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Perpustakaan Unik

RINGKASAN

Pencoklatan enzimatis merupakan salah satu masalah yang sering dihadapi pada
beberapa jenis buah-buahan serta produk turunannya seperti jus. Ada berbagai bahan
yang dapat mencegah pencoklatan enzimatis. Madu telah terbukti mampu menghambat
pencoklatan enzimatis yang terjadi pada potongan apel dan jus anggur. Madu juga telah
terbukti mengandung berbagai jenis antioksidan seperti tokoferol, alkaloid, asam
askorbat, flavonoid dan fenolik. Namun kandungan antioksidan serta efektifitas madu
dalam menghambat pencoklatan enzimatis sangat bervariasi tergantung dari jenis madu
yang digunakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektifitas berbagai jenis
madu dalam menghambat pencoklatan enzimatis pada jus buah pir (Pyrus
bretschneideri). Jenis madu yang digunakan ada tiga macam yaitu madu bunga
kelengkeng, rambutan dan randu. Untuk mengetahui efektifitas ketiga jenis madu
tersebut, pertama-tama dilakukan pengukuran aktivitas antioksidan pada madu yang
digunakan dengan menggunakan ~metode DPPH (2,2-diphenyl-I-picrylhydrazyl).
Kemudian dilakukan pula pengukuran pada jus buah pir yang telah ditambah madu
meliputi derajat penghambatan aktivitas enzim polifenol oksidase (spektrofotometri
pada panjang gelombang 420 nm), aktivitas antioksidan (metode DPPH), perubahan
warna total (kromameter) dan persentase hue (kromameter). Pengukuran tersebut
dilakukan pada jam ke 0, 1, 3, 5 dan 7. Madu yang memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi adalah-madu randu. Derajat penghambatan aktivitas enzim polifenol oksidase
selama tujuh jam pada semua jenis sampel stabil dan madu rambutan menunjukkan
derajat penghambatan yang paling tinggi (antara 32,97% hingga 63,99%). Jus buah pir
tanpa penambahan madu dan jus buah pir yang dicampur madu memiliki aktivitas
antioksidan yang menurun seiring dengan berjalannya waktu dan madu dengan
persentase penurunan aktivitas antioksidan yang paling tinggi adalah madu rambutan
(7,25%). Perubahan warna total dan persentase hue yang meningkat seiring dengan
berjalannya waktu. Madu rambutan menunjukkan nilai yang paling rendah untuk
perubahan warna total dan persentase hue; yaitu 0,44 dan 3,92. Madu rambutan adalah
madu yang paling efektif untuk-menghambat pencoklatan enzimatis pada jus buah pir.
Proses penghambatan pencoklatan enzimatis dengan madu masih terjadi hingga jam ke-
7.
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SUMMARY

Enzymatic browning is one of the problems often faced in several types of fruit and its
derivative products such as juice. There are various materials that can prevent
enzymatic browning. Honey has been proven to inhibit the enzymatic browning that
occurs in apple slice and grape juice. Honey also has been shown to contain various
types of antioxidants such as tocopherol, alkaloids, ascorbic acid, flavonoids and
phenolic. However, the antioxidant activity and the efficacy of honey in inhibiting
enzymatic browning vary in accordance with the type of honey. This study aimed to
determine the efficacy of various types of honey in inhibiting enzymatic browning in
pear juice (Pyrus bretschneideri). The types of honey that were used in this study were
kelengkeng honey, rambutan honey and randu honey. The antioxidant activity of honey
was measured by DPPH (2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl) method to determine the
efficacy of those honey. Degree .of inhibition of polyphenol oxidase's activity
(spectrophotometry at wavelength 420 nm), antioxidant activity (DPPH method), total
color change (chromameter) and hue percentage (chromameter) of pear juice and honey
mixture were measured too. The measurement was observed in 0, 1, 3, 5 and 7 hours
after treatment. Honey that has the highest antioxidant activity was randu honey. The
degree of inhibition of polyphenol oxidase's activity for seven hours in all kinds of
samples was stable and rambutan honey showed the highest degree of inhibition
(around 32;9% until 63,99%). Pear juice without honey and pear juice and honey
mixture had antioxidant activity which decreased over time and honey with the highest
declining rate was rambutan honey (7,25%). Total color change and hue percentage
increased over time. Rambutan honey showed the lowest value for total color change
and hue percentage, i.e. 0,44 and 3,92 respectively. Rambutan honey was the most
effective honey for inhibiting enzymatic browning in pear juice. Inhibition of enzymatic
browning using honey still occured 7 hours after treatment.
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