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ABSTRAK

Buah berdasarkan laju respirasi dan produksi etilen selama pematangan, dikelompokkan menjadi buah klimaterik
dan nonklimaterik. Buah klimaterik adalah buah yang mengalami lonjakan produksi etilen dan laju respirasi. Etilen
(CH2= CH,) merupakan hormon alami tanaman yang berkaitan erat pada proses pematangan dan pembusukan.
Pembusukan pada buah ditandai dengan terjadinya pelunakan, penurunan warna hijau (klorofil) dan peningkatan
aktivitas enzimatis. 1-metilsiklopropena (1-MCP) merupakan senyawa kimia yang dapat menghambat kerja etilen
dan berperan sebagai inhibitor. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penggunaan 1-MCP terhadap
buah klimaterik meliputi warna, susut bobot, kekerasan, padatan terlarut, asam tertitrasi, serta pengaruhnya
terhadap kandungan asam askorbat, total fenolik dan total flavonoid. Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah sytematic review. Berdasarkan data sekunder berjumlah 13 jurnal yang relevan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penggunaan 1-MCP terhadap buah klimaterik mampu menjaga parameter kualitas buah
yang terdiri dari perubahan warna, susut bobot, penurunan tingkat kekerasan, peningkatan padatan terlarut dan
asam tertitrasi. Kandungan asam askorbat, total fenolik dan total flavonoid yang mendapat perlakuan lebih tinggi
dari pada buah kontrol.

Kata Kunci: buah; 1-metilsiklopropena (1-MCP)

ABSTRACT

Based on respiration rate and ripening ethylene production, fruits are divided to climacteric and non-climacteric
groups. Climacteric fruit is a fruit that undergoes ethylene production and respiration rate. Ethylene is a natural
plant hormone that is closely related to the process of ripening and decay. Fruit rot is characterized by softening,
a decrease in green colour (chlorophyll) and an increase in enzymatic activity. 1-methylcyclopropene (1-MCP) is
a chemical compound that can inhibit the action of ethylene and act as an inhibitor. The purpose of this study
was to analyse the effect of the use of 1-MCP on climacteric fruit including colour, weight loss, hardness, dissolved
solids, and titrated acid and to determine the effect of ascorbic acid content, total phenolic and total flavonoids.
The method used in this study is a systematic review, based on secondary data, collected from 13 relevant journal
articles. The results showed that the use of 1-MCP on climatic fruit was able to maintain fruit quality parameters
consisting of colour change, milk weight, decreased hardness, increased dissolved solids and titrated acid. It was
found that the content of ascorbic acid, total phenolic and total flavonoid of fruits that received the treatment
was higher than those of the control fruits.
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1. PENDAHULUAN

Komoditas holtikultura setelah pasca panen masih terus
terjadi proses metabolisme hingga kearah pembusukan [1].
Proses tersebut dapat menyebabkan penurunan kualitas
dan kehilangan produk, Food and Agriculture Organization
pada Tahun 2011 [2] melaporkan kehilangan pasca panen
pada produk holtikultura sangat besar sekitar 32% bahkan
pada kondisi terburuk bisa mencapai 70%. Buah merupakan
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produk holtikultura yang memerlukan penanganan pasca
panen agar kualitasnya tetap terjaga selama penyimpanan.
Penurunan kualitas sangat dihindari karena berdampak
pada keberterimaan konsumen, daya saing produk,
kandungan mutu/gizi, dan juga kerugian.

Buah dikelompokkan sebagai buah klimaterik dan
non klimaterik berdasarkan pola respirasi dan produksi
etilen pada proses pematangannya. Buah yang akan
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mengalami lonjakan produksi etilen dan laju respirasi
setelah panen merupakan buah klimaterik sedangkan buah
nonklimaterik adalah buah yang tidak mengalami lonjakan
etilen dan laju respirasi [3]. Berbagai jenis buah yang
termasuk buah klimaterik diantaranya buah apel, jeruk,
kiwi, pisang, mangga, pepaya, pir, srikaya dan lain-lain [4].

Etilen merupakan hormon alami tanaman yang
berkaitan erat pada proses pematangan khususnya pada
buah klimaterik. Etilen menginisiasi proses pematangan
melalui jalur pensinyalan pada reseptor etilen dan memberi
pesan pada inti sel melakukan transkripsi gen-gen
pematangan. Etilen dapat meningkatkan enzim katalase,
peroksidase dan amilase [5]. Sehingga, kadar etilen yang
tinggi dapat mempercepat proses pematangan dan
pembusukan buah [6]. Proses pembusukan pada buah dan
sayuran ditandai dengan terjadinya pelunakan, penurunan
warna hijau (klorofil) dan peningkatan aktivitas enzimatis
[7].

Senyawa 1-metilsiklopropena (disingkat 1-MCP)
merupakan senyawa kimia yang dapat menghambat kerja
etilen [8]. 1-MCP memiliki mekanisme sebagai inhibor
kompetitor pada reseptor etilen yang akhirnya dapat
memberikan efek fisiologis pada tanaman [9]. Telah banyak
aplikasi 1-MCP pada buah-buahan karena sifatnya yang
tidak beracun dan tidak berbau, harga yang murah, dan
efektif dengan jumlah sangat sedikit dalam memperpanjang
umur simpan serta menjaga kualitas buah [10].

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh dari perlakuan 1-MCP terhadap warna, susut
bobot, kekerasan dan padatan terlarut dan mengetahui
pengaruh dari perlakuan 1-MCP terhadap kandungan asam
askorbat, total fenolik dan total flavonoid.

2. METODE

Penelitian ini menggunakan metode systematic review
yakni studi literatur yang dilaksanakan secara terstuktur dan
terencana. Tujuan dari metode ini adalah menjawab
pertanyaan secara spesifik, relevan, dan terfokus [11].
Pencarian jurnal sebagai sumber data dilakukan pada tiga
laman website jurnal yaitu google scholar, science direct
dan springerlink menggunakan kata kunci dalam bahasa
inggris yaitu “fruit and 1-MCP”. Hasil pencarian diperoleh
jumlah total sebanyak 3.035 artikel yang meliputi artikel
penelitian, review paper, dan ebook. Jurnal yang telah
dipilih sesuai topik dan kelengkapan isi selanjutnya
disesuaikan dengan kriteria inklusi dan eklusi serta
dianalasis indeks kopusnya. Hal ini dilakukan untuk menjaga
kualitas literatur yang digunakan. Kriteria inklusi penelitian
ini antara lain artikel penelitian yang dipublikasi tahun 2017-
2021, studi penelitian membahas tentang perlakuan 1-MCP
pada berbagai buah klimaterik, dan studi penelitian yang
membahas pengaruhnya terhadap atribut kualitas pada
buah-buahan klimaterik. Kriteria eklusi antara lain bukan
artikel penelitian seperti overview, prosiding, paper review,
ebook. Tahapan perolehan data ditunjukkan pada Gambar
1.
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Gambar 1. Bagan Alir Pencarian Literatur

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Laju Respirasi
Respirasi merupakan suatu reaksi kimia yang memecah
senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana.
Subtrat yang digunakan pada proses ini berasal dari glukosa,
fruktosa, sukrosa, lemak, asam organik dan protein. Glukosa
merupakan cadangan energi utama sehingga reaksi umum
yang terjadi:

CeH1206 (s) + 602 (g) —» 6C0O2(g) + 6H20 (aq) + energi

Proses pemecahan glukosa melalui 4 tahap diantaranya
glikolisis, dekarboksilasi oksidatif, siklus krebs dan transfer
elektron. Istilah klimaterik pada buah dikenalkan oleh Kidd
dan West pada tahun 1925 [12], yang meneliti laju respirasi
pada buah Apel yang cenderung konstan dan lambat pada
waktu tertentu. Namun, tiba-tiba meningkat tajam hingga
mencapai puncak (klimaks) sehingga proses tersebut
dinamakan klimaterik.

Laju respirasi buah prune dan kiwi memiliki pola
respirasi yang meningkat pada tahap awal pematangan
hingga mencapai puncak tertentu yang sesuai dengan
kategori buah klimaterik (Gambar 2). Buah prune kontrol
mencapai puncak klimaterik dihari ke-15 penyimpanan
sedangkan buah (prune + 1-MCP) mencapai klimaterik pada
hari ke-30 penyimpanan. Pada buah kiwi kontrol
menunjukan peningkatan laju respirasi yang tajam setelah
hari ke-5 penyimpanan dan pada buah (kiwi + 1-MCP) tidak
mengalami peningkatan laju respirasi. Hal ini menunjukan
bahwa penggunaan 1-MCP pada buah klimaterik dapat
menghambat laju respirasi sel. Pada buah yang diberi 1-
MCP dapat menghambat laju respirasi sehingga proses
pematanganpun dapat dihambat. Hal ini dikarenakan 1-
MCP bekerja dengan cara terikat pada resepetor etilen dan
memblokir pengikatan etilen. Sehingga etilen tidak dapat
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menginduksi enzim pematangan, seperti enzim amilase

yang berperan dalam pemecahan amilosa menjadi glukosa
melalui reaksi hidrolisis.
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Gambar 2. Grafik Laju Respirasi (mmol CO; kg-1s-1) buah
pada buah kontrol dan buah yang diberi 1-MCP selama
penyimpanan [13, 14]

Efektifitas dari penggunaan 1-MCP pada buah kiwi
terlihat di hari ke-5 penyimpanan, hal tersebut disebabkan
1-MCP yang berupa cairan membutuhkan waktu untuk
penetrasi kedalam sel sehingga pada awal penyimpanan
belum menunjukan pengaruh dari 1-MCP. Pada tahap awal
penyimpanan, kemungkinan etilen masih bisa menempel
pada reseptor etilen dan menyebabkan jalur pensinyalan
masih terjadi ditandai dengan grafik yang meningkat pada
buah yang diberi 1-MCP pada penyimpanan hari ke-2 hingga
hari ke-4 kemudian menurun. Sedangkan pada buah prune
menunjukan efektifitas 1-MCP pada hari ke-28
penyimpanan.

Laju respirasi dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya: ukuran buah, jumlah subtrat, suhu, etilen,
oksigen, karbondioksida dan kerusakan buah [6]. Dari segi
ukuran buah prune memiliki diameter umumnya berkisar 2-
7 cm sedangkan buah kiwi 4-5 cm. Buah kiwi mengandung
karbohidrat sebesar 14,66 g/100g berat bersih dan gula
sebesar 9,92 g sedangkan buah prune 11,42 g/100 g berat
bersih dan gula 8,99 g [15]. Semakin besar subtrat yang
tersedia didalam suatu sel maka laju respirasi akan semakin
meningkat [6]. Dari segi ukuran antara buah prune dan kiwi
relatif sama namun dari jumlah subtrat karbohidrat dan
kandungan gula, buah kiwi lebih besar dari buah prune. Hal
tersebut yang menyebabkan nilai laju respirasi pada buah
kiwi lebih tinggi dibandingkan pada buah prune.

3.2 Produksi Etilen

Hormon etilen memiliki peran dalam proses
pematangan buah dikarenakan dapat memicu dan
mempercepat pematangan. Hormon etilen pada tanaman
sudah ada sebelum pasca panen namun jumlahnya sedikit.
Etilen memiliki beberapa dampak positif dan negatif.
Dampak positif etilen yaitu menstimulus pematangan buah
klimaterik untuk menghasilkan warna, tekstrur, dan rasa
yang diinginkan. Akan tetapi efek negatif produksi etilen
terjadi pada penyimpanan buah pasca panen vyang
membuat proses pematangan lebih cepat dan lebih cepat
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terjadi pembusukan yang dapat menyebabkan kehilangan
kualitas buah.

Produksi hormon etilen berpengaruh pada laju
respirasi  karena induksi etilen berperan dalam
menghasilkan  enzim pematangan seperti amilase,

pektinase, kinase, dan hidrolase. Proses produksi etilen
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kadar oksigen,
kerusakan mekanis, infeksi, dan suhu. Kerusakan mekanis
yang mungkin terjadi pada tahap pemanenan dapat
menyebabkan sel merespon untuk mensintesis etilen. Etilen
disintesis dari metionin kemudian dirubah menjadi S-
adenosil-L-metionin dengan SAM sintases selanjutnya
dengan adanya ACC oksidase merubah SAM menjadi etilen.
Etilen yang menempel pada reseptor etilen bukan hanya
memberi sinyal pematangan namun juga berperan sebagai
autokatalisis pembentukan etilen. Sehingga semakin
banyak etilen yang menempel pada reseptor dapat
meningkatkan juga laju produksi etilen.

w
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o

0 7 14 21 28 35 0 2 4 6 13
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Gambar 3. Grafik laju produksi etilen (ul kg*h-1) pada buah
kontrol dan buah yang diberi 1-MCP selama penyimpanan [13,
14]

Produksi etilen pada buah kiwi mencapai puncak
pada hari ke-15 penyimpanan dan (kiwi + 1-MCP) pada hari
ke-30 (Gambar 3), sedangkan buah prune mengalami
peningkatan tajam setelah hari ke-6 penyimpanan. Kadar
produksi etilen pada buah kiwi dan prune berbeda
disebabkan oleh perbedaan nilai sensivitas buah terhadap
etilen. Semakin tinggi nilai sensitivitasnya akan
berpengaruh pada proses auto-induksi yang semakin tinggi
juga [16].Kadar etilen juga dipengaruhi oleh kandungan
protein esensial pada setiap buah sehingga kadar etilen
setiap buah berbeda.

3.3 Pengaruh 1-MCP Terhadap Kualitas Buah
3.3.1 Warna

Warna merupakan salah satu paramater kualitas sensori
yang penting karena dapat mempengaruhi penerimaan
konsumen terhadap produk pangan. Beberapa faktor yang

dapat mempengaruhi warna pada bahan pangan
diantaranya perubahan kimia, biokimia, dan fisik selama
proses pertumbuhan, pematangan, penanganan

pascapanen, hingga pengolahan. Pengukuran terhadap
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warna menjadi analisis tidak langsung terhadap atribut
kualitas lainnya seperti rasa, nutrisi, dan kandungan
pigmen. Setiap buah memiliki kualitas warna tertentu
seperti buah nangka, mangga, dan pepaya matang memiliki
warna pada daging buah yang berwarna kuning-oranye.
Buah pir disukai konsumen jika berwarna kuning atau hijau
dengan sedikit warna merah muda [17]. Sedangkan pada
buah jujube yang telah matang sempurna berwarna merah
tua [18]. Pengukuran pada nilai L° menunjukan tingkat
kecerahan warna. nilai L yang mendekati nilai 100
menunjukan sampel dengan kecerahan warna yang tinggi
dan jika nilai L" mendekati 0 menunjukkan sampel dengan
tingkat kecerahan yang rendah.

Buah Jujube menunjukan nilai L* yang semakin
menurun selama penyimpanan baik pada buah kontrol
maupun yang diberi 1-MCP (Gambar 4). Nilai L pada buah
jujube yang diberi 1-MCP lebih tinggi dibandingkan control.

80
70 <-Jujube kontrol
60 #Jujube 1-MCP
50
40
30
20
10

Nilai L*

0 20 40 60

Lama Penyimpanan (hari)

Gambar 4. Grafik Nilai L* selama penyimpanan pada buah
kontrol dan buah yang diberi 1-MCP [19]

Pengukuran terhadap nilai kroma (C*) bertujuan untuk
menentukan derajat perbedaan warna dibandingkan
dengan warna abu-abu dengan tingkat kecerahan yang
sama. Nilai kroma mendefinisikan warna produk yang
mengkilap atau kusam. Semakin tinggi warna kroma maka
produk semakin kusam dan sebaliknya, semakin rendah
nilai kroma maka semakin mengkilap warnanya.

60
50 —
g 40 » R
.}‘, 30 <-pir (kontrol)
Z 5 ®pir (1-MCP)
+Jujube (kontrol)
10 #jujube (1-MCP)
0
0 5 10 15 20

Lama Penyimpanan (hari)

Gambar 5. Grafik Nilai Kroma [20, 21]
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Hasil penelitian lain menunjukkan nilai kroma pada pir
dan jujube meningkat selama penyimpanan perubahan
warna kearah kusam disebabkan terjadinya degradasi
warna (Gambar 5). Pada buah pir yang diberi 1-MCP
menunjukkan nilai kroma yang lebih kecil dibandingkan
kontrol namun pada buah jujube nilai kroma pada buah
jujube dan kontrol tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan. Nilai kroma pada buah pir lebih tinggi
dibandingkan buah jujube disebabkan buah pir. Perbedaan
tingkat kekusaman buah dipengaruhi oleh laju degradasi
pada setiap buah yang berbeda.

Warna yang gelap dapat disebabkan oleh reaksi
pencoklatan secara enzimatis dan oksidatif. Reaksi
pencoklatan disebabkan oleh reaksi oksidasi fenolat yang
dikatalisis oleh polifenol oksidase (PPO) menjadi kuinon
yang menghasilkan polimer berwarna coklat. Buah dan
sayuran rentan mengalami reaksi ini. Penggunaan 1 MCP
mampu menghambat berbagai reaksi enzimatis termasuk
dapat menghambat reaksi pencoklatan yang disebabkan
oleh enzim PPO.

Pengukuran pada nilai sudut hue (h°) bertujuan untuk
menentukan perbedaan warna dibandingkan dengan warna
abu-abu dengan cahaya yang sama. Sudut hue akan
berkaitan dengan perbedaan absorbansi pada gelombang
yang berbeda. Selama penyimpanan nilai hue semakin
menurun pada berbagai buah klimaterik, hal ini
mengindikasikan adanya perubahan warna akibat proses
pematangan dan pelayuan.

Nilai hue pada antara 100-80 menunjukan warna hijau
kearah kuning diantaranya pada buah nangka, pir, dan
papaya (Gambar 6). Pada buah mangga nilai hue 20-0
menunjukan warna oranye ke merah. Perbedaan tingkat
warna disebabkan perbedaan kandungan pigmen warna
seperti karotenoid dan antosianin berbeda pada setiap
buah. Pada buah yang diberi 1-MCP terjadi penurunan nilai
sudut hue vyang lebih rendah dibandingkan kontrol.
Sehingga perubahan warna dapat dihambat. Hal ini karena,
1-MCP dapat menghambat menghambat kerja etilen untuk
menghasilkan enzim yang berperan dalam degradasi klorofil
maupun biosintesis karotenoin dan antosianin.

120 H Kontrol
100 m 1-MCP
80
S
I 60
.
S 40
20
0 N om
0 7 15 7 A5 0 15 0 15
Lama penyimpanan (hari)
Nangka Mangga Pir Pepaya

Gambar 6. Grafik nilai Hue (°) [20, 21, 22, 19]
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3.3.2 Susut Bobot

Buah mengandung sekitar 95% air dari total massanya
[23]. Air, CO2 dan energi yang dihasilkan pada tahap
respirasi akan mengalami penguapan. Penguapan
kandungan air tersebut menyebabkan bobot buah akan
mengalami penurunan. Nilai penurunan berat pada buah
disebut juga susut bobot. Semakin tinggi laju respirasi maka
semakin banyak pula air yang menguap sehingga nilai susut
bobot buah pun semakin besar.

Pada buah kontrol menunjukan nilai susut bobot yang
besar dibandingkan susut bobot buah yang diberikan 1-MCP
(Gambar 7). Hal ini karena laju respirasi pada buah yang
diberi 1-MCP dapat dihambat dan kehilangan kandungan air
pada buahpun dapat dicegah.

m Kontrol
m 1-MCP

Susut Bobot (%)
o B, N W b v o N

L Il II Il II I II II
Z A5

15 30 45 7 15 30
Lama penyimpanan (hari)
Buah Jujube BuahPrune  Buah Kiwi

Gambar 7. Grafik nilai susut bobot (%) [19, 14, 13]

3.3.3 Kekerasan

Kekerasan buah menggambarkan kekuatan dinding sel
selama penyimpanan akan terjadi degradasi pada dinding
sel sehingga tekstur buah semakin lunak. Nilai kekerasan
menjadi paramater kualitas yang akan mempengaruhi
keberterimaan produk. Salah satu senyawa vyang
terkandung dalam dinding sel adalah senyawa pektin.
Selama proses pelunakan protopektin yang sukar larut
dalam air akan mengalami hidrolisis yang dikatalisis oleh
enzim pektinase membentuk senyawa pektin yang larut
dalam air [24].

100 ® kontrol
90 m 1-MCP
80
Z 70
€ 60
g 50
% 40
x 30
20
10
0
0 15 30 45 0 7 15 30 0o 7
Lama penyimpanan (hari)
Buah Jujube BuahJambu Buah Pepaya

Gambar 8. Grafik kekerasan buah (N). [19, 25, 20]
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Nilai kekerasan buah klimaterik baik pada buah
kontrol maupun buah yang diberikan 1-MCP keduanya
mengalami penurunan seiring dengan semakin lamanya
penyimpanan (Gambar 8). Penurunan nilai kekerasan
tersebut disebabkan oleh adanya perubahan susunan pada
dinding sel. Proses degradasi pada dinding sel akan
menyebabkan tekstur buah semakin lunak. Nilai kekerasan
menjadi paramater kualitas yang akan mempengaruhi
keberterimaan produk.

3.3.4 Padatan Terlarut

Total Padatan terlarut merupakan suatu ukuran yang
menggambarkan jumlah zat yang terdapat didalam suatu
cairan. Kenaikan total padatan terlarut pada buah
dikarenakan hasil dari hidrolisis pati selama proses
pematangan yang menghasilkan gula yang larut dalam air.

Nilai total padatan terlarut pada buah umumnya

meningkat selama penyimpanan (Gambar 9). Kajian
kandungan pati dan karbohidrat larut dengan pengukuran
konsentrasi glukosa, fruktosa dan sukrosa pada buah kiwi
terjadi peningkatan dan berpengaruh pada peningkatan
nilai padatan terlarut [26]. Adapun pengaruh kenaikan
padatan terlarut dipengaruhi juga oleh suhu, lokasi dan
waktu panen [26-27]

25 = Kontrol
£ ® |-MCP
5 20
3
2 15
c
©
® 10
°
©
o
© )
i

0

0 1S 30 45 0 15
Lama penyimpanan (hari)
Buah Jujube Buah Pir

Gambar 9. Grafik kandungan padatan terlarut (%)pada
buah kontrol dan yang diberi 1-MCP selama penyimpanan. [19,
21]

Pada buah jujube yang diberi 1-MCP memiliki nilai
padatan terlarut yang lebih kecil dari pada buah kontrol. 1-
MCP mampu menghambat induksi etilen dan enzim yang
berperan dalam degradasi amilum, selulosa, hemiselulosa
maupun pektin. Namun, berbeda pada buah pir yang
menunjukkan nilai padatan terlarut buah yang diberi 1-MCP
lebih tinggi dibandingkan kontrol. Anna, et.al (2007)[27]
melaporkan hal yang sama nilai padatan terlarut pada buah
Apel yang diberi 1-MCP lebih tinggi dari pada kontrol.
Demikian pula, nanas [28], dan pepaya [29] yang diberi
dengan 1-MCP nilai padatan terlarutnya lebih tinggi dari
pada kontrol buah. Watkins (2006) [30] melaporkan bahwa
penggunaan 1-MCP dipengaruhi oleh efek kultivar buah
bahwa buah yang diberi perlakuan 1-MCP dapat memiliki
total TSS yang lebih rendah, lebih tinggi atau sama
dibandingkan dengan buah yang tidak diberi perlakuan.
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Selain itu Soska dan Tomala (2006) [31] melaporkan hasil
penelitian pada 29 kultivar apel terhadap variasi nilai TSS
juga dipengaruhi oleh iklim.

3.3.5 Asam Sitrat

Buah mengandung asam-asam organik khususnya pada
buah muda. Selama pematangan kandungan asam organik
akan berkurang sedangkan kandungan gula bertambah
yang menyebabkan buah matang rasanya akan lebih manis.

4 m Kontrol

|| ® 1-MCP
: || || || Il
0 15 0

Lama penyimpanan (hari)
Buah Jujube Buah Pir

|39 (o)

Asam Tertitrasi (asam sitrat kg)

Gambar 10. Grafik Kandungan asam sitrat kg-1) pada buah
kontrol dan yang diberi 1-MCP selama penyimpanan. [19, 21]

Total asam tertritasi merupakan ukuran total asam
yang terkandung pada bahan pangan. Kandungan asam
organik merupakan indikator penting yang dapat
mempengaruhi rasa buah dan kualitas gizi buah-buahan.
Komponen asam pada buah adalah hasil samping dari reaksi
metabolisme sel. Diantaranya asam malat, asam oksalat,
dan asam sitrat yang dihasilkan pada tahap siklus krebs [32].
Asam-asam tersebut jumlahnya sedikit sehingga sukar
untuk dilakukan analisis kecuali asam sitrat. Penurunan
asam pada buah kontrol maupun 1-MCP selama
penyimpanan dikarenakan asam digunakan sebagai subtrat
pada proses respirasi sel (Gambar 10). Pemberian 1-MCP
tidak menunjukkan penurunan asam sitrat yang signifikan
sehingga dapat memberikan kualitas buah matang. Empat
asam organik utama yang terkandung dalam buah jujube
adalah asam lemak askorbat, malat, suksinat, dan birch [33].
Asam malat adalah asam organik utama yang ada didalam
buah pir [34].

3.3.6 Asam Askorbat
Kandungan vitamin C merupakan parameter nutrisi pada
buah. Buah dikonsumsi selain sebagai sumber vitamin dan
mineral buah juga kaya akan antioksidannya. Sehingga
kadar vitamin C menggambarkan kualitas dari buah. Vitamin
C atau disebut juga asam askorbat mudah teroksidasi
membentuk asam-L-dehidroaskorbat yang masih memiliki
sifar askorbat. Asam ini secara kimia sangat labil dan akan
mengalami perubahan lebih lanjut membentuk asam L-
diketogulonat yang tidak memiliki sifat aktif sebagai vitamin
C[35].
Kandungan asam askorbat pada buah umumnya
mengalami penurunan dengan semakin lama penyimpanan

(Gambar 11). Hal ini disebabkan asam askorbat yang
teroksidasi membentuk asam dehidroaskorbat. Namun
pada buah yang diberikan 1-MCP memiliki nilai yang lebih
besar dibandingkan kontrol. 1-MCP mampu menghambat
reaksi oksidasi yang terjadi pada asam askorbat buah.
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Gambar 11. Grafik kandungan asam askorbat (mg/100g-1)
buah selama penyimpanan pada buah kontrol dan buah yang
diberi 1-MCP [19, 14]

3.3.7 Total Fenolik

Kandungan total fenolik dapat memberikan gambaran
aktivitas antioksidan. Potensi senyawa fenolik sebagai zat
antioksidan karena adanya gugus hidroksil. Gugus hidroksil
berfungsi sebagai penyumbang atom hidrogen ketika
bereaksi dengan suatu senyawa radikal dengan mentransfer
elektron sehingga reaksi oksidasi dapat dihambat.

Kandungan total fenolik pada buah jujube diketahui
mengalami penurunan selama penyimpanan (Gambar 12).
Pada buah prune, meskipun ditahap awal mengalami
peningkatan namun menurun setelahnya. Penurunan
kandungan total fenolik disebabkan reaksi fenolik dengan
radikal bebas selama penyimpanan. Pada buah yang
diberikan 1-MCP memiliki nilai yang lebih besar
dibandingkan kontrol. 1-MCP mampu menghambat reaksi

oksidasi fenolik pada buah.

0 7 14 21 28 35 0 15 30 45
Lama penyimpanan (hari)

Buah Prune Buah Jujube

m Kontrol
m 1-MCP

Total Fenolik (g 100kg-1)
O P, N W b U O N

Gambar 12. Grafik Pengaruh 1-MCP terhadap kandungan
total fenolik (g 100 kg-1) [19, 14]

p-ISSN 2776-4427; e- ISSN 2776-561X



Chemica Isola, Volume 1, Isu 2, November, 2021, 49-57
3.3.8 Flavonoid

Flavonoid merupakan senyawa golongan fenol dengan
struktur dasar difenilpropan (C6-C3-C6) terdiri dari dua
cincin benzen (cincin A dan cincin B) dan dihubungkan
dengan 3 rantai karbon (propana) [36]. Flavonoid dibagi
menjadi beberapa kategori/ kelas diantaranya: flavon,
flavonol, antocianin, flavanonol, flavanon, isoflavon, dan
isoflavonoid [36].Metabolit sekunder baik polifenol
termasuk flavonoid mengandung gugus OH dan ikatan
rangkap C2=C3 memiliki aktivitas antioksidan yang baik
karena dapat mendonorkan satu hidrogennya. Flavonoid
dapat bereaksi dengan radikal bebas sebagai (a) pereduksi
(b) penangkap radikal bebas (c) pengkelat logam, dan
peredam oksigen tunggal. (Parwata |, 2016)
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Gambar 13. Grafik kandungan total flavonoid (gQE Kg-1)
Jujube [19]

Penyimpanan kandungan total flavonoid menurun baik
pada buah kontrol maupun buah yang diberi 1-MCP
dikarenakan selama penyimpanan terjadi reaksi oksidasi
yang mengakibatkan penurunan pada kandungan total
flavonoid (Gambar 13). Adapun kandungan total flavonoid
pada buah yang diberi 1-MCP lebih tinggi dibandingkan
buah kontrol, hal ini karena selain 1-MCP berperan sebagai
inhibitor dapat juga memperlambat pelayuan atau
pembusukan buah yang diinduksi oleh etilen sehingga 1-
MCP dapat menghambat penurunan flavonoid yang
diakibatkan oleh pelayuan [37].

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh hasil sebagai
berikut:

1. 1-MCP mampu menghambat perubahan warna, susut
bobot, penurunan tingkat kekerasan, peningkatan padatan
terlarut dan asam tertitrasi.

2. Kandungan asam askorbat, total fenolik dan total
flavonoid lebih tinggi pada buah yang diberi 1-MCP dari
pada kontrol.
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