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SUMMARY

NOVRIATY MARD1NI. Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of 

Pineapple Juice with Addition of Calcium Citrate Malate (CCM) and Pectin 

(Supervised by NUJRA MALAHAYATI and ELMEIZY ARAFAH).

The objective of the research was to determine physical, Chemical, and 

sensory characteristics of pineapple juice with addition of calcium citrate malate 

(CCM) and pectin. The research was done in the Agriculture Product Chemistry 

Laboratory, Technology of Agricultural Department of Agriculture Faculty and 

Analysis Chemistry Laboratory, Sriwijaya University, Indralaya. The research was 

conducted from May to September 2007.

The research design was factorial completely randomized with two factors 

and each treatment was replicated three times. The first factor was the different ratios 

of CCM (5:1:1 and 6:2:3) and the second factor was the concentrations of pectin 

(0%, 0.1% and 0.2%). Observed parameters were pH, viscosity, stability, total acid 

content, vitamin C content, hedonic test, shelf life and calcium content.

The result showed that addition of CCM and pectin had high significant 

effect on pH, viscosity, total acid content, vitamin C content, and calcium content. 

The best treatment C2P2 has calcium content of 544.75 ppm. The average stability of 

pineapple juice was good. The shelf life of pineapple juice stored in refrigerator 

temperature was better (72 hours) than that in room temperature (24 hours). The 

result of hedonic test showed that most panelists prefered the colour of pineapple



juice without treatment (control), the aroma of pineapple juice with addition of 0.2 g

CCM 5:1:1 +0.1% pectin, and taste of pineapple juice with addition of 0.2% pectin.



RINGKASAN

NOVRIATY MA RDI NI. Sifat Fisik, Kimia, dan Sensoris Sari Buah Nenas 

Penambahan Kalsium Sitrat Malat (CCM) dan Pektin (Dibimbing olehdengan

NURA MALAHAYATI dan ELMEIZY ARAFAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifak fisik, kimia, dan sensoris 

sari buah nenas dengan penambahan kalsium sitrat malat (CCM) dan pektin.

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian dan Laboratorium Kimia Analisa, Fakultas MTPA, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei sampai

Penelitian

Juli 2007.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan dua 

faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

perlakuan pertama adalah perbedaan ratio CCM (5:1:1 dan 6:2:3) dan faktor 

perlakuan kedua adalah konsentrasi pektin (0%, 0,1% dan 0,2%). Parameter yang 

diamati adalah pH, viskositas, stabilitas, kadar asam total, kadar vitamin C, uji 

hedonik, lama penyimpanan, dan kadar kalsium.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan CCM dan pektin

berpengaruh nyata terhadap pH, viskositas, kadar asam total, kadar vitamin C dan

kadar kalsium. Perlakuan terbaik C2P2 memiliki kadar kalsium 544,75 ppm.

Stabilitas rata-rata sari buah adalah nenas baik. Lama penyimpanan sari buah nenas 

pada suhu dingin lebih lama dibandingkan pada suhu ruang. Hasil uji hedonik 

menunjukkan sebagian besar panelis menyukai wana sari buah nenas tanpa perlakuan



(kontrol), aroma yang paling disukai yaitu sari buah nenas dengan penambahan 0,2 g 

CCM 5:1: + 0,1% pektin dan rasa yang paling disukai adalah sari buah nenas dengan

penambahan 0,2% pektin.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kekurangan kalsium pada masa pertumbuhan dapat menyebabkan gangguan 

pertumbuhan, seperti tulang kurang kuat, mudah bengkok dan rapuh. Pada orang 

dewasa terutama di atas usia 50 tahun, kekurangan kalsium disebabkan karena 

kehilangan kalsium dari tulangnya, sehingga teijadi osteoporosis (Almatsier, 2003).

Menurut Anonim (2002), wanita beresiko mengalami osteoporosis empat kali 

lebih besar dibandingkan pria, khususnya bagi mereka yang telah mengalami 

(menurunnya produksi hormon estrogen). Berdasarkan Angka 

Kecukupan Gizi (AKG), rata-rata pria dewasa memerlukan 1.000 mg kalsium per 

hari dan rata-rata wanita dewasa memerlukan 1.200 mg kalsium per hari.

Salah satu masalah dalam memenuhi kebutuhan kalsium adalah kurangnya 

sumber kalsium dari makanan alami. Jumlahnya terbatas pada susu dan produk susu 

seperti ice cream, keju dan yoghurt. Serealia, kacang-kacangan, dan sayuran hijau 

seperti daun singkong, brokoli dan lamtoro juga merupakan sumber kalsium yang 

baik, tetapi bahan makanan ini mengandung banyak zat yang menghambat 

penyerapan kalsium seperti serat, fitat dan oksalat (Almatsier, 2003). Selain itu, 

harga produk susu dan minuman yang telah difortifikasi kalsium cukup mahal

menopause

sehingga membatasi daya beli masyarakat.

Salah satu upaya untuk mengatasi masalah di atas adalah dengan mengganti 

susu dengan sari buah yang difortifikasi dengan kalsium, sehingga dapat membantu 

mencegah osteoporosis dengan membangun massa tulang yang paling baik dan

1



lemperlambat tingkat kerusakan tulang setelah menopause. Penggunaan calcium 

'itrate malate (CCM) atau kalsium sitrat malat telah menunjukkan keefektifannya

>ada kedua fungsi tersebut dan lebih efektif dibanding kalsium karbonat pada saat
I
nemperlambat kerusakan tulang (Patrick, 1999).

Menurut Medeiros (2002), tubuh dapat menyerap kalsium dari sari buah yang 

'ditambah CCM sama dengan penyerapan kalsium yang terdapat pada susu. 

Pemilihan CCM sebagai garam fortifikasi sumber kalsium karena menurut P & G 

Nutrition Science Institute and Sunny Delight with Calcium (2002), CCM merupakan 

garam kalsium yang sangat baik karena dapat diserap sempurna di dalam tubuh.

Sari buah nanas yang difortifikasi kalsium dapat memberikan nilai tambah 

untuk produk tersebut. Pemilihan produk nanas karena di daerah Sumatera Selatan, 

terutama kabupaten Ogan Ilir, buah nanas merupakan komoditas yang mudah untuk 

diperoleh karena nanas merupakan tanaman herba yang dapat hidup dalam berbagai 

musim (perennial). Buah nanas dapat dipanen sekitar 5 hingga 6 bulan setelah 

berbunga (Lisdiana dan Soemadi, 1997).

Berdasarkan penelitian Malahayati dan Syafitri (2006), sari buah nanas yang 

difortifikasi dengan CCM menunjukkan penampakan yang kurang menarik karena 

terbentuk endapan. Hal ini terjadi karena tingkat kelarutan dari CCM sangat rendah 

di dalam air atau larutan, sehingga pada saat dimasukkan ke dalam produk, 

CCM tidak larut seluruhnya (Medeiros, 2002). Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Gestner (2002) bahwa kalsium sitrat malat terbentuk dari pencampuran kalsium 

karbonat, asam sitrat dan asam malat, dimana kalsium karbonat memiliki kelarutan 

yang kurang baik.



J

Untuk mengatasi masalah tersebut, salah satu usaha yang dapat dilakukan 

adalah menambahkan bahan penstabil seperti pektin. Penambahan pektin pada sari

buah nanas diharapkan dapat menjadi solusi untuk memperbaiki sifat fisik, kimia dan

organoleptik sari buah nanas sehingga tidak terjadi pengendapan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari sifat fisik, kimia dan sensoris

sari buah nanas dengan penambahan CCM dan pektin.

C. Hipotesis

Penambahan CCM dan pektin diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, 

kimia dan sensoris sari buah nanas.

r



DAFTAR PUSTAKA

Almatsier, S. 2003. Prinsip Dasar Ilmu Gizi. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.

Anonim. 2002. Susu Kedelai Menghambat Osteoporosis & Tidak Berkolesterol. 
(Online), (http://www.kompas.com/kesehatan/news/0210/31/htm, diakses 20 

Februari 2007).

Anonim. 2007. Dole 5 A Day, Fruit and Vegetable Facts Chart. (http://www.dole
5aday.com/ReferenceCenter/NutritionCenter/Chart/R_NutrChart.jsp?topmenu=
1, diakses 19 Agustus 2007).

AOAC. 1995. OfFicial Methods of Analysis of AOAC International. 
International, United States of America.

Balai Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang. 1995. Syarat Mutu Sari Buah (SNI 01- 
3719-1995). Balai Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang. Jakarta.

Chaplin, M. 2006. Carbohydrates-Chemical Structure. www.scientificpsychic. 
com/fitness/carbohydrat, diakses 29 Mei 2007.

Departemen Pertanian RI. 2007. Pembakuan Standar Mutu Produk Beberapa 
Segmen Pasar di Propinsi Nusa Tenggara Barat, Komoditi: Nanas. (Online) 
(http://www.deptan.go.id/psa/doc/baku_standar_nanas_ntb.htm, diakses 20 
Februari 2007).

Desrosier, N.W. 1988. The Technology of Food Preservation, Third Edition. 
Diterjemahkan oleh Muljohardjo, M. 1988. Teknologi Pengawetan Pangan. 
Ul-Press. Jakarta.

Direktorat Gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia.
Komposisi Bahan Makanan. Bhratara Karya Aksara. Jakarta.

Eskin, N., A., M., Henderson, H., M., dan Townsend, R. J. 1971. Biochemistry of 
Food. Academic Press. New York.

Foster, R. J. 2006. More Than You’re “Ex-pectin’\ (Online) (http://www.food 
productdesign.com/articles/465/465_631ingredient.html, diakses 20 Maret 
2007).

Francis, F. J. 1985. Pigments and Other Colorants. In Fennema, O.R. (ed). Food 
Chemistry. Second edition, Revised and Expanded. Marcel Dekker Inc. New 
York.

AOAC

A-

1996. Daftar

% 
H! '

49

http://www.kompas.com/kesehatan/news/0210/31/htm
http://www.dole
http://www.scientificpsychic
http://www.deptan.go.id/psa/doc/baku_standar_nanas_ntb.htm
http://www.food


50

Gestner, G. 2002. The Challenge of Calcium Fortification in Beverages (Online).
(http:Avww.inovationsinfoodtechnology@tinyworld.co.uk, diakses 7 Februari
2007).

Gomez, K. A. dan A. A. Gomez. 1985. Statistical Prosedures for Agricultural 
Diterjemahkan oleh Syamsuddin, E, J.S. Baharsyah. 1995.Research.

Prosedur Statistik untuk Penelitian Pertanian. Ul-Press. Jakarta.

Gortner, W. A. 1965. Chemical and Physical Development of the Pineapple Fruit 
IV. Plant Pigment Constituents. Journal of Food Science. Vol. 30 (l):30-32.

Indrasti, N. S., S. Yuliani, dan C. Permatasari. 1999. Aplikasi Edible Coating dari 
Pektin POD Coklat pada Penyimpanan Buah Tomat Suhu Dingin dan Suhu 
Kamar. Jurnal Teknologi Industri Pertanian Vol. 9 (1): 20-30.

Kochanowski, B. A. (investor). 1992. Use of Calcium Citrate Malate for the 
Treatment of Osteoporosis and Related Disorders. Patent number US 5128374.

& Gamble Company. (http://www.ffeepatentsonline. 
com/5128374.html, diakses 7 Februari 2007).

Kurnia, Y. 2003. Ekstraksi Pektin Kulit dan Ampas Buah Nanas. Skripsi Penelitian 
Universitas Sriwijaya. Indralaya. (Tidak dipublikasikan).

Lisdiana dan W. Soemadi. 1997. Budidaya Nanas, Pengolahan dan Pemasaran. 
Aneka Solo. Solo.

The Procter
L
v

Luhadiya, A. P. C., D. K. Yang, and M. T. Heisey (investors). 2004. Calcium
The Procter & GambleFortified Beverage. Patent number US 6811800.

Company. (http://www.freepatentsonline. com/6811800.html, diakses 18 Maret 
2007).

Malahayati, N dan M.I. Syafitri. 2006. Sari Buah Nanas dengan Penambahan 
Kalsium Sitrat Malat sebagai Produk Olahan Pencegah Osteoporosis. Jurusan 
Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya. Indralaya.

May, C. D. 1992. Pectins. In A., Imeson (ed). Thickening and Gelling Agents for 
Food. Blackie Academic and Professional, pp 124-151.

2002. Fortification With Calcium Citrate Malate. (online). 
(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fgci?cmd=Retrieveanddb=PubMeda 
nd List_uids=83 5449&dopt=Abstrac, diakses 22 Januari 2007).

h

Medeiros.

mailto:Avww.inovationsinfoodtechnology@tinyworld.co.uk
http://www.ffeepatentsonline
http://www.freepatentsonline
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fgci?cmd=Retrieveanddb=PubMeda


51

Mehansho, R. G. Kanerva, dan R. Hudepohl. 2005. Penyerapan Zat Kapur dan Zat 
Besi pada Sari Buah Jeruk. Procter & Gamble. Cincinnati. Ohio.

Minoza-Gatchalian, M. 1989. Sensory Evaluation Methods for Quality Assessment 
and Development. College of Home Economics University of The Philippines, 
Diliman, Quezon City. Philippines.

Muchtadi, R. T. 1997. Petunjuk Laboratorium Teknologi Proses Pengolahan 
Pangan. Cetakan ke-2. Departemen Pendidikan dan Kebudayaan. Direktorat 
Jenderal Pendidikan Tinggi. Pusat Antar Universitas Pangan dan Gizi. Institut 
Pertanian Bogor, pp 62.

Patrick, L. N. D. 1999. Comparative Absorption of Calcium Sources and Calcium 
Citrate Malate for the Prevention of Osteoporosis (Online) 
(http:Avww.thorne.com/altmedrev/fulltext/calcium4-2html diakses 20 Februari 
2007).

Quilici, J. 2002. Opportunities Expanding for Calcium Fortified Food (Online). 
(http:/www.ffnmag.com/asp/articledisplay.asp/starticled=104&strsite diakses 
20 Februari 2007).

Ray, B. 2001. Dasar-dasar Mikrobiologi Pangan. Diterjemahkan oleh Pambayun, 
R. dan R H. Pumomo. Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya. 
Indralaya.

Rodriguez, P., B. L. Raina, Er. B. Pantastico and M. B. Batti. 1989. Mutu Bahan- 
bahan Mentah untuk Pengolahan. In Pantastico, Er. B. (ed). Fisiologi Pasca 
Panen. Diterjemahkan oleh Kamariyani. Gadjah Mada University Press. 
Yogyakarta.

Rukmana, R. 1996. Nenas, Budidaya dan Pascapanen. Kanisius. Yogyakarta

Satuhu, S. 2003. Penanganan dan Pengolahan Buah. Penebar Swadaya. Jakarta.

Soekarto, T.S. 1985. Penilaian Organoleptik unuk Industri Pangan dan Pertanian. 
Bhrata Karya Aksara. Jakarta.

Somogyi, L. P. 2005. Direct Food Additives in Fruit Processing, ln Barret, D. M, 
L.P. Somogyi, and H. Ramaswamy (eds). Processing Fruits. Second edition. 
CRC Press, pp 305-311.

Suhardjo, L. J. Harper, B. J. Deaton dan J. A. Riskle. 1986. Pangan, Gizi dan 
Pertanian. UI Press. Jakarta.i

i

http://www.ffnmag.com/asp/articledisplay.asp/starticled=104&strsite


52

Trenggano. 1990. Bahan Tambahan Pangan. Proyek Pengembangan Pusat Fasilitas 
Bersama Antar Universitas-PAU Pangan dan Gizi. Universitas Gadjah Mada. 
Yogyakarta.

Trost, E. G. 2006. Protein Beverages - A Healthy Alternative.(http://www.ameft. 
de/pdf/ameft_ingr_2.pdf, diakses 21 Agustus 2007).

Whistler, R.L and J.R Daniel. 1985. Carbohydrates in Food Chemistry 
(ed:Fennema). Second Edition. Marcel Dekker Inc. New York.

r

'1

*

h

:

i

-

=

=

http://www.ameft

