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Parameter Fisik dan Kimia Potongan Buah Nenas (Ananas comosus (L)
Merr.) yang Diolah dengan Dehidrasi Osmosis Terpilih Dilanjutkan

Pengeringan dalam Atmosfir Terkendali

Riris Christiarini Harningtyas
H0912110

RINGKASAN

Buah nenas (Ananas comosus (L) Merr.) merupakan salah satu jenis buah
tropis yang terdapat di Indonesia dan mempunyai penyebaran yang merata,
memiliki nilai nilai produktivitas dan volume ekspor yang tinggi. Tetapi proses
pengolahannya masih tidak sebanding dengan jumlah produktivitas buah nenas
pada saat musim panen raya tiba. Buah nenas memiliki kadar air yang tinggi
sehingga mudah rusak, sehingga dibutuhkan proses pengolahan yang tepat untuk
menghasilkan produk olahan nenas yang berkualitas, yaitu produk olahan nenas
yang digemari oleh konsumen, dan masih memiliki kualitas tidak jauh berbeda
dari buah segar.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi
penambahan udara terkendali O2:CO2:N2 (5:10:85, 12:10:78, 15:10:75) dan suhu
pengeringan (50°C, 60°C, 70°C) terhadap parameter sifat fisik (tingkat kecerahan,
tingkat kekerasan, pengurangan luas permukaan) dan sifat kimia (kadar air, total
padatan terlarut, vitamin C, dan total asam) nenas hasil pengeringan udara
terkendali. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap Faktorial (RAL-F) yang terdiri dari dua faktor yaitu variasi penambahan
udara terkendali dan suhu pengeringan. Kemudian data diolah menggunakan
SPSS 17 metode two way anova dengan taraf signifikansi 0,05.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan udara terkendali tidak
mempengaruhi kadar air dan total padatan terlarut nenas hasil pengeringan udara
terkendali yang dihasilkan, tetapi mempengaruhi parameter lainnya seperti
vitamin C, total asam, kecerahan, kekerasan dan pengurangan luas permukaan.
Sementara variasi suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap semua parameter
uji dari nenas hasil pengeringan udara terkendali. Adapun Kkisaran kadar air, total



padatan terlarut, vitamin C, total asam, kecerahan, kekerasan, dan pengurangan
luas permukaan yang dihasilkan secara berturut-turut yaitu sebesar 21-26%, 22,5-
24%, 60-90 mg/100 gr, 0,6-1,1%, 2,740-3,880, 320-460 g, 45,5-56%.

Kata kunci: nenas, dehidrasi osmosis, controlled atmosphere drying

Physical and Chemical Parameters of Cubed-sized Pineapple (Ananas
comosus (L) Merr.) resulted from Selected Osmosis Dehydration
Formulation and Dried in Controlled Atmosphere Conditions

Dr. Ir. Rofandi Hartanto, M. PV Ir Bambang Sigit Amanto, M. Si? Riris
Christiarini Harningtyas®

SUMMARY

Pineapple (Ananas comosus (L) Merr.) is one of tropical fruits found in
Indonesia and has an equal distribution, has big value of productivity and high
export volume. But the processing of the fruit is still not comparable with the
amount of productivity pineapples during the harvest season. Pineapple has high
moisture content, making it easily damaged, so it takes the appropriate kind of
processing to produce qualified processed pineapple products, which is processed
favored by consumers, and still have the quality which is not much different from
the fresh fruit.

The purpose of this study was to determine the effect of the addition of
controlled atmosphere variations of Oz: CO2: N2 (5:10:85, 12:10:78, 15:10:75)
and the drying temperature (50°C, 60°C, 70°C) on the physical properties (the
brightness level, the hardness level, reduction of surface area), and chemical
properties (moisture content, total soluble solids, vitamin C and total acid) of the
controlled air drying pineapples. The experimental design used was completely
randomized design factorial (RAL-F) which consists of two factors, the addition
of variations and temperature of controlled air drying. Then the data were
processed using SPSS 17 two-way ANOVA method with a significance level of
0.05.

The results showed that the addition of controlled atmosphere does not
affect moisture content and total soluble solids of the controlled air drying
pineapples, but affects other parameters such as vitamin C, total acid, brightness,
hardness and reduction of surface area. While the drying temperature variation
significantly affected all test parameters of the controlled air drying pineapples.
The range of moisture content, total soluble solids, vitamin C, total acid,
brightness, hardness and the reduction of surface area, respectively is 21-26%,
22.5-24%, 60-90 mg/100g , 0.6-1.1%, 2.740-3.880, 320-460 g, 45.5-56%.
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