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Pendahuluan

Peningkatan konsumsi buah telah mendorong 

munculnya inovasi dari produsen dan penjual buah 

untuk menjual buah segar dalam bentuk buah 

potong. Tidak semua buah bisa dijual dalam bentuk 

buah potong karena sifat dan karakteristiknya. Buah 

potong memiliki sifat mudah rusak dan mempunyai 

umur simpan yang pendek. Aktivitas metabolisme 

yang melibatkan oksigen dari lingkungan 

mempercepat proses kerusakan. 

Indonesia mempunyai beragam buah tropika 

yang dapat dijadikan sebagai buah potong. Apel 

Malang merupakan salah satu yang dapat dijadikan 

buah potong. Apel Malang varietas Rome beauty 

adalah buah yang banyak dibudidayakan di 

Indonesia, tetapi dalam perdagangan, apel malang 

kalah bersaing jika dibandingkan dengan jenis apel 

impor. Inovasi untuk menjual apel malang dalam 

bentuk buah potong ditujukan untuk diversifikasi 
produk. Buah apel potong mempunyai keterbatasan 

karena karakteristik buah apel yang sangat 

mudah mengalami perubahan warna menjadi 

coklat akibat oksidasi setelah mengalami proses 

pemotongan. Browning/pencoklatan ini memiliki 

pengaruh yang besar terhadap nilai jual karena 

mengurangi penampilannya. Pencoklatan ini dapat 

dicegah dengan metode kimia dan fisik, termasuk 
pengurangan suhu dan oksigen, penggunaan 

modifikasi atmosfer kemasan dan penerapan anti 
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Abstract 

The objective of this study was to examine the use of ascorbic acid and aloevera gel as anti browning 

agent for cut-fruit ‘malang’ apple fruit. The solution of 1% and 3% ascorbic acid, 5% and 10% aloevera gel 
were used as anti browning solutions. A group of cut apple fruits were dipped in the solutions for 2 minutes 

and stored at 5ºC. The result showed that dipping treatments in anti browning solutions could inhibit 

oxidation of polyphenol oxidase (PPO) indicated by Browning Index value. Ascorbic acid solution was more 

effective than that aloevera gel. From two different percentage of ascorbic acid solutions, concentration of 

3% resulted better inhibition than that of 1%.

Keywords: aloevera gel, anti browning agent, ascorbic acid, cut-fruits,‘malang’ apple

Abstrak 

Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan kajian penggunaan asam askorbat dan lidah buaya sebagai 

bahan anti pencoklatan untuk buah apel malang potong. Larutan asam askorbat dengan konsentrasi 1% dan 

3% serta lidah buaya dengan konsentrasi 5% dan 10% digunakan sebagai larutan anti pencoklatan pada 

buah apel malang. Sampel buah apel malang potong direndam di larutan asam askorbat dan lidah buaya 

selama 2 menit dan selanjutnya disimpan di suhu 5ºC. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa pencelupan 

pada larutan anti browning dapat mempertahankan kecerahan apel potong selama penyimpanan dan dapat 

menghambat oksidasi polyphenol oxidase (PPO) yang ditunjukkan dengan nilai Browning Index. Larutan 

asam askorbat lebih efektif mencegah pencoklatan dibandingkan dengan lidah buaya. Untuk larutan asam 

askorbat, konsentrasi 3% lebih efektif mencegah pencoklatan dibandingkan dengan 1%.

Kata Kunci: anti pencoklatan, apel malang, asam askorbat, buah potong, lidah buaya
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browning yang bertindak untuk menghambat enzim 

(Ghidelli et al. 2013). 

Pencoklatan secara enzimatik dipicu oleh reaksi 

oksidasi yang dikatalisis oleh enzim fenol oksidase 

(Rojas-Grau et al. 2006). Enzim tersebut dapat 

mengkatalisis reaksi oksidasi senyawa fenol yang 

menyebabkan perubahan warna menjadi coklat. 

Reaksi pencoklatan enzimatis ini tidak diinginkan 

karena pembentukan warna coklat pada buah atau 

sayur sering diartikan sebagai penurunan mutu. 

Enzim yang menyebabkan reaksi pencoklatan 

enzimatis adalah oksidase yang disebut fenolase, 

fenoloksidase, tirosinase, polifenolase, atau 

katekolase. Dalam tanaman, enzim ini lebih sering 

dikenal dengan polifenol oksidase (PPO). Substrat 

untuk PPO dalam tanaman biasanya asam amino 

tirosin dan komponen polifenolik seperti katekin, 

asam kafeat, pirokatekol/katekol dan asam 

klorogenat (Garcia dan Barret 2002). Supapvanich 

et al. (2011) melaporkan bahwa perubahan warna 

coklat menyebabkan penurunan kualitas dari apel 

Rose potong. 

Cara untuk mengurangi pencoklatan dapat 

dilakukan dengan perendaman larutan sulfit, asam 
askorbat, asam sitrat, dan garam. Perendaman 

tersebut bertujuan untuk mengurangi reaksi antara 

enzim polifenolase, oksigen, dan senyawa polifenol 

yang bertanggung jawab dalam reaksi pencoklatan 

enzimatis (Syamsir et al. 2011). Penggunaan 

antioksidan melalui perlakuan pencelupan buah 

setelah pengupasan dan pemotongan merupakan 

metode yang umum untuk mengontrol pencoklatan 

buah dan sayur potong. Asam askorbat merupakan 

bahan anti browning yang biasa digunakan untuk 

menghindari reaksi pencoklatan (McEvily et al. 

1992). Asam askorbat akan teroksidasi menjadi 

dehydroascorbic acid setelah waktu tertentu 

(Rojas-Grau et al. 2008). Saat ini, konsumen lebih 

memilih penggunaan bahan anti pencoklatan yang 

alami dibanding yang sintetis seperti madu (Jeon 

and Zhao 2005) dan jus apel (Chaisakdanugull et al 

2007) untuk mencegah pencoklatan pada buah dan 

sayur potong. 

Asam askorbat (Son et al. 2001) dan lidah buaya 

(Serrano et al. 2006; Song et al. 2013; Supapvanich 

et al. 2016) dapat digunakan untuk mencegah rekasi 

pencoklatan karena bersifat edible coating. Lidah 

buaya digunakan karena mengandung komponen 

glikomanan yang mampu menghambat kerusakan 

setelah buah mengalami pemotongan. Tujuan 

dari penelitian ini adalah melakukan kajian proses 

penghambatan pencoklatan buah potong apel 

Malang dengan menggunakan bahan anti browning 

asam askorbat dan lidah buaya. Secara khusus 

tujuan penelitian ini adalah mengamati pengaruh 

pencelupan buah potong pada larutan lidah buaya 

dan larutan asam askorbat berbagai konsentrasi 

terhadap perubahan warna dan kualitas pada buah 

apel Malang potong yang disimpan pada suhu 5°C.

Metodologi

Persiapan bahan

Bahan yang digunakan adalah Apel Malang 

varietas Rome Beauty dan lidah buaya yang dibeli di 

pasar lokal, sedangkan asam askorbat konsentrasi 

100% dalam bentuk bubuk diperoleh dari toko kimia. 

Konsentrasi larutan lidah buaya yang digunakan 

yaitu 5% dan 10%. Proses pembuatan larutan lidah 

buaya menggunakan homogenizer supaya larutan 

lidah buaya dapat tercampur secara homogen. 

Konsentrasi asam askorbat yang digunakan adalah 

1% dan 3%. Buah apel sebelum dipotong, dilakukan 

pencucian dengan air matang dan dikupas. Ukuran 

pemotongan adalah dengan membagi apel kedalam 

8 bagian sama besar. Sampel buah potong dicelup 

ke dalam larutan lidah buaya dan asam askorbat 

dan ditiriskan, selanjutnya disimpan pada lemari 

pendingin pada suhu 5°C. Setiap pengukuran 

dilakukan 3 kali ulangan.

Pengamatan

Parameter kualitas yang diamati adalah total 

padatan terlarut, kekerasan, susut bobot, kandungan 

vitamin C dan Browning Index. Pengamatan 

dilakukan setiap hari sampai hari ke 6. Jeong et al. 

(2008) melakukan pengamatan penyimpanan pada 

suhu 4°C sampai hari ke 7.

Total Padatan Terlarut (Javanmardi dan Kubota, 

2006)

Total padatan terlarut diukur dengan 

menggunakan Refractometer (Atago, Jepang). 

Pengukuran total padatan terlarut menggunakan 

metode destruktif. Daging buah dihancurkan, 

kemudian sari buah diteteskan pada Refractometer. 

Total padatan terlarut dinyatakan dalam oBrix.

Kekerasan (Massolo et al. 2011)
Kekerasan sampel buah diukur menggunakan 

Rheometer (35-12-208, Sun Scientific Co., Ltd., 
Jepang) dengan ukuran probe 5mm. Setiap sampel 

ditekan dengan beban maksimal 10kg, kedalaman 

50mm dan kecepatan penekanan 30mm/s. Beban 

penekanan maksimum yang terbaca pada alat 

merepresentasikan kekerasan sampel (kgf).

Susut Bobot

Pengukuran susut bobot (SB) menggunakan 

sampel yang sama. Susut bobot diukur berdasarkan 

berat sampel awal (wi) dan pada saat penyimpanan 

(wf). Susut bobot dihitung menggunakan persamaan 

1 yang dinyatakan dalam bentuk persentase susut 

bobot.

 (1)

Vitamin C

Vitamin C diukur dengan metode titrasi 

menggunakan larutan iodine dan indikator amilum. 
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Pertama, sampel ditimbang 10g, selanjutnya 

dipotong menjadi lebih kecil dan dimasukan ke 

dalam blender dengan ditambahkan 100ml air 

destilata. Sampel yang telah dihancurkan kemudian 

dimasukkan ke labu ukur 250ml dan ditera dengan 

air destilata sampai batas tera untuk selanjutnya 

disaring sampai 25ml. Filtrat yang diperoleh 

sebanyak 25ml dimasukkan ke labu erlenmeyer dan 

ditambahkan 1ml larutan kanji 10%. Selanjutnya 

dilakukan titrasi secara perlahan dengan larutan 

iodine sampai mencapai titik akhir, yaitu berwarna 

biru yang bertahan selama 15 detik. Jumlah larutan 

iodine yang terpakai pada proses titrasi digunakan 

untuk menghitung kadar vitamin C (persamaan 2).

 (2)

dimana :

A = mg asam askorbat/vitamin C per 100g sampel
P = jumlah pengenceran

Warna (Hung et al. 2011)
Warna diukur berdasarkan parameter a, dimana 

–a yang menunjukkan warna yang mendekati hijau, 

sedangkan nilai +a menunjukkan warna mendekati 

merah. Kecerahan diukur berdasarkan intensitas 

warna L dengan menggunakan Chromameter 

Minolta CR-400. Nilai a yang diperoleh selanjutnya 

digunakan untuk menentukan Browning Index (BI). 

Semakin tinggi nilai BI menunjukkan semakin tinggi 

intensitas warna coklat pada produk. Berdasarkan 

Zhang et al. (2008), nilai BI diperoleh menggunakan 

persamaan 3.

 (3)

x adalah cromaticity coordinate (a) yang diperoleh 

dari pembacaan Chromameter.

Analisis Statistik
Rancangan percobaan didasarkan pada faktor 

perbandingan konsentrasi asam askorbat dan 

lidah buaya yang terdiri atas lima taraf perlakuan, 

yakni P1 (kontrol), P2 (asam askorbat 1%), P3 

(asam askorbat 3%), P4 (lidah buaya 5%), dan 

P5 (lidah buaya 10%). Rancangan percobaan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap. Data 

diolah menggunakan uji parametrik analisis 

keragaman (ANOVA) sedangkan uji lanjut yang 

dilakukan menggunakan uji Duncan.

Hasil dan Pembahasan

Total Padatan Terlarut

Secara umum, buah-buahan dan sayuran 

menyimpan karbohidrat untuk persediaan energi. 

Persediaan ini digunakan untuk melaksanakan 

aktivitas metabolisme, oleh karena itu dalam proses 

pematangan, kandungan gula dan karbohidrat 

selalu berubah. Total padatan terlarut secara 

umum akan meningkat seiring pertambahan 

waktu penyimpanan, proses tersebut terjadi 

karena hidrolisis pati menjadi glukosa, fruktosa 

dan sukrosa. Setelah mengalami peningkatan, 

total padatan terlarut akan mengalami penurunan 

yang disebabkan karena sudah melewati tingkat 

kematangan. Pada Gambar 1 ditunjukkan bahwa 

total padatan terlarut cenderung meningkat dan 

setelah melewati titik puncak semakin menurun. 

Nilai total padatan terlarut pada P1 lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan perlakuan penambahan 

asam askorbat dan lidah buaya. Uji lanjut Duncan 

menunjukkan bahwa perlakuan pencelupan apel 

potong pada larutan berpengaruh nyata terhadap 

P1. Nilai rataan total padatan terlarut pada P2 

memiliki nilai lebih rendah jika dibandingkan dengan 

P1, tetapi tidak berpengaruh nyata jika dibandingkan 

dengan P5 dan P3. P2 berpengaruh nyata apabila 

dibandingkan dengan P4. Nilai rataan total padatan 

terlarut pada P1 lebih tinggi dan berpengaruh nyata 

jika dibandingkan dengan P2, P3, P4 dan P5. 

Volume 4, 2016 Menghambat pencoklatan pada buah potong apel 

Gambar 2. Kekerasan apel malang potong dengan 

perlakuan pencelupan di larutan asam askorbat 

dan lidah buaya selama penyimpanan 6 hari di 

suhu 5ºC.

Gambar 1. Total padatan terlarut apel malang 

potong dengan perlakuan pencelupan larutan 

asam askorbat dan lidah buaya selama 

penyimpanan 6 hari di suhu 5ºC.
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Kekerasan

Nilai kekerasan buah semakin menurun seiring 

dengan proses pematangan buah, sehingga dapat 

menurunkan kualitas buah potong. Gambar 2 

menunjukkan nilai kekerasan buah apel potong 

yang semakin menurun. Penurunan terjadi pada hari 

ke-1 setelah perlakuan. Berdasarkan analisis sidik 

ragam, perubahan kekerasan terhadap perlakuan 

tidak berpengaruh nyata. Hal ini menunjukkan 

bahwa penambahan larutan asam askorbat dan 

larutan lidah buaya tidak terlalu mempengaruhi 

kekerasan apel malang potong.

Susut Bobot

Menurut Perera (2007) susut bobot terjadi karena 

penguapan air yang terkandung di dalam buah. 

Potongan yang terjadi pada buah mengakibatkan 

jaringan dalam buah terluka dan terkena udara 

sehingga terjadi penguapan air. Suhu internal 

buah yang tinggi menyebabkan selisih antara 

tekanan uap lingkungan dan buah menjadi besar. 

Semakin besar selisih yang terjadi maka kecepatan 

laju perpindahan uap air akan semakin tinggi 

sehingga berpengaruh terhadap nilai susut bobot 

yang besar. Gambar 3 menunjukkan perubahan 

nilai susut bobot pada kontrol dan penambahan 

asam askorbat tidak berbeda signifikan, bahkan 
pada perubahan hari ke-0 menuju ke-1 nilai P2 

dan P3 bernilai sama. Penyimpanan buah pada 

suhu rendah memperlambat perubahan susut 

bobot karena pada suhu rendah kecepatan uap 

air berkurang. Berdasarkan analisa sidik ragam, 

perubahan susut bobot terhadap perlakuan tidak 

berpengaruh nyata. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan larutan asam askorbat dan larutan 

lidah buaya tidak mempengaruhi perubahan susut 

bobot pada apel Malang potong.

Vitamin C

Perbedaan vitamin C yang dimiliki oleh apel yang 

diberi perlakuan dan kontrol, menunjukkan bahwa 

larutan masuk ke dalam jaringan buah atau melekat 

di permukaan buah potong. Menurut Xuetong et al., 

(2005) nilai vitamin C yang lebih tinggi menunjukkan 

bahwa apel potong yang diberi perlakuan memiliki 

gizi yang lebih tinggi. Pada Gambar 4 terlihat bahwa 

nilai vitamin C meningkat secara signifikan, tetapi 
setelah penyimpanan 3 hari seperti pada P3, kadar 

vitamin C terus menurun dari 46.31mg/100g hingga 

6.15mg/100g pada periode akhir penyimpanan. 

Menurut Gonzalez-Aguilar et al. (2005) penurunan 

terjadi dikarenakan asam askorbat dikonversi 

menjadi asam dehidroaskorbat dan selanjutnya 

terdegradasi menjadi 2.3 asam diketo-glukonat. P2, 

P4 dan P5 memiliki kandungan vitamin C lebih tinggi 

apabila dibandingkan dengan P1. Sama seperti P3, 

meskipun memiliki nilai yang lebih kecil setelah 

peningkatan vitamin C, tetapi setelah penyimpanan 

3 hari nilai vitamin C menurun hingga menjelang 

akhir penyimpanan. Penurunan yang terjadi untuk 

semua perlakuan cenderung sama, dan memiliki 

nilai yang tidak berbeda jauh di akhir penyimpanan. 

Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh pelapisan 

akan signifikan hingga hari ketiga.
Berdasarkan analisis sidik ragam yang 

dilakukan pada P = 0.05 dengan uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

asam askorbat dan lidah buaya berpengaruh nyata 

terhadap P1 (kontrol) dan perlakuan lainnya. Pada 

P1 nilai rataan vitamin C paling rendah dan memiliki 

perbedaan yang sangat nyata jika dibandingkan 

dengan perlakuan yang lain. Berdasarkan uji 

Duncan, nilai vitamin C menunjukkan perbedaan 

yang sangat nyata pada masing-masing perlakuan. 

Hal ini terjadi karena apel yang telah diberi 

perlakuan memiliki antioksidan yang lebih tinggi. 

Nilai vitamin C paling tinggi terdapat pada P3 

(penambahan asam askorbat 3%). Larutan anti 

browning menyebabkan reaksi oksidasi menurun 

sehingga vitamin C berkurang lebih lambat. 

Gambar 3. Susut bobot apel malang potong 

dengan perlakuan pencelupan larutan asam 

askorbat dan lidah buaya selama penyimpanan 6 

hari di suhu 5°C.

Gambar 4. Vitamin C apel malang potong dengan 

perlakuan pencelupan larutan asam askorbat dan 

lidah buaya selama penyimpanan 6 hari di suhu 

5ºC.
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Nilai BI

Jeong et al. (2008) melaporkan bahwa 

perubahan warna enzimatik sangat berkorelasi 

dengan jumlah fenolik. Hasil perhitungan yang 

diperoleh sangat tergantung pada metode 

pengukuran dan keadaan permukaan dari objek 

yang diperiksa (Kuczinsky et al., 1992). Gambar 5 

menunjukkan perubahan kecerahan buah potong. 

Nilai L adalah indikator yang berguna untuk 

mengukur kecerahan selama penyimpanan yang 

dihasilkan dari reaksi pencoklatan oksidatif atau 

dari peningkatan konsentrasi pigmen (Rocha dan 

Morais, 2003). Uji Duncan menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan asam askorbat dan 

lidah buaya berpengaruh nyata terhadap P1 dan 

perlakuan lainnya. Nilai rataan L merupakan nilai 

yang menunjukkan tingkat kecerahan. Pada P1 

nilai rataan L paling rendah dan memiliki perbedaan 

yang sangat nyata jika dibandingkan dengan 

perlakuan yang lain. Nilai rataan L P5 berada 

diurutan ke-2 dan P4 pada urutan ke-3. Nilai rataan 

L pada P5 dan P4 tidak terlalu signifikan. Nilai 
rataan L yang paling tinggi ditunjukan oleh P3, dan 

memiliki perbedaan yang nyata jika dibandingan 

dengan perlakuan yang lain. Nilai L cenderung 

menurun seiring bertambahnya waktu. Perubahan 

nilai L pada kontrol lebih rendah jika dibandingkan 

dengan perlakuan yang lain. Hal ini dapat terjadi 

karena permeabilitas perlakuan kontrol yang tinggi 

terhadap oksigen dan menyebabkan jaringan 

buah dengan mudah teroksidasi, sehingga 

memicu terjadinya pencoklatan lebih cepat apabila 

dibanding dengan perlakuan penambahan larutan. 

Dapat disimpulkan bahwa perlakuan pelapisan 

dapat meningkatkan tingkat kecerahan. Hal ini 

membuktikan bahwa perlakuan pelapisan dapat 

menurunkan permeabilitas buah potong terhadap 

oksigen.

Gambar 6 menunjukkan perubahan nilai BI. 

Aktivitas enzim PPO berkorelasi terhadap nilai 

BI, semakin besar nilai BI maka aktivitas PPO 

akan semakin tinggi. Nilai BI dan L pada produk 

apel potong segar berhubungan dengan oksigen. 

Oksigen berperan penting dalam reaksi pencoklatan 

yaitu sebagai substrat pembantu (co-substrate), jika 

interaksi antara oksigen dan jaringan buah dapat 

ditekan, maka pencoklatan dapat diminimalisir. 

Berbeda dengan nilai BI, nilai aktivitas PPO 

akan menurun apabila nilai L(kecerahan) tinggi 

(Jeong et al. 2008). Hal ini menunjukkan bahwa 

penggunaan larutan asam askorbat lebih efektif 

dalam mencegah pencoklatan. Berdasarkan nilai 

BI, larutan asam askorbat 3% memiliki nilai yang 

lebih rendah apabila dibanding larutan 1%. Hal 

ini menunjukkan bahwa larutan 3% lebih efektif 

menghambat pencoklatan apel potong. Uji lanjut 

Duncan pengaruh anti browning dan kontrol terlihat 

nyata. Gambar 7 menunjukkan perubahan apel 

Malang potong selama penyimpanan. 

Simpulan

Perlakuan pencelupan pada larutan anti 

browning asam askorbat dan lidah buaya dapat 

mencegah terjadinya pencoklatan pada buah 

apel Malang potong. Perubahan nilai BI pada 

kontrol lebih tinggi yaitu 802.32, jika dibandingkan 

dengan asam askorbat 3% yang memiliki nilai BI 

-2320.04. Hal ini disebabkan karena aktivitas enzim 

PPO pada perlakuan kontrol lebih tinggi sehingga 

menyebabkan terjadinya pencoklatan lebih cepat 

jika dibanding dengan perlakuan penambahan 

larutan. Larutan anti browning yang efektif 

digunakan dalam mencegah pencoklatan buah 

apel Malang potong adalah asam askorbat dengan 

konsentrasi 3%. 

Gambar 5. Nilai L apel malang potong dengan 

perlakuan pencelupan larutan asam askorbat dan 

lidah buaya selama penyimpanan 6 hari di suhu 

5°C.

Gambar 6. Nilai BI apel malang potong dengan 

perlakuan pencelupan larutan asam askorbat dan 

lidah buaya selama penyimpanan 6 hari di suhu 

5°C.
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