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1.1.  Latar  Belakang

Nanas nrerupakan tanaman buah berupa semak yang merniliki nama ilmiah

,lnrtntt:; ('onto,\tt,\. Merniliki nama daerah dana.s (Sunda) rJan neneh (Sumatera).

Dafarn bahasa Inggris nanas disebut pineapple dan orang-orang Spanyol

menyebutnya pina. Nanas berasal dari Brasilia (Amerika Selatan) yang telah

didomestikasi sebelum masa colornbus. Pada abad ke-16 orang Spanyol

membawa nanas ini ke Fi l ipina dan Semenanjung Malaysia, masuk ke Indonesia

pada abad ke-15, (1599). Di Indonesia pada mulanya hanya sebagai tanaman

pekarangan. dan meluas dikebunkan di lahan kering (tegalan) di seluruh wilayah

nusantara. T'anaman ini dipelihara di daerah tropik dan sub tropik (Anomin, 1992)

Indonesia merupakan negara penghasil buah nanas yang jumlahnya cukup

besar. Tanaman nanas tersebar luas diseluruh pelosok wilayah Indonesia. Nanas

dipelihara sebagai tanaman produksi ataupun sebagai pagar halaman. Tanaman

nanas sangat cocok ditananr di daerah yang mempunyai curah hujan tinggi,

tumbuh pada ketinggian 100-200 m dari permukaan laut ( Daryanto, lggl).

Penyebaran nanas semakin meluas di seluruh Indonesia dan ada beberapa

jenis nanas yang telah banyak dibudidayakan. Berdasarkan bentuk daun dan

buahnya tanaman nanas dapat digolongkan menjadi empat macam jenis nanas,

yaitu: Cayenne, Cu,yen (Queen), Spanish, dan Abacaxi (Santoso, l99S).
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I)cnanauran nanas di lndonesia terdapat di daerah Sumatera Utara, Jawa

I-imLrr. [{iau. Surnatcra Sclatan, clan Jawa Barat' Pada masa mendatang amat

rncr lulrgkinkan propinsi  la in ntemprior i taskan penge'mbangal l  nanas dalam skala

yang lcbilr luas clari tahun-tahun sebelumnya. Luas panen nanas di Indonesia *

I 165.690 hektar atau 25,24 o/o dari sasaran panen buah-buahan nasional (657.000

hektar). Beberapa tahun terakhir luas areal tanaman nanas menempati urutan

pertanra dari  l3 jenis buah-buahan kornersial  yang dibudidayakan di  lndonesia

(Anonint,  1992).

Kornposisi gizi dari buah nanas memiliki nilai ekonomi terletak pada

buahnya. Pada buah nanas yang butirnya rata-rata lebih dari 100 bunga

membentuk buah semu berdaging tebal, banyak mengandttng air, zat gul4 asam

berbagai vitamin dan zat asam amino. Buah nanas banyak mengandung zat

karbohidrat yang terdir i  atas beberapa jenis gula tunggal,  misalnya Glukosa 1-3,2

o/0" Fruktosa 0,6-2,3 Vo, dan Sukrosa 5,9-12Vo. Enzim yang khas dari buah nanas

ialah kandungan enzim bronre line yang dapat menguraikan zat protein menjadizat

asam amino yang mudah diserap badan manusia (Rismunandar, 1983).

Kandungan zat gizi dan fitonutrien; gula dalam bentuk dekstrosa dan

sakarosa, vitamin C, vitamin B, asam folat dan tiamin, mineral besi, kalium dan

magnesium, enzim brornelinc dan peroksidase serta serat. Manfbat dari buah

nanas bermacam-macam, misalnya dapat dimakan sebagai makanan segar,

minurnan segar, selai, sirup nanas, sari buah nanas! snack buah-buahan dari nanas,

nanas dalam botol anggur buah nanas, manisan nanas, dan dodol. Buah nanasjuga

dapat dimanfaatkan sebagai obat seperti untuk memperlancar saluran pencernaan,
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dart rnerrccgah konstipasi, arrt ioksida, antikanker, rnenurunkan resiko penyakit

jantung, clan rne nccgah strokc, membantu pencernaan protcin dalam tubuh,

menyenrbuhkan artitis, luka, dan infbksi saluran pencernaan (Wirakusumah,

2005) .

Pengawetan adalah setiap senyawa atau bahan yang mampu menghambat,

menahan atau menghentikan proses fermentasi, pengasaman atau bentuk

kerusakan lairrtrya atau bahan yang dapat mernberikan perlindungan bahan makan

dari pembusukan. Adanya tekanan osmosa yang tinggi dari gula, akan

menyebabkan terjadinya suatu keadaan yang kurang menguntungkan untuk

pertumbuhan dan perkembangbiakan dari sebagian besar jenis bakteri, khamir dan

kapang. Dalarn keadaan seperti ini, bisa menyebabkan terjadinya kerusakan bagi

jasad renik terutama jenis osmofilik yaitu jasad renik yang dapat hidup pada

lingktrngan )iang mempunyai kandungan air rendah perturnbuhan mikroorganisme

osmofilik tergantung dari pH. Mikroorganisme tersebut dapat berkembang biak

pada pH antara 4-6 (Anonirn,2002).

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap

karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis tetapi dalam industri pangan

biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa, gula diperoleh dari bit /tebu

(Buckle, et al,, 1987).

l)aya larut yang tinggi dari gula, kemampuan mengurangi keseimbangan

kelembaban relatif dan rnengikat air adalah yang menyebabkan gula dipakai

dalam pengawetan bahan pangan. Gula yang umumnya digunakan untuk

mengawetkan produk-produk buah-buahan misalnya selai.

|IftflFF



I l trah-buahatt yang idcal untuk pembuatan selai harus rnengandung pektin

dan asatn yarrg cukup untuk menghasilkan selai yang baik. Di Amerika Serikat

selai diclef irt isikan sebagai suatu bahan pangan setengah padat yang dibuat t idak

kurang dari 45 bagian berat zat pcnyusun sari buah dcngan 55 bagian berat gula.

Catrrpuratr ini dikentalkan satnpai rnencapai kadar zat padat terlarut tidak kurang

dari (r-5 Pcrscrl. Acla empat sr.rbstansi penting dalanr rncrnproduksi suatu gel buah.

Komponerr-kornponen tersebut ialah dengan ni lai optirnal pektin (1,0 oz), asam

(3,2 Vo), gula (67,5 ,/o) d,an air (Desrosier, lggg).

Selai dari buah-buahan yang dihancurkan, nrengandung 45 bagian buah-

buahan dan 55 bagian gula. Jumrah gula yang diberikan untuk membuat jam

tergantung dari.ienis buah, tingkat kematangan buah dan keasaman. Biasanya gula

yang diberikan berkisar antara 3/q-lt/t bagian per I bagian buah-buahan. Buah_

buahan yang rnanis dengan keasaman rendah rnernbutuhkan gula yang lebih

banyak, tclapi yang terlalu banyak juga harus dicegah karena akan menghasilkan

produk vang terlalu rnanis (Anonirn, 2002).

Penlbuatan selai dan awetan buah-buahan merupakan salah satu industri

hasil samping buah-buahan yang penting yang didasarkan atas prinsip dan yang

harus diperhatikan adalah kualitas yang baik dan memiliki daya pikat yang

menarik' Pembttatan selai pada hakekatnya merupakan proses dalam industri

rumah tangga, sekarang tempatnya diganti oleh suatu aktivitas industri

pengolahan bahan pangan yang penting. proses pembuatan selai melibatkan

pendidihan buah untuk mengektraksi pektin, untuk memperoleh hasil sari buah



yang maksimum dan mengektraksi substansi cita rasa yang karakteristik dari

buah-buahan (Desrosier, I  988).

Pektin rnerupakan polirner dari asam D-galakturonat yang dihubungkan

oleh ikatan p-1,4 gl ikosidik. Scbagian gugus karboksil  pada polimer pektin

mengalarni esterifikasi dengan rnetil (metilasi) menjadi gugus metoksin. Senyawa

ini disebut sebagai asam pektinat atau pektin. Asam pektinat ini bersama gula dan

asam pada suhu tinggi akan membentuk gel seperti yang terjadi pada pembuatan

selai. Derajat metilasi atau jumlah gugus karboksil yang teresterifikasi dengan

metil menentukan suhu petnbentukan gel. Semakin tinggi derajat metil semakin

tinggi suhu pembentuk gel. Untuk pembuatan selai diperlukan pektin dengan

derajat metilasi 74, artinya 74 % dari gugus karboksil mengalami metilasi

(Anonim, 1992).

1.2 Permasalahan

Dari uraian diatas maka terdapat permasalahan sebagai berikut :

Berapakah kadar pektin dan gula yang optimum untuk pembuatan selai nanas

(Anana.s comosus L. Merr) dengan kualitas baik ?

1.3 Tujuan Penelit ian

Penelit ian ini mempunyai

yang optinrum untuk pembuatan

kualitas baik.

tujuan untuk mengetahui kadar pektin dan gula

selai nanas (Ananas comostts L. Men) dengan



1.4 Manfaat Penel i t ian

Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberi informasi

ilmiah tentang pengaruh kadar pektin dan gula yang optimum untuk menghasilkan

selai nanas (Ananas comosus L. Merr) dengan kualitas yang baik.


