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ABSTRAK 

Nanas sering digunakan untuk pengempuk daging. Hal ini dilakukan agar daging menjadi lebih 

empuk dan waktu pemasakan menjadi lebih singkat, walaupun ada kesulitan dalam menggunakan buah 

nanas untuk melunakkan daging karena ketergantungan pada musim panen, akan lebih praktis jika 

terdapat enzim bromelin yang dapat disimpan dan digunakan kapan saja. Oleh karena itu, dibutuhkan 

bahan tambahan pada daging tersebut dengan tujuan untuk mendapatkan tekstur daging empuk sesuai 

yang diinginkan. Bahan tambahan yang dapat digunakan yaitu maltodekstrin karena sangat efektif 

dalam melindungi komponen-komponen penting dalam bahan pangan, terutama komponen volatilnya.  

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik fisikokimia nanas sebagai bubuk pengempuk 

daging. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial. Data penelitian ini 

dianalisis Sidik Ragam atau Analysis of Variance (ANOVA) menggunakan aplikasi SPSS, serta 

dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian didapatkan kelarutan 

mengalami peningkatan sebesar 37 % - 96 %, untuk kadar air mengalami penurunan  sebesar 6.42 % - 

3.56 %, untuk TPT mengalami peningkatan sebesar 7 ᵒBrix - 7.53 ᵒBrix, untuk vitamin C meningkat 

sebesar 146.454 mg/100 - 188.894 mg/100, pH meningkat sebesar 5.31 - 6.57 dan pada uji Organoleptik 

mendapatkan nilai tekstur, rasa, warna dan aroma rata – rata 4 (agak suka). 

Kata kunci : Bubuk pengempuk daging, Nanas dan Maltodekstrin 

 

ABSTRACT 

Pineapples are often used for meat. This is done so that the meat becomes more tender and the 

cooking time is shorter. Although there are difficulties in using pineapple to tenderize the meat because 

it depends on the harvest season, it would be more practical if there was a bromelain enzyme that could 

be stored and used at any time. Therefore, additional ingredients are needed for the meat with the aim 

of getting the desired tender meat texture. The additional ingredient that can be used is Maltodextrin 

because it is very effective in protecting important components in food, especially the volatile 

components.  The aim of this research is to determine the physicochemical characteristics of pineapple 

as a meat tenderizing powder. This research used a factorial Completely Randomized Design (CRD). 

This research data was analyzed by Analysis of Variance (ANOVA) using the SPSS application, and 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT) was also carried out. The results of the research showed that 

solubility increased by 37% - 96%, for water content it decreased by 6.42% - 3.56%, for TPT it 

mailto:arifakhmad@ung.ac.id


Jambura Journal of Tropical Livestock Science (JJTLS) (ISSN No. 3025-0870)     Vol 2(2), Hal 76 – 86 Des 2024 

 

77 
 

increased by 7 ᵒBrix - 7.53 ᵒBrix, for vitamin C it increased by 146,454 mg/100 - 188,894 mg/100, pH 

increased by 5.31 - 6.57 and in the Organoleptic test, the average score for texture, taste, color and 

aroma was 4 (rather like it). 

Keywords: Meat tenderizing powder, Pineapple and Maltodextrin 

 

PENDAHULUAN 

Masyarakat dalam memerlukan pemenuhan gizi yang cukup, khususnya protein, baik dari nabati 

maupun hewani, yang salah satunya berasal dari daging sapi. Kebutuhan daging sapi dalam negeri 

sebesar 663.290 ton, kebutuhan daging masyarakat tidak dapat dipenuhi oleh produksi daging sapi 

dalam negeri. Berdasarkan asumsi tersebut, maka total konsumsi daging sapi oleh masyarakat mencapai 

385.000 ton/tahun (Ansyarif et al., 2021). Daging adalah salah satu jenis makanan yang memiliki 

kandungan gizi yang sangat tinggi. Kandungan gizi yang terdapat dalam daging meliputi protein, lemak, 

mineral, dan berbagai zat lain yang sangat penting bagi kesehatan tubuh manusia.  

Akan tetapi masih banyak ditemui di pasaran daging yang memiliki tekstur keras ketika diolah 

menjadi masakan. Hal ini tentunya akan menyebabkan rusaknya rasa dan tekstur  dari olahan yang akan 

dibuat. Oleh karena itu, dibutuhkan bahan tambahan pada daging tersebut dengan tujuan untuk 

mendapatkan tekstur daging empuk sesuai yang diinginkan. Bahan tambahan yang dapat digunakan 

yaitu enzim bromelin untuk melunakkan daging yang akan diolah. Enzim bromelin adalah enzim jenis 

proteinase yang diekstrak dari buah nanas (Ananas comosus) (Masri, 2013) 

Enzim bromelin berupa ekstrak kasar (crude extract) dapat diperoleh dari bagian-bagian nanas 

seperti batang, buah, mahkota bunga, dan kulit nanas (Wiyati & Tjitraresmi, 2018). Nanas juga 

mengandung senyawa fitokimia yang telah terbukti memiliki banyak manfaat medis, yaitu enzim 

proteolitik kompleks yang digunakan dalam bidang farmasi. Bromelin dapat membantu mengurangi 

peradangan, meredakan rasa sakit, mempercepat proses penyembuhan luka, meningkatkan pencernaan, 

meningkatkan penyerapan obat, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, serta meningkatkan kesehatan 

jantung dan sirkulasi serta memiliki efek anti-tumor (Jahidin & Monica, 2018) 

Ibu rumah tangga dan para pemilik usaha makanan berbahan dasar daging sering kali merebus 

atau pun mengolah daging bersamaan dengan buah nanas. Hal ini dilakukan agar daging menjadi lebih 

empuk dan waktu pemasakan menjadi lebih singkat, walaupun ada kesulitan dalam menggunakan buah 

nanas untuk melunakkan daging karena ketergantungan pada musim panen, akan lebih praktis jika 

terdapat enzim bromelin yang dapat disimpan dan digunakan kapan saja. Tetapi, penggunaan nanas 

segar kurang praktis karena harus selalu membeli nanas setiap kali membutuhkannya, maka perlu 

dilakukan penelitian dengan cara membuat bubuk nanas melalui proses pengeringan. Proses 

pengeringan ini dapat digabungkan dengan enkapsulasi untuk mempersingkat waktu yang diperlukan 

untuk pengeringan. 

Enkapsulasi dilakukan untuk melindungi komponen dalam suatu bahan dengan melakukan 

pelapisan atau penyalutan. Metode ini dapat melindungi komponen-komponen penting yang 
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mempengaruhi parameter kualitas dari suatu bahan. Selain melindungi komponen penting, bahan 

pelapis atau enkapsulan juga dapat mempersingkat waktu pengeringan yang diperlukan. Hal ini karena 

bahan enkapsulan dapat mengikat air dari jaringan buah, sehingga ketika proses pengeringan, air dapat 

diuapkan dengan lebih mudah apabila dibandingkan dengan melepaskan air dari jaringan buah. 

Enkapsulan juga dapat mencegah kelengketan bubuk kering dengan alasnya pada alat pengering (Tazar 

et al., 2017) 

Bahan enkapsulan yang dapat digunakan untuk membuat bubuk buah yaitu maltodekstrin. 

Maltodekstrin sangat efektif dalam melindungi komponen-komponen penting dalam bahan pangan, 

terutama komponen volatilnya. Enkapsulasi dengan mempergunakan maltodekstin dapat 

mempersingkat waktu pengeringan dan menjaga komponen penting bahan dari kerusakan akibat suhu 

tinggi (Sulisyawati, 2019). Maltodekstrin memiliki fungi untuk mengikat air dengan ikatan hidrogen. 

Proses penguapan akan mengakibatkan terbentuknya kristal, Oleh karena itu, penambahan 

maltodekstrin yang semakin banyak menyebabkan semakin cepat pengkristalan dan penguapan air 

sehingga kadar air bahan menjadi semakin rendah (Gonardi et al., 2022). 

Beberapa metode pengeringan dapat digunakan untuk mengeringkan buah sampai menjadi 

bubuk, metode paling sederhana adalah menggunakan oven pengering. Pada proses pengeringan bahan 

makanan, alat pengering berupa oven menggunakan pemanas dan udara yang ada di dalam oven 

sehingga dapat mengurangi kandungan air dalam bahan makanan.  

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

a. Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk meliputi: buah nanas segar, maltodekstrin dan air 

b. Bahan analisa yang digunakan meliputi: akuades, amilum dan iodin. 

c. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perbedaan konsentrasi maltodekstrin, setiap perlakuan di ulang sebanyak 3 kali. 

Kode Sampel 
Maltodekstrin 

(%) 
 

E0 0 % 

E1 5 % 

E2    7,5 % 

E3              10 % 

 

Metode 

Pembuatan bubur buah nanas sampai dengan hasil akhir bubuk pengempuk daging menurut Putri 

(2022) yang telah dimodifikasi. 
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Tahapan proses pembuatan dimulai dengan mengupas buah nanas kemudian dicuci dengan air 

bersih yang mengalir. Setelah itu potong buah nanas menjadi beberapa bagian agar mudah dihaluskan 

saat menggunakan blender. Selanjutnya buah nanas yang telah dihaluskan ditimbang dan dicampurkan 

sesuai perlakuan. Setelah itu mixer selama 3-10 menit hingga bubur buah nanas tersebut berbusa 

(foamming), kemudian tuangkan ke wadah yang telah dilapisi dengan kertas roti agar tidak lengket, 

dikeringkan dengan suhu 50°C selama 12 jam. Bubur buah nanas yang telah mengering selanjutnya 

dihaluskan menggunakan blender sehingga menghasilkan bubuk buah nanas. 

 

Parameter Pengamatan  

Parameter yang di amati pada bubuk buah nanas pengempuk daging, kelarutan (Bello-Perez et 

al., 1999), kadar air (Amaliya et al.,  2014), total padatan terlarut (Wahyudi dan Dewi, 2017), vitamin 

C (Cunniff , 1995), derajat keasaman (pH) (Yulvizar, 2011) dan organoleptik (Adawiyah dan Waysima, 

2006). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Kelarutan 

Maltodekstrin mempunyai sifat yang mampu mengikat zat-zat yang bersifat hidrofobik. Selain 

itu, maltodekstrin merupakan oligosakarida yang sangat mudah larut dalam air, sehingga mampu 

membentuk sistem larutan yang terdispersi merata (Retnaningsih & Tari, 2014). Faktor yang dapat 

mempengaruhi Tingkat kelarutan adalah besarnya dextrose equivalency (DE), semakin tinggi nilai DE 

maka semakin baik pula tingkat kelarutannya. maltodekstrin dengan DE yang rendah bersifat non-

higroskopis, sedangkan maltodekstrin dengan DE tinggi cenderung menyerap air. 

Kelarutan juga bisa dipengaruhi oleh jumlah kadar air bahan. Peningkatan air dalam bahan dalam 

jumlah banyak akan menyebabkan terbentuknya gumpalan. Hal ini menyebabkan dibutuhkan waktu 

yang lebih lama untuk memecah ikatan antar partikel sehingga kemampuan produk untuk larut 

menurun. Pernyataan ini sejalan dengan hasil penelitian. 
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B. Kadar Air 

 

Penurunan kadar air pada produk bubuk buah nanas diduga disebabkan oleh adanya penambahan 

maltodekstrin. Hal ini terjadi karena penambahan maltodekstrin yang mengakibatkan kandungan air 

dalam bubuk buah nanas berkurang. Menurut Hui (2002) dalam Putra et al. (2013), penambahan 

maltodekstrin yang lebih banyak mempengaruhi kadar air sehingga menurun. Dengan demikian 

penambahan maltodekstrin dapat menurunkan daya ikat antara bahan dan kandungan air di dalam bahan 

tersebut, sehingga air dalam bahan pangan akan lebih mudah menguap selama proses pemanasan. 

Menurut Barbisa (1999) dalam Gonardi et al. (2022) menyatakan bahwa maltodekstrin mengikat air 

dengan ikatan hidrogen. Proses penguapan akan mengakibatkan terbentuknya kristal. Oleh karena itu, 

penambahan maltodekstrin yang semakin banyak menyebabkan semakin cepat pengkristalan dan 

penguapan air sehingga kadar air bahan menjadi semakin rendah. 

 

C. Uji Total Padatan Terlarut 

 

Peningkatan nilai yang didapat dalam pengujian ini disebabkan adanya penambahan 

maltodekstrin dengan konsentrasi yang berbeda, semakin banyak penambahan maltodekstrin yang 

digunakan maka total padatan terlarut akan meningkat. Maltodekstrin merupakan bahan pengikat yang 

baik, memiliki kelarutan yang tinggi, dan terdispersi cepat. 

Sifat mengikat gula yang baik dari maltodekstrin dapat  meningkatkan nilai total padatan terlarut. 

Maltodekstrin juga mengandung gula pereduksi sehingga semakin banyak maltodekstrin maka nilai dari 

total padatan terlarut akan meningkat (Siagian et al., 2017). Beberapa kandungan bahan yang terukur 

sebagai TPT yaitu sukrosa, gula pereduksi, asam-asam organik, dan protein. Semakin banyak partikel 
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yang terikat bahan maltodekstrin maka total padatan yang terlarut juga akan semakin meningkat dan 

mengurangi endapan yang terbentuk. Dengan adanya maltodekstrin maka partikel yang terlarut akan 

terperangkap dalam sistem tersebut dan tidak mengendap oleh pengaruh gaya gravitasi (Farikha et al., 

2013). 

Kenaikan dari TPT pada produk bubuk buah nanas diduga juga disebabkan karena adanya proses 

pemanasan selama pengolahan, menurut Fatmah et al., (2022), kenaikan TPT pada produk juga 

berhubungan dengan proses pemanasan yang menyebabkan turunnya kadar air serta adanya substitusi 

bahan yang mudah larut seperti maltodekstrin juga menjadi faktor bertambahnya TPT. Hal ini sejalan 

juga dengan pernyataan Destriyani et al. (2014) yang menyatakan bahwa peningkatan nilai total padatan 

terlarut disebabkan oleh penguapan kadar air pada bahan sehingga semakin banyak kadar air yang 

keluar maka jumlah padatan terlarut semakin meningkat. 

 

D. Vitamin C 

 

 

Peningkatan jumlah vitamin C pada penelitian ini disebabkan karena adanya penambahan bahan 

penyalut yaitu maltodekstrin dengan konsentrasi yang berbeda. Maltodekstrin dapat mengurangi risiko 

kehilangan kandungan vitamin pada bahan pangan yang diakibatkan oleh proses pengolahan salah 

satunya ada panas saat pengeringan bubuk buah nanas. Hal ini sejalan dengan penelitian Gabriela et al. 

(2020), bahwa semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka vitamin C pada buah pepaya akan 

semakin meningkat. Vitamin C akan mengalami kerusakan selama proses pengolahan dengan panas 

sehingga vitamin C akan teroksidasi oleh panas dan menjadi rusak, namun maltodekstrin setidaknya 

dapat mempertahankan kandungan vitamin C pada produk yang dihasilkan sehingga tidak rusak 

sepenuhnya. 

Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka kadar vitamin C yang terkandung pada bubuk 

buah nanas akan semakin tinggi. Hal ini terjadi karena maltodekstrin memiliki kemampuan untuk 

melindungi bahan yang disalutnya dari keadaan yang memungkinkan terjadinya kerusakan kandungan 

pada bahan pangan. Menurut Tazar et al. (2017), maltodekstrin merupakan bahan enkapsulat yang dapat 

yang dapat melindungi komponen gizi termasuk aktivitas antioksidan dan memiliki daya ikat yang kuat 
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terhadap senyawa yang tersalut. Dinding kapsulat maltodekstrin dapat berfungsi melindungi komponen 

yang sensitif seperti komponen antioksidan, rasa, vitamin, warna dan komponen gizi lainnya. 

 

E. Derajat Keasaman (pH) 

 

Nanas hijau memiliki pH terendah yaitu 4, sebaliknya pada buah nanas kuning penuh memiliki 

pH yang tertinggi, yaitu 5. Nilai pH dapat menggambarkan  kekuatan asam pada nanas, semakin rendah 

nilai pH maka semakin kuat asam tersebut dan semakin tinggi pH maka kekuatan asamnya semakin 

lemah. Kenaikan nilai pH pada penelitian ini disebabkan oleh adanya penambahan maltodekstrin 

dengan konsentrasi berbeda, maltodekstrin sendiri memiliki nilai pH 6.  

Dengan adanya penambahan maltodekstrin diduga menjadi faktor penyebab kenaikan nilai pH. 

Menurut Retnaningsih & Tari, (2014), maltodekstrin yang merupakan oligosakarida dengan gugus 

hidroksil akan mampu menetralkan keasaman bahan sehingga berperan untuk menurunkan keasaman 

minuman instan. 

 

F. Organoleptik Tekstur 

 

Uji tekstur menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi maltodekstrin tidak berpengaruh 

terhadap tekstur daging pada penelitian ini, namun enzim bromelin pada buah nanas yang menjadikan 

daging menjadi empuk. Hasil netral yang didapatkan pada penelitian ini terjadi karena jumlah takaran 

nanas yang dipakai sama, sehingga tidak terjadi perbedaan secara signifikan terhadap tekstur dari 

daging sapi yang digunakan. Enzim bromelin memiliki manfaat yang sangat banyak bagi kehidupan 
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manusia yaitu dapat mendegradasi kolagen daging, sehingga dapat mengempukkan daging (Utami et 

al., 2017) 

Lawrie (2005) dalam penelitian Falahudin et al., (2022) menyatakan bahwa peningkatan level 

enzim bromelin akan diikuti dengan peningkatan hilangnya keterkaitan fisik serabut otot yang 

dilanjutkan dengan makin bertambahnya hasil protein yang terlarut, sehingga daya yang diperlukan 

untuk memotong daging akan berkurang.  

 

G. Organoleptik Rasa 

 

Berdasarkan hasil pada grafik di atas dapat dilihat bahwa penambahan maltodekstrin pada buah 

nanas tidak memberikan pengaruh terhadap rasa bubuk buah nanas. Sesuai dengan pernyataan Jati, 

(2007) bahwa maltodekstrin tidak akan mengubah rasa manis atau tanpa membuat produk semakin 

manis. Sehingga dalam pembuatan produk rata-rata rasa tidak akan ada perbedaan atau perlakuan tidak 

memiliki pengaruh yang nyata, Ini terjadi karena maltodekstrin merupakan hasil hidrolisis pati yang 

berwarna putih dan hampir berasa. 

 

H. Organoleptik Aroma 

Nilai yang didapatkan rata-rata mendapatkan skor 4 (agak suka). Hal ini diduga karena 

penambahan maltodekstrin pada buah nanas sebagai pengempuk daging tidak memberikan aroma pada 

olahan daging. Sehingga penambahan maltodekstrin tidak akan mengubah aroma dari daging tersebut. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan Schenk dan Hebbeda (2002) dalam penelitan Siagian et al., (2017) 

menyatakan bahwa maltodekstrin dapat mempertahankan cita rasa makanan selama proses pemanasan, 
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memiliki rasa yang tawar sehingga sangat cocok sebagai bahan pengisi berbagai produk instan tanpa 

mempengaruhi rasa dan aroma produk. 

Dari uji hedonik diperoleh hasil bahwa aroma daging tidak dipengaruhi oleh berbagai konsentrasi 

Maltodekstrin. Hal ini bisa disebabkan karena maltodekstrin adalah polisakarida yang tidak memiliki 

aroma kuat dan tidak berkontribusi secara langsung terhadap aroma. Sehingga meskipun perbedaan 

konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan tidak berpengaruh terhadap aroma daging sapi. Kesukaan  

panelis terhadap aroma disebabkan karena bahan baku yang digunakan yaitu daging sapi yang 

mempunyai aroma khas (Atma, 2015). 

 

I. Organoleptik Warna 

Dari uji hedonik diperoleh hasil bahwa warna daging tidak dipengaruhi oleh berbagai konsentrasi 

Maltodekstrin. Hal ini bisa disebabkan karena maltodekstrin adalah polisakarida dan biasanya 

berbentuk serbuk putih. Sehingga pada penambahan konsentrasi Maltodekstrin tidak berpengaruh 

terhadap warna daging sapi. Kesukaan  panelis terhadap warna disebabkan karena bahan baku yang 

digunakan yaitu daging sapi  (Praja, 2015). 

 

KESIMPULAN 

Karakteristik kimia bubuk nanas pengempuk daging menggunakan maltodekstrin sebagai bahan 

penyalut dengan konsentrasi 0 %, 5%, 7,5 % dan 10% terjadi peningkatan kelarutan dari 37% sampai 

96%, kadar air mengalami penurunan dari 6.42% sampai 3.56%. Total padatan terlarut mengalami 

peningkatan dari 7 ᵒBrix sampai 7.53 ᵒBrix dan pH meningkat dari 5.31 sampai 6.57. Penambahan 

maltodekstrin pada pembuatan bubuk pengempuk daging berpengaruh pada uji organoleptik yang 

meliputi tekstur, rasa, warna dan aroma rata – rata mendapatkan skor 4 (agak suka). 
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