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PERBEDAAN MUTU SIMPLISIA KULIT BUAH NANAS 

(Ananas comosus (L) Merr.) HASIL PENGERINGAN OVEN 

DAN SINAR MATAHARI 

 

NUR FARIKHAH ABYA DJAMALUDIN 

 

ABSTRAK 

 

Nanas adalah tanaman yang dapat hidup di daerah iklim tropis dan memiliki 

kemampuan untuk membantu penyembuhan beberapa gangguan penyakit. Secara 

umum, di dalam bagian-bagian dari tanaman ini telah diuji keberadaan senyawa 

aktif, seperti alkaloid, tanin dan flavonoid. Keberhasilan identifikasi keberadaan 

senyawa aktif tersebut tidak terlepas dari baik tidaknya tahap perparasi sampel, 

salah satunya tahap pengeringan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama 

proses pengeringan oven dan sinar matahari untuk pembuatan simplisia yang baik 

dan mengetahui hasil uji organoleptis, uji mikroskopis, dan uji kadar air. Jenis 

penelitian ini adalah eksperimental. Sampel yang digunakan yaitu kulit buah nanas. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengeringan oven pada suhu 60⁰ dilakukan 

selama 1 hari dengan waktu 10 jam dan pengeringan sinar matahari dilakukan 

selama 110 jam atau 22 hari dengan waktu per hari 4-5 jam. Dari hasil uji 

organoleptis pada metode pengeringan oven berwarna coklat tua dan pada 

pengeringan sinar matahari berwarna coklat mudah, berbentuk serbuk halus, 

memiliki rasa yang asam dan pahit serta berbau khas aromatik. Hasil uji 

mikroskopis menunjukkan adanya jaringan parenkim, sel batu, kristal kalsium 

oksalat tipe jarum, dan berkas pembuluh. Hasil kadar air yang diperoleh dari 

metode pengeringan oven 14,2% dan pengeringan sinar matahari 15%.   

 

Kata Kunci: Nanas, simplisia, pengeringan, organoleptis, mikroskopis, kadar air  
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DIFFERENCES IN THE QUALITY OF PINEAPPLE SKIN 

SIMPLICIA (Ananas comosus (L) Merr.) RESULT FROM 

OVEN AND SUN DRYING 

 

NUR FARIKHAH ABYA DJAMALUDIN 

 

ABSTRACT 

 

Pineapple is a plant that can live in tropical climates and has the ability to help cure 

several disease disorders. In general, the parts of this plant have been tested for the 

presence of active compounds, such as alkaloids, tannins and flavonoids. The 

success of identifying the presence of the active compound cannot be separated 

from whether the sample preparation stage was good or not, one of which was the 

drying stage. This research aims to determine the length of the oven and sunlight 

drying process for making good simplicia and determine the results of organoleptic 

tests, microscopic tests and water content tests. This type of research is 

experimental. The sample used was pineapple skin. The research results showed 

that oven drying at a temperature of 60⁰ was carried out for 1 day with a time of 10 

hours and sun drying was carried out for 110 hours or 22 days with a time of 4-5 

hours per day. From the results of organoleptic tests using the oven drying method, 

the color is dark brown and when drying in the sun it is light brown, in the form of 

a fine powder, has a sour and bitter taste and has a distinctive aromatic odor. 

Microscopic test results showed the presence of parenchymal tissue, stone cells, 

needle-type calcium oxalate crystals, and vascular bundles. The results of the water 

content obtained from the oven drying method were 14.2% and sun drying 15%. 

 

Keywords: Pineapple, simplisia, drying, organoleptics, microscopy, moisture 

content 
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