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KARAKTERISTIK MUTU PENGERINGAN NANAS
MENGGUNAKAN FOOD DEHYDRATOR DAN TRAY DRYER

Zuliyana Kartika ¥

YMahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Enjiniring
Pertanian Indonsesia (PEPI)

ABSTRAK

Buah nanas mempunyai daya simpan yang relatif pendek yaitu antara satu
sampali tujuh hari. Salah satu alternatif untuk memperpanjang daya simpan buah
nanas adalah dengan mengeringkan buah nanas. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh terhadap tebal irisan dan metode pengeringan buah nanas
terhadap karakteristik mutu nanas kering terbaik. Penelitian ini menggunakan dua
faktorial, yaitu tebal irisan (T): 7 mm (T1) dan 10 mm (T2) serta menggunakan
metode pengeringan (P): sinar matahari (P1), tray dryer (P2) dan food dehydrator
(P3). Parameter yang dianalisis meliputi kadar air, nilai derajat keasaman (pH),
nilai organoleptik warna dan aroma lalu dilakukan uji penentuan mutu terbaik
menggunakan metode Bayes. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kadar air
semakin menurun dengan menggunakan alat pengering disetiap perbedaan
ketebalan irisan dibanding dengan menggunakan sinar matahari. Nilai pH semakin
meningkat dengan menggunakan alat pengering disetiap perbedaan ketebalan
irisan dibanding dengan menggunakan sinar matahari. Tingkat kesukaan panelis
terhadap warna dan aroma nanas kering semakin meningkat dengan menggunakan
alat pengering disetiap perbedaan ketebalan irisan dibanding dengan
menggunakan sinar matahari. Hasil buah nanas kering terbaik menurut metode
Bayes adalah pada tebal irisan 7 mm dan metode pengeringan food dehydrator
(T1P3) dimana hasil yang didapatkan nilai kadar air sebesar 18,39%. Nilai derajat
keasaman (pH) sebesar 3,52. Nilai organoleptik warna berdasarkan uji hedonik
sebesar 3,49 yang menyatakan suka dan nilai organoleptik sebesar 3,92 yang
menyatakan suka.

Kata kunci: food dehydrator, nanas kering, tebal irisan, tray dryer.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Nanas merupakan salah satu komoditas hortikultura yang berpotensi untuk
dikembangkan di Indonesia. Hal tersebut ditunjukkan dengan adanya beberapa
sentra produksi nanas khususnya di Provinsi Jawa Barat. Menurut data Direktorat
Jenderal Hortikultura (2015) rata-rata produksi nanas Provinsi Jawa Barat berada
diurutan kedua dengan kontribusi sebesar 13.26%. Nanas segar mempunyai daya
simpan yang relatif pendek yaitu antara satu sampai tujuh hari. Salah satu
alternatif untuk memperpanjang daya simpan buah nanas adalah dengan
mengeringkan buah nanas. Pengeringan merupakan salah satu cara untuk
mengawetkan bahan pangan yang mudah rusak atau busuk pada kondisi
penyimpanan sebelum digunakan (Muchtadi, 1997).

Pengeringan dapat mempertahankan dan memperbaiki kualitas bahan
pangan dengan cara mengurangi kadar air pada bahan pangan sehingga
menghambat pertumbuhan mikroba pada bahan pangan. Pengeringan dapat
dilakukan dengan penjemuran (sun drying) vyaitu pengeringan dengan
menggunakan energi langsung dari sinar matahari dan menggunakan suatu alat
pengering buatan (artificial drying) (Effendi, 2002). Pengeringan dengan
menggunakan sinar matahari biasanya menimbulkan berbagai masalah, terutama
kesulitan dalam mengontrol suhu, kelembaban, dan kontaminasi mikroorganisme
serta sangat tergantung pada cuaca setempat. Kondisi cuaca yang tidak merata
menyebabkan mutu produk menjadi kurang baik sedangkan pengeringan buatan
mempunyai keuntungan karena suhu dapat diatur dan kebersihan mudah diawasi.
Alat pengering yang biasa digunakan seperti tray dryer, rotary dryer dan food
dehydrator (Setiawati, 1994).

Penggunaan alat pengering dapat mempercepat proses pengeringan dan juga
tingkat kebersihannya lebih terjamin dibandingkan dengan pengeringan yang
dilakukan dengan sinar matahari. Selain metode pengeringan, ketebalan irisan

juga mempengaruhi mutu akhir bahan yang dikeringkan. Semakin tebal irisan



maka akan semakin lama juga proses pengeringan bahan. Maka dari itu, untuk
menghasilkan nanas kering yang bermutu perlu diperhatikan faktor-faktor antara

lain tebal irisan dan metode pengeringan yang dilakukan.

1.2 Rumusan Masalah

Permasalahan yang diangkat dalam penelitian ini adalah:
1. Apa pengaruh jenis metode pengeringan dan ukuran ketebalan irisan terhadap
karakteristik buah nanas kering?
2. Jenis metode pengeringan dan ukuran ketebalan irisan yang manakah yang

memberikan hasil terbaik terhadap karakteristik mutu nanas kering?

1.3 Batasan Masalah

Batasan masalah atau ruang lingkup pada penulisan Laporan Tugas Akhir
ini adalah:

1. Proses penelitian ini tidak terikat dengan penggunaan suhu mesin dan lama
pengeringan, melainkan dengan 2 variasi ukuran ketebalan irisan nanas dan
metode pengeringan.

2. Parameter yang dianalisis berupa parameter fisik nanas yang diamati adalah:

kadar air, nilai derajat keasaman (pH), nilai organoleptik warna dan aroma.

1.4 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Untuk mengetahui pengaruh metode pengeringan dan ukuran ketebalan irisan
terhadap kadar air dan derajat keasaman (pH) serta organoleptik warna dan
aroma nanas kering.

2. Untuk mengetahui metode pengeringan dan ukuran ketebalan irisan terhadap

perlakuan terbaik terhadap mutu nanas kering.



1.5 Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan acuan kepada
masyarakat mengenai metode pengeringan dan tebal potongan irisan nanas untuk

mengetahui karakteristik mutu nanas kering terbaik.



BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Nanas (Ananas comosus L.)

Nanas (Ananas comosus L.) merupakan tanaman buah yang banyak
dibudidayakan di daerah tropis dan subtropis. Tanaman ini mempunyai banyak

manfaat terutama pada buahnya (Gambar 1).

Gambar 1. Nanas (Ananas comosus L.)

Berdasarkan bentuk daun dan buah nanas dikelompokan menjadi 4
kelompok yaitu Cayene (daun halus, tidak berduri, buah besar), Queen (daun
pendek berduri tajam, buah lonjong mirip kerucut), Spanyol/Spanish (daun
panjang kecil, berduri halus sampai kasar, buah bulat dengan mata datar) yang
biasanya dikembangkan di kepulauan India Barat, Puerte Rico, Mexico dan
Malaysia, dan Abacaxi (daun panjang berduri kasar, buah silindris atau seperti
piramida). Golongan Abacaxi banyak ditanam di Brazilia (Sunaryono, 1989).
Varietas yang dapat dikembangkan di Indonesia yaitu nanas Queen yang banyak
ditanam di Daerah Bogor dan Palembang, memiliki rasa yang lebih manis dan
memiliki daun yang berduri. Nanas Cayene ditanam luas di dataran tinggi.
Prihatman (2000), mengungkapkan bahwa ciri-ciri buah yang siap dipanen adalah
mahkota buah terbuka, tangkai buah mengkerut, mata buah lebih mendatar, besar
dan bentuknya bulat, bagian pada dasar buah berwarna kuning, dan timbul aroma

nanas yang harum dan khas. Nanas memiliki berbagai macam manfaat



diantaranya melancarkan pencernaan, membantu proses penyembuhan,
mengefektifkan sistem metabolisme tubuh, menambah daya tahan tubuh,
memperkuat otot jantung dan juga dapat menghaluskan kulit. Menurut Barus
(2008), komposisi kimia tersebut dapat dilihat pada tabel di bawah ini (Tabel 1).

Tabel 1. Komposisi Kandungan Gizi Nanas Per 100 g Bahan
No. Bahan Penyusun Satuan  Kandungan Gizi

1. Kalori Kal 50,00
2. Protein G 0,40
3. Lemak G 0,20
4. Karbohidrat G 13,00
5. Kalsium Mg 19,00
6. Fosfor Mg 9,00
7. Serat G 0,40
8. Besi G 0,20
9. Vitamin A U 20,00
10. Vitamin Bl Mg 0,08
11. Vitamin B2 Mg 0,04
12. Vitamin C Mg 20,00
13. Niacin G 0,20
14. Kadar Gula % 2,00
15. Kadar Air % 84,97

Sumber : Barus (2008)
2.2 Pengeringan

Pengeringan adalah proses pengurangan kadar air dari suatu bahan atau
pemisahan yang relatif kecil dari bahan dengan menggunakan energi panas. Hasil
dari proses pengeringan adalah bahan kering yang mempunyai kadar air yang
lebih rendah. Pada proses pengeringan, air diuapkan menggunakan udara tidak
jenuh yang dihembuskan pada bahan yang akan dikeringkan. Air (atau cairan lain)
menguap pada suhu yang lebih rendah dari titik didihnya karena adanya
perbedaan kandungan uap air pada bidang permukaan bahan padat-gas dengan
kandungan uap air pada fasa gas. Gas panas disebut medium pengering,
menyediakan panas yang diperlukan untuk penguapan air dan sekaligus membawa
air keluar (Atuonwu, 2011).

Menurut Hasibuan (2004), pengaturan suhu dan lamanya waktu pengeringan
dilakukan dengan memperhatikan kontak antara alat pengering dengan alat

pemanas, baik itu berupa udara panas yang dialirkan maupun alat pemanas



lainnya. Pengeringan dengan sirkulasi udara menyilang lapisan zat padat seperti
umbi-umbian memerlukan waktu sangat lama dan sirkulasi pengeringan panjang
yaitu 10-24 jam per tumpukan (Salman, 2014).

Tujuan pengeringan antara lain: 1) Mempertahankan daya simpan produk;
2) Mempertahankan daya fisiologik bahan; 3) Mendapatkan kualitas yang lebih
baik; dan 4) Menghemat biaya pengangkutan.

2.2.1 Pengeringan secara alami

Pengeringan dengan sinar matahari merupakan jenis pengeringan tertua, dan
hingga saat ini termasuk cara pengeringan yang populer dikalangan petani
terutama di daerah tropis. Pengeringan secara alami dilakukan dengan meletakan
bahan yang akan dikeringkan di bawah hamparan sinar matahari secara langsung
dan dilakukan pembolak-balikan bahan agar bahan yang dikeringkan dapat kering
secara merata (Hadi, 2021).

Salah satu cara dalam proses pengeringan buah yaitu pengeringan langsung
dengan menggunakan sinar matahari. Pada umumnya proses pengeringan dengan
sinar matahari memakan waktu yang cukup lama karena bergantung pada cuaca.
Kerugian pengeringan dengan menggunakan sinar matahari adalah kadar air yang
terkandung dalam buah setelah pengeringan tidak dapat lebih rendah dari 15%
sebab itu daya simpan produk umumnya tidak lama, selain itu memerlukan tempat
yang cukup besar untuk peletakan bahan yang akan dikeringkan, serta
kemungkinan terjadi kontaminasi oleh debu, kotoran tikus, dan mikroorganisme
(Tjahjadi, 2011).

Lama pengeringan dengan penjemuran bergantung pada cuaca, jika cuaca
cerah pengeringan dapat berlangsung selama 2-3 hari hingga bahan cukup kering
dengan kadar air sekitar 20%. Pengeringan dengan sinar matahari masih
digunakan dikalangan masyarakat, karena pengeringan dengan sinar matahari
memiliki beberapa keuntungan dibandingkan dengan metode pengeringan lainnya.
Keuntungan itu antara lain, energi panas murah dan berlimpah, biaya produksi
lebih sedikit, tidak memerlukan peralatan yang mahal dan tenaga kerja tidak perlu

mempunyai keahlian tertentu (Hadi, 2021).



Menurut Muchtadi (1997), keuntungan dan kerugian pengeringan dengan
sinar matahari adalah :

1. Keuntungan pengeringan dengan sinar matahari adalah: a) Energi panas murah
dan berlimpah; b) Tidak memerlukan peralatan yang mahal; dan c) Tenaga
kerja tidak perlu mempunyai keahlian tertentu.

2. Kerugian pengeringan dengan sinar matahari adalah: a) Tergantung dari cuaca;
b) Jumlah panas matahari tidak tetap; c) Kenaikan suhu tidak dapat diatur,
sehingga waktu penjemuran tidak dapat ditentukan dengan tepat; dan d)

Kebersihan sukar untuk diawasi.
2.2.2 Pengeringan secara buatan

Pengeringan dengan udara panas atau secara buatan dilakukan dengan alat
pengering untuk menghemat tenaga manusia, terutama pada musim hujan.
Terdapat berbagai cara pengeringan buatan, tetapi prinsipnya sama yaitu untuk
mengurangi kadar air dengan panas pengeringan sekitar 40 °C-80 °C, sehingga
kadar air turun menjadi 13%-15%. Alat pengering dapat digunakan setiap saat dan
dapat dilakukan pengaturan suhu sesuai dengan kadar air yang diinginkan. Lama
pengeringan tergantung dari jenis alat pengeringnya. Prinsip pengeringan secara
buatan adalah menggunakan udara pengering sebagai medium panas dalam
menurunkan kadar air bahan hingga 9%-11% (Syahrul, 2016).

Pengeringan untuk buah kering pada komoditas yang memiliki kadar air
tinggi biasanya dilakukan lebih dari 15 jam. Menurut Wastawati (2016), manisan
kering buah tomat dengan pemanasan pada suhu 80 °C selama 16 jam

menghasilkan manisan tomat dengan mutu terbaik.
2.3 Food Dehydrator

food dehydrator adalah alat pengering yang berfungsi untuk mengeringkan
bahan makanan dengan cara menghilangkan kadar air yang terkandung di dalam
bahan. Sistem pengeringan food dehydrator menggunakan teknologi dehydrator
yang dirancang khusus untuk melacak waktu dan suhu, sehingga dapat
memastikan bahwa produk akan kering sempurna. Dengan bantuan mesin ini,

maka pengeringan makanan tidak lagi di lakukan secara manual.



Gambar 2. Mesin food dehydrator

Prinsip kerja food dehydrator yaitu beroperasi dengan menggunakan elemen
pemanas untuk menyebarkan hawa panas, kemudian kipas angin yang ada di
dalamnya berfungsi untuk menyebarkan udara panas pada bahan makanan yang
akan dikeringkan, lalu dikeluarkan melalui ventilasi udara agar bahan makanan
yang diproses cepat kering, dan baki makanan yang ada di dalamnya berfungsi
untuk menampung kadar air yang menetes dari bahan makanan tersebut. Food
dehydrator tidak sama dengan vacuum frying, karena vacuum frying fungsinya
menggoreng dengan cara vakum, membuat buah menjadi keripik, dengan begitu
dipastikan nutrisi pada makanan yang di vacuum frying akan berkurang secara
signifikan. Food dehydrator memiliki fungsi lebih dari itu, makanan yang
diproduksi tidak berubah rasa dan nutrisnya. Bahkan bentuknya bukanlah keripik
akan tetapi menjadi bertekstur kenyal dan sama enaknya dengan buah aslinya.

Menurut Bowser (2011), food dehydrator memiliki kelebihan diantaranya:
1) Terbuat dari bahan stainless food grade yang aman untuk mengeringkan
makanan; 2) Mesin sangat mudah dioperasikan; 3) Bahan mudah dibersihkan,
tahan lama dan anti karat; 4) Memiliki sistem sirkulasi panas yang baik sehingga
panasnya bisa menjangkau ke sudut alat secara merata; 5) Sangat hemat energi
karena didukung dengan internal fan, thermostat serta pengaturan waktu ketika
melakukan pemrosesan.

2.4 Tray Dryer


https://wiratech.co.id/product-category/mesin-makanan/mesin-horeka/food-dehydrator/

Tray Dryer merupakan salah satu alat pengeringan yang tersusun dari
beberapa buah tray di dalam satu rak. Tray dryer sangat besar manfaatnya bila
produksinya kecil, karena bahan yang akan dikeringkan berkontak langsung
dengan udara panas. Namun alat ini membutuhkan tenaga kerja dalam proses
produksinya, biaya operasi yang agak mahal, sehingga alat ini sering digunakan
pada pengeringan bahan-bahan yang bernilai tinggi. Tray dryer termasuk kedalam
sistem pengering konveksi menggunakan aliran udara panas untuk mengeringkan
produk. Proses pengeringan terjadi saat aliran udara panas ini bersinggungan
langsung dengan permukaan produk yang akan dikeringkan (Revitasari, 2010)
(Gambar 3).

Gambar 3. Mesin tray dryer

Produk yang akan dikeringkan menggunakan tray dryer ditempatkan pada
setiap rak yang kemudian disusun sedemikan rupa agar dapat dikeringkan degan
sempurna. Udara panas sebagai fluida kerja alat ini diperoleh dari pembakaran
bahan bakar, panas matahari atau listrik. Penggunaannya cocok untuk bahan yang
berbentuk padat dan butiran, dan sering digunakan untuk produk yang jumlahnya
tidak terlalu besar. Waktu pengeringan yang dibutuhkan (1-6 jam) tergantung dari
dimensi alat yang digunakan dan banyaknya bahan yang dikeringkan. Pengering
tray ini dapat beroperasi dalam vakum dan dengan pemanasan tak langsung. Uap

dari zat padat dikeluarkan dengan ejector atau pompa vakum (Damara, 2021).



Menurut Misha (2013), pengering tray adalah tipe mesin pengering yang
digunakan untuk mengeringkan berbagai produk. Beberapa produk atau bahan
baku yang dapat dikeringkan seperti jagung, singkong, pelet ikan, empon-empon,
cabai, herbal, dan bahan baku lainnya. Prinsip pengeringan menggunakan tray
dryer adalah dengan meletakkan material yang akan dikeringkan pada baki yang
langsung terhubung dengan media pengering.

Menurut Damara (2021), tray dryer memiliki kelebihan diantaranya: 1)
Konstruksi mesin dan rak kokoh serta kuat; 2) Bentuk mesin ringkas dan

sederhana; 3) Mudah dioperasikan; 4) Hasil pengeringan produk lebih optimal.
2.5 Tebal Irisan

Faktor yang mempengaruhi proses pengeringan pada bahan pangan salah
satunya adalah ketebalan bahan pangan. Untuk mengurangi atau memperkecil
ketebalan tersebut dilakukan dengan pengirisan. Pengirisan dapat membantu
mempercepat proses penguapan air pada saat pengeringan. Semakin tipis bahan
yang dikeringkan, maka semakin cepat bahan tersebut menjadi kering. Irisan yang
terlalu tipis dapat menyebabkan zat yang terkandung dalam bahan mudah
menguap sehingga mempengaruhi komposisi, bau, dan rasa dalam bahan pangan
(Sudrajad, 2004).

Pengirisan merupakan salah satu cara memperkecil ukuran dengan tujuan
tertentu. Pengirisan dilakukan secara manual yaitu menggunakan pisau atau
menggunakan alat khusus seperti mesin pemotong. Pengirisan dapat dilakukan
dengan melintang atau memanjang. Pemotongan atau pengirisan akan
memperluas permukaan bahan pangan dan permukaan yang luas dapat
berhubungan langsung dengan medium pemanasan sehingga air lebih mudah
berdifusi (Sugito dkk., 2013).

Ketebalan mempengaruhi lamanya waktu proses pengeringan, sehingga
perlu dilakukan penanganan. Semakin tebal bahan yang dikeringkan, maka akan
semakin lama waktu pengeringan. Pengirisan adalah salah satu upaya pengecilan
ukuran, yang bertujuan untuk memperluas permukaan bahan agar proses

pengiringan dapat berlangsung secara efektif. Namun pengecilan ukuran dan
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pemanasan dapat mengakibatkan penurunan unsur volatile dan senyawa fenol
(Almasyhuri dkk., 2012).

Tebal irisan juga mempengaruhi hasil pemotongan, semakin tipis bahan
yang diiris maka akan memungkinkan kehancuran pada bahan yang diiris. Tingkat
keberhasilan pengirisan sangat dipengaruhi ketebalan irisan. Semakin tebal irisan
tempe maka semakin tinggi tingkat keberhasilannya. Hasil pengujian menunjukan
bahwa dari sebanyak 30 kali irisan tempe, sebanyak 5 irisan gagal pada tebal 2
mm, dan 2 irisan gagal pada tebal 3 mm. Sedangkan pada tebal 5 mm dan 7 mm

semua irisan berhasil dan menghasilkan hasil terbaik (hendriko dkk., 2022).
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BAB Ill. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Pelaksanaan tugas akhir dilaksanakan di BBPP Lembang yang beralamat di
JI. Kayuambon No. 82 Desa Kayuambon Kecamatan Lembang Kabupaten
Bandung Barat Provinsi Jawa Barat, 40391. Pelaksanaan Tugas Akhir dimulai
dari 6 Juni sampai dengan 19 Juli 2022.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mesin food dehydrator
type ST-32 Getra, pH meter, tray dryer type AM-TD24, tray, pisau, talenan,
jangka sorong, timbangan digital, oven, cawan, kertas label, spatula, gelas kimia,
pipet dan spidol hitam, sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah buah nanas sebanyak 25 kg, asam sitrat 0,4%, larutan buffer pH 7, dan

aquades.
3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 2 faktor, yang terdiri dari:

1. Metode pengeringan (P) yang terdiri dari 3 taraf yaitu: P1 (Pengeringan Sinar
Matahari), P2 (Pengeringan Tray Dryer) dan P3 (Pengeringan Food
Dehydrator).

2. Tebal irisan (T) yang terdiri dari 2 taraf, yaitu: T1 (7 mm) dan T2 (10 mm).

Dalam penelitian ini dilakukan ulangan sebanyak 4 kali.

3.4 Prosedur Penelitian

Penelitian ini menggunakan nanas subang sebanyak 25 kg. Setiap perlakuan
menggunakan seberat 4.5 kg buah nanas. Nanas dibersihkan dari kulitnya secara

manual lalu dilakukan pengirisan dengan variasi 2 ukuran ketebalan yang
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berbeda, pengukuran dilakukan menggunakan jangka sorong dengan ukuran
ketebalan yaitu 7 mm dan 10 mm. Pemilihan ukuran ketebalan nanas dengan tebal
7 mm didasari dari hasil studi literatur mengenai pengirisan terbaik dari penelitian
yang dilakukan Hendriko dkk., (2022). Pemilihan ukuran ketebalan 10 mm
didasari dari hasil pengamatan di lokasi penelitian. Sebelum perlakuan
menggunakan ukuran 7 mm dan 10 mm didapatkan hasil studi literatur
menyatakan bahwa ukuran ketebalan 5 mm juga menghasilkan ukuran ketebalan
terbaik, namun saat percobaan ukuran ketebalan 5 mm mengalami kendala, karena
dengan ukuran tersebut nanas dominan lebih banyak hancur, hal ini didasari
karena kandungan air yang banyak pada nanas sehingga jika terlalu tipis akan
menyebabkan kerusakan pada irisan yang dihasilkan, sehingga yang digunakan
hanya 2 variasi ketebalan yaitu 7 mm dan 10 mm. Sebelum diiris nanas yang
sudah diukur diberi tanda menggunakan tusuk gigi.

Nanas yang sudah diukur seragam selanjutnya direndam menggunakan
asam sitrat sebanyak 0.4% dan didiamkan selama 30 menit untuk
mempertahankan warna asli nanas. Selanjutnya ditiriskan selama 30 menit agar
tidak ada sisa air yang tersisa sebelum masuk proses selanjutnya. Nanas yang
sudah ditiriskan selanjutnya diberikan perlakuan pengeringan dengan 3 metode
pengeringan. Metode pengeringan pertama yaitu menggunakan food dehydrator,
metode kedua menggunakan tray dryer dan metode ketiga yaitu menggunakan
sinar matahari. Pengeringan menggunakan mesin food dehydrator dan tray dryer
dilakukan dengan suhu dan lama pengeringan yang sama yaitu 80 °C selama 16
jam untuk dua variasi ketebalan 7 mm dan 10 mm. Sedangkan pada metode
pengeringan sinar matahari penjemuran dilakukan dibawah sinar matahari
langsung yang memiliki suhu 25-30 °C selama 48 jam, nanas disusun diatas tray
yang kemudian penjemuran dilakukan diatas hamparan meja dan pada pukul
08.00-13.00 WIB. Nanas yang sudah dikeringkan selanjutnya dilakukan analisis
sebanyak 4 kali ulangan yang meliputi kadar air, derajat keasaman (pH) serta nilai
organoleptik warna dan aroma. Metode analisis yang dilakukan adalah sebagai
berikut:
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3.3.1 Kadar Air

Menurut Syarif (1993), kadar air adalah persentase kandungan air suatu
bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah (wet basis) atau berdasarkan
berat kering (dry basis). Kadar air berat basah mempunyai batas maksimum
teoritis 100%, sedangkan kadar air berdasarkan berat kering dapat lebih dari
100%.

Penentuan kadar air dilakukan dengan metode gravimetri sesuai penelitian
Sudarmadji (1989). Kadar air ditentukan dengan menimbang berat cawan kosong,
lalu menimbang berat sampel di dalam cawan sebanyak 1-2 g. Setelah menimbang
nanas kering cawan berisi sampel selanjutnya dimasukan ke dalam oven dengan
suhu 105 °C selama 3 jam. Nanas kering yang sudah dioven selanjutnya
didinginkan dalam desikator selama 30 menit. Sampel yang sudah didinginkan
kemudian ditimbang. Perlakuan ini dilakukan beberapa kali hingga berat sampel
konstan.

Perhitungan persentase kadar air dapat dilakukan dengan menggunakan

rumus:

Kadar Air (%) = Y

X 100%

Keterangan:

A = berat cawan kosong (gram)
B = berat cawan + sampel awal (gram)
C = berat cawan + sampel yang sudah dikeringkan (gram).

3.3.2 Derajat keasaman (pH)

Nilai pH ditentukan dengan metode AOAC (1984). Caranya adalah dengan
mengambil sampel sebanyak 5 g, lalu sempel dihaluskan menggunakan lumpang
dan dimasukkan ke dalam beaker glass yang kemudian sempel halus dicampurkan
sebanyak 5 ml aquades sehingga menjadi sempel cair. Kemudian elektroda dari
pH meter dicelupkan ke larutan buffer (penyangga) untuk Kkalibrasi alat,
selanjutnya elektroda dicelupkan ke dalam larutan sampel cair yang akan
dianalisis keasamannya (pH). Nilai pH selanjutnya akan tertera langsung pada
layar digital pH meter.

14



3.3.3 Penentuan Nilai Organoleptik Warna dan Aroma

Nilai organoletik warna ditentukan dengan uji skala hedonik warna sesuai
metode yang dilakukan Soekarta (1985). Pengujian dilakukan oleh 30 orang
panelis tidak terlatih. Pengujian dilakukan secara organoleptik yang ditentukan
berdasarkan skala numerik (Tabel 2).

Tabel 2. Skala Hedonik Warna

Skala Hedonik Numerik
Sangat Suka 5
Suka 4
Agak Suka 3
Tidak Suka 2
Sangat Tidak Suka 1

3.3.4 Kajian Penentuan Mutu Terbaik

Penetapan perlakuan terbaik dilakukan dengan merangking kombinasi setiap
perlakuan berdasarkan nilai karakteristik mutu yang diuji. Karakteristik mutu
yang diuji meliputi kadar air, derajat keasaman (pH) serta organoleptik warna dan
aroma. Semua uji kemudian dijadikan parameter yang dibobot berbeda.
Pembobotan dilakukan dengan mendata hasil perengkingan dari sebanyak 20
panelis tidak terlatih mengenai tingkat kepentingan dari setiap uji yang dilakukan.
Tingkat kepentingan didasari dari uji manakah yang paling penting dilakukan
hingga ke yang tidak terlalu penting dilakukan, lalu kemudian dilakukan sistem
perengkingan.

Rangking diberikan berdasarkan nilai kepentingan masing-masing
parameter yang digunakan. Nilai perengkingan terdiri dari empat nilai numerik, 4
mewakili nilai sangat penting, 3 mewakili penting, 2 mewakili cukup penting dan
1 mewakili biasa. Setelah ditetapkan kepentingan dari tiap uji kemudian
dilanjutkan dengan melakukan perhitungan hasil tertinggi dari seluruh uji. Data
seluruh hasil akan dimasukan ke dalam data excel dan akan dilakukan
perhitungan. Hasil perhitungan tertinggi menandakan bahwa hasil tersebut adalah
hasil terbaik, karena hasil perhitungan tertinggi nantinya akan berada diurutan
pertama. Penetapan rangking terbaik dilakukan dengan menggunakan metode
Bayes (Marimin 2004).
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3.5 Diagram Alir Penelitian Tugas Akhir

Pembersihan & Pengupasan nanas

v

Pengecilan Ukuran

!

Ketebalan 7 mm

Ketebalan 10 mm

v

Perendaman menggunakan asam
sitrat 0.4% selama 30 menit

v

Penirisan

+

Pengeringan

A4

A 4

Sinar Tray Dryer Food
Matahari (T=80°C, 16 Dehydrator
(48 jam) jam) (T=80°C, 16

jam)
y
Nanas Kering
Analisis
Kadar Air
Derajat pH
Uji Organoleptik (Warna dan Aroma)

v

Penentuan mutu terbaik — | Metode Bayes

Gambar 4. Diagram alir penelitian tugas akhir
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3.6 Metode Analisis Data

Metode analisa data yang digunakan yaitu analisis sidik ragam/ANOVA
(Analysis of Variance) dengan selang kepercayaan 95% untuk derajat keasaman
(pH), kadar air, nilai organoleptik warna dan nilai organoleptik aroma. ANOVA
digunakan untuk melihat pengaruh setiap perlakuan, bila ada pengaruh maka
dilakukan uji lanjut DMRT (Duncan Multiple Range Test). Uji DMRT dilakukan

untuk melihat taraf yang menghasilkan perbedaan mutu.
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui umur simpan nanas kering
yang dihasilkan, hal ini karena semakin kering nanas maka akan semakin lama
pula umur simpan dari produk nanas kering. Hasil pengujian kadar air nanas
kering (Gambar 5).

Kadar Air
35%

30%

2504 22,30 b 52 23,63 c
20% 18,39 a
15%
10%
5%
0

T1P1 T1P2 TIP3 T2P1 T2P2 T2P3

M Tebal irisan 7 mm
@ Tebal irisan 10 mm

29,96 d 29,79d

Gambar 5. Kadar air

Gambar 5 menunjukan bahwa pada tebal irisan 7 mm nilai kadar air
terendah didapat pada T1P3 yaitu sebesar 18,39% dan nilai tertinggi pada T1P1
yaitu sebesar 22,30%. Pada tebal irisan 10 mm nilai kadar air terendah didapat
pada T2P3 yaitu sebesar 23,63% dan nilai tertinggi pada T2P1 vyaitu sebesar
29,96%. Nilai kadar air semakin menurun dengan menggunakan alat pengering
disetiap perbedaan ketebalan irisan dibanding dengan menggunakan sinar
matahari. Salah satu faktor yang memicu perbedaan nilai kadar air adalah suhu
dan waktu pengeringan. Pengeringan mengggunakan sinar matahari suhu
lingkungan vyaitu berkisar antara 25-35 °C sedangkan pada metode pengeringan
food dehydrator dan tray dryer suhu yang digunakan lebih tinggi yaitu 80 °C,
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sehingga kadar air lebih cepat menguap dibandingkan sinar matahari. Menurut
Winangsih dkk., (2013) pengeringan menggunakan alat pengering dengan suhu
yang lebih tinggi dapat mempercepat proses penguapan air pada bahan, sehingga
kadar air akan lebih cepat menurun. Makin tinggi suhu udara pengering, maka
makin besar energi panas yang dibawa udara sehingga makin banyak jumlah
massa cairan yang diuapkan dari permukaan bahan yang dikeringkan. Jika
kecepatan aliran udara pengering makin tinggi maka makin cepat massa uap air
yang dipindahkan dari bahan ke atmosfer.

Pengeringan yang diberikan akan memberikan pengaruh yang sangat nyata
terhadap perpindahan air pada bahan karena suhu yang rendah dan waktu
pengeringan yang pendek menyebabkan air terikat yang terkandung didalam
bahan tidak terlalu banyak menguap sehingga kadar air nanas kering yang
dihasilkan masih tinggi, dimana kadar air ditentukan oleh air terikat dan air bebas
yang terdapat pada bahan. Hal ini disebabkan karena dengan semakin tingginya
suhu maka semakin banyak molekul air yang menguap dari nanas yang
dikeringkan sehingga kadar air yang diperoleh semakin rendah. Sejalan dengan
pendapat Winarno (1997), dimana semakin tinggi suhu pengeringan maka
semakin cepat terjadi penguapan, sehingga kandungan air di dalam bahan semakin
rendah. Selain itu Riansyah dkk., (2013) menyatakan bahwa setiap kenaikan suhu
dan waktu pengeringan yang diberikan akan memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap perpindahan air pada bahan. Faktor utama yang mempengaruhi
pengeringan yaitu kecepatan pengeringan dari suatu bahan pangan. Semakin lama
proses pengeringan maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan (Bukle,
1958).

Semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin lama proses pengeringan
menyebabkan semakin banyaknya molekul air yang diuapkan sehingga nilai kadar
air mengalami penurunan. Menurut Handayani dkk., (2021) penurunan nilai kadar
air akan berlangsung selama proses pengeringan, sehingga akan semakin banyak
molekul air yang diuapkan. Semakin tinggi suhu pengeringan dan semakin lama
pengeringan maka kadar air yang terdapat pada bahan akan semakin rendah
begitupun sebaliknya. Selain itu, kelembaban udara juga berpengaruh terhadap

proses pemindahan uap air. Pada kelembaban udara tinggi, perbedaan tekanan uap
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air didalam dan diluar bahan lebih kecil, sehingga pemindahan uap air dari dalam
bahan keluar menjadi lebih lama (Rahmawan, 2001).

Jika dilihat dari perbedaan ketebalan irisan dari semua metode pengeringan
nilai kadar air pada tebal irisan 7 mm memiliki nilai lebih rendah dibanding tebal
irisan 10 mm. Semakin tebal irisan nanas maka semakin meningkat kadar air
nanas kering yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
(Sudrajad (2004), Sugito dkk., (2013)) yang menyatakan bahwa pengirisan dapat
membantu mempercepat proses penguapan air pada saat pengeringan. Semakin
tipis bahan yang dikeringkan, maka semakin cepat bahan tersebut menjadi kering.
Hal ini terjadi karena luas bidang sentuh permukaan akan semakin besar sehingga

kadar air pada bahan akan cepat menguap dan mengering.
4.2 Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau
basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda. pH normal memiliki nilai 7.
Sementara bila nilai pH > 7 maka menunjukkan zat tersebut memiliki sifat basa,
sedangkan nilai pH < 7 menunjukkan keasaman. pH O menunjukkan derajat

keasaman yang tinggi, dan pH 14 menunjukkan derajat kebasaan tertinggi.

Derajat Keasaman (pH)
3,6

354a 3°°8

3,55 357¢
35
345 3,44 c
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3,35 333 b
33
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32

TiP1 T1P2 TIP3 T2P1 T2P2 T2P3
.Tebal irisan 7 mm

[ Tebal irisan 10 mm

Gambar 6. Derajat keasaman (pH)

Gambar 6 menunjukan bahwa pada tebal irisan 7 mm nilai derajat keasaman
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(pH) terendah didapat pada T1P1 yaitu sebesar 3,52 dan nilai tertinggi pada T1P3
sebesar 3,55 dan memiliki hasil sidik ragam tidak berbeda nyata. Pada tebal irisan
10 mm nilai pH terendah didapat pada T2P1 yaitu sebesar 3,33 dan nilai tertinggi
pada T2P3 sebesar 3,44. Nilai pH semakin meningkat dengan menggunakan alat
pengering disetiap perbedaan ketebalan irisan dibanding dengan menggunakan
sinar matahari. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi suhu pengeringan maka
asam-asam organik pada nanas akan ikut hilang bersamaan dengan menguapnya
air. Selain itu diduga penurunan asam askorbat mempengaruhi kenaikan pH
nanas.

Asam askorbat atau vitamin C merupakan senyawa asam lemah yang mudah
rusak akibat pemanasan dan suhu tinggi. Menurunnya vitamin C nanas ini
mengakibatkan pH meningkat. Hasil ini didukung oleh penelitian Tantrayana
(2015), pada ekstraksi buah salak yang menunjukan bahwa pelarut etanol
mengasilkan pH ekstrak yang lebih tinggi. Selanjutnya didapatkan juga hasil
bahwa semakin tebal irisan maka nilai pH nanas kering semakin menurun yang
berarti tingkat keasaman nanas akan meningkat.

Semakin tinggi suhu dan lamanya proses pengeringan maka nilai derajat
keasaman (pH) cenderung mengalami kenaikan. Semakin tinggi suhu pengeringan
dan semakin lama proses pengeringan maka nilai derajat keasaman (pH) dari
nanas kering akan meningkat. Hal ini dikarenakan kandungan asam pada buah
mengalami penguapan selama proses pengeringan yang semakin lama dilakukan.
Hal ini sesuai dengan pendapat Yunita (2015), yang menyatakan bahwa sifat asam
secara umum ialah mudah menguap pada saat dipanaskan. Semakin lama
pemanasan, maka asam-asam organik yang terdapat pada buah kering seperti
asam askorbat mengalami kerusakan, sehingga kadar keasaman produk menjadi
menurun. Kerusakan asam dapat dipercepat oleh adanya kontak panas yang lama,
sinar, alkali, enzim, oksidator serta katalis tembaga. Selain suhu, tebal irisan juga
mempengaruhi tingkat keasaman pada nanas kering.

Semakin tipis irisan maka akan semakin cepat proses penguapan air pada
nanas yang menyebabkan keasaman menjadi berkurang, sehingga nilai pH
meningkat. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Baihagi dkk., (2016)
menyatakan bahwa kadar air yang rendah menyebabkan keasaman menjadi mudah
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menguap selama proses pengeringan dan menghasilkan nilai pH yang lebih tinggi,
yang berarti rasa asam akan semakin menurun. Tingkat keasaman pada nanas
kering juga diakibatkan dari penambahan asam sitrat pada perlakuan awal. Asam
sitrat juga memiliki kemampuan menurunkan derajat keasaman (pH) sehingga
tingkat keasaman pada buah nanas kering juga akan menurun yang artinya tingkat
keasaman pada nanas akan meningkat, semakin banyak asam ditambahkan maka
terbentuklah gel yang semakin kuat dan kemampuan mengikat air semakin tinggi.
(Surianti dkk., 2012).

Asam sitrat adalah asam trikarboksilat yang tiap molekulnya mengandung
tiga gugus karboksilat. Selain itu ada satu gugus hidroksil yang terikat pada atom
karbon di tengah. Asam sitrat termasuk asidulan, yaitu senyawa kimia yang
bersifat asam dan ditambahkan pada proses pengolahan makanan dengan berbagai
tujuan. Asidulan dapat bertindak sebagai penegas rasa dan warna atau
menyelubungi after taste yang tidak disukai. Sifat senyawa ini dapat mencegah
pertumbuhan mikroba dan bertindak sebagai pengawet. Asam ini ditambahkan
pada buah kering dengan tujuan menurunkan pH manisan yang cenderung sedang
sampai di bawah 4,5. dengan turunnya pH maka kemungkinan mikroba berbahaya
yang tumbuh semakin kecil. Selain itu pH yang rendah akan mendisosiasi sulfit
dan benzoat menjadi molekul-molekul yang aktif dan efektif menghambat

mikroorganisme (Andani, 2017).
4.3 Organoleptik Warna

Warna merupakan salah satu atribut sensori yang penting dalam penerimaan
suatu produk pangan. Ini sejalan dengan pendapat (Trimulyono, 2008), bahwa
warna pada suatu produk menjadi kesan pertama terciptanya penilaian terhadap
suatu produk dan sebagai parameter utama bagi kenampakan produk secara

keseluruhan. Tingkat kesukaan panelis terhadapa organoleptik warna (Gambar 7).
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Gambar 7. Organoleptik warna

Gambar 7 menunjukan bahwa pada tebal irisan 7 mm nilai organoleptik
warna terendah didapat pada T1P1 yaitu sebesar 2,03 yang menyatakan tidak suka
dan nilai tertinggi pada T1P3 vyaitu sebesar 3,94 yang menyatakan suka. Pada
tebal irisan 10 mm nilai kadar air terendah didapat pada T2P1 yaitu sebesar 1,95
yang menyatakan tidak suka dan nilai tertinggi pada T2P3 yaitu sebesar 3,50 yang
menyatakan suka.

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna nanas kering semakin meningkat
dengan menggunakan alat pengering disetiap perbedaan ketebalan irisan
dibanding dengan menggunakan sinar matahari. Salah satu faktor yang memicu
perbedaan warna adalah pada waktu pengeringan. Pada pengeringan
menggunakan alat pengering waktu yang digunakan lebih cepat dibandingkan
menggunakan sinar matahari sehingga warna yang dihasilkan pada pengeringan
menggunakan alat pengering lebih menarik dibanding menggunakan sinar
matahari. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan Marwati dkk., (2017) yang
menyatakan bahwa warna yang dihasilkan pada bahan pangan dipengaruhi oleh
waktu, semakin lama waktu pengeringan yang digunakan maka akan semakin
merusak warna pada bahan yang akan dikeringkan sehingga warna bahan yang
dikeringkan akan semakin tidak menarik. Perbedaan warna hasil nanas kering

pada tiap-tiap perlakuan (Tabel 3).
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Tabel 3. Perbedaan warna nanas kering

Tebal Metode Pengeringan
Irisan Sinar Matahari Tray Dryer Food Dehydrator
7 mm
T1P1 T1P2 T1P3
//—\;\

10 mm

Pada tabel 3 dan gambar 7 dapat dilihat bahwa panelis lebih menyukai
warna pada perlakuan food dehydrator yang memiliki warna yang lebih cerah,
dibanding perlakuan pengeringan menggunakan sinar matahari yang
menghasilkan warna lebih coklat. Perubahan wana ini terjadi karena antosianin
sangat sensitif terhadap proses panas sehingga warna pada bahan akan hilang dan
meningkat menjadi coklat karena degradasi dan polimerisasi. Umumnya lama
pengeringan dapat meningkatkan kehilangan dan kerusakan pigmen dalam bahan.
Sehingga semakin lama proses pengeringan, maka warna nanas kering yang
dihasilkan akan semakin coklat.

Reaksi pencoklatan umumnya dibagi menjadi dua golongan, yaitu reaksi
pencoklatan enzimatik dan reaksi pencoklatan non enzimatik. Reaksi pencoklatan
non enzimatik dibagi lagi menjadi tiga macam reaksi, yaitu karamelisasi, reaksi
maillard dan pencoklatan akibat pengaruh vitamin C. Winarno (2008),
menyatakan bahwa reaksi pencoklatan bahan makanan yang mengandung gula
dapat dipercepat oleh pengaruh pemanasan sehingga komponen gula pereduksi
akan membentuk senyawa berwarna coklat. Hal ini disebabkan karena semakin
lama waktu pengeringan memungkinkan terjadinya reaksi maillard lebih besar
sehingga menyebabkan nanas kering berwarna kecoklatan. Pendapat ini didukung

olen Yusmarini (2004), pengeringan dengan menggunakan waktu yang lama
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menyebabkan kerusakan pada gula yaitu terjadinya reaksi browning non
enzimatik (reaksi maillard) dan karamelisasi. Reaksi maillard terjadi karena
adanya reaksi antara gugus amino protein dengan gugus karboksil gula pereduksi
yang menghasilkan bahan berwarna coklat, sedangkan karamelisasi terjadi karena
adanya reaksi antara gula dan panas.

Jayanti dkk., (2021) menyatakan bahwa semakin lama waktu pemanasan
terhadap suatu sampel, maka nilai absorbansi atau stabilitas warna zat akan
semakin rendah. Penyebab terjadinya penurunan nilai absorbansi dikarenakan
terjadinya kerusakan gugus kromofor pigmen yang menyebabkan kerusakan
penampakan pigmen warna. Selain waktu pengeringan, perlakuan awal dengan
perendaman menggunakan asam sitrat juga mempengaruhi warna nanas kering
yang dihasilkan.

Perendaman menggunakan asam sitrat sebanyak 0.4% dan didiamkan
selama 30 menit dilakukan untuk mempertahankan warna asli nanas pada proses
pengeringan nanas (Andani, 2017). Asam sitrat merupakan salah satu jenis
organik yang telah banyak digunakan dan terbentuk secara alami didalam buah-
buahan seperti jeruk, nanas dan buah lainnya. Asam sitrat diproduksi dalam
bentuk kristal dan memiliki kreteria yang tidak berwarna, berasa asam, tidak
berbau dan lebih cepat larut dalam air panas (Winarno, 1997). Asam sitrat sangat
mudah teroksidasi dan dapat digunakan sebagai pengikat oksigen untuk mencegah
buah berubah menjadi berwarna coklat. Ini sebabnya mengapa bila potongan apel
atau buah direndam sebentar dalam jus lemon, warna putih khas apel atau buah
yang direndam akan lebih tahan lama (Andani, 2017).

4.4 Organoleptik Aroma

Aroma merupakan parameter yang berpengaruh terhadap penerimaan
produk pada konsumen, dimana aroma pada bahan pangan akan berpengaruh
terhadap tingkat kekhasan pada produk pangan Aroma adalah cara pengujian
organoleptik dengan menggunakan indra penciuman dengan cara menghirup jenis
makanan yang diuji. Hasil tingkat kesukaan panelis terhadap aroma nanas kering
(Gambar 8).
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Gambar 8. Organoleptik aroma

Gambar 8 menunjukan bahwa pada tebal irisan 7 mm nilai organoleptik
aroma terendah didapat pada T1P1 yaitu sebesar 2,1 yang menyatakan tidak suka
dan nilai tertinggi pada T1P3 yaitu sebesar 3,9 yang menyatakan tidak suka. Pada
tebal irisan 10 mm nilai kadar air terendah didapat pada T2P1 yaitu sebesar 2,2
dan nilai tertinggi pada T2P3 yaitu sebesar 3,6 yang menyatakan suka.

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma nanas kering semakin meningkat
dengan menggunakan alat pengering disetiap perbedaan ketebalan irisan
dibanding dengan menggunakan sinar matahari. Dengan hasil ini maka
disimpulkan bahwa dengan menggunakan lama pengeringan yang tidak terlalu
lama konsumen/panelis lebih menyukai aromanya, dari pada yang menggunakan
sinar matahari yang dalam pengeringannya lebih lama. Menurut Ramadiansyah
dkk., (2021) lamanya pengeringan pada bahan dapat menyebabkan flavor yang
mudah menguap sehingga aroma pada nanas akan hilang. Daging buah nanas
mengandung komponen-komponen yang dapat menimbulkan aroma khas buah
nanas. Selain itu, hal ini disebabkan metode pengeringan secara buatan kandungan
air yang dihasilkannya lebih rendah sehingga lebih cepat untuk menguap dan
mengeluarkan aroma. Menurut Ketaren (1986), aktivitas enzim hydrolase tinggi
apabila kadar air simplisia juga tinggi, enzim hydrolase tersebut dapat
mendegradasi senyawa ester sehingga aromanya berkurang. Pada penelitian

Winangsi dkk., (2013) pada simplisia yang memiliki kadar air paling rendah yakni
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pengeringan menggunakan oven memiliki aroma menyengat khas tanaman
lempuyang wangi.

Fransiska (2014), menyatakan bahwa pada umumnya aroma yang diterima
oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran
empat aroma utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus. Salah satu kegunaan
food dehydrator dan tray dryer pada proses pengeringan yaitu untuk menghindari
bahan pangan terkena kontaminasi aroma dari lingkungan sekitar. Berbeda halnya
dengan pengeringan menggunakan sinar matahari bahan pangan sangat mudah
mengalami kontaminasi langsung dari aroma disekitarnya selama proses
pengeringan. Selain itu, suhu dan lama pengeringan mempengaruhi aroma nanas
kering yang dihasilkan, semakin lama pengeringan yang digunakan semakin
rendah tingkat kesukaan panelis terhadap aroma nanas kering.

Hal ini terjadi karena semakin lama pengeringan yang digunakan maka
aroma pada bahan akan berkurang, pada perlakuan pengeringan sinar matahari
waktu yang digunakan lebih lama yaitu sampai 48 jam, berbeda dengan metode
pengeringan buatan menggunakan food dehydrator dan tray dryer yang hanya
memerlukan waktu 16 jam. Hal ini berpengaruh terhadap aroma yang dihasilkan
oleh nanas kering, semakin lama proses pengeringan maka aroma nanas yang
dihasilkan akan semakin hilang. Sesuai penelitian yang dilakukan Wijaya dkk.,
(2002) proses pengeringan yang terlalu lama mengakibatkan hilangnya senyawa-
senyawa volatil pada bahan akibat proses penguapan akan hilang, sehingga aroma
didalam bahan keluar hingga aroma wangi dari bahan yang dikeringkan akan
berkurang.

4.5 Kajian Mutu Terbaik Buah Nanas Kering

Suatu produk dinyatakan baik jika tidak hanya baik berdasarkan
pengelihatan atau pengamatan fisik dari satu sisi, namun juga baik dari
karakteristik mutunya. Maka dalam hal ini nanas kering terbaik adalah nanas
kering yang mempunyai karakteristik fisik dan organoleptik yang terbaik dari segi
sensori termasuk penampakan, warna dan aroma yang mempunyai nilai atau
peringkat teratas. Hasil uji organoleptik pada nanas kering telah digunakan

sebagai dasar pemilihan kombinasi perlakuan terbaik menurut metode Bayes.
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Metode Bayes merupakan salah satu teknik analisis dalam pengambilan keputusan
terbaik dari beberapa alternatif yang bertujuan untuk memperoleh hasil yang
optimal dengan mempertimbangkan beberapa kriteria (Marimin, 2004). Metode
Bayes pada penelitian ini digunakan untuk menetapkan kombinasi perlakuan yang
menghasilkan produk nanas kering terbaik yang didasarkan pada semua nilai
tingkat kesukaan tertinggi dalam karakteristik sensori hasil organoleptik dan uji
yang dilakukan pada nanas kering. Nilai tingkat kesukaan terhadap karakteristik
sensori yang diperoleh dari hasil uji organoleptik dan nilai kepentingan dimasukan
ke dalam tabel dalam software excel pengolahan statistik menggunakan metode
Bayes. Perhitungan metode Bayes menghasilkan nilai bobot. Nilai bobot hasil
perhitungan kemudian dikalikan dengan nilai tingkat kesukaan dalam karakteristik
sensori, sehingga diperoleh nilai alternatif. Nilai alternatif tertinggi hasil perkalian
nilai bobot dengan nilai tingkat kesukaan sensori menunjukkan nanas kering yang
terbaik. Nilai terbaik hasil perhitungan dan hasil perengkingan kualitas nanas
kering metode Bayes (Tabel 4).

Tabel 4. Hasil Analisis Mutu Terbaik Buah Nanas Kering (T1P3)

Parameter Uji Hasil Analisis
Kadar Air (%) 18,39
Derajat Keasaman (pH) 3,52
Organoleptik Warna 3,49
Organoleptik Aroma 3,92

Dari tabel 4 dapat dilihat bahwa Hasil buah nanas kering terbaik adalah
pada tebal irisan 7 mm dan metode pengeringan food dehydrator (T1P3) dimana
hasil yang didapatkan adalah nilai kadar air sebesar 18,39%. Nilai derajat
keasaman (pH) 3,52. Nilai organoleptik warna sebesar 3,49 yang menyatakan
suka dan nilai organoleptik aroma sebesar 3,92 yang menyatakan suka. Selain
pertimbangan dari hasil perhitungan menggunakan metode bayes, hasil uji kadar
air juga menjadi pertimbangan dalam penentuan perlakuan terbaik. Kadar air
paling rendah yaitu terdapat pada perlakuan T1P3 yaitu 18,39% dan sesuai dengan
standar mutu buah-buahan kering, yaitu kadar air maksimum 31% (SNI 01-3710-
1995). Semakin rendah kadar air yang dihasilkan maka semakin baik pula buah
kering yang dihasilkan (Bukle, 1958).
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BAB V. PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Kesimpulan dari penelitian ini adalah:

1. Nilai kadar air semakin menurun dengan menggunakan alat pengering disetiap
perbedaan ketebalan irisan dibanding dengan menggunakan sinar matahari.
Nilai pH semakin meningkat dengan menggunakan alat pengering disetiap
perbedaan ketebalan irisan dibanding dengan menggunakan sinar matahari.
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna dan aroma nanas kering semakin
meningkat dengan menggunakan alat pengering disetiap perbedaan ketebalan
irisan dibanding dengan menggunakan sinar matahari.

2. Hasil buah nanas kering terbaik menurut metode bayes adalah pada tebal irisan
7 mm dan metode pengeringan food dehydrator (T1P3) dimana hasil yang
didapatkan nilai kadar air sebesar 18,39%. Nilai derajat keasaman (pH) sebesar
3,52. Nilai organoleptik warna berdasarkan uji hedonik sebesar 3,49 yang

menyatakan suka dan nilai organoleptik sebesar 3,92 yang menyatakan suka.

5.2 Saran
Saran dari penelitian ini adalah:
1. Perlu pengujian lebih lanjut mengenai hasil buah nanas kering, berupa uji
lempeng mikroba untuk mengetahui berapa lama umur simpan nanas kering.
2. Perlu dilakukan uji organoleptik rasa dan tekstur, untuk mengetahui tingkat

kesukaan konsumen yang lebih tepat lagi.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Tabel sidik ragam kadar air

Descriptives

KA
95% Confidence Interval for Mean
Lower Upper
N Mean Std. Dev Std. Error Bound Bound Min Max
TiP1 4 219150 ,71033 ;35516 20,7847 23,0453 21,10 22,53
T1P2 4 29,9625 ,84504 42252 28,6179 31,3071 29,19 30,98
T1P3 4 22,2950 ,96383 48191 20,7613 23,8287 21,54 23,63
T2P1 4 29,8775 44709 22355 29,1661 30,5889 29,29 30,36
T2P2 4 18,3900 ,67067 335634 17,3228 19,4572 17,78 19,14
T2P3 4 26,8200 ,26077 13038 26,4051 27,2349 26,56 27,10
Total 24 24,8767 4,45876 91014 22,9939 26,7594 17,78 30,98
ANOVA
KA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 448,656 5 89,731 187,898 ,000
Groups
Within Groups 8,596 18 478
Total 457,252 23
KA
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3 4
T2P2 4 18,3900
T1P1 4 21,9150
T1P3 4 22,2950
T2P3 4 26,8200
T2P1 4 29,8775
T1P2 4 29,9625
Sig. 1,000 A47 1,000 ,864

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.
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Lampiran 2. Tabel sidik ragam derajat keasaman (pH)

Descriptives

pH
95% Confidence Interval for Mean
Lower Upper
N Mean Std. Dev Std. Error Bound Bound Min Max
TiP1 4 3,6300 ,02708 ,01354 3,5869 3,6731 359 3,65
TiP2 4 35475 02217 ,01109 3,5122 3,6828 3,53 3,58
TiP3 4 35200 ,01414 ,00707 3,4975 3,6425 351 3,54
T2P1 4 3,3950 ,01291 ,00645 3,3745 3,4155 3,38 341
T2P2 4 3,3275 ,02062 ,01031 3,2947 3,3603 3,30 3,35
T2P3 4 3,4425 05058 ,02529 3,3620 3,6230 3,40 3,50
Total 24 3,4771 10544 ,02152 3,4326 3,56216 3,30 3,65
ANOVA
pH
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 242 5 ,048 63,468 ,000
Groups
Within Groups ,014 18 ,001
Total ,256 23
pH
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3 4 5
T2P2 4  3,3275
T2P1 4 3,3950
T2P3 4 3,4425
T1P3 4 3,5200
T1P2 4 3,5475
T1P1 4 3,6300
Sig. 1,000 1,000 1,000 176 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.
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Lampiran 3. Tabel sidik ragam organoleptik warna

Descriptives

Warna
95% Confidence Interval for Mean
Lower Upper
N Mean Std. Dev Std. Error Bound Bound Min Max
Ti1P1 4 2,0325 ,11644 ,05822 1,8472 22178 193 2,20
TiP2 4 24475 26937 ,13468 2,0189 28761 213 2,73
T1P3 4 3,9425 31920 ,15960 3,4346 44504 3,67 4,40
T2P1 4 19500 ,22196 ,11098 1,5968 2,3032 1,80 2,27
T2P2 4 22500 ,06272 ,03136 2,1502 2,3498 2,20 2,33
T2P3 4 35000 ,25820 ,12910 3,0891 3,9109 3,20 3,80
Total 24 2,6871 ,80087 ,16348 2,3489 3,0253 1,80 4,40
ANOVA
Warna
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 13,828 5 2,766 53,899 ,000
Groups
Within Groups ,924 18 ,051
Total 14,752 23
Warna
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3 4
T2P1 4  1,9500
T1P1 4 20325
T2P2 4 22500 2,2500
T1P2 4 2,4475
T2P3 4 3,5000
T1P3 4 3,9425
Sig. ,092 ,233 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.
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Lampiran 4. Tabel sidik ragam organoleptik aroma

Descriptives
Aroma
95% Confidence Interval for Mean

Lower Upper
N Mean Std. Dev Std. Error Bound Bound Min Max

T1P1 4 2,1000 ,08524 ,04262 1,9644 2,2356 2,00 2,20
T1P2 4 3,0000 ,14353 ,07176 2,7716 3,2284 2,87 3,20
TIP3 4 39150 ,18628 ,09314 3,6186 4,2114 3,67 4,06
T2P1 4 1,7175 88575 44288 ,3081 3,1269 40 2,27
T2P2 4 24500 ,16083 ,08042 2,1941 2,7059 2,33 2,67
T2P3 43,6000 ,05715 ,02858 3,5091 3,6909 3,53 3,67
Total 24 2,7971 87125 17784 2,4292 3,1660 ,40 4,06

ANOVA
Aroma

Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 14,830 5 2,966 20,309 ,000
Groups
Within Groups 2,629 18 ,146
Total 17,459 23
Aroma
Duncan®
Subset for alpha = 0.05

Perlakuan N 1 2 3 4
T2P1 4 17175
T1P1 42,1000 2,1000
T2P2 4 2,4500  2,4500
T1P2 4 3,0000
T2P3 4 3,6000
T1P3 4 3,9150
Sig. 174 ,212 ,057 ,259

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.
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Lampiran 5. Produk buah nanas kering

Tebal Metode Pengeringan
Irisan Sinar Matahari Tray Dryer Food Dehydrator
7 mm

T1P1

10 mm

Lampiran 6. Uji perlakuan terbaik metode bayes

Sempel Orlep Orlep pH Kac_jar _
Warna Aroma Air  Jumlah peringkat
Bobot 0,315 0,23 0,185 0,27
T1P3 6 6 4 6 5,63 1
T1P2 4 4 5 3 3915 2
T2P3 5 5 3 2 3,82 3
T1P1 2 2 6 5 3,55 4
T2P2 3 3 1 4 2,9 5
T2P1 1 1 2 1 1,185 6
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Lampiran 7. Data hasil uji organoleptik warna dan aroma

T2P3
Warna Aroma

T1P3
Warna Aroma

T2P2
Warna Aroma

T1P2

T2P1

Aroma Warna

T1P1

Warna

Panelis

Aroma Warna Aroma

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
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Panelis T1P1 T2P1 T1P2 T2P2 T1P3 T2P3
Warna Aroma Warna Aroma Warna Aroma Warna Aroma Warna Aroma Warna Aroma

22 3 3 3 2 3 2 3 3 4 2 3 3
23 3 2 2 2 4 4 4 4 5 5 4 3
24 3 4 4 4 1 1 3 4 4 2 3 4
25 1 1 1 1 4 5 4 3 4 5 5 5
26 1 2 1 1 2 4 2 2 3 5 5 5
27 1 1 2 2 3 3 2 2 5 5 5 4
28 1 1 1 1 3 2 2 2 5 5 5 4
29 3 3 1 2 3 5 2 3 4 4 2 4
30 1 1 1 1 2 2 1 2 4 5 4 4
Jumlah 58 66 58 60 78 88 66 70 132 122 108 110
rata-rata 1,93333 2,2 1,93333 2 2,6 293333 2,2 2,33333 4,4 4,06667 3,6 3,66667
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