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ABSTRAK

Pencoklatan pada buah salak disebabkan oleh aktivitas enzim polifenol oksidase (PPO) yang bereaksi dengan oksigen menghasilkan
o-kuinon yang membuat warna menjadi coklat, oleh karena itu adanya penghambatan kerja enzim PPO, dapat mencegah terjadinya
warna coklat pada buah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh aplikasi rebusan daun zaitun dalam rangka untuk
mencegah terjadinya warna coklat yang dianalisis berdasarkan pada parameter penyertanya, yaitu warna, pH, gula terlarut, dan
konduktivitas pada buah salak. Daun zaitun kering dilarutkan dalam air yang kemudian dimasukkan ke dalam wadah plastik berisi
potongan salak. Sebagai kontrol, potongan salak disimpan dengan dan tanpa aquades. Pengamatan terhadap salak dilakukan sebanyak 7
kali selama 9 hari pada suhu kamar. Berdasarkan parameter warna, perlakuan zaitun mampu menahan warna lebih baik sebesar 28,17%
pada nilai L*, 53,68% pada nilai a*, dan 27,19% pada nilai b*. pH salak dengan perlakuan zaitun dapat dijaga sehingga kenaikannya
hanya sebesar 3,8% dan nilai konduktivitas hanya meningkat sebesar 18,5%. Pada parameter gula terlarut, perlakuan dengan zaitun
dapat mempertahankan perubahannya sampai sebesar 4,29%. Kesimpulannya, perlakuan penambahan daun zaitun lebih baik dalam
mempertahankan warna, derajat keasaman, konduktivitas dan gula terlarut pada buah salak daripada perlakuan dengan dan tanpa
penambahan aquades.

Kata kunci: salak, pencoklatan enzimatis, warna, pH, konduktivitas, daun zaitun.

ABSTRACT

Browning occurs due to the activity of the polyphenol oxidase (PPO) enzyme that reacts with oxygen to produce O-quinone which
causes the forming of brown color on fruit. One of the methods in preventing browning is the addition of antioxidant compounds from
olive leaf. The purpose of this study was to determine the effect of addition olive leaf extract in the properties of color, pH, dissolved
sugar, and conductivity in snake fruit with storage at room temperature. The snake fruit was cut into 1 g in size then was set with olive
leaves extract in vacuum plastic container. The treatment was repeated 7 times and the storage was conducted for 9 days in room
temperature. The contact with and without aquadest was also observed as control. The results indicated that the olive leaf treatment
was able to hinder color changes by 28.17% in L*, while in a* and b* could be suppressed by 53.68 and 27.19%, respectively. On the
pH, the increase could be suppressed by 3.8%, while on the conductivity and dissolved sugar could be inhibited by 18.5 and 4.29%,
respectively. As conclusions, the addition of olive leaf was provided better effect to maintain the color, pH, conductivity, and dissolved
sugar in snake fruit than those of with and without aquadest.

Keyword: snake fruit, enzymatic browning, color, pH, conductivity, olive leaf.
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PENDAHULUAN

Pencoklatan enzimatis hanya dapat terjadi saat buah
mengalami kerusakan yang mengakibatkan subtrat dan
enzim bertemu pada keadaan aerob (terdapat oksigen)'
yang disebabkan oleh aktivitas enzim phenolase dan
enzim oliphenolase?. Mekanisme kerja enzim phenolase
dalam proses browning adalah dengan mengubah
senyawa fenol seperti katekin, asam kafeat, pirokatekol/
katekol dan asam klorogenat hingga menjadi senyawa
kuinon®. Pada sel tumbuhan, enzim ini hanya terdapat di
dalam vakuola sel dan letaknya terpisah dengan senyawa-
senyawa fenol yang terdapat dalam tumbuhan tersebut
yang menyebabkan reaksi pencoklatan hanya terjadi
apabila jaringan atau selnya mengalami kerusakan®.
Buah dengan mudah mengalami pencoklatan yang
mengakibatkan enzim polypenol oxydase mengkatalisis
proses hidroksilasi senyawa monofenol menjadi senyawa
orto-difenol, kemudian dilanjutkan dengan mengkatalisis
proses oksidasi difenol menjadi o-kuinon’. Senyawa
o-kuinon yang terbentuk menjadi sangat reaktif dan
mengalami reaksi polimerisasi akibat bertemunya
o-kuinon dengan trihidroksi benzena yang menghasilkan
pigmen merah, coklat dan hitam yang disebut dengan
pigmen melanin®.

Proses browning dapat dicegah dengan berbagai cara,
salah satunya adalah dengan penambahan senyawa
antioksidan yang dapat memperlambat proses perubahan
warna pada buah sehingga kerusakan akibat pencoklatan
dapat diatasi’. Industri banyak menggunakan bahan
sintetis dalam pengolahan buah sebagai senyawa
antibrowning® tetapi dibandingkan dengan penggunaan
bahan-bahan sinstetis, ternyata pengunaan bahan—bahan
alami lebih efektif dalam mencegah browning pada
buah-buahan dan sayur-sayuran®. Oleh sebab itu, perlu
ditemukan bahan alternatif aditif yang tidak mempunyai
efek toksik dan berasal dari alam. Salah satu sumber
antioksidan alami yang bisa kita dapatkan adalah
tanaman zaitun.

Tanaman zaitun atau Olea europaea L. merupakan
tanaman yang banyak mengandung senyawa antioksidan
dengan kandungan total fenol pada hasil ekstraksi
minyak buah zaitun sekitar 13,9 — 30,5 g/kg!®. Dari
hasil ekstraksi tersebut didapatkan komponen senyawa
antioksidan utama berupa senyawa oleuropein,
hydroxytyrosol dan tyrosol". Oleuropein merupakan
salah satu hasil rebusan dari tanaman zaitun yang
bertindak sebagai antioksidan dengan aktivasi yang
tinggi. Sebagai antioksidan, oleuropein mampu menjaga
buah dari kerusakan dengan cara mereduksi ikatan
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disulfida pada enzim sehingga tidak dapat mengkatalis
oksidasi senyawa fenolik penyebab browning dan juga
menghalangi senyawa fenol berinteraksi dengan udara'?.
Selama ini pemanfaatan zaitun hanya terpusat pada buah
zaitun, ternyata kandungan oleuropein pada daun zaitun
juga memiliki antioksidan yang bahkan lebih tinggi
dibandingkan pada buah. Analisis senyawa total fenol
pada daun zaitun menunjukkan bahwa konsentrasi total
fenol mencapai 60-90 mg/g berat daun kering'®.

Buah salak dipilih sebagai subjek pengaplikasian daun
zaitun karena buah salak merupakan buah yang sangat
disukai oleh masyarakat Indonesia dan dunia, seperti
Belanda, Amerika dan negara-negara Eropa'*. Namun
salak, khususnya salak kultivar pondoh memiliki umur
simpan yang pendek yang disebabkan pola respirasi
non-klimakterik dengan laju transpirasi tinggi, sehingga
mudah mengalami kerusakan terutama pencoklatan pada
buah saat buah sudah diolah®. Hal ini diperkuat oleh
Cornelia'® yang menyatakan bahwa buah non-klimaterik
umumnya mudah mengalami kerusakan dalam penyajian
dan penyimpanan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan ekstrak daun zaitun terhadap proses
browning buah salak, berdasarkan parameter warna, pH,
gula terlarut dan konduktivitas pada buah salak dengan
penyimpanan suhu ruang dan pengemasan vakum.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah salak
pondoh yang diperoleh dari kebun salak Kecamatan Turi
di Kabupaten Sleman, Yogyakarta pada pemanenan umur
6 bulan yang dipanen pada siang hari pukul 13.30 - 16.00
WIB dengan berat rata rata 55+5 g. Daun zaitun kering
diperoleh dari toko herbal di Bogor. Bahan lain yang
diperlukan yaitu alumunium foil, akuades, kapas dan
plastik vakum.

Metode

Penelitian ini terdapat 3 perlakuan yaitu, 1) kontrol atau
tanpa penambahan apapun, 2) penambahan akuades, dan
3) penambahan ektrak daun olive. Alat yang digunakan
selama penelitian adalah gelas ukur, pisau plastik, oven,
gelas beker, tabung reaksi, erlenmeyer, L*a*b* digital
colormeter software (Apple, US) dan studio mini dengan
tingkat pencahayaan sebesar 50 lux, pH Meter (pH Ezdo
8200, Indonesia), mikro pipet, vaccum sealer, timbangan
digital (Tanita KD 321, China), iSight camera (Apple,
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US), TDS Meter (TDS Ezdo 8200, Indonesia) dan
Refractometer (Atago, Indonesia).

Persiapan Buah Salak

Buah salak dikupas dari kulitnya. Sarung tangan
lateks digunakan pada proses ini untuk mencegah
kontak langsung dengan buah. Buah salak kemudian
dipotong dengan berat 1 g dan dipersiapkan untuk tahap
perendaman dan analisis.

Pembuatan Rebusan Daun Zaitun

Pembuatan rebusan daun zaitun mengacu pada Brahmi et
al'” dengan modifikasi. Pembuatan rebusan menggunakan
daun zaitun yang sudah dikeringkan dan dihaluskan
menjadi serbuk. Serbuk daun zaitun kering ditimbang
lalu dicampurkan dengan air dengan perbandingan 1:4.
Larutan diuapkan dengan suhu 60°C hingga volume
susut menjadi 1/5.

Aplikasi Ekstrak Daun Zaitun terhadap Buah Salak

Larutan hasil rebusan daun zaitun disaring dan diteteskan
sebanyak 1 ml pada kapas. Kapas tersebut kemudian
dimasukkan dalam kemasan plastik vakum bersama
potongan buah salak dengan dibatasi plastik agar kapas
tidak kontak secara langsung dengan buah. Plastik
kemudian disegel dengan menggunakan vacuum sealer.

Prosedur Pengukuran Warna

Pengukuran intensitas warna dilakukan dengan mengacu
metode dari Mukhtarom!®. Indeks kecoklatan diukur
dengan menggunakan L*a*b* digital analyzer. Nilai
L* menunjukkan kecerahan (lightness) dengan kisaran
dari 0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai a* menyatakan
cahaya pantul yang menghasilkan warna kromatik
campuran merah - hijau dengan nilai +a (positif) dari
0 sampai 100 untuk warna merah dan nilai —a (negatif)
dari warna 0 sampai (-80) untuk warna hijau. Nilai b*
menyatakan warna kromatik campuran biru-kuning
dengan +b (positif) dari 0 sampai 70 untuk kuning dan
nilai —b (negatif) dari 0 sampai (-70) untuk warna biru.

Prosedur Pengujian Konduktivitas

Pengukuran konduktivitas bertujuan untuk melihat
apakah ada hubungan antara perbedaan konduktivitas
dengan tingkat oksidasi. Pengujian konduktivitas
mengacu kepada metode dari Suroso. Pengujian dengan
menggunakan TDS Meter. Buah salak dimaserasi hingga
halus lalu direbus cairannya hingga menjadi larutan.
Larutan kemudian diuji dengan cara dicelupkan TDS

meter hingga angka konduktivitas muncul.
Prosedur Pengujian Derajat Keasamaan

Analisis tingkat keasaman bertujuan untuk melihat
apakah terdapat pengaruh antara perbedaan pH dengan
proses pencoklatan. Pengujian derajat keasaman
dilakukan dengan mengukur nilai pH menggunakan
pH Meter?. pH meter dikalibrasi menggunakan larutan
buffer pH 4 dan 7 untuk mendapat nilai pH yang akurat.
Sampel dihaluskan dengan mortar sampai daging buah
menjadi halus kemudian disaring dengan kain saring
untuk mendapatkan jus sebanyak 5 ml. FElektroda
instrumen dicelupkan ke dalam sampel sampai data stabil
ditampilkan.

Prosedur Pengujian Gula Terlarut

Pengukuran gula terlarut mengacu kepada metode
dari peneliti Mukhtarom'®. Sampel salak yang telah
dihaluskan diambil secukupnya, kemudian diratakan
pada permukaan refractometer. Pengukuran dilakukan
dengan bantuan cahaya untuk menunjukkan gradien
warna. Angka yang menunjukkan gradien warna dicatat.

Analisis Data

Data hasil uji perubahan warna, tingkat keasaman dan
tekstur ditabulasi menggunakan Microsoft Excel 2010
dengan dihitung rata-rata dan standar deviasi, disajikan
dalam bentuk grafik batang dan dijabarkan secara
deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perubahan Warna

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa nilai L*
pada semua perlakuan mengalami penurunan seiring
lamanya waktu penyimpanan (Gambar 1). Buah
mengalami penurunan kecerahan yang disebabkan oleh
proses pencoklatan®!.

Penurunan nilai L* pada buah zaitun sampai hari ke 9
dengan perlakuan K, AQ dan OLE masing-masing yaitu
sebesar 50,98 + 1,6; 49,31 + 3,41 dan 53,90 + 4,29.
Perlakuan OLE mampu menekan penurunan nilai L*
pada buah salak sebesar 28,17% dibanding perlakuan
K dan AQ yang masing-masing hanya mampu menahan
32,07% dan 34,30%. Hal ini menunjukkan bahwa
ekstrak daun zaitun mampu menjaga kecerahan buah
salak lebih baik dibanding perlakuan lainnya, yang
mengonfirmasi adanya kandungan senyawa antioksidan
yaitu oleuropein®’. Senyawa antioksidan diduga mampu
memperlambat proses perubahan warna pada buah
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menjadi  kecoklatan7 karena senyawa antioksidan
berperan dalam menangkap radikal oksigen bebas yang
mengakibatkan tercegahnya proses dekompartemenisasi
yang dapat mengaktifkan enzim PPO%,

Penurunan nilai kecerahan pada buah disebabkan oleh
perubahan warna buah menjadi coklat yang disebabkan
oleh aktivitas senyawa o-kuinon yang membentuk
warna coklat yang merupakan hasil aktivitas enzim
PPO dalam mengkatalisis proses hidroksilasi senyawa
monofenol menjadi senyawa orto-difenol, kemudian
dilanjutkan dengan mengkatalisis proses oksidasi difenol
hingga akhirnya menjadi o-kuinon*. O-Kuinon menjadi
sangat reaktif dan mengalami reaksi polimerisasi akibat
bertemunya O-kuinon dengan trihidroksi benzena yang
menghasilkan pigmen merah, coklat dan hitam yang
disebut pigmen melanin6. Reaksi tersebut terjadi karena
oksidasi senyawa fenol yang berhubungan dengan
aktivitas PPO, jumlah senyawa fenol, dan keberadaan
oksigen®*,

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa nilai
a* pada semua perlakuan mengalami kenaikan seiring
lamanya waktu penyimpanan yang dapat diartikan bahwa
buah mengalami perubahan warna menuju kemerahan.
Penurunan nilai a* pada buah salak sampai hari ke 9

NIlai L*

5 - 9

1 3 5 ]
Lama Penyvimpanan (Hari)

Gambar 1. Grafik perubahan nilai L* pada buah salak
selama penyimpanan
Figure 1. Graph of changes of L* value on snake fruit

during storage
Keterangan/Remarks:
K : kontrol/control
AQ : aquadest/aquadest
OLE : ekstrak daun olive/olive leaves extract
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dengan perlakuan K, AQ dan OLE masing-masing yaitu
sebesar -8,27+1,86;-9,41 £2,72 dan-10,02 + 3,60. Pada
pengamatan nilai a*, perlakuan OLE mampu menjaga
warna buah salak lebih baik daripada perlakuan K dan
AQ. Perlakuan OLE mampu menjaga kenaikan sebesar
53,68% sedangkan perlakuan K dan AQ hanya mampu
menjaga kenaikan warna hingga 56,49% dan 61,75%.
Perubahan nilai a* pada buah disebabkan oleh adanya
reaksi browning akibat aktivitas enzim polifenol oksidase
(PPO) semenjak buah salak mengalami pengupasan®.

Seiring lamanya waktu penyimpanan, nilai b* pada
semua perlakuan mengalami kenaikan nilai. Hal ini
menunjukkan bahwa buah mengalami perubahan warna
menuju kekuningan. Penurunan nilai b* pada buah salak
sampai hari ke 9 dengan perlakuan K, AQ dan OLE
masing-masing yaitu sebesar -27,35 £ 2,63; 33,52 + 5,36
dan-34,39 +5,32. Perlakuan OLE mampu menjaga warna
buah salak lebih baik daripada perlakuan K dan AQ. Hal
ini dapat dilihat pada perlakuan OLE menjaga kenaikan
nilai hanya sebesar 27,19%, sedangkan perlakuan K dan
AQ kurang mampu menjaga kenaikan warna hingga nilai
mencapai 42,09% dan 29,03%. Perubahan pada nilai
b* menunjukkan bahwa telah terjadi proses perubahan
warna menjadi coklat akibat pencoklatan pada buah yang
disebabkan karena reaksi enzimatis PPO?. Tetapi kondisi
perubahan nilai b* tidak memberikan hasil pencoklatan
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Gambar 2. Grafik perubahan nilai a* Pada buah salak
selama penyimpanan
Figure 2. Graph of changes of a * value on snake fruit

during storage
Keterangan/Remarks:
K : kontrol/control
AQ : aquadest/aquadest
OLE : ekstrak daun olive/olive leaves extract
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yang signifikan?’. Dapat disimpulkan bahwa perubahan
nilai b* tidak terdapat kaitan dengan reaksi pencoklatan.

Perubahan derajat keasaman

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa
perubahan nilai pH pada irisan buah salak dengan
K, AQ dan OLE dari awal penyimpanan sampai hari
ke-9 berkisar dari 3,92 menjadi 4,31. Perlakuan OLE
mampu menjaga kenaikan nilai pH lebih baik dibanding
perlakuan lainnya pada hari ke-5 sebesar 3,8% sedangkan
perlakuan lainnya seperti K dan AQ hanya mampu
menjaga kenaikan nilai pH masing-masing sebesar 7,7%
dan 5,8%. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan OLE
mampu menjaga buah salak dari kecoklatan karena enzim
pencoklatan dipengaruhi oleh tingkat derajat asam*® dan
enzim pencoklatan mampu bekerja secara optimal di pH
4-7%. Berdasarkan hasil penelitian juga diketahui bahwa
kemampuan ekstrak daun zaitun hanya mampu bertahan
hingga hari ke-8. Hal ini telah dibuktikan oleh peneliti
lain*® bahwa lama penyimpanan rebusan mempengaruhi
kadar senyawa fenolik dan flavonoid dalam rebusan
daun zaitun, kadar senyawa fenol semakin tinggi apabila
rebusan disimpan dalam waktu yang singkat.

Nilai derajat keasamaan sangat erat kaitannya dengan
proses enzymatic browning karena kerusakan akibat
proses pencoklatan dapat menyebabkan perubahan

tekstur, rasa, dan penurunan kualitas nutrisi*! yang
disebabkan oleh kinerja enzim pencoklatan yang
meningkat seiring dengan lamanya waktu penyimpanan.
Apabila pH mengalami peningkatan maka proses
pencoklatan mengalami peningkatan®’. Zaitun mampu
menjaga derajat keasaman salak tetap rendah dan mampu
menjaga buah salak tidak mengalami pencoklatan®.
Selain itu, rebusan daun zaitun mampu menjaga tingkat
keasamaan buah maka rebusan daun zaitun dapat
digunakan sebagai bahan pengawet karena tidak merubah
rasa asam pada makanan* .

Perubahan Konduktivitas

Perlakuan OLE lebih baik dalam menjaga konduktivitas
dengan perubahan hanya sebesar 18,5% sedangkan
perlakuan K dan AQ masing-masing sebesar 23,6 dan
24,2%. Hal ini menunjukkan bahwa zaitun mampu
menjaga buah tidak mengalami kerusakan yang
disebabkan oleh tingginya nilai konduktivitas karena
kenaikan nilai konduktivitas dapat dipengaruhi oleh
tingkat oksidasi pada bahan®*. Saat nilai konduktivitas
dari buah mengalami peningkatan maka buah dengan
mudah mengalami oksidasi yang dapat menyebabkan
banyak sel pada buah mengalami kerusakan dan akhirnya
buah menjadi rusak!’. Ekstrak daun zaitun sebagai
antioksidan alami terbukti dapat menjaga kenaikan nilai
konduktivitas akibat dari proses oksidasi**.

[ .
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Gambar 3. Grafik perubahan nilai b* pada buah salak
selama penyimpanan.
Figure 3. Graph of changes of b* value on snake fruit

during storage.
Keterangan/Remarks:
K : kontrol/control
AQ : aquadest/aquadest
OLE : ekstrak daun olive/olive leaves extract
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Gambar 4. Grafik perubahan nilai pH pada buah salak
selama penyimpanan.
Figure 4. Graph of changes of pH value on snake fruit

during storage
Keterangan/Remarks:
K : kontrol/control
AQ : aquadest/aquadest
OLE : ekstrak daun olive/olive leaves extract
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Nilai konduktivitas terus mengalami peningkatan
seiring dengan lamanya waktu penyimpanan buah.
Semakin lama waktu penyimpanan maka semakin tinggi
nilai konduktivitas pada buah yang disebabkan oleh

E:: 60 1 1 41 4 1 41 T —{—K
é:: -10 A 1 : 1 - - Iy ‘ﬂk Q
7220
’ —&— OLE
2,00 —
0 1 2 3 - 5 5] 7 g 9

- 3 =
Lamanyva Penvimpanan (Hari)

Gambar 5. Grafik perubahan nilai konduktivitas pada
buah salak selama penyimpanan.

Figure 5. Graph of changes in conductivity values in
snake fruit during storage

Keterangan/Remarks:

K : kontrol/control

AQ : aquadest/aquadest

OLE : ekstrak daun olive/olive leaves extract
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Gambar 6. Grafik perubahan nilai gula terlarut pada
buah salak selama penyimpanan.

Figure 6. Graph of changes in dissolved sugar values in
snake fruit during storage

Keterangan/Remarks:

K : kontrol/control

AQ : aquadest/aquadest

OLE : ekstrak daun olive/olive leaves extract
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konsentrasi ion H+ yang terus meningkat’. Dengan
demikian apabila suatu larutan konduktor elektrolit
memiliki tingkat keasaman yang tinggi (pH kecil) maka
semakin banyak ion yang dihasilkan dan berakibat pada
naiknya nilai konduktivitas. Sebaliknya apabila suatu
larutan konduktor elektrolit memiliki tingkat keasaman
yang rendah (pH besar) maka semakin sedikit ion yang
dihasilkan dan berakibat pada nilai konduktivitas juga
semakin kecil®".

Perubahan Gula Terlarut

Perlakuan OLE mampu menjaga nilai gula terlarut
lebih baik dibandingkan dengan perlakuan K dan AQ.
Hal ini dapat dilihat dari penurunan nilai gula terlarut
hingga hari ke-9 sebesar 4,29% pada perlakuan OLE,
sedangkan perlakuan K dan AQ masing-masing sebesar
5,71 dan 5,03%. Hal ini dapat terjadi karena kandungan
gula terlarut yang semakin rendah menyebabkan kadar
pigmen flavonoid dan hasil reaksi pencoklatan yang
semakin rendah pula®®. Selain itu, kandungan gula terlarut
erat kaitannya dengan organo yang dimiliki pada buah.
Nilai °Brix banyak digunakan sebagai standar dalam
penentuan organo suatu produk makanan’'. Penggunaan
rebusan daun zaitun terbukti mampu menjaga penurunan
nilai °brix lebih rendah dibanding perlakuan lainnya.
Hal ini membuktikan bahwa penggunaan daun zaitun
dapat digunakan sebagai bahan tambahan pangan untuk
menghambat pembusukan makanan karena hasil rebusan
daun zaitun tidak mempengaruhi sifat organoleptik pada
produk akhir?,

KESIMPULAN

Penggunaan ekstrak rebusan daun zaitun mampu menekan
perubahan warna, derajat keasaman, konduktivitas dan
gula terlarut pada buah salak hingga hari ke-9 dalam
masa penyimpanan suhu ruang dan pengemasan vakum.
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