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ABSTRAK 

Asid sitrik yang terkandung dalam buab nenas Ananas comusus telah diperolehi. 

Kaedah pengekstrakan dilakukall ke atas nenas lllentah, separuh masak dan yang 

bampir lllasak dan ini telah menghasilkan keputusan di antara 4.00% - 5.00% asid 

sitrik. Daripada peratusan asid sitrik tersebut didapati nilai asid sitrik semakin 

menurun apabila ia hampir masak. Asid sitrik yang diperoiehi, dianalisis 

menggunakan kromatografi cecair berprestasi tinggi (HPLC) menggunakan turus CI8. 

Komponen asid sitrik ini dapat di tentukan melalui bacaan yang di berikan oleh 

kromatogram. 
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ABSTRACT 

Citric acid that content in the pineapple fiuit (Ananas comucus) have been analyzed. 

Extraction methods are applied on unripe, half-ripening and abnost ripening 

pineapple and these give the resnlts between 4.00 % - 5.00 % citric acid . From the 

percentage of citric acid, it was fOlmd that the value of citric acid decreased when it is 

almost ripening. The citric acid was analyzed by using high performance liquid 

chromatography (HPLC) using CI8 column. The citric acid component was detected 

from the results of chromatogram. 
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BABI 

PENGENALAN 

1.1 Asalan Tumbuban Nanas 

Nanas adalah datang dari famili Bromeliaceace dan dari order Bromeliales. Nanas 

terkenal dengan diklasifikasikan sebagai Ananas comosus. Nanas primitif, yang 

membiak secara banyak di Andes telah di klasifikasikan dalam genus Puya. Famili 

nanas mengandlmgi lebib daripada 2000 spesis dengan 46 genera adalah berasal dari 

kawasan tropika dan subtropika Amerika, dengan satu spesisnya di Barat Afrika. 

Banyak spesis nanas telah ditanam di merata - rata tempat di dunia masakini. 

Mengikut sejarah, buah nanas berkemlmgkinan mula - mula didomestikkan di 

tengah Amerika Selatan; ia adalah ditanam secara meluas untuk seratnya, sebelum 

orang Eropah mula menjumpainya di Caribbean. Selepas itu, penanaman diperluaskan 

kepada selumh kawasan beriklim panas di selumh dunia. Hawai menghasilkan hampir 

sahl pertiga daripada hasil tanaman di dunia dan membekalkan 60 peratus produk 

nanas dalam tin. Antara negara lain yang turut mengepalai pengeluaran adalah China, 

Brazil dan Mexico yang mana juga mempunyai keadaan ik.lim dan cuaca yang 

bersesuaian dengan penanaman nenas ini. 
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BagaimanaplID di Malaysia juga nanas ditanam secara meluas seperti di Johor, 

Selangor, Pulau Pinang dan di Sarawak kerana kesesuaian tanab dan ildimnya. 

1.1 Diskripsi Tumbuhan Nanas 

Buah nenas Ananas com usus mempakan di antara salah satu buah yang berbau wangi 

dengan mepunyai rasa tersendiri. la merupakan buab berbentuk bujur dan bersaiz kira 

- kira 12 inci par,jang dan bercirikan dengan kulit yang keras dan bersisik. Ia 

membesar setinggi 50 - 100 cm. Gugusan daunnya panjang, lurus serta runcing 

mencapai sehiugga lOO em panjangnya dan tersusun secara roset tertumpu dari 

bahagian pus at tangkai. Tumbuhan ini mengandungi 100 - 200 bunga yang tersusun 

dalam kelompok lingkaran yang padat. Bunganya adalah lengkap dengan pelepah, 3 

kelopak daun yang pendek bersama kelopak bunganya, 6 stamen, dan ovan yang 

terkedalam dengan 3 lokul. Pada PlIDCak buahnya termampat berisi dedatm yang 

berbentuk seperti mahkota sebagaimana di~jukkan dalam Foto 1.1 (Lampiran A) 

Bahagian buah yang boleh di makan adalah bahagian serat yang berjus dan 

berwarna kuning, yang mana kebiasaannya dipotong kepada kepingan ataupun 

berbentuk kiub. lanya paling sesuai dimakan sewaktu manis dan keasidan yang 

sederbana; yang mana ianya mungkin mengandungi antara 10 -18 peratusan gula dan 

0.5 -1.6 peratusan keasidan tertitrat. (Bartholomew el ai. , 2002). 
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1.3 Penanaman Nanas 

Nanas adalah tumbuhan yang sentiasa ada tanpa mengikut musim dan akan mati 

setelah penuaian buah. 1a memerlukan iklim yang panas dan lembap secukupnya 

untuk pertumbuhan dan sebingga kini nanas adalah buah yang berkadaran dengan 

sllhu tropik yang panas. Ia sesuai ditanam pad a aras di bawah 840m (2800 kaki) 

dengan suhu tahunan pada had antara IS.5°C - 26°C (65° - 7C)O F). Kualiti bllah yang 

baik adalah disebabkan oleh kawasan penanaman yang mempunyai kombinasi suhu 

malam dingin yang relatif, peratusan cahaya matahari yang tinggi dan suhu siang yang 

berkadaran antara 21°C - 29.5°C (70° - 85°F), dan tidak melebihi 32°C (90°F). 

Nanas adalah tanaman jenis xerophytic di mana ia agak tahan kepada keadaan 

kemarau. Ia boleh bidup dalam taburan hujan tahunan antara 500 - 3000 mm. Nanas 

boleh ditanam pada kebanyakkan jenis tanah daripada tanah alluvium ke asid sulfat 

dan tanah gambut dengan saliran yang baik (Tanaman Buah - Buahan, 2002). 

1.4 Komposisi Buah Nanas 

Bagi setiap 100g , nanas di katakan mengandungi 47-52 kalori, 85.3-87.0g air , 0.4-

O.7g protein, 0.2--Q.3g lemak, 11.5- 13.7g karbohidrat, 0.4--Q.5g serat, O.3--Q.4g ash, 

17-1Smg kalsium, 8- 12mg fosfat, O.5mg ferum , I - 2mg natrium, 125- 146mg K, 32-

42mg b-karotin, O.06--Q.08mg thiamina, 0.03--Q.04mg riboflavin, 0.2--Q.3mg niacin, 

dan 17- 61 (-96)mg asid askorbik. 
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Nanas juga mengandtmgi 1 - 5 % asid sitronik (sebingga 8.6%), kalsium 3.5% 

manakala gula, 7.5% sukrosa, mencapai 15% pada peringkat kematangan. Di dapati 

juga bahawa terdapat vanillin, metilin - propil keton, asid n - valerianik, asid 

isokapronlk, asid acrylik, asid L(-)-malik, asid b - metilthiopropionik metl1 ester (dan 

etil ester), 5 -bidroksitriptamina, asid kuinik 1,4-di-p-koumarin. 

1.5 Kegunaan Buah Nanas 

Nanas adalah ditanam untuk buabnya; diguna secara segar, ditinkan, disejukkan 

atauptm dijadikan dalam bentuk jus perahan, sirap atau gula - gula. Kisaran nanas 

selepas daripada perahan jus, adalall mempunyai kandungan vitamin A yang dan 

digunakan sebagai makallan haiwan temakan. Daripada jus nanas asid sitrik boleh di 

esktrak atau semasa penapaian. Secara kormesil "bromelain" di sediakan daripada sisa 

- sisa nanas yang telah digtmakan. Campuran daripada sedikit "proteases", 

"bromelain" digunakan dalam melembutkan daging, menghalang pembekuan bir, 

pengilangan cereal setengah masak, dalam sesetengah kosmetik dan dalam penyediaan 

penyembuhan bahagian yang terbakar. 

Jus nan as daripada buah yang belum matang bertindak sebagai bahan pencuci 

yang kuat, dan juga anthelmintic dan ecbolic. Nanas yang telah masak adalah diuretik; 

baik untuk sistem perkumuhan, tetapi dalam kuantiti yang banyak ia boleh 

mengakibatkan jangkitan rahim. Air rebusan daun di minum lmtuk penyakit venemes; 

penyakit jangkitan kelamin. Jus daripada daun tersebut digunakan untuk batuk -

batuk, pembasmi cacing dan pencuci bahagian pentt. 
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Buah yang telah masak digunakan sebagai antiskorbutik, kolagogik, 

diaphoretik, penyejukkan, dan amat diperlukan untuk penyakit kuning. Kesan 

sampingan yang bahaya terhadap pengambilan dos terapeutik ini adalah seperti rasa 

loya, muntah - muntah, cirit - bint, kulit kering dan menorrhagaia. Jika ianya masih 

mentah, nanas bukan sahaja tidak boleh dimakan malahan ianya dianggap beracun; 

menyebabkan gatal di bahagian kerongkong dan bertindak sebagai pencuci dalam 

perut yang drastik. Pengambilan bahagian empulur nanas yang berlebihan boleh 

mengakibatkan pembentukkan bebola fiber (bezoars) dalam organ perkumuhan. 

Jus nanas, yang mengandtmgi asid sitrik, mempunyai rasa yang berbeza 

setelah ia menjadi semakin matang dan masak. Nanas yang masih muda mempunyai 

rasa yang lebih masam berbanding den gall buah yang telah masak. Buah nanas yang 

telah masak mempunyai rasa yang manis dan pada ketika yang sarna rasa masamnya 

semakin berkurangan. Produk jus nanas boleb didapati secara kormesil dengan 

memproses buah nanas yang telah matang serta masak dengan sempurna di mana 

ianya mempunyai rasa dan wama yang tersendiri. 

1.6 Objektif Kajian Projek 

Objektifkajiall thesis ini dUalankan adalah: 

• Mengekstrak asid sitrik daripada jus buah nanas dan melakukan penghabluran 

ke atas asid sitrik 

• Untuk menentukan keasidan buah nanas dengan meggunakan analisis HPLC 



BAB2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Pengena]an 

Ulasan perpustakaan yang dibuat oleh saya untllk adalah mengenai asid sitrik yang 

disediakan melalui kaedah pengekstrakan daripada buah nenas Ananas comusus. 1a 

melibatkan beberapa rujukan iaitu daripada jurnal - jurnal, ensiklopedia, buku - buku, 

majalah pendidikan, risalah dan sumber internet. 

2.2 Ciri - Ciri Dan Sejarab Asid Sitrik 

Asid sitrik (asid 2-hidroksi-l ,2,3-propanetricarboxylic), adalah komponen sernulajadi 

and metabolisma llmum dari tumbuhan dan juga haiwan. lanya adalah merupakan asid 

organik yang paling versatil serta di gtmakan secara meluas dan memainkan peranan 

penting dalam makanan, minuman dan hasilan industri fannasi. 



CH2 - COOH 
I 

HO - C - COOH 
I 
CH2-COOH 

7 

(Dictionary of Natural Product, 1994) 
, 

Rajah 2.1 Formula struktur bagi asid sitrik 

Sebagai asid yang selamat dan boleh di makan, asid sitrik di gunakan secara 

meluas kerana kurang keasidan, kekuatan pengke]atan dan mempunyai rasa yang 

sedap, ianya di aplikasikan Lmtuk perasa makanan, pengawet (seperti didalam 

minuman dan gula - gula) dan juga sebagai antioksida. Asid sitrik mengbasilkan 

kesan buihan bila asid karbonat di hasilkan. Kebanyakan ubatall juga disediakan 

menggunakannya. Contobnya seperti Piperazine citras (sebagai "anthelmintic"), Ferri 

Ammonni citas ( tonik "hematic") dan natri citras ( sebagai anti beku dalam 

peroindaban darah ). 

Dalam kimia industri, trietil acetocitrat dan tributil acetocitrat boleh di 

gunakan sebagai pemplastikan bukan toksik lmtuk menghasilkan filem plastik. Untuk 

mematuhi kehendak perlindungan alam sekitar, sebagai ramuan detergen, asid sitrik 

semakin kerap digunakan secara meluas Ulltuk mellggantikan sodium tripolifosfat, 

yang mana boleh mencemarkan alam sekitaran (Encyclopedia of Chemical 

Technology 1993). 

Asid sitrik adalab kandungan utama dalam buah - buahan dan ia boleh 

disediakan dari lemon dan juga limau. Tetapi, pada hari ini cara penyediaan asid sitrik 
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kormesil yang paling biasa digtmakan adalab proses penapaian yang menggunakan 

fungus Asperf?illus nif?er atau Asperf?illus ventii. Proses penghibridan dan pemilihan 

menghasilkan jenis mutan iaitu basil yang berlainan daripada asalannya yang boleb 

menukarkan sehingga 80 peratus atau lebih sumber gula kepada asid sitrik. Walaupun 

industri merahsiakan maklumat sebenar bagaimana proses perindustrian penapaian 

dijalankan, eksperimen memmjukkan bagaimana proses penapaian ini dilakukan serta 

bagaimana ia menghasilkan asid sitrik. (MacMillan Encyclopedia of Chemistry, 

1997). 

Dari segi sejarah, 1ebih kurang abad ke 12, seorang ahli kimia Vincentius 

Bellovacensis mengenalpasti babawa jus lemon dan limau mengandungi s~jenis asid. 

Dalam tallun 1784, Scheele merupakan orang pertama yang mengasingkan asid sitrik 

secara pengkristalan darijus lemon (Encyclopedia of Chemical Technology, 1993). 

2.3 Sifat - sifat Fizikal Asid Sitrik 

Asid sitrik, anhydrous, dikristalkan dari larutan akues mejadi ben1uk hablur yang tak 

berwarna dan lut cabaya atau serbuk putih seperti kristal. Hablur yang terbentuk 

adalah monoklinik holohedra. Asid sitrik bersifat melembapcair dalam udara yang 

lembap. Sedikit sifat fizikal adalah di nmjukkan dalam jadual 2.1. Keterlarutan asid 

sitrik dalam air dan sesetengah pelarut organik diberikan dalam jadual 2.2. pH dan 

graviti spesifik lamtan akues asid sitrik dittmjukkan dalamjadual 2.3. 

Larutan akues asid sitrik menjadikan sistem penimbal yang baik bila separa 

temeutral kerana asid sitrik adalah asid yang lemah dan mempunyai tiga kumpu1an 
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karbonil, maka terdapat tiga pKa' s. Pada 200 e pKl =3.14, pK2 =4.77, dan pK3 =6.39. 

kadar penimballmtuk larutan sitrat adalah pH 2.5 hingga 6.5 . Sistem penimbal boleh 

dilakukan dengan menggunakan larutan asid sitrik dan dan sodium sitrat atau dengan 

peneutralan larutan asid sitrik dengan bahan asas seperti sodium hidroksida. 

Asid sitrik monohidrat mempuyai berat molekul 210.14 dan dhablurkan dari 

larutan akues sejuk. Bila dipanaskan secara perIahan, hablur akan kehilangan air 

disebabkan hidrasi pada 70° - 75°e dan akan cair pada had 135° - 152°C. Pemanasan 

seeara eepat menyebabkan dehidrasi pada lOOoe untuk membentuk hablur yang eair 

tepat - tepat pada 153°e. Asid sitrik monohidrat adalah terdapat dalam kuantiti 

komersil yang terhad kerana kebanyakan aplikasi masakini adalah dalam bentuk 

anhidrous. 

Jadual 2.1 eiri - eiri fizikal asid sitrik. 

Ciri - eiri Nilai 
(Asid Sitrik Sebagai Anhidrous) 

Formula molekul C6Hs0 7 

Mol wt 192.13 

Berat dalam gram 64 .04 

Takat didih ]53 

SOOu dekomposisi tenna DC ]75 

KeLlUllpalan, glmL 1.665 

Haba pembakaran, n MJ/molt> 1.96 

Haba larutan, JIg) 117 
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Jadual 2.2 Keterlamtana asid sitrik, anhidrous. 

Suhu, OC 

10 
20 
30 
40 
50 
60 
70 
80 
90 
100 

Dalam air 

g/100g 1rtn piawai 

54.0 
59.2 
64.3 
68.6 
70.9 
73.5 
76.2 
78.8 
81.4 
84.0 

(Encyclopedia of Chemical Technology,1993) 

Jadual 2.3 Graviti Spesifik Lamtan Akues Asid Sitrik. 

Kepekatan 
%w/w 

0.1 
0.5 
1.0 
5.0 
10.0 
20.0 
30.0 
40.0 
50.0 
60.0 

pH 

2.8 
2.4 
2.2 
1.9 
l.7 

l.2 

0.8 

Graviti spesifik 
pada 25°C 

l.035 
l.084 
l.131 
1.182 
1.243 
1.294 

(Encyclopedia of Chemical Technology,1993) 
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