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PENDAHULUAN

Kentang {Sofomum  tuberosur) mudah  sekali mengalami  pencoklatan
(browning), bila penanganannya kurang baik, salah sam faktor yang
mempengaruhi adalah asam askorbat, tirosin, enzim polifencl oksidase (E, C.
1, TA, 18, 1. PPO} dan oksipen vang tersedin, Reaksi pencoklatan dapat
terjudi melalui dua proses yaitu proses pencoklolan enzimatik, dissbabkan
adanya enzim PPO dan tirosin yang berperan sebagai substrat sedang proses
non enzimatik dischabkan reaksi Meillard, karamelisasiatan oksicasi asam
askarbat [Richardson [973). Proses pencoklatan yang terjadi  akan
mengurangi kuantitas produk dan menurunkan minat konsumen (Friedman
[990). Pada penelitian ini dicoba mempelajari proses yang terjadi apakah
proses enzimatik atas non enzimatik, dengan menggunakan dua jenis
kentang varielas Tambatang dan Cipanas, Proses pencoklatun sebenarnya
dimulai dari kentang vang dikupas'dipotong- potong, oksidasi, senyawa fenal
seperti: tirosin schagai substrat, akan dikatslisis oleh enzim PPO menjadi
gquinon dan berpolimerizasi memhentuk O-guinon, sehingge mengchasilkan
witkiat kecoklatan, Darl o kami menceba mensentukan kadar tirosin yang
merupakan gugus fenolat terbesar di dalam kentang dan dapat mengoksidasi
dan dipolimerisast menghasilkan melanin {Bill Dean 1992). Dan penentuan
asam askorbat untok mengetahin varietas mond vang mengandung asam
askorbal  tinggi, schingga dapat mengetahui sejauh mana asam askorbat
berperan sebagai penghambat pencoklatan (inhibitor), karena menuru
Mondy 1983, asam askoerbat dapat menghambat enzim PPO pembentuk
melanin. Meteds yang digunakan adalsh metode spekirofotometri untuk
meneniekan tirosin, Asam askorbal, aktivitas enzim PPO dan perubahan
warna kentang dengan meteda (Murshell soif color chart).

BAHAN DAN METODE

Bahan

Kentang wvarietas Cipanas dan Tambatang, asam askorbat, tirosin, folin
cincalieu, tembaga suifat pentehidrat, notrium asetat, Kalivm natrium tantart,
ELTA, natrium karbonat, asam trikloroasetat, butfer pasfat, KCL 1%,

Penentuan kadar tirosin

50 gram kentang dipotong-potong, diblender dengan 100 ml metanal 180%,
saring, tambahkan asum trikloroasetat dan sentrifis dengan kecepatan 8000
rpm selama L0 menit, sampel diencerkan dua kali, Kemudian tentukan Kurva
standar tirosin dengan memipet | ml larusan standar dengan konsentrasi yang
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bervariasi, tambahkan reagen lowry diamkan selama 30 menit. Ukur serapan
pada penjeng gelombang maksimum 660 nm. Dengan menggunakan kurva
kalibrasi standar ini ditentukan kadar tivosin dalam ekstrak, Kadar tirosin
dalam 50 gram sampel adalah kadar tirosin dalam ekstrak kentang dikali
jumlah pengekstrak.

Penentuan kadar asam nskorbag

50 gram kentang dipotong-potong, diblender dengan 100 ml Ha U0y 1,253%,
Sariig, encerkan empat kali. Ambil 3 ml, tambabkan |5 ml lareran Cu{ll)-
EDTA. Ukur absorban terhadap blanko {Al) Ambil kembali 3 ml,
tambehkan 12 ml lerutan Cu(lD)-EDTA. Campuran ini panaskan 30°C
selama 15 menit, lalu tambahkan 3 m] EDTA 00005 M dan okur absorban
terhadap blanko (A2). Konsentrasi asam askorbat dalam ekstrak kemang
dapat dihitung denpan rumus

BxiX A)
A (ppm) -
5
¥ = laktor pengenceran sampel
A=Al - A2

8 = slope kurva kalibrasi
& = fuktor pengenceran oleh larutan Cullf)-EDTA

Fadi kadar asam askorbal dalam 50 gram kentang = kadar asam askorhat
dulam ekstrak x jumlah pengekstrak

Penentuan Aktivitas Enzim PPO

| 50 gram kentang diiris, tambahkan 300 ml butfer posfat 0,1 M pld 6.5 yang
mengandung sistein 001 M dalam suasana dingin diblender. homogenat
yang didapat disaring, supernatan ditambahkan KCI 1% 210 ml, aduk dengan
magnetik stirer selama 30 menit. Kemudian diamken beberapa jum, sentrifus
dengan kecepatan 8000 rpm selama 5 menit. Supernatan yang diperoleh
diendapkan protein enzimnya dengan penambahan aseton secara fraksinasi
yaitu dengan penambahan aseton yang bervariasi, sehingga didapat fraksi-
fraksi ekstrak  kasar enzim, Kemudian masing-masing fraksi enzim
ditentukan kadar protein dengan metoda Lowry dan aktivitas enzim
ditentukan pada kondisi optimum yaitu varictas Tumbutang pH 6,9, Cipanas

pH 7,0, konsentrasi substrat masing-masing 0,01 suhn 28°C. Ukur serapan
larutzn pada panjang gelombang 485 nm.,
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Ui Perubahan Warna

Pengamatan dilakukan secara visual, kentang yang diiris-iris dibiarkan, lalu
amati perubahian warna setiap saat dan ban- dingkan dengan siandar warna
Lenieh { Murshell Sil Color Chart) dan catal waktu terjadi perubahan warna

L'ji Reaksi Mon Encimatis

0.2 ml tirosin 001 M otambabkan 2.0 ml buffer posfac 1 M pH i
(Cipanas) dan pH 6,% { Tambatang) tambahkan 0.5 m] lanstan enzim dan 0.5
ml air bebas mincral, hentikan aktivitas enzim dengan pemanasan, uku
serapin pada panjang pelombang 485 nm, kemuodian bandingkan dengan
v dilnkubasi 23 menit lebil dulo beru di inaktifken enzimnya,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadur tirosin ditentukan dengan cara ekstrapolasi hasil pengukuran pada
kurvik Kalibrasi standar tirosin, pada panmjang gelombang maksimum 660 mm.
dan Kadur asam askorbat divkor pada pamjang pelombang maksimum 260
nnt, diekstrapolasi hasil pengukuran pada romus (Tibot metoada).

Tabel 1. Kadar rafa-rata tirosie dan asam askorhat

readar (gr)

Varietas

| Tirasin | Asam Askorbal [
{ipanas [ |

i 23,94 L&,54

2 I6,E8 2011

3 26,14 20,53

4 2930 Ja 02

Tambatang o el —
[ I 3, 1H 1625
[ 2 7.714 2,182
[ 3 6,171 2,114
' 4 6,386 |.500

kadar tiresin kedua varietas hampir sama, menordt Eskin {1971} ticosin
dapat berperan sebagri substrat pade reaksi enzimatis dan non enzimatis,
melakukan reaksi Meillard dengan karbohideat. Sedangkan kadar asam
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askorbat varietas Cipanas lebih tinggi dibandingkan varietas Tambatang.
Penelitian Mondy dkk, (1983) asam askorbat depal menghambat aktivitas
enzim, sehingga pembentukan melanin dihambat

Akrivitas enzim PPO dan aktivitas spesifiknya divkur pada kondisi
pH dan substrat maksimum dan sulu 28°C (suhu kamar) karena pengukurar
parameter sebelumnya pada kondisi subu kamar, dapat dilihat perbedaan
antara kedua varictas

Tabel 2, Aktivitas enzim PPCO dan akiivilas spesifiknya

Yarictas Alktivilas Aktivitas spesifik
- (it} {unit/mg)
Cipinas _
l 8,600 | 0,042
2 % 960 8,042
5 | 7,80k 8,750
4 | 17.200 | 8,040
Tambatang |
| 35,360 26,980
2 20, 2400 21,530
3 27,080 23,470
4 [ 22 640 24,080

Aktivitas enzim PPO pada varictas Tambatang jouh lebih besar dari varietos
Cipanas, berarti proses vang lerjadi cenderung enzimatis pada variclas
Tambatnng.

Ferubhahan Warna
Lintuk mengetahui berapa lama wakin vang dibutuhkan ontuk merubah
wirna menjadi- coklat dapat dilihat pada Tabel 3. Perubahan yang terjadi
pada varietas Cipanas berbeda dengan Tambatang, varietes Cipanas
memerlukan waktu wvang lebih lama untuk merubsh  warne  coklat
dibandingkan Tambatang.

Drari data tersebat bila dihubungkan kadar tiresing asam askorhat,
pkrivitay enzim terhadap perubaban warnn kentang adalah sebagai berikin
[ Tabel 4),




Tabel 3. Peruhahan warna terhadap wakitu

| ! Wearna
“ld.klu - — — — —_—
Lmeimt) Cipanas Tambatang
1 2 3 4 I 2 ] 4
E [} 0 0 0 2 2 2 2
I3 [ 2 2 Eull L 3 3 3
0 2 2 2 I 3 3 3 3
45 T M NI ] I O BN
73 3 ?. 2 2| 3 3 3 3 |
50 7 I ) " [P oA o I 2
|20 S 2 ] 2 4 4 4 §
|35 5 F | & - 4 4 g 5
a0 5 %1l = 5 i+ 4 4 3
[ =210 3 5 3 3 4 4 4 3
|

keferangan;
{0 = kuning
| = kuning kecoklatan sangat pucil
2= gaklal sangal pucal
1 =coklat pucat
4 = cokla
5= coklat Keahuan

Pada penelitian ini kadar tirosin tidak (kut berperan penting puda
perohahan wama kentang, karcna kadar tirosin - hampir sama. Reaksi
pencokluten dupat juga terjadi dengan fenol lainnva yaitu asam klorogenat
(Jiri Dravidek, 19907 Bila dilihat kandungan asam askorbat vang sanpat
herheda sekali, varietas Cipanas cenderung berperan schagai reaksi non
enzimatis dapat dihubunghian dengan perubahan warma vang lebik lama
dibandingkan varietas Tambatang, Asam askorbat dapat berfunpsi pada
regksi enzimatik dan non enzimatik (Eskim, 1971). Aktvitas kedua wvarictas
sangat berbeda, jika aktivitas besar, maka perubahan wama akan cepat, tapi
hasil penelitian berbeda, varietas Cipanas lebihlama dari varictas Tambatang
perubahan warnanya. Jadi pada penslition i enzim tidak . merupakan
indikator pada perubahan wame kenting.
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Tabel 4. Hubungan antara kadar tirosin, asam askorbat, altivitas
enzim dan perubahan warna kentang

Varietas
Purameter Sampel = e s
Cipanas | Tambangtang
|
Fladar Tirosin 1 : 23,04 [4,54
r! 16,58 ‘ an,32
] 26,14 26,52
| 4 2930 | 36,02
| Kadar asam L 3,000 | B2t |
wikorbat 2 EAE | Z. 182 |
3 6. 171 2014
4 NG | 1,500 '
f
Aktivitas | | G147 26,08
apesifik e Q042 2k:53
unalmy 3 18,730 23.47
4 | | 8.0400 EERI
Perubahan | 1 [ -
'.'.il.r||i|_[|1'|r_'|'|il:| ) )-=%5 Fom
3 -5 I-=4 [
4 1-=5 - | [

Lk melihal reaksi non enzimatik pada varietas Cipanas dapal
dilihant dari Tahel 5.

Tabel 5. Data whserban reabs! eneimatil don non enzimatik

Abhsorban
Yarietis - 1
[ Freimatik Maon enzimatik
| H } L
| Cipunas (1 2oy 0,235
| Tambatang ] 0329 0,321




Dari absorban dapat dilihat reaksi non enzimatik, harga absorhan lebib kecil
dari reaksi enzimatik, bila dihitung aktivitas enzim varietas Cipanas 18,72
unit, Tambatang 2536 unit. Sesuai dengan prubahan warna membutubkan
waklu yang lebih lama untuk varietas Cipanas sehingge reaksi bersifat non
enzimatik, dibandingkan dengan varietas Tambatang perubahan warna lehily
cepal pada wakiu 0 mentt dan 15 menit (that Tabel 4)

KESIMPULAN

Dari penelitian yang telah dilskukan dapat diambil kesimpulan bahwa kadar
tirosin kedua varietas dan aktivitas enzim mempengarubi perubahan warna
kentang, asam askorbat dapat mempengaruhi reaksi enzimatik atau non
encimalik. Perubahan warna vang terjadi pada kedua varietas adalah akibae
reathsi enzimalis dan non enzimatis, pada varietas Cipanes reaksi non
enzimatis sangat dominan.
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