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Abstrak

Reaksi pencokelatan enzimatis merupakan salah satu tanda penurunan kualitas buah selama proses
penyimpanan dan dapat dicegah dengan cara menghambat aktivitas enzim oksidase. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui kemampuan asam hipoiodous (HIO) dalam menghambat reaksi pencokelatan.
Penghambatan reaksi pencokelatan dianalisis dengan mengukur browning intensity pada panjang gelombang 420
nm. Hasil penelitian adalah HIO dapat menurunkan nilai absorbansi pencokelatan sari buah pisang. Kesimpulannya,
HIO dapat menghambat reaksi pencokelatan enzimatis pada buah pisang. Peningkatan kemampuan penghambatan
seiring dengan peningkatan konsentrasi HIO. HIO 0 mempunyai nilai absorbandi lebih tinggi dibanding HIO 0,045
dan 0,060.

Kata kunci: pisang, HIO, pencokelatan enzimatis, browning intensity

Abstract

Reaction of enzymatic browning is one of the indications of quality decrease during the process of fruit storage
that can be prevented by inhibiting the activity of oxidative enzyme. The objective of this research is to discover the
efficacy of hypoiodous acid (HIO) in inhibiting browning reaction. To measure the inhibition of enzymatic browning,
this paper determined browning intensity in the wavelength of 420 nm. The result of this paper showed that HIO
lowered the rate of absorbance in the browning of banana extract. In conclusion, it is proven that HIO inhibits the
reaction of enzymatic browning in banana. The inhibitory ability increased with increasing HIO concentration. HIO O
has a higher absorbance value than HIO 0.045 and 0.060.
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Pendahuluan

Penurunan kualitas selama proses penyimpanan buah pisang pada umumnya disebabkan oleh adanya reaksi
pencokelatan enzimatis (Cho et al., 2016). Pencokelatan enzimatis dikarenakan adanya aktivitas enzim polifenol
oksidase (PPO) yang terjadi akibat adanya oksidasi terutama pada saat proses pemotongan dan pengupasan buah
(Pradhana dan Karouw, 2016; Nadafzadeh, et al., 2018). Tahap pencokelatan dimulai dengan tahap oksidasi
senyawa-senyawa fenolik oleh enzim polifenol oksidase yang membentuk kuinon dan diakhiri dengan pembentukan
melanin (pigmen berwarna cokelat) (Ozoglu dan Bayindirli, 2002; Trisnawati et al., 2013). Reaksi pencokelatan
enzimatis mudah terjadi pada beberapa buah yaitu apel, pisang, salak, dan pear (Trisnawati, et.al., 2013). Pisang
Ambon (Musa paradisiaca var sapientum) merupakan jenis pisang yang lebih cepat mengalami pencokelatan
dibandingkan dengan jenis pisang lainnya dikarenakan aktivitas enzim polifenol oksidase dan kandungan fenol yang
tinggi (Histifarina et al., 2012; Husaini et al., 2017).

Usaha untuk menghambat reaksi pencokelatan enzimatis yang sudah banyak digunakan seperti asam sitrat,
asam askorbat, kalsium klorida dan asam benzoat, tetapi senyawa penghambat tersebut menimbulkan dampak
negatif pada rasa (Mardiah, 2011; Husaini et al., 2017). Asam hipoiodous (HIO) merupakan asam lemah yang dapat
digunakan sebagai antibakteri dan anti jamur serta merupakan senyawa yang terbentuk dari reaksi antara hidrogen
peroksida (H202) dan kalium iodida (KI) menggunakan enzim peroksidase (Bafort et al., 2014). Sampai dengan saat
ini belum ada penelitian yang fokus pada studi tentang kemampuan asam hipoiodous (HIO) dalam menghambat
reaksi pencokelatan pada buah pisang. Penelitian ini difokuskan untuk melakukan uji penghambatan HIO pada sari
buah pisang berdasarkan analisis spektral. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kemampuan asam
hipoiodous (HIO) dalam menghambat reaksi pencokelatan. Manfaat untuk memperoleh informasi kemampuan HIO
dalam penghambatan pencokelatan enzimatis pada buah pisang.
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Materi dan Metode
Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2017 hingga Januari 2018 di UPT Laboratorium Terpadu Universitas
Diponegoro, Semarang.

Materi

Pisang Ambon (Musa paradisiaca var sapientum) yang diperoleh dari pasar lokal modern di daerah
Tembalang, Semarang. HIO diperoleh dari reaksi antara H202 (Merck, Germany) dan Kl (Merck, Germany) serta
dikatalis dengan Horseradish peroxidase (EC 1.11.1.7) (Sigma, Germany, Lot N0.K48238016).

Metode
Pembuatan Sari Buah Pisang

Prosedur pembuatan sari buah pisang dilakukan dengan mengacu pada metode Harjiyanti et al., (2013).
Sebanyak 2 buah pisang (182 g) dikupas kulitnya kemudian daging buah dihancurkan dengan alat blender dan
disaring dengan menggunakan kain mori untuk diperoleh sarinya. Selanjutnya, sari tersebut disaring menggunakan
kertas saring dan dimaskan ke dalam tube. Sari pisang yang didapatkan menggunakan metode ini adalah 28 mi
yang kemudiaan diberi perlakuan dan dianalisis untuk analisis spektral. Selama proses pembuatan sari pisang, suhu
sample tetap dijaga untuk tidak lebih dari 15°C.

Pembuatan Larutan HIO

Prosedur pembuatan larutan HIO dilakukan dengan mengacu pada metode Kupper et al. (1998). Pembuatan
larutan enzimatis yang terdiri dari H202, KIO3 dan enzim peroksidase dengan total konsentrasi susbtrat dan enzim
masing-masing sebesar 0,09 dan 20 U/ml. Penggunaan substrat yang lebih sedikit, yaitu 0,068 juga digunakan tanpa
menambah jumlah konsentrasi enzim yang digunakan. Larutan yang terdiri dari substrat H202 dan KIO3 masing-
masing sebanyak 0,09 mM disebut sebagai HIO 0,09 dan larutan dengan substrat H202 dan KIO3 masing-masing
sebanyak 0,068 mM selanjutnya disebut HIO 0,068. Larutan enzimatis dengan menggunakan substrat ini ternyata
dapat secara maksimal menghasilkan HIO yang hanya menyisakan 17% substrat yang digunakan (data tidak
ditampilkan). Aquades steril juga digunakan untuk dibandingkan dengan penggunaan HIO. Semua larutan ini dibuat
dalam suhu kamar dan dilakukan tahap penyaringan dengan menggunakan syringe filter (dengan ukuran pori
sebesar 0,22 pum) san dilakukan dengan aseptis.

Pengujian Browning Intensity

Pengujian browning intensity dilakukan berdasarkan Suminar et al., (2017). HIO 0, HIO 0,068 dan HIO 0,09
masing-masing larutan dicampurkan dengan dengan sari buah pisang dengan perbandingan 2:1 (v/v), sehingga
terbentuk tiga macam campuran mengandung substrat untuk pembentukan HIO dengan konsentrasi total masing
masing sebanyak, 0; 0,045; 0,060 mM. Selanjutnya dilakukan pengujian spektral dengan menggunakan
spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu, Jepang) setiap satu jamnya pada panjang gelombang 190-500 nm selama 6
jam. Nilai absorbansi data spektral diperoleh pada panjang gelombang 420 nm merupakan panjang gelombang
optimum untuk reaksi pencokelatan.

Analisis Data
Data hasil uji spektral yang diperoleh dari 3 kali ulangan, ditabulasi menggunakan Microsoft Excel 2010 dengan
dihitung rata-rata, standar deviasi dan disajikan dalam bentuk tabel.

Hasil dan Pembahasan
Browning Intensity

Tabel 1. Data nilai absorbansi dengan panjang gelombang 420 nm pada campuran sari buah pisang dan HIO
0, 0,045, dan 0,060

Waktu Variasi tingkatan HIO pada campuran sari buah pisang

(Jam) HIO 0 HIO 0,045 HIO 0,060
0 1,582+0,055 1,485+0,276 1,409+0,279
1 1,709+0,145 1,634+0,068 1,472+0,067
2 1,851+0,140 1,805+0,109 1,584+0,035
3 1,894+0,102 1,789+0,053 1,664+0,085
4 1,922+0,129 1,863+0,046 1,756x0,070
5 1,980+0,138 1,835+0,071 1,792+0,077
6 2,098+0,187 1,932+0,058 1,805+ 0,046
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Browning intensity untuk mengukur intensitas pencokelatan suatu produk (Kinasih, et al., 2015). Peningkatan
nilai absorbansi menunjukan peningkatan warna cokelat pada sari buah pisang akibat reaksi pencokelatan enzimatis.
Warna cokelat tersebut dapat muncul dikarenakan adanya oksidasi enzim polifenol oksidase (PPO) menjadi kuinon
dengan adanya oksigen (Ozoglu dan Bayindirli, 2002; Trisnawati et.al., 2013). Perubahan nilai absorbansi HIO 0
pada jam pertama sudah mencapai 1,582 sedangkan pada penambahan HIO, nilai absorbansi menunjukan 1,489
dan 1,380, masing-masing pada campuran HIO 0,045 dan 0,060 (Tabel 1). Hal ini menunjukkan bahwa HIO
mempunyai kemampuan penghambatan reaksi pencokelatan mulai pada jam pertama.

Nilai selisih absorbansi selama enam jam reaksi pada sampel HIO 0 menunjukkan nilai sebesar 0,516
sedangkan pada HIO 0,045 dan 0,060 masing-masing sebesar 0,443 dan 0,377. Selisih ini memperlihatkan bahwa
HIO mempunyai efek memperlambat percepatan reaksi pencokelatan enzimatis pada buah pisang. Suatu substrat
yang dapat memperlambat percepatan reaksi enzim dapat dikatakan sebagai inhibitor (Munoz-Pina et al., 2018),
maka dari itu HIO dapat dikategorikan sebagai inhibitor pada reaksi pencokelatan enzimatis berdasarkan pada
perubahan nilai absorbansi.

Kesimpulan

Asam hipoiodous (HIO) dapat menghambat pencokelatan enzimatis yang disebabkan oleh enzim polifenol
oksidase (PPO) pada buah pisang mulai pada jam pertama. Peningkatan kemampuan penghambatan seiring
dengan peningkatan konsentrasi HIO. HIO 0 mempunyai nilai absorbandi lebih tinggi dibanding HIO 0,045 dan 0,060.
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