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SUMMARY 

 
 

ANGGI KRISTINE NATASYA. Kinetic Changes In Total Sugar Content And 

pH During Ultrasonication In Pineapple (Ananas Comosus (L.) Merr) Cayenne 

Variety (Supervised by FILLI PRATAMA). 

 

 The study aimed to determine the kinetic changes in total sugar content 

and pH in Cayenne pineapple variety during ultrasonication. This research was 

carried out from September until December 2022 at Laboratory of Agricultural 

Product Chemical and Laboratory of Agricultural Product Processing, Department 

of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, 

Indralaya. The experiment was designed as a Factorial Completely Randomized 

Factorial Design with two treatment factors and each treatment was repeated three 

times. The first factor was maturity (half and full ripe) and the second factor was 

duration of ultrasonication (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 and 40 minutes). The 

observed parameters were total sugar content, pH and order reaction. The results 

showed that the maturity and duration of ultrasonication had a significant effect 

on the total sugar content and pH of pineapple after ultrasonication. The 

interaction between two treatment factors maturity and during ultrasonication had 

no significant effect on total sugar content and pH of pineapple after 

ultrasonication. The lowest total sugar content (9.50%) of pineapple during 

ultrsonication was total in sample A2B8 (half-ripe pineapple, 40 minutes) and the 

highes total sugar content (17.35%) was in sample A2B0 (full-ripe pineapple, 

control). The lowest pH (3.85) of pineapple during ultrasonication was in sample 

A1B0 (halfripe pineapple, control) and the highest pH (4.26) during 

ultrasonication was in sample A2B8 (fullripe pineapple, 40 minutes). The kinetic 

changes in total sugar content during ultrasonication showed that half and full ripe 

pineapple followed the first order reaction at the rate of constans (k) of -0.0122 

and -0.0163. respectively. The kinetic changes in pH during ultrasonication 

showed that half and full ripe pineapple followed the first order reaction with rate 

of constans (k) of 0.0087 and 0.0072 respectively. 
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RINGKASAN 

ANGGI KRISTINE NATASYA, Kinetika Perubahan Kadar Gula Total Dan pH 

Selama Ultrasonikasi Buah Nanas (Ananas Comosus (L.) Merr) Varietas Cayenne  

(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kinetika perubahan kadar gula 

total dan pH buah nanas varietas Cayenne selama ultrasonikasi. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan September sampai dengan bulan Desember 2022 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

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

pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu tingkat kematangan 

(setengah matang dan matang penuh) dan faktor kedua yaitu lama waktu 

ultrasonikasi (5,10, 15, 20, 25, 30, 35 dan 40 menit). Parameter yang diamati pada 

buah nanas setalah ultrasonikasi meliputi kadar gula total dan pH. Hasil penelitian 

menunjukkan tingkat kematangan dan lama ultrasonikasi berpengaruh nyata 

terhadap kadar gula total dan pH buah nanas Cayenne setelah perlakuan 

ultrasonikasi. interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap 

nilai kadar gula total dan pH buah nanas setelah ultrasonikasi. Kadar gula 

terendah (9,50%) buah nanas selama ultrasonikasi yakni pada sampel A2B8 

(nanas matang penuh, 40 menit) dan kadar gula total tertinggi (17,35%) yakni 

pada sampel A2B0 (nanas setengah matang, kontrol). pH terendah (3,85) pada 

buah nanas selama ultrasonikasi yakni pada sampel A1B0 (nanas setengah 

matang, kontrol) serta pH tertinggi (4,26) pada sampel A2B8 (nanas matang 

penuh, 40 menit.  Analisis kinetika perubahan kadar gula total perlakuan nanas 

setengah matang dan matang penuh mengikuti ordo 1 dengan nilai k berturut-turut 

mengikuti (k= -0.0122) dan (k= -0.0163). Analisis kinetika perubahan pH selama 

ultrasonikasi nanas setengah matang dan matang penuh tingkat kematangan penuh 

mengikuti ordo reaksi 1 dengan nilai k  berturut-turut (k = 0.0087) dan (k = 

0.0072). 
 

Kata kunci : kinetika, nanas, ultrasonikasi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

   Buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr) merupakan buah tropis yang dapat 

dibudidayakan dengan baik di wilayah Indonesia (Luketsi et al., 2017). Buah 

nanas memiliki rasa manis, asam dan juga mengandung vitamin C sehingga 

banyak disukai dari berbagai kalangan usia. Nanas dapat dikonsumsi dalam buah 

segar ataupun diolah terlebih dahulu (Oviana et al., 2015). Nanas  terdiri dari 

beberapa varietas diantaranya Cayenne, Queen, Maipure, Spanish dan Abacaxi. 

Namun hanya ada tiga varietas yang dikembangkan di wilayah Indonesia, yaitu 

varietas Cayenne, Queen dan Red Spanish (Suyanti, 2010). Untuk membedakan 

varietas buah nanas ini dapat dilihat dari bentuk buah dan juga kandungan yang 

ada di dalamnya (Nuraeni et al., 2019). 

Nanas varietas Cayenne memiliki kandungan serat yang lebih sedikit, rasa 

yang agak asam (di bawah asam), dan daun yang tidak berduri. Kandungan dalam 

100 gram buah nanas ini terdiri dari 52,0 kkal; 13,7 gram karbohidrat; 0,54 gram 

protein; 130 IU vitamin A; 24 mg vitamin C; dan 150 mg kalium (Idah dan Etisa, 

2015). Kadar gula di dalam suatu buah dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah. 

Menurut Suliantri dan Rahayu (1990) komposisi kimia buah bervariasi tergantung 

dari varietas dan faktor luar, seperti tingkat kematangan buah dan keadaan tempat 

tumbuhnya. Nanas yang memiliki rasa manis ini tidak dianjurkan pada penderita 

diabetes karena berdampak pada peningkatan kadar gula dalam darah (Maulana, 

2008). Salah satu metode  yang dapat digunakan untuk mengurangi kadar gula 

total pada buah nanas yaitu dengan cara menggunakan metode ultrasonikasi. 

Berdasarkan hasil penelitian Wiastian (2021), kadar gula total buah nanas 

menggunakan metode ultrasonikasi dapat mengurangi rasa manis serta 

menyebabkan perubahan warna pada buah nanas. Ultrasonikasi merupakan 

teknologi yang di dasarkan pada gelombang mekanis dengan frekuensi diatas 

ambang batas pendengaran manusia 20 kHz (Awad et al., 2012). Ultrasonikasi 

memanfaatkan energi suara untuk menggerakkan suatu partikel senyawa pada 

sampel (Garcia et al., 2017). 
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Menurut Teddy (2011), proses ekstraksi non-dekstruktif dapat menggunakan 

metode ultrasonik dengan intensitas rendah dan frekuensi yang tinggi. Ultrasonik 

dengan intensitas tinggi dan frekuensi yang rendah digunakan untuk aplikasi 

sonokimia. Penerapan metode ultrasonikasi dalam proses pengolahan pangan 

dipengaruhi oleh kondisi pengolahan dan jenis bahan (Cui dan Zhu, 2020). Kedua 

faktor tersebut dapat mempengaruhi mutu dari produk akhir yang dihasilkan. 

Aplikasi ultrasonikasi biasanya pada rentang frekuensi 20 kHz hingga 1 MHz 

adalah kavitasi akustik yang terjadi di daerah di bawah gelombang tekanan 

amplitudo tinggi yang bergantian dengan cepat dan terdiri dari gelembung gas 

yang muncul dan pecah dalam media cair (Lopez et al., 2017). Kavitasi 

merupakan fenomena terjadinya pembentukan dan hancurnya gelembung 

berukuran mikro dalam larutan selama iradiasi ultrasonik. Gelembung kavitasi 

akan menempel pada permukaan partikel, kemudian akan mengarahkan partikel 

ke pusat iradiasi ultrasonik (Pratama et al., 2020).  

       Selama proses ultrasonikasi, kemasan yang digunakan ialah jenis plastik 

polipropilen (PP). Menurut Lathifah (2010), kemasan PP pada umumnya lebih 

kaku, terang, dan kuat dibandingkan polietilen (PE), stabil pada suhu tinggi, 

memiliki ketahanan yang baik terhadap lemak, permeabilitas uap air rendah dan 

memiliki tiitik lebur tinggi sehingga sulit untuk di tembus pada suhu panas.  

Perhitungan laju perubahan kadar gula total dan pH pada buah nanas 

(Ananas comosus (L.) Merr) dilakukan dengan memplotkan data hasil analisis 

setiap parameter anatara [A], ln [A] dan 1/[A]. Berdasarkan ordo reaksi dan nilai 

k, laju perubahan kadar gula total dan pH buah nanas segar varietas Cayenne 

dapat ditentukan.  

 

1.2. Tujuan 

        Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa kinetika perubahan kadar 

gula total dan pH selama ultrasonikasi buah nanas varietas Cayenne. 

 

1.3. Hipotesis 

        Metode ultrasonikasi diduga berpengaruh nyata terhadap perubahan kinetika 

kadar gula total dan pH pada buah nanas varietas Cayenne. 
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