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SUMMARY 
 

EVANGELINA SITINJAK. The Effect of Temperature and Soaking Time on 

Nutrient Content and Antioxidant Activities of Pineapple (Ananas comosus) Infused 

Water. (Supervised by FRISKA SYAIFUL). 

 

 

 Infused water is a drink that is made by soaking some fruits or vegetables in the 

water for several hours with no added sugar which is rich in vitamin C and 

antioxidant. This study aimed to know the effect of temperature and soaking time on 

nutrition contents and antioxidant activities of pineapple infused water. This research 

was conducted in a laboratory scale using Factorial Completely Randomized Design 

consisting of 2 factors. The first factor was A (temperature) which consisted of 2 

level, namely A1 or cold temperature (4°-5°C) and A2 or room temperature (26°-

28°C). The second factor was soaking time which consisted of 4 level, namely B1 (2 

hours), B2 (4 hours), B3 (6 hours), and B4 (8 hours). The results showed that 

temperature and soaking time had significant effect on pH, vitamin C level, total 

dissolved solids, total titratable acidity of pineapple infused water, meanwhile the 

interaction of both factor had significant effect on pH, total titratable acidity, and 

organoleptic characteristics of pineapple infused water. The highest level of vitamin 

C was found in A2B4 treatment (pineapple infused water that was soaked for 8 hours 

in room temperature). 
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RINGKASAN 
 

EVANGELINA SITINJAK. Pengaruh Suhu dan Lama Perendaman terhadap 

Kandungan Zat Gizi dan Aktivitas Antioksidan Infused Water Nanas (Ananas 

comosus). (Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL). 

 

 

Infused water adalah minuman yang dibuat dengan merendam beberapa 

macam buah dan sayur selama beberapa jam tanpa penambahan gula yang kaya akan 

vitamin C dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu 

dan lama perendaman terhadap kandungan zat gizi dan aktivitas antioksidan infused 

water nanas. Penelitian ini dilakukan di laboratorium menggunakan rancangan acak 

lengkap faktorial 2 faktor yaitu faktor A dan faktor B. Faktor A (suhu) yang terdiri 

dari A1 atau suhu dingin (4°-5°C) dan A2 atau suhu ruang (26°-28°C). Faktor B 

(lama perendaman) yang teridiri dari B1 (2 jam), B2 (4 jam), B3 (6 jam), dan B4 (8 

jam). Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama perendaman berpengaruh 

nyata terhadap pH, vitamin C, total padatan terlarut, dan total asam tertitrasi infused 

water nanas, sedangkan interaksi dari kedua faktor berpengaruh nyata terhadap pH, 

total asam tertitrasi, dan karakteristik organoleptik. Kadar viamin C tertinggi 

didapatkan pada perlakuan A2B4 (infused water nanas dengan lama perendaman 8 jam 

pada penimpanan suhu ruang). 

 

Kata kunci: Infused water, nanas, vitamin C 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

   Buah-buahan adalah kelompok pangan yang kaya akan kandungan zat gizi 

mikro. Zat gizi mikro adalah zat gizi yang diperlukan oleh tubuh dalam jumlah 

sedikit namun memiliki peran yang penting bagi tubuh. Salah satu contoh zat gizi 

mikro yang banyak ditemukan pada buah-buahan adalah vitamin C. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh John dan Ziebland (2004), masih banyak masyarakat 

yang mengesampingkan konsumsi buah-buahan dalam menu sehari-hari. Salah satu 

alasan akan kurangnya konsumsi buah adalah karena faktor internal seperti tidak 

menyukai rasa buah segar yang dikonsumsi secara langsung. Buah juga dianggap 

sebagai benda yang messy to eat with atau sulit dikonsumsi karena proses 

persiapannya panjang dan dapat mengotori tangan. Sehingga pada akhirnya diakhir 

tahun 2012 melalui situs web pribadinya, Amy Payne mempopulerkan sebuah 

minuman yang disebut infused water sebagai alternatif dalam mengonsumsi buah 

terutama buah yang tinggi kandungan vitamin C (Soraya, 2014).  

 Infused water kemudian dikenal juga sebagai detox water dan spa water 

merupakan minuman yang terbuat dari buah dan sayuran potong ataupun rempah-

rempah yang direndam di dalam air putih selama periode waktu tertentu hingga zat 

gizi serta sari buah keluar dan siap untuk dikonsumsi sebagai minuman sehat 

(Haitami et al., 2017). Di era serba modern dan cepat saji, masyarakat lebih gemar 

meminum minuman instan yang menarik namun berkadar gula tinggi dan 

berpengawet seperti jus instan, teh kotak, minuman soda kalengan, dan kopi siap saji 

yang jika dikonsumsi secara kontinu akan menyebakan penyakit (Harifah et al., 

2015). Keberadaan infused water yang berkarakteristik seperti juice like water dapat 

menjadi pilihan lain bagi masyarakat sebagai minuman menyegarkan namun juga 

sehat karena tidak mengandung gula tambahan, tidak berpengawet, dan mengandung 

zat gizi setara dengan jus. Ciri khas dari infused water yaitu memiliki rasa alami dan 
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berair sedikit keruh karena sari buah yang keluar sehingga membuat air rendaman 

beraroma khas buah dan menarik banyak orang untuk mengonsumsinya (Haitami et 

al., 2017). 

Ada banyak jenis buah yang sering digunakan dalam pembuatan infused water 

seperti stroberi, lemon, timun, kurma, anggur, kiwi, bluberi, dan delima (Harifah et 

al., 2015). Banyak orang mencampurkan lebih dari satu buah ke dalam air untuk 

menciptakan infused water yang lebih kaya rasa namun penggunaan buah satu jenis 

seperti apel ataupun lemon juga hal yang umum dilakukan karena kedua buah 

tersebut mengandung vitamin C yang tinggi dan mudah didapatkan. Pada dasarnya, 

buah-buahan yang dipakai di dalam infused water memiliki kandungan vitamin C 

yang tinggi (Ivak dan Rehena, 2020). Vitamin C merupakan vitamin larut air 

sehingga perlakuan perendaman buah kaya vitamin C seperti infused water 

merupakan hal yang efektif untuk dapat mengkonsumsi vitamin C tanpa 

mengonsumsi buah secara langsung.  

Infused water juga memiliki manfaat lain seperti sebagai sumber antioksidan 

dan energy drink. Menurut Apak et al. (2006), infused water dari buah-buahan 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang dapat mencegah kerusakan jaringan tubuh. 

Menurut Ali et al. (2016), konsumsi infused water dapat mencegah dehidrasi selama 

aktivitas berat seperti olahraga. Infused water yang terbuat dari campuran apel, 

pisang, dan lemon memproduksi 212 kkal/L energi dan 61 g/L karbohidrat atau setara 

dengan 6% karbohidrat yang berada di minuman energi lainnya. Oleh karena itulah, 

infused water sering disebut juga sebagai minuman sehat tanpa memberikan efek 

samping yang negatif (Thiagarajah et al., 2019).   

Salah satu buah yang juga mengandung vitamin C tinggi adalah nanas. Di 

Indonesia, nanas (Ananas comosus) merupakan buah yang cukup mudah ditemukan 

setiap harinya. Nanas memiliki harga yang murah yaitu berkisar antara Rp3000- 

Rp5000 per biji. Nanas yang beredar di Indonesia memiliki rasa manis asam segar, 

daging buah berwarna kuning, dan bertekstur renyah berair sehingga masyarakat suka 

mengonsumsi nanas segar sehari-hari (Hadiati dan Indriyani, 2008). Nanas memiliki 

kandungan zat gizi yang cukup kaya berupa vitamin C yang tinggi yaitu 24 mg per 
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100 g buah nanas dan 0,5 g asam sitrat serta 1,6 g asam askorbat. Selain itu, nanas 

juga mengandung 13,7 g karbohidrat; 0,54 g protein; 0,28 mg zat besi; 12 mg 

magnesium; 16 mg kalsium; 150 mg potassium; 0,10 mg zinc; 130 IU vitamin A; 

0,079 mg vitamin B1; 0,031 mg vitamin B2; 0,489 mg vitamin B3; 0,110 mg vitamin 

B6 (Hossain et al., 2015). Nanas juga kaya akan beta karoten yang berfungsi sebagai 

antioksidan. Infused water nanas dipercaya memiliki kandungan vitamin C dan 

antioksidan serta zat gizi lainnya yang bermanfaat bagi tubuh. Penggunaan nanas 

sebagai bahan baku infused water diharapkan dapat memberikan efek positif bagi 

tubuh dengan kandungan zat gizi dan senyawa aktif yang dimilikinya. 

Prinsip pengolahan infused water adalah dengan merendam potongan buah 

segar ke dalam air minum selama beberapa jam pada suhu tertentu sampai sari buah 

keluar secara endoterm dan larut ke dalam air (Anggraeni, 2011). Menurut Anggraeni 

(2011), semakin tinggi suhu perendaman maka sari buah akan semakin cepat larut 

dan menurut Trisnawati et al. (2019), semakin lama perendaman maka sari buah akan 

semakin banyak terlarut. Sari buah nanas akan larut secara endoterm sehingga 

memerlukan kalor dalam perendamannya. Semakin tinggi suhu air perendaman maka 

sari buah akan semakin cepat keluar dan larut di dalam air. Namun, berdasarkan 

penelitian sebelumnya, degradasi vitamin C pada infused water stroberi terjadi lebih 

tinggi pada suhu yang lebih tinggi (28 ) daripada yang disimpan pada suhu kulkas 

(5°C). Menurut Sudarmadji (2007), infused water lemon yang disimpan lebih dari 6 

jam pada suhu ruang mengalami penurunan kadar vitamin C lebih tinggi dari yang 

disimpan pada suhu kulkas. Lama perendaman dilakukan berdasarkan tujuan yang 

diinginkan seperti memaksimalkan hasil ekstrak buah terutama zat gizi atau 

menciptakan rasa terbaik ataupun memperoleh keduanya. Berdasarkan penelitian 

sebelumya, lama waktu perendaman infused water buah berkisar dari 2 sampai 8 jam 

pada penyimpanan suhu ruang (Cook et al., 2000). Sementara itu, menurut Akhmad 

dan Dewi (2004), perendaman infused water pada suhu refrigerator atau suhu kulkas 

dapat dilakukan dalam rentang 30 menit sampai 12 jam. Hasil penelitian Wassalwa 

(2016) menunjukkan waktu dan suhu perendaman infused water berpengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan dan vitamin C infused water kulit pisang. Adanya
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penelitian terkait pengaruh lama perendaman terhadap zat gizi infused water nanas 

masih terbatas, sehingga mendorong peneliti tertarik untuk menganalisis kandungan 

zat gizi dan aktivitas antioksidan infused water nanas berdasarkan suhu penyimpanan 

dan lama perendaman nanas. 

. 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan 

lama perendaman nanas terhadap kandungan zat gizi dan aktivitas antioksidan pada 

infused water nanas. 

 

1.3. Hipotesis 

 Suhu dan lama perendaman nanas diduga berpengaruh nyata terhadap 

kandungan zat gizi dan aktivitas antioksidan pada infused water nanas. 
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