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RINGKASAN 

Amirra Jasmine Asyifa (195001516024). Karakteristik Kimia dan Sensorik 

Jus Sayuran dengan Penambahan Nanas (Ananas comosus L.) Menggunakan 

Metode Cold Pressed Juice. Di bawah Bimbingan Etty Hesthiati dan Luluk 

Prihastuti Ekowahyuni 

Mengkonsumsi sayuran sangat penting bagi kesehatan masyarakat. Hal ini 

disebabkan sayuran mengandung vitamin dan mineral, serta makanan, dan zat-zat 

phytochemical yang diperlukan tubuh. Pakcoy, brokoli, dan kale merupakan 

tanaman hortikultura yang umum dibudidayakan oleh para petani di Indonesia. 

Ketiga jenis sayuran tersebut memiliki kandungan klorofil yang tinggi, klorofil 

berperan sebagai antioksidan. Salah satu bentuk peningkatan konsumsi sayur yang 

cukup populer yaitu dengan mengolah sayur menjadi jus sayuran. Penambahan 

buah nanas dalam pembuatan jus juga diperlukan untuk meminimalisir aroma yang 

kurang disukai dan rasa pahit dari jus sayuran. Metode pembuatan jus dengan cold 

pressed juice merupakan metode yang diperoleh dari press hidrolik untuk 

mengekstrak jus dari sayur dan buah. Jus yang dihasilkan ini diklaim memiliki nilai 

gizi lebih tinggi dibandingkan jus dari juicer biasa, karena jus yang dihasilkan tidak 

mengalami panas mekanik, sehingga vitamin maupun nutrisi dalam bahan sayur 

dan buah tidak rusak akibat kontak panas dengan bahan. Penelitian ini bertujuan 

untuk mempelajari pengaruh beberapa jenis sayuran dan penambahan beberapa 

konsentrasi nanas terhadap jus sayuran menggunakan metode cold pressed juice. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober sampai Desember 2023 di Pusat 

Laboratorium Universitas Nasional, Jl. Bambu Kuning, Jatipadang, Pasar Minggu, 

Jakarta Selatan. Penelitian dirancang menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) Faktorial yang terdiri dari 2 faktor, yaitu jenis sayuran (kale, pakcoy, 

brokoli) dan konsentrasi nanas (0%, 20%, 40%). Variabel pengamatan meliputi 

aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, total padatan terlarut (TPT), serta uji 

sensorik rasa, aroma, dan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi 

terbaik antara jenis sayuran kale 100% dengan konsentrasi nanas 0% menghasilkan 

kadar vitamin C (10.67 mg/100 g), interaksi jenis sayuran kale 60% dengan 

konsentrasi nanas 40% menghasil aktivitas antioksidan (16.08 mg/g dengan nilai 

IC50 18.41 ppm), sedangkan interaksi jenis brokoli 60% dengan konsentrasi nanas 

40% memperoleh hasil terbaik terhadap karakteristik kimia TPT (6.250oBrix), serta 

karakteristik sensorik mutu rasa, aroma, dan warna yang lebih disukai. Jenis 

sayuran brokoli menghasilkan jus sayuran yang lebih baik terhadap karakteristik 

kimia TPT serta karakteristik sensorik mutu rasa, aroma dan warna yang lebih 

disukai. Konsentrasi nanas 40% menghasilkan jus sayuran yang lebih baik terhadap 

karakteristik kimia TPT serta karakteristik sensorik mutu rasa, aroma dan warna 

yang disukai. 
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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini untuk mempelajari pengaruh beberapa jenis sayuran dan 

penambahan beberapa konsentrasi nanas terhadap jus sayuran menggunakan 

metode cold pressed juice. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai 

Desember 2023 di Pusat Laboratorium Universitas Nasional. Penelitian dirancang 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial yang terdiri dari 2 

faktor, yaitu jenis sayuran (kale, pakcoy, brokoli) dan konsentrasi nanas (0%, 20%, 

40%). Variabel pengamatan meliputi aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, total 

padatan terlarut (TPT), serta uji hedonik rasa, aroma, dan warna jus sayuran yang 

dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi terbaik antara jenis 

sayuran kale 100% dengan konsentrasi nanas 0% menghasilkan kadar vitamin C 

(10.67 mg/100 g), interaksi jenis sayuran kale 60% dengan konsentrasi nanas 40% 

menghasil aktivitas antioksidan (16.08 mg/g dengan nilai IC50 18.41 ppm), 

sedangkan interaksi jenis brokoli 60% dengan konsentrasi nanas 40% memperoleh 

hasil terbaik terhadap karakteristik kimia TPT (6.250oBrix), serta karakteristik 

sensorik mutu rasa, aroma, dan warna yang lebih disukai. Jenis sayuran brokoli 

menghasilkan jus sayuran yang lebih baik terhadap karakteristik kimia TPT serta 

karakteristik sensorik mutu rasa, aroma dan warna yang lebih disukai. Konsentrasi 

nanas 40% menghasilkan jus sayuran yang lebih baik terhadap karakteristik kimia 

TPT serta karakteristik sensorik mutu rasa, aroma dan warna yang disukai. 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this research was to study the effect of several types of vegetables 

and the addition of several concentrations of pineapple on vegetable juice using the 

cold pressed juice method. This research was conducted from October to December 

2023 at the Universitas Nasional Laboratory Center. This research was designed 

using a Factorial Randomized Group Design (RAK) consisting of 2 factors, namely 

vegetable (kale, pakcoy, broccoli) and pineapple concentration (0%, 20%, 40%). 

The observation variables included antioxidant activity, vitamin C content, total 

soluble solids (TSS), and hedonic test of taste, aroma, and color of vegetable juice 

produced. The results showed that the interaction between 100% kale vegetable 

with 0% pineapple concentration produced the best vitamin C content (10.67 

mg/100 g), the interaction between 60% kale vegetable with 40% pineapple 

concentration resulted in antioxidant activity (16.08 mg/g with IC50 value of 18.41 

ppm), while the interaction of 60% broccoli with 40% pineapple concentration 

obtained the best results on TSS (6.250oBrix), as well as more favorable sensory 

characteristics of taste, aroma, and color quality. The broccoli vegetable  produced 

better vegetable juice on TSS as well as more favorable sensory characteristics of 

taste, aroma and color quality. Pineapple concentration of 40% produced better 

vegetable juice for TSS as well as more favorable sensory characteristics of taste, 

aroma and color quality. 

 

Keywords : antioxidants, pineapple, sensory, vegetable juice, vitamin C  
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