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RINGKASAN 

PUTRI PUSPITASARI. Karakteristik Tepache dariILimbah KulitINanas 

(AnanasIComosus (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 tepache 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 (G2K2) rata-rata 3,44 (agak suka). 



 

  

 

SUMMARY 

PUTRI PUSPITASARI. Characteristics of Tepache Made from Pineapple 

Peel Waste (Ananas 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 × 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 × 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 (G2K2), with an average of 3.44 (somewhat like). 
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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 et 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 et 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 μmol FeSO₄/g), DPPH (96,47%), dan ABTS 

(88,22 μmol TE/g DW). Penelitian Huang et al. (2011) juga menunjukkan bahwa 

kulit nanas memiliki kadar serat tidak larut yang tinggi, termasuk insoluble dietary 
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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)  berhasil mengembangkan minuman fermentasi dengan memanfaatkan 

isolat Meyerozyma caribbica, yang diperoleh dari fermentasi spontan kulit dan sari 

buah nanas.IFermentasiImerupakanIproses pengolahan produk yangImenggunakan 

aktivitas metabolisme mikroorganismeIsepertiIyeast danIbakteriIuntukImengubah 

substrat. Pada proses fermentasi menggunakan sumber karbohidrat maka akan 

diubahImenjadi alkoholIatau asamIorganik dalamIkondisiIanaerobik (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) tepacheIkayaIvitaminIsepertiIvitamin C, Ivitamin A, 

vitamin B, IdanImineralImagnesium. 

Keberhasilan fermentasi tepache 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. 
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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 TepacheIdariILimbah Kulit 

NanasI (AnanasIcomosusI (L.) merr) denganIVariasi Konsentrasi Gula MerahIdan 

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 Manfaati  

1.3.1 Tujuani   

Adapun tujuanidariipenelitian iniiadalahisebagai berikut: 

1. Menganalisisidan mengetahui pengaruhivariasi konsentrasi gula merah dan 

jenis kulit nanas terhadap karakteristik kimia dan organoleptik tepache yang 

dihasilkan dari limbah kulit nanas. 

2. Menentukan konsentrasi gula merah dan jenis nanas yang menghasilkan 

tepache dengan karakteristik kimia dan organoleptik terbaik. 



4 

 

 

 

1.3.2 Manfaati  

    Adapunimanfaatidariipenelitianiiniiadalahisebagaiiberikut: 

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. 

2. 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. 

3. Mendukung pemanfaatan limbah kulit nanas sebagai bahan baku bernilai 

tambah dalam pengembangan produk minuman fermentasi berbasis pangan 

lokal. 
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