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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang  

Buah nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan salah satu buah yang 

nikmat disantap dalam bentuk buah segar, jus, manisan, maupun dijadikan bahan 

dalam pembuatan sirup buah. Seperti buah-buahan lainnya, nanas juga kaya akan 

kandungan vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi kesehatan (Wiyono, 2017). 

Buah nanas terdiri dari beberapa varietas diantaranya adalah Cayene, Queen, 

Spanish, dan Abacaxi (Nuraeni et al., 2019). Buah nanas golongan Queen memiliki 

permukaan daun pendek dan berduri tajam. Buah nanas berukuran sedang sampai 

besar. Bentuk dari buah lonjong mirip dengan kerucut sampai silindris, mata buah 

menonjol, buah yang matang berwarna kuning kemerah-merahan dan memiliki 

aroma rasa buah yang manis. Buah nanas golongan Queen dapat ditemukan di 

daerah Palembang dan Bogor (Wiranata dan Likky, 2017).  

Nenas memiliki nilai gizi yang cukup tinggi, kaya akan vitamin A, B, C, 

dan mineral (kalsium, fosfor, dan besi), dan mengandung senyawa yang berpotensi 

sebagai antioksidan yaitu polifenol dan flavonoid (Harnanik, 2013). Menurut 

Hossain et al. (2015), jus nanas mengandung asam askorbat dan merupakan sumber 

vitamin C yang baik. Vitamin C merupakan antioksidan yang efektif serta dapat 

menjaga kesehatan tubuh. Menurut Putri dan Yunita (2015), vitamin C berperan 

sebagai antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang merusak sel atau 

jaringan. Kebutuhan vitamin C yang dianjurkan adalah sebesar 30-60 mg per hari. 

Buah nanas banyak diolah menjadi produk pangan seperti dodol, selai, 

manisan serta berbagai olahan minuman, seperti minuman sari buah nanas. Sari 

buah nanas merupakan cairan yang dihasilkan dari ekstraksi buah nanas dan dapat 

langsung diminum. Minuman sari buah nanas ini dapat ditambahkan ekstrak atau 

sari buah lain untuk memperkaya kandungan aktif sehingga menjadi minuman yang 

bernilai fungsional. Salah satu sari yang dapat ditambahkan adalah sari kunyit.  

Menurut Ridwan et al. (2016), kunyit merupakan salah satu tanaman obat 

tradisional  Indonesia. Kunyit mengandung senyawa alami yaitu (kurkuminoid) 

yang memberi warna kuning pada kunyit yang berperan sebagai antioksidan alami.
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Kunyit memiliki senyawa bioaktif pada rimpangnya yaitu asam askorbat, β-

karoten, asam kafeat, kurkumin, eugenol, dan p-asam kumarik. Warna kuning pada 

kunyit disebabkan oleh adanya 3 pigmen utama yaitu curcumin 1, 7-bis (4- 

hydroxy- 3-methoxyfenil)-1, 6-heptadiene-3, 5-dione,demethoxy-curcumin dan bis 

demethoxy-curcumin. Senyawa kurkumin ini diketahui mempunyai aktivitas 

antioksidan yang tinggi sebagai anti inflammatori dan anti kanker (Mulyani et al., 

2014). Menurut Suparmajid et al. (2016), kunyit mengandung senyawa seperti 

kurkumin, minyak atsiri, vitamin C, vitamin E dan selenium yang memiliki peran 

saling berhubungan dan saling mendukung yaitu sebagai antioksidan alami. 

Sehingga kunyit sendiri sangat potensial untuk dijadikan minuman fungsional yang 

memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. 

Pangan fungsional adalah pangan yang secara alamiah maupun telah 

diproses, mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian 

ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Badan Pengawasan Obat dan Makanan, 2005). Menurut Ridwan et al. 

(2016), minuman fungsional harus mempunyai-fungsi fisiologis seperti menjaga 

daya tahan tubuh, mempertahankan kondisi fisik dan mencegah proses penuaan. 

Karakteristik minuman sari buah nanas cenderung keruh, banyak padatan 

yang tidak terlarut dan cenderung tidak stabil dengan terbentuknya endapan selama 

penyimpanan. Menurut Babbar et al. (2014), endapan sebagian besar disebabkan 

oleh suspensi partikel halus yang dikenal sebagai cloud. Cloud sendiri tersusun dari 

campuran kompleks protein, pektin, lipid, hemiselulosa, selulosa dan komponen 

kecil lainnya. Selama masa penyimpanan jus keruh yang tidak stabil dapat 

menyebabkan hilangnya stabilitas cloud. Kerusakan kestabilan cloud dari jus tidak 

dapat diterima oleh konsumen yang umumnya menganggap keberadaan zat yang 

tidak larut dalam minuman jernih sebagai indikator kerusakan. Pada suatu sisi, 

suspensi koloid dalam jus buah lebih disukai, karena cloudy jus memberikan rasa, 

warna, dan flavour yang khas.  

Pada pembuatan minuman sari buah yang keruh diperlukan bahan penstabil 

untuk mempertahankan kondisi keruh dan mencegah pengendapan (Hijriah et al., 

2017). Menurut Kumalasari et al. (2015), penambahan bahan penstabil pada 

pembuatan sari buah bertujuan untuk mempertahankan kestabilan sari buah selama 
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penyimpanan. Bahan penstabil yang sering digunakan adalah gelatin, CMC, xantan 

gum, pektin, gum arab, dan karagenan.  

Carboxy methyle cellulose (CMC) merupakan turunan dari senyawa 

selulosa dan digunakan untuk mendapatkan tekstur ideal pada industri pengolahan 

makanan. CMC memiliki kemampuan untuk memperbaiki tekstur produk pangan 

seperti konsistensi, pengental, pengemulsi, pembentuk gel, serta berfungsi sebagai 

stabilisator. Selain itu, CMC dapat larut pada keadaan panas maupun dingin (Puteri 

et al., 2015). Penambahan CMC bertujuan untuk membentuk suatu cairan yang 

stabil dan homogen, serta tidak mengendap selama penyimpanan. Semakin besar 

penambahan konsentrasi CMC dalam minuman atau sirup akan menunjukkan 

peningkatan kekentalan (Kamal, 2010). Simanullang et al. (2019) menyatakan 

bahwa sari buah salak dengan penambahan bahan penstabil CMC dengan 

konsentrasi 0,25% merupakan perlakuan terbaik berdasarkan stabilitas, viskositas, 

dan total padatan terlarut untuk sari buah salak. Hasil penelitian Genovese dan 

Lozano (2001) menunjukkan bahwa nilai kekentalan jus apel dengan penambahan 

0,4 ± 0,5% CMC atau Xantan Gum cenderung stabil selama penyimpanan. 

Senyawa pektin merupakan polimer dari asam galakturonat, turunan 

galaktosa yang dihubungkan dengan ikatan α-1,4-glukosida (Perina et al., 2007). 

Pektin umumnya didapat dari kulit buah apel atau buah jeruk. Dosis penggunaan 

pektin antara 0,1 sampai 4 % (Astuti et al., 2016). Sari buah umumnya memiliki 

kandungan pektin didalamnya dan pada saat ekstraksi sari buah, pektin akan 

dihidrolisis oleh enzim pektin metilesterase sehingga kehilangan sifat koloidnya 

mengakibatkan partikel tersuspensi termasuk pektin akan mengendap. Namun, 

aktivitas enzim pektin metilesterase dapat dicegah dengan pemanasan. Proses 

pemanasan ini dapat mencegah terbentuknya endapan dan meningkatkan stabilitas 

sari buah (Farikha et al., 2013). Penelitian Cardozo et al. (2016) melaporkan bahwa 

stabilitas energy drink mangga dengan penambahan pektin merupakan hasil terbaik 

dengan perbedaan yang signifikan dari sampel CMC dengan tingkat stabilitas 

minuman yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan oleh gugus fungsi L-rhamnose dan 

D-xylose pada pektin yang mampu berikatan dengan zat terlarut dalam minuman 

sehingga stabilitas meningkat.  
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Penelitian Ibrahim et al. (2011) menyatakan bahwa pembuatan sari buah 

apel dengan penambahan bahan penstabil CMC, pektin dan gum arab pada 

konsentrasi 0,1-0,5% dapat menghasilkan produk sari buah apel yang lebih stabil 

dibandingkan tanpa penambahan bahan penstabil, dengan meningkatkan stabilitas 

produk. Derajat esterifikasi adalah faktor utama yang menentukan kualitas stabilitas 

suspensi yang dibuat oleh pektin. Mirhosseini et al. (2010) menyatakan bahwa 

pengaruh positif pektin pada stabilitas dapat terjadi karena efek langsung pada 

viskositas minuman. Pektin adalah suatu polisakarida dengan struktur molekul 

tinggi (~110.000-150.000) yang terdiri dari rantai linier asam galakturonat dengan 

ikatan 1-4. Penambahan hidrokoloid dengan berat molekul tinggi seperti pektin 

dapat mengarah pada peningkatan viskositas. Peningkatan nilai viskositas yang 

lebih tinggi dapat meningkatkan stabilitas pada minuman.  

Pemilihan jenis dan konsentrasi bahan penstabil harus sesuai dengan sifat 

produk yang diinginkan, untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen dan 

stabilitas mutu produk selama penyimpanan. Sehingga perlu dilakukan penelitian 

untuk menentukan jenis penstabil dan konsentrasi penstabil yang tepat dalam 

menghasilkan minuman sari buah nanas yang diperkaya dengan penambahan sari 

kunyit yang memiliki karakteristik mutu terbaik selama penyimpanan. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh bahan penstabil (CMC 

dan pektin) terhadap karakteristik minuman fungsional sari buah nanas dengan 

penambahan sari kunyit selama penyimpanan. 

 

1.3. Hipotesis 

Penggunaan bahan penstabil (CMC dan pektin) dengan konsentrasi yang 

berbeda diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman fungsional sari 

buah nanas dengan penambahan sari kunyit selama penyimpanan. 
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