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Mutu Manisan Bonggol Nanas
Pada Berbagai Konsentrasi Asam
Sitrat dan Lama Perendaman

Quality of Pineapple Cobs Candy as The
Effect of Citric Acid Concentration and
Immersion Time

Achmad Rendika Putra®, Lukman Hudi

Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, JI. Raya Gelam 250, Sidoarjo, 61271, Indonesia

This study aims to determine the effect of citric acid concentration and immersion
time on the characteristics of pineapple cobs candy using factorial randomized
block design. The first factor was the concentration of citric acid (P): 0.2% (P1),
0.35% (P2), and 0.5% (P3), the second factor was immersion times (T): 12 hours
(T1), 15 hours (T2) and 18 hours (T3). Statistical analysis used was analysis of
variance and Tukey's Honest Significant Difference at 5% level. Results showed that
there was significant interaction between the concentration of citric acid and
immersion times on the ash content of pineapple cobs candy. Concentration citric
acid had significant effect on vitamin C content and lightness. Immersion times had
significant effect on moisture content. Citric acid concentration and immersion times
has significant affected on hedonic test of color, texture and taste. The best
treatment was P2T1 (citric acid concentration 0.35%, immersion times 12 hours)
with the characteristics ash content of 0.641%, water content of 10.966%, vitamin C
content of 0.469%, lightness of 48.957, and color organoleptic value of 4.200, aroma
of 5,433, texture of 5,100 and taste of 5,467.

Keywords: citric acid, pineapple cobs, inmersion times, candy

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam sitrat dan
lama perendaman terhadap karakteristik manisan bonggol nanas. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak kelompok faktorial. Faktor pertama konsentrasi
asam sitrat (P): 0,2% (P1), 0,35% (P2), dan 0,5% (P3), faktor kedua lama
perendaman (T): 12 jam (T1), 15 jam (T2) dan 18 jam (T3). Analisa statistik
menggunakan analisis of variance dan uji lanjut BNJ 5%. Hasil penelitian
menunjukkan terdapat interaksi yang nyata antara konsentrasi asam sitrat dan
lama perendaman terhadap kadar abu manisan kering bonggol nanas. Konsentrasi
asam sitrat berpengaruh nyata terhadap parameter kadar vitamin C d@ tingkat
kecerahan. Lama perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar air. Perakuan
konsentrasi asam sitrat dan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap uji
organoleptik warna, tekstur dan rasa. Hasil perhitungan perlakuan terbaik adalah
P2T1 (konsentrasi asam sitrat 0,35%, lama perendaman 12 jam) dengan
karakteristik kadar abu 0,641%, kadar air 10,966%, kadar vitamnin C 0,889%,
tingkat kecerahan 48,957, dan nilai organoleptik warna 4,200 (netral-agak suka),
aroma 5,433 (agak suka-suka), tekstur 5,100 (agak suka-suka) serta rasa 5,467

(agak suka-suka).
Kata Kunci: asam sitrat, bonggol nanas, lama perendaman, manisan kering
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PENDAHULUAN

Negara Indonesia memiliki iklim tropis yang
menghasilkan berbagai macam tanaman hotikultura
yang sangat melimpah, salah satu diantaranya adalah
buah nanas (Ananas comosus L. Merr). Buah nanas
adalah buah yang mempunyai banyak manfaat
termasuk dalam industri olahan makanan dan
minuman. Banyaknya hasil produksi pengolahan
nanas menjadi  produk  konsumsi  tersebut
menyebabkan peningkatan limbah yang dihasilkan.
Berdasarkan penelitan Tahir dkk. (2008) didalam
kandungan setiap buah nanas hanya 53% yang bisa
dikonsumsi, sementara bagian yang lain seperti kulit,
bonggol, mata dan hati nanas tidak dimanfaatkan dan
menjadi limbah.

Bonggol buah nanas pada dasanya bisa
dimanfaatkan kembali, khususnya kandungan serat
yakni sebanyak 39.75%, kadar air sebanyak 9.25%,
kadar abu sebanyak 2.1%, serta kadar protein
sebanyak 3.1% vyang berasal dari bahan kering
(Zainudin dkk., 2015).

Bonggol nanas cukup berpotensi  unuk
dimanfaatkan kembali karena dapat mengurangi
limbah. Salah satu pengolahan bongol nanas dalam
produk makanan adalah manisan kering. Manisan
merupakan jenis makanan ringan yang terbuat dari
buah yang diawetkan terutama dengan menggunakan
gula. Proses pembuatan manisan dilakukan dengan
cara sedemikian rupa sehingga buah tidak lunak dan
menyerupai gum atau liat seperti kulit, dapat
langsung dikonsumsi dengan kadar air yang rendah
dan produk dapat stabil dalam penyimpanan. Selain
itu juga manisan juga bersifat praktis, yaitu dapat
langsung dimakan dan mudah dikemas (Soekarto,
1988).

Manisan kering adalah manisan yang diperoleh
setelah buah ditiriskan kemudian dijemur sampai
kering. Manisan kering memiliki daya simpan lebih
lama, kadar air yang lebih rendah, dan kadar gula
lebih tinggi. Manisan kering biasanya dibuat dari
buah yang teksturnya lunak. Contohnya buah untuk
manisan kering adalah: buah kundur, nanas,
kedondong, asam jawa, bengkuang, pala, jambu mete
dan terung (Nurhidayat, 2007). Dalam proses
pembuatan manisan kering bahan yang dipakai tidak
hanya membutuhkan buah dan gula saja, tetapi juga
terdapat bahan tambahan lain seperti pada pemberian
asam sitrat.

Penggunaan asam sitrat sebagai bahan tambahan
pada pembuatan manisan kering bertujuan untuk
menambah cita rasa manisan tersebut menjadi
gabungan rasa manis dan asam. Penggunaan asam
sittat dalam produk makanan sangat bervariasi

tergantung jenis produk yang akan dibuat. Najah dkk.
(2019) menggunakan konsentrasi asam sitrat 0,5%
hingga 2% dalam pembuatan koktail bengkuang,
namun kombinasi konsentrasi gula dan asam sitrat
terbaik adalah gula 30% dan asam sitrat 05%.
Scdamgel penelitian Rosyida (2014) melaporkan
bahwa produk terbaik pada manisan kering siwalan
adalah penggunaan gula 65% dan asam sitrat 0,15%.
Penentuan konsentrasi asam sitrat perlu dilakukan
untuk menghasilkan cita rasa asam manis yang pas
pada manisan bonggol nanas.

Peneliti lain yang juga melakukan riset tentang
pembuatan manisan kering dilakukan berdasarkan
waktu perendaman. Fitriani  (2008) melaporkan
bahwa pembuatan manisan kering beilimbing wuluh
dengan lama perendaman 72 jam (3 hari),
menghasilkan manisan belimbing wuluh dengan
karakteristik kadar air 13%, jumlah padatan 87%, dan
kandungan sukrosa 12.41%. Pada proses perendaman
dengan waktu yang lama, memungkinkan terjadinya
proses fermentasi oleh bakteri yang dapat
menyebabkan perubahan cita rasa produk sehingga
proses perendaman dalam pembuatan manisan kering
dapat dilakukan secara bertingkat dengan lama
perendaman yang relatif lebih singkat. Meskipun
demikian proses perendaman dalam larutan gula
tetap dapat dilakukan satu kali, namun dengan
menggunakan konsentrasi gula yang lebih tinggi.

Elisabet (2015) melaporkan bahwa manisan
kering buah jamblang dengan perlakuan perendaman
selama 12 jam mampu mempertahankan aktivitas
antioksidan, kadar gula, warna dan aktivitas air.
Manisan yang direndam dalam larutan gula
konsentrasi 60% dengan waktu perendaman 12 jam
paling disukai oleh panelis. Berdasarkan uraian
diatas, penulis tertarik melakukan penelitian untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi asam sitrat dan
lama perendaman dalam larutan gula terhadap
karakteristik manisan bonggol nanas.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Maret
2021 hingga bulan Mei 2021 di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Universitas
Muhammadiyah  Sidoarjo. Pembuatan Manisan
Bonggol nanas dilaksanakan di Laboratorium
Pengembangan Produk, sedangkan analisis sifat
kimia dan fisik dilaksanakan di Laboratorium
Analisis  Pangan  Universitas  Muhammadiyah
Sidoarjo. Alat yang digunakan pada penelitian ini
yaitu pisau, baskom, kompor gas, panci, garpu,
penggaris, stopwatch, termometer, oven dan talenan.
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Sedangkan alat-alat yang digunakan untuk analisa
antara lain, oven listrik, imbangan analitik, cawan
petri, penjepit, desikator, hand refactometer,
timbangan digital merk Ohauus, colour reader,
plastic jernih, kertasputih, refrigator,
kertassaring tabung reaksi, rak tabung reaksi, pipet
ukur 1 ml dan 10 ml, pipet tetes, spektrofotometer,
kuvet, gelas kimia (beaker glass), kompor listrik,
semprotan, dan aquades. Bahan-bahan dasar yang
digunakan dalam penelitthan ini adalah bonggol
nanas, gula, asam sitrat, garam, air dan kapur.

Penelitian in1 disusun secara faktorial dengan
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 3x pengulangan. Faktor I: Konsentrasi asam
sitrat (P) terdiri dari tiga level 020 %, 035 % dan
0,50 %. Faktor II: Waktu perendaman (T) terdiri dari
tiga level 12 jam, 15 jam dan 18 jam.

Data  yang diperoleh  dianalisa  dengan
menggunakan analisaof varian (ANOVA). Apabila

Tabel 1. Kadar abu manisan kering bonggol nanas

hasil analisa tersebut menunjukkan perbedaan
nyata maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) pada taraf signifikan 5%, sedangkan
penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan
menggunakan metode indeks efektivitasdan analisis
organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Karakteristik manisan bonggol nanas

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat
interaksi antara konsentrasi asam sitrat dan lama
perendaman terhadap kadar abu manisan kering
bonggol nanas. Perlakuan konsentrasi asam sitrat
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C dan
tingkat kecerahan manisan kering bonggol nanas.
Perlakuan lama perendaman berpengaru nyata
terhadap kadar air manisan kering bonggol nanas.
(Tabel 1 dan 2).

Konsentrasi Asam

Lama Perendaman

Sitrat 12 jam 15 jam 18 jam
P1 (0,20%) 0,509 ab 0488 ab 0,586 abc
P2 (0,35%) 0,641 abc 0.665 be 0,724 ¢
P3 (0,50%) 0,572 abe 0,720 ¢ 0465 a
BNIJ 0,189

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

Tabel 2. Karakteristik manisan kering bonggol nanas

Perlakuan Kadar Air (%) Vitamin C (%) Tingkat Kecerahan

Konsentrasi asam sitrat 0,20% 13,176 tn 0,348 a 50,640 p
Konsentrasi asam sitrat 0,35% 12,669 tn 0,426 ab 47,363 ,
Konsentrasi asam sitrat 0,50% 12,432 tn 0437 b 47.899 4b
BNIJ 5% 0829 0,079 3,191
Lama perendaman 12 jam 11,044 a 0399 m 50,308 tn
Lama perendaman 15 jam 12,701 b 0406 m 48,152 tn
Lama perendaman 18 jam 14,531 ¢ 0405 m 47442 tn
BNIJ 5% 0,829 0,079 3,191

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji

BNIJ 5%.

Kadar abu manisan kering bonggol nanas berkisar
antara 0,465% hingga 0,724%. Kadar abu meningkat
seiring  dengan lamanya waktu perendaman,

sedangkan pada konsentrasi asam sitrat yang lebih
tinggi (0,50%) kadar abu meningkat pada lama
perendaman 12 dan 15 jam, namun pada lama
perendaman 18 jam kadar abu manisan menurun
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menjadi 0,465%. Sedangkan pada lama perendaman
12 dan 15 jam menunjukkan kecenderungan
peningkatan kadar abu seiring dengan peningkatan
konsentrasi asam sitrat yang digunakan tetapi pada
lama perendaman 18 jam menunjukkan kadar abu
menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi asam
sitrat yang digunakan. Hal ini diduga karena asam
sitrat dapat mengikat unsur logam sehingga dapat
meningkatkan kadar abu dalam produk, namun adanya
interaksi dengan lama perendaman dimana kadar abu
menurun  pada lama perendaman 18 jam dapat
disebabkan karena unsur logam terlarut dalam air
seiring dengan terlarutnya asam sitrat dalam air
rendaman. Sesual dengan pendapat Sari dan Maya
(2009) yang menyebutkan bahwa asam sitrat dapat
mengikat logam dalam bentuk kompleks seperti logam
tembaga (Cu), mangan (Mn) dan magnesium (Mg)
dalam bahan bahan (Rosyida, 2014).

Kadar air manisan kering bonggol nanas berkisar
antara 11,044% hingga 14,531%. Kadar air manisan
ring_ bonggol nanas hasil penelitian telah memenuhi
syarat mutu buah-buahan kering maksimal sebanyak
31% (SNI 01-3710-1995) dan syarat mutu manisan
(SNI 1718-1996) maksimal 25% (Rosyida, 2014)..
Kadar air manisan kering bonggol nanas menunjukkan
semakin  tinggi konsentrasi asam sitrat  yang
digunakan, maka semakin rendah kadar air yang
dihasilkan. Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil
penelitian Rosyida (2014) yang menunjukkan kadar air
manisan kering siwalan mengalami penurunan seiring
dengan semakin tingginya konsentrasi asam sitrat
ng_ digunakan. Hasil penelitian tersebut melaporkan
bahwa kadar air manisan kering siwalan dengan

konsentrasi asam sitrat 1,0% dan 1,5% masing-masing
yaitu 31,080% dan 29,717%. Tinggi rendahnya kadar
air suatu bahan sangat ditentukan oleh air terikat dan
air bebas yang terdapat di dalam bahan (Risti dan
Herawati, 2017).

Kadar vitamin C manisan kering bonggol nanas
berkisar antara 0,405% hingga 0,437%. Kadar vitamin
C manisan kering bonggol nanas menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi asam sitrat yang
digunakan, maka kadar vitamin C juga akan semakin
tinggi (meningkat). Hal ini disebabkan karena dalam
kondisi asam dapat menghambat terjadinya reaksi
oksidasi sehingga dapat mempertahankan kandungan
vitamin C dalam bahan pangan (Putri. 2016).

Tingkat kecerahan manisan kering bonggol nanas
berkisar antara 47442 hingga 50640. Tingkat
kecerahan  manisan  kering  bonggol  nanas
menunjukkan kecenderungan semakin rendah seiring
dengan scnein tinggi konsentrasi asam sitrat yang
digunakan. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi
[@nsentrasi asam  sitrat yang digunakan dapat
mengakibatkan  penurunan  pH  sehingga akan
meningkatkan jumlah glukosa dan fruktosa. Seperti
yang diungkapkan oleh Kuncara (2010). penurunan
nilai pH menyebabkan peningkatan reaksi inversi
sukrosa. Sukrosa pada kondisi asam dapat terhidrolisis
menjadi glukosa dan fruktosa. Adanya glukosa dan
fruktosa yang semakin banyak akan mempengaruhi
tingkat kecerahan manisan karena terbentuknya
senyawa 5-hidroksimetil 2-furfural (HMF) (Fajarwati
dkk..2017).

2. Uji organoleptik

Uji organoleptik manisan kering bonggol nanas
menggunakan uji kesukaan (hedonik) meliputi warna,
aroma, asa dan tekstur (Tabel 3).
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Tabel 3. Uji organoleptik

‘Warna

Aroma Rasa Tekstur

Perlakuan

Rerata Rank  Rerata

Rank Rerata Rank Rerata Rank

Perendaman 12 jam 5,57 2335e 5.37
Asam
sitrat Perendaman 15 jam 5,50 2245 5.30
0.20%

Perendaman 18 jam 5,50 2225¢ 5.20

Perendaman 12 jam 4,20 1440 cd 543
Asam
sitrat Perendaman 15 jam 4,40 157.5d 547
0.35%

Perendaman 18 jam 3,53 92,0 ab 5,03

Perendaman 12 jam 3,77 113,0 be 5.27
Asam
sitrat Perendaman 15 jam 3,40 93,0 ab 5,13
0,50%

Perendaman 18 jam 3,17 730a 547

155,5 553 1965b 533 2080d
148,0 540 1820b 503 20554
144,0 537 1765b 497 1940cd
168,0 547 1855a 519 2060d
165,0 467 112502 440 11615c
134,0 453 11702 353 955ab
138,0 483 1305a 377 1120b
136,0 463 12002 340 920ab

161.5 4,60 117.0a 323 755a

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang berbeda

tidak nyata berdasarkan uji Friedman (a = 0,05)

Nilai kesukaan paBlis terhadap warna manisan
kering bonggol nanas berkisar antara 3,17 (agak tidak
suka-netral) hingga 557 (agak suka-suka). Nilai
kesukaan terhadap warna manisan menunjukkan
kecenderungan semakin tinggi k()l'lSCl‘llIililSill‘l’l sitrat,
semakin rendah tingkat kesukaan panelis. Hal ini diduga
karena semakin tinggi asam sitrat yang digunakan akan
meningkatkan inversi gula pada saat perendaman. Gula
pada bahan dapat mempercepat reaksi pencoklatan akibat
pengeringan karena proses karamelisasi yang merubah
warna bahan menjadi kecoklatan (Lorenza dkk., 2017).
Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Kiay
(2018) yang melaporkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna sari buah mangga tertinggi pada
penambahan asam sitrat 0,7% dan menurun siring dengan
peningkatan konsentrasi asam sitrat yang digunakan.
Perlakuan konsentrasi asam sitrat 0,7% dengan nilai
kesukaan rata-rata 3,11 warnaya diminati oleh panelis
dibandingkan konsentrasi asam sitrat 0.8% dengan rata-
rata 3,09 dan konsentrasi asam sitrat 1% dengan rata-rata
2.81. Perubahan warna kuning menjadi kecoklatan akan
menurunkan tingkat kecerahan manisan kering bonggol
nanas. Hal ini sesuai dengan hasil pengujian tingkat
kecerahan manisan kering bonggol nanas yang
menunjukkan penurunan kecerahan seirring dengan
semakin tinggi konsentrasi asam sitrat yang digunakan.

Nilai kesukaan panelis terhadap aroma manisan
kering bonggol nanas berkisar antara 5,13 hingga 547
(agak suka-suka). Nilai kesukaan terhadap Ell’(nil
manisan menunjukkan perbedaan yang tidak nyata. Hal

ini disebabkan karena nanas merupakan buah yang
memiliki aroma khas yang cukup kuat dan tajam
(Lesbani dkk.., 2014). Aroma pada pangan dipengaruhi
oleh adanya senyawa volatil yang dihasilkan pada proses
pengolahan. Senyawa volatil merupakan komponen yang
memberikan sensal bau, memberikan kesan awal (top
notes), dan menguap dengan cepat.

Nilai kesukaan palalis terhadap tekstur manisan
kering bonggol nanas berkisar antara 3,23 (agak tidak
suka-netral) hingga 5,13 (agak suka-suka). Nilai
kesukaan terhadap tekstur manisan menunjukkan
kecenderungan semakin rendah seiring dengan lamanya
waktu perendaman. Tekstur manisan kering bonggol
nanas dipengaruhi oleh kadar airnya. Manisan kering
a:miliki tekstur kenyal yang disebabkan karena
pembentukan gel yang dipengaruhi oleh gula, asam dan
pektin. Selama perendaman terjadi difusi larutan gula ke
dalam jaringan buah dan osmosis air dari jaringan
menuju larutan gula. Gel terbentuk di permukaan
jaringan buah yang menyebabkan penghambatan difusi
gula ke dalam jaringan buah sehingga terjadilah
kesetimbangan antara permukaan jaringan buah dengan
larutan gula di luar jaringan (Rosyida, 2014).

Nilai kesukaan panelis terhadap rasa manisan kering
bonggol nanas berkisar antara 4,53 (netral-agak suka)
hingga 5,53 (agak suka-suka). Rasa merupakan salah satu
faktor penting bagi konsumen dalam memilih produk
yang disukai. Jadi, cita rasa suatu makanan harus di jaga
agar konsumen dapat menerima bahan makanan yang
kita buat. Penilaian panelis terhadap rasa di pengaruhi
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oleh beberapa faktor, antara lain senyawa kimia, suhu,
konsentrasi, dan interaksi komponen rasa yang lain
(Kiay., 2018). Manisan kering bonggol nanas memiliki
karakteristik rasa asam manis yang cukup disukai oleh
panelis, meskipun tingkat kesukaan akan rasa manisan
kering bonggol nanas menurun seiring dengan semakin
tinggi konsentrasi asam sitrat yang digunakan. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis tidak terlalu menyukai rasa
yang terlalu asam. Hasil penelitian ini didukung oleh
hasil penelitian Kiay (2018) yang menebutkan bahwa
rata-rata  tingkat kesukaan rasa sari buah mangga
indramayu instant pada perlakuan konsentrasi asam sitrat
0,7% memberikan skor nilai uji organoleptik tertinggi
berkisar 3,19 dengan kategori suka dan terendah pada
perlakuan konsentrasi asam sitrat 1% yaitu sebesar 2,84
dengan kategori tidak suka.

2
KESIMPULAN

Terdapat interaksi yang nyata antara konsentrasi asam
sitrat dan lama perendaman terhadap kadar abu manisan
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