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NMOTTO

Ingatlah, hanya dengan mengingat Allah-lah hati men jadi
tentram

(Q.5. Ar - Ra'd 28)

Diantara tands-tanda kebahagiaan dan kesuksesan Seorang
hamba (adalah) semakin bertambah ilmunya maka semakin
bertambah pula tawadhu’ (rendah hati) dan gffar_kasm _
sayangnya
(Tbnu Al-Qoyyim Al-Jauzivah) .

Tga hal yang dapat membinasakan manusia yaitu nafsu
yang selalu dipatuhi, kekikiran yang selalu dipelihara dan
sifat yang membanggakan diri sendiri

(Al-Hadlst)

=

Sempurna ity mustahil dalam hidup, lakukanlal, sebaik
mungkin, dan jangan berharap lebih dari itu, karena
hadup itu mestinya menyenangkan, kau hanya hisa
menjalani satu kehidupan, lakukan apa yang terbaik

bagimu

(Charyl Cogskallp - Faorahoy)
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PFERSEMBAHAN

Alhamdulilah, puji syukur kehadirat - Mu, ¥a Allah, hanya dengan kekuatan
dan bimbingan - Mu karva keeil ini akhirnyas terwujud, yang dengan hangga
kupersembahkan untuk

= Dienul Islam sebogai penuntun hidupku dan penerang jiwaku,

v Almarhum bapakku Muda Sidik tercinta yang selama hidupnya
telah membimbing aku dan selalu menanamkan kebaikan padaky,

we Tbunda Saifah tercinta yang telah tulus dan sabar mendidikky
sejak kecil hingga dewasa ini, ferima kasih atas kasih sayang dan

-

do'a dan usaha demi kelancoran dan ke.berhusnlunku_:
v Kakak-kakakku tersayang (imbak tik, mas ipul, mas-yok, mas ad
mbak titin 'n mas wawan)beserta keuarga, trimakasih ates semua
bantuan, do'a dan doronganmya selama ini yang memBuat el mampu
bertahan dan terus berusaha men jodi lebih baik. .
o Adikku Yayuk dan Nanok semoga kalian men jadi anak yang berbakti

kepada orang tua, Yang Terlihat Didepan Mata Belum Tentu Suaty

==

Kebenaran Yang Hog' Jangan Malas Belajar n Terus Berusaba.

v Mbah Dewi (alm)dan Mbak mien faim), semoga amal ibadahnya
diterima dan selalu berada disisi Allah SWT.amin,

w~ Keluaraga Besar di Lumajang dan Kedirl terima kasih atas do'q dar
dukungannya,

v~ Temen-temen kkn di Gunung Pasang 'Ew’ makasih atas semua canda,
tawa dan pengertianmu ' Yanti' terkadang aku sebel sama kamu, tapi
pertemuan kita kelak selalu kunanti " ¥ultia’ pive kabare? Tetep
Tegaryo 'n good luck Wtfi’ojo jaim-jaim jadileh diriinu sendiri


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

andi’ tak enteni undangane imas Roy, mes Udin, mas Ogan’ piye
kabare?

w= Teman-temanku angk'00 (Tintoon, Lusi, Qqi, Trie, Hip® Ui,
Fipit, Reni, Penthil, Maul, Heri, Minul, Wina, Subkhan, Monce,
Sita, Ida, Bona’si belalai”, Adi, Kris 'n semua yang ndak bisa
aku sebutin safu persatu) makasih atas pengalaman den kenangan
yang kalian tinggalkan selama Qta kuligh. Klian sumber inspirasiku,

v~ Temen-temen THP '99; imbak ari, mbak maya, mbak rifa’ THF'OL:
sita, rofw, musa, Q' makasih canda, tawa dan semuanya.

'~ Sobat-sobat kecilku ‘enok’makasih uda mau jadi ahyg.':k penderite
dan temenku dalam suka dan duka, '#-dank’, 'mr'.r'-ﬂpr,u:!‘ill"! 'Ee.h!!jﬂr"
seng rajin kapan kerumahku lagi? =

w Arek Kalimantan 40 mbak yuli, mbak aan, mbak kembar, mbak
andri, mbak pana’ aku kangen, 'Prithix, Lilies, k‘.-ii'."ﬂ* TT;“; don't
forget me. Ria ndut, tutik cilik, v-vin, butong'n the gank, rumi,
intan (arpes)n kroninya' ujo nggosip ae,

w~ anis'semar’ makasih belimbingriya. Kapan kamu nyusul?

#= Dan semua pihak yang tidak depat disebutkan satu persatu TERIMA
KASIH SEMUANYA.

Wi
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BATA PENGANTAR

Pup  syukur penubis pamatkan kehadirat Allah 5WT  vang  telah

melimpahkan rahmat dan hidavah-Nyva sehingga penulis dapal menvelesaikan

karya tulis dengan judul " Uji Efekiifitas Anti Bowning Eksieak Belimbing

Wulub (dverrfioa bilimbi L.)'. Tuuan dan penulisan karya tulis im adalah

sebapal salah satu svarat untuk menvelesaikan program pendidikan Stsia Satu

{51y pada Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakullas Teknologi Perlanian

LIniversitas Jember,

Pengelahuan serly pengdlaman penulis sangat terbatas, maka terwujudnya

karya tubis ini adalah berkat bantuan dan petunjuk dar berbagai pihak. O.eh

o
karena itu penulis mensucapkan lenmakasih sebesar-beosarnva kﬁﬂdu

1.

13

L]

a,

Bapak Ir. A Marzuki Moen®im, M SIT, selaku Dekan P"ﬁkti]ﬂ[& 'J_"-:;k}}ulugi

Pertaman Universitas fembear.
il

Fapak Ir Susyahadi, M5, selaku Kepala Jurusan Teknolog Hasil Pertanian

Liniversitas Jember. = "
= :___"'

Bapak Ir. Linus, M5, selako Dosen Pembimhbing Utama }-srr;g'rfcl'ﬁh memberi
bimbingan dan petunjuk sclama penyusunan karva tulis ini. -

thu Triana Lindriat, 5T , selaku Dosen Wali dan selaku Dosen Pembimbing
Angpott 1 vang lelah memben saran, petunjuk dan bimbingan kepada penutis
dalam penvusunan sknpsi mi mulal awal hingga selesainya perulisan karya
tualis mi.

Ibu Mita Kuswardhani, 3Tp, M Tng, selaky Dosen Pembimbing Anpeota 11
vang telsh membenkan petunjnk szlama penyusunan karva tulis i,

Tekmisi Laboratoriom Pengolahan Hasil Peranian (mbak Wim dan pak
Mistar) atas bantuan dain nasehatnya selama penyusunan karva fulis ind,
Segenap civilas  akademik Fakullas Teknologn Perlaman vang banvak
membaniu selama proses perk I:J“H]TJ.H.

Persomil Bios-comp (mas ali, pak’c, mas didik) vang banyvak membantu dan

menparahkan dalam peryusunan karya talss i,

vii
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W Arek-arek 2000° dan semua pihak yung telah membantu dalam penulisan
skripsi im yuny tidak dapal penulis sebutkan sstu-persaty,

Menvadan akan keterbatassn manusia yang tak luput dan kesuluhan dan
kekurangan penulis sangat mengharapkan saran dan kotik vang  bersifat
membangun. Akhirnya penulis berharap semoga karya tulis i dupat berman Gt
bag pembaca.

Jember, Februan 2005 Penulis

viil
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Nimas Nur Endah, 0017100101117, Uji Efektifitas Anti Browning Elstrak
Belimbing Wuluh {(Averrkoa bifimbi L), Jurusan Teknologi Hasil Pertaman,
Fakultas Teknologi Pertanien, Universitas Jember, Dosen Pembimbing : Ir, Unus,
MS (DPLY), Trnana Lindnan, S1 (IDPA 1) dan Nita Kuswardhani, S Tp, M.ling
{DPA I}

RINGRASAN

Penchian tentang Uji Efektifitas Anti Browning Fhstrak Belimbing
Wuluh (Averrhoa bilimbi L) dila'm belakang: oleh adanya pembatasun
penggunaan zat antt browming sintetik karens menghasilkan residu  yang
merugikan kesehatan Dengan tujuan untuk mengctahui kombinasi konsentrass
ekstrak belimbing wuluh dan lama perendaman yang paling efektil dalam
menghambat  reaksi  brownming dan  untuk  mengetahui cluh:llta_mw jika
dibandingkan erhadap efektilitas ann browning sintetis.

Sampel yang digunakan adalab apel vang merupakan 5.1;;11 safl Lumudm
buah-buahan  vang mudah  sekall mengalami  pencoklatan™ Setelalv proses
pemolongun dan pengupasan, Parameter vang diaman adalah WA upel dengun
menggunakan colour reader. Pengamatan dilskukan selama 7 fam tiap 60 menit
Untuk mengetahui kumbinasi konsentrasi dan lama perendaman vang paling
clekitf dalam menghambat reaksi browning dilakukan perlakuan dr:rrgr.n 3
konsentrasi vang berbeda yaily 100%, 75% dan 50% dengan lamf peremdamun 60
dan 30 menil, Selelah  diperolch  kombinasi ferbaik  kemudian  dilakukan
perbandingan dengan menggunakan 200 ppm Na:3:05 dengan lama perendaman
60 dan 30 menit. Data yang diperoleh dianalisa dengan mengpunakan metode
diskripuf (metode Suryabrata). Data vang diperoleh disajikan dalam bentuk tabsl,
dirmta-rata, diswjiikan dalam bentuk grafik kemudian diinterpretasikan menury
pengumatan yang ada.

Dan penelitian yang telah dilakukan dipercleh kombinasi konsentrasi
ckstrak belimbing wuluh dan lama perendaman yang paling cfektif dalam
.menghambat reaksi browming adalsh perlakuan denpan konsentrasi 100% dan
lama perendaman 30 memt dengan persamaan linear v - 02795x + 63.42.
Sedangkan pada perlakuan dengan menggunakan anti browning sintetis (MNa;$:04)
perlakuan yang buik adalah dengan perendaman sclama 60 menit dengan
persamaan ¥ = -0.39%44x ¢ 63976, Dan kedua persamann tersebut terihal bahwa
perlakuan dengan menggunakan ckstrak belimbing wuluh dengan kombinasi
verbaik memilika slope yang lebih kecil. Hal tersebut dapat diartikan bahwa daya
anti brownming cktrak belimbing wuluh lchih tingm dari pada efektifius
antibrowning  sintetis.  Schingga ckstak  belimbing  wuluh  kbhih  dapat
mempertahankan warna.

Dan penjelasan tersebur dapat diperolch suatu kesimpulan bahwa ekstrak

behmbing wuluh dapat digunakan sebusgsi zat anti browning dengan efekuifitas
yang lebih nggi dari pada efekiifitas anti browning  Na;$,0

KV

= .'_,,-‘-
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Indonesia merupakan negara tropis vang kava akan hasil alam. Hasil alam

1.1 Latar Belakang

i mehiputi buah-bughan dan sayuran. Buah-buaban dan sayuran ini digunakan
oleh manusi sehagai sumber iz vang diperlukan lubuh Produksi dari busals-
buahan dan sayuran terjadi secara periodik dan digunakan untuk memenubi
kebutuhan manusin Namun, sifat buah-bushan dan savuran yang mudah rusak
seria semakin banvaknya permintaan menyebabkan procluks) buah-buahan dan
sayuran tidak dapat memenuhi semua permintaan yang ada.

Terjadinya kerusakan pada buah-hughan dan SHYUIAN scgera setelah panen
menimbulkan kerugian yang tidak sadikit bagi petam, karena : rinm.mnm harga
jual dan berkurangnya nilai giri bahan pangan lersehut. d ‘- -

-~
r
J : w,

Salah satu langkah yang diempub uniuk menangoulang  ténadiny
kerusakan bahan pangan adalah dengan melakukan p:ngnlnlﬂ'nn menjadi sunfu
proviuk vang memiliki rmsa, daya tarik, kandungan gizi dan nilai jual vang=pebih
tinggl dar pada sebelum dilakukan pengolahan menjadi umlu;ﬁrﬁu‘f; Namun,
hambatan vang terjadi pada pengolahan ini adalah adanya I:crusni;an pada bahan
pangan scbelurm diolah Jebib Janjut Kerusakan ini misaloys ferjadi pada pra
pengolahan karcoa adanya perlakuan pemotongan dan pengupasan serta parlakuan
mekanik lainnya. Sepert adanya reaksi pcncul-cimaﬁ enzimatis yang menyvebabkan
buhan berubah menjadi coklat dan dapat mengurangi daya tank konsumen seria
milai gizi pada bahan pangan

Pada dasarnya, proses pengoluhan bahan pertanian berujuan unluk
memperoleh bahan makanan yvang berancka ragam, meninpkatkan stabiiitas,
menambah dava simpan, mempertahankan nilai gizi, meningkatkan daya tarik dan
mempermudah dalam  transportasi serta menambgh daya gunanva. Kegiatan
mengolah bahan makanan ini umumnya akan meningkatkan pemakman bahan
kimia

Sulfit. merupakan salah saty baban tambghan  kimia vang  banyak
digunakan sebagai @l anti pencoklatan (drenwning). Dengan mengpunakan st ini
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warni bahan makanan dapat dipertabankan. Warna merupakan =uatu faklor yang
manjadi pertimbangan bagr konsumen dalam pembelian produk makanan karens
warna merupakan faklor yang secara visual dapal diamati. Suvatu bahun vang
bermilan wma, cnak dan tekstumva sangat baik tdak akan dapat merank minat
konsumen untuk memakannya jka memibiki wama yang tidak sedap dipandang
mau memben kesan telah menyimpang darn warne scharusoya,

Dengan adunya peraturan pemeriniah Amerika Serikal vang melanng
penggunaan sulfit dalam indusri pangan scjak tahun 1986 das  peraturan
pemenntah Indonesia vang membatasi penggunaan suliil dalam industn makanan,
semakin memacy dilakukannya peneliian untuk menemukan =at anti browning
alami (Son er ol 2002), :

Pembatasan dan larangan penggunaan sulfit in dil-:ﬂrcnakgn acdlanya residu
sulfit dalam makanan yang dapal merngikan kesehatn konswsn anlt_t:rﬁylaut
memacu  dilakukannya  pencanan enti browning alami. Pencanan zat ant
browning alam i dilakukan dengan menpgali bahan-bahan ;l:um vang sudah
ada di alam_ Salah <atunya adalah beiimbing wuluh (Averrhoo h;{mﬁu;p_ -

Belimbing wuluh merupakan tanaman yang dapat tumhuil.‘_ﬁ__bﬁ:ik_ditnnmnl-
tempal terbuka denpan hotnggian kurang dan 700 m dintas permukaan air laut,
Ketinggian tanaman il sy mencapar 10-15 m dengan ciri daun majemuk
menyinp yang terdin dan 2145 pasong anak daun. Tanaman ini memiliki bunga
berbentuk bintang, kecil bergerombol dan berwarma merah kckuningan. Buah
tanaman ini berbentuk bulat lonjong, berair banvak, rasanva sangat asam dan
didalamnya terdapat biji (Thomas, 1992). Rasa asam pada belimbing wuluh ini
discbubkan oleh kandungan asam sitrau dan asam askorbat dulam belimbing
dengun konsentrasi vang cukup tingm Kandungan asam askorbat dan asam sitml
dalam belimbing wuluh dapat digunakan sehagai sat anti browning enzimalik
' Produksi belimbing wuluh sangat tngg setiap tahwmnya, namun kurang
dimanfaatkan Pemanfaatan belimbing wuluh dewasa ini hanya schagai bumbu
dapur dan obat-obatan. Dengan penggunaan belimbing wuluh schazai zsl anti
browning, pemanfaatan dan daya guna belimbing wuluh semakin meningkat.
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1.2 Permasalahan

Pembatnsan pengpunaan sullit sebagal #at ant browmng dalam industn
makanan memmbulkan pencanan lerhadap zal anti browmimg alang sebaga
alternatif, dengan memanfaatkan seyuran dan bush-buahan, Salah satu bahan
alami vang potensial schapgai zat anti browning adalah  belimbing  wuluh.
Permasalaban vang imbul adalah bagmmana elektlitas anti brewning belimbing
wuluh dibandingkan dengan sulfic dalam menghambat perubaban warna pada

buah-buahan kupas, belum ditelin,
L =

1.3 Tujuan Penclitian
Tujuan dan penehivan i aduolah
I Mengetabw kombinasi konsentrass ekstrak belimbing wulph dan wakiu

perendaman ying paling eleki? dalam menghambat ruakr‘.iﬂwn}wmg plﬁn
o

buah-buahan dan savuran kupas
2 Menpetahin  efekultas anti browing dan  ekstrak  Melimbing  wuluh
dibandinghkan werhadap elektifitas ant browing simtelis (Nu, 30,

o

& s gt

1.4 Manfuat Penclitian

I Meningkatkan mla ckonomis dan daya guna belimbing wuluh
2. Memberikan informasi mengenal sumber antd browning  wlami sebagai

aliernanal’
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I, TINJALAN PUST:

2.1 Buah Apel (Mafus sylvestris)

Apel dikenal berasal dar dacrah subtropis. Apel yang dikenal sekarung
adalah hibrida dengan asal-usol yarg sanpal kompleks. Saat ing, wksonomi apel
merjadi tidak jelas karena proses hibridisasi, seleksi, dan pemusnaban balk secara
alami maupun olch manusia yang herlangsung selama ralusan whun

Meskipun asal-usulnva tdak jelas, tapi banyak ahli vang vakin bahwa
apel-apel yang ada sekarang ini berasal dari apel liar Mefis pumeilfa. Tanaman ini
lermasuk dalam divisi Spermatophyia, kelas dikotil dan keluargn Rossceae vang
terus dikembangkun untuk menghasilkan buah denpan kualitas baik, produksi
Itmggi dan tahan terhadap serangan hama'penvakit, Karena Efm-.::q hibridisnsi

banyak kultivar vang belum ternident fikasi, Yu

- -l -

Dari nbuan kultivar apel, hanyva beberapa kultivar saja }'urlg-ditumun
besar-besaran misalnya varictas apel delicions, golden delicious dun me. Intosch,
Beberapa varietas apel vang dikembangkan di Indonesin adalah rianalpg  pome
beauty, jonathan, wanglin, winter banana, princess noble dan F[L_ii ‘h?ﬁum_ yang
paling banyak dimiman adalah manalagi, rome beauty dan r.‘lliril..'-i.:b':i-. noble

Pemanenan buah apel harus dilakukan pada waktu vang tepat. Pada
dasarnyu pemetikan buah apel tergantung pada cuaca dan varietas. Semakin tinggi
tempat twmbubnva, semakin laoma pula woktu panen. Berdusarkun varietas
diketahu bahwa wakiu panen berkisar antara 4.5-5.5 hulun,

Buah apel menjelung matang mengandung etilen vang lerus bertambah
seiring dengan semakin matangnys buah. Dilihet dar peningkatan produksi etilen,
apel manalagl mula matang padn umur 114 han dan bunga mekar dengan
knndungan per gr daging buah apel sebagm berikut

frukiosa 45 my - pH cairan buah 4,56
- glukosa 372 mg - tekstur 207 Ibvin
sukrosa 454 mg - gas culen inteinal S35 ppindg/menit

- asam 0,22% (UIntung, 1994
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2.2 Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi 1..)

Belimbing wuluh {verrhoa bidimbi L) merupakan tanaman ashi Indonesia
dan Malava Belimbmg wuluh menurut pembagion kelasnya menunit Thomas
(1992}, dhklasifikasikan schagai berikut

Divisio Spermatophyta
Subclass | Angiospermac

Class o IDicotyledonas
Familia : Oxulidacesc
i Cieraniales
Cenus Averrhoa

. . 3 L i ) =
Spesies Averrhoa bilimbi |

Belimbing wuluh dapat ditamam  didataran rendah hingga  ketinggun
0-700 m diaas permukaan laut. Syaral penting untuk wumbul@iva adaluh tnmh
vang gembur, agar dapat mengalitkan air vang berlebihan danmeuah..n ar padn
musim kemarau dengun jaak mnam 5x5 atau 6x6 m. Jrim svarab lcrsehut

thpenube, akan diperoleh hasil rata-rata Y00 buah belimbirfe pertahun (Tohir,
1978 =

Tanaman belimbing wuluh lebih suka tumbub didserdh- 1S5aka ?cﬂgan
mlensias smar malahan penuh sepanjang har, Dapat diperbanyak  securn
generanl, yakni dengan cara menyemai biji atau dengan cara vepetalil, vakni
melalui penyelekan dan pencanghokan, tetapl can ini relatif suli

Ketinggian tanaman belimbing wuluh bisa mencapai 10-15 m dengan cin
daun majemuk menvinp vang terdiri dari 21-45 pasang anak daun Tamaman i
memilike bunga berbentuk bintang, kecil bergerombol dan berwarng merih
kekumingan Buzh wnaman ini berbentuk bulat lomjong, berair banyak, rasunyn
sangut masmn. dan didalamnya terdapat banyak bijl, Ketika masib muda, buih
belimbing berwarna hijau tua dan kemuodian berangsur menjadi kekuningan ketika
mencapai usia dewasa (Winarto dan tim karyasari, 2003
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Kandungan kimia dari belimbing wuluh dapat dilihat pada Tabel 1 berikut:

Tabel 1. Kandungan energi dan zat mzi dalam helimbing wuluh pec 108 gr berat

bersth

Encrizi dan zat gy Kandungan
Fnaryn 32 kal
Karbohidrat 7 =
Frotain 4 g
Vilamin C 25 mg
Kalsium 10 my
Fosfor 10 my
Zal bes 1.0 mg
kadar air 93 %

e e e e B e e
sumber - Departemen Keschatan R, 1971 (Lingga, 2000),

[ewnasa 101, belimbing wuluh selain digunakan sebagal bumbu dapur vang
dapat menambah cilarasa masakan, belimbing wuluh _iugaju;_:un:almn schagar
bahan ramuan Iradisional. Secara turun lemuorun, buah buiif;ibin'l::, wuluh telah
imanfaatkan sehapai vbal untuk  menvembuhkan SaTIAwaN, da;ilh tinggl,
gondokan, pegal hinu, batuk pada anak, batuk TEjan, remmli_k, sakit gip karena

berlubung dan berjerawat ¢ Winarto dan tim karyasan, 20031~ =

Pt
.

sefain kandungan gz belmbing wuluh vang telah” dischutkan diatas,
lerdapat juga kompoenen lain sepert @ saponin, tanin, glikosida, kalsium oksalat,
sulfur, asam formal, peroksida dan asam sitrel (Winarto dkk, 2003), Schinpga
dapat digunakun scbagai penghambat reaksi pencoklatan (frowning) enzimatis
pacla buah dan savuran seperi apel dan kentang, |

Helimbing wuluh merupakan sumber vitamin C vang baik olch karena iy,
dapat juga digunakun scbagai anti oksidan yang berfungsi mencegah penyeharan
s¢] kanker. Selain iy, kandungan pektin pada sel belimbing wutuh menyebabkan
.he:]irnhjng wiluh juga dupat digunakan dalam pembustan jeli Kemampuan
pembentukan pel ini mempunyar pengaruh dalam penarunan kolestorol, Dalam
hal im pektin mengikat kolesterol dan asam empedu dalam usus serta mendorong

pengeluarannya {Tmma, 2002,
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1.3 Proses Pencoklatan (browning) dan Cara Pencegahannya

Proses pencoklatan (drowming) scring tegjedi pada bunh-buahan dan
sIyuran seperti pisang, peach, pear, salak, pala, apel dan kentang, Growning ini
banyak teradi misalnya jika makanan mengalami perlukunn mekanis seperi
PEngupasan, pemotongan, memar alau pemasakan dengan suhu tinggi. Browning
ﬁnu.sanyn mengukibatkan eradinys perubaban penampilan (eppearance), avour
dan milar gizi tetapi juga bisa merupakan suatu hal vang dikehendaki seperti pada
kopi dan roti bakar Pada buah-bushan dan savuran, Browning tidak dikehenduki
karena menyebabkan penampilan vang lidak baik dan timbulnva citarasa Jain.
Perubahan vang ndak diinginkan paca reaksi browning menjadi perhatian ugama
bag para pengolah produk-produk hasil pertanian karena petubahan-perubahan
tersebut daput menyebabkan turunnyva nilai ekonomis dari muﬁwrmluk pertanian

Menurut Winamo (1997), terjadinva reaksi pmr.:nlﬂgm d:p:thﬁknn

melibatkan perubahan dari bentuk kuinol menjadi kuinon feper'h terfihat pada
Gambar 1 benkut im

RN -
0OoH o e
i 4]
-XH
CHlasiehingi {
b winnl Kuinsn

Gambar 1. Perubahan kuinol menjadi kuinon
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Pada dasarnya ada 2 macam mekanisme dari reaksi hrowning, yaitu
browning enzimatis dan non enzimatis, Dapat digambarkan pada Tabel 2 beriloat ;
Vabel 2. Mekanisme dari reaksi pencok latan (Arowning)

browning Kebutuban O, Kebutuhan asam PH optimum
amino otk reaksi
s = s

| MNon Enrimgtis )
- matllard . = alkahs
karamelisasi . - Alkalis, asam
2, BEnsimatis :
-lenolass £l - Sedikil asum

{Apandi, 1984,

Keterangan - tidak perlu
+ perlu

e
]

L "
L L

1.3.1 Pencoklatan Non Enzimatis oy * -

Pencoklatmn non enzimans merupakan reaksi pencoldntan l,mu;a carmpur
tungan enzim. Pencoklatan non ensimatis biasanya merupakan pencoklatan yang
dibarupkan/dikehendaki pada buhun makanan misalnva p::nugkl‘l:rl,g.u_r‘mﬂ’:?;knpi,
rof bakar dan karamel. :

Pencoklatan non enzimatis tidak memerlukan oksigen dalam reaksima
Pencoklatan i terdin dan reakss mailtard | karamelisasi dan oksidust viapun C
a_ Reaksi Masllard

Reaksi-resks: antara karboludrat khususnva gula pereduks dengan gugus
amina pnmer. Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan berwarna coklul, vang
sering dikehendaki atau kadang-kadung malah menjadi pertanda penurunan mutu
(Winarno, 1997,

Langhah pertama dalam reaksi i adalah reaksi kondensas: antur gugusan
a-amind dan asam amino (R-NH;) stau protesn dengan gugusan karbonil (-<C=0)
dart gula reduksi, dikenal dengan reaksi karbonil amno, Produk vang dihasilkan
disebul Schiffy buse. Kemudian basa imi mengalami siklisasi menjadi N-subtituted
ghkosilamine setelah ttu terjadi s=n perubahan (heirs re-arangement) didalam
maolekul dun pkhimya rerbentuklzh | amino-1 deoksi 2 ketosa {lruktoss asam

ILRTIRT R
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selelah terbentuk | amino-1 deoksi 2 ketosa terjadilah reaksi-reaksi yang
diperkirakan dapat berlangsung dalam dua jalan seperti terlihat pada Gumbar 2

henkut - ! i
M-subtitited glikositanin
M-subtituited
{-amino-1 dooksi 2 keloss
3
Jalan 1 Jalan 2 - .
Metil karbanil intermadial 3 danks| haksoson intermédiat -
amnr ZMin |
{ el
L L
Redukion dkarbonil 5 (hidroksi metil) fufueal . S

L .

EM Pigmen malanaitin Aﬁ ;

Gambar 2, Terbentuknya melanoidin {Apandi, $984).

b, Karamelisasi

Reaksi ini merupakan browning non enzimatis dan gula-gula tanpa adanya
asum amine/protein. Proses in tegjedi bila gula dipanaskan diatas titik lelehnya
dan berubah warnanys menjadi warna coklat disertar perubahan cilarasa. Proses
ini berjalan dalam kondisi asam mavpun elkalis.

Jike karamelisasi ini berlangsung secara terkendali, akan dihasilkan
citarasa yang dikehendaki seperti biasa dilakukan pada pembuatan gula-guls
(candy), namun jika kelebihan akan terasa pahit { Apundi, 1984).

Gula karamel sening dipergunakan schapgal bahan pemberi citansa
makunan. Reaksi yang tergudi ketika gula mulai hancur tidak dapat diketabui
dengan pasii, tetapi paling sedikit melabu tahap-tahap berikot © mula-mula setiap
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maelekul sukrosa dipecah menjadi sebuah molekul glukosa dan schuah molekyl
lruktosan (fruktosa yang kekurangan | molekul air}. Suhu yang tingg mampu
mengeluarkan sebush molekul yang anulog dengan [ruktosan. Proses pemecahan
dan dehidrasi ditkuti denpgan polimerisasi dan beberapa jenis asam tSmbul dalam
campuran tersebul (Winarmo, 1997),

Bila soda ditamhahkan dalam gula vang telah dikaramelisasi, maky adanya
panas dan  asam akan mengcluarkan gelembung-pelembung OO, yang
mengembangkan cairan karamel dan bila didinginkan akan membentuk bends
vang keropos dar rapuh,

€. Oksidasi vitarmin

Vitamin C terdapat secara alami dalam buah-buahan I:Lm sayuran, Vilamin
C bersifat polar dan sangat mudah lanue dalam air ‘y’]tamm 2 sangal seasitil
lerbadap pengarub-pensarub luar yang menyebabkan L&rmafm11 wE-.,m suhu,
konsentrasi guln dan  garam, pll, oksigen. enzim dan katalisator  logam
[Andarwualan, 1992),

Vitamin C merupakan suaty senyawa reduklor dan |uL,n d’tpd,t bestindak
schagai prekursor untuk pembentukan wama coklat 1cH anlnmh}. Asam-asam
askorbat berada dalam keseimbangan dengan asam  dehidroaskorbat Dalam
udsana asam, cinein lakton asam dehidroaskorbat leturai seenra wrreversihfe
dengan membentuk suatu senvaws diketogulonat, dan kemudian heriangsungluh
reaksl maillard dan proses pencoklatan seperlt pada Gambar 3 berikoyt:

C 23 =0} HO —— C=ex

| |
HH"—H T B e {:I.:E.l‘i'

| 0 ) | Gty |

HO—C—H | BOR Dl O==—C¢
A R e R e
HG- —t|:— H |-u::u_:|:— -H
CHaOH CH,OH (HAOH
Asam askorbat Asam delidroaskorbat Asam diketogulonat

{vambar 3. Pembentukan senyawa diketogulonat
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Reaksi antara vitamin C dengan udara menychabkan lerjadinga oksidas:
degradasi vitamin C vang menghasilkan DKG (asam diketogulonat) vang
merupakan reaks pencoklatan non enzimatik yang menghasilkan pigmen-pigmen
berwurna coklat | Andarwulan, 1992,

2.3.2 Pencoklatan Enzimatis

Pencoklalan enzimatis senng terjadi pada buah-bushan sepert pisang,
peach, peur, salak, pala, apel dan kemang. Buah yung memar juga mengalami
reakst pencoklatan

Pencoklatan enzimatis juga tegadi pada buah-bualun vang banvak
mengandung substrat fenolik. Ada banyak sckali senyawa fenulik yang dapat
bertinduk sebagar substrat dalam proses pencoklatan mﬂnmlﬂf;pada buah-buahan
dan savuran Disamping ketekin dan turunannva seperti 1jdsin kafeal, assm
Klorogenat senu leukoantosianin dupat menjadi EUIHHHI:FII".‘I.“.E%. pencoklalum
(Winamo, 19497)

Buah-buahan dan savuran sepert kentang, apel da;_ plsang vamg telah
mengalam perlakoan mekanis,  dibelah,  dikuliti manyu'tl@ﬁknr: terjadiava
kerusakan pada tenunan juringan sel. Kerusakan tersebyt cepal menjadi pelap
warnanva selelah berhubungan dengan udara, vang dischabkan olch terjadinya
konversi dun senvawa fonolik oleh fenolase menjadi melanin vang berwarna
coklat, -

Enzim vang bekerja pads awal reaksi adalah fenolase atau polifenol
vksidase Reaksi ini akan berlanjut dengan adanya O, dan gugusan prosiciis Cu,
Fungsi Oy disini adalah schagai hidrogen akseptor

Menurut Apunds (1984), kompleks fenolase dibagi dalum 2 tpe reaks:

a  akuvitas hidroksilase atnu kresolase, dan
b. aktvitas polifenol oksiduse atau katekholase.,

Menurut  Apandi (1984)  hal tersebut dapat dilihel pada oksidasi
L-tirosin yang merupakan senvawa fenalik lerbamyak pada keninng Reaksi |
substratnyy adalah suatu manofenal sedangkan reaksi 2 subtratnya adalah difenal.
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Setelah rekast 2 terjadi polimerisasi dan menghasitkan melanin vang herwama

coklat, hal im seperti terlihat pada CGambar 4 beriku ini :

{H:C W MH R LR 60000
~[0]
i BEES
kresnlase .
(N /
H (1
L =

L. tirasin fmono fenoly 3.4 dehidroksi fenilalanin

{Reaksi 1)

CHCHIMLL OG0 CHa LJ-E“CF-T JCO0H

| 'I';rf }J +Hy D 7
! knlekolase
Hi /
LN
1.4 dehidroksi fenilalanin (difenal) {-Guinon h:mlaiamrt
{Realsi 2)
o Gambar 4, Oksidasi | ~tirosin

Jika subsirat awal sudah 1erhentuk vang merupakan suaty difenal,
maka reaksinya septti pada gambar § dibawah inj -

el Ch-benzenguinpn

Gambar 5. Keaksi oksidasi quinol
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Setelah terbentuk quinon, maka reaksi sclanjutnya untuk menjadi melanin
vang berwama coklat adalah pada Gambar 6 berikut -

OH
{H
WD
O
O-benzenguinen Trihidroksi benzen

Gambar 6, Reaksi Pembentubian Trihidmksﬂ:tnmn

Trihidroksi benzen bereaksi dengan O-guinon membentuk hldﬂjjm qumm'l T.pﬂu

Gambar 7 berikut:
H TN OH

[ l I'

CHI

——
/ &
LEB| (1
Triladroks: benzen O-guinen H!dm.h:m quinomn M-,]ﬂmn

Gambar 7. Reaksi Pembentukan Melanin

Hidroksiquinon  mengalami - polimerisasi dan menjadi  polimer yang
berwama merah atau merah coklat dan akhirnya menjadi melanin vang berwarna
coklat

Menurut Ketaren (1986), pencoklatan dapat pula terjadi karena reaksi
malekul karbohidral dengan gugus pereduksi seperti aldehid sertn pugus amin dari
molekul protein dan yang dlscbaﬁkan oleh karena aktivitas enzim-cnzim scperti
fenol oxidase, polifenol oxidase dan sebagainva. Mekanisme reaksinva adalah
pada Gumbar 8 benkn

iy
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CHO RNH R-MH BNH
| /
' |
C-H :
CHIEH . rs
M RN, HEOH
TR e —— e
" I.r_.hl[_-]{.:."l'll|| ST ENZLT L) |UJ'|:I- { 1A 0
v TCHO s / |
' ClLOH T
CHOH | HC
CHLOH [ R3H
|
CHOL CH; CHLO0
(CHOM:
i
Sy o L ) . o
—RNIL —— -l -
i
CH; |
CHO e

1
i (CHOIE),

S - ]

Kompleks berwarna coklat

Gambar 8. Mekanisme reaksi terjadinya browning
Karena proses penvusunan kembali maka akan berubah menjadi komponen
berwarna coklat Reaks ini vang biasa dikenal sebagai reaksi browring.
Menurut Winarno (1997), terjadinya reaksi pencoklatan diperkirakan
melibatkan perubahan dari bentuk kuinol menjadi kuinon, Reaksi ensimatis yang,
tegjadi selama pelayuan saverun dan nuah-buahan atan sebugal akibat kerusakan

terhadap produk-produk tanaman. Polifenol oksidase menfadi aktil sebuyai akibat

distrupsi integritas scl dan tila kandungan plastida dan vakuola tercam s
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Reaksi pencoklatan sceara endimatis in dipandang membahayakan bila
menyebabkan kerusakan mutu pangan karena diskolonsasi pencoklatan dan
pembentukan penyimpangan flavour dan bau. Sejumlah perlakuan teknologis
sepertt penghancuran, penginsan, pemotongan, ckstraksi, penanganan, kondisi-
kondisi penyimpanan, subu rendah, pencairan kembali dan sebapainya bisa
menyebabkan diskolorizasi pencoklalan yang tidak ditnginkan pada buah-bushan
dan tanaman {MNovijanto, 1999),

Tingkal reaksi enzimants lergantung pada keberadaan dan kandumgan
senyawi-senyawa fenolik, akiifitas fenolooksidase vang terdapat didalam produk,
keberadaan O vang mercdulks: senydawa-senyawd dan ion-ion logam, pll dan

subhu,

'h bl R

2.3.3 Pencegahan Proses Pencoklatan

1. Pencegahan pencoklalan non enzimatis
Ada beberapa cara vang dapat dilakubkan untuk mencesah pencoklatan non
enAmars antara lain -

a. Suhu 2]

Pencoklatan non enzimatis disebabkan oleh subu tinggi, Dc:n.g_an penumnan
suhu dapat mencegah atau mengy rangi terjadinya pencoklatan.

b, Kandungan air
Pencoklatan non enzimatis tergantung dari adanya air, ovlch sebab itu
pengurangan kadar air dengan proses dehidrasi dapat mencegah browning,

¢ pH (keasaman)
Reaksi mailiard berlangsung lebih baik pada kondisi alkalis, maka penurunan
pH dapat mencegah atau menygurangi proses pencoklatan.

d. [nhibitor kimizwi
Zat kimia yang biasa digunakan sebagai pencepahan browning non enzimalis
seperti sulfit, bisullit dan garam-garam dapur (Apandi, 1984),
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2. Pencepahan proses pencoklatan enzimatis

Banvak cara vang dapat dilakukan untuk mencegah ataupun menghambat
reuksi enzim fenolase, namun hanva sedikit sajs yang dapat diterapkan pada
pencegahan pencoklatan enzamatis pada makanan. Hal im dischabkan oleh adanya
problema perubahan cilarasa, aroma, toksisias Jan mla ckonomi.

Cara-cara vany dapat digunakan antara lain

a. Aplikasi panas
Aplikasi panas pada bahan makanan dengan subu tinggr dalam waktu vang
cukup lama akan menginaktilkan fenolase dan semua enzim yang ada Panas
biasa displikasikan melalui proscs blanching selama 5 menit atau dengan
pastcunsast HTST (High lemperaiure Short Time), a
Kekurangan dan carn imi adalah berubahnya tekstur dari h@h-buuhnn atan
suyuran karena buah dan sayuran menjadi masak, dengan qiiﬁik":'nn _Eilagusi
dan 1eksturmya berubah,

b Aplikasi SO dan sulfit
Sulfurdioksida (SO:) dan sulfil, biasanva dalam bentuk ?E%—_f:l-.l!_glé__danﬂq'nr
metabisulfit vang merupakan inlabitor fenolase yang kuat. Cara ini banvak

-l

digunakan dalam industri makanan, misalnya Jalam pengolahan kentang dan
apel. Wujud vang biasa dipunskan adalabwujue cor dan gas. S0, dan sulfi
Juga mempunyvai sifal untisepul dan dapat mengawetkan vitamin C.
Kekurangan dan penggunaan cars 1m adalah menycbabkan hau dan citamsa
yang kumang cnsk. memucatkan wama dan mempunvai efek desirukufl
terthadap vitamin B, Dosis yang biasa digunakan adalah 10 ppm 50- bebas
(Apandi, 1984} Menurut Fachrodin  (1998), dosis  natrium  bisulfit
(NuHSO; vang diperbolehkan pengrunaannya dalam makanan adalah sebesar
S0 mp'ke.

¢ Pencegaban kontak dengan O,
Cara vang basa digunakan adalah merendam sayuran atau buah-buahan yang
lelah dikupas kedalam mir schelum dimasak, schingga dengan demikian kontak
dengan udara dapat dicegah
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d. Aplikasi asam

Pencegahan browming enzimatis yang sering digunakan adalah aplikasi asam,

Penggunaan asam dalam proses pengolahan dapal menurunkan pll makanan..

schingga enzim fenolase tidak dapat bekerja secara oplimum atzsu bhahkan

tidak aktif sama sekali, PH vang optimum bapi aktifitas enzim [enolase
berkisar antarg 4-7. Dibawah pH lerscbut praktis aklifites fonolase menurun
atau bahkan tidak ada aktifitas enzim (Novijanto, 1999),

Menurut Apandi {1984), asam-asain vang bissa digunakan adalah asam-asam
yang biasa lerdapat pada jaringan tanaman seperti asam sitral, malal, fosfat
dan askorbat.

Azam sitrat .

Menurut Larry e of (1990), pengounaan asam sitrat dalam iflduilli makanan
aman bag keschatan, Garam kalsivm, sodium dan kalr.iunfl].ar[-as.e_nm Eitn-n
pada vmummya digunakan schagal sequestrant yang aman digunak&'ﬂ dlalam
industri  makanan. Kalsium sitraz dapat digunakan sv,-{;ugai nutrisi  dan
suplemen makanan. Se'ain itu, asam sitrat digunakan secard luss ssbaga
acidlant dan chefator dalam banvak produk makanan pada 'fi'-11g;:E_a.L:[],]-[]_3E'-i-.
Asam sitrat merupakan unsur pokok dar banyak formulasi antioksidan
komersil. Asam sitral juga dipenakan dalam kombinasi denean anlioksidan
dafam proses pendinginan dan pembekuan buah, Dalam pembekuan buah,
asam sitrat melindungi asam askorbat denpan menjadi katalis oksidasi logam
dan menetralisis residu alkali merugikan dad proses pengupasan sehingga
dapal menghambel perusakan asam askorbat, Kombinasi antars asann sitrat
dan asam erwhorbic dapat menghambat reaksi browning pada pisang
Sedangkan, kombinasi antara azam sitrat dan asam askorbat efektif untuk
mencegah pencoklatan pada apel (Madhavi er of, 1998), Asam sitral

mempunyai efek ganda terhudap pencegahun pencegaban fenolase, vaitu tidak

saja menurunkan pH tetapi juga elek chelading unsur Cu dalam enzim. Mamun

demikian asam sitrat kurang efakiif jika dibandingkan denpan asam malat

Mamun, yang lebih baik adalah asam askorbat {AA),
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Asam askorhat

Asam gskarbat terdapal sccara alami dalam bugh dan savuar. Asam
askorbat merupakan |arutan vang sangat polar dan sangat mudah lart dalam
air, Selain i, asam ini mudah rusak atau terdesradasi nka berada dalam
bentuk larutan, eratama jika tor rdapat udara, logam-logam sepurti tembiiga dan
busi serta cahava Sifat vitamin C yang paling utama adalah kemampuan
mereduksi vang kust dan mudah teroksidasi yang dikatalisis olch beberapa
logzam terutama Cu dan Ag [ Anclarwylan, 1992),

Asam askorbatl bersifat sangat sensitif terhadap pengaruh-pengaryh Juar
vang menyebabkan kerusakan, sepert suhu, konsenirasi pula dun garam, pH,
oksigen, enzim, katalisator losum. konsentrasi aws] bailk dalam larutan
maupun sistem molel, dan ratio amars asam askorbat I.i:ﬂ-l'l dehidro asam
askorbal, Keberadaan oksigen menyebabkan asam ;!bi{ﬂ]‘l’ﬂl L,]\:]urradam
erutama melaul mong-anionnyva (HA menjadi dehidro asam Mkﬁl L:ul (A)
dan hidropen peroksida, dimana hidrogen peroksids dapm menyebabkan

terjadinya autooksidasi [ Andarwutan, 15623, e

Menurut Winarno (1997}, keberadaan asam askorbat n-emm alaml dalam
buah dan sayur dapal mengakibatkan terjadinya  reaksi pe:n.,-::-k.]amn non
enzimatis. Hal tersebut diakibatkan oleh terjadinya degradasi asam askorhat
dengan bantuan oksigen dan disertai dengan terbentuknya DEG (asam
diketogulonat) Pencoklalan ini menghasilkan  pigmen  berwarna  coklat
Penehtian lebih lanjul tentang deyradasi asam askorbat menunjukkan adanyy
interaksi antara sistein, Cu” dan pH. Apabila konsentrasi sisiein cukup besar,
asam askorbat akun terlindung dari oksidasi karena sisizin berinteraksi
dengan Cu,

Menurut Owen (1998), asam askorbat dapat digunakan sehagai aditive
makanan yang juga berfungsi schagai penambah nilai pivi bahan pangan
olaban. Asam askorbat digunakan secara luas sebagal agitive makanan karena
dapat digunakan sebagui  pereduksi dan anti oksidan, Penambaban asam

askorbat dalam bahan pangan olahan dapar berfungsi sebagal 72l penghambat

reaksi pencoklatan enzimatis dengan mereduksi produk ortho guinen, Asam
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askorbat dapat digunakan sebagai anti oksidan, sedangkan pulmitat askorhat
menunjang anti oksidan lainmya dalam sistem makanan poliphase. Asam
askorbal dan paramnya dalam sodium ataupun kalsium thiunakan sebagai
aditive dalam makanan Penambahan acidulant sepertl asam malyal atau sitat
dalam campuran asam askorbat tidok kanya menghambat oksidasi tapi juga
cenderung menvebabkan ilangnva vitamin, Asam askorbat mungkin dapat
digunakan sebaga wcidwlant untuk  meyesunikan pH untuk mecnecgah
pencoklatan sccara enzimatik dalam poliphenol oksidase (Larry gr af 1990),
Asam ini ndak mengubah citarasa dan merupakan vitamin yang diperlukan

Manusia.
Cara kerjanya adalah sebagai benkut - -
o-difenol + WOy = oxquinon I_I':';{J
oquinon = AA ———> odgifencl +_dohidio AA _
jadh AA 20

—%  dehidro AA + 10

quimon yang terbentuk oleh oksidasi o-difenol, kemudian u;:h asam askorbat
diubah kembali menjadi o-difencl, schingza tidak mﬁuﬂ:'gjrﬁnglng Rosis
asam askorbat vang baik adalah 600 mg tiap kg buah { Apandi, 1984

2.4 Hipotesa

L. Penggunaan ckstrak helimbing wuluh dengan kombinasi konsentrasi dan luma
perendaman terientu dapat digunakan sebagai anti browning alsmi dengan
elekufitas yang paling tinge

2. Efektifitas anti browning ekstrak belimbing wulub setara dengan efekufias
anti browming sintets (Na,S.0:)
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3.1 Bahan dan Alat Penelitian
310 Bahan

Bahan vang digunakan dalam penelitian i meliputi © bush belimbing
wuluh {(Averrig bdimbi L) dengan vrgkat kematangan yang sama (lua dan tidak
terlalu masak), apel varictas manalagi dengan besar dan tingkat kemusakan yang
hampir sama, air dan Na-metabisul [t (NayS;0,),

3.1.2 Alat
Alnt-alat vang digunakan dalam penclitian imi meliputi- : blender, pisau
stainless stell, petas plastik, baskom sanngan dan colour n:udur._f

r

- -

4.2 Tempat dan Waktu Penelitian -

Penchinan dilakukan di 1aborstorium Pengolahan !Iasi? Pertaman, Jurusan
teknologi Hasil Pertamian, Fakultas Teknolop Pertanian, -[_E_Hil:’erﬁitg.s dgmber
pada bulan Oktober 2004, _: £
3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Pada penclitian kali im bahan yung digunakan adalah ape| sebagai contoh
buah-bushan dan sayuran kupas Langkah-langkah vang dilakukan melipuii;
pcmbuatan ekstrak belimbing wuluh dan perendaman apcl dalam  ekstrak
belimbing wuluh dalam berbagai konsentrasi dengan lama perendaman vany tclah
ditentukan.

Pembuatan ekstrak belimbing wuluh diawali dengan pencucian belimbing
wuluh dengan air bersih untuk memisahkan dari kontaminan yana berupa debu,
kotoran ataupun batang dan daun buah. Selanjutnya belimbing wulub dibaluskan
dengan  mengpunakan  blender. Setelah itu dilakukan  penvaringan  untik

mermisahkan bagan jernihoya dan ampas buah. Yane digunakan dalam penelifinn

2}
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adalah bagian jernihnva. Selanjutnya, dari ekstrak vang dihasilkin digusakan
variash konsentrasi antara lain 100%_ 75% dan 50%.

Ekstrak belimbing wuluh dengan variasi konsentrasi terscbut digunakan
untuk merendam buah apcl yang tclah dikupas dan dipotong menjadi beberapa
bagian dengan ukuran yang sama Pada masing-masing variasi konsentrasi,
dilakukan pula vanasi perendaman antara lain 60 menit dan 30 menii,

Hasil oplimum yang diperoleh dibandingkan dengan efektililus Na-
metabisullit (Na:85:0,) pada konsentrast 200 ppm. Digunakan konsentrasi 200
ppm karena menurut FDA (Food and Drug Avociarion), kadar maksimum sulfit
dalam buah-buahan dan savuran basah adalah 250 ppm. Pada tahap 1, dilakukan
pembuandingan amtara efekufmas anli browning pada apel yang, telah direndum
dalom  ekstrak  belimbing wuluh dengan  kombinasi konsgatrasi dan  luma
perendaman vang paling optimum dengan efcktifitas anti bﬁgﬁniﬁg pada apel
vang telah direndam dalom larutan Ma-metabisullit. Perendaman dalam larutan
Na-metabisulfit juga dilakukan dalam variasi wakiu perendaman yang sama yaitu
&) menit dan 30 menit Sn i

= e
b -
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Adapun diagram alir perendaman

dalam larutan ekstrak belimbing wuluh pada
Crambar 9 berikut

-

[ ﬂ".
|| cspel

T AL
Ir Belirbing waluh
\ i)

Pencieizn dengan ais \‘\

-

Hersli flr‘_,.r-"f

diblender B Lmpas |
i o )

| Pemoroia@n menjads §

_ bty pur sama
ey, TN e
i o ok
| Eagiﬁ'ljrrnih\.] =
N v =
—= % | perenditnan Mkl
| 8 e R e
| -

iy y

¥
Merendaman dafum ckatrak biw -] [

i

Perendaman dalom ckatiak bw
100%0 dyr veriasi waktu 50 dan T5% di variasi waktu 60 dan

A nd J ) S0 e
A
¥
Perondaman dalam ekatiak bw
0% dg vamiasi wakog A0 dan
A0 mnt |
K
¥

Pentrisan dan dikering-znginkan dan
ditakukan pengamatun warna tag 60

menit selama 7 jam

Gambar ¥, Diagram alir perendaman apel
dalam larutan ekstrak belimbing wuluh
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Diagram alir perendaman dalam laruten Na-metabisul (it pada Gambar 10 beriku -

Qpcl vitng telah dikupas dan dtpﬂﬂlg)
I

v v

f 1
{ Perendaman dalam Maz50, J [ Perendaman dalom ay 5,0, J

sefama 00 menil selarna 30 menit

l

[ Pemarnsan den dlence-anginkan dijaluksn

péngamatan warta tap 60 mnl selama 7 jam

i
A -
Pembandingan dengan hasil FF R,
optimum dr tahap | -

Gambar 1. Diagram alir perendaman gpel
dalam Lirutan Na-metabisulfit T~ P A

- e
- =

3.3.2 Rancangan Percobuan

Penelitian dilakukan untuk membandingkan efektifitas anti browning
belimbing wuluh serta variass konsentrasi dan Jama perendaman terhadap
efektifitas anti browning Na-metabisulfit (Na;S:;05) Data vang diperolch
kemudian dianalisa menggunakan metode deskriptif. Data hasil penelitian disusun
dalam  tebel-abel, dwam-rma dan dimuat dalam  prafik itk kemudian
dinterpretasikan sesuai dengun pengamatan yang ada ( Suryabrata, 2002),

Berikut in adalah perfakuan yang digunakan, dimana setian perlakuan
dilang schanvak tiga kali,

Bl = perendaman apel datam ekstrak belimbing wuluh 100% sclama 60

memt

B2 perendaman apel dalam ekstrak belimbing wuluh 10025 selamy 30

imenif
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B3 = perendaman apel dalam cksirak belimbing wuluh 75% selama 60
menit

B4 = perendaman apel dalam ekstrak belimbing wuluh 75% selama 30
e

B3 perendaman apel dalam ckatrak belimbing wuluh 50% selama 60
menit

B = perendaman apel dalam ekstrak belimbing wuluh 0% selama 30
meni

B7 = perendaman apel dalam Na-S-0; 200 ppun selama 60 menit

BE perendaman apel dalam Na; 5.0 200 Ppm selama 30 menit

3.4 Parameter Pengamatan ;

Parameter yang diamatidiukur  adslah  wamna a;‘n:?f: :"s-::Ti-:]a;h [oses
perendaman dengan menggunakan colour reader, Pengamatan gi]akuk&n_y:.:lama )
Jam dengan pengukuran setiap 60 menit 9

Parameter wurna diamali dengan mengpunakan alat gﬂIG1LmadE% dan
dicatat ntlar 1. atau kecerahun, nilai a dan b vang lertera pada i:':J];ULT;['E.E'.dEr. Milai
L terdiri dari angka - 100 merunjukkan warng hitam sampal putih, nilal a terdici
dari angky (-801-100 menunjukkan warna hijau sampa merah dan nilai b terdin

dari angka (-30)-70 menunjukkat warmna  hiry sampal kuning.  Pengamatan

dilakukan pada 3 sampel dari masing-masing perlakuan (Eramer dan Twige,
1973).
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
LJari hasil dan pembahasan yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan

sebapal berikul:
| Ekstrak belimbing wuluh terbukti dapat digunakan sebagai zat anti browning,
Konsentrasi ekstrak belimbimg wuluh  yang  efektif menphambat  reaksi

browning adalah [00% dengan lams perendaman 30 menit.

!‘\-_I

Perendaman dalam konsentrasi 100% dengan lama perendaman 30 menil
memiliki efekiililus paling tingg Jengan persamaan linear y = -[.2795x +
6342 dengan intensitas wama laning meningkal dan inlenslas wama hijau
vang menurun selelah 7 jam pengamatan. j f

3. Ekstrak belimbing wuluh lebih efektil’ dalam menghambat” jeaksi Emv._ning

Jika dibandingkan dengan Ma-metabisullit 200 ppm.

L

—

5.2 Saran r -

.
Pertakuan perendaman dalam ckstrak belimbing wuluh dE:-'ll_‘fl‘ﬁ konsentrasi

100% selama 30 menit merupakan perlakuan terbaik dalam menghambat reaksi
browning, namun perlu dilakukan penclitian lebih fanjut tentang penparuh
penggunasn  ckstrak  belimbing  wuluh T.E:rha.d:&p dava anti mmikroba dan
pengaruhnya terhadap cia rasa produk vangz dihasilkan,

@ |
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