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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN ASAM ASKORBAT TERHADAP PROSES
NON-ENZIMATIK BROWNING JUS BUAH SALAK PONDOH

(Salacca zalacca Gaertn.) YANG DIPANASKAN PADA SUHU 60 OC

Oleh

Dewi Ayu Puspaningrum

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan berapa konsentrasi asam
askorbat yang efektif untuk menghambat proses non-enzimatik browning jus buah
salak pondoh. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Botani, Jurusan
Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung,
pada bulan Oktober–November 2017. Penelitian dilakukan dalam rancangan acak
lengkap yang terdiri dari 5 ulangan. Proses penghambatan non-enzimatik
browning diuji dengan pemberian asam askorbat sebagai faktor utama dengan
lima taraf konsentrasi yaitu 0% b/v, 2,5% b/v, 5% b/v, 7,5% b/v dan 10% b/v.
Parameter kualitatif adalah level gula pereduksi dan aktivitas enzim
dehidrogenase. Parameter kuantitatif adalah indeks browning dan kandungan
karbohidrat terlarut total. Uji Levene, analisis ragam dan Uji Tukey dilakukan
pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jus buah salak pondoh
dengan penambahan asam askorbat relatif berwarna lebih terang daripada tanpa
penambahan. Level gula pereduksi mengalami peningkatan sejalan dengan
peningkatan konsentrasi asam askorbat. Penurunan aktivitas enzim dehidrogenase
terjadi sejalan dengan peningkatan konsentrasi asam askorbat. Konsentrasi asam
askorbat 10% b/v menurunkan indeks browning jus buah salak pondoh sebesar
27%. Kandungan karbohidrat terlarut total mengalami peningkatan 15% pada
konsentrasi asam askorbat 7,5% b/v. Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa
asam askorbat konsentrasi 10% b/v menghambat proses non-enzimatik browning
dan aktivitas enzim dehidrogenase, namun konsentrasi 7,5% meningkatkan
kandungan karbohidrat terlarut total dan level gula pereduksi.

Kata kunci : asam askorbat, browning, jus salak pondoh
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang dan Masalah

Salak merupakan buah tahunan asli Indonesia yang telah dimasukkan dalam

prioritas buah Negara. Beragam jenis salak telah tersebar di penjuru Indonesia

dengan  memiliki nama masing-masing di daerah tempat salak itu ditanam.

Tetapi menurut Kusumo dkk. (1995), dari beragam jenis salak, salak pondoh

dan salak bali yang memiliki nilai ekonomi paling tinggi. Umumnya

masyarakat mengkonsumsi buah salak sebagai buah segar. Namun, rasanya

yang manis ternyata juga cocok untuk dijadikan olahan minuman jus buah

segar. Jus buah salak biasanya dikonsumsi pribadi untuk kepentingan

kesehatan, dikarenakan jus buah salak memiliki nilai gizi yang tinggi untuk

mengobati dan mencegah kanker prostat, menjaga kesehatan mata dan

mengatasi sembelit (Novriani, 2014). Tetapi gizi tersebut dapat hilang apabila

jus buah salak mengalami browning. Oleh sebab itu, diperlukan penanganan

untuk mempertahankan mutu jus buah salak pondoh.

Browning merupakan pembentukkan warna coklat pada buah yang disebabkan

oleh aktivitas enzim polifenol oksidase. Browning akan menginfeksi buah

yang terkelupas dari kulitnya. Browning menurunkan kualitas rasa dan gizi
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(Severini et al., 2003). Menurut Marshall et al. (2000), untuk mencegah reaksi

browning pada jus, proses pemanasan dapat dilakukan karena menon-aktifkan

enzim polifenol oksidase. Pemanasan pada suhu 30-40 ºC enzim bereaksi

optimum, suhu 45 ºC enzim terdenaturasi, dan pada suhu 60 ºC enzim

terdekomposisi (Padmadisastra dkk., 2003). Namun proses pemanasan dapat

menyebabkan non-enzimatik browning. Non-enzimatik browning disebabkan

oleh tiga proses yaitu karamelisasi, degradasi vitamin C, dan reaksi Maillard

(Kurtanto, 2008). Non-enzimatik browning dapat dihambat dengan

menambahkan senyawa anti browning seperti asam askorbat.

Goodman (1991) menjelaskan bahwa asam askorbat dapat menghambat proses

enzimatik browning karena perannya sebagai antioksidan yang dapat

menghindari rusaknya zat makanan akibat oksidasi. Asam askorbat juga dapat

menghambat non-enzimatik browning dengan cara menurunkan pH.

Penurunan pH dilakukan karena reaksi browning umumnya terjadi pada pH 9

sampai dengan pH 10,5 (Eriksson, 1981).

Dari teori-teori tersebut maka dilakukan percobaan lanjutan untuk mengetahui

pengaruh dari asam askorbat dan temperatur terhadap browning pada jus buah

salak pondoh dengan parameter yang diukur yaitu indeks browning,

karbohidrat terlarut total, gula pereduksi, dan aktivitas enzim dehidrogenase.
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B.  Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan berapa konsentrasi asam

askorbat yang efektif untuk menghambat proses non-enzimatik browning pada

jus buah salak pondoh.

C.  Manfaat Penelitian

Dari sudut fisiologi tumbuhan hasil penelitian diharapkan memberi kontribusi

bagi pemahaman proses browning pada jus buah salaksecara non-enzimatik,

dan dari sudut penanganan pasca panen buah salak hasil penelitian

diharapkan dapat memperbaki mutu jus buah salak yang dihasilkan yaitu

berwarna bening, tidak coklat.

D.  Kerangka Pemikiran

Buah salak banyak mengandung senyawa fenolik yang bertindak sebagai

substrat dalam reaksi browning. Perlakuan menggunakan temperatur atau

pemanasan merupakan salah satu faktor yang dapat memperpanjang daya awet

jus buah salak pondoh. Pemanasan akan menon-aktifkan enzim polifenol

oksidase, dimana enzim enzim polifenol oksidase merupakan katalistor

pemicu reaksi browning.
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Berdasarkan Kumalaningsih dan Harijonodan (2004) proses pemanasan

(thermal processing) akan menghambat browning secara enzimatik, tetapi

akan memicu terjadinya browning secara non-enzimatik dengan melibatkan

terjadinya karamelisasi, degradasi vitamin C dan reaksi Maillard. Reaksi

Maillard merupakan proses non-enzimatik browning yang menyebabkan

produk yang dihasilkan berwarna lebih gelap (coklat). Oleh sebab itu, setelah

proses pemanasan reaksi non-enzimatik browning harus dihambat dengan

penambahan asam askorbat untuk mendapatkan jus yang lebih bening.

Penambahan asam askorbat dapat menurunkan pH browning yang umumnya

terjadi pada pH 9 sampai pH 10. Berdasarkan hasil peneltian yang dilakukan

Abbasi et al. (2013) diketahui bahwa potensi asam askorbat sebagai senyawa

anti browning bergantung pada konsentrasi yang digunakan. Hal ini didukung

oleh Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik

Indonesia No. 38 Tahun 2013 bahwa asam askorbat aman dikonsumsi

secukupnya dalam sehari tanpa batasan tertentu hingga menghasilkan efek

yang diinginkan.

Dalam penelitian ini indeks browning jus buah yang dipanaskan dengan suhu

60o C, kemudian diberi penambahan asam akorbat setelah suhu stabil

mencapai 50 oC dengan 5 konsentrasi yang berbeda yaitu 0% b/v, 2,5% b/v,

5% b/v, 7,5% b/v, dan 10% b/v dievaluasi. Kandungan karbohidrat terlarut

total jus buah salak pondoh diukur untuk mengetahui apakah terjadi reaksi

Maillard kemudian gula pereduksi dan aktifitas enzim dehidrogenase

diidentifikasi.
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E.  Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. Indeks browning jus buah salak yang tidak diberi perlakuan asam askorbat

(kontrol) lebih tinggi dari indeks browning jus buah salak yang diberi

penambahan asam askorbat (perlakuan).

Ho : µ0 = µ1

H1: µ0> µ1

µ0 = nilai tengah indeks browning kontrol.

µ1 = nilai tengah indeks browning perlakuan.

2. Terjadi reaksi Maillard pada jus buah salak yang tidak diberi penambahan

asam askorbat. Kandungan karbohidrat terlarut total jus buah yang tidak

diberi perlakuan asam askorbat (kontrol) lebih rendah dari karbohidrat

terlarut total yang diberi penambahan asam askorbat (perlakuan).

H0: µ0 = µ1

H1: µ0< µ1

µ0 = karbohidrat terlarut total jus buah salak kontrol.

µ1 = karbohidrat terlarut total jus buah salak perlakuan.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Deskripsi Tanaman Salak

1. Klasifikasi

Klasifikasi tanaman salak berdasarkan Resource and Convservation

Service, United State of Departement Agriculture (USDA, 2017).

Kingdom : Plantae – Plants

Subkingdom : Tracheobionta – Vascular plants

Superdivision : Spermatophyta – Seed plants

Division : Magnoliophyta – Flowering plants

Class : Liliopsida – Monocotyledons

Subclass : Arecidae

Order : Arecales

Family : Arecaceae – Palm family

Genus : Salacca R. – salacca

Species : Salacca zalacca

Varietas : Pondoh
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2. Morfologi

Purnomo (2010) mendeskripsikan salak sebagai tanaman asli Indonesia

yang termasuk kedalam kelompok tanaman Palmae. Tanaman salak

merupakan tanaman berumah dua, yang berarti terdapat tanaman jantan

dan tanaman betina. Batangnya pendek dan tidak kelihatan jelas, karena

tertutup oleh pelepah daun yang tumbuhnya memanjang. Bentuk daun

lanset dengan ujung meruncing. Pelepah dan tangkai daunnya berduri.

Memiliki system perakaran akar serabut yang dangkal atau sedang

mencapai 10 cm hingga 50 cm.

Buah salak terdiri dari tiga bagian, yaitu kulit buah bersisik seperti ular

(snake fruit) yang berwarna coklat kemerahan, daging buah dan memiliki

satu biji pada masing-masing daging buah. Buah salak pondoh muda

memiliki rasa manis dan gurih, sedangkan buah salak pondoh tua akan

terasa rasa masir. Biji salak pondoh berwarna coklat kehitam-hitaman,

keras, dan terdapat sisi cembung dan sisi datar (Santoso, 1990).

3. Kandungan Gizi dan Manfaat

Salak merupakan salah satu buah tropis yang disukai dan diminati oleh

banyak orang dan memiliki prospek yang baik untuk diusahakan.

Mengandung karbohidrat 20,9 g, kalsium 28 mg, fosfor 18 mg, dan zat

besi 4,2 mg dari 100 g bagian yang dapat dimakan. Dengan sumber

mineral yang dimiliki oleh buah salak, menjadikan buah salak unggul

dalam kandungan gizinya yang cukup tinggi (Widuri dan Mawardi, 2013).
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Menurut Novriani (2014), kandungan yang terdapat pada daging buah

salak bermanfaat sebagai antioksidan, menjaga kesehatan mata,

antidiabetes, menurunkan kolesterol, dan antidiare. Selain itu dengan

berkembangnya teknologi pengolahan pangan, buah salak juga dapat

digunakan sebagai makanan dan minuman olahan seperti manisan salak,

keripik salak, dodol salak, sirup salak, dan minuman serbuk biji salak

ataupun buahnya yang dapat dijadikan jus buah salak. Minuman serbuk

biji salak berkhasiat mengobati hipertensi dan asam urat, sedangkan jus

buah salak dapat untuk mengobati dan mencegah kanker prostat, menjaga

kesehatan mata dan mengatasi sembelit. Buah salak  memiliki antioksidan

tertinggi dari jenis buah tropis yang lainnya (Aralas dkk., 2009).

B. Asam Askorbat

1. Struktur Kimia

Acidum ascorbicum atau dikenal dengan asam askorbat memiliki rumus

kimia C6H8O6 dengan struktur kimia sebagai berikut :

Gambar 1. Struktur kimia asam askorbat (EPC, 2004).
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2. Sifat Fisik dan Kimia

Vitamin C merupakan vitamin yang larut dalam air dan termasuk golongan

antioksidan yang mampu menangkal radikal bebas. Nama kimia dari

bentuk utamanya adalah asam askorbat. Senyawa ini berbentuk kristal atau

serbuk berwarna putih yang kekuningan dan tidak berbau. Rumus kimia

asam askorbat C6H8O6 dengan massa molar 176.12 g mol−1
. Senyawa ini

disimpan dalam wadah tertutup dan terlindungi dari cahaya (EPC, 2004).

3. Fungsi Asam Askorbat

Asam askorbat berperan dalam tubuh organisme sebagai antioksidan.

Antioksidan mampu menghindari rusaknya beberapa zat makanan karena

mengalami oksidasi didalam tubuh. Antioksidan juga dapat menstabilkan

radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki

radikal bebas, dengan melindungi zat lain dimana dirinya sendiri yang

teroksidasi dan menghambat terjadinya reaksi berantai dari pembentukan

radikal bebas yang dapat menimbulkan stres oksidatif (Iswara, 2009).
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C. Proses Browning Pada Buah

1. Reaksi Enzimatis

Reaksi enzimatis merupakan reaksi yang menghasilkan perubahan warna

coklat pada buah akibat enzim polifenol oksidase (PPO). Enzim ini dapat

mengkatalis oksidasi senyawa polifenol membentuk quinon dan kemudian

terpolimerasi mengkhasilkan warna coklat. Pencoklatan berpengaruh

terhadap kualitas rasa dan nutrisi makanan (Cortez-Vega et al., 2008).

Oksidase adalah enzim yang bertanggung jawab dalam reaksi pencoklatan

enzimatis. Enzim oksidase yang disebut fenolase, fenoloksidase,

tirosinase, polifenolase, atau katekolase akan bekerja secara spesifik untuk

substrat tertentu. Tetapi dalam tanaman, enzim ini lebih sering dikenal

dengan polifenol oksidase (PPO) (Winarno, 2002).

Queiroz et al. (2008), telah menggambarkan reaksi enzimatis oleh PPO,

dimana PPO yang memiliki gugus Cu sebagai kofaktor, lalu mengkatalisis

pengikatan oksigen sehingga membentuk gugus hidroksil pada cincin

aromatik, yang kemudian diikuti proses polifenol oksidase menjadi

quinone yang dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Reaksi enzimatis oleh PPO (Queiroz et al., 2008)

2. Reaksi Non-enzimatis

Pigmen melanoidin yang berwarna coklat merupakan pigmen warna pada

buah yang terjadi akibat reaksi non-enzimatik browning. Reaksi non-

enzimatik browning dikarenakan oleh tiga proses yaitu karamelisasi,

degradasi asam askorbat, dan reaksi Maillard (Kurtanto, 2008).

Karamelisasi adalah proses pencoklatan non-enzimatik yang disebabkan

karena bertemunya gula reduksi dan asam amino (penyusun protein) pada

suhu tinggi dan waktu lama. Titik lebur gula adalah 160ºC. Bila gula yang

telah mencair tersebut dipanaskan hingga suhunya 170ºC atau melampaui

titik leburnya, maka mulailah dihasilkan lelehan gula berwarna coklat

(Kurtanto, 2008).

Asam askorbat atau vitamin C merupakan senyawa reduktor dan bisa juga

menjadi precursor untuk pembentukan warna coklat non-enzimatik

(Linder, l992). Cincin lakton asam dehidroaskorbat terurai secara

irreversible dengan membentuk suatu senyawa diketogulonati.
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5 tahapan reaksi Maillard menurut Blackwell (2012), yaitu :

a. Aldosa (gula pereduksi) bereaksi dengan asam amino sehingga

menghasilkan basa Schiff.

b. Terjadi perubahan melalui reaksi amadori sehingga menjadi amino

ketosa.

c. Hasil reaksi amadori mengalami dehidrasi membentuk furfural

dehida dari pentosa atau hidroksil metil furfural dari heksosa.

d. Proses dehidrasi selanjutnya menghasilkan produk antara berupa

metil-dikarbonil yang diikuti penguraian menghasilkan reduktor

dan dikarboksil seperti metilglioksal, asetot dan diasetil.

e. Aldehida-aldehida aktif dari produk tahap ke-3 dan 4

terpolimerisasi tanpa mengikutsertakan gugus amino (disebut

kondensasi aldol) atau dengan gugusan amino membentuk

senyawa berwarna cokelat disebut melanoidin.

Reaksi Maillard merupakan reaksi antara gugus karbonil terutama dari

gula pereduksi dengan gugus amino terutama dari asam amino, peptida

dan protein. Reaksi Maillard umumnya terjadi pada pH 9-10,5. Proses ini

berlangsung dalam suasana basa, suhu tinggi ataupun kelembaban tinggi

(Whistler and Daniel, 1985).

3. Senyawa Kimia Anti Browning

Reaksi pencoklatan akan terjadi apabila oksigen terlibat langsung dalam

reaksi yang terjadi antara substrat dan enzim. Dari hal tersebut dilakukan

beberapa metode seperti, menonaktifkan enzim atau dengan menambahkan
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agen anti pencoklatan yang dapat memghindari terjadinya kontak antara

enzim dengan substrat (Ioannou and Ghoul, 2013).

Adapun perlakuan fisik yang dapat dilakukan untuk mencegah terjadinya

browning, seperti pemanasan, pendinginan, pembekuan, aplikasi tekanan

tinggi, irradiasi, dan lain-lain. Bisa juga melalui penambahan zat

penghambat pereduksi, pengkelat, asidulan, penghambatan enzim, dan

agen pengkompleks. Sebaiknya penggunaan zat penghambat tidak

mempengaruhi tekstur, rasa, dan aroma produk akhir (Marshall et al.,

2000).

Terdapat beberapa cara penonaktifan PPO berdasarkan mekanisme reaksi

pencoklatanya misalnya, melalui penghilangan oksigen yang merupakan

reaktan dalam reaksi pencoklatan, denaturasi protein enzim, melindungi

interaksi dengan gugus prostetik tembaga dan interaksi dengan senyawa

fenolik ataupun quinon (Mesquita and Queiroz, 2013).

Untuk mencegah terjadinya reaksi browning enzimatis maka dapat

dilakukan dengan menghilangkan salah satu komponen yang membantu

proses browning enzimatis. Seperti komponen fenolase dan polifenolase

(enzim), senyawa-senyawa fenol dan polifenol (substrat), oksigen dan ion

tembaga yang merupakan sisi aktif enzim (Santoso, 2006).

Manopoulou and Theodoros (2011) menyatakan tentang pengaruh

pemberian asam askorbat, asam sitrat, dan kalsium klorida terhadap kol

yang diproses minimal. Dari penelitian tersebut didapatkan bahwa asam
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askorbat dapat mempertahankan kualitas secara keseluruhan selama 14

hari pada 0°C dan 7 hari pada 5°C. Kalsium klorida mempertahankan

kualitas selama 14 hari pada kedua temperatur. Asam sitrat (1% v/v) dapat

mempertahankan kualitas kol segar dari segi warna, menurunkan

browning dan melindungi kol dari pembentukan bintik-bintik hitam.

Selanjutnya, hasil dari perlakuan interaksi antara asam sitrat dengan

temperatur yang rendah yaitu dapat memperpanjang umur kol menjadi 22

hari.

Abbasi et al. (2013) juga telah megavaluasi mengenai potensi dan asam

askorbat dan asam sitrat sebagai bahan anti browning pada buah loquat.

Ternyata, konsentrasi asam askorbat yang lebih tinggi (700mg/I) lebih

efektif dalam mempertahankan kualitas buah dari pada asam sitrat dalam

mengurangi browning. Kemudian dilanjutkan dengan efek asam askorbat,

asam sitrat, dan kalsium klorida terhadap warna dan kualitas organolitik

kol potong segar pada konsentrasi oksigen yang rendah (1,5%) dan

konsentrasi CO2 yang tinggi (17%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa,

dalam menjaga warna dan kualitas visual asam sitrat mendapatkan hasil

terbaik. Dan kombinasi temperature rendah dengan modifed atmosphere

packaging (MAP) dan perlakuan asam sitrat dapat memperpanjang umur

kol menjadi 22 hari.
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III. METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Botani, Jurusan Biologi,

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Lampung,

pada bulan Oktober – November 2017.

B. Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass, Erlenmeyer,

corong, gelas ukur, tabung reaksi dan raknya, pipet volume, waterbath,

termometer, pengaduk, pipet tetes, cawan petri, juicer, neraca analitik, tisu,

kertas label, spektrofotometer UV, plastik, karet gelang, gunting dan pisau.

Bahan yang digunakan yaitu buah salak pondoh yang telah masak yang

didapat dari supermarket di Bandar Lampung, H2SO4 pekat, fenol, Reagen

Benedict, methylene blue, glukosa dan asam askorbat.
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C. Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilaksanakan dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

faktor utama adalah asam askorbat dengan 5 taraf  konsentrasi : 0% b/v, 2,5%

b/v, 5% b/v, 7,5% b/v dan 10% b/v. Setiap perlakuan diulang 5 kali sehingga

jumlah seluruh satuan percobaan adalah 25. Notasi perlakuan dan ulangan

ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Notasi perlakuan dan ulangan.

Ulangan

Konsentrasi

(Asam Askorbat)

ko k1 k2 k3 k4

u1 kou1 k1u1 k2u1 k3u1 k4u1

u2 kou2 k1u2 k2u2 k3u2 k4u2

u3 kou3 k1u3 k2u3 k3u3 k4u3

u4 kou4 k1u4 k2u4 k3u4 k4u4

u5 kou5 k1u5 k2u5 k3u5 k4u5

Keterangan :
kou1 : 0% b/v / ulangan 1 k1u1 : 2,5% b/v / ulangan 1
kou2 : 0% b/v / ulangan 2 k1u2 : 2,5% b/v / ulangan 2
kou3 : 0% b/v / ulangan 3 k1u3 : 2,5% b/v / ulangan 3
kou4 : 0% b/v / ulangan 4 k1u4 : 2,5% b/v / ulangan 4
kou5 : 0% b/v / ulangan 5 k1u5 : 2,5% b/v / ulangan 5
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k2u1 : 5% b/v / ulangan 1 k3u1 : 7,5% b/v / ulangan 1
k2u2 : 5% b/v / ulangan 2 k3u2 : 7,5% b/v / ulangan 2
k2u3 : 5% b/v / ulangan 3 k3u3 : 7,5% b/v / ulangan 3
k2u4 : 5% b/v / ulangan 4 k3u4 : 7,5% b/v / ulangan 4
k2u5 : 5% b/v / ulangan 5 k3u5 : 7,5% b/v / ulangan 5

k4u1 : 10% b/v / ulangan 1
k4u2 : 10% b/v / ulangan 2
k4u3 : 10% b/v / ulangan 3
k4u4 : 10% b/v / ulangan 4
k4u5 : 10% b/v / ulangan 5

D. Variabel dan Parameter

Variabel dalam penelitian ini adalah indeks Browning, kandungan karbohidrat

terlarut total, level gula pereduksi dan aktivitas enzim dehidrogenase.

Parameter kuantitatif dalam penelitian ini adalah nilai tengah (µ) dari indeks

browning dan kandungan karbohidrat terlarut total, sedangkan parameter

kualitatif adalah level gula pereduksi dan aktivitas enzim dehidrogenase.

E. Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan dalam tiga tahap yaitu penyiapan satuan percobaan,

pemberian perlakuan dan pengamatan.

1. Penyiapan Satuan Percobaan

Untuk mendapatkan jus buah salak pondoh, 100 gram daging buah salak

pondoh diproses menggunakan juicer. Jus yang diperoleh dimasukkan ke

dalam beaker glass. Selanjutnya 10 ml jus salak pondoh dipipet



18

menggunakan pipet volume ke dalam tabung reaksi yang telah dilabel

dengan perlakuan dan ulangan. Semua tabung reaksi ditutup rapat dengan

plastik dan diikat dengan karet gelang.

2. Pemberian Perlakuan

25 tabung reaksi yang telah diisi jus buah salak pondoh dipanaskan dengan

menggunakan waterbath sampai suhu 60 oC. Seluruh tabung didiamkan

sampai suhu turun menjadi 50 oC. Pada saat suhu menjadi stabil 50 °C 5

tabung reaksi ditambahkan 2 ml aquadest, kemudian asam askorbat

ditambahkan ke tabung reaksi masing – masing 5 tabung reaksi dengan

konsentrasi 2,5%, 5%, 7,5% dan 10% dan diinkubasi selama 72 jam.

Seluruh tabung reaksi ditutup rapat dengan plastik dan diikat dengan karet

gelang.

3. Pengamatan

3.1.  Penentuan Indeks Browning

Pengamatan indeks browning menurut Jeong et al. (2008). Absorbansi

jus buah salak pondoh diukur dengan spektrofotometer pada panjang

gelombang 420 nm. Semakin besar nilai absorbansi semakin tinggi

indeks browning.

3.2.  Kandungan Karbohidrat Terlarut Total

Kandungan karbohidrat terlarut total ditentukan berdasarkan metoda

fenol sulfur. 2 ml jus dimasukkan kedalam tabung reaksi dan

ditambahkan 2 ml larutan H2SO4 pekat dan 1 ml larutan fenol. Jus
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dibiarkan beberapa saat sampai berwarna coklat kemerahan

menunjukan karbohidrat terlarut. Absorbansi diukur dengan

spektrofotometer  UV dengan panjang gelombang 490 nm. Nilai

absorbansi setiap jus buah salak pondoh dicatat. Kandungan

karbohidrat ditentukan berdasarkan kurva standar glukosa dan

dinyatakan dalam satuan mg/ml jus.

3.2.1.  Pembuatan Kurva Standar Glukosa

Sebanyak 10 mg glukosa dilarutkan kedalam 100 ml aquades.

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 3 ml dengan menambahkan aquadest. 2

ml asam sulfat pekat dan 1 ml fenol ditambahkan kesetiap tabung

reaksi, diaduk rata dan inkubasi sampai warnanya coklat kemerahan.

Absorbansi diukur dengan spektrofotometer pada panjang

gelombang 490 nm. Kurva standar diplot dengan sumbu X sebagai

konsentrasi sumbu Y sebagai absorbansi.

3.2.2. Identifikasi Gula Pereduksi

Gula pereduksi dideteksi dengan uji Benedict. 1 ml jus buah salak

pondoh ditambahkan 3 ml benedict dan dipanaskan selama 10 menit.

Endapan warna merah bata yang terbentuk menunjukkan adanya

gula pereduksi.
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3.3. Aktivitas Enzim Dehidrogenase

Aktivitas enzim dehidrogenase dievaluasi berdasarkan metoda methylene

blue (Witham et al., 1986). 2 ml jus buah salak pondoh dimasukkan ke

dalam tabung reaksi dan ditambahkan methylene blue 0,025% (b/v)

sampai memenuhi tabung reaksi lalu ditutup rapat dengan plastik dan

diikat menggunakan karet gelang, selanjutnya dilanjutkan dengan

inkubasi selama 24 jam. Aktivitas enzim dehidrogenase diduga

berdasarkan perubahan warna larutan methylene blue. Semakin bening

warna methylene blue semakin tinggi aktivitas enzim dehidrogenase.

F. Analisis Data

Homogenitas ragam diuji menggunakan uji Levene pada taraf nyata 5%.

Analisis ragam dan uji Tukey dilakukan pada taraf nyata 5%. Hubungan antara

konsentrasi asam askorbat dan indeks browning jus buah salak pondoh

ditentukan dengan regresi.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh maka dapat disimpulkan bahwa

1. Asam askorbat konsentrasi 10% b/v menghambat proses non-enzimatik

browning dengan menurunnya indeks browning sebesar 27%.

2. Asam askorbat konsentrasi 7,5% b/v menghambat reaksi Maillard dengan

meningkatnya kandungan karbohidrat terlarut total sebesar 15%.

B. Saran

Saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian

lanjutan untuk mengukur gula pereduksi dan aktivitas enzim dehidrogenase

secara kuantitatif.
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