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RINGKASAN

Buah nanas merupakan buah tropis yang mudah busuk, dimana dalam keadaan segar tidak
dapat bertahan lama pada suhu kamar. Selain itu, nanas memiliki kandungan air yang cukup
tinggi, sehingga peka terhadap pembusukan, pengkeriputan, kerusakan mekanik, kelayuan
dan rentan diserang cendawan dan bakteri. Salah satu cara mempertahankan daya tahan
simpan buah nanas adalah dengan pengeringan. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh dari perendaman CaCl, dan natrium metabisulfit dengan
konsentrasi yang berbeda terhadap sifat fisikokimia pada manisan kering buah nanas. Pre-
treatment yang dilakukan adalah steam blanching selama 3 menit 85°C. Kemudian diberi
perlakuan perendaman natrium metabisulfit dengan konsentrasi 0,15%, dan 0,3%, serta CaCl,
dengan konsentrasi 2% dan 3%. Pengeringan dalam penelitian. ini dilakukan menggunakan
oven dengan suhu 60°C hingga kadar air mencapai < 25%. Manisan kering buah nanas
dianalisia secara kimiawi meliputi kadar air, aktivitas air, dan pH. Kadar air diukur dengan
menggunakan metode Thermogravimetri, aktivitas air diukur dengan menggunakan alat yang
disebut Aw meter, dan pH diukur menggunakan alat pH meter. Selain itu analisa fisik
manisan kering buah nanas meliputi tekstur dan warna. Tekstur manisan kering buah nanas
diukur menggunakan texture analyzer, dan warna manisan Kkering buah nanas diukur
menggunakan alat chromameter. Hasil penelitian menunjukan bahwa pengaplikasian
perendaman larutan CaCl, dan natrium metabisulfit menghasilkan kadar air manisan kering
buah nanas < 25% dimana sudah sesuai-dengan standar yang sudah ditetapkan. Manisan
kering buah nanas ini. memiliki nilai a, <0,8 sehingga sudah memiliki potensi untuk
mencegah jamur tumbuh. Adanya penambahan CaCl, membuat tekstur semakin baik, dimana
semakin tinggi konsentrasi CaCl,-maka tekstur yang dihasilkan semakin brittle. Semakin
tinggi kadar natrium metabisulfit maka warna produk yang dihasilkan tetap berwarna kuning
cerah. Kombinasi natrium metabisulfit 0,15% + CaCl;, 0,3% menghasilkan warna dan tekstur
yang baik dibandingkan kontrol. Kombinasi natrium metabisulfit 0,15% + CaCl, 2 % dan
natrium metabisulfit 0,3% + CaCl, 2% menghasilkan pH yang lebih stabil dibanding kontrol.
Penambahan larutan CaCl, dan natrium metabisulfit daapt menurunkan nilai a,, tidak
mempengaruhi nilai pH. Nilai pH mampu membantu memperbaiki tekstur, sedikit menekan
nilai a,, dan warna produk tetap cerah. Semakin tinggi konsentrasi natrium metabisulfit dan
CaCl, maka akan menghasilkan produk dengan tekstur yang kuat tapi mudah patah serta

proses pencoklatan pada produk terhambat.
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SUMMARY

Pineapple is a tropical fruit that decays easily, which means it can not last long only on a
room temperature. Furthermore, pineapple contains high level of water, so it is susceptible to
decay, wrinkle, mechanical damage, wilt and easily attack by fungi and bacteria. One way to
maintain pinapple’s shelf life is by desiccate the pinapples. The purpose of this study was to
determine the effect of soaking CaCl, and sodium metabisulphite with different
concentrations in physicochemical properties of dried candied pineapple fruit. Pre-treatment
was steam blanching for 3 minutes in a temperature of 85°C. Subsequently, it was treated
with an addition of sodium metabisulfite with 0.15%, and 0.3% soaking concentration and
2% and 3% concentration of CaCl,. The drying method was done in the oven with a
temperature of 60°C until the moisture level was about-<25%. Afterwards, a chemical
analysis was conducted by measuring the moisture level using the Thermogravimetric
method, water activity using the Aw Meter, and pH level using the pH meter. In addition,
physical analysis was also conducted by measuring the texture using a texsture analyzer and
colors using chromameter. The results showed that the application of soaking pineapple into
CaCl, solution and sodium metabisulphite produced dried candied water content of
pineapple <25% which was in accordance with the standard set. The dried candied
pineapple has an a,<0.8, it had the potential to prevent mold from growing. The addition of
CaCl, made the texture better. Therefore, the higher the concentration of CaCl, the better the
texture produced and the higher the level of sodium metabisulfite, the better the product color
and the brighter. The combination of sodium metabisulfite 0.15% + CaCl, 0.3% produced a
good color and texture compared to the controls. The combination of sodium metabisulfite
0.15% + CaCl, 2% and sodium-metabisulfite 0.3% + CaCl2 2% produced a pH that was
more stable than the control.The application. of soaking pineapple into CaCl, solution and
sodium metabisulphite can decrease the value of water activity, but it doesn 't affect pH value.
pH value can improve the texture, slightly reduce the value of water activity, and maintain
color of the product. The higher the concentration of sodium metabisulphite and CaCI2 will
produce a product with a strong texture but easily broken and inhibited browning of the

product.
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