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ABSTRAK 

Limbah bonggol nanas ( Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan hasil samping 
agroindustri yang belum dimanfaatkan secara optimal. Bonggol nanas memiliki 
kandungan lignoselulosa dan gula yang berpotensi sebagai bahan baku pemanis 
rendah kalori. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi dan membandingkan 
senyawa hasil fermentasi bonggol nanas menggunakan Saccharomyces cerevisiae 
dan Lactobacillus plantarum sebagai kandidat pemanis rendah kalori. Bonggol 
nanas terlebih dahulu dihidrolisis secara enzimatik menggunakan enzim selulase 
kemudian difermentasi secara terpisah oleh masing-masing mikroba. Hasil 
fermentasi dimurnikan dan dianalisis menggunakan Liquid Chromatography–High 
Resolution Mass Spectrometry (LC-HRMS). Hasil analisis menunjukkan bahwa 
fermentasi oleh Saccharomyces cerevisiae menghasilkan senyawa trehalosa 
sebagai metabolit utama. Sementara itu, fermentasi oleh Lactobacillus plantarum 
menghasilkan senyawa aspartyl-phenylalanine serta trehalosa dalam jumlah 
terbatas. Trehalosa memiliki tingkat kemanisan lebih rendah dibandingkan sukrosa 
namun memberikan respons glikemik yang lebih ringan, sedangkan aspartyl-
phenylalanine merupakan senyawa dipeptida dengan intensitas kemanisan tinggi 
dan kandungan kalori rendah. Berdasarkan hasil tersebut, limbah bonggol nanas 
berpotensi dikembangkan sebagai sumber bahan baku pemanis rendah kalori 
melalui pendekatan bioproses berbasis hidrolisis enzimatik dan fermentasi 
mikroba. 
 
Kata Kunci: Bonggol Nanas, Fermentasi, Pemanis, Saccharomyces cerevisiae, 
Lactobacillus plantarum 
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ABSTRACT 

 
Pineapple core waste (Ananas comosus (L.) Merr.) is an underutilized agro-
industrial by-product despite its high lignocellulosic and sugar content, which 
indicates potential as a raw material for low-calorie sweeteners. This study aimed 
to identify and compare compounds produced through microbial fermentation of 
pineapple core using Saccharomyces cerevisiae and Lactobacillus plantarum as 
potential low-calorie sweeteners. Pineapple core powder was subjected to 
enzymatic hydrolysis using cellulase, followed by separate fermentation processes 
employing each microorganism. The fermentation products were purified and 
analyzed using Liquid Chromatography–High Resolution Mass Spectrometry (LC-
HRMS). The results showed that fermentation with Saccharomyces cerevisiae 
predominantly produced trehalosa as the main metabolite. In contrast, fermentation 
with Lactobacillus plantarum resulted in the formation of aspartyl-phenylalanine 
along with a limited amount of trehalosa. Trehalosa exhibits lower sweetness 
compared to sucrose but provides a milder glycemic response, while aspartyl-
phenylalanine is a dipeptide compound with high sweetness intensity and low 
caloric value. These findings indicate that pineapple core waste has promising 
potential as a raw material for the production of low-calorie sweeteners through 
enzymatic hydrolysis and microbial fermentation-based bioprocesses. 
 
Key words: Pineapple Core, Fermentation, Low-calorie Sweetener, Saccharomyces 
cerevisiae, Lactobacillus plantarum 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara tropis dengan potensi besar dalam 

pengembangan nanas sebagai salah satu komoditas unggulan sub-sektor 

hortikultura (Shidiq et al., 2022). Nanas menyumbang sebesar 8% dari total 

produksi buah segar di dunia (Yudha & Rachmadina, 2023). Tanaman nanas 

memiliki pola persebaran hampir merata di seluruh wilayah Indonesia yang 

mana ditunjang oleh keragaman agroklimat untuk mendukung 

pertumbuhannya (Shidiq et al., 2022). Permintaan terhadap buah nanas, baik 

olahan maupun segar, terus meningkat sehingga memberikan prospek yang 

baik pada pengolahannya. Hal ini berpotensi untuk meningkatkan nilai 

ekonomi masyarakat (Sari & Anggraini, 2023). 

Secara umum, buah nanas hanya dimanfaatkan sekitar 53% sementara 

sisanya menjadi limbah (Sari & Anggraini, 2023). Produksi buah nanas 

menghasilkan limbah padat yakni kulit dan bonggol yang mencapai 48,6% dari 

total berat buah (Marlina et al., 2018).  Bonggol nanas adalah salah satu limbah 

tanaman nanas yang belum digunakan sepenuhnya, meskipun bagian ini 

mengandung banyak bahan aktif (Juariah & Wati, 2020). Banyaknya limbah 

buah yang dihasilkan memberikan tiga dampak aspek utama, yatu dampak 

terhadap lingkungan, kesehatan, dan ekonomi dalam konteks sosial. Oleh 

sebab itu sangat penting untuk menemukan solusi untuk masalah limbah 

bonggol nanas karena dampak negatifnya dan limbah ini hanya dibuang begitu 

saja (Roswita et al., 2022). 

Limbah nanas, yang biasanya dibuang setelah pemanenan, memiliki 

potensi yang besar sebagai sumber alternatif untuk pemanis rendah kalori. 

Nanas memiliki kandungan antioksidan dan berbagai senyawa polifenol, 

termasuk vitamin C yang berpotensi untuk mencegah penyakit tidak menular 

seperti diabetes (Kumalawati et al., 2022). Dalam bonggol nanas, terdapat 

kandungan gula pereduksi 16,1%, disakarida 6,12%, dan protein 1,05% (Fajri 
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et al., 2017). Kandungan gizi bonggol nanas termasuk tanin, flavonoid, dan 

enzim bromelin yang dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

(Nugraha et al., 2021). Bromelain merupakan enzim protease dari nanas yang 

memiliki manfaat komersial dari industri dan mempunyai fungsi terapeutik, 

termasuk antitumor, antiinflamasi, modulasi imunitas, serta mendukung 

kesehatan kardiovaskular (Monica et al., 2024; Roswita et al., 2022).  

Limbah bonggol nanas seringkali dianggap sebagai permasalahan yang 

harus diatasi oleh industri dan petani. Hasil penelitian pendahuluan limbah 

bonggol nanas yakni digunakan sebagai bahan pembuatan sirup sebab memiliki 

kandungan gula (Fajri et al., 2017). Selain itu, penelitian dari Roswita et al 

(2022) bonggol nanas dimanfaatkan menjadi serbuk instan minuman yang 

dilakukan oleh UMKM kue kering (Roswita et al., 2022). Dengan penanganan 

limbah yang tepat, tidak hanya mengurangi volume limbah namun 

menciptakan peluang untuk mengembangkan produk yang mampu 

meningkatkan nilai ekonomi. 

Salah satu pendekatan yang banyak dikaji dalam pemanfaatan limbah 

pertanian adalah melalui proses hidrolisis dan fermentasi mikroba. Proses 

fermentasi mikroba dapat mengonversi senyawa kompleks menjadi berbagai 

metabolit yang memiliki nilai fungsional, termasuk senyawa yang berpotensi 

digunakan sebagai pemanis rendah kalori. Beberapa penelitian melaporkan 

bahwa limbah bonggol nanas dapat diolah melalui kombinasi proses hidrolisis 

dan fermentasi untuk menghasilkan senyawa pemanis rendah kalori, seperti 

xylitol, dengan jenis senyawa yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh 

mikroorganisme dan kondisi fermentasi yang digunakan (Mardawati et al., 

2022). Xylitol merupakan salah satu contoh pemanis rendah kalori yang 

banyak dimanfaatkan dalam industri pangan dan farmasi karena memiliki 

tingkat kemanisan mendekati sukrosa dengan kandungan kalori yang lebih 

rendah. 

Pemanis rendah kalori merupakan kelompok senyawa yang 

dikembangkan sebagai alternatif pengganti gula konvensional seiring 

meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap kesehatan. Berbagai jenis 
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pemanis rendah kalori dapat berasal dari senyawa yang berbeda, seperti gula 

alkohol, disakarida tertentu, maupun senyawa peptida. Gula alkohol, seperti 

xylitol, sorbitol, dan erythritol, merupakan salah satu contoh pemanis rendah 

kalori yang berasal dari reduksi gula dan memiliki kandungan kalori lebih 

rendah dibandingkan sukrosa (Godswill, 2017). Penggunaan pemanis rendah 

kalori dinilai mampu membantu mengurangi asupan kalori serta berpotensi 

mendukung pengelolaan konsumsi gula, terutama pada produk pangan 

fungsional (Grembecka, 2015; Kleiner, 2016). 

Proses fermentasi oleh mikroba dipengaruhi oleh mikroorganisme, 

substrat, serta kondisi fermentasi. Selain gula alkohol, fermentasi dengan 

mikroba dapat menghasilkan disakarida dan senyawa peptida yang berpotensi 

dimanfaatkan sebagai pemanis rendah kalori. Oleh sebab itu, identifikasi 

senyawa hasil fermentasi diperlukan untuk memahami profil metabolit yang 

terbentuk dan menilai potensi pemanfaatannya. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengkaji 

pemanfaatan limbah bonggol nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) melalui 

hidrolisis enzimatik dan fermentasi menggunakan Saccharomyces cerevisiae 

dan Lactobacillus plantarum. Penelitian difokuskan pada identifikasi dan 

perbandingan senyawa hasil fermentasi menggunakan metode LC-HRMS 

sebagai kandidat pemanis rendah kalori.  

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang akan diambil 

adalah: 

1. Senyawa apa yang teridentifikasi sebagai hasil fermentasi substrat 

bonggol nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) melalui proses hidrolisis 

enzimatik dan fermentasi mikroba? 

2. Bagaimana potensi senyawa hasil fermentasi oleh Saccharomyces 

cerevisiae dengan Lactobacillus plantarum sebagai pemanis rendah 

kalori? 
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C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian mengenai ’Pemanfaatan Bonggol Nanas (Ananas 

comosus (L) Merr.) melalui Hidrolisis Enzimatik dan Fermentasi Mikroba 

sebagai Kandidat Pemanis Rendah Kalori’ adalah: 

1. Mengidentifikasi senyawa hasil fermentasi bonggol nanas oleh 

Saccharomyces cerevisiae dan Lactobacillus plantarum menggunakan 

LC-HRMS. 

2. Mengetahui potensi senyawa hasil fermentasi oleh Saccharomyces 

cerevisiae dan Lactobacillus plantarum sebagai kandidat pemanis rendah 

kalori. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian berjudul ’Pemanfaatan Bonggol Nanas (Ananas 

comosus (L) Merr.) melalui Hidrolisis Enzimatik dan Fermentasi Mikroba 

sebagai Kandidat Pemanis Rendah Kalori’ adalah: 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa bonggol buah nanas 

dapat dijadikan sebagai bahan baku untuk pembuatan pemanis rendah 

kalori 

2. Sebagai dasar untuk industri pangan pada pengembangan produk pemanis 

rendah kalori menggunakan limbah khususnya bonggol nanas. 

3. Meningkatkan efisiensi pada pemanfaatan sumber daya alam sekaligus 

untuk mendukung SDGs (Sustainable Development Goals) khususnya 

pada pengembangan inovasi dan pengelolaan limbah industri.  
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BAB V  

PENUTUP 

A. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pemanfaatan bonggol nanas (Ananas 

comosus (L.) Merr.) melalui proses hidrolisis enzimatik dan fermentasi 

mikroba, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Berdasarkan hasil analisis LC-HRMS, proses hidrolisis enzimatik bonggol 

nanas yang dilanjutkan dengan fermentasi mikroba terbukti menghasilkan 

senyawa yang berpotensi sebagai pemanis rendah kalori. Fermentasi 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae menghasilkan senyawa trehalosa 

sebagai metabolit utama. Sementara itu, fermentasi menggunakan 

Lactobacillus plantarum menghasilkan senyawa aspartyl-phenylalanine 

serta trehalosa. Hasil ini menunjukkan bahwa jenis mikroorganisme 

fermentasi berpengaruh terhadap profil senyawa yang dihasilkan dari 

substrat bonggol nanas. 

2. Senyawa trehalosa yang dihasilkan oleh Saccharomyces cerevisiae 

memiliki tingkat kemanisan lebih rendah dibandingkan sukrosa, namun 

menunjukkan karakteristik stabil dan respons glikemik yang lebih ringan, 

sehingga berpotensi digunakan sebagai pemanis rendah kalori. 

Selanjutnya, aspartyl-phenylalanine yang dihasilkan oleh Lactobacillus 

plantarum merupakan senyawa dipeptida dengan intensitas kemanisan 

tinggi dan kandungan kalori yang rendah, sehingga memiliki potensi yang 

lebih besar sebagai pemanis rendah kalori. Berdasarkan perbandingan 

tersebut, fermentasi menggunakan Lactobacillus plantarum menghasilkan 

senyawa dengan potensi kemanisan lebih tinggi, sedangkan 

Saccharomyces cerevisiae menghasilkan senyawa yang lebih unggul dari 

segi kestabilan dan respons metabolik. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, beberapa saran yang 

dapat diberikan untuk pengembangan penelitian selanjutnya adalah perlu 

dilakukan ekstraksi lanjutan untuk memperoleh trehalosa dan aspartyl 

phenylalanine dalam bentuk senyawa murni agar dapat digunakan secara 

efektif dalam suatu produk. 
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