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Abstract. Pineapple (Ananas comosus) is one of the tropical fruits with relatively
affordable and stable prices because pineapple is not a seasonal fruit and the
amount of its harvest in Indonesia is quite high. Pineapple is a fruit that is easily
rotten, therefore efforts are needed to extend the shelf life of pineapple. One of them
is by making pineapple drink powder. This study was analyzed by a hedonic test
using 30 untrained panelists who were asked to provide an assessment of the
aroma, color, and taste of pineapple drink powder and pineapple powder solution
stored for 1,2,3, and 4 weeks. The results of this study can show that the longer the
storage time of pineapple drink powder can reduce the panelists' acceptance of
aroma, color, and taste. The results of this study showed that the assessment of
aroma, color, and taste decreased from liking to disliking in the 4th week for both
pineapple drink powder and the dissolved pineapple.
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Abstrak. Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu buah tropis dengan
harga relatif terjangkau dan stabil karena nanas bukan buah musiman serta jumlah
panennya di Indonesia yang cukup tinggi. Nanas buah yang mudah mengalami
pembusukan, oleh karena itu perlu ada upaya untuk memperpanjang umur simpan
nanas. Salah satunya adalah dengan membuat serbuk minuman nanas. Penelitian
ini dianalisa dengan uji hedonik menggunakan 30 panelis tidak terlatih yang diminta
untuk memberikan penilaian terhadap aroma, warna, dan rasa pada serbuk
minuman nanas maupun pada larutan serbuk nanas yang disimpan selama 1,2,3,
dan 4 minggu. Hasil dari penelitian ini dapat menunjukan bahwa semakin lama
waktu penyimpanan serbuk minuman nanas dapat mengurangi penerimaan panelis
terhadap aroma, warna dan rasa. Hasil penilitian ini menunjukan penilaian terhadap
aroma, warna, dan rasa menurun dari suka menjadi tidak suka pada minggu ke-4
baik pada serbuk minuman nanas maupun yang telah dilarutkan.

Kata kunci: nanas, penyimpanan, serbuk minuman, organoleptik
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PENDAHULUAN

Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu buah tropis dengan harga relatif terjangkau dan stabil karena
nanas bukan buah musiman. Jumlah panen nanas di Indonesia pada tahun 2023 mencapai 3.156.576 ton (Badan
Pusat Statistik, 2024). Jumlah nanas yang melimpah di Indonesia perlu dimanfaatkan untuk memperpanjang umur
simpannya. Umur simpan nanas potong hanya bisa bertahan maksimal 6 hari dengan suhu 40C (Maharsih et al.,
2022) atau nanas akan membusuk selama penyimpanan 5 hari setelah pemanenan (Hossain, 2016). Proses
penyimpanan nanas segar dapat menurunkan kualitas rasa, warna, dan aroma pada nanas (Ali et al., 2015). Upaya
yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan nanas adalah dengan membuat serbuk minuman nanas.
Pada penelitian ini nanas dikeringkan dengan cara dimasak diatas wajan menggunakan api kecil hingga kadar airnya
menurun atau mengering.

Minuman serbuk nanas memberikan kemudahan penggunaan, penyimpanan yang lebih lama, dan berbagai
aplikasi dalam industri makanan dan minuman. Upaya memperpanjang umur simpan buah dengan menjadikan
serbuk pernah dilakukan penelitian pada buah stroberi (Darniadi et al., 2020), buah markisa merah (Susanti et al.,
2014), buah pepaya (Konsentrasi et al., 2024), buah mangrove (Tian & Tolangara, 2023), jeruk kalamasi (Dewi et al.,
2017), buah mangga (Agustini & Gafar, 2018), dan masih banyak lagi. Namun, salah satu tantangan utama dalam
produksi dan penyimpanan serbuk minuman nanas adalah mempertahankan kualitas organoleptiknya, yaitu atribut
sensorik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil penelitian Nugrahani et al., 2021 dan Nurhasanah,
2019, menunjukan selama penyimpanan minuman serbuk buah dapat mengalami perubahan sifat organoleptik,
tetapi berbeda dengan penelitian (Anggraeni et al., 2020) yang menujukan hasil penyimpanan serbuk minuman
mentimun tidak mempengaruhi sifat organoleptik. Berdasarkan dari masalah-masalah yang telah disebutkan.
Penelitian mengenai pengaruh lama penyimpanan terhadap sensori serbubuk minuman nanas sangat penting untuk
mengetahui pengaruh penyimpanan terhadap sifat organoleptik serbuk minuman nanas.

METODE

BAHAN

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri 500 gram daging nanas madu yang masih mentah yang
diperoleh dari Pasar Baru Pandaan, 200 gram gula pasir “GULAKU”, 20 ml air perasan buah lemon lokal yang
diperoleh dari Pasar Baru Pandaan.

ALAT
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, pisau, blender, teflon, spatula kayu, dan saringan
80 mesh.

DESAIN PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif dengan menggunakan uji kesukaan (hedonik) dengan parameter
uji rasa, aroma, dan warna dengan menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Skala uji yang digunakan 1 (sangat tidak
suka, 2 (tidak suka), 3 (netral), 4 (sangat suka), 5 (sangat suka). Objek penelitian yang akan diujian ada dua jenis
yaitu bubuk minuman nanas dan bubuk nanas yang telah dilarutkan dengan dengan air. Teknik analisa data dengan
menggunakan grafik Line chart.Data dianalisa dengan Anova untuk melihat adanya pengaruh nyata atar perlakuan.
Apabila adanya perngaruh berbeda nyata maka data dilanjutkan dengan analisa DUNCAN.

TAHAPAN PENELITIAN

Tahapan Pelaksanaan Penelitian

Tahap penelitian dimulai dari proses pembuatan bubuk minuman nanas. Nanas dikupas dibuang bagian kulit
dan bagian mata, kemudian diblender tanpa air hingga halus. Nanas yang telah dihaluskan dimasak selama 30 menit
dengan menggunakan teflon, kemudian dimasukan gula dan dilakukan pemasakan lebih lanjut hingga kering (30
menit). Bubuk nanas selanjutnya diblender ulang dan disaring. Bubuk nanas yang telah jadi kemudian disimpan
dengan menggunakan botol plastik bening pada suhu ruang seperti pada Gambar 1. Bubuk nanas kemudian
disimpan selama 1 minggu, 2 minggu, 3 minggu, dan 4 minggu.

Metode Analisis

Pengujian dilakukan dengan menggunakan uji sensori (hedonik) (Mutaggien, 2023) dengan parameter uji rasa,
aroma, dan warna. Pengujian ini dibagi menjadi dua bagian yaitu sampel bubuk nanas dan sampel bubuk nanas
yang terlah dilarutkan dengan air 1:10 b/v. Setiap panelis akan mendapatkan empat sampel bubuk nanas sebanyak
20 gram ditempatkan pada wadah plastik dan sampel larutan bubuk nanas sebanyak 25 ml ditempatkan pada wadah
plastik.
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Gambar 1. Bubuk minuman nanas

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Aroma
Hasil pengujian parameter aroma yang dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih terhadap bubuk minuman nanas
dan larutan bubuk nanas tersaji pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pengaruh lama waktu penyimpanan terhadap aroma

Dari hasil data Gambar 2 menunjukan lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap aroma bubuk
nanas baik dalam kondisi kering maupun yang telah dilarutkan. Panelis paling menyukai bubuk minuman nanas yang
baru disimpan dengan nilai penerimaan 3,93 (suka) untuk bubuk dan 3,87 (suka) untuk larutan. Semakin lama waktu
penyimpanan menyebabkan penerimaan panelis terhadap aroma semakin menurun. Pada penyimpanan selama 4
minggu, nilai kesukaan terhadap aroma menurun menjadi 2,7 (netral) untuk bubuk dan 2,23 (tidak suka) untuk
larutan.

Bubuk nanas yang disimpan mengalami perubahan aroma sehingga menurunkan nilai kesukaan dari panelis.
Aroma yang dihasilkan selama proses penyimpanan menjadi timbul aroma tengik dan asam yang disebabkan karena
terjadinya proses oksidasi, Proses oksidasi biasa terjadi selama proses penyimpanan yang dipengaruhi oleh kadar
oksigen, Cahaya, dan suhu penyimpanan. Hal tersebut sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh
Mufidah et al., (2022) pada nanas segar dan Umar et al., (2022) pada nanas beku yang disimpan mengalami
penurunan penerimaan organolpetik terhadap aroma. Senyawa penting dalam aroma nanas adalah senyawa
golongan etil ester dan metil ester yang merupakan senyawa volatile atau senyawa yang mudah hilang (Murdianto &
Syahrumsyah, 2012). Hal tersebutlah yang menyebabkan aroma pada bubuk nanas menjadi berkurang nilai
kesukaannya.

2. Warna
Hasil pengujian parameter warnayang dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih terhadap bubuk minuman nanas
dan larutan bubuk nanas tersaji pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh lama waktu penyimpanan terhadap warna

Dari hasil data Gambar 3 menunjukan lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap warna bubuk
nanas baik dalam kondisi kering maupun yang telah dilarutkan. Panelis paling menyukai bubuk minuman nanas yang
baru disimpan dengan nilai penerimaan 4,30 (suka) untuk bubuk dan 4,20 (suka) untuk larutan. Semakin lama waktu
penyimpanan menyebabkan penerimaan panelis terhadap warna semakin menurun. Pada penyimpanan selama 4
minggu, nilai kesukaan terhadap penampilan menurun menjadi 1,83 (tidak suka) untuk bubuk dan 1,93 (tidak suka)
untuk larutan.

Bubuk nanas yang disimpan mengalami perubahan warna sehingga menurunkan nilai kesukaan dari panelis.
Hal tersebut terjadi karena adanya penurunan kualitas warna yang pada bubuk nanas itu sendiri. Semakin lama
disimpan warna yang dihasilkan semakin gelap. Hal tersebut terjadi karena adanya proses oksidasi pada vitamin C
yang terkandung dalam buah nanas sehingga membentuk senyawa fenolik (Budiarto et al., 2022). Hal tersebutlah
yang menyebabkan warna pada bubuk nanas menjadi berkurang nilai kesukaannya.

3. Rasa
Hasil pengujian parameter aroma yang dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih terhadap bubuk minuman nanas
dan larutan bubuk nanas tersaji pada Gambar 4.
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Gambar 4. Pengaruh lama waktu penyimpanan terhadap rasa

Dari hasil data Gambar 4 menunjukan lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap rasa bubuk nanas
baik dalam kondisi kering maupun yang telah dilarutkan. Panelis paling menyukai bubuk minuman nanas yang baru
disimpan dengan nilai penerimaan 4,30 (suka) untuk bubuk dan 4,07 (suka) untuk larutan. Semakin lama waktu
penyimpanan menyebabkan penerimaan panelis terhadap warna semakin menurun. Pada penyimpanan selama 4
minggu, nilai kesukaan terhadap warna menurun menjadi 2,10 (tidak suka) untuk bubuk dan 2,50 (tidak suka) untuk
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larutan.

Bubuk nanas yang disimpan mengalami perubahan rasa sehingga menurunkan nilai kesukaan dari panelis.
Rasa yang dihasilkan selama proses penyimpanan menjadi lebih asam. Hal ini sesuai dengan penilaian yang pernah
dilakukan oleh Mufidah et al., (2022) pada penyimpanan nanas segar dan Susanti et al., (2014) pada nanas yang
dibekukan yang Dimana menunjukan rasa nanas yang disimpan akan menghasilkan asam. Hal tersebutlah yang
menyebabkan rasa pada bubuk nanas menjadi berkurang nilai kesukaannya semakin lama waktu penyimpanan.

KESIMPULAN

Hasil dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan serbuk minuman nanas
dapat mengurangi penerimaan panelis terhadap aroma, warna, dan rasa. Hasil penelitian ini menunjukan penilaian
terhadap aroma, warna, dan rasa menurun dari suka menjadi tidak suka pada minggu ke-4 baik pada serbuk
minuman nanas maupun yang telah dilarutkan.
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