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Abstract

Pregnant women with hyperemesis gravidarum can experience impacts and
complications to the health of the mother and fetus, so pharmacological and non-
pharmacological efforts are needed to reduce the symptoms of hyperemesis gravidarum.
Non-pharmacological efforts can be found in natural fruits that contain vitamin B6, such
as pineapple. This study aims to develop gummy products made from pineapple fruit with
nutritional analysis and textural properties to determine the contribution of the product in
reducing symptoms of hyperemesis gravidarum. This research uses a complete
randomized design (CRD) with four levels of treatment, namely GM0O, GM1, GM2 and
GM3, the selected formula in the product is GM3 which is analyzed for nutrients and
textural properties. The results showed that the nutrient content of the product in the
contribution of nutrients was less than optimal in reducing the symptoms of hyperemesis
gravidarum due to less than the fulfillment of the needs of pregnant women in a day, but
these results were able to be an additional intake in reducing the effects of hyperemesis
gravidarum. Meanwhile, the results of the texture properties of the product show that the
texture produced has the potential for consumer acceptance of the use of natural
ingredients used in efforts to reduce the symptoms of hyperemesis gravidarum.

Kata Kunci: Hiperemesis Gravidarum, Gummy, Buah Nanas, Non-Farmakologi
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PERKENALAN

Hiperemesis gravidarum merupakan
mual muntah yang parah pada 0,3%-10,8%
ibu hamil (Fejzo et al., 2019). lbu hamil
dengan hiperemesis gravidarum ditandai
dengan gangguan mual dan muntah yang
berlebih  (excessive vomiting) disertai
kehilangan berat badan >5%-10% dari berat
badan sebelum hamil serta adanya
ketidakseimbangan cairan dan elektrolit
(PERSAGI & ASDI, 2019).

Data World Health Organization
(WHO) tahun 2015 menyatakan bahwa
prevalensi kejadian hiperemesis gravidarum
pada seluruh kehamilan di dunia mencapai
angka sebesar 0,3-3,2% (Fossum et al.,
2017). Diketahui prevalensi hiperemesis
gravidarum di beberapa negara seperti
Swedia sebesar 0,3%, China 10,8%,
California 0,5%, Canada 0,8%, Norwegia
10,8% dan Amerika sebesar 0,5-2%
(Nurhasanah et al., 2022). Berdasarkan
Riset Kesehatan Dasar (2018), Indonesia
memiliki prevalensi mual muntah secara
terus menerus sebesar 20% dan Provinsi
Jawa Barat sebesar 18,0% pada masa
kehamilan. RS Bhayangkara Sartika Asih
Kota Bandung juga mencatat bahwa adanya
peningkatan hiperemesis gravidarum pada
tahun 2021 sebanyak 27 kasus menjadi 67

kasus pada taun 2022 (Puspitasari et al.,

2024). Berdasarkan data tersebut kejadian
hiperemesis gravidarum berada di angka
yang tinggi.

Penyebab terjadinya hiperemesis
gravidarum belum diketahui secara pasti,
namun faktor pemicu diantaranya adalah
masyarakat perkotaan, primigravida, masa
kehamilan pada trimester pertama dan
kedua, riwayat hiperemesis gravidarum pada
keluarga, adanya infeksi helicobacter pylori
(h.pylori), dan depresi (Asrade et al., 2023).
Asupan tinggi lemak juga menyebabkan
hiperemesis gravidarum karena
meningkatkan konsentrasi estrogen dan
menunda pengosongan lambung (Praniska
et al., 2023). Hiperemesis gravidarum yang

terjadi pada ibu hamil menyebabkan

penurunan  nafsu  makan, sehingga
kurangnya kecukupan gizi dan
mengakibatkan  terganggunya  aktivitas

sehari-hari (Ayuni et al., 2023).

Penurunan nafsu makan pada ibu
hamil dengan hiperemesis gravidarum
berdampak pada risiko dehidrasi dan
kurangnya asupan zat gizi yang
menyebabkan gangguan pertumbuhan dan
keguguran intrauterin, kelahiran prematur,
berat badan lahir rendah (BBLR), dan
peningkatan risiko cacat tabung saraf
anencephaly (Ashebir et al, 2022).

Hiperemesis gravidarum juga menimbulkan
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komplikasi pada ibu hamil seperti kelainan
elektrolit (hipokalemia), defisiensi zat gizi,
gangguan psikologi, trauma gastrointestinal,
dan kerusakan neurologis (Tefera et al.,
2019).

Perlu adanya upaya dalam mengurangi
prevalensi hiperemesis gravidarum pada ibu
hamil. Upaya tersebut dibagi menjadi dua,
yaitu secara farmakologis dengan pemberian
vitamin Be atau antiemetik dan secara non-
farmakologis dengan terapi oral seperti jahe,
daun mint, dan lainnya (Diana & Sumarni,
2024; Muniarti et al., 2024). Buah nanas
(Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan
upaya non-farmakologis yang dipilih oleh
peneliti karena kandungan vitamin Bs,
vitamin Bs, tembaga, dan serat yang
bermanfaat bagi pencernaan dan anti-
inflamasi (Hossain et al., 2015). Adanya
kandungan enzim bromelin dan serotonin
yang mampu merangsang kontraksi uterus
menyebabkan kepercayaan masyarakat
terhadap buah nanas yang dapat
menyebabkan keguguran, namun pada
faktanya kandungan bromelin ini dapat
menurun  saat bertambahnya tingkat
kematangan pada buah (Chahyanto &
Woulansari, 2018).

Upaya non-farmakologis lainnya yang
dapat mengatasi hiperemesis gravidarum

adalah peppermint atau daun mint,

kandungan menthol yang terdapat pada
daun mint memiliki manfaat dalam
melancarkan sistem pencernaan dan kejang
pada perut (Wulandari, 2020). Hal ini sejalan
dengan penelitian Oktaviani (2022) yang
menyatakan bahwa pemberian seduhan
daun mint dapat menurunkan intensitas mual
dan muntah pada ibu hamil trimester
pertama.

Berdasarkan latar belakang maka
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pemanfaatan buah nanas dengan
melakukan pengembangan produk menjadi
gummy, dengan melihat kandungan zat gizi
dan sifat fisik tekstur produk dalam kontribusi
untuk mengurangi gejala hiperemesis

gravidarum pada ibu hamil.

METODE

Penelitian dilakukan pada bulan
Februari — Maret 2025 yang dilaksanakan di
Laboratorium Kulinari dan Dietetika Prodi
Gizi Fakultas Pendidikan Olahraga dan
Pendidikan

Indonesia, dan Laboratorium Jasa Uji

Kesehatan Universitas
Fakultas Teknologi Industri  Pertanian
Universitas Padjajaran. Desain penelitian
menggunakan desain True Experimental
dengan rancangan percobaan yaitu
rancangan acak lengkap (RAL) atau

Completely Randomized Design dengan
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empat taraf perlakuan yaitu GMO (kontrol),
GM1, GM2, dan GM3.
Penelitian dilakukan

tahapan, yaitu

dengan
beberapa penentuan
formulasi Gemas (Gummy for Hyperemesis),
pengujian organoleptik, analisis kandungan
zat gizi, analisis sifat fisik tekstur dan
kontribusi zat gizi.

Empat taraf perlakuan dalam formula
produk yaitu GMO (kontrol), GM1 (50% buah
nanas, 50% air), GM2 (55% buah nanas,
45% air), GM3 (60% buah nanas, 40% air).
Bahan yang digunakan pada penelitian ini
terdiri atas bahan pembuatan formulasi
dasar gummy yang dimodifikasi berdasarkan
Koswara (2009) yaitu gelatin, gula tepung,
asam sitrat, jelly plain, buah nanas, daun
mint, dan air. Alat untuk pembuatan produk
gummy terdiri dari chopper, pisau, panci,
timbangan, gelas ukur, spatula, sendok,
thinwall, cetakan, dan pipet tetes.

Pemilihan formula terpilih telah
dilakukan dengan uji organoleptik pada
produk Gemas (Gummy for Hyperemesis)
dengan uji hedonik dan uji mutu hedonik
terhadap 32 orang panelis semi terlatih, yaitu
mahasiswa Program Studi Gizi, Fakultas
Pendidikan Olahraga dan Kesehatan,
Universitas Pendidikan Indonesia angkatan
2021. Formula terpilih dilakukan analisis sifat

tekstur dan analisis zat gizi proksimat, yang

terdiri dari analisis kadar air, kadar abu, kadar
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan
kadar vitamin B6. Hasil analisis digunakan
untuk  mengetahui  kontribusi  produk
terhadap kandungan zat gizi dalam
penurunan gejala hiperemesis gravidarum.
Pengolahan data dilaukan dengan
menggunakan Microsoft Excel 2021 dan
SPSS 21.0 for window, dengan analisis
statistik deskriptif yaitu analisis yang
dilakukan dengan cara penggambaran data
yang sudah terkumpul untuk penjabaran
dalam mengetahui profil produk (Deniati et
al., 2023). Analisis secara deskriptif yang
dilakukan meliputi analisis zat gizi yaitu kadar
air, kadar abu, energi, protein, lemak dan

karbohidrat serta sifat fisik tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Formula terpilih pada produk
merupakan formula GM3 yang memiliki skor
dengan rata-rata tertinggi yang menunjukan
peningkatan tingkat kesukaan panelis
terhadap penambahan buah nanas sebesar
60%. Formula terpilih berikut dilakukan
analisis zat gizi untuk mengetahui kontribusi
zat gizi pada produk dan analisis sifat tekstur
terhadap

penurunan hiperemesis

gravidarum.
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a. Analisisi Zat Gizi

Analisis kandungan zat gizi dilakukan
pada formula terpilih mencakup analisis
proksimat meliputi kadar air, kadar abu,
protein, lemak dan karbohidrat. Hasil analisis
kandungan zat gizi permen gummy “Gemas”
disajikan pada Tabel 1.

Kadar air yang terkandung pada
produk tidak memenuhi batas standar SNI
3547.2-2008 pada permen lunak. Hal ini
dipengaruhi oleh penggunaan bahan baku
yang mengandung banyak air, penggunaan
bahan pembentuk gel yang terlalu sedikit dan
proses pengeringan yang tidak optimal
(Sihombing et al., 2024). Penggunaan bahan
baku buah nanas, memiliki kandungan air
cukup tinggi yaitu sebesar 85 gram per 100
gram buah nanas (USDA, 2022).

Pengaruh penambahan pembentuk
gel pada produk yaitu gelatin dan jelly plain
dengan konsentrasi rendah juga
menyebabkan kadar air semakin tinggi. Hasil
penelitian ini sesuai dengan Verawati et al.,
(2020) yang mengungkapkan bahwa
penggunaan agar-agar dengan konsentrasi
yang rendah menyebabkan kadar air
meningkat. Sehingga, penurunan kadar air
untuk memenuhi standar SNI 3547.2-2008
dapat dilakukan dengan penambahan
konsentrasi bahan pembentuk gel vyaitu

gelatin dan jelly plain, karena memiliki fungsi

sebagai pengikat air bebas dalam bahan
pangan.

Kadar abu yang terkandung pada
formula terpilih gummy gemas adalah
sebesar 0,38% yang menunjukkan bahwa
kadar abu pada produk memenuhi standar
SNI 3547.2-2008, hal ini menunjukkan
bahwa produk gummy gemas memiliki
kandungan mineral yang tidak
terkontaminasi oleh unsur asing sehingga
menjamin produk aman untuk dikonsumsi.
Hal ini sesuai dengan Yulia et al., (2022)
yang menyatakan bahwa kadar abu
merupakan salah satu parameter dalam
penentuan mutu permen, semakin rendah
kadar abu maka semakin baik mutu pada
permen, begitupun sebaliknya.

Kandungan protein pada formula
terpilih adalah sebesar 1,28 g. Kandungan
protein berasal dari penggunaan buah nanas
dan gelatin sapi. Kandungan protein pada
100 g buah nanas menurut USDA (2022)
adalah sebesar 0,46 g. Kandungan protein
total pada buah nanas relatif rendah, namun
buah nanas memiliki enzim protein yaitu
bromelin sebagai enzim proteolitik (pemecah
protein) yang memiliki efek antimikroba dan
tinggi antioksidan (Summaiati et al., 2023).
Kandungan protein juga terdapat pada
bahan gelatin sapi, yaitu produk turunan

kolagen yang bersumber dari kulit dan tulang
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sapi. Kadar protein gelatin menurut Gelatin
Manufacturers Institute of America (2019)
adalah sebesar lebih dari 92%.

Kandungan karbohidrat pada produk
adalah 33,12 g. Kandungan karbohidrat yang
cukup tinggi pada produk dihasilkan dari
penggunaan bahan yaitu gula halus yang
digunakan sebagai bahan pemanis pada
gummy. Gula halus termasuk kedalam
kelompok karbohidrat yaitu sukrosa yang
telah  dihaluskan, dengan kandungan
karbohidrat dalam 100 g berdasarkan USDA
(2019) adalah sebesar 99,6 g, dengan hal ini
kandungan karbohirat yang tinggi pada gula
halus mampu menjadi sumber energi cepat
(Saras, 2023).

Vitamin B6 atau piridoksin
merupakan salah satu mikronutrien yang
termasuk kedalam kelompok vitamin larut
dalam air, hasil analisis menunjukkan bahwa
produk gummy gemas mengandung vitamin
B6 sebesar 0,94 mg. Kandungan vitamin B6
pada produk berasal dari bahan utama yaitu
buah nanas, menurut USDA (2022) dalam
100 g buah nanas terdapat 0,11 mg vitamin
B6. Buah nanas secara alami mengandung
vitamin B6 dengan jumlah relatif kecil, hasil
penelitan  Forouzesh et al, (2022)
menyatakan bahwa tingginya kandungan
vitamin B6 pada produk pangan umumnya

telaah dilakukan fortifikasi atau pengayaan.

b. Kontribusi Zat Gizi per Takaran Saji

Kontribusi zat gizi pada produk per
takaran saji dianalisis berdasarkan hasil
analisis zat gizi yang dibandingkan dengan
Acuan Label Gizi (ALG), yaitu acuan yang
digunakan dalam pencantuman Angka
Kecukupan Gizi (AKG) pada label produk
pangan. Analisis ini disertai dengan saran
penyajian per hari dan disajikan dalam Tabel
2.

Takaran saji pada produk adalah
sebesar 8 gram, takaran saji ini sesuai
dengan standar BPOM (2021) pada produk
pangan yaitu permen lunak. Hasil takaran
saji pada produk yaitu 11 kkal, protein 0,10
gram, lemak 0,04 gram, karbohidrat 2,64
gram dan vitamin B6 sebesar 0,07 mg.
Kandungan zat gizi dalam satu takaran saji
hanya mampu memenuhi Acuan Label Gizi
(ALG) harian untuk ibu hamil sebesar 0,4%
energi, 0,1% protein, 1% karbohidrat dan 4%
vitamin B6.

Persentase kontribusi tersebut
tergolong rendah terhadap pemenuhan
kebutuhan gizi ibu hamil, khususnya pada
kondisi  hiperemesis gravidarum yang
memerlukan asupan =zat gizi tambahan.
Sehingga saran penyajian produk dalam
sehari adalah sebesar 100 g, berdasarkan

pemenuhan kebutuhan selingan dari total
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kebutuhan ibu hamil sebesar 2510 kkal dan
ditentukan berdasarkan batas konsumsi
buah nanas yaitu sebanyak 165 g bagi ibu
hamil. Kotribusi zat gizi dengan saran
peyajian 100 g disajikan dalam Tabel.3.

Bahan utama pada produk ini yaitu
buah nanas merupakan bahan alami yang
berpotensi dalam menurunkan gejala
hiperemesis gravidarum dengan peranan
kandungan vitamin B6 yang terkandung
dalam buah nanas. Vitamin B6 memiliki
fungsi penting yang berperan dalam fungsi
fisiologis dalam tubuh, seperti metabolismed
lipid, karbohidrat dan asam amino (Dewi et
al., 2024). Vitamin B6 banyak digunakan
dalam bentuk suplementasi dalam
mengatasi hiperemesis gravidarium, namun
bahan alami seperti buah nanas dapat
berperan dalam meringankan hiperemesis
gravidarum melalui mekanisme metabolime
vitamin B6.

Metabolisme vitamin B6 berkerja
dengan cara mengubah protein menjadi
asam amino dan karbohidrat menjadi energi
yang mudah diserap dan dibutuhkan oleh
tubuh. Serta, vitamin B6 berperan dalam
sintesis neurotransmitter yang mengatur
mekanisme terjadinya mual dan muntah
pada kehamilan (Khairani & Putri, 2022;
Ofoedu et al.,, 2021). Namun, kandungan

vitamin B6 dalam produk masih kurang dari

dosis efektif pemberian vitamin B6 yang
berkisar 12,5 — 25 mg per hari yang
dikonsumsi tiap 8 jam (Junita & Susilawati,
2024).

Hal ini menyebabkan pemanfaatan
vitamin B6 pada produk dengan buah alami
yaitu buah nanas, belum secara optimal
mampu menggurangi gejala hiperemesis
gravidarum. Temuan ini sesuai dengan
penelitian Khairani & Putri (2022) mengenai
efektivitas vitamin B6 pada pisang ambon
terhadap hiperemesis gravidarum
menyatakan bahwa pemberian pisang
ambon disertai dengan suplementasi vitamin
B6 memberikan hasil efektif dalam
mengatasi

hiperemesis gravidarum.

Sehingga dapat disimpulkan bahwa
pemanfaatan vitamin B6 dari buah nanas
secara alami kurang efektif tanpa adanya
pemberian suplementasi vitamin B6 itu
sendiri.

Kandungan zat gizi makro lainnya
yaitu energi, lemak, protein, dan karbohidrat
menunjukan asupan zat gizi yang kurang dari
pemenuhan kebutuhan dalam sehari,
menyebabkan produk tidak mampu secara
optimal menurunkan gejala hiperemesis
gravidarum, namun produk dapat menjadi
potensi sebagai zat tambahan dalam
mengurangi efek hiperemesis gravidarum.

Sejalan dengan penelitian yang dilakukan
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oleh Cheng et al., (2023) bahwa asupan
makan yang seimbang antara energi,
protein, lemak, karbohidrat dan vitamin B6
serta mengurangi asupan lemak jenuh
mampu mendukung kesehatan ibu dengan
hiperemesis  gravidarum. Hiperemesis
gravidarum dapat teratasi dengan asupan
zat gizi yang adekuat, meskipun bukan
sebagai peran utama dalam menurunkan

gejala hiperemesis gravidarum.

c. Analisis Sifat Tekstur

Sifat fisik pada formula terpilih diketahui
dengan melakukan analisis sifat tekstur
menggunakan Texture Analyzer dengan cara
kerja mengukur daya tahan produk setelah
diberi tekanan untuk menilai kemampuan
produk kembali pada bentuk awal. Hasil
analisis sifat tekstur pada formula GM3
disajikan pada Tabel 4.

Hasil pengukuran hardness pada
produk adalah sebesar 2079,19 df,
gumminess sebesar 1604,87 gf, chewiness
sebesar 6326,44 gf dan springiness sebesar
3,94%.

Nilai pada parameter kekerasan,
kekenyalan dan daya kunyah produk
menunjukan hasil yang tinggi, hal ini
disebabkan oleh penambahan gula dalam
jumlah banyak dan penggunaan gelatin

dalam jumlah yang sedikit menyebabkan

tingginya tingkat kekerasan pada produk.
Selain itu, hal ini juga menunjukan tingkat
kekenyalan produk yang tinggi dan lengket,
sehingga memerlukan usaha yang besar
dalam mengunyah pada produk. Temuan ini
sesuai dengan Wang & Hartel (2022) yang
menyatakan  bahwa  kekerasan dan
kelengketan akan meningkat dengan
konsentrasi gelatin dan penambahan gula
dalam jumlah yang banyak. Kadar air yang
tinggi juga memengaruhi tekstur lengket
pada produk yang disebakan oleh sifat
higroskopis gula yang menyerap air
(Handoyo et al., 2025).

Tekstur gummy menunjukan tingkat
kekerasan, kekenyalan, dan daya kunyah
yang cukup tinggi, namun memiliki nilai
springness yang rendah. Hasil ini sesuai
dengan penelitian oleh Maringka et al.,
(2024) yang menyatakan bahwa peningkatan
nilai pada hasil hardness (kekerasan),
gumminess (kekenyalan), dan chewiness
(daya kunyah) akan menyebabkan nilai
springiness (elastisitas) menurun.

Hal ini disebabkan karena tekstur
pada produk menjadi lebih padat dan lengket
sehingga nilai elastisitas produk menurun
dan menyebabkan produk memerlukan
usaha yang besar untuk ditelan dan

dikunyah.
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Tekstur gummy yang baik membantu
peningkatan kenyamanan dan keefektifan
dalam mengonsumsi produk dengan
penggunaan bahan herbal (Cebin et al.,
2024). Temuan ini sesuai dengan hasil Dousti
et al., (2021) yang mengungkapkan manfaat
permen gummy dalam membantu
mengurangi gejala mual dan muntah pasca
operasi dan memulihkan fungsi usus,
dengan mekanisme meransang saliva dan
memproses neuro-digestif.

KESIMPULAN

Kesimpulan pada penelitian ini
bahwa pengembangan formula produk
digunakan dengan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan empat taraf perlakuan,
dengan formula terpilih yaitu GM3.

Hasil analisis kandungan zat gizi per 100
gram produk menunjukkan bahwa permen
gummy mengandung kadar air sebesar
64,69%, kadar abu 0,38%, protein 1,28 gram,
lemak 0,53 gram, karbohidrat 33,12 gram,
dan vitamin B6 sebesar 0,94 mg. Hasil
kandungan zat gizi dipengaruhi oleh
penggunaan bahan pada oroses pembuatan
gummy, yaitu buah nanas, air, gelatin, gula
dan jelly plain.

Tekstur gummy menunjukan tingkat
kekerasan, kekenyalan, dan daya kunyah
yang cukup tinggi, namun memiliki nilai

springness yang rendah. Tekstur pada

produk ini berpotensi dalam membantu
mengurangi mual dan muntah, karena
tekstur pada gummy  meningkatkan
penerimaan konsumen terhadap kandungan
bahan aktif herbal yang digunakan sebagai
bahan utama.

Kontribusi zat gizi berdasarkan hasil
Acuan Label Gizi (ALG) lebih disarankan
dengan mengonsumsi sebanyak 100 gram.
Kandungan vitamin B6 pada produk belum
secara optimal mampu menurunkan gejala
hiperemesis gravidarum tanpa dikonsumsi
dengan suplementasi vitamin B6.
Kandungan zat gizi makro lainnya yaitu
energi, lemak, protein, dan karbohidrat dapat
menjadi potensi sebagai zat tambahan
dalam mengurangi efek hiperemesis
gravidarum dengan konsumsi asupan secara

adekuat.
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Tabel. 1 Kandungan Gizi Permen Gummy Gemas dalam 100 g

Parameter Kandungan gizi SNI
Air 64,69 % Maks. 20,0%
Abu 0,38 % Maks. 3,0%
Protein 1,28 g -
Lemak 0,53 g -
Karbohidrat 33,12¢g -
Vitamin B6 0,94 mg

Tabel. 2 Informasi Nilai Gizi Gummy Formula GM3 per Takaran Saji

%ALG per Takaran

Zat Gizi Kandungan per Takaran Saji (8 g) ALG Saji
Energi (kkal) 11 2510 0,4
Protein (g) 0,10 76 0,1
Lemak (g) 0,04 84 0
Karbohidrat (g) 2,64 345 1
Vitamin B6 (mg) 0,07 1,7 4

Tabel. 3 Informasi Nilai Gizi Gummy Formula GM3 per Takaran Saji

Zat Gizi Kandungan per (100 g) ALG %ALG (100 g)
Energi (kkal) 143 2510 6
Protein (g) 1,28 76 2
Lemak (g) 0,53 84 1
Karbohidrat (g) 33,12 345 10
Vitamin B6 (mg) 0,94 1,7 55
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Tabel. 4 Analisis Sifat Tekstur Gummy Gemas

Parameter analisis Hasil
Hardness (gf) 2079,19
Gumminess (df) 1604,87
Chewiness (gf) 6326,44
Springiness (%) 3,94
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