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Abstract 
One of the serious problem in the pineapple puree production is water drip of the pureee, so 

that detrimental effect on their sensory and water holding properties. The aim of the research is yo 
investigate the effect concentration xanthan gum on the physicochemical and sensory properties of 
frozen pineapple puree. 

The research used Block Randomized Design with single factor, i.e., the concentration xanthan 
gum (0%, 0.2%, 0.3%, 0.4%, 0.5%, 0.6%) The physichochemical properties (moisture, viscosity, 
drip, total soluble solid and color) and sensory properties (color, taste, mouthfeel, and flavor) of 
the product were determined. 

The result showed that concentration of xanthan gun affect the moisture, viscosity, drip, and 
color but did not affect total soluble solid frozen pineapple puree. At the concentration xanthan gum 
of 0.2% produced the best properties of frozen pineapple puree. 
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PENDAHULUAN 
Nenas (Ananas comosus L.Merr) 

merupakan jenis buah komersial yang banyak 
tumbuh di Indonesia Buah nenas tersebar hampir 
merata di semua daerah di Indonesia dan dapat 
ditemui di pasaranan hampir sepanjang tahun. 
Buah nenas biasanya dikonsumsi segar atau 
dipasarkan dalam bentuk nenas segar. Pengolahan 
n e w  dilakukan untuk mendapatkan produk antara 
lain sari buah nenas, bahan dasar minuman 
beralkohol, buah kaleng, j am, dan j elly; dan diolah 
menjadipuree. Puree merupakan hancurm dagmg 
buah yang mengandung pulp dengan konsistensi 
bubue (Woodroof and Luh, 1975). Puree buah 
nenas merupakan produk antara yang cara 
pembuatannya tidak rurnit. Di luar negeri, puree 
biasanya digunakan sebagai campuran dalam 

pembuatan es krim, minuman ringan, nectar dan 
dalampembuatan selai. Selain sebagai usaha 
diversifhi serta peningkatan penggunaan buah 
nenas, pengolahan menjadi puree juga merupakan 
peningkatannilai ekonornis buhan tersebut. Selain 
itu pengolahan nenas menjadi puree nenas dapat 
mernperpanjang masa simpan buah n e w  yang jika 
disimpan pada suhu ruang hanya akan bertahan 
selama kurang lebih 1 minggu. Produk puree ini 
dapat bertahan hingga 10 bulan pada suhu ruang 
(Prabawati, 2004). 

Puree buah nenas hams mempunyai warna, 
aroma dan cita rasa yang tidak j auh menyimpang 
dari buah aslinya. Perubahan cita rasa, perubahan 
warna, kehilangan zat gizi dan kehilangan tekstur 
relatif lebih cepat terjadi di atas suhu 15OF (-9.4OC) 
(Desrosier, 1988). Oleh karena itudalam 
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