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SUMMARY 

M. Alif Romadhoni. Addition of Red Ginger Juice (Zingiber officinale Var. 

Rubrum) to Pineapple Juice (Ananas comosus L.). (Supervised by Nura 

Malahayati). 

 

 The purpose of this study was to determine the effect of adding red ginger 

juice on the physical, chemical and sensory characteristics of pineapple juice. 

This research was conducted from November 2022 to March 2023 at the 

Chemistry, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products, 

Technology Study Program, Departement of Agricultural, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This study used a non-factorial completely randomized 

design (CRD) with six formulations of pineapple juice and red ginger extract. 

Each treatment was repeated three times. Parameters observed were on physical 

characteristics (viscosity and color including L*, a*, b*), chemical characteristics 

(total dissolved solids, pH, total phenol and antioxidant activity) and sensory 

characteristics (color, aroma and taste).  

 The results showed that the addition of red ginger extract had a significant 

effect on increasing the value of viscosity, color including L*, a*, b*, total 

dissolved solids, pH, total phenol and antioxidant activity of pineapple juice. 

Treatment A2 (80% pineapple juice : 20% red ginger) was the best treatment 

based on sensory characteristics (color, aroma, and taste) and antioxidant 

activity. The best treatment has total dissolved solids in accordance with the 

standards of pineapple juice based on (SNI 3719:2014). 
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RINGKASAN 

M. Alif Romadhoni. Penambahan Sari Jahe Merah (Zingiber officinale Var. 

Rubrum) pada Sari Buah Nanas (Ananas comosus L.). (Dibimbing oleh Nura 

Malahayati). 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

sari jahe merah terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sari buah nanas. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2022 sampai dengan Maret 

2023 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian, Program 

Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non faktorial dengan enam formulasi sari buah nanas dan sari jahe merah. 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati 

adalah karakteristik fisik (viskositas dan warna mencakup L*, a*, b*), 

karakteristik kimia (total padatan terlarut, pH, total fenol dan aktivitas 

antioksidan) dan karakteristik sensoris (warna, aroma dan rasa).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari jahe merah 

berpengaruh nyata terhadap peningkatan nilai viskositas, warna mencakup L*, a*, 

b*, total padatan terlarut, pH, total fenol dan aktivitas antioksidan sari buah nanas. 

Perlakuan A2 (80% sari buah nanas : 20% jahe merah) merupakan perlakuan 

terbaik berdasarkan karakteristik sensoris (warna, aroma, dan rasa) dan aktivitas 

antioksidan. Perlakuan terbaik tersebut memiliki total padatan terlarut yang sesuai 

dengan standar minuman sari buah nanas berdasarkan (SNI 3719:2014). 

 

 

Kata kunci : sari buah nanas, sari jahe merah dan minuman fungsional 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

       Buah nanas (Ananas comosus L.) merupakan salah satu buah yang nikmat 

disantap dalam berbagai bentuk yang meliputi buah segar, jus, manisan, maupun 

dapat dijadikan bahan dalam pembuatan sirup buah. Seperti buah-buahan lainnya, 

nanas juga kaya akan kandungan vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Wiyono dan Kartikawati, 2017). Salah satu daerah yang berkontribusi 

besar adalah Kota Prabumulih, tetapi tidak banyak dilakukan pengolahan nanas 

dan sering kali nanas dipasarkan dalam bentuk buah segar. Nanas termasuk ke 

dalam buah yang mudah mengalami kerusakan dan memiliki umur simpan yang 

relatif pendek. Alternatif yang dilakukan untuk mempertahankan komoditi buah 

nanas adalah melakukan pengolahan buah nanas menjadi produk baru dan tidak 

hanya buah segar saja sehingga menambah nilai jual dan daya simpannya. 

       Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) luas panen buah nanas di Indonesia 

dari tahun 2015-2019 mengalami peningkatan yang sangat signifikan. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) produksi nanas di Sumatera Selatan 

pada tahun 2020 mencapai 1.177.909 ton. Salah satu kota di Sumatera Selatan 

yang memiliki tingkat produktivitas nanas yang cukup tinggi pada tahun 2020 

adalah kota Prabumulih yang mencapai 95.522 ton sehingga perlunya diversifikasi 

pangan terhadap buah nanas (Badan Pusat Statistik, 2020).  

      Di Indonesia terdapat tiga varietas buah nanas yang dikembangkan yaitu 

varietas Queen, Cayeen dan Red spanish. Nanas varietas Queen banyak 

dikonsumsi dan memiliki rasa yang manis, aroma yang harum dan tekstur yang 

renyah (Suyanti, 2010). Menurut Nurjannah dan Utami (2022), nanas Queen 

memiliki duri pada bagian tepi daun, mata nanas kecil dan menonjol, berwarna 

kuning kemerah-merahan dan memiliki tekstur yang renyah. Nanas Queen lebih 

banyak dikonsumsi segar karena memiliki rasa lebih manis dibandingkan dengan 

nanas varietas Cayeen dan Red spanish. Nanas Queen memiliki harga yang lebih 

terjangkau dibandingkan dengan nanas varietas lainnya. Menurut Harnanik 

(2013), nanas mengandung 52 kalori, 0,4 g protein, 0,2 g lemak, 13,7 g 
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karbohidrat, 16 mg kalsium, 11 mg fosfor, 0,3 g besi, 0,008 mg vitamin B, 85,3 g 

air dan 53% bagian yang dapat dimakan dalam 100 g nanas.  

       Nanas dalam kondisi segar hanya mempunyai umur simpan antara 1 sampai 7 

hari pada suhu kurang lebih 22
o
C. Nanas dikenal dengan buah yang memiliki 

kandungan vitamin C yang cukup tinggi, namun tidak hanya itu saja di dalam 

buah nanas banyak terdapat senyawa bromelin dan senyawa fenolik yang bersifat 

antioksidan. Kandungan senyawa fenolik yang tinggi pada buah nanas memiliki 

fungsi sebagai antioksidatif karena buah nanas mengandung antioksidan 

(Widyanto et al., 2020). Buah nanas memiliki daging yang tebal, rasa yang manis, 

mengandung air yang cukup tinggi, zat gula, asam, beberapa jenis aroma dan 

enzim yang yang khas yaitu bromelin (Wiyono dan Kartikawati, 2017).  

       Enzim bromelin merupakan salah satu jenis enzim protease yang mampu 

menghidrolisis ikatan peptida pada protein menjadi molekul yang lebih kecil yaitu 

asam amino sehingga mudah dicerna tubuh (Purwaningsih, 2017). Kandungan 

senyawa fenolik pada buah nanas memiliki fungsi sebagai antioksidatif karena 

buah nanas mengandung antioksidan serta mampu berfungsi sebagai antikanker 

dan antiinflamasi (Widyanto et al., 2020). Hal ini selaras dengan hasil penelitian 

Masri (2013) yang menyatakan bahwa enzim bromelin yang terdapat pada nanas 

dapat melarutkan lendir yang sangat kental dalam sistem pencernaan, memecah 

lemak di usus sehingga membantu membersihkan usus dan saluran pencernaan 

serta menghambat pertumbuhan sel kanker dan merangsang serta meningkatkan 

sistem pertahanan tubuh.  

       Buah nanas banyak diolah menjadi produk pangan seperti manisan, selai, 

dodol serta berbagai olahan minuman seperti minuman sari buah nanas. Sari buah 

nanas merupakan cairan yang dihasilkan dari hasil ekstraksi buah nanas dan dapat 

langsung diminum. Minuman sari buah nanas ini dapat dikembangkan lebih lanjut 

dengan ditambahkan ekstrak atau sari buah lain untuk memperkaya kandungan 

gizinya. Salah satu sari yang dapat ditambahkan adalah sari jahe. Berdasarkan 

data Badan Pusat Statistik produksi jahe di Sumatera Selatan pada tahun 2020 

mencapai 3.964.936 ton (Badan Pusat Statistik, 2020). Jahe merupakan salah satu 

jenis tanaman obat yang biasanya digunakan sebagai bumbu dapur karena dapat 

menambah cita rasa yang khas pada masakan. Jahe sama seperti halnya jenis 
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rempah-rempah lain juga memiliki kemampuan mempertahankan kualitas pangan 

yaitu sebagai antimikrobia dan antioksidan. Antioksidan merupakan senyawa 

fenolik dan flavonoid yang dapat menetralkan dan meredam radikal bebas dan 

menghambat terjadinya oksidasi pada sel sehingga mengurangi terjadinya 

kerusakan sel. Gingerone dan gingerol berperan dalam menghambat pertumbuhan 

bakteri E. coli, sedangkan kemampuan antioksidannya berasal dari kandungan 

gingerol dan shogaol. Jahe merah memiliki kandungan zat yang diperlukan oleh 

tubuh, diantaranya yaitu minyak atsiri, zingiberon, zingiberin, zingibetol, barneol, 

kamfer, folandren, sineol, gingerin, vitamin (A, B1, dan C), karbohidrat, damar 

dan asam-asam organik yaitu asam malat dan asam oksalat (Harahap et al., 2016). 

      Senyawa shogaol, gingerol dan zingeron membentuk rasa pedas jahe merah 

sedangkan aroma khas jahe merah muncul dari borneol, linalool, sineol, geraniol 

dan farmasen yang merupakan konstituen flavour dari minyak atsiri (Lukita et al., 

2021). Jahe merah sering digunakan dalam campuran minuman karena memiliki 

rasa pedas yang sangat kuat sehingga manfaatnya untuk menghangatkan tubuh 

lebih terasa. Secara empiris jahe merah bermanfaat untuk meningkatkan daya 

tahan tubuh, mengatasai radang, batuk, luka dan alergi akibat gigitan serangga. 

Secara ilmiah ekstrak rimpang jahe merah positif mengandung senyawa 

flavonoid, tanin, saponin, alkaloid dan terpenoid dan ekstrak ini memiliki aktivitas 

antioksidan sangat kuat dengan nilai IC50 10,35 µg/mL (Suhendy et al., 2021). 

       Menurut Aryanta (2019), jahe dapat mengobati dan mencegah berbagai 

penyakit seperti rematik, mual, mabuk perjalanan, batuk, pegal, pusing, nyeri 

karena haid, nyeri lambung, asma, nyeri otot, impoten, kanker, diabetes, penyakit 

jantung, bronchitis, flu, demam, gangguan pencernaan dan lain-lain. Pangan 

fungsional merupakan pangan yang secara alamiah maupun telah diproses 

mengandung satu atau lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah dan 

dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis tertentu yang dapat bermanfaat bagi 

kesehatan (Badan Pengawasan Obat dan Makanan, 2005). Sari buah nanas dengan 

penambahan sari jahe merah dapat dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan. 

Berdasarkan berbagai kandungan yang terdapat pada jahe merah tersebut maka 

diperlukan penentuan formulasi terbaik dari proporsi penambahan sari jahe merah 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sari buah nanas.  
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari jahe 

merah terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris sari buah nanas. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan sari jahe merah diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris sari buah nanas. 
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