
SKRIPSI 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 

 

 

 

 

 

 

PENGARUH FREKUENSI DAN LAMA KONTAK 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA 

BUAH NANAS (Ananas comosus (L.) Merr) SEGAR 

POTONG VARIETAS QUEEN HASIL 

ULTRASONIKASI 

 
 

EFFECT OF FREQUENCY AND CONTACT TIME ON 

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTIC OF 

FRESH CUT PINEAPPLE (Ananas comosus (L.) Merr) 

QUEEN VARIETY ULTRASONICATION RESULT 
 

 

 

 

 

 
 

 

Dania Miranti 

05031381722065 



SKRIPSI 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 

 

 

 

 
 

PENGARUH FREKUENSI DAN LAMA KONTAK 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK DAN KIMIA 

BUAH NANAS (Ananas comosus (L.) Merr) SEGAR 

POTONG VARIETAS QUEEN HASIL 

ULTRASONIKASI 

 

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 
 

 

 

 

 

 
 

 

 
Dania Miranti 

05031381722065 









RIWAYAT HIDUP 
 

 

 

 
 

Penulis lahir di Baturaja pada Tanggal 20 Maret 2000. Penulis merupakan 

anak pertama dari tiga bersaudara dari orang tua bernama Bapak Herman Rosidi 

dan Ibu Mismi Arnaini. 

Riwayat pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu pendidikan sekolah 

dasar (SD) di SD Negeri 151 OKU pada tahun 2005, pendidikan sekolah 

menengah pertama (SMP) di SMP Negeri 06 OKU pada tahun 2011, dan sekolah 

menengah atas (SMA) di SMA Negeri 1 Baturaja pada tahun 2014. Sejak Agustus 

2017, penulis tercatat sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya 

melalui jalur USM. 

Penulis telah melaksanakan praktik lapangan di Industri Rumah Tangga 

Pengolahan Tahu Bapak Suryadi pada September s.d. Oktober 2020 dan 

mengikuti Kuliah Kerja Nyata (KKN) Khusus Tematik Desa Tangguh Bencana 

(DESTANA) yang diselenggarakan oleh Universitas Sriwijaya bekerja sama 

dengan Badan Standardisasi Nasional (BSN) pada Oktober s.d. November 2020. 

Penulis pernah tercatat mengikuti organisasi Himpunan Mahasiswa Teknologi 

Pertanian (HIMATETA), Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 



KATA PENGANTAR 

ix Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

Alhamdulillahirabbil’alamin, puji dan syukur kehadirat Allah SWT. karena 

atas rahmat serta karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi 

yang berjudul “Pengaruh Frekuensi dan Lama Kontak Terhadap Karakteristik 

Fisik dan Kimia Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) Segar Potong Varietas 

Queen Hasil Ultrasonikasi ” dengan baik. Shalawat dan salam penulis haturkan 

kepada Nabi Muhammad SAW. beserta keluarga dan para pengikutnya hingga 

akhir zaman. 

Penulis banyak mendapatkan bantuan, bimbingan dan dukungan dari 

berbagai pihak selama melaksanakan penelitian hingga selesainya penulisan 

skripsi ini. Sehingga pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan terima 

kasih kepada: 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc., (Hons), Ph.D. selaku pembimbing 

akademik, pembimbing praktik lapangan dan pembimbing skripsi yang telah 

meluangkan waktu dan tenaga untuk membimbing, mengarahkan, 

memberikan dukungan, motivasi, nasihat, saran, solusi, semangat dan doa 

kepada penulis. 

5. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S selaku pembahas makalah dan penguji 

skripsi yang telah memberikan masukan, arahan,bimbingan, motivasi serta 

doa kepada penulis. 

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik, 

memotivasi dan membimbing penulis dalam berbagai hal. 

7. Staf Administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (kak Jhon dan 

Mbak Desi) dan Staf Laboratorium Program Studi Teknologi Hasil 

Pertanian (Mbak Hafsah, Mbak Lisma, Mbak Tika dan Mbak Elsa) atas 

semua bantuan dan kemudahan yang telah diberikan. 



x Universitas Sriwijaya 

 

 

8. Kedua orang tuaku, Ayahanda Herman Rosidi dan Ibunda Mismi Arnani 

yang selalu memberikan doa, kepercayaan, nasihat, motivasi dan semangat. 

9. Keluarga besar yang tidak bisa disebutkan satu per satu, terima kasih atas 

nasihat, dukungan dan doa yang selalu diberikan kepada penulis. 

10. Teman-teman seperjuangan, Rani Wiastian, Muhammad Ariefki Hermawan, 

Tri Nurmaseli, Hubertus Judea Enggardy dan Byanita Puspaningrum, 

terima kasih untuk bantuan, doa dan semangatnya. 

11. Teman-teman Kos Oren Dwi Tri Ardila, Larasati Citra Dewi, Dewi Ananda 

Apriani dan Chairanil Fadhilah untuk bantuan, canda, tawa, motivasi, doa 

dan semangatnya. 

12. Keluarga Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2017 Indralaya atas segala 

doa, dukungan, bantuan canda, tawa dan motivasi yang selalu menyertai 

penulis. 

 
Penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan 

pemikiran yang bermanfaat bagi para pembaca serta dalam pengembangan ilmu 

pengetahuan. Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih belum sempurna, oleh 

karena itu saran dan kritik pembaca sangat diperlukan agar skripsi ini menjadi 

lebih baik lagi. 

 

 
Indralaya, Juli 2021 

 

 

 
Penulis 



xi Universitas Sriwijaya 

 

 

DAFTAR ISI 

 
 

Halaman 

KATA PENGANTAR ......................................................................................... ix 

DAFTAR ISI ........................................................................................................ xi 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................... xiii 

DAFTAR TABEL ................................................................................................ xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................................................................ xv 

BAB 1. PENDAHULUAN .................................................................................. 1 

1.1. Latar Belakang .............................................................................................. 1 

1.2. Tujuan ........................................................................................................... 2 

1.3. Hipotesis ....................................................................................................... 2 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ......................................................................... 3 

2.1. Buah Nanas (Ananas comosus (L.)Merr) ..................................................... 3 

2.2. Kandungan Gizi Nanas ................................................................................. 5 

2.2. Ultrasonikasi ................................................................................................. 6 

BAB 3. METODELOGI PENELITIAN .............................................................. 7 

3.1. Waktu dan Tempat ........................................................................................ 7 

3.2. Alat dan Bahan .............................................................................................. 7 

3.3. Metode Penelitian ......................................................................................... 7 

3.4. Analisa Data .................................................................................................. 8 

3.4.1. Analisa Statistik .................................................................................. 8 

3.5. Cara Kerja ..................................................................................................... 10 

3.5.1. Preparasi Bahan .................................................................................. 10 

3.5.2. Proses Ultrasonikasi Buah Nanas Segar Potong ................................. 10 

3.6. Parameter ...................................................................................................... 11 

3.6.1. Analisa Karakteristik Fisik Buah Nanas Segar Potong....................... 11 

3.6.1.1. Tekstur .................................................................................... 11 

3.6.1.2. Warna ..................................................................................... 12 

3.6.2. Analisa Karaktersitik Kimia Buah Nanas Segar Potong ..................... 12 

3.6.2.1. Kadar Gula Total .................................................................... 12 

3.6.2.2. pH ........................................................................................... 13 

3.6.2.3. Kadar Vitamin C .................................................................... 13 



xi Universitas Sriwijaya 

 

 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN .............................................................. 13 

4.1. Karakteristik Fisik Buah Nanas Segar Potong .............................................. 15 

4.1.1. Warna ................................................................................................. 15 

4.1.1.1. Lightness (L*) ......................................................................... 15 

4.1.1.2. Redness (a*) ........................................................................... 16 

4.1.1.3. Yellowness (b*) ....................................................................... 18 

4.1.1.4. Total Color Difference (∆E*) ................................................. 20 

4.1.2. Kekerasan ............................................................................................ 21 

4.2. Karakteristik Kimia Buah Nanas Segar Potong ............................................ 22 

4.2.1. Kadar Gula Total ................................................................................ 22 

4.2.2. pH ....................................................................................................... 24 

4.2.3. Kadar Vitamin C ................................................................................ 26 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN .............................................................. 28 

5.1. Kesimpulan ................................................................................................... 28 

5.2. Saran ............................................................................................................. 28 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 29 

LAMPIRAN ......................................................................................................... 34 



DAFTAR GAMBAR 

xiii Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 
Halaman 

Gambar 2.1. Tanaman Nanas… ............................................................................ 6 

Gambar 4.1. Nilai lightness (L*) rata-rata buah nanas segar potong ................... 15 

Gambar 4.2. Nilai redness (a*) rata-rata buah nanas segar potong .................... 17 

Gambar 4.3. Nilai yellowness (b*) rata-rata buah nanas segar potong ................ 18 

Gambar 4.4. Nilai total colour difference (∆E*) rata-rata buah nanas 

Segar potong ................................................................................... 20 

Gambar 4.5. Kekerasan (gf) rata-rata buah nanas segar ptong ............................ 21 

Gambar 4.6. Kadar gula total (%°brix) rata-rata buah nanas segar potong ......... 23 

Gambar 4.7. pH rata-rata buah nanas segar potong ............................................. 25 

Gambar 4.8. Kadar vitamin C rata-rata (mg/100 g) buah nanas segar potong ..... 27 



DAFTAR TABEL 

xiv Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

Halaman 

Tabel 2.1. Kandungan gizi dalam 100 g buah nanas .......................................... 7 

Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman rancangan acak lengkap (RAL) 

faktorial ............................................................................................. 9 

Tabel 4.1. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai lightness (L*) 

buah nanas segar potong ................................................................... 16 

Tabel 4.2. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai redness (a*) 

buah nanas segar potong ................................................................... 17 

Tabel 4.3. Uji BNJ taraf 5% pengaruh interaksi gelombang ultrasonik dan lama 

kontak terhadap nilai yellowness 

(b*) buah nanas segar potong ............................................................ 19 

Tabel 4.6. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai kadar gula total 

buah nanas segar potong ................................................................. 23 

Tabel 4.7. Uji BNJ taraf 5% pengaruh lama kontak terhadap nilai pH buah 

nanas segar potong ............................................................................ 25 



DAFTAR LAMPIRAN 
 

 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram alir persiapan sampel buah nanas segar potong .............35 

Lampiran 2. Diagram alir proses ultrasonikasi buah nanas segar potong .........36 

Lampiran 3. Foto buah nanas segar potong setelah ultrasonikasi .....................37 

Lampiran 4. Data perhitungan nilai lightness (L*) buah nanas segar potong ....38 

Lampiran 5. Data perhitungan nilai redness (a*) buah nanas segar potong .......41 

Lampiran 6. Data perhitungan nilai yellowness (b*) buah nanas segar 

potong ...........................................................................................44 

Lampiran 7. Data perhitungan total colour difference (∆E*) buah nanas 

segar potong .................................................................................47 

Lampiran 8. Data perhitungan kekerasan buah nanas segar potong ..................51 

Lampiran 9. Data perhitungan kadar gula total buah nanas segar potong .........55 

Lampiran 10. Data perhitungan nilai pH buah nanas segar potong .....................58 

Lampiran 11. Data perhitungan kadar vitamin C buah nanas segar potong ........61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xv Universitas Sriwijaya 



BAB 1 

1 Universitas Sriwijaya 

 

 

PENDAHULUAN 

 
 

1.1. Latar Belakang 

Buah nanas (Ananas comocus (L.) Merr) merupakan buah tropis yang dapat 

tumbuh dengan baik di wilayah Indonesia. Buah nanas yang dibudidayakan di 

Indonesia memiliki beberapa varietas. Secara garis besar terdapat dua varietas 

buah nanas yang paling banyak dibudidayakan di Indonesia yakni, varietas 

Cayenne dan Queen. Varietas buah nanas memiliki ciri yang berbeda-beda seperti 

bentuk buah dan juga kandungan yang ada di dalamnya (Nuraeni et al., 2019). 

Menurut Suliantri dan Rahayu (1990), komposisi kimia buah bervariasi 

tergantung dari varietas dan faktor luar yakni kesuburan tanah dan iklim. 

Peningkatan kematangan buah akan meningkatkan kadar gula yang tedapat 

didalamnya. Peningkatan kematangan ini disebabkan karna adanya polisakarida 

yang terdapat dalam sel yang berupa karbohidrat. Kandungan gula pada nanas 

juga tergantung dari jenis dan keadaan tempat tumbuhnya. Rasa manis pada buah 

disebabkan karna pda masa pertumbuhan dan pematangan, gula-gula sederhana 

dan pati dibentuk dari hasil fotosintesis. Rasa manis dan segar dalam buah nanas 

inilah yang membuat nanas lebih banyak dikonsumsi secara langsung atau dalam 

bentuk buah segar (Mulyadi et al., 2015). Satu porsi nanas potong segar (150 g) 

mengandung 15 g gula, 19 g karbohidrat dan 100 kcal energi. 

Ultrasonikasi merupakan teknologi yang memanfaatkan gelombang 

ultrasonik dengan frekuensi diatas 20 kHz. Ultrasonikasi memanfaatkan energi 

suara untuk menggerakkan suatu partikel senyawa pada sampel (Garcia et al., 

2017). Ultrasonikasi pada bidang pangan banyak digunakan untuk proses 

ekstraksi suatu senyawa yang ada pada tumbuhan pangan (Lailiyah dan Endarko, 

2012). Penggunaan metode ultrasonik dengan intensitas rendah dan frekuensi 

yang tinggi biasanya digunakan untuk ekstraksi non-dekstruktif. Sedangkan 

ultrasonik dengan intensitas tinggi dan frekuensi yang rendah digunakan untuk 

aplikasi sonokimia (Teddy, 2011). Dalam bidang pangan, teknologi ultrasonikasi 

berpotensi untuk pengurangan kadar gula dalam buah. Ultrasonikasi akan 

mengurangi kandungan dalam buah nanas dengan cara mengeluarkan gula yang 
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ada pada buah nanas sehingga kandungan gula dalam buah nanas akan menurun 

begitupun dengan kandungan asam organik dalam buah, sehingga rasa manis dan 

asam pada buah nanas seimbang. 

 
1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pengaruh frekuensi 

gelombang ultrasonik dan lama kontak terhadap karakteristik fisik dan kimia buah 

nanas (Ananas comosus (L.) Merr) segar potong varietas Queen. 

 
1.3. Hipotesis 

Metode ultrasonikasi diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

dan kimia buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr) segar potong varietas Queen. 
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