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EDITORIAL

Journal Widya Health & Environment (JHWE) socond
tion 2003 consist of health secilon : 4 research pnpmhﬂ
{keld of dentistry and nuirition, and the envirorment sectioy -
three rasearch papers and | review paper, ’

1. The healh research papers are on 1) the resulis of a Boyy

mouth rinsing program of primary school siudents that
showed significant differences between dental hoalth sta-

tus and frequsency of sooth brushing as well as food habits

" of sudents, 2} the relation of severd factors in saltva such

as subject age, aaliva volums, total proteln, pH and vsce-
stty as it relates to dental plague formation. Overall, this
study showed no significand relxionship between theve
faciors and plagus formation, 3) the antlbacteral

of Guava {Paidiim guafava L) on the growth of bep bacte-
ria namely Staplylococous sureus and Saknonells fyphl-
mwriumm. The results showed that higher concentration of
guava folhen extract bad widen growth retardation zone
on both bacteria. The widest growth redartation zone was
found by the use of 5% guava folham exbvact, and 4] the
problems related to cladty of fruil juice quallty, This sturdy
Ivestignter] the effects of pactinase addiifon on the qual-
ity of benana huee, Prefiminary result showed ihat pectin
content in banana Is 3.9% ry basks,

The enmvironmant papers are on 1) incomparible occulstian
Influencing uranges lonpevity where in this shidy betwesn
Chtrus Nollis and Japanese Clirun using indlcators of size
and age. To overcome this condition the wndar stam of
Japanase Clirun could be replaced by Rough Lemon or
Chtrus Mmxima oranges that have larger stems, 23 alierna-
tives to sohving the problem of clean water soprres aval-
abillty In Metrepolitan Jakarta. This review proposed a

. holistic approach consisting of 3 (thres) prongs namely a)

Improving [reshwater resources management, b} tmple-
nmﬁmiwmphuﬂug.ad:}mﬂuwud
nIJaka:'I:nmg:c:rfunmﬁmajmumm-um
on walle wa several publishing compantes in west
Jakaria. The rasults showed that paramesess such as pH,
temparature, dissolved cxygen (DD} and chamical oxygen
demand {COD) were abowe standands of altowable pollo-
tHon in sasiewater source, and 4) assessment of paddy
{Chry2a sativa) farm monagement in coasinl areas of east
Lampung. Findings found ecological, technologicsd, and
sccial problems. In the case of ecology, there wers issucs
of sen water Intruslon, land converslon, and hrigation
walemn.
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PENAMBAHAN ENZIM PEKTINASE PADA
PEMBUATAN SARI BUAH PISANG KEPOK
(Musa paradisiaca forma (ypica)

Giyaimi', Komari®, dan Singgih Swryanto”

' "J;rlun Teknologi Pangan Universitas Sahid Jakarta
Purlitbang Gig, Departemien Kesekatan, Bogor

Abstract: One of the aliernatives to uiilize bancna is 1o process into fruit fuice. One of
.| problems relating to the gwality criterfa of frait julce i clariiy. Pectin in bhanarn indwuces

clondy condition and difficulty in filiration. Inwocksction of pectinase could decompose
pectin and Increase extraciion surface, thus clarity and yleld Jevels of frait fuice are
improved. Objective of thiy stmdy was io Investigale the cffects of pectinase addirion on the
. | ity of banana fuice. In this study, peciinase concerdration was varied, 0, 30, 100, 130,
208 and 250 ppm. Observation parameters were yiekd, clarity, stability, pH, totdl acils,
fonl sugar, total soluble sofid and organoleptic praperties (appearance, odowr cid sie).
Results of peeliminary siwdy showed that pectin comtent fr banewir i 3,99 (d.D.),

optinnm concentration ievel o produece pood quality Banama fuice.
| Keywords: Banana, Juice, Pectmnse, Enzyme, Filtration

' bunhen yang bamyak terdapat di Indonesia banyak menwdapatican p_uh:tlan
hamsmgun-:ﬁullhamudimvﬂhnmn& MMHSWIMM{EH.-
pengolshan, diantara melakdl perbuatan Bash pissng mengandung seayawa pektin,
sari buah

Pmnan‘ plsang dengan berbagai sir, sehinggs merunglinion  terbeatuk
Lan produk yang relatif panjang _hmhmuiudlkuuhdmmdmm
nilai ekonomis. Bush pisang dapat dioleh
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penyaringan sebarynk dun kafi.

Pmmﬂnsmpmlm:nmmkmhh
saring sant subu bobur buah pisang turin
Mﬂﬁﬂﬁmwm
menggunakan  kertax  garing
bantuan pomps  vakum
didepat disterilisasi Gengan cars perebusan
selama 3 menit dan suhy 100°C. Sunhuh

Daging Bush -

Blamsir 90", 5 Mernt Dengam Uap

¥

Ar 3:1

L J
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Inknbai 55°C, 100 Menit

¥
s = Mmt‘fo'c"m

: Kerta -

L ] ;

Stewilisus 100°C, 3 Memit

¥

Swrl Bush Pisng Kepok

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan aar bush pisang kepok dengan |

mengaunakan anzim pelctinase

Funml Widya Kesshotan don Lingkungen
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pisang, cara perisna  yailw  dengan
menggumpalkan suspensi tak larut air
keruslian  dizaring. Bahan pengmmipal
tersebut dianiara adalah tanin, gelatin, dan
bentonit. Penjertihan dengan

terdapat pattikel koloid dalam air karena
etk stabilitas semyawa pektin  (Eskin,
1971}, dan cara kedus mengguaskan
enzim pektinase untuk menghancurkan
kolodd, Cara penjemiban tersebut adalab
berdasarkan  prinsip  menghascurkan
seivyawa pektin sehingga mempermudah
petiyaringan dan didapat nilsi rendemen
yang tinggi.

Metodolezi Penelltian
Bahan

Elhmumm:}rmuhulhplsmgkepuk

dmuuulmisuj o
dimbﬂ sacara scak. Behan Inin adalah
asam sirei dan enzim pekiinase, Enzim
kade EC.3.1.1.11 yang dihesifkan das
bmtnnwpuﬁhdmﬂhxﬂyzr&mm

eslerase diprodulesi oleh

hemiselulase dl mana enzim tersebut dapat
memecah  semyawa pektin delam
mhﬂwLEnﬂmmmmupukundm
yang nktif’ serta stabil pads pH 3.5 dan
subar 55°C.

Fenelitian pendahuinan
Dalam penelitian pendahuluan dilakukan
cara penyaringan sari buah pisang kepok

yang scmial. Updyn meocar it

23

sari buah yang telah diberi enzim sehamyak
Sl.'l'ppm Percobaan terbugi menjadi empat
carn, ysitu penyaringan menggusakan:
1} Kain saring, 2} Kertas saring, 3) Kain
din kertas saring, dan 4) Kain dan kertas
saring dengan bentuan pompa vakum,

Peuditian utama
Rancangan pepelitian utams menggunakin
moede] rancangan percobasn acek lengkap,
faktor tungpal dengan enwmt tamf, dan
dilskukan tiga pengulangan Konseatrasi
enzim yang digunalom adaiah 0, 50, 100,
150, 200, dan 250 ppm.

Aralisis mmpu sari bush pisang kspok
dilakukan terhadap Rengdemen sati buah
mdqmﬁhudﬂmpambﬁnm
buah pisang jernih hasl penyaringan
diperbandingkan dengan berat paree
pisatg, Kejermban (Amerine & Ough,
1930), Total Asam Temitrasi (Fardiaz
dkk., 1991), Dergjat Keasaman (pH),
Total Padatan Terdarut, Uji Eestabilan
(Baumann. 1981), Totadl Guln Metode
Nelson-Somogyi (Sudermadii dic . 1997
dan Anomim, 1995) den Ufi Organcleptik
{Soskarto, 1685) serta Anmaligs
Easndungan Pektin {(Yu & Mercedia,
1979).

Freses pembuatan sari bush phang
Disgram alir prosss pembuatan sari bush
pitang kepok dinsjikan pada Gambar 1.
buah pisang kepok. Daging buah scgera

'MMSMMMM
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uterns, :
Meomurst Winarno  (1995), bush  apel
metvtriukean 300 ppm encin pektinase
dalam  pembustan dan  diketahui

kandungan pektin dalam buah apet adalsh

5.7% db (Nelson & Tessler, 1980). Ofeh

karena Itu, enzim pekfinase yang diberikan
pada pembuaian sari bush pisang kepok
dengan kedar pektin 3,9% db adalah 195
ppm, sehingga penberian enzim dalam
penelition adalsh berkisar konsentrasi 195
ppm. Tingkat pH dan suhg imkubasi
optimum yang digunakan adatah 3,5 den
55°C melamn 100 menit. Dengan kondisi
tersebut aktivites enzim pektinase dapat
mencapai 100%,

Gambar 2. Fistogram hubungan antars kosseniresi enzim pektingse dan

Jumal Widya Keschatan dan l.inplkungan
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Hasil amlisis sidik ragam diketatwi babwa
pemberian enzim pektinase berpengarub
T hepek yang.dbasion, Dart v
isang kepok yang di vj
Duncan diketatwd bahwa pada konserttrasi
enzim pektinase sebesar 0-150 ppm
menghagilksn peningkatsn rendemen yang
sangat nyata, namun  peningkatan
pemberian enzim pekfingse antars 150-
250 ppm tidak menghasillan peninghatan
dapat dishopulksn bahwa  pesberian
enzim pektinase scbesar 150 ppm dapat
kepok yang optinsmi.
Pecanan snzih pektinese pads pembustan
sari  buch pisang  kepok m
memyebabkan bubur bush piang kepok
ofi ben tan vidkogit

27

dan memperiuas permukaan  ekstraksl
{Anonim, 1979). Hal ini menyebabkan
silai rendement sari bush pissng kepok

Il |l- i Il[ ﬂp.itl
konsentrasi enzim pektinase. :

(Wiramamct ey
588233838

© Eoeraihan
3

S Bl

' kejerniban (froresmiftcnce) sari buah pisang kapok

Sari buah pisang kepok yang tidak diberi
irconnitimce 12,716,  lebih  rendeh
daripada seturuh seri buah pisang kepok
Inin yang diberi enzim peletisnse, Sari buah
pinugkepokmli#kdibu‘lmﬂm
pektinasa momiliki petampakan  yang
kruh  Deogan  pemberinm  enmm

pektinase, ailni Aremseitionce  menadi
besar  {kejermiban  semakin ﬂnﬁ]:
Kejemnihan maksimum dengan nilsi
ranimitiance 84,334 diperoleh dari sani

humal Widya ¥aschatan dan Linglamgan
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© Ketersngam : (+) baik (tidelr werbanngk

den () s ezbcnink: endrpan}

Sari buah kepok yang tidak diberi enzim
pektinase menjadi tdak stabil (uji megatif)
sadangkan petlakuan pemberian enzim

. pekiimase 30-250 ppm menghasBan s
.bugh pisang kepok yang stabil (uji positif).
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enzim  pektinase  melepas  partiked

Kesasman (pH)

Nilasi pH merupakan mines  logarifiss
konsectrasi jon H'. Konpenirasi ion H'
dinystakan dalam sstuan mol per liter

29

larytsn. Konsenttasi ion H' entara bsin
ditentukan cleh semyaws asam yang dapat
melepaskan ion-ion bersebut datem Fanuten
{Underwood & Day, 1994} Hasl
pengamatan nilai pH sari bush pisang
kepok dapat dilihat pads Gambar 4,

3
H.
|:E III
5 4
100 150

Gauhr#.tﬁnogmmmtumﬁmmdmpﬂ'
. sari nmh pizang kepok

Sari buah pisang kepok vang txdak diberi
ﬁmm pettmm mmghamlkm pI-I

pemberian enzim pektinase berpengaruh
sangat iyata terhudap pH sari bush pisang
knpok. Melabii hasil wji Duncan diketshui
bahwa antata sari bush pissmg kepok yang
tidak diberi enzim pektinase memiliki pil
bextinggi dan berbeds sangat oyats dengan
sari bush pisang kepok yang diber] enzim
pektinase.  Peningkatan  konsentrasl
pemberian  enzim. pekiinaga temysia

mﬁnmmkmﬁ]aipliPﬂinghlnn
konsentrasi mﬂmpﬂma

Jume! Widya Kesehwtan dan Lingkuogan
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pemberian enzim sebesar 50 ppm dapat
mengharilkan parbedasn TSE yang sangat
myatn  dengan periakupn [ Secara
kesclurvhan  dapat  disimpulkan  bahwa
pemberian  enzim  pelainase  pada

Hasil pengamatan rilai total guls sari bush
pisang terbhat pada Gambar 7. Pada siri
gots tereadsh yaiin 9,37%, dibadingkan

Tahm V No. 2 Juli— Desemboer 2003

Scanned with CamScanner



Scanned with CamScanner



Scanned with CamScanner



4

Hasll penditian - menungukkan  bahwa
perggunsan  enzim  pekiinase  yang
optinum adalsh 150 ppm. Dengan
konsentrasi tersebut mutv sari bush pirang
kepok yang  dibaeiflan  memiliki
knraktoristik sebagmi bewiloot: rendemen
smri buah pisang kepok 85.97% Wb, nilsi
transmitionce 83,882, total pula 17,46%
/b, kestabilan baik {posilil), total asam
. 5,856 meg/100mr, toil padatan terbaut
(TSS) 6,14° Brix, penampakian 4,0
(suka), proma 3.7 (atars agak suks

sampai suka), serta mas 3,2 (anfarn agak

suka sampai suka),
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