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ABSTRAK 

Nanas madu merupakan jenis nanas yang digemari oleh masyarakat di Papua. Bentuknya yang 
kecil akan tetapi rasa yang manis menjadi keunggulan nanas madu ini. Varietas nanas yang 
umumnya dibudidayakan di Papua adalah jenis Smooth cayenne.  Di Papua, nanas madu lebih 
dikenal dengan nama nanas wamena. Kematangan buah  sangat mudah mempengaruhi 
kesegaran buah, kerusakan mekanis dan kandungan nutrisi buah yang terdapat didalamnya. 
Umumnya petani lebih memilih melakukan panen pada buah nanas yang masih mentah dan 
kemudian diperam.  Karenanya penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui kadar gula 
buah nanas pada tingkat kematangan buah yang berbeda. Penelitian dilakukan secara 
eksperimental dengan pengelompokkan nanas madu berdasar tingkat kematangan berbeda. 
Perlakuan nanas dengan ciri kematangan warna kuning, muncul mata di pangkal buah (breaker) 
>50-75%; dan perlakuan kematangan nanas dengan breaker <25% (prematurity), dan dianalisa 
kadar gula total dengan refractometer. Hasil penelitian diperoleh bahwa buah nanas madu 
masak pohon mengandung kandungan kadar Gula sebesar 12% sedangkan pada buah nanas 
madu peram mengandung kadar gula sebesar 10%. Penentuan kadar gula pada komoditi 
hortikultura sangatlah penting, karena untuk pengendalian mutu dan jaminan hasil dari produk 
hortilkultura yang dihasilkan. Dengan demikian pengaruh tingkat kematangan buah terhadap 
kadar gula total menjadi preferensi utama konsumen bagi komoditi horitkultura seperti pada 
buah nanas. 

Kata kunci : nanas madu; nanas wamena: kematangan buah; kadar gula 

 

ABSTRACT 

Honey pineapple is a type of pineapple that is favored by people in Papua. The shape is small 
but the sweet taste is the advantage of this honey pineapple. Pineapple varieties that are 
generally cultivated in Papua are the type of Smooth cayenne.  In Papua, honey pineapple is 
better known as wamena pineapple. Fruit maturity is very easy to affect the freshness of the 
fruit, mechanical damage and nutritional content of the fruit contained in it. Generally, farmers 
prefer to harvest pineapples that are still raw and then watered.  Therefore, this study was 
conducted to determine the sugar content of pineapple fruit at different levels of fruit maturity. 
The study was conducted experimentally by grouping honey pineapples based on different 
levels of maturity. Pineapple treatment with characteristic ripeness of yellow color, eyes appear 
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at the base of the fruit (breaker) >50-75%; and pineapple ripeness treatment with a breaker of 
<25% (prematurity), and analyzed total sugar content with a refractometer. The results of the 
study found that the ripe honey tree pineapple contains a sugar content of 12% while the peram 
honey pineapple contains a sugar content of 10%. Determination of sugar content in horticultural 
commodities is very important, because for quality control and guarantee of the results of 
hortilcultural products produced. Thus, the effect of fruit maturity on total sugar content becomes 
the main consumer preference for horitcultural commodities such as pineapple. 

Keywords: honey pineapple; Wamena pineapple: fruit ripeness; sugar content 

 
1.    PENDAHULUAN 

Buah nanas memiliki nama latin Ananas 
comosus (L.) Merr. merupakan salah satu buah 
dengan  kandungan gizi tinggi, diantaranya 
mengandung air 90%, gula, kalium, kalsium, 
natrium, fosfor, magnesium, zat besi, iodium, 
sulfur, khlor, biotin, bromelin, vitamin A, vitamin 
B12, vitamin C dan vitamin E [1]. Nanas juga 
mengandung sejumlah besar senyawa bioaktif, 
serat makanan, mineral, dan nutrisi. Selain itu, 
nanas telah terbukti memiliki berbagai manfaat 
kesehatan diantaranya antiinflamasi, aktivitas 
antioksidan, dan pemantauan fungsi sistem saraf. 
Potensi produk makanan dan pengolahan limbah 
nanas juga disorot. Dari ulasan tersebut, terbukti 
bahwa nanas memiliki berbagai manfaat 
kesehatan dan merupakan terobosan potensial 
dalam industri pertanian dan pangan [2] 

Sebagai salah satu buah tropis yang popular 
bukan hanya rasa, juiciness dan teksturnya, tetapi 
juga kadar vitamin C, karotenoid dan serat yang 
tinggi. Nanas juga memiliki potensi untuk 
dimanfaatkan menjadi bahan baku produk olahan. 
Perbedaan jenis (kultivar/varietas) nanas dan 
tingkat kematangan berpengaruh terhadap  rasa 
manis dan sifat nutrisi lainnya dari buah nanas [3]. 
Untuk varietas nanas yang paling umum ditanam 
dengan kualitas buah yang tinggi, adalah varietas 
Cayenne [4]. Smooth cayenne atau nanas madu 
merupakan jenis nanas yang digemari oleh 
masyarakat di Papua. Bentuknya yang kecil akan 
tetapi rasa yang manis menjadi keunggulan nanas 
madu ini. Di Papua, nanas madu lebih dikenal 
dengan nama nanas wamena. Karena nanas 
wamena banyak dijumpai dengan mudah di 
daerah Kabupaten Jayawijaya. Seiring dengan 
permintaan konsumsi, maka nanas madu/ nanas 
wamena ini pun dibudidayakan di luar daerah 
Wamena. Di kota Jayapura, nanas madu memiliki 
pasar potensial yang cukup besar karena 
permintaan terhadap buah segarnya selalu 
meningkat. 

Petani nanas di Jayapura umumnya 
melakukan pemanen yang belum sesuai dengan 
umur panen. Padahal usia panen dari suatu 
komoditi sangat mempengaruhi citarasa buah 
yang dihasilkan. Menurut para ahli pengelolaan 
pasaca panen yang tepat pada produk hortikultura 
dimulai dari saat panen hingga produk sampai ke 
konsumen.tingkat kematangan dan pemanenan 
yang tepat pada satu komoditas merupakan 
penting yang bersifat ireversibel sebab akan 
mempengaruhi kualitas internal dan eksternal 
komoditi tersebut. Karenanya pengetahuan 
tentang metode panen, waktu panen, dan 
pengaruh faktor-faktor ini pada proses internal dan 
fisiologis komoditas diperlukan [5]. Factor pre 
panen yang mempengaruhi kualitas hasil panen 
diantaranya suhu, pencahayaan, curah hujan dan 
irigasi, kandungan nutrisi dan tingkat kematangan 
saat panen. Semua factor ini saling 
mempengaruhi secara langsung maupun tidak 
langsung pada kualitas panen, masa simpan dan 
keberlanjutan produk olahan hasil panen tersebut 
[6].  

Kematangan buah juga akan meningkatkan 
kadar gula yang terdapat di dalamnya. Hal ini 
disebabkan karena adanya perubahan 
polisakarida yang terdapat dalam sel yang berupa 
sumber karbohidrat.  Kematangan buah nanas 
dapat diketahui dengan cirii fisik yaitu pada tingkat 
kerataan "mata" buah, kadar gula, keasaman, dan 
kulit menguning [7]. Kerusakan buah nanas 
dicirikan dengan terjadinya perubahan warna, 
berkurangnya aroma, munculnya bau, kehilangan 
vitamin C, pelunakan, dan perubahan tekstur [8]. 
Penentuan kadar gula pada komoditi hortikultura 
sangatlah penting, karena untuk pengendalian 
mutu dan jaminan hasil dari produk hortilkultura 
yang dihasilkan. Oleh karena itu, sangat penting 
untuk memahami faktor pra-panen apa yang 
mempengaruhi banyak atribut kualitas panen 
penting yang mempengaruhi tingkat kemunduran 
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pascapanen dan, selanjutnya, keputusan 
konsumen untuk membeli produk di pasar. 

Dengan permasalahan tersebut, maka perlu 
dilakukan penelitian mengenai kadar gula nanas 
madu dengan tingkat kematangan buah nanas 
wamena terhadap kadar gula yang dihasilkan 

 
2. METODE PENELITIAN 

Bahan baku utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah buah nanas madu yang 
diperoleh langsung dari petani di Distrik Heram, 
Kota Jayapura dengan tingkat kematangan buah 
yang berbeda. Terdapat dua perlakuan yakni buah 
nanas madu yang dipanen yang sudah memasuki 
usia panen (masak pohon) dan buah nanas yang 
mentah dan diperam selama 7 hari. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
sebagai berikut timbangan, pisau, talenan, baki, 
glass ware, karung, buret,  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia 
Universitas Cenderwasih. Dengan tahapan 
sebagai berikut: 
1) Nanas madu diperoleh langsung pada petani 

di Distrik Heram, kota Jayapura. Nanas yang 
akan dipanen adalah yang sudah diamati 
usia panen atau maturity stage (gambar 1). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 1. Buah nanas madu 

 
2) Nanas madu dikelompokkan menjadi dua 

yakni yang dipanen dengan tingkat warna 
kuning kulit buah, yaitu perlakuan A, nanas 
dengan warna kuning, muncul mata di 
pangkal buah (breaker) >50-75%; dan 
perlakuan B, nanas dengan breaker <25% 
(gambar 2 dan gambar 3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Buah nanas tua (Perlakuan A) 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Buah nanas belum tua (Perlakuan B) 

3) Untuk perlakuan B (nanas dengan usia 
belum tua) disimpan dalam karung selama 
7 hari (gambar 4). 
  

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Penyimpanan buah nanas dalam 
karung 
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4) Selanjutnya nanas madu pada masing-masing 
perlakuan dianalisis untuk kadar gula total 
menggunakan metode refractometer. 
refraktometer adalah alat yang digunakan 
untuk mengukur kadar atau kosentrasi bahan 
terlarut dengan bantuan indeks bias cahaya. 
Prinsip kerja refraktometer adalah menyerap 
cahaya yang terdapat pada sampel. Prosedur 
kerja : sampel di haluskan, kemudian 
diteteskan pada prisma. Refraktometer 
menghasilkan data total gula dalam satuan brix 
[9]. Dimana sampel dihaluskan lalu diteteskan 
pada prisma. Refraktometer menghasilkan 
data total gula dalam satuan % brix. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Tahapan Penelitian 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dari hasil penelitian diperoleh data kadar gula 

pada buah nanas madu dengan tingkat 
kematangan berbeda dengan metode analisa total 
gula dilakukan dengan menggunakan 
refraktometer. Kadar total gula yang diperoleh 
melalui refractometer ini (Brix) mewakili 
persentase berdasarkan massa. Dari jumlah 
tersebut, indeks bias refraktometer berbasis sudut 
kritis lebih cocok dan akurat karena tidak 
terpengaruh oleh padatan tersuspensi dan warna 

sampel dari total padatan larut dari larutan 
sukrosa murni[10]. Berikut hasil Analisa kadar 
gula total  disajikan pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Gula Buah Nanas 

Perlakuan Kadar Gula (%) 

Masak Pohon 12 
Peram 10 

 
Pengujian kadar gula menggunakan 

refractometer merupakan metode standar yang 
digunakan untuk mengetahui total padatan gula 
terlarut pada buah atau sayur. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa kadar gula total nanas masak 
pohon sebesar 12% dan nanas peram sebesar 
10%. Perbedaan kandungan kadar gula total 
diduga disebabkan karena buah yang masih muda 
mengandung asam lebih banyak sedangkan 
semakin tua maka akan bertambah berkurang 
asamnya dan semakin manis. Total padatan 
terlarut memiliki hubungan yang erat dengan 
kadar gula [11][12]. [13] Total Solid Soluble (TSS) 
adalah salah satu faktor kualitas terpenting untuk 
sebagian besar buah dan untuk nanas. Nilai TSS 
12 hingga 17,0% menunjukkan kualitas buah 
tertinggi untuk mencapai tahap panen optimal. 

Hasil penelitian [14] Perlakuan pascapanen 
yang berbeda memiliki efek yang signifikan 
terhadap hal kadar gula total, dimana diperoleh 
kadar gula total maksimum sebesar 13,5% pada 
buah nanas matang dan (10,56%) pada buah 
prematur (belum matang). Hal ini sebanding 
dengan kandungan TSS yang diperoleh dimana 
menunjukkan pengaruh yang signifikan pada 
berbagai tahap kematangan dan perlakuan 
pascapanen selama penyimpanan. Buah yang 
matang penuh mengandung TSS tertinggi 
(16,03%) sedangkan minimal (14,43%) dengan 
umur simpan 18 hari.  

Saat pematangan buah terjadinya penurunan 
kadar senyaw-senyawa fenolik yang 
menyebabkan berkurangnya rasa sepat dan 
penurunan asam organik  serta kenaikan zat zat 
volatil yang memberi rasa dan aroma khas pada 
buah. Hasil penelitian [2] diperoleh bahwa kadar 
gula dari nenas masak pohon  sebesar  14,24%. 
Kadar gula reduksi pada umumnya akan 
meningkat pada saat pemasakan akibat 
terhidrolisisnya kandungan pati yang menjadi gula 
yang lebih sederhana seperti glukosa, sukrosa 
dan fuktosa yang akan di gunakan  pada saat 
respirasi setelah melewati proses pematangan 
maka kandungan gula reduksi akan menurun 
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seiring dengan proses penuaan. Buah nanas 
termaksud dalam buah non klimaterik yang tidak 
mengalami peningkatan proses pematangan atau 
puncak kematangan dan cenderung menurun 
hingga masa penuaan sehingga kandungan 
reduksi akan menurun. [15] menjelaskan bahwa 
perubahan total padatan disebabkan pada proses 
pematangan terjadi pemecahan pati menjadi gula 
sederhanadan adanya tumpukan gula sebagai 
subtrat respirasi. Indikator perubahan warna kulit 
buah cukup efektif untuk penetapan umur panen 
buah nanas. Perubahan warna kulit buah sebagai 
indikator tingkat kematangan panen buah untuk 
konsumsi segar juga sudah banyak digunakan 
untuk beberapa jenis buah, seperti jambu air, 
manggis, pepaya dan rambutan [11]. Dengan 
demikian pengelolaan pascapanen yang tepat 
terhadap produk hortikultura dimulai sejak panen 
hingga sampai ke tangan konsumen. Menilai 
kematangan dan pemanenan komoditas 
hortikultura pada tahap yang tepat perlu dilakukan 
oleh petani, guna mencapai mutu produk hasil 
panen. 

 
4. KESIMPULAN.  

Kadar gula total memiliki efek yang signifikan 
pada tahap kematangan yang berbeda. Dari hasil 
penelitian diperoleh bahwa pada buah nanas 
madu masak pohon mengandung kandungan 
kadar Gula sebesar 12% sedangkan pada buah 
nanas madu peram mengandung kadar gula 
sebesar 10%. Dengan demikian pengaruh tingkat 
kematangan buah terhadap kadar gula total 
sangat berpengaruh. Menilai kematangan dan 
pemanenan komoditas hortikultura pada tahap 
yang tepat perlu dilakukan oleh petani, guna 
mencapai mutu produk hasil panen. 
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