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ABSTRACT

CHARACTERISTICS OF PINEAPPLE SYRUP (ANANAS COMOSUS L.
MERR) WITH THE ADDITION OF GUM ARABIC AS A STABILIZING
AGENT

By
NUR FITRI YANI

This study aimed to analyze the physicochemical and sensory characteristics of
pineapple syrup with the addition of gum arabic as a stabilizing agent. The
research was conducted using a quantitative method with variations in gum arabic
concentrations (0%, 0.25%, 0.5%, 0.75%, 1%, and 1.25%) and three replications.
The obtained data were analyzed descriptively. Pineapple syrup was prepared with
a sugar concentration of 65%. The observed parameters included viscosity
measured using an Ostwald viscometer, pH measured using a pH meter, and
sensory evaluation using a hedonic test (scale of 1-5) conducted by 30 untrained
panelists for aroma, color, and taste. The results showed that increasing gum
arabic concentration led to an increase in viscosity, indicated by a longer flow
time (47.6-56.6 seconds) in the Ostwald viscometer. The pH value of pineapple
syrup increased gradually from 5.43 (0%) to 5.52 (1.25%). The sensory evaluation
results indicated that the highest level of preference was obtained at 1% gum
arabic concentration, with scores of 3.9 (liked) for aroma, 3.7 (liked) for color,
and 4.1 (liked) for taste.

Keywords: pineapple syrup, gum arabic, stabilizer, viscosity, sensory.



ABSTRAK

KARAKTERISTIK SIRUP NANAS (Ananas comosus L. Merr) DENGAN
PENAMBAHAN GUM ARAB SEBAGAI BAHAN PENSTABIL

Oleh
NUR FITRI YANI

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisikokimia dan sensori
sirup nanas dengan penambahan gum arab sebagai bahan penstabil. Penelitian
dilakukan menggunakan metode kuantitatif dengan perlakuan variasi konsentrasi
gum arab (0%; 0,25%; 0,5%; 0,75%; 1%; dan 1,25%) dengan tiga kali ulangan.
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Sirup nanas dibuat dengan kadar
gula 65%. Parameter yang diamati meliputi viskositas menggunakan viskometer
Ostwald, pH menggunakan pH meter, serta uji sensori hedonik skala 1-5 oleh 30
panelis tidak terlatih terhadap parameter aroma, warna, dan rasa. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi gum arab menyebabkan
peningkatan viskositas yang ditandai dengan bertambahnya waktu alir (47,6 - 56,6
detik) pada viskometer Ostwald. Nilai pH sirup nanas mengalami peningkatan
secara bertahap dari 5,43 (0%) menjadi 5,52 (1,25%). Hasil uji sensori
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan tertinggi diperoleh pada konsentrasi gum
arab 1%, dengan skor aroma 3,9 (suka), warna 3,7 (suka) dan rasa 4,1 (suka).

Kata kunci: sirup nanas, gum arab, penstabil, viskositas, sensori.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara yang terletak di daerah khatulistiwa sehingga
termasuk wilayah beriklim tropis. Kondisi ini menyebabkan Indonesia memiliki
keanekaragaman buah-buahan tropis yang melimpah, salah satunya adalah nanas.
Nanas merupakan salah satu buah lokal yang dapat tumbuh dengan baik di
Indonesia dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat, termasuk di Provinsi
Lampung. Provinsi Lampung tercatat sebagai penghasil nanas terbesar di
Indonesia pada tahun 2022 dengan produksi mencapai 861.706 ton (BPS, 2023).
Buah nanas mengandung berbagai zat gizi penting, seperti air, karbohidrat,
vitamin C, vitamin A, serta mineral seperti natrium, kalium, kalsium, fosfor,
magnesium, dan zat besi. Selain itu, nanas juga mengandung gula sederhana
seperti dekstrosa dan sukrosa, pigmen beta-karoten, serta enzim bromelin yang
berperan dalam proses pencernaan. Nanas juga mengandung senyawa antioksidan
seperti asam sitrat, asam askorbat, dan asam malat dalam jumlah sedang.
Kandungan vitamin A dan vitamin C pada buah nanas berperan sebagai

antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh (Soedaryo, 2009).

Komoditas buah-buahan memiliki kelemahan seperti umur simpan yang relatif
singkat sehingga rentan mengalami kerusakan pascapanen. Oleh karena itu,
pengolahan buah nanas perlu dilakukan sebagai upaya untuk mengamankan hasil
panen yang melimpah. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan untuk
mengantisipasi pembusukan adalah dengan mengolah buah nanas menjadi produk
olahan yang dapat memperpanjang masa simpan serta meningkatkan nilai

ekonomis dan jangkauan pasar. Pengolahan buah nanas untuk memperpanjang



masa simpan dapat dilakukan memalui beberapa metode seperti pengeringan,

fermentasi, pengalengan, perebusan dan pembuatan sirup (Fitriani et al., 2009).

Pengolahan buah nanas menjadi berbagai produk juga merupakan salah satu
upaya untuk mengurangi kerusakan pascapanen sehingga meningkatkan nilai jual.
Salah satu produk olahan yang banyak dikembangkan adalah sirup. Sirup
merupakan produk pangan olahan berbasis buah yang dapat digunakan sebagai
alternatif minuman. Berdasarkan Badan Standardisasi Nasional (2013), sirup
adalah minuman yang dibuat dari campuran air dan gula dengan konsentrasi gula
minimal 65%, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain yang diizinkan
sesuai standar. Dalam proses pembuatan sirup, bahan tambahan seperti pewarna
dan asam sitrat dapat digunakan untuk memperbaiki warna dan cita rasa produk

(Satuhu, 2004).

Penyimpanan sirup dalam waktu yang lama dapat menyebabkan terbentuknya
endapan yang berakibat pada penurunan mutu produk. Oleh karena itu, diperlukan
penambahan bahan penstabil untuk menjaga kestabilan sirup, salah satunya adalah
gum arab. Gum arab merupakan stabilizer alami yang memiliki kemampuan
stabilisasi yang baik, terutama dalam sistem koloid. Bahan ini efektif sebagai
pengemulsi dan pelindung koloid, sehingga sering digunakan dalam produk
pangan cair seperti sirup. Selain itu, gum arab memiliki tingkat kelarutan yang
tinggi dalam air (hingga £95%), mampu mempertahankan aroma, serta memiliki
viskositas yang relatif rendah. Namun demikian, viskositas larutan akan
meningkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi gum arab (Saha &
Bhattacharya, 2010). Penambahan gum arab dalam produk sirup juga terbukti
dapat meningkatkan kestabilan serta mempengaruhi sifat fisikokimia dan sensori
produk. Ningsih (2013) melaporkan bahwa penambahan gum arab pada sirup
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan konsentrasi 0,01%-0,05%
mampu meningkatkan kestabilan sirup serta mempengaruhi pH, kadar sukrosa,

viskositas, dan karakteristik organoleptik.

Penambahan gum arab diperkirakan akan mempengaruhi viskositas sehingga

meningkatkan kestabilan sirup buah nanas. Oleh karena itu, diperlukan



konsentrasi gum arab yang tepat untuk menghasilkan sirup nanas dengan
karakteristik terbaik. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk
menganalisis karakteristik sirup nanas dengan penambahan gum arab sebagai
bahan penstabil, serta menentukan konsentrasi optimum berdasarkan parameter
viskositas, pH, dan uji sensori agar produk dapat diterima oleh panelis. Penelitian
ini berjudul “Karakteristik Sirup Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) dengan

Penambahan Gum Arab sebagai Bahan Penstabil.”

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini antara lain untuk:

1. Mengetahui pengaruh penggunaan gum arab pada pembuatan sirup buah
nanas terhadap viskositas, pH dan sensori (warna, rasa, aroma dan penerimaan
keseluruhan) sirup buah nanas.

2. Menentukan konsentrasi gum arab yang optimal terhadap viskositas, pH dan
sensori sirup buah nanas untuk mendapatkan sirup dengan tingkat kesukaan

tertinggi.

1.3 Kerangka Pemikiran

Buah nanas (4dnanas comosus (L.) Merr.) merupakan komoditas hortikultura yang
memiliki produksi melimpah di Indonesia, namun memiliki kelemahan berupa
umur simpan yang relatif singkat sehingga mudah mengalami kerusakan atau
pembusukan. Nanas mengandung berbagai zat gizi penting seperti air, vitamin,
mineral, dan serat yang bermanfaat bagi kesehatan, antara lain membantu
melancarkan pencernaan dan menurunkan risiko penyakit degeneratif
(Kumaunang et al., 2011). Namun, karena sifatnya yang mudah rusak, diperlukan
upaya pengolahan untuk meningkatkan umur simpan dan nilai ekonomisnya.
Salah satu bentuk pengolahan yang dapat dilakukan adalah pembuatan sirup
(Winastia, 2011).

Sirup merupakan produk minuman yang dibuat dari campuran gula dan sari buah

dengan konsentrasi gula minimal 65% sesuai standar Badan Standardisasi



Nasional. Sirup buah nanas memiliki potensi tinggi sebagai produk olahan, namun
memiliki kelemahan berupa terbentuknya endapan yang dapat menurunkan mutu
dan daya tarik produk. Oleh karena itu, diperlukan penambahan bahan penstabil
untuk memperbaiki kestabilan dan meningkatkan kualitas sirup. Gum arab
merupakan salah satu hidrokoloid alami yang dapat digunakan sebagai bahan
penstabil karena memiliki sifat hidrofilik dan kemampuan membentuk sistem
koloid yang stabil. Gum arab mampu mengikat air, meningkatkan viskositas, serta
menstabilkan emulsi melalui interaksi antara gugus hidrofilik dan hidrofobik
dalam strukturnya. Selain itu, gum arab juga dapat membentuk jaringan yang
membatasi pergerakan molekul air sehingga meningkatkan kekentalan larutan
(Saha & Bhattacharya, 2010. Dengan demikian, penambahan gum arab
diharapkan dapat mengurangi pembentukan endapan serta memperbaiki viskositas

dan stabilitas sirup nanas (Susianti et al., 2020).

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penggunaan gum arab
memberikan pengaruh terhadap karakteristik sirup. Penelitian Agato dan Apriyani
(2019), menunjukkan bahwa metode blanching dalam pembuatan sirup nanas
menghasilkan kualitas yang lebih baik dari segi warna dan viskositas. Sementara
itu, Jumansyah et al. (2017) melaporkan bahwa penambahan gum arab
berpengaruh signifikan terhadap viskositas, pH, tingkat pengendapan, dan
penerimaan sensori sirup nanas. Berdasarkan uraian tersebut, penambahan gum
arab dalam pembuatan sirup nanas diduga dapat meningkatkan viskositas,
memperbaiki kestabilan, serta meningkatkan penerimaan sensori produk. Oleh
karena itu, diperlukan penelitian untuk menentukan konsentrasi gum arab yang
optimal dalam menghasilkan sirup nanas dengan karakteristik fisikokimia dan

sensori yang baik serta memenuhi standar mutu yang ditetapkan.

1.4 Hipotesis Penelitian

1. Terdapat pengaruh konsentrasi gum arab terhadap viskositas, pH dan sensori
(warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan) sirup buah nanas.
2. Terdapat konsentrasi gum arab yang tepat untuk mendapatkan karakteristik

sirup nanas yang disukai panelis.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Nanas

Nanas adalah tanaman tropis yang berasal dari Brazil, Bolivia, dan Paraguay, dan
termasuk dalam keluarga Bromeliaceae. Tanaman ini memiliki tinggi yang rendah,
dengan sekitar 30 atau lebih daun panjang yang berujung tajam, tersusun dalam
roset yang mengelilingi batang tebal. Tanaman nanas yang berusia satu hingga

dua tahun dapat mencapai tinggi antara 50-150 cm, dan memiliki tunas yang
merambat di bagian pangkalnya. Daunnya berbentuk pedang, tebal, dan
terorganisir dalam roset akar, dengan bagian pangkal yang melebar membentuk
pelepah berukuran 80-120 cm panjang dan 2-6 cm lebar, ujungnya tajam
menyerupai duri, berwarna hijau atau hijau kemerahan. Buah nanas berbentuk
bulat panjang, berdaging, dan berwarna hijau, yang berubah menjadi lebih cerah

saat matang dengan rasa yang asam sampai manis (Dalimartha, S, 2001).

Tanaman nanas termasuk salah satu tanaman komoditi yang banyak ditanam dan
dibudidayakan di Indonesia. Beberapa daerah di Indonesia dikenal sebagai daerah
penghasil nanas diantaranya Jawa Barat (Bogor), Sumatera (Palembang), dan
Jawa Timur (Blitar, Kediri dan Tulungagung). Tanaman ini termasuk ke dalam
kelas monokotil yang memiliki rangkaian bunga di ujung batang, tumbuhnya
meluas menggunakan tunas samping yang berkembang menjadi cabang-cabang
vegetatif yang kemudian menjadi buah (Hadiati & Indriyani, 2008). Bagian
tanaman nanas meliputi akar, batang, daun, tangkai buah, buah, mahkota dan
tunas. Menurut Riana (2012), diameter dan berat buah nanas semakin bertambah
sejalan dengan pertambahan umurnya, namun tekstur buah nanas akan semakin
lunak. Berdasarkan karakteristik tanaman dan buah menurut Nakasone dan Paul

(1998), nanas dikelompokkan menjadi lima kelompok antara lain sebagai berikut:



a. Cayenne, kelompok nanas cayenne memiliki karakteristik daun yang relatif
halus, dengan duri yang sedikit atau bahkan tidak berduri, serta buah berbentuk
silindris berukuran besar. Buahnya berwarna hijau kekuningan dengan rasa yang
cenderung sedikit asam (Santoso, 2010). Beberapa varietas yang termasuk dalam
kelompok cayenne antara lain Cayenne Lisse, Typhone, Smooth Cayenne, dan
Smooth Guatemalan. Jenis nanas ini banyak dibudidayakan di berbagai negara

tropis, seperti Kenya, Meksiko, Filipina, Taiwan, Hawaii, dan Thailand.

b. Queen, memiliki karakteristik daun yang relatif pendek dengan pinggir daun
berduri. Bobot buah berkisar antara 0,5-1,1 kg dengan kulit berwarna kuning dan
mata buah yang menonjol. Daging buah berwarna kuning tua dengan hati kecil,
memiliki rasa manis, serta kandungan serat dan asam yang relatif rendah. Varietas
yang termasuk dalam kelompok ini antara lain Alexandria, Natal, Palembang, dan

nanas Bogor.

c. Spanish, memiliki daun panjang dengan bobot buah berkisar antara 0,9—1,8 kg.
Buah berbentuk bulat dengan mata yang menonjol dan kulit berwarna merah atau
merah muda. Daging buah berwarna kuning pucat hingga putih, dengan hati yang
besar, tekstur berserat, dan rasa cenderung asam. Varietas yang termasuk
kelompok ini antara lain Red Spanish, Singapore Spanish, nanas merah, dan nanas

buaya.

d. Abacaxi, memiliki ciri khas daun berduri pada bagian pinggir, bobot buah
sekitar 1,4 kg, dan bentuk buah konikal. Kulit buah berwarna kuning, sedangkan
daging buah berwarna kuning pucat hingga putih dengan hati kecil dan rasa manis.

Varietas ini banyak dibudidayakan di Brasil.

e. Maipure, memiliki daun dengan duri di bagian pinggir, bobot buah berkisar
antara 0,8-2,5 kg, dan bentuk buah silindris. Kulit buah berwarna kuning atau
merah, sedangkan daging buah berwarna putih hingga kuning tua dengan hati
kecil hingga sedang. Rasa buah lebih manis dibandingkan kelompok cayenne dan
memiliki tekstur berserat. Varietas ini banyak dibudidayakan di wilayah Amerika

Tengah dan Selatan.



Buah nanas mengandung berbagai nutrisi penting, seperti vitamin A, vitamin C,
vitamin K, beta-karoten, kalsium, fosfor, zat besi, magnesium, kalium, natrium,
seng, serta enzim bromelin. Kandungan vitamin C yang tinggi berperan dalam
meningkatkan sistem kekebalan tubuh, sedangkan mineral seperti mangan
mendukung proses metabolisme. Selain itu, serat dalam nanas membantu
melancarkan pencernaan dan mencegah sembelit (Septiatin, 2009). Serat juga
berperan dalam menurunkan kadar kolesterol darah serta mengurangi risiko

penyakit jantung dan diabetes (Winastia, 2011).

Menurut Hadiati dan Indriyani (2008), setiap 100 g buah nanas mengandung
sekitar 0,3—0,6 g mineral, 10—18 g gula, 4,5-12 mg nitrogen, 0,5-1,6 g asam
organik, serta sekitar 180 mg protein. Buah nanas juga mengandung air sekitar
90% serta berbagai mineral seperti kalsium, kalium, fosfor, zat besi, magnesium,
iodium, sulfur, natrium, dan klor. Selain itu, nanas kaya akan biotin, vitamin A,
B12, C, dan E, serta gula sederhana seperti dekstrosa dan sukrosa. Enzim
bromelin yang terkandung dalam nanas merupakan enzim protease yang mampu
memecah protein menjadi peptida yang lebih sederhana sehingga dapat membantu
proses pencernaan dan melunakkan daging (Prahasta, 2009). Komposisi gizi buah

nanas per 100 g disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kandungan Gizi Buah Nanas per 100 gram

No Zat Gizi Kadar per 100 gram
1 Air 85,30 %
2 Protein 0,40 g
3 Kalori 52 kcal
4  Lemak 0,20 g
5  Zatbesi 0,30 mg
6  Vitamin BI 0,08 mg
7  Karbohidrat l6 g
8  Fosfor (P) 11 mg
9 Vitamin C 24 mg
10 Vitamin A 131 SI

Sumber : Hadiati dan Indriyani (2008).

Buah nanas (4nanas comosus (L.) Merr.) merupakan komoditas hortikultura yang
dapat dipanen sepanjang tahun, sehingga produksinya di Indonesia cukup

melimpah (Wignyanto, 2001). Nanas memiliki nilai ekonomi yang tinggi, tidak



hanya sebagai buah segar yang digemari masyarakat, tetapi juga sebagai bahan
baku industri pengolahan seperti produk kalengan, selai, dan sirup (Irfandi, 2005).
Permintaan terhadap nanas terus meningkat, baik dalam bentuk segar maupun
olahan, sehingga prospek agribisnisnya dinilai cukup cerah. Bagian utama
tanaman nanas yang bernilai ekonomi adalah buahnya, yang memiliki cita rasa
manis hingga agak asam sehingga memberikan sensasi kesegaran dan disukai oleh
masyarakat. Salah satu varietas nanas yang populer adalah nanas madu dari
kelompok Queen, yang memiliki rasa lebih manis dibandingkan nanas pada
umumnya (Fikania, 2017). Dalam penelitian ini, digunakan nanas madu varietas
Queen karena karakteristik rasanya yang manis, kandungan air yang relatif lebih
rendah, serta kandungan vitamin C yang tinggi, sehingga banyak diminati oleh
masyarakat di Provinsi Lampung (Dinas Pertanian Tanaman Pangan dan

Hortikultura Provinsi Lampung, 2014).

Selain memiliki nilai ekonomi, nanas juga memiliki berbagai manfaat bagi
kesehatan. Buah ini mengandung vitamin A dan vitamin C serta mineral seperti
kalsium dan fosfor yang berperan dalam menjaga kesehatan tubuh. Konsumsi
nanas juga diketahui dapat membantu mengurangi risiko gangguan kesehatan
seperti radang tenggorokan, batuk, penurunan fungsi penglihatan (degenerasi

makula), serta hipertensi (Zafeera, 2015). Buah nanas disajikan pada Gambar 1.

ambar 1. Nanas Madu (Ananas comosus. L)
Sumber: Dokumentasi pribadi.



2.2 Sirup

Sirup merupakan salah satu jenis minuman yang berbentuk larutan kental dan
memiliki kandungan gula terlarut yang tinggi. Berbeda dengan jus buah, sirup
belum siap untuk diminum, melainkan harus diolah terlebih dahulu. Kandungan
gula dalam sirup terlalu tinggi (55% hingga 65%) dan memerlukan pengenceran.
Saat membuat sirup, terkadang ditambahkan zat pewarna dan asam sitrat untuk
menambah warna dan rasa (Satuhu, 2004). Menurut SNI 01 - 3544 - 2013, sirup
adalah produk minuman yang terbuat dari campuran gula (dengan konsentrasi
larutan minimal 65%) dan air, yang dapat mengandung bahan tambahan lain
sesuai dengan standar yang ditetapkan. Fickri (2018) menyatakan bahwa sirup
dibedakan menjadi dua jenis berdasarkan fungsinya, yaitu sirup obat (medical

syrup) dan sirup perisa (carrier syrup). Sirup nanas disajikan pada Gambar 2.

Gambar 2. Sirup Nanas
Sumber : Dokumentasi pribadi.

Sirup terbagi menjadi tiga jenis, yaitu sirup essense, sirup glukosa, dan sirup buah.
Sirup buah adalah produk yang dibuat dari larutan gula kental dengan rasa dan
aroma yang berasal dari buah segar. Buah segar yang digunakan dalam

pembuatan sirup umumnya memiliki warna yang menarik, aroma yang kuat, dan
rasa yang khas (Septiana, 2011). Sirup buah dapat dibuat dari satu jenis buah atau
campuran berbagai jenis buah. Komposisi sirup terdiri dari pelarut, perisa,
pengental, pemanis dan penstabil. Pelarut adalah zat cair yang digunakan untuk
melarutkan zat aktif, seperti air, gliserol, propilen glikol, etanol, atau eter.

Pemanis adalah bahan tambahan yang membuat sirup terasa manis, contohnya
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glukosa, fruktosa, dan lain-lain. Penstabil berfungsi untuk menjaga kestabilan
sirup, dengan contoh bahan penstabil seperti antioksidan (Fickri, 2018). Sebagai
produk industri pangan, sirup memiliki syarat mutu yang menjadi acuan

standarisasi kualitas, yang dapat disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Sirup berdasarkan SNI 3544 — 2013

No Metode Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
Rasa - Normal
Bau - Normal
2 Total Gula (sukrosaa)(b/b) % min 65%
3 Cemaran Logam
Kadmium (Cd) mg/kg maks 0.2
Timbal (Pb) mg/kg maks 1.0
Merkuri (Hg) mg/kg maks 0.03
Timah (Sn) mg/kg maks 40
4  Cemaran Mikroba
Angka Lempeng Total koloni/ml maks 5 x10?
Coliform APM/ml maks 20
Escherichia coli APM/ml 3
Salmonella - 25 ml
S. aureus -
Kapang dan Khamir koloni/ml maks 1 x 10?
5  Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks 0,5

Sumber: BSN - SNI No.3544 (2013).

Pengental ditambahkan untuk memberikan kekentalan pada sirup (Kamal, 2010),
sementara perisa digunakan untuk meningkatkan rasa jika diperlukan. Sirup yang
banyak dijumpai di pasaran umumnya memiliki rasa buah-buahan, namun ada
juga sirup yang menggunakan sari buah. Proses pemasakan dalam pembuatan
sirup akan mengurai sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa atau gula invert
melalui reaksi hidrolisis. Proses hidrolisis ini terjadi pada larutan yang bersifat
asam atau dengan bantuan enzim invertase (Hadiwijaya, 2013). Sirup nanas
dibuat dengan menambahkan sari buah nanas ke dalam gula. Metode blanching
dan perendaman garam dapat mengurangi kadar asam oksalat pada nanas, yang

dapat menyebabkan rasa gatal (Agato et al., 2019).
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2.3 Sari Buah Nanas

Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari buah-buahan yang sehat dan matang,
yang digunakan sebagai minuman segar. Sebagian besar sari buah diinginkan
memiliki penampakan keruh, seperti sari buah jeruk, tomat, dan mangga,
sementara beberapa lainnya diinginkan dalam keadaan jernih, seperti sari buah
anggur dan apel. Proses pembuatan sari buah untuk setiap jenis buah mungkin
sedikit berbeda, namun prinsip dasarnya tetap sama. Pembuatan sari buah nanas
dimulai dengan memilih buah yang memiliki tingkat kematangan dan kesegaran
yang baik, untuk menghasilkan produk akhir yang berkualitas dan seragam (Yanti,
2022).

Buah yang terpilih kemudian dicuci dengan air bersih, dikupas, dan dibuang
bagian yang tidak dapat dimakan, lalu dipotong menjadi bagian yang lebih kecil.
Pisau pengupas dan pemotong sebaiknya terbuat dari bahan stainless steel.
Potongan buah kemudian diblanching atau dipanaskan dengan merendamnya
dalam air mendidih atau mengukusnya. Setelah diblanching, potongan buah
dimasukkan ke dalam alat penghancur (misalnya blender), dan dihancurkan
hingga menghasilkan bubur buah (pulp). Bubur buah tersebut selanjutnya diperas
untuk mendapatkan sari buah murni yang masih keruh, yang kemudian ditampung
dalam wadah penampungan (Rakhmawati, 2015). Proses pembuatan sari buah

nanas disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3. Sari Buah Nanas
Sumber : Dokumentasi Pribadi.
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2.4 Gula Pasir

Gula merupakan karbohidrat sederhana yang bisa dijadikan sumber energi yang
tersedia dalam bentuk cair, bubuk, balok maupun kristal. Gula yang umum
dikonsumsi dan digunakan dalam kehidupan sehari-hari seperti untuk bahan
pemanis makanan dan minuman dalam skala rumah tangga hingga industri adalah
gula yang tersusun dari senyawa sukrosa. Sukrosa adalah disakarida yang
terbentuk dari gabungan satu molekul a-D-glucopyranosil dan satu molekul f-D-
fructofuranosil, yang terikat melalui ujung reduksinya. Karena sukrosa tidak
memiliki ujung pereduksi, maka termasuk dalam kategori gula non-pereduksi.
Sukrosa (C12H22011) membentuk kristal keras anhidrat dalam bentuk monoklin,
dengan tiga sumbu asimetris yang memiliki panjang berbeda. Sukrosa memiliki
densitas 1,606 g/cm?, berat molekul 342, dan berat jenis antara 1,033 hingga
1,106. Sukrosa bersifat sedikit higroskopis dan mudah larut dalam air, dengan
kelarutannya yang semakin tinggi seiring peningkatan suhu. Kristal sukrosa stabil
di udara terbuka, namun dapat menyerap air sebanyak 1% dari total berat jika
terpapar udara. Air yang diserap akan dilepaskan kembali jika sukrosa dipanaskan
pada suhu 90°C. Higroskopisitas adalah kemampuan sukrosa untuk menyerap dan

menahan air (Ulilalbab, 2012). Gula pasir disajikan pada Gambar 4.

Gambar 4. Gula Pasir
Sumber : Dokumentasi Pribadi.

Gula memiliki peranan yang sangat penting dalam industri minuman diantaranya
berfungsi sebagai sumber nutrisi dan pembentuk rasa melalui reaksi pencoklatan.

Penambahan gula juga sangat diperlukan untuk mencapai tekstur dan penampilan
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yang ideal (Fitri et al., 2017). Gula sukrosa adalah gula non-reduksi yang
menyebabkan proses karamelisasi, menghasilkan warna cokelat. Reaksi
karamelisasi sendiri adalah reaksi antara gula sederhana dengan pemanasan pada
suhu di atas titik leleh gula yang menghasilkan warna kecoklatan (Putra, 2016).
Sukrosa atau gula pasir digunakan sebagai bahan tambahan dalam pangan, tidak
hanya untuk meningkatkan cita rasa tetapi juga untuk membentuk tekstur pada
makanan tersebut. Gula dalam selai dan jelly berperan untuk menambah rasa dan

menstabilkan emulsi.

2.5 Gum Arab

Gum arab merupakan bahan tambahan pangan yang berfungsi sebagai penstabil
dan pengental dalam berbagai produk pangan. Senyawa ini mampu meningkatkan
viskositas, memperbaiki tekstur, serta mempertahankan cita rasa produk. Selain
itu, gum arab memiliki sifat sebagai emulsifier yang efektif karena
kemampuannya dalam menstabilkan sistem emulsi, sehingga komponen dalam
produk dapat terdispersi dengan baik baik dalam fase air maupun minyak (Hakim
et al., 2013). Secara umum, gum arab merupakan hidrokoloid alami yang
diperoleh dari getah (resin) tanaman legum, terutama dari genus Acacia. Gum
arab memiliki sifat mudah larut dalam air, tetapi tidak larut dalam alkohol, serta
bersifat tidak berbau dan tidak berasa, sehingga aman digunakan dalam produk
pangan. Sifat hidrofilik yang dimiliki gum arab memungkinkan bahan ini
berinteraksi dengan air dan membentuk sistem koloid yang stabil. Selain itu, gum
arab memiliki kelarutan tinggi dan viskositas yang relatif rendah dibandingkan

hidrokoloid lainnya, sehingga banyak dimanfaatkan dalam industri pangan.

Gum arab juga dikenal memiliki fungsi utama sebagai pembentuk tekstur, bahan
pengikat, serta emulsifier yang baik. Kemampuan tersebut dipengaruhi oleh
kandungan protein dalam strukturnya, yang memungkinkan gum arab
menstabilkan emulsi minyak dalam air. Selain itu, gum arab mampu
meningkatkan stabilitas produk melalui peningkatan viskositas dan memiliki

ketahanan yang baik terhadap proses pengolahan yang melibatkan panas. Menurut
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Jumansyah (2017), gum arab memiliki tingkat kelarutan yang tinggi, yaitu sekitar
95%, sehingga lebih mudah larut dibandingkan bahan penstabil lainnya. Ketika
dilarutkan dalam air, viskositas larutan akan meningkat seiring dengan
peningkatan konsentrasi gum arab. Gum arab juga dapat larut baik dalam air
panas maupun dingin, serta mampu membentuk larutan dengan konsentrasi tinggi
karena viskositasnya yang relatif rendah. Pada pH tertentu, khususnya antara 4,5
hingga 5,5, gum arab mencapai viskositas maksimum, sedangkan pada pH di luar
rentang tersebut viskositasnya cenderung menurun (Gitawuri dkk., 2014)

Kandungan gizi gum arab disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi kimia gum arab per 100 g bahan

No. Komponen Kimia Jumlah
1.  Kadar air (%) 10,8

2. Kadar abu (%) 3,4

3. Natrium (mg) 14,0
4.  Kadar Protein (g) 1,7

5. Kalium (mg) 310,0
6.  Kalsium (mg) 1117,0
7.  Magnesium (mg) 292,0
8.  Besi(mg) 2,0

9.  Total karbohidrat (g) 86,6
10. Serat makanan larut 86,6

Sumber : Rabah and Abdalla (2012)

Gum arab memiliki kestabilan yang baik pada kondisi asam dengan pH alami
berkisar antara 3,9—4,9 (Imeson, 1999). Kemampuan gum arab dalam
meningkatkan viskositas berkaitan erat dengan konsentrasi penggunaannya, di
mana semakin tinggi konsentrasi maka viskositas larutan akan semakin meningkat.
Meskipun demikian, gum arab tidak membentuk gel pada konsentrasi normal dan
tetap memiliki viskositas yang relatif rendah dibandingkan hidrokoloid lain (Saha
& Bhattacharya, 2010). Dalam aplikasinya, gum arab banyak dimanfaatkan
sebagai penstabil emulsi, pengikat flavor, pengental, serta bahan dalam proses
mikroenkapsulasi. Sifatnya yang stabil terhadap pemanasan menjadikan gum arab
sangat sesuai digunakan dalam berbagai produk pangan olahan (Montenegro et al.,

2012). Gum arab disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Gum arab
Sumber: Dokumentasi pribadi

Dalam pengolahan fruit leather, penambahan gum arab sebagai zat penstabil
berperan penting dalam memperbaiki tekstur produk. Fruit leather umumnya
memiliki kelemahan berupa plastisitas yang kurang baik, yaitu kemampuan
produk untuk dibentuk tanpa mengalami kerusakan seperti retak atau patah
(Historiasih, 2010). Oleh karena itu, penambahan gum arab diharapkan dapat
menghasilkan tekstur yang lebih elastis dan padat, sehingga meningkatkan
plastisitas produk. Selain itu, jenis dan konsentrasi zat penstabil yang digunakan
juga dapat mempengaruhi mutu akhir serta nilai ekonomis produk (Astuti et al.,

2016) . Struktur kimia gum arab disajikan dalam Gambar 6.

Gambar 6. Struktur Kimia Gum Arab
Sumber: Jahandideh et al (2021).
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Secara kimiawi, gum arab tersusun atas kompleks arabinogalaktan-protein (AGP)
dan glikoprotein (GP) yang berperan dalam sifat fungsionalnya sebagai pengental
dan emulsifier. Keberadaan gugus hidroksil (-OH) dalam strukturnya
menyebabkan gum arab bersifat hidrofilik dan memiliki kemampuan tinggi dalam
mengikat air, sehingga dapat meningkatkan viskositas serta stabilitas sirup nanas
(Dickinson, 2003). Selain itu, struktur kompleks tersebut memungkinkan gum

arab menstabilkan emulsi secara efektif (Montenegro et al., 2012).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian dan Ruang Sensori,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Juli - Agustus 2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah nanas madu
Sunpride yang diperoleh dari pasar Gintung Bandar Lampung, gum arab bubuk
(0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%, 1,25%), gula pasir, aquades. Alat yang digunakan
dalam pembuatan sirup nanas terdiri dari blender, wajan, spatula, corong, kompor,
timbangan analitik, baskom, panci kukus, kain saring, botol kaca, sendok, pisau,

pH meter, viskometer, termometer, stopwatch, gelas ukur dan alat tulis.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode analisis secara deskriptif dengan perlakuan
konsentrasi gum arab yaitu GO (0% sebagai kontrol), G1(0,25%), G2(0,5%),
G3(0,75%), G4(1%), G5(1,25%) dengan ulangan sebanyak 3 kali. Nilai rata-rata
dan standar deviasi dihitung menggunakan rumus :
Sy

n—1

Hasil disajikan dalam bentuk Tabel, kemudian dibahas untuk melihat karakteristik

sirup nanas setelah penambahan gum arab.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian meliputi pembuatan sari buah nanas, pembuatan sirup
buah nanas dan perlakuan gum arab. Produk yang diperoleh dilakukan uji
viskositas, tingkat keasaman (pH), dan dilanjutkan dengan uji sensori (hedonik)
dengan taraf penilaian berupa kesukaan terhadap aroma, warna, tekstur

(kekentalan), dan rasa.
3.4.1 Pembuatan Sari Buah Nanas

Buah nanas yang diperoleh dikupas kulitnya, dicuci hingga bersih dari kotoran.
Buah nanas kemudian dipotong menjadi beberapa bagian. Potongan buah nanas
tersebut diberikan perlakuan pendahuluan yaitu dengan metode steam-blanching
pada suhu 80°C selama 5 menit. Setelah di-blanching, buah nanas ditiriskan.
Buah selanjutnya dihaluskan menggunakan blender dan disaring ampasnya. Sari
buah nanas yang telah didapatkan dimasukkan ke dalam wadah. Diagram alir

pembuatan sari buah nanas disajikan dalam Gambar 7.

b

@ Penpupazan dan pencucian

Pemotongan buah

Limbah kulit nanas
dan air kotor

Stezm-blanching (T-
75°C | =3 memnit

Pendinginan

Peﬂghalu_san dan
penyaringan

Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Sari Buah Nanas (Agato dan Desi Apriyani
(2019) yang dimodifikasi)
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3.4.2 Pembuatan Sirup Buah Nanas

Pembuatan sirup buah nanas menggunakan sari buah nanas yang telah disiapkan
sebelumnya. Sari buah nanas sebanyak 4000 ml ditambahkan dengan 65% gula
pasir setara dengan 2600 gram gula pasir. Kemudian dilakukan pemasakan pada
suhu 80°C dengan pengadukan selama 5-15 menit hingga sirup mengental.
Selanjutnya didinginkan dan dimasukkan ke dalam botol sebanyak 200 ml.

Diagram alir pembuatan sirup nanas disajikan dalam Gambar 8.

4000 ml Sari buah nanas

A

2600 gr gula pasir Pencampuran

A
Pemasakan, T=80°C,
t=15 menit

v

Pengadukan

v

Pendinginan

!

Pembotolan

Y

Gambar 8. Diagram Alir Pembuatan Sirup Buah Nanas (Jumansyah (2017) yang
dimodifikasi)

3.4.3 Perlakuan gum arab

Penelitian ini terdiri dari 6 perlakuan dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga
diperoleh 18 satuan percobaan. Sebanyak 200 ml sirup nanas yang sudah
ditiriskan sebelumnya dilakukan penambahan gum arab pada suhu 40°C dengan
beberapa perlakuan konsentrasi yang berbeda yaitu 0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%

dan 1,25% dengan cara ditaburkan sedikit demi sedikit untuk mencegah degradasi
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sifat pengentalnya. Selanjutnya dilakukan pengadukan konstan selama 5 menit
hingga sirup homogen. Sirup kemudian dilakukan pengamatan. Formulasi

perlakuan penambahan gum arab pada sirup nanas disajikan dalam Tabel 4.

Tabel 4. Formulasi Perlakuan Penambahan Gum Arab

GO Gl G2 G3 G4 G5
Sirup nanas 200 ml 200 ml 200 ml 200ml 200 ml 200 ml
Gum arab 0 gr 0,5 gr 1 gr 1,5 gr 2 gr 2,5 gr

Diagram alir perlakuan sirup nanas dengan gum arab disajikan pada Gambar 9.

200 ml Sirup nanas

A

Waterbath T=40°C

v

Penambahan sesuai
perlakuan

Gum arab
(0;0,5;1;1,5; 2, 2,5)g

Pengadukan

Sirup nanas gum arab

Gambar 9. Diagram alir perlakuan gum arab terhadap sirup nanas

Pengamatan

e Uji viskositas

¢ Uji kadar pH

e Uji hedonik (warna,
aroma, rasa)

3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu sifat fisik berupa
keketalan/viskositas, sifat kimia dengan pengukuran tingkat keasaman (pH), dan
dilanjut dengan uji sensori (hedonik) dengan taraf penilaian berupa kesukaan

terhadap rasa, aroma, warna, dan penerimaan secara keseluruhan.

3.5.1 Uji Viskositas

Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan sirup nanas

dengan variasi konsentrasi gum arab. Pengukuran viskositas dilakukan
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menggunakan viskometer Ostwald berdasarkan metode kapiler yang mengacu
pada AOAC (2005). Sebelum pengujian, viskometer dibersihkan menggunakan
akuades dan dikeringkan. Sampel sirup nanas dimasukkan ke dalam viskometer
hingga mencapai tanda batas. Selanjutnya, sampel dihisap menggunakan pushball
hingga melewati batas atas, kemudian dibiarkan mengalir secara gravitasi. Waktu
yang dibutuhkan untuk mengalir dari batas atas ke batas bawah dicatat sebagai
waktu alir sampel. Prosedur yang sama dilakukan terhadap akuades sebagai
pembanding. Pengujian dilakukan pada suhu konstan. Nilai viskositas dihitung

menggunakan persamaan berikut:

2t
Keterangan :

n; = Viskositas sampel (cP)

n, = Viskositas air (cP)

p1 = Massa jenis sirup (kg/m?)

p> = Massa jenis air (kg/m?)

t; = Waktu alir sampel (detik)

t, = Waktu alir air (detik)

3.5.2 Uji Kadar pH

Uji kadar pH dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman sirup nanas
menggunakan pH meter berdasarkan metode AOAC (2005) dengan penambahan
berbagai konsentrasi gum arab (0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%, 1,25%). Sebelum
digunakan, pH meter dikalibrasi menggunakan larutan buffer pH 4 dan pH 7.
Sampel dituangkan ke dalam gelas beker, kemudian elektroda dicelupkan ke
dalam sampel hingga pembacaan stabil. Nilai pH yang ditampilkan kemudian

dicatat. Pengukuran dilakukan sebanyak 2-3 kali untuk meningkatkan ketelitian.

3.5.3 Uji Sensori Sirup Buah Nanas

Uji sensori dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap sirup
nanas berdasarkan parameter warna, aroma dan rasa. Pengujian ini mengacu pada

metode uji hedonik menurut ISO 8589 (2007) dengan menggunakan 30 panelis
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tidak terlatih. Sampel disajikan secara acak dengan kode tertentu untuk
menghindari bias. Panelis akan memberi nilai dengan 5 skala, yaitu 1 (sangat
tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), 5 (sangat suka). Data yang
diperoleh dihitung nilai rata-rata dan standar deviasi. Kuisioner uji hedonik

disajikan pada Gambar 10.

KUISIONER UJI HEDONIK

Nama : Tanggal:

Produk :

Dihadapan anda disajikan sampel sirup buah nanas dengan penambaan bahan penstabil
berupa gum arab dengan konsentrasi yang berbeda. Anda diminta untuk mengevaluasi
sampel berdasarkan aroma, rasa, warna dan kekentalan. Penilaian dilakukan dengan
cara memberikan tingkat kesukaan (hedonik) dan mencatat penilaian Anda di bawah

kode sampel pada Tabel penilaian yang disediakan berikut.

Penilaian 231 119 | 823 587 | 983 257

Rasa

Warna

Aroma

Keterangan :

1 :Sangat tidak suka

2 :Tidak suka
3 :Agaksuka

4 :Suka

5 :Sangat suka

Gambar 10. Kuesioner uji hedonik sirup buah nanas



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian, dapat disimpulkan sebagai berkut:
1. Penambahan konsentrasi gum arab konsentrasi (0%, 0.25%, 0.5%, 0.75%, 1%,
1.25%) menghasilkan karakteristik sirup nanas meliputi viskositas, kadar pH,

dan sensori sirup yang berbeda.

2. Skor kesukaan tertinggi panelis yaitu sirup nanas dengan konsentrasi gum
arab 1% dengan skor 3,9 (suka) untuk parameter aroma, skor 3,7(suka)

parameter warna dan skor 4,1 (suka) parameter rasa.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian ini, disarankan untuk melakukan analisis secara statistik
yaitu analisis ragam (ANOVA) untuk menguji signifikansi perbedaan antar
perlakuan dengan penambahan gum arab yang memberikan pengaruh terhadap

tingkat penerimaan panelis.
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