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SUMMARY

ESTRI RAHAYU HANDAYANI. The Study of Drying Temperature
and Maturity Level of Pineapple (Ananas Comosus (L) Merr) on

Quality Characteristics Brewed Drink (Supervised by RIZKY TIRTA
ADHIGUNA and AMIN REJO).

The study of the drying temperature of pineapple (Ananas comosus (L) Merr)
was brewed drink (Ananas comosus (L)) Merr) variety Queen based on different
maturity level and drying temperature. This study used pineapples at maturity levels
of 25-50%, 50-75%, and >75%, while the drying temperature used 50°C, 60°C and
70°C RALF (Rancangan Acak Lengkap Faktorial) as a research method and
followed by the Analysis of Variance (ANOVA) and further tests of the Honest
Significant Difference (BNJ) at the 5% level. The quality of the dried pineapple
pulp brewed drink was determined through four test parameters, namely yield,
water content, color test and antioxidant activity test after the drying process. The
highest yield value was obtained from sample A2B1 which was 25.14%, the lowest
moisture content was obtained from sample A1B3 (maturity level 25-50% at 50°C).
The A3B1 treatment had the lowest 1C50 value of 14.39 pg/ml which indicated
verry strong antioxidant activity in pineapple with a maturity level of >75% and a
drying temperature of 50°C, while A1B3 and A2B3 produce IC values 50 of 50,
namely 79.96 pg/ml and 53.56 pg/ml showed that the treated samples had strong

antioxidant activity.

Keyword : Antioxidant Activity, Pineapple, Water Content, Drying,

Temperature, Degree of ripeness.
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RINGKASAN

ESTRI RAHAYU HANDAYANI. Kajian Suhu Pengeringan dan Tingkat
Kematangan Daging Buah Nanas (Ananas Comosus (L) Merr) Terhadap
Karakteristik Mutu Minuman Seduh (Dibimbing oleh RIZKY TIRTA
ADHIGUNA dan AMIN REJO).

Kajian suhu pengeringan daging buah nanas (Ananas comosus (L) Merr)
adalah untuk mengetahui karakteristik mutu minuman seduh buah nanas (Ananas
comosus (L) Merr) varietas Queen berdasarkan tingkat kematangan dan suhu
pengeringan yang berbeda. Penelitian ini menggunakan nanas pada tingkat
kematangan 25-50 %, 50-75 %, dan >75 %, sedangkan suhu pengeringannya
menggunakan suhu 50°C, 60°C dan 70°C. RALF (Rancangan Acak Lengkap
Faktorial) sebagai metode penelitian dan dilanjutkan dengan Analisi Of Variance
(ANOVA) dan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Mutu minuman
seduh daging buah nanas kering diketahui melalui empat parameter uji yaitu
rendemen, kadar air, uji warna dan uji aktivitas antioksidan setelah proses
pengeringan. Nilai rendemen terbesar diperoleh pada sampel A2B1 yaitu 25,14 %,
kadar air terendah diperoleh dari sampel A1B3 (tingkat kematangan 25-50%
dengan suhu 50 °C). Perlakuan A3B1 memiliki nilai IC50 rendah yaitu 14,39 pg/ml
yang menunjukan aktivitas antioksidan sangat kuat pada nanas tingkat kematangan
>75% dan suhu pengeringan 50°C, sedangkan A1B3 dan A2B3 menghasilkan nilai
ICso dari 50 yaitu 79,96 pg/ml dan 53,56 pg/ml menunjukan sampel perlakuan

memiliki aktivitas antioksidan kuat.

Kata kunci : Aktivitas Antioksidan, Buah Nanas, Kadar air, Pengeringan, Suhu,

dan Tingkat Kematangan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki karakteristik curah hujan
tinggi, terjadi penyinaran matahari sepanjang tahun dan suhu yang cenderung
konstan. Iklim tropis yang ada di Indonesia memberi pengaruh positif bagi
pertanian Indonesia yaitu beragamnya jenis tumbuhan dan varietas tanaman yang
dapat tumbuh dan berkembang. Beragam jenis buah dapat tumbuh dengan baik di
iklim tropis, seperti tanaman buah nanas. Tanaman nanas tumbuh dengan baik pada
lahan dataran rendah. Nanas merupakan buah tropik yang diperdagangkan oleh
Indonesia di pasar internasional. Indonesia merupakan produsen terbesar kelima
setelah Brazil, Thailand, Filipina, dan China. Nanas (Ananas comosus (L) Merr)
merupakan buah tropis komoditi hortikultura yang berpotensi di Indonesia.
Produksi buah nanas terus meningkat selama lima tahun terakhir, yakni pada tahun
2016-2020. Besar produksi buah nanas pada tahun 2016-2020 berturut-turut sebesar
1,4 jutaton, 1,7 juta ton, 1,8 juta ton, 2,2 juta ton, dan 2,4 juta ton. Sentra produksi
buah nanas di Indonesia berasal dari provinsi Lampung, Jawa Barat, Sumatera
Utara, Jawa Timur dan Jambi (Badan Pusat Statistik, 2020).

Peningkatan produksi nanas mendorong penanganan pasca panen buah nanas
harus ditingkatkan. Hal ini bertujuan mempertahankan kesegaran dan mutu buah
nanas untuk dinikmati oleh konsumen. Pengolahan buah nanas segar menjadi
berbagai jenis produk olahan merupakan suatu cara untuk mempertahankan
ketersediaan buah nanas dan memaksimalkan proses pasca panen dari buah nanas.
Fortifikasi buah nanas dapat mendayaguna hasil panen yang melimpah. Buah nanas
segar memiliki masa simpan relatif singkat, mudah rusak, tidak mudah dinikmati
secara langsung dan sulit untuk disimpan. Buah nanas mengalami perubahan fisik
akibat paparan cahaya matahari, potongan buah saat panen dan penumpukan saat
penyimpanan maupun distribusi. Pengaruh biologis oleh jamur membuat nanas
menjadi busuk. Pengolahan nanas dilakukan untuk memperpanjang masa
simpannya. Buah nanas umumnya dapat diolah menjadi selai, sari buah, sirup,

manisan, keripik dan dodol, Bahan makanan dalam bentuk basah umumnya tidak
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tahan lama sedangkan bahan makanan dalam bentuk kering lebih tahan lama, hal
ini dikarenakan kadar air bahan mempengaruhi umur simpan serta mutu bahan.
Kadar ari buah nanas dapat dikurangi melalui proses pengeringan. Pengeringan
merupakan salah satu kegiatan yang dilakukan dalam bidang pertanian dengan
tujuan menurunkan kadar air sampai batas standar, sehingga menghambat
pertumbuhan dan perkembangan biologis dalam buah nanas (Arsyid, 2018).

Buah nanas digemari karena rasanya yang manis, sedikit asam, dan segar,
selain itu buah nanas memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi kesehatan
tubuh. Buah nanas mengandung Vitamin A, Vitamin C, kalsium, fosfor,
magnesium, besi, natrium, kalium, dekstrosa, sukrosa, flavonoid, fenolik, serta
enzim bromelin (bromelain) (Silaban, 2016). Senyawa flavonoid, fenolik, B—
karoten yang terkandung dalam buah nanas termasuk senyawa antioksidan.
Senyawa antioksidan dapat menangkal radikal bebas dalam tubuh kita. Radikal
bebas merupakan atom atau molekul yang memiliki pasangan elektron, elektron
yang tidak memiliki pasangan cenderung menarik elektron dari senyawa lainnya,
menjadikan elektron tersebut dimiliki oleh dua atom atau senyawa sehingga
terbentuk suatu senyawa baru yang lebih reaktif, yang disebut radikal bebas
(Werdhasari, 2014). Radikal bebas dapat dinetralisir oleh antioksidan dalam tubuh,
antioksidan memiliki sifat yang mudah dioksidasi sedangkan radikal bebas bersifat
mengoksidasi, sehingga radikal bebas akan lebih mudah mengoksidasi antioksidan,
saat inilah fungsi antioksidan melindungi molekul non radikal lainnya.

Mutu olahan makanan dan minuman dipengaruhi oleh dua faktor utama yaitu
kualitas bahan dasar pembuatan dan proses pengolahannya. Minuman seduh dibuat
dari bahan yang telah dikeringkan (Setiawan, 2016). Pengeringan merupakan
metode dalam proses pengolahan minuman seduh dengan cara mengeluarkan atau
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan melalui penerapan energi panas
(Yamin et al., 2017). Pengeringan yang dilakukan dengan tepat menghasilkan mutu
produk yang tetap memiliki kandungan bahan aktif dan memiliki masa simpan yang
lebih panjang dibanding sebelum dilakukan pengeringan (Farrel, 2020).
Pengeringan merupakan teknologi umum dalam pengawetan makanan yang
merupakan aspek krusial dari pengolahan makanan untuk membuat bentuk produk

baru (Mechlouch, 2012). Teknologi pengolahan pangan melalui pengeringan ini
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menjadi salah satu alternatif untuk mengatasi produksi buah nanas yang melimpah
bahkan yang sebagian buah tidak dapat diserap pasar. Faktor utama proses
pengeringan adalah suhu. Suhu berperan penting dalam menjaga mutu buah nanas
saat dikeringkan, sedangkan faktor utama mutu dari olahan nanas adalah buah
nanas itu sendiri yang menjadi bahan dasar olahan. Pemilihan buah nanas sebagai
bahan dasar pembuatan minuman seduh dapat dilakukan berdasarkan tingkat
kematangan buah. Buah nanas dipanen berdasarkan perkembangan warna kuning
yang menyebar pada kulit nanas. Kematangan nanas dibagi menjadi 6 tingkat yaitu
(1) buah tua (berwarna hijau), (2) breaker (muncul warna kuning di pangkal buah),
(3) >breaker-25% mulai matang, (4) >25-50% warna kuning pada sebagian kulit
buah, (5) >50-75% warna kuning berubah menjadi lebih orange, (6) >75% buah
matang sempurna dengan warna orange kekuning-kuningan (David, 2020).
Senyawa yang dikandung buah nanas dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah
nanas, buah nanas matang mampu meredam DPPH lebih baik dibandingkan buah
nanas mentah. Kemampuan ini berkaitan dengan kandungan senyawa polifenol,
vitamin C, dan p—karoten yang terkandung dalam buah nanas, sehingga perlu
mengkaji lebih dalam tingkat kematangan dan suhu yang baik dalam pembuatan
minuman seduh buah nanas (Maulana, 2021). Indikator mutu nanas kering adalah
kadar air, suhu dapat mengakibatkan perubahan karakteristik kimia sehingga
mengurangi mutu produk yang dihasilkan (Farrel, 2020). Pengeringan dengan suhu
tinggi dapat ditempuh dalam waktu yang lebih pendek dibanding dengan
pengeringan suhu rendah (Diamante et al., 2010)

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai buah nanas pada tingkat kematangan tertentu dan suhu pengeringan yang
dapat mempertahankan mutu buah nanas yang di difortifikasi menjadi minuman

seduh.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu minuman seduh
daging buah nanas (Ananas comosus (L) Merr) varietas Queen berdasarkan tingkat

suhu pengeringan dan kematangan yang berbeda.
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