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SUMMARY 

 

RANI RAMAYANTI. Effect of Maturity and Duration of Ultrasonication on the 

Physical and  Chemical Characteristics of Fresh Cut Pineapple (Ananas comosus (L.) 

Merr) Queen Variety (Supervised by FILLI PRATAMA). 

This study aimed to determine the effect of maturity and duration of 

ultrasonication on the physical and chemical characteristics of fresh cut pineapple 

(Ananas comosus (L.) Merr) Queen Variety. The experiment was designed as a 

Factorial Completely Randomized Design with two factors and each treatment was 

repeated three times. The first factor was the maturity (ripe and half ripe) and the 

second factor was duration of ultrasonication (10, 20, 30, and 40 minutes). The 

observed parameters were color (Lightness (L*), greenness (-a*), yellowness (b*), total 

color difference of maturity), texture, total sugar content, pH and vitamin C. The results 

showed that the maturity had a significant effect on the greennees (-a*), total sugar 

content and pH of fresh cut pineapple ultrasonication. Duration ultrasonication had a 

significant effect on greenness (-a*), yellowness (b*), total sugar content and pH of 

fresh cut pineapple ultrasonication. The interaction between two factors had a 

significant effect on total sugar content and pH. The treatment of A2B4 (half ripe, 40 

minutes) was the best treatment based on total sugar content with the characteristics of 

lightness 35,37%, greenness 4,56, yellowness 9,03, total color difference of ripe 

pineapple 8,23, total color difference half ripe pineapple 4,93, texture 30,33 gf, total 

sugar content 11.23% brix, pH 4.70 and vitamin C content 16.43 mg/100 g. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

RINGKASAN 

 

RANI RAMAYANTI. Pengaruh Tingkat Kematangan dan Lama Ultrasonikasi 

terhadap Karakteristik Sifat Fisik dan Kimia Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) Segar 

Potong Varietas Queen (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA). 

 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh kematangan dan 

lama ultrasonikasi terhadap karakteristik sifat fisik dan kimia nanas (Ananas comosus 

(L.) Merr) segar potong varietas Queen. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan 

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu tingkat kematangan 

(masak penuh dan setengah matang) dan faktor kedua yaitu lama ultrasonikasi (10, 20, 

30 dan 40 menit). Parameter yang diamati meliputi warna (Lightness (L*), greenness 

(-a*), yellowness (b*), dan total color difference kematangan), kekerasan, kadar gula 

total dan vitamin C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kematangan berpengaruh 

nyata terhadap nilai greeness (-a*), kadar gula total dan pH nanas segar potong setelah 

perlakuan ultrasonikasi. Lama ultrasonikasi berpengaruh nyata terhadap nilai greeness 

(-a*), yellowness (b*), kadar gula total dan pH nanas segar potong setelah ultrasonikasi. 

Interaksi kematangan dan lama ultrasonikasi berpengaruh nyata terhadap nilai kadar 

gula total dan pH. Perlakuan A2B4 (setengah matang, 40 menit) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan nilai kadar gula total tingkat kematangan dengan karakteristik nilai 

lightness 35,37%, greenness 4,56, yellowness 9,03, total color difference masak penuh 

8,23, total color difference setengah matang 4,93, kekerasan 30,33 gf, kadar gula total 

11,23% brix, pH 4,70 dan nilai vitamin C 16,43 mg/100 g. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

 Nanas (Ananas comosus (L.) Merr), dimulai di Amerika Selatan dan meluas ke 

negara-negara dengan suhu tropis seperti Indonesia (Yurnila et al., 2016). Ada empat 

jenis nanas yang berbeda dibudidayakan di Indonesia, yaitu diantaranya golongan 

Spanish, Queen, Abacaxi, dan Smooth Cayenne (Suyanti, 2010). Keempat jenis nanas 

tersebut memiliki sifat fisiologis, bentuk, rasa, dan berbagai kegunaan. Di antara empat 

varietas tersebut nanas yang sering dikonsumsi dalam bentuk segar dan mudah 

didapatkan yaitu nanas varietas Queen karena memiliki rasanya yang lebih manis, 

aroma lebih harum dengan tekstur yang lebih renyah dan beberapa keuntungan bagi 

kesehatan (Maisarah, 2014). Satu-satunya kota di Sumatera Selatan yang menjadi 

sumber nanas varietas Queen adalah kota Prabumulih.  

Nanas dapat dikonsumsi secara mentah atau dapat diolah menjadi produk 

(Yanto et al., 2021).  Nanas juga termasuk organisme dengan buah sederhana yang 

mudah dikunyah, menyusut dan cepat rusak. Hal ini karena adanya suplai udara yang 

melimpah di dalam nanas, yang merusak mikroorganisme untuk mempercepat proses 

kerusakan nanas (Agato dan Desi, 2019). Buah nanas memiliki kandungan gula yang 

tinggi dan berasa manis (Human et al., 2016). Tingkat kematangan buah akan 

mempengaruhi kadar gula di dalam nanas. Buah nanas yang masih mentah memiliki 

kadar gulanya yang rendah, sedangkan menurut penelitian (Miranti, 2021) semakin 

kematangan buah nanas akan meningkatkan kadar gula dalam tubuh karena adanya 

polisakarida didalam sebuah sel yang berfungsi sebagai karbohidrat. Kadar gula dalam 

nanas juga bervariasi pada jenis dan iklim daerah di mana nanas tersebut ditemukan. 

Rasa manis pada buah nanas disebabkan oleh kematangan dan pertumbuhan masa. 

Rasa manis dan segar yang menyebabkan nanas Queen lebih banyak disukai dalam 

bentuk buah segar (Mulyadi et al., 2015). Selain itu, buah nanas juga mengandung 

berbagai nutrisi, termasuk mineral, vitamin, protein, lemak, dan karbohidrat (Marisca 
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et al., 2016). Kandungan yang termasuk dalam 100 gram nanas yaitu 130 IU vitamin 

A, 24 mg vitamin C, 150 mg potasium, 13,7 gram karbohidrat, 0,54 gram protein, dan 

52,0 kalori (Idah dan Etisa, 2015).   

    Kandungan gula tinggi pada nanas jenis Queen tidak baik untuk dimakan 

orang yang menderita kelainan glukosa atau diabetes melitus karena bisa meningkatkan 

kandungan gula setelah mengkonsumsi nanas dalam darah. Akibatnya, itu diperlukan 

adanya cara untuk mengurangi kadar glukosa pada buah nanas jenis Queen, sehingga 

orang yang menderita gangguan glukosa atau diabetes melitus dapat mengkonsumsi 

buah nanas tanpa peningkatan kadar glukosa darah. Satu dari cara ke tingkat yang lebih 

rendah glukosa pada nanas jenis Queen, khususnya dengan cara menggunakan metode 

ultrasonikasi. Berdasarkan hasil penelitian (Wiastian, 2021) nanas mungkin berubah 

warna dan rasa manisnya berkurang saat menggunakan metode ultrasonikasi.  

Metode ultrasonikasi adalah proses yang menggunakan gelombang ultrasonik 

untuk membuat sinyal dengan listrik kemudian diubah menjadi gelombang ultrasonik 

atau getaran, menghasilkan dampak yang sangat kuat pada larutan dikenal sebagai 

dampak kavitasi, yang menghasilkan molekul dalam larutan pecah. Metode 

ultrasonikasi mempunyai beberapa keunggulan, antara lain ukuran partikel yang sangat 

halus yang mencegah pembentukan krim luas permukaan yang mempercepat 

masuknya zat aktif, atau sedimentasi selama penyimpanan, memfasilitasi 

penyebarannya, dan warna yang tembus cahaya (Agustin et al., 2018). Karena 

penerapan gelombang ultrasonik, perubahan massa molekul rata-rata viskositas (Mv) 

mungkin terjadi, mengakibatkan penurunan viskositas (Jin Li et al., 2008). Dengan 

penerapan gelombang ultrasonik untuk waktu yang lama, aksi ultrasonikasi 

menginduksi penurunan berat molekul (Anugraini et al., 2018).  

Karakteristik gelombang ultrasonikasi melalui medium menciptakan getaran 

amplitudo paralel dalam partikel medium dalam arah rambat longitudinal, 

menyebabkan partikel medium bergetar. Ultrasonikasi yang akan menghasilkan efek 

kavitasi dan memisahkan penggumpalan partikel (agglomeration). Metode 

ultrasonikasi dapat menghasilkan perubahan warna dan aroma bahan makanan, 

peningkatan atau penurunan komponen nutrisinya, dan modifikasi komponen minor 
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pada makanan (Wiastian, 2021). Penerapan metode ultrasonikasi dalam bahan pangan 

di pengaruhi dengan mengolah waktu, amplitudo, dan frekuensi gelombang ultrasonik, 

dimungkinkan untuk menentukan jenis material (Cui dan Zhu, 2020). Proses ekstraksi 

gelombang ultrasonikasi memiliki keunggulan lebih aman, cepat, dan meningkatkan 

jumlah output kasar. Kecepatan ekstraksi dipengaruhi oleh pelarut dan perubahan 

konsentrasi pelarut, yang mengharuskan polaritas pelarut yang digunakan dalam 

prosedur ekstraksi yang sama dengan zat yang ditemukan. Ekstraksi ultrasonik adalah 

metode ekstraksi alternatif yang populer untuk ekstraksi kimia alami karena sederhana 

dan hemat biaya. Proses ultrasonikasi memanfaatkan gelombang ultrasonik yaitu 

gelombang suara dengan frekuensi lebih besar dari 20 kHz. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kematangan dan 

lama ultrasonikasi terhadap karakteristik sifat fisik dan kimia nanas (Ananas comosus 

(L.) Merr) segar potong varietas Queen 

 

1.3.  Hipotesis 

Metode ultrasonikasi diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik sifat fisik 

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