam
kondisi segar, buah nanas dapat diolah menjadi berbagai produk seperti selai, sirup,
keripik, dodol dan minuman. Pengolahan buah nanas menjadi sari buah dapat
dilakukan untuk memperpanjang umur simpan nanas dan meningkatkan nilai guna
dari buah nanas. Sari buah nanas dapat dicampurkan sari kunyit sebagai pangan
fungsional.

Berdasarkan Badan Pengawas Obat dan Makanan (2005), pangan
fungsional adalah pangan olahan yang mengandung satu atau lebih komponen
fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi fisiologis tertentu,
terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan. Pangan fungsional
harus layak dikonsumsi dengan karakteristik fisik, kimia dan sensoris yang dapat
diterima konsumen.

Minuman fungsional merupakan salah satu produk minuman yang mulai
dikembangkan saat ini. Pengembangan minuman fungsional dapat mengarahkan
masyarakat untuk memilih minuman yang tidak hanya segar, tetapi juga sehat dan
bermutu. Minuman fungsional harus mempunyai karakteristik sebagai minuman
yang memberikan kekhasan sensori, baik dari segi warna dan cita rasa, mengandung
gizi, dan mempunyai fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh seperti menjaga daya
tahan tubuh, mempertahankan kondisi fisik, mencegah proses penuaan dan
mencegah penyakit (Ridwan et al., 2016). Berdasarkan penelitian yang dilakukan

oleh Ekeledo et al. (2013), minuman dari ekstrak kunyit, jahe dan nanas dengan
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rasio 6:3:1 dan 4:3:3 dapat diterima oleh panelis untuk rasa, warna dan aroma, serta
sama baiknya dengan minuman nanas komersial yang digunakan sebagai standar.

Kunyit adalah rempah yang dikenal di Indonesia sebagai bahan dasar
minuman tradisional seperti jamu, bumbu masakan dan kosmetik (Aznam, 2004).
Terdapat 2 jenis kunyit yaitu kunyit dengan varietas Curcuma domestica Val. dan
kunyit varietas Curcuma zedoaria Rosc. (kunyit putih).  Kunyit memiliki
kandungan minyak atsiri, kurkumin, resin, oleoresin, lemak, protein, kalsium,
fosfor dan besi (Fitoni et al., 2013). Rimpang kunyit (Curcuma domestica Val.)
mengandung 10% kurkumin (Harjanti, 2008) dan rimpang kunyit putih (Curcuma
zedoaria Rosc.) mengandung 0,1% kurkumin (Saefudin et al., 2014). Kurkumin
telah menjadi subjek dari berbagai artikel yang mempelajari sifat antioksidan, anti
inflamasi dan anti kanker (Sharma et al., 2005). Menurut Hartati (2013), senyawa
kurkumin dan minyak atsiri pada kunyit berperan sebagai antitumor, antimikrobia,
antioksidan, antikanker, antiracun dan digunakan untuk mengobati berbagai jenis
penyakit seperti gangguan pencernaan, mengurangi rasa nyeri, rematik, dan lain-
lain.

Kunyit bagian rimpang mempunyai aktivitas antioksidan tertinggi
dibanding bagian empu kunyitnya. Ekstrak rimpang kunyit dengan waktu
penghancuran 3,5 menit mendapatkan nilai total fenol sebesar 1,76 GAE/100g
ekstrak kunyit dan kapasitas antioksidan sebesar 0,17% diuji dengan metode DPPH
(Hartiati et al., 2012). Ekstrak kunyit dapat ditambahkan pada sari buah nanas untuk
memperkaya kandungan senyawa aktif sehingga menjadi minuman fungsional.
Penelitian mengenai formulasi kandidat minuman fungsional sari buah nanas
dengan penambahan sari kunyit perlu dilakukan untuk mendapatkan sari buah
nanas dengan penambahan sari kunyit yang memiliki karakteristik fisikokimia yang

baik serta dapat diterima oleh konsumen.

1.2.  Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
sensoris kandidat minuman fungsional sari buah nanas dengan penambahan sari

kunyit.
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1.3.  Hipotesis

Diduga formulasi sari buah nanas dan sari kunyit berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kandidat minuman fungsional sari
buah nanas dengan penambahan sari kunyit.
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