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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah ekstrak air kulit buah
nanas madu mempengaruhi browning buah apel manalagi (Malus sylvestris Mill).
Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Oktober sampai November 2016 di
Laboratorium Botani, Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan IImu
Pengetahuan Alam, Universitas Lampung. Sebagai variabel adalah indeks
browning, kandungan karbohidrat terlarut total, aktivitas enzim dehidrogenase,
dan level gula pereduksi, sedangkan parameter adalah nilai tengah semua variabel.
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan faktor utama adalah
ekstrak air kulit buah nanas madu dengan 5 taraf konsentrasi yaitu 0% v/v, 25%
viv, 50%v/v, 75%vlv, 100%v/v. Analisis ragam dan uji BNT dilakukan pada taraf
nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak air kulit buah nanas madu
menurunkan secara nyata indeks browning buah apel manalagi, dan hubungan
antara konsentrasi dengan indeks browning adalah kuadratik (y = 9E-05x* -
0.013x + 1.018 R? = 0.665). Ekstrak air kulit buah nanas madu tidak
berpengaruh nyata terhadap kandungan karbohidrat terlarut total buah apel
manalagi namun ada kecenderungan penurunan kandungan karbohidrat terlarut
total dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak (y = -0.049x + 29.66
R2 = 0.923). Hubungan antara konsentrasi ekstrak air kulit buah nanas madu
dengan aktivitas enzim dehidrogenase adalah linear negatif (y = -0.082x + 12.04
R2 = 0.969). Level gula pereduksi meningkat pada konsentrasi 50% v/v, 75% vlv,
dan 100% v/v. Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa ekstrak air kulit buah
nanas madu berpotensi sebagai bahan anti browning buah apel manalagi karena
mampu menurunkan indeks browning 51.89% dan mempengaruhi proses
fisiologis lainnya.

Kata kunci : Ekstrak kulit nanas, Apel Manalagi, Indeks browning, karbohidrat
terlarut total, enzim dehidrogenase.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang dan Masalah

Buah apel (Malus sylvestris Mill.) menurut Nasaruddin dan Muchlisah (2009)
adalah buah yang berasal dari daerah sub-tropis. Apel merupakan salah satu
buah yang digemari oleh masyarakat di Indonesia. Salah satu jenis apel yang
dibudidayakan di Indonesia terutama di daerah Malang Jawa Timur adalah
Apel manalagi. Apel manalagi ini memiliki warna hijau kekuningan. Bentuk
apel ini bulat simetris namun untuk ukurannya apel ini tergolong lebih kecil
dibandingkan apel rome-beauty dan apel anna. Tekstur apel manalagi ini
lebih renyah daripada apel rome-beauty dan apel anna. Rasa apel manalagi
manis namun apel manalagi ini memiliki kekurangan yaitu umur simpan yang
lebih pendek dari pada apel rome-beauty. Selain itu apel manalagi cepat

busuk jika ada luka pada permukaan kulit apel manalagi ini.

Menurut Christin et al. (2007) problem yang timbul selama penyimpanan
buah apel jangka panjang dapat menyebabkan kerugian ekonomi, terutama
bila buah mengalami kerusakan luar. Daging buah apel mengalami

perubahan menjadi agak kecoklatan melalui oksidasi enzimatik senyawa



fenolik polimer berwarna coklat selama masa penyimpanan. Hal ini

menyebabkan hilangnya tekstur dan rasa pada buah apel.

Reaksi pencoklatan digolongkan menjadi dua bagian, yaitu pencoklatan
enzimatis dan non enzimatis (Lehninger, 1982). Reaksi pencoklatan
enzimatis adalah proses kimia yang terjadi pada sayuran dan buah-buahan
oleh enzim polifenol oksidase yang menghasilkan pigmen warna coklat
(melanin). Proses pencoklatan enzimatis memerlukan enzim polifenol
oksidase dan oksigen untuk berhubungan dengan substrat tersebut. Enzim-
enzim yang dikenal yaitu fenol oksidase, polifenol oksidase, fenolase atau
polifenolase, enzim-enzim ini bekerja secara spesifik untuk substrat tertentu.
Reaksi ini banyak terjadi pada buah-buahan atau sayuran yang banyak
mengandung substrat senyawa fenolik seperti catechin dan turunannya yaitu

tirosin, asam kafeat, asam klorogenat, serta leukoantosiani (Winarno, 1995).

Reaksi pencoklatan ini tidak hanya mengurangi kualitas visual dari buah
apel, tetapi juga dapat mengubah rasa serta menghilangkan nutrisi yang
terkandung dalam buah apel. Perubahan dalam penampilan dan organoleptik
ini menyebabkan kerugian nilai pasar dari produk tersebut. Kecepatan
perubahan pencokelatan enzimatis pada bahan pangan dapat dihambat
melalui beberapa metode berdasarkan prinsip inaktivasi enzim,
penghambatan reaksi substrat dengan enzim, penggunaan chelating agents,

oksidator maupun inhibitor enzimatis. Cara konvensional yang biasa



dilakukan yaitu dengan perendaman bahan pangan dalam air larutan asam

sitrat maupun larutan sulfit (Willey-Blackwell, 2012).

Saat ini ketersediaan tanaman nanas di Indonesia sangat berlimpah. Selama
ini nanas yang seringkali dimanfaatkan adalah bagian buahnya, sedangkan
bagian kulitnya hanya menjadi produk sisa yang kurang dimanfaatkan.
Penggunaan kulit nanas dapat dimanfaatkan dengan cara pembuatan ekstrak
sebagai bahan anti browning yang lebih murah dan mudah didapat, karena
dalam kulit nanas mampu mengurangi pencoklatan di irisan buah apel.
Sebagaimana yang dinyatakan oleh Larrauri et al. (1997) bahwa pada kulit
buah nanas terkandung sumber senyawa fenolik seperti polifenol, flavonoid,
karotenoid yang menunjukkan aktivitas antioksidan dan mungkin terlibat
dalam penghambatan pencoklatan. Selain itu, kulit buah nanas adalah limbah
utama dari industri pengolahan nanas dan dapat digunakan sebagai bahan

baku dalam produksi inhibitor kecoklatan alami, untuk penambahan nilai.

Berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti tertarik mengangkat masalah
tersebut dengan judul Studi Potensi Ekstrak Kulit Buah Nanas Madu (Ananas
Comosus ( L.) Merr) sebagai Bahan Anti browning pada Buah Apel Manalagi

(Malus sylvestris Mill.).



B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui :

1.

Ekstrak air kulit buah nanas madu dapat menurunkan indeks browning
buah apel manalagi.

Ekstrak air kulit buah nanas madu dalam mempengaruhi kandungan
karbohidrat terlarut total buah apel manalagi

Ekstrak air kulit buah nanas madu dalam mempengaruhi aktivitas enzim
dehidrogenase

Indeks browning berkorelasi dengan kandungan karbohidrat terlarut total

dan aktivitas enzim dehidrogenase buah apel manalagi.

C. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat :

1.

Memberi kontribusi ilmiah bagi pemahaman proses browning pada buah
apel.
Menjadi landasan bagi pengembangan teknologi pasca panen buah apel

manalagi.

D. Kerangka pemikiran

Salah satu masalah yang dihadapi buah apel manalagi seperti pengupasan dan

pembelahan adalah terjadinya browning. Permukaan potong cut surfice buah

apel akan berwarna cokelat jika buah dikupas atau dibelah serta ekstrak yang

akan dihasilkan berwarna cokelat. Browning disebabkan oleh oksidasi



senyawa —senyawa fenolitik menjadi quinines yang dikatalisis menjadi enzim
polifenol oksidase (PPO). Berbagai senyawa kimia sintetis atau bahan alami
telah digunakan sebagai bahan antibrowning buah-buahan dan sayur-sayuran.
Senyawa-senyawa kimia sintetis yang digunakan sebagai anti browning
diantaranya adalah bisulfit, Asam sitrat, asam ascorbat, dan asam benzoat.
Bahan-bahan alami yang digunakan sebagai bahan anti browning diantaranya
adalah ekstrak umbi bawang, ekstrak daging buah jambu batu, serta ekstrak
kulit nanas. Bahan-bahan alami memiliki keunggulan sebagai anti browning
dibanding bahan kimia sintetis karena tidak memiliki efek samping terhadap
kesehatan manusia. Oleh sebab itu perlu diupayakan pengembangan senyawa-

senyawa anti browning alami yang berasal dari tumbuh-tumbuhan.

Dalam hal penggunaan ekstrak kulit buah nanas sebagai bahan anti browning
salah satu pertanyaan penting adalah berapa konsentrasi efektif ekstrak buah
nanas yang dapat menghambat browning buah apel manalagi. Disamping itu
karakteristik ekstrak kulit buah nanas sebagai anti browning dalam hal
efeknya terhadap parameter kualitas buah seperti kandungan karbohidrat

terlarut total, gula pereduksi, dan aktivitas enzim dehidrogenase.

Dalam penelitian ini indeks browning kandungan karbohidrat terlarut total dan
aktivitas enzim dehidroginase buah apel manalagi yang tidak diberi perlakuan
ekstrak buah nanas atau kontrol dibandingkan dengan buah apel manalagi
yang diberi perlakuan berbagai konsentrasi ekstrak buah nanas. Konsentrasi

ekstrak kulit buah nanas yang digunakan adalah modifikasi dari konsentrasi



yang digunakan oleh Chockchai Theerakulkait dan Patcharin Saisung (2006)
pada buah pisang, apel, dan kentang selama 20 menit yaitu 1: 2 b/b sebagai
konsentrasi dasar atau larutan stok. Konsentrasi ekstrak kulit buah nanas yang
digunakan dalam penelitian ini adalah 0%, 25%, 50%, 75%, 100% dengan

lama perendaman 20 menit.

. Hipotesis

Hipotesis statistik (Statistical Hypothesis) yang diajukan dalam penelitian ini
adalah sebagai berikut :
1. Indeks browning buah apel manalagi kontrol > indeks browning buah apel
manalagi perlakuan.
Ho @ Ho = M1

Hy @ Ho> 1y

Mo - nilai tengah indeks browning kontrol

d1: nilai tengah indeks browning perlakuan

2. Kandungan karbohidrat terlarut total buah apel manalagi kontrol berbeda
dari karbohidrat terlarut total buah apel manalagi perlakuan.
Ho @ Ho = M1

Hi @ Mo # w1

Mo nilai tengah indeks browning kontrol

H1: nilai tengah indeks browning perlakuan



3. Aktivitas enzim dehidrogenase buah apel manalagi kontrol berbeda dari
aktivitas enzim dehidrogenase buah apel manalagi perlakuan.
Ho : Mo = s
Hi: Mo # w1
Mo : nilai tengah indeks browning kontrol
1 : nilai tengah indeks browning perlakuan

4. Indeks browning, kandungan karbohidrat terlarut total dan aktivitas enzim
dehidrogenase berkorelasi kuat dengan konsentrasi ekstrak air kulit buah

nanas madu.



1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Deskripsi Tanaman Apel Manalagi

1. Kilasifikasi Apel

Klasifikasi taksonomi apel manalagi menurut Natural Resource and

Conservation Service, United State Department of Agricultural

(USDA, 2016 ) adalah sebagai berikut.

Kerajaan
Sub kerajaan
Super Divisi
Divisi

Kelas

Sub Kelas
Bangsa
Suku

Marga

Jenis

: Plantae
: Tracheobionta ( Tumbuhan berpembuluh)
: Spermatophyta ( Tumbuhan berbiji)
: Magnoliophyta ( Tumbuhan berbunga)
: Magnoliopsida ( Tumbuhan dikotil)
: Rosidae
: Rosales
: Rosaceae
: Malus

: Malus sylvestris Mill

Apel ini merupakan jenis apel manalagi. Walaupun penampilan buah

manalagi ini mungil dibandingkan dengan buah apel yang lainnya,



tetapi apel manalagi ini banyak disukai. Ciri utama dari buah apel ini yaitu
bentuknya yang bulat dengan warna kulitnya kuning kehijauan. Apel ini
beraroma wangin dengan diameter buah sekitar 4-7 cm dengan berat 75-
160 g per buah. Buah yang dihasilkan setiap musimnya mencapai 7,5 kg
per pohon (Nazzarudin, 1994). Buah apel manalagi ditunjukkan pada

Gambar 1.

Gambar 1. Buah Apel Manalagi (Dokumentasi Pribadi, 2016).

2. Morfologi apel

a. Batang
Pada batang apel merupakan tanaman berkayu cukup keras dan
kuat, cabang-cabang yang tidak dipangkas mengakibatkan
pertumbuhan batang menjadi lurus dan tidak beranting. Warna
kulit kayu dapat berubah sesuai dengan umur batang apel, untuk
warna kulit batang muda yaitu cokelat muda sampai cokelat
kekuning-kuningan dan setelah tua berwarna hijau

kekuning-kuningan sampai kuning keabu-abuan.
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b. Daun
Bentuk daun apel terdapat enam kategori, oval, broadly-oval,
narrow-oval, cute, broadly-cute, narrow-cute. Permukaan daun
datar atau bergelombang. Sisi daun ada yang melipat ke bawah,
ada juga yang melipat ke atas. Bagian daun umumnya diselimuti

bulu- bulu halus.

c. Akar
Pohon apel yang berasal dari biji dan anakan membentuk akar
tunggang, yaitu akar yang arah tumbuhnya lurus atau vertikal ke dalam
tanah. Akar ini berfungsi sebagai penegak tanaman, penghisap air,
dan unsur hara dalam tanah, serta menembus lapisan tanah yang keras.
Sedangkan batang bawah yang berasal dari stek dan rundukan tunas
akar, yang berkembang baik adalah akar serabut dan tidak
mempunyai akar tunggang, sehingga batangnya kurang kuat dan

rentan terhadap kekurangan air.

d. Bunga
Bunga apel memiliki ciri berupa tangkai yang pendek, dengan arah
pertumbuhan menghadap ke atas, dan bertandan kemudian pada tiap
tandan memiliki 7-9 bunga. Pertumbuhan bunga terdapat pada ketiak
daun, mahkota bunga berwarna putih sampai merah jambu berjumlah 5
helai, menyelubungi benang sari pada badan buah, dan ditengah-tengah

bunga terdapat putik atau bakal buah.



e.

f.
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Buah

Buah apel mempunyai bentuk bulat sampai lonjong, bagian pucuk
buah berlekuk dangkal, kulit agak kasar dan tebal, pori-pori buah
kasar dan renggang, tetapi setelah tua menjadi halus dan mengkilat.
Warna buah hijau kekuning-kuningan, hijau berbintik-bintik, merah

tua, dan sebagainya sesuai dengan varietasnya.

Biji

Biji buah apel memiliki bentuk yang bermacam-macam yaitu bentuk
panjang dengan ujung yang meruncing, ada yang berbentuk bulat dan
berujung tumpul, dan dalam satu buah bisa saja terdapat biji yang

mempunyai bentuk perpaduan antara keduannya (Soelarso, 1997).



3.

Kandungan Gizi buah Apel

Kandungan gizi rata-rata buah apel menurut Jensen et al. (2009)

disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi rata-rata dalam apel (per 100 g berat basah)

Isi Banyaknya
Air (9) 85.3
Energi (Kcal/KJ) 54/227
Protein (g) 0.3
Lemak (Q) 0.6
Karbohidrat (g) 12.9
Fruktosa 5.7
Glukosa 0.6
Sukrosa 0.57
Fiber (g) 2.7
Larut 0.7
Kepadatan 2
Pektin (Q) 0.5
Kalium (mg) 144
Kalsium (mg) 7.0
Magnesium (mg) 6.0
Phosphor (mg) 12.0
Thiamin (mg) 0.016
Riboflavin (mg) 0.011
Vitamin B6 (mQ) 0.051
Folat (mg) 9
Vitamin C (mg) 12
Buah asam organik (g) 0.5
Jumlah polipenol 111.45
Flavonol 5.66
Dihydrochalcones 4.18
Anthosianin 1.62 untuk apel merah
asam hydroxycinnamic 14.21

Apel merupakan salah satu buah yang paling banyak dikonsumsi di

berbagai negara. Mereka banyak dikonsumsi segar atau dalam bentuk

12

olahan, seperti jus dan apel kering. Apel mengandung beberapa nutrisi

serta komponen-komponen non-gizi, termasuk serat makanan, mineral,
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dan vitamin (Tabel 1). Selain itu, apel merupakan salah satu sumber
alami utama fisikokimia yang sebagian besar mengungkapkan kapasitas

antioksidan yang relevan (Jensen et al., 2009).

Kandungan gizi pada buah apel mempunyai beberapa manfaat
diantaranya mampu menurunkan kadar kolestrol darah, mengurangi
pengerasan arteri, mengurangi resiko penyakit jantung koroner,
meningkatkan sistem kekebalan tubuh, meningkatkan daya penglihatan,
membantu pertumbuhan tulang dan gigi, serta mampu membantu

mengurangi berat badan (Wulansari, 2009).

B. Enzime Polifenol Oksidase (PPO)

Menurut George dan Sheringgton (1984) beberapa macam tanaman
tropik mempunyai kandungan senyawa fenol yang tinggi dan akan
teroksidasi ketika sel dilukai. Hal ini akan mengakibatkan jaringan
yang diisolasi menjadi cokelat dan kehitaman. Pencokelatan jaringan
ini terjadi karena adanya aktivitas enzim oksidase yang mengandung
tembaga seperti polifenol oksidase dan tirosinase (Lerch, 1981). Yang
dilepas atau disintesis dan tersedia pada kondisi oksidatif ketika

jaringan dilukai.

Menurut winarno (1995), reaksi browning dapat digolongkan dalam

dua bagian yaitu reaksi pencoklatan enzimatik dan reaksi pencoklatan
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non-enzimatik. Reaksi pencoklatan enzimatis adalah proses kimia yang
terjadi pada sayur-sayuran dan buah-buahan yang berinteraksi dengan
enzim polifenol oksidase yang menghasilkan pigmen warna cokelat
(melanin). Enzim polifenol oksidase dan oksigen akan berhubungan
dengan substrat sehingga proses pencoklatan dapat terjadi. Enzim-
enzim yang dikenal diantaranya fenol oksidase, polifenol oksidase,
fenolase/polifenolase, enzim ini akan bekerja secara spesifik untuk

substrat tertentu.

Banyak yang dapat dilakukan untuk menghambat browning yaitu salah
satunya dengan perlakuan fisik (pemanasan, pendinginan, pembekuan,
aplikasi tekanan tinggi, radiasi) maupun penghambatan zat
penghambat (pereduksi, pengkelat, asidulan, penghambat enzim, dan
agen pengkompleks). Perlakuan dilakukan bertujuan untuk
mendapatkan penghambatan yang efektif. Penggunaan zat penghambat
sebaiknya tidak mempengaruhi tekstur, rasa, dan aroma produk akhir

(Marshall et al., 2000). Reaksi enzimatis oleh PPO dapat dirujuk pada

Gambar 2.
OH OH ﬁ)
/L o f;l'\ /OH O
i \ = (b) r U
| | L
3 - (a) N " \‘ -‘::'-f;“_,-' 2
"T’ | Enzyme Enzyme
R R 2 Cu* 2 Cu™*
Monophenol Diphenol Quinone

Gambar 2. Reaksi enzimatis oleh PPO (Queiroz et al., 2008).
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C. Metabolit Sekunder pada Buah Nanas

Penelitian mengenai sifat fisikokimia ekstrak kulit nanas pada varietas
N36 telah dilakukan. Tiga tingkat kematangan buah yang berbeda
berkaitan dengan total padatan terlarut, pH, keasaman titrasi,
absorbansi, dan kandungan daging pada kulit nanas. Terdapat sifat
fisikokimia pada total padatan terlarut, pH, keasaman titrasi,
absorbansi, dan kandungan daging buah nanas akan meningkat secara

signifikan dengan meningkatnya kematangan (Hajjar et al.,2012).

Menurut Truc et al. (2008) sifat-sifat buah nanas secara signifikan
berubah menurut tingkat kematangan yang berbeda. Kematangan buah
nanas dapat menyebabkan perubahan fisiologis seperti penurunan
kandungan uap air, vitamin C, asam, kekerasan daging buah dan
peningkatan kandungan gula serta perubahan warna kulit buah .

Tingkat kematangan buah nanas dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Tingkat kematangan buah nanas (Belitz et al., 1992).
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Tingkat kematangan 1 menunjukkan tingkat kematangan nanas yang
belum dapat dikonsumsi. Tingkat kematangan 2 dan tingkat
kematangan 3 merupakan tingkat kematangan untuk pengalengan
karena pada nanas tahap kematangan ini memiliki warna yang bagus,
kekerasan awal yang tinggi, respon yang baik untuk perbaikan tekstur.
Tingkat kematangan 4 untuk konsumsi segar karena kualitas yang baik
dari segi warna, dan kandungan gizi yang baik. Tingkat kematangan 5
merupakan tingkat dengan kematangan yang menurunkan kekerasan

pada buah atau melunaknya daging buah (Belitz et al., 1992).

Menurut Wynn dan Fougere (2007) pada nanas varietas cayenne yang
terdapat pada kulit nanas mengandung senyawa bromelin dan beberapa
senyawa metabolit sekunder berupa saponin, tanin, fenol, dan
flavonoid. Struktur Kimia senyawa metabolit sekunder dapat dilihat

pada Gambar 4.5.6. 7. :

Gambar 4. Struktur kimia tanin (Harborne, 1987).

OH

Gambar 5. Struktur kimia fenol (Nail et al., 2008).



Gambar 7. Struktur kimia saponin (Wawolumaya, 2012).
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D. Deskripsi Tanaman Nanas

1. Klasifikasi Tanaman Nanas

18

Klasifikasi tanaman nanas menurut Natural Resource and

Conservation Service, United State Department of agricultural

(USDA, 2016) adalah sebagai berikut :

Kerajaan
Sub Kerjaan
Super Divisi
Divisi

Kelas

Sub kelas
Bangsa
Suku
Marga

Jenis

: Plantae

: Tracheobionta
: Spermatophyta
: Magnoliophyta
: Liliopsida

: Zingiberidae

: Bromeliales

: Bromeliaceae

: Ananas

2. Kegunaan Tanaman Nanas

( Tumbuhan berpembuluh)
( Tumbuhan berbiji)
( Tumbuhan berbunga)

( Tumbuhan monokotil)

: Ananas comosus (L.) Merr.

Menurut Samadi (2014), nanas merupakan tanaman yang memiliki

banyak manfaat pada hampir semua bagiannya, yaitu untuk

pangan, pakan, maupun bahan baku industri. Buah nanas memiliki

kandungan enzim bromelin yang dapat digunakan untuk



melunakan daging. Dari bagian daun dapat dibuat tali, kertas,

bahkan bahan testil dengan menggunakan seratnya. Komposisi

kandungan gizi buah nanas dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.
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Komposisi kimia yang terkandung pada buah nanas
segar dalam 100 gram

No Kandungan Kimia Jumlah

1 Kalori 5.200 kalori
2 Protein 0,4 gram
3 Lemak 0,2 gram
4 Kabohidrat 13,7 gram
5 Fosfor 11,0 gram
6 Kalsium 16,0 gram
7 Besi 0,3 gram
8 Vitamin A 130 IV

9 Vitamin B 0,08 mg
10 Vitamin C 24 mg

11 Air 85,3 gram
Sumber : Direktorat Gizi, Depkes (1973)

3. Morfologi Tanaman Nanas

Struktur tanaman nanas terdiri dari akar, batang, daun, bunga, dan

tunas.

1. Akar

sistem perakaran pada tanaman nanas tergolong dangkal dan

terbatas. Kedalaman tanah tidak lebih dari 30 cm. selain

mempunyai akar tanah , tanaman nanas juga memiliki akar

samping yang keluar dari ruas-ruas batang yang kemudian

masuk kedalam tanah melalui sela-sela diantara daun.
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2. Batang

Tanaman nanas mempunyai batang yang pendek, sehingga

dapat ditutupi oleh daun-daunya. Bentuk batang seperti gada,
beruas pendek £ 5-10 mm. Ruas nya melekat pada daun dan
tunas. Bagian bawah batang tanaman nanas dapat ditumbubhi

tanaman baru karena dapat menghasilkan tunas baru.

. Daun

Daun ini merupakan pertumbuhan vegetatif, sehingga
pertumbuhan dan perpanjangan pada daun akan terus
meningkat seiring bertambahnya umur tanaman. Daun ini
mempunyai 70-85 helai dengan arah tumbuh dari batang ke
atas.Permukaan daun bagian atas mengkilap berwarna hijau tua
atau cokelat kemerah-merahan. Sedangkan pada permukaan
daun berwarna keputih-putihan atau keperakan. Ada tidaknya

duri pada tepi daun tergantung dengan varietasnya.

. Bunga

Bunga nanas terdapat pada ujung tangkai yang panjang dan
terdiri dari 100-200 kuntum bunga yang saling berhimpit
disetiap tangkai. Ukuran bunga yang terbentuk sangat kecil dan
tersembunyi di bawah daun pelindung, pembentukan bunga
dimulai dasar menuju ke atas dengan lama waktu pembentukan

kurang lebih 12-20 hari.
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5. Buah
Nanas termasuk kedalam buah majemuk karena terdiri dari
kumpulan buah kecil berjumlah 100-200. Saat bunga mekar
bakal biji pada buah nanas berguguran, sehingga yang menjadi
biji pada buah yang telah masak sangatlah sedikit. Dengan
ciri-ciri yang dimiliki oleh biji buah nanas yaitu bentuknya
yang bulat telur, berwarna cokelat, dan berukuran kecil

(Sumardi, 2014).

Karbohidrat dan Gula Pereduksi

Karbohidrat terdiri dari unsur C, H, dan O. Jumlah atom hidrogen dan
oksigen merupakan perbandingan 2:1 (Poedjiadi,1994).

Karbohidrat dapat dibedakan menjadi: monosakarida, oligosakarida,
dan polisakarida. Monosakarida adalah karbohidrat yang paling
sederhana yang tidak dapat dihidrolisis menjadi karbohidrat lain.
Sebagian besar monosakarida dikenal sebagai heksosa, karena terdiri
atas 6-rantai atau cincin karbon. Menurut Almatsier (2009) ada tiga
jenis heksosa yang penting dalam ilmu gizi, yaitu glukosa, fruktosa,
dan galaktosa. Ketiga macam monosakarida ini mengandung jenis dan
jumlah atom yang sama, yaitu 6 atom karbon, 12 atom hidrogen, dan 6
atom oksigen. Perbedaannya hanya terletak pada cara penyusunan

atom-atom hidrogen dan oksigen di sekitar atom-atom karbon.

Glukosa memegang peranan sangat penting dalam ilmu gizi. Dalam
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proses metabolisme, glukosa merupakan bentuk karbohidrat yang
tersebar di dalam tubuh dan di dalam sel sebagai sumber energi.
Dalam keadaan normal, sistem syaraf pusat hanya dapat menggunakan
glukosa sebagai sumber energi. Fruktosa, dinamakan juga levulosa
atau gula buah adalah gula paling manis. Fruktosa mempunyai rumus
kimia yang sama dengan glukosa, C¢H;,04 Nnamun strukturnya
berbeda. Gula ini terdapat dalam madu bersama glukosa, dalam buah,

nektar bunga, dan juga di dalam sayur (Almatsier, 2009).

Polisakarida dibuat oleh tumbuhan dari karbondioksida dan air
(karbohidrat nabati) serta sedikit dari hewan (karbohidrat hewani). Di
dalam tumbuhan karbohidrat mempunyai dua fungsi utama yaitu
sebagai simpanan energi dan sebagai penguat struktur tumbuhan
tersebut. Sumber energi tersebut terdapat dalam bentuk zat tepung
(amilum) dan zat gula (monosakarida dan disakarida). Timbunan zat
tepung terdapat di dalam biji, akar, dan batang (Sediaoetama,

2000).



I11. METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Botani Jurusan Biologi
Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam Universitas Lampung

pada bulan Oktober sampai November 2016 .

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass 1000 ml,
erlenmayer, gelas ukur, corong, tabung reaksi dan raknya, mortar dan
penggerus, kertas saring Whatman no.1, tisu, pisau, pipet tetes, centrifuge,
karet gelang, kertas label, plastik bening, spektrofotometer, blender, cawan

petri dan neraca digital.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah apel manalagi
yang diperoleh dari salah satu supermarket di Bandar Lampung, kulit buah
nanas madu yang berwarna kekuningan, H,SO, pekat, larutan fenol 2% b/v,

methilen blue, dan reagen benedict dan larutan aquadest.



C. Rancangan Percobaan

Percobaan ini dilaksanakan dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan ekstrak kulit buah nanas sebagai faktor utama yang terdiri dari 5
taraf konsentrasi : Kj sebagai kontrol 0.0 % v/v, K; 25 % v/v, K3 50 %
v/v, K4 75 % v/v dan Ks 100 % v/v. Setiap perlakuan diulang 5 kali
sehingga jumlah satuan percobaan seluruhnya adalah 25 potongan buah

apel. Susunan satuan percobaan setelah pengacakan dapat dilihat pada

Gambar 8.
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Gambar 8. Susunan satuan percobaan setelah pengacakan
Keterangan: K; - Ks : Konsentrasi ekstrak air kulit nanas

U; -Us :Ulangan
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D. Variabel dan parameter

Variabel dalam penelitian ini adalah indeks browning, kandungan
karbohidrat terlalut total, level gula pereduksi, dan aktivitas enzim

dehidrogenase.

Parameter kuantitatif dalam penelitian ini adalah indeks browning,
kandungan karbohidrat terlalut total, dan aktivitas enzim dehidrogenase

sedangkan parameter kualitatif adalah gula pereduksi.

E. Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan dalam 5 tahap yaitu penyiapan satuan
percobaan, penyiapan ekstrak kulit buah nanas madu, pemberian

perlakuan, pengukuran parameter, dan analisis data.

1. Penyiapan satuan percobaan
Buah apel manalagi dengan tingkat kematangan dan ukuran yang
relatif seragam dibelah secara membujur menjadi 4 bagian, kemudian
dari 7 buah apel manalagi diperoleh 28 potongan buah apel, 28
potongan buah apel tersebut diacak dan kemudian 25 potongan buah

apel dipilih secara acak untuk digunakan sebagai satuan percobaan.



2. Pembuatan larutan stok ekstrak kulit buah nanas

2.1. Pembuatan larutan stok
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Pembuatan larutan stok yang di modifikasi dari konsentrasi yang

digunakan oleh Treerakulkait dan Patcharin Saisung (2006) yaitu

500 gram kulit buah nanas di blender dengan 1000 ml aquadest,

dan selanjutnya disaring kedalam beaker glass dengan kain kassa

sehingga diperoleh larutan stok 100% .

2.2. Pembuatan ekstrak kulit buah nanas untuk perlakuan

Pembuatan larutan ekstrak kulit buah nanas madu berdasarkan

konsentrasi larutan disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Pembuatan larutan ekstrak kulit buah nanas madu

Konsentrasi | Volume larutan stok Volume aquadest
(%) (ml) (ml)
0 0 500
25 125 375
50 250 250
75 375 125
100 500 0

3. Pemberian Perlakuan

500 ml ekstrak kulit buah nanas madu dengan konsentrasi masing-

masing 0%, 25%, 50%, 75%, dan 100%. Disiapkan dalam beaker

glass. 5 potongan buah apel yang dipilih secara acak dimasukan

kedalam masing-masing beaker glass dan dibiarkan selama 20 menit.

Selanjutnya potongan buah apel tersebut dimasukan kedalam kantung
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plastik dan diletakan di cawan petri yang telah diberi label perlakuan

dan ulangan.

4. Pengukuran Parameter

44.1.

4.4.2.

Indeks Browning

Pengamatan indeks browning menurut Jeong et al. (2008).
1 gram daging buah apel digerus sampai halus dalam mortar
dan ditambakan 10 ml aquadest. Ekstrak disaring kedalam
erlenmayer dengan kertas saring Whatman no.1. Absorbansi

diukur pada panjang gelombang 420 nm.

Kandungan Karbohidrat Terlalut total

Diukur dengan menggunakan metode fenol-sulfur (Witham et
al.,1993). Dengan menimbang 100 mg daging buah apel
digerus sampai halus dalam mortar dan diekstrak dengan 100ml
aquadest. Ekstrak disaring kedalam erlenmayer dengan kertas
saring Whatman no.1. 2ml ekstrak dimasukkan kedalam
tabung reaksi dan ditambahkan 2 ml larutan H,SO, pekat dan 1
ml larutan fenol. Ekstrak didiamkan beberapa saat sampai
berwarna cokelat kemerahan menunjukkan karbohidrat terlarut.
Absorbansi diukur dengan spektrofotometer UV dengan
panjang gelombang 490 nm. Nilai absorbansi setiap ekstrak

buah apel dicatat. Kandungan karbohidrat ditentukan



4.4.3.

4.4.4.

28

berdasarkan kurva standar glukosa dan dinyatakan dalam

satuan mg/jaringan.

Pembuatan Kurva Standar Glukosa

Sebanyak 10 mg glukosa dilarutkan kedalam 100 ml aquadest.
Selanjutnya 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1 ml larutan glukosa dipipet
kedalam 5 tabung reaksi yang sudah dilabel konsentrasi
glukosa. Volume disesuaikan menjadi 3ml menambahkan
aquadest, kemudian ditambahkan 2ml asam sulfat pekat dan 1
ml fenol ditambahkan kesetiap tabung reaksi, diaduk rata dan
inkubasi sampai warnanya cokelat kemerahan. Absorbansi
diukur dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 490
nm. Kurva standar di plot dengan sumbu X sebagai konsentrasi

sumbu Y sebagai absorbansi.

Identifikasi Gula Pereduksi

Gula pereduksi dideteksi dalam setiap ekstrak buah apel. Gula
pereduksi dideteksi uji benedict. Daging buah apel sebanyak 1
gram ditimbang dengan neraca analitik. Daging buah apel
ditumbuk halus dalam mortar dan ditambahkan 5 ml aquadest.
Ekstrak disaring dengan menggunakan kertas saring Whatman
no.1 kedalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan 3 ml

benedict dan dipanaskan selama 10 menit. Endapan warna
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merah bata yang terbentuk menunjukkan adanya gula pereduksi

(Witham et al., 1986).

5. Penentuan Aktivitas Enzim Dehidroginase

Aktivitas enzim dehidrogenase diukur berdasarkan methylen blue
(Witham et al.,1986). Daging buah apel dipotong berukuran 1x1x1
cm dan ditimbang sebanyak 1 gram kemudian diletakan ke dalam
tabung reaksi dan ditambahkan methylen blue 0,025% lalu ditutup
rapat dengan plastik dan diikat menggunakan karet gelang,
selanjutnya di inkubasi selama 24 jam, kemudian sebagai kontrol
daging buah apel yang telah dinonaktifkan enzim dehidrogenasenya
dengan cara perendaman dalam air panas selama 20 menit. Aktivitas
enzim dehidrogenase ditunjukkan dengan menggunakan
spektrofotometer berdasarkan transmisi panjang gelombang 600
nm. Semakin besar transmisi dan semakin bening larutan, maka

semakin tinggi aktivitas enzim dehidrogenase.

F. Analisis Data

Homogenitas ragam ditentukan berdasarkan uji Levene. Data indeks
browning, kandungan karbohidrat terlarut total dan aktivitas enzim
dehidrogenase kemudian dianalisis ragam pada taraf 5 % dan dilanjutkan
dengan uji BNT pada taraf nyata 5 %. Hubungan antar variabel dianalisis

berdasarkan regresi.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Kesimpulan dalam penelitian ini adalah :

1.

Konsentrasi 25%v/v ekstrak air kulit buah nanas madu menurunkan indeks
browning buah apel manalagi sebesar 51.89%, dan konsentrasi ekstrak air
kulit nanas madu berkorelasi kuadratik dengan indeks browning buah apel
manalagi dengan indeks browning minimum 0.549 pada konsentrasi 72.2%
Viv.

Ekstrak air kulit nanas madu tidak mempengaruhi terhadap kandungan
karbohidrat terlarut total buah apel manalagi.

Konsentrasi 50 % v/v ekstrak air kulit nanas menurunkan aktivitas enzim
dehidrogenase sebesar 34.59% dan berkolerasi linear negatif dengan
aktivitas enzim dehidrogenase.

Hubungan indeks browning dan kandungan karbohidrat terlarut total
berkorelasi linear positif sedangkan indeks browning dan aktivitas enzim

dehidrogenase berkorelasi kuadratik.



B.

Saran
Perlu dilakukan studi potensi ekstrak air kulit nanas sebagai bahan anti

browning pada buah lainnya.
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