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SUMMARY

AULIA AYU KUSUMA. The Characteristics of Spray-Dried Pineapple Powder
from Pineapple’s Flesh, Shell, and Core (Supervised by GA'iTOT PRIYANTO and
ANNY YANURIATI).

The objective of the study was to investigate the characteristics of spray-dried
pineapple powder from pineapple’s flesh, shell, and core with the addition of Arabic
guin at periods of storage. The experiment was conducted by the Factorial Block
Randomized Design with three types of raw material (flesh, shell and core, and the
whole part of pineapple), three levels of Arabic gum’s concentration (7,5 %, 10 %,
and 12,5 %), and three different storage times (0 day, 30 days, and 60 days). There
are three replications were used. The parameters were total soluble solids,
vitamin C, moisture content, pH, colour (Lightness, Yellowness, Chroma, and Hue),
dissolving rate, and the stability of the suspension.

The results showed that combination of pineapple’s flesh, shell, and core,
with the addition of Arabic gum at 7,5%, 10%, and 12,5% of concentration which
had been processed by spray drying had significant effect on total soluble solid,
vitamin C, moisture content, pH, colour, and dissolving rate during the storage.
The low moisture content under 1 % and the stability of suspension were kept stable
on 30 days and 60 days of storage. Storage at 30 days and 60 days had caused the
iost of vitamin C at 7,61 % until 15,29 % compared to the 0 day. The used of
pineapple’s shell produced pineapple powder which had 16,31 % until 28,38 % of

vitamin C higher than the powder made by the flesh. The Yellowness of the powder



made by the shell was 7,31 % until 44,25 % higher than the powder made by the

flesh.



RINGKASAN

AULIA AYU KUSUMA. Karakteristik Serbuk Nenas Dari Daging Buah, Kulit, dan
Hati dengan Menggunakan Pengeringan Semprot (Dibimbing oleh GATOT
PRIYANTO DAN ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik serbuk sari buah
nenas dari daging, kulit, dan hati buah nenas dengan penambahan gum arabik yang
diproses dengan pengeringan semprot pada waktu penyimpanan yang berbeda.
Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun
secara faktorial dengan tiga faktor perlakuan, yang terdiri dari tiga taraf untuk
perlakuan jenis bahan baku, tiga taraf untuk perlakuan konsentrasi gum arabik, dan
tiga taraf untuk perlakuan penyimpanan. Tiap-tiap kombinasi perlakuan diulang
sébanyak tiga kali. Parameter yang diamati yaitu kandungan Total Padatan Terlarut
(TPT), vitamin C, kadar air, pH, wama (Lightness, Yellowness,Chroma, Hue),
kecepatan larut, dan stabilitas suspensi.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa pencampuran antara daging buah,
kulit, dan hati nenas serta penambahan gum arabik pada konsentrasi 7.5 %, 10 %,
dan 12.5 % yang diproses dengan pengeringan semprot, berpengaruh nyata terhadap
TPT, vitamin C, kadar air, pH, warna (Lightness, Yellowness, Chroma, Hue), dan
kecepatan larut selama penyimpanan. Penyimpanan selama 30 hari dan 60 hari
masih dapat mempertahankan kadar air serbuk nenas sampai dengan di bawah 1 %
dan kestabilan suspensi dari larutan nenas. Kadar vitamin C mengalami penurunan

sebesar 7,61 % sampai dengan 15,29 % selama penyimpanan 30 hari dan 60 hari



Penggunaan kulit nenas menghasilkan serbuk nenas dengan kadar vitamin C lebih
tinggi sebesar 16,31 % sampai dengan 28,38 % dibanding serbuk nenas dari daging
buah. Penggunaan kulit nenas menghasilkan warna serbuk dengan tingkat
kekuningan lebih tinggi 7,31 % sampai dengan 44,25 % dibanding serbuk nenas dari

daging buah.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil nenas di Indonesia.
Penguasaan teknologi pasca panen yang tepat sangat diperlukan untuk mencegah
agar harga buah tidak menurun (Lisdiana dan Sumadi, 1997). Pemasaran nenas pada
saat ini tidak hanya dalam bentuk segar, tetapi juga dalam bentuk olahan, misalnya
nenas kaleng, jus, sirup, nata de pina, selai, dodol, manisan, dan lainnya. Salah satu
bentuk usaha pengolahan buah nenas adalah pembuatan minuman serbuk dari sari
nenas. Menurut Djumarti (1993), proses pengolahan buah nenas akan menghasilkan
bahan sisa. Bagian yang biasanya dimanfaatkan adalah daging buah, sedangkan
bagian lain seperti mahkota, tangkai dan kulit dibuang sebagai limbah.

Sisa-sisa daging buah yang masih terdapat pada kulit nenas cukup potensial
untuk dimanfaatkan menjadi sari buah atau serbuk sari buah. Pemanfaatan kulit
nenas diharapkan dapat memberikan warna dan citarasa yang lebih menarik pada
serbuk sari buah yang dihasilkan. Minuman serbuk dari sari nenas merupakan salah
satu produk yang dapat dikembangkan dari sari buah nenas. Menurut Fuller (1987),
minuman serbuk dari sari nenas diperoleh dengan cara pengepresan sari buah
kemudian dikeringkan sehingga dihasilkan serbuk sari buah yang lebih awet dan
mudah dalam penyajiannya.

Pengolahan nenas menjadi bentuk minuman serbuk merupakan salah satu dari
program penganekaragaman pangan. Keunggulan dari pengolahan ini yaitu praktis

dalam penyajian, tahan lama, tidak menghabiskan ruang untuk penyimpanan, dan



mempunyai nilai ekonomis tinggi. Pemanfaatan limbah kulit nenas juga merupakan
salah satu usaha untuk mengurangi limbah dari pengolahan nenas.

Menurut Sukardi (2000), pembuatan serbuk sari buah memerlukan bahan
pembantu yang biasa disebut bahan pengkapsul (enkapsulan). Salah satu bahan
bahan pengkapsul yang dapat digunakan yaitu gum Arabik. Winamo (1997)
menyatakan bahwa gum Arabik berbentuk serbuk putih dan tidak berbau. Gum
Arabik sering digunakan dalam industri makanan karena dapat mengikat aroma
untuk dipertahankan selama proses pengolahan dan penyimpanan. Gum Arabik juga
dapat mempertahankan kestabilan suspensi agar partikel padatannya dapat terdispersi
secara merata ke seluruh bagian medium pendispersi dan mencegah terjadinya
penggabungan partikel (penggumpalan). Proses pengeringan sari nenas ini
menggunakan pengering semprot (spray drying), yang mempunyai keuntungan yaitu
waktu pengeringannya sangat singkat serta dapat mempertahankan sebagian besar

citarasa, warna, dan nilai gizi bahan pangan (Desrosier, 1988).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik serbuk sari buah nenas
dari daging, kulit, dan hati buah nenas dengan penambahan gum Arabik yang

diproses dengan pengeringan semprot pada waktu penyimpanan yang berbeda.

C. Hipotesis

Pencampuran antara daging buah, kulit, dan hati nenas serta penambahan

gum Arabik pada konsentrasi 7.5 %, 10 %, dan 12,5 % yang diproses dengan



pengeringan semprot, diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik serbuk dari

sari nenas yang dihasilkan selama penyimpanan.
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