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ABSTRAK

Potensi Prebiotik Crackers Berbasis Kulit Buah Nanas Madu (4nanas

comosus L.) dalam Mendukung Pertumbuhan Lactobacilli dan Bifidobacteria
EUNIKE HARJANTO

Kulit nanas merupakan limbah agroindustri kaya serat yang berpotensi sebagai bahan fungsional
pada produk pangan dan sistem pencernaan. Sebagai bagian dari pemanfaatan kulit nanas menjadi
produk bernilai, penelitian ini berfokus mengevaluasi komposisi nutrisi, kandungan serat pangan,
karakteristik fisik, serta potensi prebiotik dari crackers yang disubstitusi 10% pineapple peel flour
(PPF). Penentuan komposisi nutrisi dilakukan melalui analisis proksimat, kandungan serat pangan
melalui metode enzimatik-gravimetri, karakteristik fisik dengan fokus meliputi hardness,
fracture, crispiness, crunchiness, cohesiveness, dan warna, serta potensi prebiotik melalui fotal
plate count. Hasil kandungan gizi menunjukkan bahwa crackers PPF 10% secara signifikan
(p<0.05) meningkatkan kadar abu, lemak, serat kasar, total serat pangan, serat tidak larut, dan
serat larut dibandingkan dengan kontrol. Berdasarkan karakteristik fisik, crackers PPF 10%
menunjukkan penurunan nilai hardness dan crunchiness, serta memiliki warna produk yang lebih
gelap namun tetap memenuhi syarat mutu crackers (SNI 2973:2022). Berdasarkan potensi
prebiotik, crackers PPF 10% mampu menjadi substrat fermentasi yang dapat mendukung
pertumbuhan Lactobacillus plantarum, Lactobacillus bulgaricus, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium longum selama 48 jam dengan pertumbuhan lactobacilli sedikit lebih baik
dibandingkan bifidobacteria. Temuan ini menunjukkan bahwa crackers PPF dapat menjadi
produk pangan tinggi serat dengan potensi prebiotik. Penelitian lanjutan disarankan untuk
memperluas pengujian terhadap berbagai strain probiotik lain serta mengevaluasi aktivitas
fermentatif melalui analisis produk short chain fatty acid.

Kata Kunci: Bifidobacteria, crackers, kulit nanas, lactobacilli, prebiotik.
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ABSTRACT

Prebiotic Potential of Honey Pineapple (Ananas comosus L.) Peel-Based

Crackers in Supporting the Growth of Lactobacilli and Bifidobacteria
EUNIKE HARJANTO

Pineapple peel is a fiber-rich agro-industrial by-product with potential as a functional ingredient
in food products and the digestive system. As part of the valorization of pineapple peels into
valuable products, this study focused on evaluating the nutritional composition, dietary fiber
content, physical characteristics, and prebiotic potential of crackers substituted with 10%
pineapple peel flour (PPF). Nutritional composition was determined through proximate analysis,
dietary fiber content by enzymatic-gravimetric methods, physical characteristics with a focus on
hardness, fracture, crispiness, crunchiness, cohesiveness, and colour, and prebiotic potential by
mean of bacterial growth exploiting total plate count method. Results on nutritional composition
showed that 10% PPF crackers significantly (p<0.05) increased the levels of ash, fat, crude fiber,
total dietary fiber, insoluble fiber, and soluble fiber compared to the control. Based on physical
characteristics, addition of 10% PPF crackers showed a decrease in hardness and crunchiness
values, also had a darker product colour but still met the quality requirements of crackers (SNI
2973:2022). Based on prebiotic potential, 10% PPF crackers showed as potential fermentation
substrate that support the growth of Lactobacillus plantarum, Lactobacillus bulgaricus,
Bifidobacterium bifidum, and Bifidobacterium longum for 48 hours with lactobacilli showed a
slightly better growth compared to bifidobacteria. These findings suggest that PPF crackers might
be a high-fiber food product with prebiotic potential. Further research is needed to expand testing
to other probiotic strains and evaluate fermentative activity through short chain fatty acid product
analysis.

Keywords: Bifidobacteria, crackers, lactobacilli, pineapple peel, prebiotic
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daya tarik produk pangan fungsional semakin meningkat seiring dengan kesadaran
masyarakat akan pentingnya pola hidup sehat (Obayomi et al., 2024). Pangan fungsional
merupakan makanan yang bertujuan memberikan lebih banyak manfaat kesehatan dari
sekadar kandungan nutrisi dasar (Olaniran et al., 2023). Salah satu tren yang berkembang
adalah konsumsi makanan kaya serat (fiber-rich product) yang berperan sebagai prebiotik
untuk mendukung kesehatan saluran pencernaan serta meningkatkan pertumbuhan dan
aktivitas probiotik seperti Lactobacillus dan Bifidobacterium (Gan et al., 2021; Zhu, 2020).
Serat pangan (dietary fiber) sebagian besar berasal dari buah-buahan, sayur-sayuran, kacang-
kacangan dan sereal (He ef al., 2022). Selama proses pengolahan pada industri pangan dan
konsumsi sehari-hari, banyak produk sampingan (by-products) yang dihasilkan namun masih
kaya akan serat (Gan et al., 2021). Limbah dari by-products umumnya langsung dibuang atau
kurang dimanfaatkan, sehingga dapat menyebabkan peningkatan limbah hingga pencemaran
lingkungan (Diaz-Vela et al., 2015).

Nanas (Ananas comosus L.) merupakan tanaman yang banyak dibudidayakan di berbagai
negara tropis dan subtropis, salah satunya Indonesia (Mala ef al., 2024). Indonesia, sebagai
salah satu negara penghasil nanas terbesar di dunia urutan ke-5, memproduksi nanas sebanyak
2,74 juta ton pada tahun 2024 (BPS, 2024). Nanas dapat dikonsumsi secara langsung maupun
produk olahan seperti buah potong segar, nanas kalengan, jus, selai, dan wine. Proses
pengolahan nanas menghasilkan berbagai by-products termasuk kulit, inti, batang, mahkota
dan daun yang menyumbang 60% (b/b) dari total berat nanas. Limbah kulit nanas sendiri
mencakup sekitar 29 — 40% dari total berat buah (Sukirah et al., 2023). Pada kulit nanas
diketahui memiliki kandungan total dietary fiber (TDF) yang tinggi yaitu 70,6% pada bubuk
kulit kering (Meena et al., 2022). Berdasarkan Campos et al. (2020), kulit nanas segar pada
tingkat kematangan % mengandung sekitar 1,41% soluble dietary fiber (SDF) dan sejumlah
besar insoluble dietary fiber (IDF) terutama selulosa dan hemiselulosa. Serat pangan, baik
SDF maupun IDF, dibutuhkan tubuh manusia karena berperan dalam menjaga kesehatan
pencernaan, mendukung pertumbuhan bakteri baik di usus, serta membantu mengatur kadar
kolesterol dan glukosa darah (Stojanovska et al., 2023). Serat pangan ini memiliki potensi
besar untuk diaplikasikan dalam berbagai produk pangan, termasuk camilan ringan seperti

crackers.



Crackers merupakan camilan yang populer dikonsumsi di berbagai kalangan karena biaya
produksinya yang rendah, umur simpan yang lama, dan dapat digunakan sebagai transpor
nutrisi penting (Mala et al., 2024). Umumnya, tepung terigu banyak digunakan dalam proses
pembuatan crackers karena komposisi protein glutennya yang berbeda (Mustapha et al.,
2024), namun sebuah studi menunjukkan bahwa kualitas gizi tepung terigu berkurang selama
proses pengolahan khususnya dalam hal kebutuhan serat pangan (Adebayo-Oyetoro et al.,
2017). Penggunaan tepung komposit dapat dijadikan solusi dalam meningkatkan kualitas gizi
crackers serta untuk mengembangkan bahan pangan lokal (Mustapha ef al., 2024). Adanya
inovasi crackers berbasis kulit nanas yang kaya serat pangan dapat berperan dalam
meningkatkan nilai gizi produk serta memberikan manfaat kesehatan tambahan bagi
pencernaan. Proses pengolahan lebih lanjut dari tepung kulit nanas menjadi crackers berperan
penting dalam mengembangkan produk makanan dengan nutrisi yang lebih seimbang,
meningkatkan keamanan, daya simpan, serta kualitas sensoris suatu produk yang dapat lebih
diterima oleh konsumen (Meena et al., 2022). Selain itu, proses pemanggangan dapat
memperbaiki karakteristik fisik produk, termasuk kerenyahan dan warna, yang menjadi faktor
utama dalam daya tarik produk pangan (Artina et al., 2023; Lasaji ef al., 2023). Oleh karena
itu, penelitian ini berfokus pada pemanfaatan limbah kulit nanas menjadi crackers berbasis
kulit nanas sebagai sumber prebiotik dalam mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat yaitu
Lactobacilli dan Bifidobacteria serta meningkatkan kandungan nutrisi dari camilan crackers.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana potensi prebiotik crackers berbasis kulit nanas terhadap pertumbuhan bakteri
lactobacilli dan bifidobacteria secara in vitro?
2. Bagaimana kandungan gizi, serat pangan, dan karakteristik fisik crackers yang disubstitusi
dengan 10% tepung kulit nanas?
1.3 Tujuan Penelitian
1. Menguji potensi prebiotik crackers berbasis kulit nanas terhadap pertumbuhan bakteri
lactobacilli dan bifidobacteria secara in vitro.
2. Menentukan kandungan gizi, serat pangan, dan karakteristik fisik crackers yang
disubstitusi dengan 10% tepung kulit nanas.
1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi peneliti, mahasiswa, masyarakat, dan pihak

lainnya melalui pendekatan sebagai berikut:



Secara teoritis penelitian dapat berkontribusi pada pemanfaatan kulit nanas sebagai tepung
komposit pada bahan pangan yang kaya serat dan berpotensi memiliki efek prebiotik, serta
mendukung keberlanjutan agroindustri dengan mengurangi limbah pangan.

Secara praktis penelitian ini dapat menghasilkan produk crackers berbasis kulit nanas
sebagai camilan sehat tinggi serat dan berpotensi memiliki efek prebiotik, yang dapat
menjadi alternatif pangan fungsional bagi masyarakat serta peluang inovasi bagi pelaku

industri pangan.



BAB YV
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan
Crackers dengan substitusi 10% tepung kulit nanas (PPF) menunjukkan potensi prebiotik
yang baik melalui kemampuannya dalam mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat
Lactobacillus  plantarum, Lactobacillus bulgaricus, Bifidobacterium bifidum, dan
Bifidobacterium longum dengan pertumbuhan yang stabil dicapai oleh Lactobacillus
bulgaricus. Hasil ini menunjukkan bahwa crackers PPF 10% berpotensi sebagai substrat
fermentabel yang mendukung keseimbangan bakteri asam laktat. Selain itu, substitusi 10%
PPF pada crackers meningkatkan kualitas gizi yang ditandai dengan meningkatnya kandungan
abu, lemak, serat kasar, serat pangan total, serta memiki karakteristik tekstur dan warna yang
masih berada dalam kisaran standar mutu crackers. Sehingga, produk crackers berbasis kulit
nanas memiliki potensi sebagai produk camilan sehat yang tidak hanya bernilai gizi tinggi,

tetapi juga memberikan manfaat fungsional terhadap kesehatan pencernaan.

5.2 Saran
Penelitian lanjutan disarankan untuk memperdalam pengujian in vitro terhadap beberapa
strain lactobacillus dan bifidobacterium yang lain dan analisis produk fermentasi short-chain
fatty acids (SCFA) untuk mengonfirmasi aktivitas metabolik. Selain itu, perlu dikaji potensi
penambahan bahan pangan fungsional lain untuk meningkatkan kualitas sensori dan nilai

tambah produk.
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