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INTISARI 

Dalam proses pengolahan industri makanan kentang, sering terjadi penurunan nilai 
mutu produk yang disebabkan oleh reaksi pencoklatan atau yang disebut dengan browning. 
Reaksi pencoklatan dapat terjadi oleh reaksi enzimatis dan non-enzimatis yang sering 
disebut dengan reaksi maillard. Reaksi enzimatis menggunakan bantuan enzim dalam 
proses terjadinya reaksi browning. Enzim penyebab browning adalah enzim polifenol 
oksidase. Reaksi browning enzimatis membutuhkan substrat yang mengandung gugus 
fenol. Browning enzimatis menghasilkan senyawa polimer yaitu senyawa melanin yang 
bewama coklat. Alasan utama untuk mengatasi reaksi pencoklatan adalah berkurangnya 
nilai mutu dan nilai jual, selain itu dapat menyebabkan berubahnya rasa dan tekstur. 
Dalam proses mengatasi terjadinya browning, dapat digunakan berbagai metode seperti 
blanching, pengaturan pH, dan penambahan zat anti-browning. Penambahan zat anti­
browning pada pengolahan, hams bersifatfood grade agar aman dalam dikonsumsi. 

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari penambahan zat anti-browning terbaik 
dalam mengatasi browning enzimatis dengan menggunakan zat anti-browning yang 
bersifatfood grade. Zat anti-browning yang digunakan diantaranya asam sitrat, NaCI, dan 
air jeruk nipis yang memiliki peranan dalam menghambat reaksi browning. Penambahan 
NaCl berfungsi sebagai firmness agent yang dapat mengeraskan dinding sel agar tidak 
terjadinya browning. Penambahan asam sitrat bertujuan untuk menurunkan pH enzim agar 
dapat menghambat terjadinya browning. Air jeruk nipis mengandung asam askorbat yang 
berfungsi sebagai antioksidan, asam amino sistein yang mengandung gugus sulfit yang 
dapat menghambat reaksi browning, dan asam sitrat. Pada percobaan ini menggunakan 
fenol dan katekol sebagai substrat dan enzim polifenol oksidase dari kentang. Penambahan 
zat anti-browning dilakukan pada variasi kadar 0,5%, 1,0%, dan 1,5%. Percobaan 
dilakukan duplo. Pengukuran penurunan absorbansi dengan penambahan zat anti-browning 
menggunakan spektrofotometer visible. 

Hasil percobaan diperoleh bahwa NaCl, asam sitrat, dan air jeruk nipis dapat 
menghambat terjadinya browning pada kentang dengan menghasilkan absorbansi yang 
lebih rendah ketika ditambahkan zat anti-browning. Pengukuran dilakukan pada panjang 
gelombang maksimum 452 nm. Analysis of variance (ANOV A) menunjukkan basil yang 
signifikan pada pengaruh perbedaan zat anti-browning, sedangkan pengaruh variasi kadar 
tidak memberikan basil yang signifikan. Hasil perolehan terbaik yaitu dengan penambahan 
asam sitrat dengan kadar l,5% yaitu dengan% inhibisi sebesar 76,34%. 

Kata kunci : Kentang, Browning, Browning Enzimatis, Spektrofotometer Visible. 
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ABSTRACT 

In the process potato food industry, there is often decreasing the value of product 
quality caused by browning reaction. The browning reaction can occur by enzymatic and 
non-enzymatic reactions, often called maillard reactions. Enzymatic reactions use enzyme 
in the process of browning reaction. The enzyme that causes browning is the polyphenol 
oxidase. An enzymatic browning reaction requires a substrate which containing phenol 
group. An enzymatic browning produces a polymer compound, that is melanin which 
brown colored. The main reason for inhibit the browning reaction is the decreasing the 
value of quality and selling value, futhermore can cause the change of taste and texture. In 
the process of inhibit browning reaction, can be used various methods such as blanching, 
pH settings, and the addition of anti-browning substances. The addition of anti-browning 
agent to the processing, must be food grade to be safe in consumption. 

The purpose of this research is to find the addition of the best anti-browning agent 
in inhibit enzymatic browning by using anti-browning substance which have food grade 
quality. Anti-browning substances used in this research is citric acid, NaCI, and lime juice 
that has a role in inhibiting the reaction browning. The addition of NaC/ as a firmness 
agent that can harden the cell wall in order to avoid browning. The addition of citric acid 
is to lower the pH of the enzyme in order to inhibit the browning reaction. Lime juice 
contains ascorbic acid which acts as an antioxidant, a cysteine amino acid containing 
sulfite groups that can inhibit the browning reaction, and citric acid In this experiment 
using phenol and catechol as substrate and polyphenol oxidase enzyme from potato. 
Addition of anti-browning agent was done on variations of 0. 5%, 1. 0%, and 1. 5%. The 
experiment was done by twice. Measurement of absorbance reduction by addition of anti­
browning agent using visible spectrophotometer. 

Experimental results obtained that NaCI, citric acid, and lime juice can inhibit the 
browning reaction in potatoes by producing a lower absorbance when added anti­
browning substances. Measurements were made at a maximum wavelength of 452 nm. 
Analysis of variance (ANOVA) showed significant results on the effect of different anti­
browning substances, while the effect of variation in the levels did not give significant 
results. The best result is the addition of citric acid with a level of 1,5% is 76.34% of% 
inhibition. 

Keywords: Potato, Browning, Enzymatic Browning, Visible Spectrophotometer 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Dalam kehidupan sehari-hari, manusia membutuhkan makanan sebagai sumber 

energi yang akan digunakan dalam beraktivitas. Setiap harinya, tubuh manusia 

membutuhkan asupan gizi yang seimbang dengan cara memakan makanan yang tepat. 

Gizi yang dibutuhkan manusia antara lain adalah karbohidrat, protein, lemak, vitamin 

dan mineral. Masing - masing gizi memiliki fungsi untuk tubuh yang berbeda-beda, 

seperti karbohidrat dan lemak berfungsi sebagai sumber tenaga, protein sebagai zat 

pembangun, dan vitamin dan mineral sebagai pelengkap nutrisi bagi tubuh manusia 

(Hasan Sadikin, 2012). 

Makanan pokok mengandung karbohidrat yang senng dikonsumsi atau telah 

menjadi bagian dari tradisi secara turun temurun, contohnya adalah nasi pada Negara 

Indonesia, selain nasi contoh pangan karbohidrat adalah beras, jagung, singkong, ubi, 

talas, kentang, dan masih banyak yang lainnya (RI, 2014) . Selain sebagai sumber 

tenaga, karbohidrat memiliki peranan sebagai menjaga metabolisme tubuh, untuk 

proses oksidasi lemak, untuk mengisi ulang energy yang dipakai, melancarkan 

pencemaan dalam tubuh, sebagai pemanis alami, dan dapat mengoptimalkan kinerja 

protein (UraianSehat.com). 

Kentang merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan karbohidrat tinggi 

dalam komposisinya, sehingga kentang merupakan salah satu makanan pokok di 

beberapa Negara. Selain karbohidrat, kentang memiliki kandungan protein, vitamin, 

dan mineral seperti vitamin B, vitamin C, fosfor, besi dan kalsium. Kentang merupakan 

pangan yang kaya akan gizi, maka dari itu permintaan sangat tinggi dalam produksi 

kentang baik dalam negeri maupun permintaan dari luar negeri (Sunatjono, 2007). 

Proses pengolahan kentang dalam jumlah banyak memiliki resiko kerugian yang 

cukup tinggi pula. Kerugian yang biasa terjadi pada tanaman kentang adalah 

pembusukan, dan browning. Browning merupakan salah satu kerugian yang dapat 

dialami oleh para industri makanan sehingga menurunkan nilai mutu dan nilai jual. 

Browning atau reaksi pencoklatan dapat dialami oleh buah-buahan dan sayuran. Ada 

beberapa hal yang menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan yaitu dengan bantuan 
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enzim (enzimatis) dan tidak melibatkan enzim (non-enzimatis) atau yang dikenal 

dengan reaksi Maillard. 

Reaksi pencoklatan enzimatis disebabkan oleh enzim polifenol oksidase yang 

membutuhkan oksigen dan substrat. Hasil dari reaksi pencoklatan menghasilkan 

pigmen warna coklat (melanin) (Winamo, 1992). 

Reaksi pencoklatan enzimatis memberikan kerugian pacta buah-buahan dan sayuran 

dalam hal penurunan nilai mutu dan nilai jual. Pacta buah dan sayuran yang sudah 

menjacti coklat, akan kehilangan nilai gizi pacta produk pangan dan dapat merubah rasa 

dan tekstur dari bahan pangan itu sendiri (Zulfahnur, 2009). Reaksi pencoklatan dapat 

dicegah dengan berbagai perlakuan seperti blanching. Blanching merupakan salah satu 

cara untuk inaktivasi enzim dengan cara pemanasan pada suhu tinggi dalam waktu 

relatif singkat. Selain itu, dalam mencegah browning dapat dilakukan dengan 

mengurangi kontak dengan oksigen, penambahan senyawa anti-browning seperti 

senyawa sulfit, asam askorbat, asam sitrat, EDTA, dan zat anti-browning lainnya. 

Penambahan senyawa anti-browning harus dipertimbangkan terlebih dahulu agar tidak 

membentuk senyawa toksik pada hasil akhir produk (Arthur J.McEvily, 2009). 

Pacta percobaan kali ini, digunakan tiga macam jenis senyawa zat anti-browning 

yang tergolong food grade untuk dapat diaplikasikan dalam industry pangan. Zat anti­

browning yang digunakan adalah asam sitrat, NaCl, dan air jeruk nipis. Asam sitrat 

merupakan salah satu zat anti-browning yang membuat kondisi menjadi asam, sebab 

enzim polifenol oksidase dapat bekerja dengan baik pacta rentang pH 4,0-8,0. NaCl 

merupakan salah satu jenis agen pengeras atau disebut dengan firmness agent yang 

berfungsi mengeraskan dinding sel sehingga polifenol tertahan dalam vakuola sehingga 

tidak dapat bereaksi dengan enzim polifenol oksidase (Irina Ioannou, 2013). Air jeruk 

nipis mengandung asam sitrat yang cukup tinggi, selain itu asam sitrat memiliki 

kandungan asam amino sistein dimana memiliki gugus sulfit yang juga dapat 

mencegah browning. (Gerald M. Sapers, 1989) 

1.2 Tema Sentral Masalah 

Pokok masalah dari penelitian ini adalah dibutuhkannya senyawa zat anti-browning 

yang memiliki harga ekonomis, efisien, mudah didapat dan tidak beracun. Berdasarkan 

studi pustak, belum ditemukan zat anti-browning yang memenuhi semua kriteria 
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tersebut, maka dari itu mendorong penulis untuk mencari zat anti-browning yang 

mendekati kriteria tersebut dengan menggunakan bahan- bahan yang sering ditemukan. 

1.3 Identifikasi Masalah 

1. Apakah asam sitrat, air jeruk nipis dan NaCl dapat berfungsi sebagai zat anti­

browning pada kentang? 

2. Bagaimana pengaruh kadar asam sitrat, air jeruk nipis dan NaCl terhadap 

intensitas warna browning pada kentang? 

1.4 Premis 

Rangkuman hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti lain telah di rangkum 

dalam tabel 1.1 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis yang dapat diperoleh berdasarkan hasil studi pustaka sebagai berikut: 

1. Zat anti-browning asam sitrat, air jeruk dan NaCl dapat digunakan sebagai zat anti­

browning. 

2. Semakin tinggi kadar yang digunakan, maka intensitas warna browning akan 

menurun. 

1.6 Tujuan Penelitian 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah mengetahui zat anti-browning terbaik 

untuk mencegah terjadinya reaksi browning pada kentang. Tujuan khusus dari 

penelitian ini adalah: 

1. Mencegah browning pada kentang. 

2. Mempelajari pengaruh zat anti-browning NaCl, asam sitrat dan air jeruk nipis 

terhadap pencegahan browning pada kentang. 

3. Mempelajari pengaruh kadar zat anti-browning pencegahan browning pada 

ken tang. 

1. 7 Manfaat Penelitian 

Produksi tanaman kentang di Indonesia atau di Negara lainnya tergolong tinggi, 

sehingga memberikan peluang untuk para industri makanan kentang mencegah 

terjadinya reaksi pencoklatan pada kentang sehingga tidak terjadinya penurunan nilai 
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mutu dan nilai jual yang disebabkan oleh reaksi pencoklatan. Selain itu, memberikan 

peluang kepada industri makanan yang mengolah produk kentang sehingga tidak 

terjadi kehilangan pada kandungan gizi dan perubahan pada rasa makanan basil olah. 

Dengan penelitian yang lebih lanjut, diharapkan dapat mendorong perkembangan 

ekonomi baik di sektor industri makanan. 

Tabell. 1 Premis 

Peneliti 
Bahan V ariasi Perlakuan 

Hasil 
Baku Zat Anti-browning Konsentrasi zat 

Ekstrak bawang merah, Sodiwn pyrosulfite 

A Kentang 
Asam Askorbat, Asam 

0.002 %-w 
adalah zat inhibitor 

Sitrat, Sodiwn pyrosulfite, yang paling 
Potasiwn sorbate menghambat 

Asam Askorbat, Asam 
sitrat, garam 2,6- zat pembanding 

sodium metabisulfit 
B 

Kentang , dichloroindophenol sodiwn pada 0.02% w/v, 
merupakan zan 

A pel , asam gallat, sodiwn ekstrak jambu 
inhibitor terbaik 

metabisulfit, dan ekstrak batu 25-100% w/v 
jambu batu 

Kentang, 
Hexyl resorcinol, Asam Gabungan semua 
sitrat, Asam askorbat, senyawa kecuali sulfit c Jamur, 

sulfit, ektrak daun pisang, 
0.01%-w 

adalah inhibitor 
A pel 

kalsiwn klorida terbaik 

Asam sitrat, garam NaCl, Potasiwn Metabisulfit 
D A pel Asam Askorbat, Potasiwn 0.2 ; 0.5 ; 1 giL merupakan zat yang 

Metabisulfit paling menghambat 

Asam Fitat, Asam 
Askorbat, Asam Sitrat, Asam fitat merupakan 

E A pel Sodiwn sulfat, asam fosfat, 0,001-50 mM zat yang paling 
sodiwn fosfat, ammoniwn menghambat 

sulfat 

Pada konsentrasi 

F A pel 
Sodiwn Klorida, Asam 0.5 ; 1 ; 1.5 ; 2 ; 4 tertinggi, merupakan 

Askorbat, Sodiwn Bisulfite ;6;8;10mM penghambat yang 
paling baik 
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