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ABSTRAK: Nanas (Ananas comosus L.) subang memiliki potensi untuk dibuat menjadi pangan fung-
sional sari nanas yang memiliki aktivitas antioksidan. Untuk menghasilkan produk yang tahan lama
dan memiliki aktivitas antioksidan, maka sari nanas dibuat dengan melewati empat faktor perlakuan
yaitu pemilihan bahan, penambahan gula, blansing, dan pemasakan dengan masing-masing terdiri
dari dua variabel yaitu positif dan negatif. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh em-
pat faktor perlakuan tersebut terhadap aktivitas antioksidan dari sari nanas. Pembuatan sari nanas
didesain melalui pendekatan half design experiment. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan
metode peredaman radikal bebas 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Hasil penelitian menunjuk-
kan bahwa seluruh sampel yang disimpan pada suhu kamar mengalami fermentasi kurang dari 7 hari
pengujian, sedangkan seluruh sampel yang disimpan pada suhu dingin lebih tahan lama sehingga
dilanjutkan pada pengujian selanjutnya. Diagram pareto menunjukkan pemilihan bahan, konsentrasi
gula, dan durasi waktu blansing secara nyata memberikan pengaruh terhadap peningkatan aktivitas
antioksidan dari sari nanas. Namun demikian, durasi waktu pemasakan masih perlu dianalisis lebih
lanjut.

Kata kunci: Ananas comosus; antioksidan; desain faktorial; DPPH

ABSTRACT: Pineapple (Ananas comosus L.) originated from Subang has potential to be developed
into pineapple juice functional food which has antioxidant activity. The pineapple juice was produced
through four treatment factors, namely the selection of materials, the addition of sugar, blanching, and
cooking with each consisting of two variables. This study aimed to analyze the effect of four treatment
factors on the antioxidant activity of pineapple juice. A half design experiment approach was used to
produce pineapple juice. The antioxidant activity test was carried out using the free radical scavenging
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)) method. The results showed that all samples stored at room
temperature fermented for less than 7 days of testing, while all samples stored at cold temperatures
were more durable, so it was continued in the next assay. The Pareto diagram showed the selection of
ingredients, sugar concentration, and duration of blanching time significantly influence the increase of
antioxidant activity of pineapple juice. However, the duration of cooking time still needs to be analyzed
further.
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1. Pendahuluan

Subang merupakan sebuah kabupaten yang
dikenal sebagai penghasil nanas terbesar se-Jawa
Barat. Terbukti, pada tahun 2017 Subang berhasil
menyumbang 96,93% nilai produksi nanas Jawa
Barat [1]. Ekstrak nanas diketahui memiliki man-
faat meningkatkan daya ingat serta melindungi
dari gejala pikun [2], sebagai antibakteri [3],
mempercepat kesembuhan luka [4], anti karsino-
genik [5], antioksidan [6,7], dan beberapa man-
faat lainnya.

Produksi nanas yang melimpah menjadikan
sebagian nanas tidak dapat diserap pasar. Untuk
meningkatkan potensi ekonomi dari nanas terse-
but, maka buah nanas diolah menjadi pangan
fungsional minuman sari nanas yang diformula-
sikan dengan gula pengawet alami. Gula fruktosa
pada campuran bahan diketahui bersifat sebagai
antibakteri karena mampu menghambat pertum-
buhan bakteri serta pembentukan lapisan biofilm
bakteri [8]. Namun pada perbandingan tertentu
antara gula dengan sari nanas dapat terjadi reak-
si fermentasi yang menghasilkan wine [9]. Selu-
ruh bagian buah nanas diketahui memiliki aktivi-
tas antioksidan yang kuat. Ekstrak air kulit nanas
diketahui memiliki aktivitas antioksidan paling
baik dibandingkan dengan pelarut lainnya [10].
Ekstrak metanol daging buah nanas juga diketa-
hui memiliki aktivitas antioksidan kuat [11,12].
Hal tersebut menunjukkan dalam nanas terdapat
senyawa polar yang memiliki aktivitas antioksi-
dan seperti senyawa fenolik [13].

Nanas diketahui mengandung enzim proteoli-
tik khas yaitu bromelain. Kadar bromelain yang
tinggi dari buah nanas serta adanya penambahan
gula, menjadikan sari nanas mudah mengalami
fermentasi sehingga menjadikan minuman sari
nanas tidak awet. Oleh karena itu, untuk menu-
runkan aktivitas enzim bromelain, maka pada
proses pembuatan sari nanas dilakukan blansing
dan pemasakan. Beragam perlakuan pada saat
pembuatan sari nanas tentunya dapat mempe-
ngaruhi aktivitas antioksidan dari sari nanas yang
dihasilkan. Disamping itu, tingkat kematangan

buah nanas juga diduga dapat mempengaruhi ni-
lai manfaat dari sari nanas yang dihasilkan.

Pada penelitian ini telah dilakukan analisis
pengaruh tingkat kematangan buah nanas, kon-
sentrasi gula, proses blansing serta pemasakan
terhadap aktivitas antioksidan dari sari nanas
menggunakan half factorial design. Metode facto-
rial design sering digunakan untuk optimasi pa-
rameter yang terlibat dalam suatu proses seperti
produksi, formulasi, kultivasi, dan sebagainya.
Pada half factorial design, dipilih hanya sete-
ngah dari kombinasi perlakuan yang mewakili
keseluruhan kombinasi perlakuan. Hal tersebut
memberikan keuntungan karena dapat mem-
persingkat waktu, mengefektifkan biaya, serta
memperoleh data lebih cepat yang hasilnya rela-
tif tidak jauh berbeda dengan data full factorial
design. Penelitian ini diharapkan mampu mene-
mukan strategi ideal terkait produksi sari buah
nanas yang tahan lama serta memiliki aktivitas
antioksidan yang kuat namun tanpa mengguna-
kan bahan pengawet sintetik sama sekali.

2. Metode

2.1. Bahan

Buah nanas mentah (berwarna hijau) dan
matang (berwarna kuning sempurna) diperoleh
dari perkebunan Indonesia Berdaya, Subang,
Jawa Barat pada bulan Maret-April 2021. Bahan
lain yang digunakan adalah gula pasir (Gulaku®)
yang diperoleh dari supermarket, 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH, Sigma), etanol pro anali-
sis (Merck), dan air destilasi.

2.2. Pembuatan sari nanas
Penelitian ini merupakan penelitian eksperi-
mental laboratoris yang dilakukan pada Maret
2021 hingga Mei 2021. Pangan fungsional sari
nanas dibuat dengan beberapa kombinasi faktor
perlakuan dengan pendekatan desain faktorial
sebagai berikut:
1) Faktor perlakuan yang dikombinasikan terdiri
dari 4 faktor, dimana setiap faktor terdiri dari
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dua variabel uji (yaitu positif dan negatif) se-
perti yang tertera pada Tabel 1 dan 2 [14].

2) Kombinasi keempat faktor dibuat dalam ben-
tuk tabel desain faktorial lengkap (2"), dimana
n adalah jumlah faktor, kemudian diambil ha-
nya sebagian kombinasi saja yang memenubhi
persamaan B = G x N x M. Secara lengkap
digambarkan pada Tabel 2 dan 3.

Buah nanas yang telah dicuci, dikupas dan di-
hilangkan bagian matanya, dipotong-potong ke-
mudian diblansing menggunakan aquadest panas
(suhu 90°C) dengan durasi sesuai desain eksperi-
men. Buah nanas ditiriskan selanjutnya disari
dengan menggunakan mesin penyari. Sari nanas
yang diperoleh selanjutnya disaring dan dimasak
(suhu 90°C) selama waktu yang ditetapkan serta

Tabel 1. Faktor perlakuan pembuatan sari nanas berikut masing-masing variabel ujinya

Variabel
Nama faktor Simbol

Negatif (-) Positif (+)
Nanas N Mentah Matang
Gula (%) G 20 40
Durasi pemasakan (menit) M 30 60
Blansing (menit) B 5 10

Tabel 2. Desain faktorial lengkap kombinasi fak-
tor perlakuan dengan masing-masing
variabel uji

No. G N M B
1 - - - -
2 + - - -
3 - + - -
4 + + - =
5 - - + -
6 + - + -
7 - + + -
8 + + + -
9 - - - +
10 + = = +
11 = + = +
12 + + - +
13 = = + +
14 + - + +
15 - + + +
16 + + + +

Keterangan :

Kombinasi diberi tanda warna kuning merupakan kombina-
si yang dipilih untuk diuji coba pada setengah desain fakto-
rial yang memenuhi persamaan B=Gx N x M

Tabel 3. Desain eksperimen pembuatan sari
nanas setengah desain faktorial ber-
dasarkan persamaan B=Gx N x M

No. G (%) N M (menit) B (menit)

Al 20 Mentah 30 5
A2 40 Mentah 60 5
A3 40 Mentah 30 10
A4 20 Mentah 60 10
A5 40 Matang 30 5
A6 20 Matang 60 5
A7 20 Matang 30 10
A8 40 Matang 60 10

ditambahkan gula dengan konsentrasi sesuai
desain eksperimen. Sari nanas yang diperoleh
selanjutnya dikemas dalam botol tertutup rapat
kemudian disegel. Seluruh sampel nanas dibuat
menjadi dua grup yaitu grup yang ditempatkan
dalam lemari pendingin (suhu di bawah 10°C)
dan grup yang disimpan pada suhu kamar.

2.3. Uji aktivitas peredaman radikal bebas DPPH

Seluruh sampel diuji aktivitas antioksidannya
menggunakan metode peredaman radikal bebas
DPPH pada hari ke-0 dan ke-7. Lima ml sari nanas
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dari setiap sampel dimasukkan ke dalam tabung
reaksi, kemudian ditambahkan etanol 10 ml
hingga diperoleh total volume campuran 15 ml
Larutan DPPH dibuat dengan melarutkan 8 mg
DPPH dalam 100 mL etanol, larutan selanjutnya
disimpan di tempat gelap. 1 ml larutan DPPH di-
masukkan ke dalam tabung reaksi yang sudah di-
tara (5 ml), kemudian ditambahkan 1 ml larutan
uji, selanjutnya campuran digenapkan dengan
etanol hingga batas tanda. Campuran dikocok
kemudian didiamkan di tempat gelap selama 10
menit. Campuran selanjutnya diukur absorban-
sinya pada panjang gelombang 520 nm [15,16]
dan hasilnya dibandingkan dengan absorbansi
blanko yaitu larutan DPPH yang diukur seperti
pada pengukuran sampel uji. Peredaman radikal
bebas (% inhibisi) dihitung dengan rumus seba-
gai berikut:

blanko — Asampel

A
Inhibisi (%) = x 100%

Ablanko
Pengukuran dilakukan dengan pengulangan

tiga kali untuk setiap sampel uji.

2.4. Analisis data

Data pengaruh setiap parameter perlakuan
terhadap aktivitas antioksidan dianalisis meng-
gunakan metode yang dikemukakan oleh Dunn
(2021) [14]. Analisis yang dilakukan meliputi
grafik pareto yang menunjukkan parameter apa
saja yang mempengaruhi aktivitas antioksidan

sari nanas pada pengukuran hari ke-0 dan hari
ke-7. Disamping itu, setiap lini uji A1 hingga A8
juga dianalisis dengan metode Anova satu fakto-
rial menggunakan perangkat lunak Microsoft Of-
fice Excel 365.

3. Hasil dan pembahasan

Aktivitas enzim bromelain terhadap seluruh
bahan uji yang disimpan pada suhu kamar tidak
dipengaruhi oleh durasi blansing, durasi pema-
sakan, serta konsentrasi gula. Seluruh sampel uji
pada hari ke-7 mengalami fermentasi yang ditan-
dai dengan dihasilkannya gas karbon dioksida
dalam jumlah melimpah (Gambar 1a). Hasil ber-
beda diperoleh dari sampel yang disimpan dalam
lemari pendingin. Seluruh sampel tidak menga-
lami perubahan dan juga tidak menghasilkan gas
karbon dioksida (Gambar 1b).

Hal ini menunjukkan bahwa aktivitas enzim
bromelain sangat bergantung pada suhu. Menu-
rut Kumaunang (2011), temperatur optimum ak-
tivitas bromelain adalah pada suhu 65°C [17]. Sari
nanas yang disimpan pada suhu dingin kemudian
dilanjutkan ke tahap analisis berikutnya sedang-
kan sari nanas yang sudah mengalami kerusakan
tidak dilakukan evaluasi lanjutan.

Data evaluasi pengaruh kombinasi keempat
faktor pada pembuatan sari nanas dapat dilihat

(b)

Gambar 1. Sari nanas yang disimpan pada suhu yang berbeda: suhu ruang (25-28°C) (a), suhu dingin

(5-10°C) (b)
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dalam bentuk diagram pareto yang terdapat pada
Gambar 2. Diagram pareto dibuat berdasarkan
persamaan matematika yang dihasilkan dari se-
rangkaian eksperimen uji dari Tabel 3. Hasil ana-
lisis diagram pareto ini dibahas lebih rinci secara
satu kesatuan dengan pengaruh masing-masing
faktor perlakuan.

3.1. Pengaruh pemilihan kematangan buah nanas

Pengaruh pemilihan bahan antara buah nanas
mentah dan matang (N) terhadap aktivitas anti-
oksidan yang dihasilkan, dapat dilihat pada Gam-
bar 3. Semua sari nanas berbahan nanas matang
(Gambar 3a) mampu meredam DPPH lebih be-
sar dibandingkan dengan bahan nanas mentah
(Gambar 3b). Aktivitas peredaman yang dihasil-
kan lebih dari 50% dan persentase tersebut ma-
sih dapat dipertahankan hingga hari ke-7 kecuali
untuk sampel A5.

Pareto plot

Effect name
Effect name

5 10
Magnitude of effect

(a)

Hasil tersebut juga relevan dengan informa-
si yang tertera pada diagram pareto (Gambar
2). Faktor buah nanas (N) pada diagram pareto
memberikan pengaruh kuat terhadap aktivitas
antioksidan sari nanas. Buah nanas memberikan
nilai efek magnitud pada hari ke-0 dan hari ke-7
berturut-turut +13,53 poin dan +6,02 poin. Tan-
da positif pada kedua nilai efek magnitud terse-
but sesuai dengan Tabel 1, menandakan bahwa
nanas matang lebih memberikan pengaruh terha-
dap aktivitas antioksidan. Adanya perbedaan ak-
tivitas antioksidan pada sari nanas A5, boleh jadi
karena ada pengaruh dari lamanya waktu pema-
sakan dan blansing. Namun pengaruh tersebut
perlu ditelaah lebih lanjut sehingga benar-benar
memberikan informasi yang akurat.

Analisis anova faktor tunggal menunjukkan
bahwa penggunaan bahan nanas matang meng-
hasilkan sari nanas dengan aktivitas antioksidan

Pareto plot

Sign of coeffi

Megative

- Positive

o
L}
@

4
Magnitude of effect

(b)

Gambar 2. Diagram pareto pengaruh parameter uji terhadap aktivitas antioksidan pada pengujian hari

ke-0 (a) dan hari ke-7 (b)
Bahan Nanas Mentah

I
=
=
Al A2 A3 Ad

Sari nanas

®Ohr m7hr

(a)

Bahan Nanas Matang

70.00%
5 60.00% = —
2 50.00% I
E 40.00%
£ 30.00% 1

20.00%

10.00%

0.00%

AS A6 A7 A8

Sari nanas

mOhr

(b)

7hr

Gambar 3. Pengaruh pemilihan bahan buah nanas terhadap aktivitas antioksidan sari nanas: buah nanas
mentah (a), buah nanas matang (b). A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, dan A8 merujuk pada Tabel 3
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yang paling baik dan berbeda secara bermakna
(p=0,05) dibandingkan dengan bahan nanas
mentah baik pada pengujian hari ke-0 maupun
ke-7.

Kemampuan buah nanas untuk meredam
DPPH diduga terkait dengan kandungan senyawa
polifenol, vitamin C, piragalol, dan B-carotene
[18]. Kapasitas antioksidan buah nanas mening-
kat seiring dengan berjalannya proses pema-
tangan. Hal tersebut disebabkan karena kadar
vitamin C, polifenol dan B-carotene juga turut
meningkat [19]. Senyawa golongan polifenol
berkontribusi menghasilkan kapasitas antioksi-
dan terbesar dibandingkan senyawa lainnya. Se-
nyawa polifenol yang terdeteksi dari buah nanas
matang diantaranya adalah asam galat, katekin,
dan epikatekin [19].

3.2. Pengaruh durasi blansing

Hampir seluruh sari nanas dengan bahan
buah matang mengalami penurunan aktivitas
antioksidan setelah penyimpanan selama 7 hari
dibandingkan dengan hari ke-0, kecuali sampel
A8 (Gambar 3b). Pada sampel dengan bahan
nanas mentah (Gambar 3a), hanya A3 dan A4
yang mengalami peningkatan aktivitas antioksi-
dan sedangkan A1 dan A2 mengalami penurunan.
Fenomena tersebut kemungkinan terkait dengan
durasi waktu blansing. Berdasarkan Tabel 3,
kombinasi A3, A4, dan A8 mengalami durasi wak-
tu blansing yang sama yakni 10 menit. Pengaruh
lamanya waktu blansing (B) terhadap aktivitas

Blansing 5 Menit

Al A2 A5 Ab

Sari nanas

90.00%
80.00%
70.00%

5 60.00%

2 50.00%

=

£ 40.00%

R 30.00%

20.00%
10.00%
0.00%

HOhr m7hr

()

@
=}
=
£
ES

antioksidan sari nanas dapat dilihat pada Gambar
4 dan pada diagram pareto (Gambar 2).

Durasi waktu blansing memberikan nilai
efek magnitud sebesar + 0,95 poin (hari ke-0)
dan +7,58 poin (hari ke-7). Tanda positif pada
setiap nilai dikaitkan dengan Tabel 3, menun-
jukkan bahwa durasi blansing selama 10 menit
memberikan aktivitas antioksidan lebih baik
dibandingkan dengan durasi blansing selama 5
menit. Pada hari ke-7, nilai blansing bahkan lebih
tinggi dibandingkan faktor lainnya. Hal tersebut
menunjukkan bahwa durasi blansing selama 10
menit mampu mempertahankan aktivitas antiok-
sidan sari nanas. Namun pengaruh ini juga masih
perlu ditelaah lebih lanjut disebabkan kombinasi
A7 dengan durasi blansing yang sama namun
mengalami penurunan aktivitas antioksidan. Di-
samping itu, perlu dianalisis juga linieritas antara
lamanya durasi blansing terhadap peningkatan
aktivitas antioksidan sari nanas.

Blansing biasa digunakan pada proses paska
panen yang bertujuan untuk menginaktivasi
enzim dalam bahan baku simplisia yang baru di-
panen [20]. Analisis anova faktor tunggal pada
pengujian ke-7 menunjukkan durasi blansing
selama 10 menit memberikan pengaruh ter-
hadap aktivitas antioksidan dan berbeda secara
bermakna (p=0,05) dibandingkan dengan durasi
blansing selama 5 menit. Namun pada hari ke-0
pengaruh durasi blansing menghasilkan data
yang tidak berbeda secara bermakna.

Blansing 10 Menit

A3 Al A7 A8

Sarinanas

90.00%
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

mOhr m7hr

(b)

Gambar 4. Pengaruh durasi waktu blansing terhadap aktivitas antioksidan sari nanas: blansing selama

5 menit (a), blansing selama 10 menit (b)
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3.3. Pengaruh konsentrasi gula

Pengaruh konsentrasi gula (G) terhadap ak-
tivitas antioksidan sari buah nanas dapat dilihat
pada Gambar 5. Konsentrasi gula juga memberi-
kan pengaruh besar terhadap aktivitas antioksi-
dan sari nanas. Konsentrasi gula 20% (Gambar
5a) menunjukkan aktivitas antioksidan lebih
tinggi dibandingkan konsentrasi 40% (Gambar
5b). Diagram pareto (Gambar 2) menunjukkan
pengaruh gula memberikan nilai efek magnitud
sebesar -9,28 poin (hari ke-0) dan -5,46 poin
(hari ke-7). Tanda negatif tersebut berdasarkan
Tabel 1 menunjukkan gula dengan konsentrasi
20% memberikan aktivitas antioksidan lebih
baik dibandingkan dengan gula 40%. Dengan
demikian, semakin tinggi kadar gula maka aktivi-
tas antioksidan sari nanas cenderung mengalami
penurunan.

Analisis anova faktor tunggal menunjukkan
konsentrasi gula 20% menghasilkan aktivitas an-

Konsentrasi Gula 20%

Al A4 A6 AT

Sari nanas

90.00%
80.00%
70.00%

 60.00%

3 50.00%

H

£ 40.00%

R 30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

mOhr m7hr

()

@
=
=
E

ES

tioksidan lebih baik dan berbeda secara bermak-
na (p=0,05) dibandingkan dengan konsentrasi
gula 40% baik pada pengujian hari ke-0 maupun
ke-7.

Kadar gula yang tinggi dapat meningkatkan
aktivitas fermentasi sari nanas. Tingginya ak-
tivitas fermentasi tersebut dapat merusak be-
berapa senyawa yang aktif sebagai antioksidan
seperti polifenolat bebas [21], sehingga berpo-
tensi menurunkan aktivitas antioksidan dari sari
nanas. Namun, penelitian lain menyebutkan bah-
wa aktifitas fermentasi justru mampu mening-
katkan aktivitas antioksidan karena terjadinya
pemecahan senyawa polifenolat yang terikat
dengan gula menjadi senyawa polifenolat bebas
[22,23]. Oleh karena itu, hal ini perlu ditelaah le-
bih lanjut sehingga dapat diketahui dengan pasti
korelasi antara penambahan gula terhadap akti-
vitas antioksidan. Selain kandungan kimia, aktivi-
tas antioksidan dari tanaman pangan yang difer-

Konsentrasi Gula 40%

A2 A3 A5 A8

Sari nanas

90.00%
80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%

0.00%

EOhr m7hr

(b)

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi gula terhadap aktivitas antioksidan sari nanas: gula konsetrasi 20%

(a), gula konsentrasi 40% (b)

Pemasakan 30 menit

Al A3 A5 A7

Sari nanas

90.00%
80.00%
70.00%

5 60.00%

2 50.00%

=

< 2000%

X 3000%
20.00%
10.00%

0.00%

mOhr m7hr

(a)

Pemasakan 60 menit

90.00%
80.00%
70.00%

-5 60.00%

2 5000%
=
S 1000%
R 30,00%

20.00%

10.00%

0.00%

A2 A4 A6 Ag

Sarinanas

HOhr m7hr

(b)

Gambar 6. Pengaruh durasi pemasakan terhadap aktivitas antioksidan sari nanas: durasi pemasakan

selama 30 menit (a), durasi pemasakan selama 60 menit (b)
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mentasi juga dipengaruhi oleh banyak faktor lain
seperti mikroorganisme yang terdapat dalam ba-
han, protein dan peptida, tingkat keasaman saat
fermentasi, dan suhu fermentasi [22].

3.4. Pengaruh pemasakan

Durasi waktu pemasakan (M) memberikan
pengaruh aktivitas antioksidan yang bervariasi
antara hari ke-0 dan hari ke-7 baik pada durasi
pemasakan selama 30 menit ataupun 60 menit
(Gambar 6). Kedua variabel durasi pemasakan
memberikan data analisis yang tidak pasti. Dia-
gram pareto (Gambar 2) menunjukkan pada pe-
ngukuran hari ke-0, faktor pemasakan memberi-
kan nilai efek magnitud sebesar -3,89 poin. Tanda
negatif bila dikaitkan dengan Tabel 1 menunjuk-
kan bahwa durasi pemasakan selama 30 menit
menghasilkan aktivitas antioksidan lebih baik
dibandingkan dengan pemasakan selama 60 me-
nit. Namun hasil berbeda ditunjukkan pada hasil
pengukuran pada hari ke-7. Nilai efek magnitud
yang dihasilkan oleh faktor durasi waktu pema-
sakan adalah +2,71. Tanda positif menunjukkan
bahwa durasi pemasakan selama 60 menit jus-
tru memberikan aktivitas antioksidan lebih baik
dibandingkan dengan durasi selama 30 menit.

Secara umum, pemasakan selama 60 menit
meskipun menghasilkan aktivitas antioksidan
yang lebih rendah dibandingkan pemasakan se-
lama 30 menit, namun durasi tersebut cenderung
mampu mempertahankan aktivitas antioksidan
dari sari nanas setelah diukur pada hari ke-7
(Gambar 6b). Hal tersebut dapat terlihat dari
penurunan aktivitas antioksidan yang lebih ren-
dah dibandingkan durasi pemasakan selama 30
menit.

Faktor lamanya waktu pemasakan memberi-
kan pengaruh namun tidak sebesar faktor pemili-
han bahan, konsentrasi gula, dan durasi blansing.
Hal tersebut terlihat pada diagram pareto (Gam-
bar 2), dimana nilai efek magnitud yang dihasil-
kan faktor pemasakan (M) lebih rendah diban-
dingkan faktor perlakuan lainnya. Analisis anova
faktor tunggal menunjukkan aktivitas antiok-
sidan yang dihasilkan dari kedua durasi pema-

sakan tidak berbeda secara nyata (p=0,05) baik
pada pengukuran hari ke-0 maupun hari ke-7.

Penelitian ini perlu dilanjutkan dengan meng-
gunakan full factorial design sehingga dapat me-
lengkapi data uji setengah desain faktorial ini.
Disamping itu, perlu dilakukan optimasi lebih
lanjut dalam hal alur proses pembuatan sari
nanas untuk meminimalisir aktivitas fermentasi
melalui modifikasi serangkaian metode.

4, Kesimpulan

Aktivitas antioksidan dari sari nanas dipenga-
ruhi oleh empat faktor proses pembuatan meli-
puti pemilihan bahan buah nanas, konsentrasi
gula, proses blansing, dan pemasakan. Aktivitas
antioksidan terbaik dari produk sari nanas di-
peroleh melalui penggunaan buah nanas matang,
dengan durasi proses blansing selama 10 menit
serta menggunakan gula dengan konsentrasi
20%. Durasi pemasakan masih perlu dikonfir-
masi lebih lanjut sehingga dapat dipastikan pe-
ngaruhnya terhadap aktivitas antioksidan dari
sari nanas yang dihasilkan.
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