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Abstract: 

Overweight and obesity are defined as abnormal or excessive fat accumulation that can 
interfere with health. Deaths due to obesity are higher than deaths from underweight. One of the 
causes of the increase in obesity is an unhealthy diet. The majority of people who live in cities 
consume fast food which can increase the value of body mass index. The addition pineapple 
powder as fortificant can increase food fiber content. Pineapple powder was able to increase the 
fiber content in the modified product. Products that have been added with pineapple powder can 
prevent or reduce the risk of diabetes, coronary heart disease, and hypertension. 

 
 

Abstrak 
Kegemukan dan obesitas didefinisikan sebagai akumulasi lemak abnormal atau berlebihan 
sehingga dapat mengganggu kesehatan. Kematian yang disebabkan obesitas lebih tinggi 
dibanding kematian akibat kekurangan berat badan. Salah satu penyebab meningkatnya 
penderita obesitas adalah pola makan yang tidak sehat. Mayoritas masyarakat yang tinggal di 
kota mengonsumsi fast food yang dapat meningkatkan nilai indeks massa tubuh. Penambahan 
bubuk buah nanas sebagai fortifikan dapat meningkatkan kandungan serat pangan. Bubuk 
buah nanas mampu meningkatkan kadar serat dalam produk yang dimodifikassi. Produk yang 
telah diberi penambahan bubuk buah nanas dapat mencegah ataupun mengurangi resiko 
penyakit diabetes, jantung koroner, dan hipertensi. 

 
Kata Kunci: serat, obesitas, nanas  

 

PENDAHULUAN 

Masyarakat kota terutama remaja 

cenderung mengonsumsi fast food. 

Konsumsi fast food yang berlebihan dapat 

menyebabkan obesitas. Sejalan dengan 

penelitian Oktaviani (2012), semakin sering 

mengkonsumsi fast food, maka semakin 

besar nilai indeks massa tubuh (obesitas). 

Kegemukan dan obesitas 

didefinisikan sebagai akumulasi lemak 

abnormal atau berlebihan sehingga dapat 

mengganggu kesehatan. Menurut WHO, 

sejak tahun 1975, obesitas telah meningkat 

tiga kali lipat di seluruh dunia dan 

menyebabkan kematian yang lebih tinggi 

dibanding kekurangan berat badan. 

Kegemukan dan obesitas merupakan 

faktor utama resiko beberapa penyakit, 

seperti penyakit kardiovaskular, jantung, 

dan stroke yang merupakan penyebab 

utama kematian di seluruh dunia (WHO, 

2021) 
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Pencegahan obesitas dapat dilakukan 

dengan mengatur pola makan atau 

meningkatkan kesadaran untuk 

mengonsumsi makanan sehat, salah 

satunya yaitu serat pangan (Fairudz & Nisa, 

2015). 

Serat pangan mampu menjaga kadar 

air dalam saluran pencernaan sehingga 

dapat membantu konsistensi tinja agar 

mudah untuk dikeluarkan. Serat pangan 

juga mampu mengurangi lemak dan gula 

sehingga dapat menurunkan berat badan 

(Suheiri, 2015). 

Serat pangan dapat ditemukan di 

komoditas berupa sayur-sayuran, buah-

buahan, dan kacang-kacangan. Serat 

pangan dapat ditemui pada salah satu 

produk buah-buahan yaitu buah nanas. 

Serat pangan yang terkandung dalam buah 

nanas segar sebesar 1,46% (Suheiri, 2015). 

Namun, buah nanas lebih cepat rusak 

sehingga perlu adanya proses pengolahan 

untuk meningkatkan umur simpan buah 

nanas. Salah satu bentuk pengolahan yang 

dapat meningkatkan umur simpan buah 

nanas adalah pengeringan (Saidi & 

Wulandari, 2019). 

Produk yang dapat dihasilkan dari 

buah nanas yang dikeringkan yaitu bubuk 

buah nanas. Bubuk buah nanas memiliki 

beberapa produk turunan antara lain 

cookies dan bakery (Sadal et al., 2018; 

Salleh et al., 2020). Artikel ini dibuat dengan 

tujuan untuk mengetahui bubuk nanas 

sebagai fortifikasi dapat meningkatkan 

kandungan serat pangan. 

 

METODE 

Desain, Tempat dan Waktu 

Penelitian menggunakan desain 

penelitian uji acak terkontrol pada artikel, 

text book, dan website organisasi yang 

dipublikasikan di Amerika, Eropa dan Asia. 

Review artikel berjalan sejak bulan Juli 

2022 hingga Agustus 2022. 

Pupulasi dan Sampel 

Jumlah sumber yang digunakan 

sebanyak 25 sumber dari 36 sumber yang 

menggunakan kata kunci “obesitas”, 

“biskuit”, “pineapple pomace”, “serat 

pangan”, “diabetes”, dan “penyakit jantung”. 

Jenis dan Teknik Pengambilan Data 

Penelitian menggunakan jenis kajian 

pustaka atau kajian literatur yang berasal 

dari berbagai penelitian mengenai manfaat 

bubuk nanas kemudian difortifikasi pada 

produk roti dan biskuit dapat berfungsi 

sebagai camilan yang menyehatkan karena 

mengandung serat pangan. 

Prosedur Penelitian 

Penulis memilih artikel yang berasal 

dari Google Scholar atau Google Cendekia, 

Elsevier, dan website resmi World Health 

Organization (WHO) dengan kata kunci 

“obesitas”, “biskuit”, “pineapple pomace”, 

“serat pangan”, “diabetes”, dan “penyakit 

jantung”. Sumber yang terpilih berdasarkan 

tahun publikasi dengan rentang 2012 
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hingga 2022, menggunakan Bahasa 

Indonesia dan Bahasa Inggris. Dari 36 

sumber, 25 sumber terpilih digunakan 

dalam penulisan artikel ini karena berkaitan 

erat dengan manfaat produk pangan yang 

difortifikasi dengan bubuk buah nanas, 

sedangkan 11 sumber memiliki kaitan yang 

lemah dengan topik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bubuk buah nanas merupakan produk 

yang dihasilkan dari buah nanas yang 

mengalami pengeringan kemudian 

dihaluskan hingga menjadi bubuk. Bubuk 

buah nanas dapat diperoleh dengan metode 

pengeringan busa (foam mat drying) 

menggunakan putih telur, maltodekstrin, 

dan tween 80 sebagai bahan tambahan 

dengan penambahan konsentrasi 

maltodekstrin 25% dan tween 80 0,3% 

(Nurjannah dan Utami, 2022). 

Selain menggunakan metode 

pengeringan busa, bubuk buah nanas dapat 

diperoleh dengan mengeringkan ampas 

buah nanas. Buah nanas diekstrak sarinya, 

kemudian ampas buah nanas dikeringkan 

menggunakan oven dengan suhu 100°C 

selama 10-12 jam. Hasil ampas yang telah 

kering, dihaluskan hingga menjadi bubuk 

(Singh, 2016). 

Biskuit termasuk ke dalam jenis kukis 

(cookies) (Standar Nasional Indonesia 

Biskuit, 2011). Memperkaya kandungan gizi 

biskuit dapat dilaukan dengan caa 

memodifikasi campuran biskuit dengan 

diberi penambahan bubuk buah nanas. 

Kandungan serat pada produk biskuit 

tanpa penambahan bubuk buah nanas 

sebesar 1,01%, sedangkan kandungan 

serat produk biskuit setelah penambahan 

bubuk buah nanas mengalami peningkatan. 

Pada penambahan 5% bubuk buah nanas, 

kandungan serat dalam produk biskuit 

sebesar 1,69%. Pada penambahan 10% 

bubuk buah nanas, kandungan serat pada 

produk biskuit sebesar 1,69%, dan pada 

penambahan bubuk buah nanas 15%, 

kandungan serat produk biskuit sebesar 

1,74% (López-Fernández et al., 2021). 

Selain serat, aktivitas antioksidan 

biskuit mengalami peningkatan setelah 

produk biskuit ditambahkan dengan bubuk 

buah nanas. Aktivitas antioksidan yang 

paling rendah terdapat pada produk biskuit 

dengan penambahan bubuk buah nanas 

sebanyak 5%, yaitu sebesar 16,37%, 

sedangkan aktivitas tertinggi terdapat pada 

produk biskuit dengan penambahan bubuk 

buah nanas sebanyak 15%, yaitu sebesar 

19,26% (Jose et al., 2022). 

Kandungan gizi produk bakery dapat 

ditingkatkan dengan memodifikasi 

penggunaan bahan pembuatan bakery. 

Untuk meningkatkan kandungan serat, 

bubuk buah dapat digunakan sebagai 

bahan fortifikasi produk bakery. 

Dalam penelitian yang dilakukan 

Singh, bubuk buah nanas difortifikasi pada 
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produk bakery. Kandungan serat pada kue 

sebelum diberi penambahan bubuk buah 

nanas sebesar 12,74 g/100 g. Namun, 

kandungan serat mengalami peningkatan 

setelah produk kue ditambahkan bubuk 

buah nanas hingga sebesar 13,16 g/100 g 

(Singh, 2016). 

Serat pangan (dietary fiber) 

merupakan bentuk karbohidrat kompleks 

yang umumnya terdapat pada tumbuhan 

(Fairudz & Nisa, 2015). Serat pangan 

penting dikonsumsi karena memiliki 

manfaat bagi kesehatan, salah satunya 

yaitu mengontrol berat badan atau 

kegemukan (obesitas) (Kusumastuty et al., 

2016). 

Asupan harian serat pangan yang 

direkomendasikan untuk pria berumur 19-50 

tahun sebanyak 38 gram/hari dan untuk 

wanita berumur 19-50 tahun sebanyak 25 

gram/hari (Soliman, 2019). 

Asupan serat pangan memiliki 

pengaruh terhadap obesitas. Konsumsi 

serat pangan yang kurang baik memiliki 

resiko 3,3 kali mengalami obesitas 

(Rahmad, 2019). 

Diabetes Melitus (DM) merupakan 

penyakit degeneratif yang dapat disebabkan 

oleh gangguan hormon insulin, obesitas, 

dan gangguan metabolisme zat makro 

(karbohidrat, protein, dan lemak). Tindakan 

yang dapat mengurangi resiko penyakit 

diabetes dapat dilakukan dengan mengatur 

pola hidup sehat salah satunya dengan 

mengatur pola makan (Putra & 

Mahmudiono, 2012). 

Diabetes Melitus (DM) merupakan 

penyakit degeneratif yang dapat disebabkan 

oleh gangguan hormon insulin, obesitas, 

dan gangguan metabolisme zat makro 

(karbohidrat, protein, dan lemak). Tindakan 

yang dapat mengurangi resiko penyakit 

diabetes dapat dilakukan dengan mengatur 

pola hidup sehat salah satunya dengan 

mengatur pola makan (Putra & 

Mahmudiono, 2012). 

Kandungan indeks glikemik (IG) pada 

pangan memiliki pengaruh terhadap 

Diabetes Melitus. Indeks glikemik 

merupakan ukuran untuk mengklasifikasi 

pangan berdasarkan pengaruh fisiologisnya 

terhadap kadar glukosa darah. Faktor yang 

memengaruhi nilai indeks glikemik yaitu, 

serat pangan, lemak, protein, amilosa dan 

amilopektin, serta daya cerna pati (Arif et 

al., 2013). 

Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan oleh Verawati, responden yang 

mengonsumsi makanan dengan kandungan 

indeks glikemik sedang mengalami 

Diabetes Melitus Tipe II (Verawati, 2018). 

Hipertensi merupakan sebuah kondisi 

yang menunjukkan tekanan darah 

seseorang 140 mmHg untuk tekanan 

sistolik dan/atau 90 mmHg untuk diastolik 

(Listiana et al., 2017). Hipertensi juga 

disebut sebagai silent killer karena secara 
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diam-diam menimbulkan kematian (Kholifah 

et al., 2016).  

Asupan makanan yang dinyatakan 

memiliki pengaruh terhadap hipertensi salah 

satunya yaitu serat. Hasil analisis hubungan 

asupan serat dengan hipertensi 

menunjukkan dari 50 responden, 47 

(72,3%) responden yang memiliki asupan 

serat yang rendah menderita hipertensi 

berat, sedangkan 3 (30,0%) responden 

yang asupan seratnya cukup menderita 

hipertensi ringan (Bertalina & Muliani, 

2016). Kurangnya asupan serat dapat 

menyebabkan hipertensi karena rendahnya 

asupan serat akan meningkatkan tekanan 

darah sistolik (Kholifah et al., 2016). 

Jantung koroner merupakan salah 

satu penyakit kardiovaskular (Anakonda et 

al., 2019). Penyakit Jantung Koroner (PJK) 

terjadi akibat penyumbatan pembuluh darah 

dan arteri koroner akibat pengendapan 

lemak dan kolestrol sehingga aliran darah 

ke jantung terhambar (Marlinda et al., 

2020). Pencegahan penyakit kardiovaskular 

dapat dilakukan dengan mengonsumsi 

makanan renda lemak dan dan 

meningkatkan konsumsi serat pangan 

(Mahirdini & Afifah, 2016). 

 

KESIMPULAN 

Bubuk buah nanas yang difortifikasi 

dengan produk pangan lain terbukti memiliki 

banyak manfaat karena dapat 

meningkatkan asupan serat. Pentingnya 

mengonsumsi produk pangan yang 

mengandung tinggi serat dapat mengurangi 

resiko terjadinya obesitas dan penyakit 

degeneratif, seperti hipertensi, jantung 

koroner, dan diabetes melitus. 
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