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MOTTO

“Tidak ada keberhasilan tanpa usaha, dan tidak ada yang lebih bertanggung
jawab atasnya selain diri sendiri”



RINGKASAN

PUTRI PUSPITASARI. Karakteristik Tepache dari Limbah Kulit Nanas
(Ananas Comosus (L.) merr) dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas
Nanas (dibimbing oleh MUKHTARUDIN MUCHSIRI dan RIKA PUSPITA
SARI MZ).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi gula
merah dan varietas nanas terhadap karakteristik fepache berbahan dasar limbah
kulit nanas. Penelitian ini di laksanakan di laboratorium Pertanian Universitas
Muhammadiyah Palembang dan laboratorium Pertanian Universitas Sriwijaya
dalam rentang waktu November 2025 hingga Agustus 2026. Metode yang di
gunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor,
yaitu konsentrasi gula merah yang terdiri atas tiga taraf (10%, 15%, dan 20%) serta
varietas nanas yaitu (queen lokal dan queen impor). Kombinasi perlakuan
berjumlah enam dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi total
bakteri asam laktat (BAL), pH, gula total, uji sensoris terhadap warna, aroma, dan
rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi gula merah berpengaruh
sangat nyata terhadap total BAL, pH, dan gula total. Total BAL tertinggi diperoleh
pada perlakuan G1 sebesar 9,90x107 CFU/ml. Nilai pH tertinggi diperoleh pada
perlakuan G3 yaitu 4,43. Gula total tertinggi diperoleh pada perlakuan G3 sebesar
28,24° Brix. Varietas nanas juga memberikan pengaruh nyata hingga sangat nyata
terhadap total BAL, pH. Total BAL lebih tinggi terdapat pada perlakuan K1 yaitu
1,95 x107 CFU/ml, sedangkan nilai pH dan kadar gula total tertinggi terdapat pada
perlakuan K2 yaitu pH 13,10 dan gula total 82,46° Brix. Interaksi antara konsentrasi
gula merah dan varietas nanas tidak berpengaruh nyata terhadap total BAL dan
kadar gula total, tetapi berpengaruh sangat nyata terhadap pH. Hasil uji
Organoleptik menunjukkan pengaruh nyata terhadap warna dengan nilai tertinggi
diperoleh pada kombinasi perlakuan (G3K1) rata-rata 3,72 (agak suka). Untuk
atribut aroma tidak berpengaruh nyata, nilai tertinggi diperoleh pada kombinasi
perlakuan (G2K1) dengan rata-rata 3,08 (agak suka). Sementara itu, pada atribut
rasa menunjukkan pengaruh nyata dengan nilai tertinggi diperoleh pada kombinasi
perlakuan (G2K?2) rata-rata 3,44 (agak suka).



SUMMARY

PUTRI PUSPITASARI. Characteristics of Tepache Made from Pineapple
Peel Waste (4Ananas comosus (L.) Merr.) with Variations in Brown Sugar
Concentration and Pineapple Varieties (supervised by MUKHTARUDIN
MUCHSIRI and RIKA PUSPITA SARI MZ).

This study aimed to determine the effect of variations in brown sugar
concentration and pineapple variety on the characteristics of tepache made from
pineapple peel waste. This study The research was undertaken within the
agricultural science laboratories at Muhammadiyah University of Palembang and
Sriwijaya University between November 2025 and August of 2026. A factorial
randomized block design (RBD) comprising two variables was employed for this
study: brown sugar concentration, consisting of three levels (10%, 15%, and 20%);
and pineapple varieties (local Queen and imported Queen). There were six
treatment combinations with three replicates each. The parameters observed
included total lactic acid bacteria (LAB), pH, total sugar, and sensory evaluations
of color, aroma, and taste. The results showed that the concentration of brown sugar
had a highly significant effect on total LAB, pH, and total sugar. The highest total
LAB was obtained in treatment G1 at 9.90 x 107 CFU/mL. The highest pH value
was obtained in treatment G3 at 4.43. The highest total sugar content was obtained
in treatment G3 at 28.24° Brix. Pineapple variety also had a significant to very
significant effect on total BAL, pH, and total sugar content. The highest total BAL
was observed in treatment K1, at 1.95 x 107 CFU/ml, while the highest pH and total
sugar content were observed in treatment K2, at pH 13.10 and 82.46° Brix,
respectively. he interaction between brown sugar concentration and pineapple
variety had no significant effect on total BAL and total sugar content, but had a
highly significant effect on pH. Sensory evaluation indicated a notable impact on
the visual characteristics, with the highest score obtained for treatment combination
(G3K1), averaging 3.72 (somewhat liked). For the aroma attribute, there was no
significant effect; the highest score was obtained for treatment combination
(G2K1), with an average of 3.08 (somewhat like). Meanwhile, for the taste attribute,
there was a significant effect, with the highest score obtained for treatment
combination (G2K?2), with an average of 3.44 (somewhat like).



HALAMAN PENGESAHAN

KARAKTERISTIK TEPACHE DARI LIMBAH KULIT NANAS
(Ananas comosus (L.) merr) DENGAN VARIASI
KONSENTRASI GULA MERAH DAN VARIETAS NANAS

Olech
PUTRI PUSPITASARI
432022002

Telah dipertahankan pada ujian 21 Agustus 2026

Pembimbing Utama, ' Pembimbing Pendamping,

o

Dr. Ir. Mukhtarudin Muchsiri, M.P Ri spita S S.TP., M.Si

Palembang, 31 Agustus 2026

Dekan
Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Palembang

Bl
/‘\
EAT

/
-
=\

|
\"? i ’.':/

Dr. Helmizuryani, S.Pi., M.Si
NIDN/NBM : 0210066903/959874



HALAMAN PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Putri Puspitasari

Tempat/tanggal lahir  : OKU Timur, 17 Oktober 2004

NIM : 432022002

Program Studi : Teknologi Pangan

Perguruan Tinggi : Universitas Muhammadiyah Palembang
Menyatakan bahwa :

1. Skripsi ini adalah hasil karya saya dan disusun sendiri dengan sungguh-
sungguh serta bukan merupakan penjiplakan karya orang lain. Apabila
dikemudian hari terbukti bahwa pemnyataan ini tidak benar, maka saya
sanggup menerima  sanksi pembatalan skripsi ini dan segala
konsekuensinya.

2. Saya bersedia untuk menanggung segala bentuk tuntutan hukum yang
mungkin timbul jika terdapat pelanggaran Hak Cipta dalam karya ilmiah
saya ini.

3. Memberikan hak kepada Perpustakaan Universitas Muhammadiyah
Palembang untuk menyimpan di media secara fulltext untuk kepentingan
akademis tanpa perlu meminta izin dari saya sebagai penulis/pencipta dan
atas penerbit yang bersangkutan.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan tanpa paksaan
dari pihak mana pun.

Palembang, 14 Agustus 2026

! "
X (331:’ !.é i ‘
-~ .
METE .
TEMP s
5



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbil’alamin, puji syukur saya panjatkan kehadirat Allah
SWT. Yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang yang telah melimpahkan rahmat-
Nya berupa Kesehatan jasmani dan rohani, kesempatan serta pengetahuan sehingga
penulis bisa menyelesaikan skripsi ini dengan judul “Karakteristik Tepache dari
Limbah Kulit Nanas (4nanas comosus (L.) merr) dengan Variasi
Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas”.

Penulis berharap skripsi ini bisa bermanfaat untuk menambah pengetahuan
rekan-rekan mahasiswa dan para pembaca lainnya. Semoga skripsi ini bisa dengan
mudah dipahami bagi para pembaca. Penulis menyadari bahwa skripsi ini ini masih
jauh dari kata sempurna.

Penyusunan skripsi ini tidak terlepas dari bantuan, bimbingan, dukungan,
nasehat dan doa dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penilis
menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Skripsi ini penulis persembahan sebagai wujud rasa hormat, cinta, dan bakti
kepada ayahanda Idil Fitri dan ibunda Samsiah. Terima kasih atas jerih
payah, usaha, dukungan, dan doa yang selalu mengiri setiap langkah penulis
hingga mampu menyelesaikan skripsi ini dan meraih gelar sarjana.

2. Ibu Dr. Helmizuryani, S.Pi., M.Si selaku Dekan Fakultas Pertanian.

3. Bapak Ir. Suyatno, M,Si selaku Ketua prodi Teknologi Pangan.

4. Dosen pembimbing bapak Dr. Ir. Mukhtarudin Muchsiri, M.P dan Ibu Rika
Puspita Sari MZ, S.TP., M.Si yang telah meluangkan waktu untuk memberi
pengarahan, bimbingan serta motivasi sehingga skripsi ini bisa
terselesaikan.

5. Dosen penguji ujian komprehensif skripsi Ibu Dr. Ade Vera Yani, S.P., M,Si
dan Ibu Idealistuti, S.P., M,Si atas waktu dan masukan dalam penulisan
skripsi ini.

6. Seluruh Dosen Teknologi Pangan yang tidak dapat disebutkan satu persatu,
yang telah memberikan banyak ilmu dalam masa belajar di perkuliahan

hingga penyusunan skripsi ini.

111



7.

10.

Kepada Kakak penulis, Indra Mona Saputra, Muhammad Iksan, dan adik
Bella Srimulyani, serta kakak ipar Siska, keponakan tersayang, Jesna
Gasbia Iwari dan Muhammad Khalid Iwari yang selalu memberikan doa,
dukungan, serta semangat.

Kepada bikcik Ida Susilawati dan pakcik Toni, serta adik-adik, Nyimas
Mona Nida Mulia, Aulia Nida Pertiwi, Muhammad Yusuf Dani Putra, yang
telah membuat penulis merasa tidak sendiri meski di perantauan, terima
kasih telah memberi doa, semangat dan dukungan.

Teruntuk sahabat — sahabat terbaik penulis, Putri Diana Sari, Dinda
Paramita, Dwi Nur Annisa, Zelpiana, Ananda Nawal Syahidah, Anggun
Putri Sabrina, yang selalu menjadi tempat berbagi cerita bertukar pikiran,
saling memberi semangat, dan selalu memberikan dukungan dalam suka
maupun duka, terima kasih atas kebersamaan, kerja sama, bantuan, doa,
dan kenangan indah yang telah terjalin selama masa perkuliahan.

Teruntuk diri sendiri dan kepada Muhammad Akbar yang telah
membersamai penulis mencari bahan untuk penelitian ini, terima kasih atas

bantuan dan kehadirannya.

Palembang, Agustus 2026

Penulis

v



RIWAYAT HIDUP

PUTRI PUSPITASARI dilahirkan di OKU Timur, pada tanggal 17 Oktober
2004, merupakan anak ke tiga dari empat bersaudara dari Ayahanda Idil Fitri dan
Ibu Samsiah.

Pendidikan Sekolah Dasar telah diselesaikan pada Tahun 2015 di SDN
Karta Mulya, Sekolah Menengah Pertama Tahun 2018 di SMPN 4 Madang Suku
1, Sekolah Menengah Atas Tahun 2021 di SMKN 8 Palembang. Penulis terdaftar
sebagai mahasiswa Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang
Tahun 2022 Program Studi Teknologi Pangan.

Pada Bulan Januari 2025 penulis mengikuti Program Praktik Kerja Lapangan
(PKL) di PT. Sinar Sosro Gunung Slamat Pabrik Palembang. Pada Bulan Juli
penulis mengikuti Program Kuliah Kerja Nyata (KKN) angkatan 64 di Desa Kota
Daro 2, Kecamatan Rantau Panjang, Kabupaten Ogan Ilir, Provinsi Sumatera
Selatan.

Pada bulan Juni 2026 penulis melaksana penelitian tentang “Karakteristik
Tepache dari Limbah Kulit Nanas (4nanas comosus (L.) merr) dengan Variasi

Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas”



DAFTAR ISI

Halaman
KATA PENGANTAR.....coieivirerererereresenene iii
DAFTAR TABEL......uiieieeeeeerererenenens iv
DAFTAR GAMBAR .....ccccevieiiirercccecsesenene A
DAFTAR LAMPIRAN...cittteteeeeeeeeeececcssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses vi
BABI. PENDAHULUAN . 1
1.1. Latar Belakang...........ccoocveeiieniieniieiecieeee e 1

1.2. Rumusan Masalah .......ccoooeeioieeieeee e 3

1.3. Tujuan dan Manfaat............cccccceeeeiienieniiieniecieeeeeeee. 3
BABII. TINJAUAN PUSTAKA 5
2.1, Landasan TeOTT c.uuuuueeee e eeeeeeeaae e 5

2.2, HIPOLESIS c.eveenvieeiiieiieeieeiee e esereeteestee e seeeseveesaeeesseeenas 13

BAB III. METODE PENELITIAN 14
3.1. Tempat dan WaKtU.........cccovereviieeiiieeiieeeee e 14
3.2.Bahan dan Alat ......ooooeiieeiiiiiii 14

3.3 Metode Penelitian ... .. eeeeeeeeeeeeeeee e 14

3.4, Analisis StatiStiK ...coeeeiriieiiiiiiieiieee e 16

3.5, Cara Kerja....ooeeuiiiiiiiiiiicniececceeece e 19

3.6. Peubah yang Diamati.........cccccceevvveeriienieeniienieeicesie e 20

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHSAN 25
A1 HASI e 25

4.2 PemMDANSAN «...eeveeeeeeeeee e 36

BAB V. KESIMPULAN.....ccccoceteererererererererene 46
5.1 Kesimpulan........coocueeiiiiiiiiiiiieceeceeeceee e 46

5.2 SATAN .ot e e e e e 46
DAFTAR PUSTAKA ...vvevrierrrrcrersresesenens 47
LAMPIRAN.....cciviiiiccrcrcrereresennns 52

Vi



10.

11.

12.

DAFTAR TABEL

Halaman
Kandungan Gizi Buah Nanas Segar dalam 100 gram........................ 6
Kombinasi Perlakuan Konsentrasi Gula Merah (G) dan Varietas
Kulit Nanas (K) dengan Rancangan Acak Kelompok Faktorial........ 16
Pengacakan Secara Kelompok pada Masing-masing Kombinasi
Perlakuan.......c..ooviiiiiiiiii e 17
Analisis Keragaman Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial
Karakteristik Tepache dari Limbah Kulit Nanas
(Ananas comosus (L.) merr) dengan Variasi Konsentrasi Gula
Merah dan Varietas Nanas .........cccccccveeeevieeiieiesiieeeeiie e eeesee e 18
Data Uji BNJ Konsentrasi Gula Merah terhadap Total BAL
TEPDACHE ...t e e e e eaaeeens 26
Data Uji BNJ Varietas nanas terhadap Kadar Total BAL
TEPDACHE ...t e e e e e ens 26
Data Uji Konsentrasi Gula Merah terhadap Kadar pH
TEPDACHE ...ttt et e 28
Data Uji BNJ Varietas nanas terhadap Kadar pH
TEDACHE ...t 28
Data Uji BNJ Interaksi Perlakuan terhadap Kadar pH
TEPACKE ... e 29
Data Uji BNJ Konsentrasi Gula Merah terhadap
Kadar Gula Total Tepache .........ccccecvvieviiieiiieeieeceeee e 30
Uji Conover Kombinasi Perlakuan Konsentrasi Gula merah
dan Varietas Nanas terhadap Warna Tepache............c.cccocvevevvuennnnnne. 33
Uji Conover Kombinasi Perlakuan Konsentrasi Gula merah
dan Varietas Nanas terhadap Rasa Tepache ............cccoevvecueennnnnnnn. 35

vil



—

W ©® N N kv

e e e e e e T
AN O kA W NN = O

DAFTAR GAMBAR

Halaman

INANAS <ottt 5
Nanas Golongan Cayennen..............coccueevereueneeneeceinieeneneeneenieeeens 8
Nanas Golongan QUEER ............c.cccveeeeecueeiiieeiieeieeie e 9
KUulit Nanas ....c...oooveiiiiiieieee e 10
Gula Merah .......oooiiii e 11
GambaAL TEPACHE .....c..oooueeeiiiiiiiiieieteeeee s 12
Diagram Alir Proses Pembuatan Tepache ...........c.ccooevvevcvenecncnnnene. 21
Hasil Fermentasi 7epache..............ccceecueeeeeeieesieeieecieesieecieenne e 25
Nilai Rata-rata Total BAL ........ccooiiiiiiiieeeeee, 27

. Nilai Rata-rata Kadar pH .........cocoiiiiiiiiiieeeee e, 29
. Nilai Rata-rata Kadar Gula Total .........ccccoceeririenieninienieceeene, 31
. Regresi Hubungan Antara Total BAL terhadap pH..........cccccceeee. 32
. Regresi Hubungan Antara Total BAL terhadap Gula Total .............. 33
. Nilai Rata-rata Uji Hedonik terhadap Warna.............cccccoceevennnnnne. 34
. Nilai Rata-rata Uji Hedonik terhadap Aroma ...........ccceevievieninrnnnnnn, 35
. Nilai Rata-rata Uji Hedonik terhadap Rasa ..........cccceevviieniiiennnnn. 36

viil



10.

11.

12.
13.

14.

DAFTAR LAMPIRAN

Data Analisis Total BAL pada Setiap Perlakuan ..............ccc........

Data Hasil Pengujian Pengaruh Variasi Konsentrasi Gula Merah
dan Varietas Nanas terhadap Total BAL ........ccccooviieiiieniieiieieees

Data Hasil Keragaman (Anova) Tepache dengam Variasi
Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas terhadap
Total BAL ..ottt

Teladan Pengolah Data Karakteristik Mikrobiologi Tepache dengan
Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas terhadap
Total BAL ..ot

Teladan Pengolah Data Uji Beda Nyata Jujur (Uji BNJ) Tepache
dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas
terhadap Total BAL .....ccooiiiiiieiieeeeeeeee e

Data Analisis pH pada Setiap Perlakuan.............ccocoviiiiniinnncnnne.

Data Hasil Pengujian Pengaruh Variasi Konsentrasi Gula Merah
dan Varietas Nanas terhadap pH.........cccoeviiiinieiiiiiieeeeee

Data Hasil Keragaman (Anova) Tepache dengan Variasi
Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas terhadap

Teladan Pengolah Data Karakteristik Kimia Tepache dengan
Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas terhadap

Teladan Pengolah Data Uji Beda Nyata Jujur (Uji BNJ) Tepache
dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas
terhadap PH ....ooooviieeeee e

Teladan Pengolah Data Uji Beda Nyata Jujur (Uji BNJ) Tepache
dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah (G) dan Varietas Nanas (K)
terhadap pH pada setiap Perlakuan ............ccccoeovveeiiiinieiicieeeeee,

Data Analisis Gula Total pada Setiap Perlakuan ..................cooceeee.

Data Hasil Pengujian Pengaruh Variasi Konsentrasi Gula Merah
dan Varietas Nanas terhadap Gula Total...........cccceeeveeeriiiiciienienee,

Data Hasil Keragaman (Anova) Tepache dengam Variasi
Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas terhadap
Gula Total ....ooeiiiii e

ix

Halaman

55

55

55

56

58
60

60

60

61

63

64

65

65

65



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Teladan Pengolah Data Karakteristik Kimia Tepache dengan
Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas terhadap
Gula Total ....ooeiiiiiii e

Teladan Pengolah Data Uji Beda Nyata Jujur (Uji BNJ) Tepache
dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas Nanas
terhadap Gula Total .......c.ccooviiiiiiiiec e

Data Uji Hedonik Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas
Nanas terhadap Warna Tepache............c..ccceeevevveeeciencieeiienieereennnn.

Pengolahan Data Hasil Penelitian Uji Hedonik Variasi Konsentrasi
Gula Merah dan Varietas Terhadap Warna Tepache.........................

Data Uji Hedonik Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas
Nanas terhadap Aroma Tepache .............cccceeveevoeeiieniiniieiieeeeee.

Pengolahan Data Hasil Penelitian Uji Hedonik Variasi Konsentrasi
Gula Merah dan Varietas Terhadap Aroma Tepache.........................

Data Uji Hedonik Variasi Konsentrasi Gula Merah dan Varietas
Nanas terhadap Rasa Tepache.............ooovuvevcvienciiiniiiiniieeiieeeieen,

Pengolahan Data Hasil Penelitian Uji Hedonik Variasi Konsentrasi
Gula Merah dan Varietas Terhadap Rasa Tepache............................

Proses Pembuatan Tepache Bahan Dasar Limbah
Kulit Nanas dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah
dan Varietas Nanas.........ccoceevieriiiiiiiiienieeeeeee e

Hasil Fermentasi Tepache Berbahan Dasar Limbah
Kulit Nanas dengan Variasi Konsentrasi Gula merah
Dan Varietas Kulit Nanas ........cccccoooeiiiiiiiiniiiieceeececeeeee

Proses Pelaksanaan Organoleptik ..........ccceviieiieniiiiiieniieeiienieees

Halaman

66

68

70

71

73

74

75

76

77

78
78



BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki beragam jenis nanas (Ananas comosus), yang paling
umum adalah tipe Queen dengan karakteristik manis, kecil, untuk konsumsi segar,
(jenis Nanas Madu dan Suska) dan tipe Smooth Cayenne dengan karakteristik besar,
banyak air, biasa digunakan untuk produk kalengan (jenis Subang dan Pasir Kelud
1). Hingga saat ini, jumlah varietas nanas yang telah didaftarkan Kementerian
Pertanian sebanyak 18 varietas (Sobir ef al., 2020). Biasanya bagian nanas yang
banyak dimanfaatkan hanya bagian daging, sedangkan kulit buah akan dibuang
sebagai limbah.

Kulit nanas telah diupayakan pemanfaatannya sebagai bahan dasar produksi
bioetanol yang membantu menekan tingkat pencemaran lingkungan (Sari, 2023).
Penelitian Harmonyzha et al., (2023) mengembangkan kosmetik tabir surya yang
mengandung fitokonstituen dari ekstrak kulit buah nanas, terbukti memiliki sifat
sebagai immunomodulator dan anti-inflamasi.

Dari sisi lain, kulit ini kaya akan flavonoid, karotenoid, dan vitamin C, yang
berperan sebagai antioksidan kuat (Nadia et al., 2023). Kandungan mineralnya juga
menonjol dengan kadar kalium mencapai 941,05 mg per 100 g, zat besi 36,22 mg
per 100 g, dan zinc 16,04 mg per 100 g (Emmanuella ef al., 2025). Selain itu, kulit
nanas mengandung vitamin A (6,52 mg per 100 g) dan vitamin C (28,82 mg per
100 g). kandungan jus sebesar 60,5%, total padatan terlarut sebesar15,25%, serta
kadar vitamin C yang cukup tinggi, yaitu 42,53 mg/g (Yakin et al., 2025).

Analisis fitokimia lebih lanjut mengungkapkan konsentrasi tinggi senyawa
fenolik (131,32 mg GAE/g), flavonoid (97,08 mg QE/g), dan glikosida jantung
(64,26 mg/g), yang berkontribusi pada kapasitas antioksidan yang luar biasa. Hal
ini terbukti melalui uji FRAP (181,31 umol FeSO./g), DPPH (96,47%), dan ABTS
(88,22 umol TE/g DW). Penelitian Huang ef al. (2011) juga menunjukkan bahwa

kulit nanas memiliki kadar serat tidak larut yang tinggi, termasuk insoluble dietary



fiber (IDF), alcohol-insoluble solids (AIS), dan water insoluble solids (WIS). Jadi
sebagian besar terdiri dari selulosa, pektin, dan hemiselulosa.

Selain kandungan kimianya yang tinggi, keberadaan mikroba endogen pada
kulit buah nanas juga dapat berpotensi untuk proses fermentasi. Amorim et al.,
(2018) Dberhasil mengembangkan minuman fermentasi dengan memanfaatkan
isolat Meyerozyma caribbica, yang diperoleh dari fermentasi spontan kulit dan sari
buah nanas. Fermentasi merupakan proses pengolahan produk yang menggunakan
aktivitas metabolisme mikroorganisme seperti yeast dan bakteri untuk mengubah
substrat. Pada proses fermentasi menggunakan sumber karbohidrat maka akan
diubah menjadi alkohol atau asam organik dalam kondisi anaerobik (Crawford,
dalam Astuti et al., 2024).

Salah satu produk yang dapat diolah dari limbah nanas adalah minuman
tepache. Tepache merupakan minuman alami asal Meksiko yang dibuat dari kulit
nanas dengan cara difermentasi menggunakan gula piloncillo (Jumadi et al., 2024).
Menurut Sagita et al., (2023) tepache kaya vitamin seperti vitamin C, vitamin A,
vitamin B, dan mineral magnesium.

Keberhasilan fermentasi fepache sangat dipengaruhi oleh ketersediaan
substrat bagi mikroorganisme, salah satunya adalah jenis dan konsentrasi gula yang
digunakan. Limbah kulit nanas madu banyak mengandung gizi dan komponen
terbesarnya berupa gula dan karbohidrat (Rizal et al., 2020). Dalam proses
fermentasi ini perlu ditambahkan gula merah sebagai penunjang (Rahmah et al.,
2016).

Menurut penelitian Nababan et al (2025) konsentrasi gula putih
dan gula merah pada tepache yaitu gula putih dengan konsentrasi 10%  dapat
memberikan aroma alkohol yang sangat kuat dan rasa asam tajam.
Sedangkan gula merah dengan konsentrasi 10% memberikan aroma fermentasi
alkohol rendah, namun rasanya asam dan sediki manis. Selain itu, perbedaan jenis
kulit nanas, baik berdasarkan varietas maupun tingkat kematangan, diduga
memengaruhi kandungan nutrisi dan mikroflora alami yang berperan dalam proses

fermentasi.



Berdasarkan hasil uji organoleptik dalam penelitian Devi et al (2024) tepache
yang disukai panelis adalah produk dengan karakteristik rasa cukup asam, aroma
cukup menyengat, serta warna cukup coklat yang dinilai lebih menarik secara
visual. Selain itu, penambahan bahan seperti jahe dan kayu manis menghasilkan
profil sensori yang lebih kompleks, sehingga meningkatkan tingkat kesukaan
panelis. Hal ini ditunjukkan oleh nilai rata-rata uji hedonik yang lebih tinggi pada
perlakuan dengan penambahan rempah dibandingkan perlakuan tanpa penambahan,
sehingga secara keseluruhan perlakuan tersebut lebih diterima oleh panelis.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian mengenai pembuatan tepache dengan
perlakuan persentase gula merah dan jenis kulit limbah nanas perlu dilakukan untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik kimia dan organoleptik khususnya
untuk mencari tahu tepache seperti apa yang disukai oleh panelis. Peneliti akan
melakukan penelitian dengan judul “Karakteristik 7Tepache dari Limbah Kulit
Nanas (4nanas comosus (L.) merr) dengan Variasi Konsentrasi Gula Merah dan
Varietas Nanas”.

1.2 Rumusan Masalah

1.  Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi gula merah dan perbedaan varietas
nanas terhadap karakteristik kimia dan organoleptik tepache limbah kulit
nanas?

2.  Konsentrasi gula dan kulit nanas manakah yang menghasilkan tepache

terbaik?
1.3 Tujuan dan Manfaat
1.3.1 Tujuan

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menganalisis dan mengetahui pengaruh variasi konsentrasi gula merah dan
jenis kulit nanas terhadap karakteristik kimia dan organoleptik fepache yang
dihasilkan dari limbah kulit nanas.

2. Menentukan konsentrasi gula merah dan jenis nanas yang menghasilkan

tepache dengan karakteristik kimia dan organoleptik terbaik.



1.3.2 Manfaat

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Memberikan informasi ilmiah mengenai pengaruh variasi konsentrasi gula
merah dan jenis kulit nanas terhadap karakteristik kimia dan organoleptik
tepache yang dihasilkan dari limbah kulit nanas.

Menjadi acuan praktis dalam menentukan konsentrasi gula merah dan jenis
kulit nanas yang tepat untuk menghasilkan tepache dengan mutu terbaik dan
dapat diterima secara organoleptik.

Mendukung pemanfaatan limbah kulit nanas sebagai bahan baku bernilai
tambah dalam pengembangan produk minuman fermentasi berbasis pangan

lokal.
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