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ABSTRAK

POTENSI PEMANFAATAN SARI BUAH NANAS DAN BUNGA
KECOMBRANG SEBAGAI MINUMAN FUNGSIONAL

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penambahan sari buah nanas
dan bunga kecombrang terhadap kualitas minuman fungsional, mengetahui
kandungan nutrisi sari buah nanas dan bunga kecombrang pada minuman
fungsional dan mengembangkan inovasi produk minuman fungsional dari sari
buah nanas dan bunga kecombrang. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama
adalah perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang sandi (K) yaitu : K; =
80% :20%, Ky =70 % : 30 %, Kz = 60 % : 40 % dan K4 = 50 % : 50 %. Faktor
kedua adalah konsentrasi lama penyimpanan (M) yaitu : M; = 5 hari, M, = 10
hari, M; = 15 hari dan My = 20 hari. Hasil penelitian menunjukkan Perbandingan
sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap
kadar vitamin C, antioksidan, total mikrobia, nilai organoleptik rasa, nilai
organoleptik aroma dan nilai organoleptik warna, berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap fotal soluble solid, serta berpengaruh tidak nyata (p(>0,05) terhadap pH
minuman fungsional. Penggunaan persentase sari nanas yang lebih tinggi
menghasilkan minuman fungsional dengan total soluble solid, kadar vitamin C
dan total mikrobia yang lebih tinggi, tetapi aktivitas antioksidan, pH, nilai
organolepik rasa, aroma dan warna lebih rendah. Lama penyimpanan berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap total soluble solid, kadar vitamin C, pH,
antioksidan, total mikrobia, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik aroma dan
nilai organoleptik warna minuman fungsional. Semakin lama penyimpanan maka
total soluble solid, kadar vitamin C, pH, aktivitas antioksidan, nilai organoleptik
rasa, aroma dan warna semakin menurun, sedangkan total mikrobia semakin
meningkat. Interaksi perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap total mikrobia,
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik rasa dan nilai organoleptik
aroma, tetapi berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap total soluble solid, kadar
vitamin C, pH, antioksidan dan nilai organoleptik warna minuman fungsional.

Kata kunci : minuman fungsional, nanas, kecombrang, lama penyimpanan
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ABSTRACT

THE POTENTIAL FOR UTILIZING PINEAPPLE JUICE AND TORCH
GINGER FLOWER AS FUNCTIONAL DRINK

This research aims to determine the addition of pineapple juice and
kecombrang flowers on the quality of functional drinks, determine the nutritional
content of pineapple juice and kecombrang flowers in functional drinks and
develop functional drink product innovations from pineapple juice and
kecombrang flowers. This research was carried out using a Completely
Randomized Design (CRD), which consisted of two factors. The first factor is the
ratio of pineapple juice to kecombrang sand flowers (K), namely: K1 = 80% :
20%, K2 =70% : 30%, K3 = 60% : 40% and K4 = 50% : 50%. The second factor
is the concentration of storage time (M), namely: M1 = 5 days, M2 = 10 days, M3
= 15 days and M4 = 20 days. The results showed that the comparison of pineapple
juice with kecombrang flowers had a very significant effect (p<0.01) on the levels
of vitamin C, antioxidants, total microbes, organoleptic value of taste,
organoleptic value of aroma and organoleptic value of color, had a significant
effect (p<0.05) on total soluble solids, and had no significant eftect (p(>0.05) on
the pH of functional drinks. The use of a higher percentage of pineapple juice
produces functional drinks with higher total soluble solids, vitamin C levels and
total microbial, but pH, antioxidant activity, organolepic value of taste, aroma
and color was lower. Storage time had a very significant effect (p<0.01) on total
soluble solids, vitamin C content, pH, antioxidants, total microbes, organoleptic
value of taste, organoleptic value of aroma and organoleptic value. functional
drink color. The longer the storage, the total soluble solids, vitamin C levels, pH,
antioxidants, organoleptic values of taste, aroma and color decrease, while the
total microbial value increases. The interaction between the ratio of pineapple
juice to kecombrang flowers and storage time had a very significant effect
(p<0.01) on total microbes, a significant effect (p<0.05) on the organoleptic value
of taste and the organoleptic value of aroma, but the effect was not significant
(p>0 .05) on total soluble solids, vitamin C content, pH, antioxidants and
organoleptic value of functional drink color.

Key words : functional drinks, pineapple, combrang flowers, storage time
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RINGKASAN

Cellyn Sundari Nadeak “Potensi Pemanfatan Sari Buah Nanas Dan
Bunga Kecombrang Sebagai Minuman Fungsional”. Dibimbing oleh Dewi
Restuana Sihombing, S.Si, M.Si.

Penelitian ini bertujuan untuk pengaruh penambahan sari buah nanas dan
bunga kecombrang terhadap kualitas minuman fungsional, mengetahui kandungan
nutrisi sari buah nanas dan bunga kecombrang pada minuman fungsional dan
mengembangkan inovasi produk minuman fungsional dari sari buah nanas dan
bunga kecombrang. Penelitian ini dilakukan di laboratorium Teknologi
Pengolahan Pangan Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas
Sumatera Utara, Medan. Pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan April — Juni
2024. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL), yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah perbandingan sari
nanas dengan bunga kecombrang sandi (K) yaitu : K; = 80% : 20%, K, = 70 % :
30 %, K5 =60 % : 40 % dan K4 =50 % : 50 %. Faktor kedua adalah konsentrasi
lama penyimpanan (M) yaitu : M; = 5 hari, M, = 10 hari, M3 = 15 hari dan My =
20 hari. Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai
berikut :

1. Total soluble solid

1.1. Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap total soluble solid minuman fungsional. Total
soluble solid minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan Kj

sebesar 12,93 % dan terendah pada perlakuan K, sebesar 11,38 %.
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1.2.

1.3.

Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap total
soluble solid minuman fungsional. Total soluble solid minuman fungsional
tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 13,15 % dan terendah pada
perlakuan M, yaitu sebesar 10,69 %.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap total soluble

solid minuman fungsional

2. Kadar Vitamin C

2.1.

2.2.

2.3.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar vitamin C minuman fungsional. Kadar
vitamin C minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan K; sebesar
7,32 mg/100 g dan terendah pada perlakuan K, sebesar 4,32 mg/100 g.
Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar
vitamin C minuman fungsional. Kadar vitamin C minuman fungsional
tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 5,88 mg/100 g dan terendah
pada perlakuan My yaitu sebesar 5,04 mg/100 g.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar vitamin

C minuman fungsional

3. pH

3.1.

3.2.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
tidak nyata (p>0,05) terhadap pH minuman fungsional.
Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap pH

minuman fungsional. Nilai pH minuman fungsional tertinggi terdapat pada
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3.3.

perlakuan M sebesar 4,09 dan terendah pada perlakuan M, yaitu sebesar
2,99.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap pH minuman

fungsional

4. Antioksidan

4.1.

4.2.

4.3.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap antioksidan minuman fungsional.
Antioksidan minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan K,
sebesar 18,33 mg/100 g dan terendah pada perlakuan K; sebesar 16,86 %.
Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap antioksidan
minuman fungsional. Antioksidan minuman fungsional tertinggi terdapat
pada perlakuan M; sebesar 18,55 % dan terendah pada perlakuan M, yaitu
sebesar 16,91 %.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap antioksidan

minuman fungsional

5. Total Mikrobia

5.1.

5.2.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap total mikrobia minuman fungsional. Total
mikrobia minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan K; sebesar
3,79 CFU/ml dan terendah pada perlakuan K, sebesar 3,47 CFU/ml.

Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap total

mikrobia minuman fungsional. Total mikrobia minuman fungsional



5.3.

tertinggi terdapat pada perlakuan M, sebesar 3,88 CFU/ml dan terendah
pada perlakuan M yaitu sebesar 3,41 CFU/ml.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap total
mikrobia minuman fungsional. Total mikrobia tertinggi terdapat pada
kombinasi perlakuan K;M, sebesar 3,95 CFU/ml, sedangkan total mikrobia

terendah terdapat pada kombinasi perlakuan K4;M; sebesar 3,15 CFU/m.

6. Nilai Organoleptik Rasa

6.1.

6.2.

6.3.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa minuman fungsional.
Nilai organoleptik rasa minuman fungsional tertinggi terdapat pada
perlakuan K; sebesar 3,93 dan terendah pada perlakuan K, sebesar 3,46.
Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai
organoleptik rasa minuman fungsional. Nilai organoleptik rasa minuman
fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan M sebesar 4,37 dan terendah
pada perlakuan My yaitu sebesar 3,17.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik
rasa. Nilai organoleptik rasa tertinggi terdapat pada kombinasi perlakuan
K4M; sebesar 4,63, sedangkan terendah terdapat pada kombinasi perlakuan

K4M, sebesar 2,87.

7. Nilai Organoleptik Aroma

7.1.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma minuman

fungsional. Nilai organoleptik aroma minuman fungsional tertinggi terdapat

xi



7.2.

7.3.

pada perlakuan K, sebesar 3,80 dan terendah pada perlakuan K; sebesar
3,33.

Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai
organoleptik aroma minuman fungsional. Nilai organoleptik aroma
minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan M sebesar 4,18 dan
terendah pada perlakuan M, yaitu sebesar 3,11.

Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik
aroma. Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat pada kombinasi
perlakuan K4M; sebesar 4,57, sedangkan terendah terdapat pada kombinasi

perlakuan K4M, sebesar 2,83.

8. Nilai Organoleptik Warna

8.1.

8.2.

8.3.

Perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik warna minuman fungsional. Nilai
organoleptik warna minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan
K, sebesar 3,72 dan terendah pada perlakuan K sebesar 3,17.

Lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai
organoleptik warna minuman fungsional. Nilai organoleptik warna
minuman fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan M; sebesar 4,13 dan
nilai organoleptik warna terendah pada perlakuan M, yaitu sebesar 3,01.
Interaksi perlakuan perbandingan sari nanas dengan bunga kecombrang dan
lama penyimpanan berpengaruh tidk nyata (p>0,05) terhadap nilai

organoleptik warna.
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