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RINGKASAN 

 

Minuman merupakan air yang telah melalui proses pengolahan yang memenuhi syarat 

kesehatan dan dapat langsung diminum. Kekurangan cairan dalam tubuh dapat 

mengakibatkan seseorang mengalami dehidrasi dan gangguan fungsi organ tubuh. 

Berbagai macam produk minuman kini telah banyak dikembangkan, salah satunya adalah 

minuman yang penampakannya bening namun ketika diminum memiliki rasa yang 

beragam. Buah nanas selain dikonsumsi dalam buah segar juga dapat dijadikan sebagai 

bahan baku pembuatan minuman karena memiliki rasa dan aroma yang khas. Ekstraksi 

buah nanas diperlukan dalam pembuatan produk minuman nanas untuk mendapatkan 

karakteristik tampilan yang bening dan tetap mengandung senyawa fitokimia yang 

bermanfaat. Ekstraksi adalah teknik pemisahan senyawa dari suatu sampel dengan 

menggunakan pelarut yang sesuai. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

metode ekstraksi terhadap turbiditas, total solid, aktivitas antioksidan, dan kadar vitamin 

C pada minuman bening dari buah nanas. Metode ekstraksi yang digunakan adalah 

perebusan (70°C selama 15 menit), maserasi (suhu ruang selama 24 jam), pemanasan 

vakum (50°C selama 15 menit), dan distilasi uap air-air (selama 1 jam) dengan pelarut 

air. Analisis yang dilakukan meliputi rendemen, turbiditas, total solid, aktivitas 

antioksidan, dan kadar vitamin C secara titrasi iodimetri dan spektrofotometri. Hasil 

penelitian menunjukkan terdapat pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen, 

turbiditas, total solid, aktivitas antioksidan, dan kadar vitamin C pada minuman bening 

dari buah nanas. Rendemen tertinggi didapatkan oleh metode perebusan, yaitu sebesar 

88,80%. Turbiditas terendah menunjukkan kenampakan yang paling bening didapatkan 

oleh metode distilasi uap air-air, yaitu sebesar 2,44 NTU. Total solid tertinggi dimiliki 

oleh metode maserasi, yaitu sebesar 33,20 g/L. Metode perebusan menghasilkan aktivitas 

antioksidan yang tertinggi yaitu sebesar 11,47%. Metode ekstraksi dengan pemanasan 

vakum mendapat kadar vitamin C tertinggi, yaitu sebesar 6,03 mg/100 mL secara 

iodimetri dan 17,83 mg/100 mL secara spektrofotometri. 
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SUMMARY 

 

Beverage is water that has been through a treatment process that meets health 

requirements and can be drunk immediately. Lack of fluid in the body can cause 

dehydration and impaired function of organs. Various kind of beverage products now 

have been widely developed, one of them is a clear beverage that has a variety of flavours. 

Besides can be eaten directly as a fresh fruit, pineapple can be used as the main ingredient 

in making beverages because it has a typical flavour and scent. Pineapple extraction is 

needed in making pineapple beverage products to get the clear appearance characteristic 

and maintain the benefical phytochemical substances in pineapple. Extraction is a 

separation technique for separating substances from a sample using an appropriate 

solvent. This research aims to determine the effects of extraction methods in turbidity, 

total solid, antioxidant activity, and vitamin C levels in the clear beverage of pineapple. 

The extraction method that used in this research were boiling (70°C for 15 minutes), 

maseration (room temperature for 24 hours), vacuum heating (50°C for 15 minutes), and 

steam-water distillation (for 1 hour) with water solvent. The analysis that carried out in 

this research were involved yield value, turbidity, total solid, antioxidant activity, and 

vitamin C levels by using iodimetry titration and spectrophotometry. The result of this 

research showed that there was an effect of extraction methods on yield value, turbidity, 

total solid, antioxidant activity and vitamin C levels in the clear beverage of pineapple. 

The highest yield value is obtained in the boiling method, which is 88,80%. The lowest 

turbidity that showed the clearest appearance extract result is obtained from the steam-

water distillation, which is 2,44 NTU. The highest total solid owned by the maseration 

method, which is 33,20 g/L. The boiling method produced the highest antioxidant activity 

value, which is 11,47%. The extraction method by vacuum heating got the highest vitamin 

C levels, which is 6,03 mg/100 mL by iodimetry titration and 17,83 mg/100 mL by 

spectrophotometry. 
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