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SUMMARY 

SINTIA. Kinetics Changes Of Total Sugar Content and pH During 

Ultrasonication of Pineapple (Ananas Comosus (L.) Merr) Queen Variety 

(Supervised by FILLI PRATAMA). 

 

Pineapple is classified of the Bromeliaceae family which can grow well in 

the tropical regions. The glycemic index of pineapple is in the high category that 

was the potential to increase blood sugar levels. This study aimed to determine the 

kinetic changes in total sugar content and pH during ultrasonication of pineapple 

Queen variety. This research was conducted in September 2022 at the Chemistry 

and Agricultural Product Processing Laboratory, Agricultural Product Technology 

Study Program, Department of Agricultural Technology, Sriwijaya University. 

This study used a Factorial Completely Randomized Design. The treatment factor 

was the maturity stage of pineapple (half and full-ripe) and ultrasonication time 

(0, 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, and 40 minutes). Each treatment was repeated three 

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

showed that the maturity stages of pineapple and the ultrasonication time had a 

significant effect on total sugar content and pH of pineapple. The lowest total 

sugar content (9.53% Brix ) of pineapple was in sample A1B8 (half-ripe, 40 

minutes), and the highest total sugar content (16.00% Brix) was in sample A2B0 

(full-ripe, 0 minutes). The lowest pH (3.73 ) of pineapple was in sample A1B8 

(half-ripe, 0 minutes), and the highest pH (4.73) was in sample A2B8 (full-ripe, 

40 minutes). Analysis of kinetic changes in total sugar content during 

ultrasonication showed that half and full-ripe of pineapple followed a first-order 

reaction with a rate of constants (k) of  -0.450 hour
-1

 and -0.612 hour
-1

,
 

respectively. Analysis of kinetic changes in pH during ultrasonication showed that 

half and full-ripe of pineapple followed a first-order reaction with a rate of 

constants (k) of  0.222 hour
-1

 and 0.216 hour
-1

, respectively. 

 

 

  



 

RINGKASAN 

SINTIA. Kinetika Perubahan Kadar Gula Total dan pH selama Ultrasonikas   

Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) Varietas Queen  (Dibimbing oleh FILLI 

PRATAMA). 

 

Buah nanas tergolong famili Bromeliaceae yang dapat tumbuh dengan 

baik di daerah tropis. Indeks glikemik buah nanas termasuk kategori tinggi 

sehingga berpotensi meningkatkan kadar gula dalam darah. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui kinetika perubahan kadar gula total dan pH pada 

buah nanas varietas Queen selama ultrasonikasi. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan September 2022 di Laboratorium Kimia dan Pengolahan Hasil Pertanian, 

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) Faktorial. Faktor perlakuan yaitu perbedaan tingkat kematangan buah 

nanas (setengah matang dan matang penuh) dan lama waktu ultrasonikasi (0, 5, 

10, 15, 20, 25, 30, 35, dan 40 menit). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi kadar gula total, pH dan ordo reaksi. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perbedaan tingkat kematangan buah nanas dan 

lama waktu ultrasonikasi berpengaruh nyata terhadap perubahan kadar gula total 

dan pH buah nanas. Kadar gula total terendah buah nanas yakni pada sampel 

A1B8 (setengah matang, 40 menit) sebesar 9,53% Brix dan kadar gula total 

tertinggi pada sampel A2B0 (matang penuh, 0 menit) sebesar 16,00% Brix. pH 

terendah buah nanas yakni pada sampel A1B0 (setengah matang, 0 menit) sebesar 

3,73 serta pH tertinggi pada sampel A2B8 (matang penuh, 40 menit) sebesar 4,73. 

Analisa kinetika perubahan kadar gula total selama ultrasonikasi menunjukkan 

bahwa tingkat kematangan buah nanas setengah matang dan matang penuh 

mengikuti ordo 1 dengan k  berturut-turut -0,450 jam
-1

 dan -0,612 jam
-1

. Analisa 

kinetika perubahan pH selama ultrasonikasi menunjukkan bahwa tingkat 

kematangan buah nanas setengah matang dan matang penuh mengikuti ordo 1 

dengan k  berturut-turut 0,222 jam
-1

 dan 0,216 jam
-1

. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Nanas (Ananas comosus (L.) Merr) tergolong famili Bromeliaceae yang 

dapat tumbuh dengan baik di daerah tropis. Pada tahun 2021, tiga Negara dengan 

produksi nanas tertinggi di dunia berada di Kosta Rika (2,93 juta metrik ton), 

Indonesia (2,88 juta metrik ton) dan Filipina (2,86 juta metrik ton) (Shahbandeh, 

2023). Kota Prabumulih merupakan salah satu daerah penghasil buah nanas di 

Provinsi Sumatera Selatan. Varietas nanas yang ditemukan dan diidentifikasi di 

Kota Prabumulih terdiri dari nanas varietas Queen dan Spanish (Maimaini et al., 

2023). Buah nanas varietas Queen memiliki rasa manis dengan tekstur renyah 

sehingga banyak dijual dan dikonsumsi dalam bentuk buah segar. 

Tingkat kematangan nanas dapat diklasifikasikan ke dalam beberapa indeks 

yaitu indeks 1 hingga indeks 3 (muda), indeks 4 (25% matang), indeks 5 (50% 

matang), indeks 6 (75% matang) dan indeks 7 (100% matang). Pemanenan buah 

nanas pada tingkat kematangan yang berbeda akan menghasilkan buah nanas 

dengan komposisi kimia,  sifat fisik, dan karakteristik sensorik yang berbeda (Siti 

Rashima et al., 2019). Tingkat kematangan nanas yang tinggi mampu 

meningkatkan kadar gula pada buah nanas karena adanya polisakarida yang 

diubah menjadi gula sederhana selama proses pematangan (Miranti, 2021). 

 Indeks glikemik dalam buah nanas yang dibudidayakan di Indonesia termasuk 

kategori sedang dengan nilai indeks glikemik (IG) sebesar 68 (Hoerudin, 2012). 

Nilai indeks glikemik sedang membuat buah nanas berpotensi meningkatkan gula 

darah. Gula dalam nanas terdiri dari sukrosa 7,89% glukosa 2,32%, dan fruktosa 

1,42%. Selain itu, nanas juga mengandung asam organik seperti asam sitrat, asam 

malat, dan asam oksalat (Irfandi, 2005). Oleh karena itu, dibutuhkan metode untuk 

mengurangi kadar gula pada buah agar tidak terjadi peningkatan gula darah. Salah 

satu metode untuk mengurangi kadar gula pada buah nanas segar yaitu metode 

ultrasonikasi. Berdasarkan hasil penelitian (Wiastian, 2021); metode ultrasonikasi 

dapat menurunkan kadar gula total pada buah nanas segar utuh. 
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 Sonokimia merupakan aplikasi gelombang ultrasonik dengan frekuensi 

gelombang ultrasonik sebesar 20 kHz - 10 MkHz yang mampu menyebabkan 

perubahan fisikokimia pada bahan dalam medium cair. Gelombang ultrasonik 

merambat dalam medium cair yang memiliki kemampuan untuk menciptakan 

gelembung di dalam medium kemudian gelembung tersebut pecah dengan sangat 

cepat. Gelembung yang pecah tersebut akan menghasilkan energi yang sangat 

besar yang berubah menjadi energi panas (Gedanken, 2004). Penciptaan dan 

pecahnya gelembung-gelembung serta tekanan yang dihasilkan selama 

ultrasonikasi dinamakan sebagai efek kavitasi akustik yang mampu merusak 

jaringan sel sehingga sel tersebut pecah (Fernandes et al., 2009). Proses 

ultrasonikasi menggunakan gelombang ultrasonik dengan frekuensi >20 kHz. 

Frekuensi gelombang ultrasonikasi melebihi kapasitas pendengaran manusia. 

Menurut Wiastian (2021), ultrasonikasi mampu mempengaruhi beberapa 

perubahan pada bahan pangan seperti perubahan karakteristik kimia bahan dan 

perubahan tekstur serta warna bahan. 

 Teori kinetika merupakan dasar untuk menjelaskan kecepatan berbagai 

perubahan yang terjadi selama proses pengolahan pangan. Kinetika kimia 

merupakan studi yang mempelajari tentang laju reaksi kimia dan perubahannya 

dalam kondisi yang berbeda (Islamiyah et al., 2013). Kinetika reaksi dalam 

pengolahan pangan sering dipakai sebagai perhitungan proses termal untuk 

membunuh mikroba, optimasi proses termal yang berkaitan dengan kualitas 

produk dan untuk memprediksi umur simpan produk pangan (Ayu, 2015). 

Menurut Dewati (2010), kinetika suatu reaksi ditentukan berdasarkan reaksi yang 

terjadi dengan ordo reaksi tertentu sehingga diperoleh suatu nilai k (rate of 

constant). 

 Analisis kinetika dilakukan untuk menentukan perubahan komponen kimia 

buah nanas selama ultrasonikasi, sehingga didapatkan prediksi terhadap 

perubahan komponen kimia buah nanas diantaranya perubahan kadar gula total 

dan pH buah nanas varietas Queen selama ultrasonikasi. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa kinetika perubahan kadar 

gula total dan pH selama ultrasonikasi buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr). 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga tingkat kematangan buah nanas mempengaruhi nilai k (rate of 

constant) perubahan kadar gula total dan pH buah nanas (Ananas comosus (L.) 

Merr) setelah proses ultrasonikasi. 
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