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ABSTRAK

Sebagai salah satu kultivar melon lokal unggul, melon kultivar Gama Melon Parfum (GMP)
sangat potensial karena mengandung antioksidan alami. Melon GMP dapat dikonsumsi dalam bentuk
jus dan dinikmati oleh masyarakat luas. Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi sifat-sifat jus melon
GMP serta mengevaluasi nilai D dan Z sifat antioksidannya yang meliputi kandungan total fenolik,
vitamin C, dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini menggunakan dua faktor yaitu variasi suhu (65,77,
88,92 °C) serta waktu (0, 10,20, dan 30 menit) pasteurisasi dengan pengulangan sampel sebanyak tiga
kali. Hasil menunjukkan bahwa proses pasteurisasi dapat mempengaruhi sifat-sifat jus melon GMP
yaitu dapat mendegradasi aktivitas antioksidan, kandungan total fenolik, vitamin C, serta total asam
berturut-turut sebesar 51%; 16,8%; 84%; dan 296%. Akan tetapi nilai pH jus melon meningkat setelah
dipasteurisasi dengan persentase 1.60%. Kinetika degradasi aktivitas antioksidan dapat didekati dengan
menggunakan kinetika reaksi orde pertama rentang nilai D aktivitas antioksidan, total fenolik, dan
vitamin C berturut-turut adalah 97 09-714 29 menit, 400-1666,67 menit, dan 38.76-222 22 menit. Nilai
Z berturut-turut sebesar 32,15; 46.95; dan 37.04 °C. Ketiga parameter yang dievaluasi memiliki sifat
sensitif terhadap perlakuan termal.
Kata kunci-aktivitas antioksidan; kinetika degradasi termal; jus melon; gama melon parfum; pasteurisasi

PENDAHULUAN

Jus buah menjadi salah satu produk pengolahan buah-buahan yang banyak diminati oleh
masyarakat luas khususnya di Indonesia karena memiliki kandungan senyawa antioksidan yang
melimpah seperti vitamin C, karotenoid, flavonoid, dan senyawa fenolik (Aina dan Suprayogi, 2011;
Nurliyana et al., 2010; Ashraf et al., 2011). Kandungan senyawa-senyawa antioksidan yang cukup
tinggi pada jus buah-buahan tersebut menjadikan jus buah dapat dikatakan sebagai sumber antioksidan
alami yang baik bagi kesehatan.

Salah satu buah yang cukup melimpah produksinya di Indonesia dan dapat dimanfaatkan dalam
bentuk jus adalah buah melon. Tanaman ini masuk ke dalam familia Cucurbitaceae. Berdasarkan
Departemen Pertanian Amerika Serikat (2018), kandungan vitamin C pada melon cukup tinggi yaitu
sebesar 36,7 mg/100 g melon. Buah melon pada umumnya mengandung senyawa bioaktif yang
berperan sebagai antioksidan. Kandungan antioksidan yang paling banyak ditemukan di buah melon
adalah golongan senyawa fenolik (Silvaet al., 2016).

Salah satu melon lokal unggul yang sedang dikembangkan yaitu kultivar Gama Melon Parfum
atau melon GMP. Melon GMP ini telah dikembangkan oleh Universitas Gadjah Mada sejak tahun 2011
silam (Daryono and Maryanto, 2017). Melon kultivar GMP ini memiliki karakter yang cukup unik yaitu
ukurannya yang hanya sebesar buah jeruk atau segenggaman tangan dan memiliki aroma yang harum
sehingga berpotensi sebagai flavor alami dari aroma buahnya (Hasbullah et al., 2019). Selain itu,
keunikan lain dari melon GMP ini adalah memiliki rasa yang pahit yang disebabkan karena adanya total
fenol, kalsium, dan asam amino yang terkandung di dalamnya (Anto et al., 2015). Selain itu kandungan
rasa pahit yang ada di melon GMP juga karena keberadaan senyawa cucurbitacin (Saputri et al., 2020).
Paotensi antioksidan lain pada buah melon GMP juga telah dipelajari oleh Zulfikar et al. (2020) meliputi
aktivitas antioksidan yaitu sebesar 73,78 % RSA; vitamin C sebesar 27,19 mg/100 g, dan kandungan
total flavonoid sebesar 81,87 pg/g.

Dalam pengolahan jus buah dilakukan proses pemanasan dengan pasteurisasi yang bertujuan
untuk menghentikan kerja enzim perusak kualitas jus buah dan juga mikroorganisme (yeast, bakteri,
dan kapang) penyebab pembusukan. Penelitian Vegaraet al. (2013) mengungkapkan bahwa pasteurisasi
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dapat meningkatkan umur simpan dari jus buah karena proses panas dapat membunuh mikrobia yang
dapat menyebabkan pembusukan. Optimasi kondisi pasteurisasi penting dilakukan karena mengingat
pada setiap jenis jus buah kondisinya dapat berbeda-beda. Selain itu, kondisi yang optimal dalam
pasteurisasi dapat mempertahankan kandungan jus agar tidak rusak. Suhu dan waktu pasteurisasi
berperan penting dalam menentukan keberhasilan proses pasteurisasi. Suhu dan waktu yang terlalu
rendah tidak dapat membunuh mikrobia patogen secara maksimal dan dapat mengakibatkan umur
simpan jus melon menjadi pendek (Juffs dan Deeth., 2007) sedangkan penggunaan suhu atau waktu
vang terlalu tinggi juga cenderung dapat menurunkan kualitas jus melon yang meliputi penurunan sifat
antioksidannya (Silva et al., 2016). Suhu yang biasa digunakan untuk pasteurisasi jus buah yaitu kurang
dari 100 °C. Astawan dan Wahyuni (1991) menyebutkan pasteurisasi pada jus biasa dilakukan pada
suhu 75 °C selama 15 menit. Kunitake et al. (2014) melaporkan bahwa suhu yang digunakan untuk
pasteurisasi jus tebu yaitu berkisar antara 85-95 °C. Azzouzi et al. (2018) menggunakan suhu 65-92 °C
untuk memanaskan jus jeruk cv. Moroccan Valencia Late.

Di antara senyawa yang terkandung di dalam jus melon GMP tersebut, beberapa senyawa
antioksidan juga dapat mudah rusak karena proses pasteurisasi yang tidak tepat (Randhir et al., 2008).
Proses pemanasan tersebut dapat menyebabkan berbagai reaksi kerusakan seperti pencoklatan
nonenzimatik dan kehilangan nutrisi pada jus buah (Renard dan Maingonnat, 2012; Rattanathanalerk et
al., 2005). Agar didapatkan perlakuan pasteurisasi jus yang optimal maka dilakukan optimasi suhu dan
waktu pasteurisasi. Selain itu, perlu dilakukan studi mengenai kinetika degradasi termalnya untuk
mengetahui nilai D dan Z jus buah akibat proses pasteurisasi tersebut. Menurut Ling et al. (2015), nilai
D (Decimal Reduction Time) adalah waktu pemanasan (menit) yang dibutuhkan @@ituk menurunkan
90% atau 1 siklus log aktivitas antioksidan, kandungan total fenolik, dan vitamin C pada suhu tertentu.
Nilai Z adalah perubahan suhu (°C) yang diperlukan untuk menurunkan aktivitas antioksidan terhadap
nilai D sebesar 90% atau 1 siklus log. Nilai Z yang semakin kecil menandakan nilai D yang semakin
sensitif terhadap perubahan suhu pasteurisasi.

Melon GMP merupakan kultivar yang relatif baru sehingga kandungan jus serta studi degradasi
termal terhadap sifat antioksidannya belum diketahui. Oleh karena itu, pada penelitian ini dievaluasi
sifat-sifat jus melon GMP serta mengevaluasi nilai D dan Z sifat antioksidannya yang meliputi
kandungan total fenolik, vitamin C, dan aktivitas antioksidan.

METODOLOGI PENELITIAN

A. Bahan

Bahan vang digunakan dalam penelitian ini adalah buah melon kultivar Gama Melon Parfum
yang ditanam di Pusat Inovasi Agroteknologi (PIAT) UGM di Berbah, Prambanan, Yogyakarta. Buah
yang digunakan yaitu buah matang atau berumur 30 hari setelah pembungaan (day after anthesis),
berwarna kuning, dan memiliki berat rata-rata yaitu 250 gram. Bahan yang digunakan untuk analisis
meliputi DPPH, metanol PA, Folin-Ciocalteau, asam galat, dan Na.CO; yang diperoleh dari Merck
(Darmstadt, Jerman). Asam askorbat standar yang diperoleh dari VWR chemicals (Solon, Amerika
Serikat), larutan iod yang diperoleh dari Nebrix Limited (Tanzania), dan indikator amilum.

B. Tahapan Penelitian
1. Pembuatan Jus Melon Kultivar GMP

Pembuatan jus dilakukan berdasarkan metode Satuhu (2004). Buah melon GMP utuh terlebih
dahulu diblansing dengan cara dicelupkan dalam air dengan suhu 85 °C selama 5 menit dan segera
didinginkan dengan cara diguyur dengan air es. Pembuatan jus dilakukan dengan menggunakan juicer
(SHARP EJ-150LP (K)). Jus yang diperoleh dimasukkan ke dalam jerigen dan disimpan pada suhu -16
°C hingga akan diproses lebih lanjut.

2. Perlakuan Pasteurisasi Jus Melon GMP

Pada penelitian ini dilakukan pasteurisasi jus melon GMP dengan variasi dua faktor perlakuan
yaitu suhu (65,77, dan 88,92 °C) dan waktu (0, 10,20, dan 30 menit) (Patras et al, 2010). Jus sebanyak
90 mL dikemas dalam botol kaca 100 mL dan ditutup dengan alumunium foil selama pasteurisasi.
Pasteurisasi dilakukan dengan cara botol kaca yang berisi jus direbus hingga mencapai suhu yang
diinginkan. Pengaturan suhu pasteurisasi menggunakan termometer. Setelah dipasteurisasi, jus
didinginkan kemudian ditutup rapat dan dianalisis fisikokimia dan mikrobiologi meliputi aktivitas
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antioksidan dengan metode DPPH (Brighente et al., 2007), kandungan total fenolik dengan metode
Folin-Ciocalteu (Wem et al., 2016), vitamin C dengan metode titrasi iodometri (AOAC, 1995),
identifikasi Cucurbitacin B dengan metode HPLC (Saputri et al., 2020), dan total asam (Chemistry
Libretext, 2021).

3. Analisis Aktivitas Antioksidan

Sebanyak 19.7 mg serbuk DPPH (BM 394 32) ditimbang kemudian dimasukkan ke dalam labu
ukur yang ditutup menggunakan aluminum foil. Kemudian ditambahkan metanol PA hingga larutan
mencapai volume 50 ml dan terbentuk larutan DPPH 0,1 mM. Sebanyak 0,1 ml sampel jus melon GMP
yang telah dipreparasi dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan sebanyak 2.9 ml
larutan DPPH O mM yang telah dibuat sebelumnya. Selanjutnya sampel divortex selama satu menit
dan diinkubasi pada suhu kamar dalam ruang gelap selama 30 menit. Absorbansi diukur dengan
spektrofotometer UV-vis pada panjang gelombang 517 nm dengan absorbansi larutan methanol PA
sebagai absorbansi blanko. Pengulangan analisis sebanyak tiga kali pada tiap sampel.

Absblanko-Abssampel
Absblanko

% Penghambatan = x 100% (1)
4. Analisis Kandungan Total Fenolik

Sampel jus melon GMP terlebih dahulu disentrifugasi dengan kecepatan 4000 rpm selama 15
menit. Jus dilakukan pengenceran (sampel:akuades = 1:3). Sebanyak 0.4 ml jus encer ditambahkan
akuades hingga total larutan 4 ml. Reagen Folin-Ciocalteu sebanyak 0.4 ml ditambahkan ke dalam
larutan. Setelah lima menit, 4 ml 7% Na2CO3 (b/v) ditambahan ke dalam larutan dan terakhir
ditambahkan akuades hingga mencapai tanda batas. Larutanfikocok dan diinkubasi selama 90 menit
di suhu ruang. Sampel ditera dengan spektrofotometri UV-vis (panjang gelombang 765 nm).
Kandungan total fenolik dinyatakan dalam mg GAE/100 ml. Pengulangan analisis sebanyak tiga kali
pada tiap sampel.

5. Analisis Kadar Vitamin C

Jus melon GMP diambil sebanyak 10 mL dan dituang ke dalam labu takar 100 mL dan ditambah
akuades ditambahkan hingga tanda batas. Sebanyak 25 ml larutan sampel encer diambil kemudian
dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan dibuat pengulangan sebanyak tiga kali ulangan untuk setiap
sampelnya. Indikator amilum 1% ditambahkan dan kemudian dititrasi dengan larutan iod 0,01 N yang
sudah distandarisasi. Volume iod dicatat dan dihitung kadar vitamin C nya. Pengulangan analisis
sebanyak tiga kali pada tiap sampel.

6. Analisis nilai pH

Sebanyak 30-50 ml sampel jus GMP digunakan untuk diukur pH nya. Setelah alat dihidupkan,
kemudian dikalibrasi terlebih dahulu dengan larutan buffer pH 4.0 dan pH 7.0 kemudian sampel ditera.
Setiap pergantian sampe terlebih dahulu dibilas dengan akuades dan dilakukan pengulangan sebanyak
tiga kali untuk setiap sampel jus melon GMP.

7. Analisis total asam

Sampel jus melon GMP yang disimpan pada inkubator dihomogenkan dan dipindahkan sebanyak 5 mL
ke dalam conical 50 mL, lalu diberi 2-3 tetes indikator PP dan dititrasi dengan menggunakan NaOH
0.1 N yang sudah distandarisasi hingga berwarna pink dan tidak berubah selama 30 detik. Sebelum
melakukan pengukuran asam tertitrasi, dilakukan standardisasi larutan NaOH 0,1 N tersebut dengan
menggunakan asam oksalat 0,1 N dan diberi 2-3 tetes indikator PP dan dititrasi dengan larutan NaOH
yang akan distandarisasi. Normalitas NaOH dapat diketahui dengan rumus (2) dan % asam tertitrasi
dapat diketahui dengan rumus (3).

massa asam oksalat (g)x2
Volume NaOH (mL)=0,126

N NaOH =

(2)

Volume NaOH (mL)xN NaOH=BM Asam laktat
Volume sampel (mL)x1000

Kadar asam tertitrasi (%) = x 100% (3
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8. Kinetika Degradasi Termal

Degradasi termal antioksidan jus melon GMP dalam penelitian ini didekati dengan kinetika
reaksi (Herdiana et al.. 2014) dengan persamaan-persamaan sebagai berikut:
Untuk reaksi orde ke-n maka persamaannya adalah:

Orde ke-n: % = —kC (4)

Untuk reaksi orde ke-0 maka n=0 sehingga persamaannya menjadi:
de
- (5)
Integral dari persamaan (5) diperoleh:
€ —C0=—kt (6)
Untuk reaksi orde ke-1 maka n=1 sehingga persamaan (4) menjadi:
g = —kt 7
P (N
Integral dari persamaan (7) diperoleh:

c
In—= —kt (8)
Keterangan:
C=konsentrasi reaktan pada waktu tertentu t

ke=konstanta laju reaksi (unit konsentrasi 1-n /waktu) (1/menit)

Pendekatan kinetika degradasi dapat juga didekati dengan penentuan harga D dan Z. Harga D
dapat ditentukan dengan persamaan:
D= lnkw _ 2,3:3 ©)
Nilai D juga dapat ditentukan dengan membuat regresi antara waktu pemanasan (sumbu x) dan log
konsentrasi (sumbu y), nilai D = |1/slopel berupa pada suhu tertentu t = waktu pemanasan.

Sedangkan pengaruh suhu dapat didekati dengan penentuan harga Z dan dapat dihitung dengan
persamaan:
T2-T1

o (10)
Dgﬁ
Nilai Z dapat juga ditentukan dengan membuat regresi antara suhu pemanasan (sumbu x) dan log nilai
D (sumbu y). nilai Z = |1/slopel

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Aktivitas Antioksidan Jus Melon GMP Selama Pasteurisasi

Hasil pengukuran aktivitas antioksidan dengan metode DPPH pada jus melon GMP dapat
dilihat pada Gambar 1. Hasil aktivitas antioksidan jus melon GMP dengan metode DPPH pada
perlakuan kontrol (tidak dipasteurisasi) yaitu sebesar 77 09+0,00%. Selama proses pasteurisasi terjadi
penurunan aktivitas antioksidan secara signifikan (p<0.,05). Penurunan tertinggi yaitu pada perlakuan
pasteurisasi dengan suhu pemanasan tertinggi dan waktu paling lama (92 °C, 30 menit) dengan
persentase penurunan sebesar 51%. Penurunan tersebut termasuk besar bila dibandingkan dengan jus
lain. Kathiravan et al. (2014) melaporkan bahwa perlakuan pasteurisasi pada jus buah bit siap minum
menurunkan aktivitas antioksidan dari kontrol yang tidak dipasteurisasi sebesar 76,71% menjadi
63.87%. Elez-Martinez et al. (2006) menyatakan bahwa proses termal secara signifikan dapat
menurunkan aktivitas antioksidan pada jus jeruk sebesar 12,35%. Beberapa penelitian menyatakan
bahwa proses pasteurisasi dapat mendegradasi senyawa-senyawa antioksidan yang dapat
mempengaruhi aktivitas antioksidannya. Vieira et al. (2018) menyatakan bahwa pasteurisasi pada jus
jeruk mengakibatkan kerusakan senyawa karotenoid sehingga sifat antioksidannya menjadi berkurang.
Benattouche et al. (2019) mempelajari kerusakan vitamin C selama pasteurisasi yang menyatakan
bahwa penurunan aktivitas antioksidan pada jus jeruk Walkowiak-Tomczak (2007) menyebutkan
bahwa menurunnya aktivitas antioksidan pada jus buah black chockeberry disebabkan karena
menurunnya antosianin yang merupakan salah satu senyawa antioksidan. Oms-Oliu et al. (2009)
melaporkan bahwa penurunan senyawa likopen sebagai senyawa antioksidan pada jus semangka
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merupakan penyebab utama penurunan aktivitas antioskidan pada jus semangka setelah dipasteurisasi.
Sedangkan Almeida et al. (2011) melaporkan penyebab penurunan aktivitas antioksidan pada jus nanas
berkaitan dengan kandungan total fenolik yang mengalami penurunan karena proses pemanasan. Akan
tetapi belum ada literatur mengenai pengaruh proses pasteurisasi terhadap aktivitas antioksidan pada
jus melon yang tersedia sehagai pembanding untuk penelitian ini.

)

30
S 70
Z 60 L AR TP
i _] """ » ® Suhu 65
.2 50
::r 40 ® Suhu 77
@ 30 Suhu 88
z 0 Suhu 92
—
= 10
] 0
=

0 5 10 15 20 25 30 35

Waktu pasteurisasi (menit)

Gambar 1. Aktivitas Antioksidan Jus Melon GMP selama Pasteurisasi
pada Suhu 65 °C, 77 °C, 88 °C, 92 °C

B. Total Fenolik Jus Melon GMP Selama Pasteurisasi

Hasil pengukuran kandungan total fenolik (mg GAE/100 mL) jus melon GMP pada berbagai
suhu dan waktu pemanasan dapat dilihat pada Gambar 2. Kandungan senyawa fenolik pada jus sebelum
proses pasteurisai mencapai 39.42+001 mg GAE/100 mL. Selama pasteurisasi terjadi degradasi
kandungan total fenolik secara signifikan (p<0,05) untuk seluruh perlakuan sampel. Setelah
dipasteurisasi dengan suhu dan waktu terendah yaitu 65 °C selama 10 menit, mulai terjadi penurunan
sebesar 1,98% dari total fenolik awal dan terus mengalami penurunan hingga kadar total fenolik paling
rendah yaitu pada suhu 92 °C selama 30 menit. Kadar total fenolik akhir mencapai mencapai 32,77+0.00
mg GAE/100 mL.

! :1-:’:’ ® Suhu 65
S ® Suhu 77
15 Suhu 88

10 Suhu 92

Total fenolik (mg GAE/100

0 5 10 15 20

[
th

30 35

Waktu pasteurisasi (menit)

Gambar 2. Total Fenolik Jus Melon GMP yang Dipasteurisasi pada Suhu 65 °C,77 °C, 88 °C, 92 °C

Penurunan total fenolik akibat proses pemanasan pada beberapa jus buah juga telah banyak
diteliti. Zhang et al. (2018) menyebutkan bahwa terjadi degradasi total fenolik pada buah lengkeng
sebesar 42% pada kondisi suhu pasteurisasi yaitu 100 °C selama 1 menit. Turturica et al. (2018) meneliti
mengenai penurunan kadar antosianin pada buah plum yang dipanaskan pada suhu 50-120 °C dengan
waktu 0-60 menit sebesar 22-25% . Hardinasinta et al. (2021) menyebutkan bahwa perlakuan pemanasan
pada suhu 70-110 °C dan waktu 0-45 menit mengakibatkan penurunan antosianin, senyawa bioaktif,
dan total fenol pada jus buah bignay (Antidesma bunius) sebesar 21-62%. Proses termal yang terjadi
dapat menurunkan kandungan total fenolik pada jus melon GMP. Menurut Pratt (1992), penurunan
kandungan total fenolik dapat terjadi karena adanya proses oksidasi. Hal ini seperti yang telah
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dilaporkan oleh Margean et al. (2020) bahwa penyebab penurunan kandungan total fenolik pada jus
anggur yang dipasteurisasi dari 72.86 mg GAE/100 mL menjadi 70.64 mg GAE/100 mL karena adanya
proses oksidasi.

C. Vitamin C Jus Melon GMP Selama Pasteurisasi

Hasil pengukuran kadar vitamin C pada sampel jus melon GMP dapat dilihat pada Gambar 3.
Kadar awal vitamin C yaitu sebesar 102,92+548 ml Vit C/100 g dan terjadi penurunan signifikan kadar
vitamin C setelah jus dipasteurisasi (p<0.05). Hilangnya vitamin C @rsebut dikarenakan proses
pemanasan yang terjadi dapat memicu terjadinya oksidasi vitamin C. Vitamin C dapat teroksidasi
menjadi asam dehidroaskorbat kemudian mengalami hidrolisis menjadi asam 2 3-diketoglutanat dalam
air. Oleh karena itu, semakin besar kandungan air pada bahan, maka vitamin C akan semakin mudah
terdegradasi (Herbig dan Renard, 2017).

=i
=100 e
b LR T TP R  TETTN
= . . """"""""" ® Suhu 65
> 80 e,
£ * ® Suhu 77
U 60
= Suhu 88
=40
g 4« Suhu 92
220

0

0 5 10 15 20 25 30 35

Waktu pasteurisasi (menit)

Gambar 3. Vitamin C Jus Melon GMP yang Dipasteurisasi pada Suhu 65 °C, 77 °C.88 °C, 92 °C

3

g}lain itu oksidasi asam askorbat juga dipengaruhi oleh cahaya dan kondisi penyimpanan.
Semakin tinggi suhu pasteurisasi dan penyimpanan, kecepatan oksidasi asam askorbat akan meningkat.
Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pasteurisasi dan penyimpanan, penurunan kadar vitamin
C terlihat semakin besar (Kusuma et al., 2007). Pada penelitian lain dengan menggunakan bahan yang
berbeda membenarkan terkait degradasi kandungan vitamin C karena pasteurisasi ini. Molto-Puigmarti
et al. (2011) menyebutkan bahwa terjadi degradasi vitamin C pada sampel air susu ibu setelah
dipasteurisasi yaitu sebesar 20%. Hasil kadar vitamin C terendah setelah perlakuan pasteurisasi yaitu
pada perlakuan dengan suhu 92 °C selama 30 menit dengan kadar vitamin C 1556207 ml Vit C/100
g. Penurunan kadar vitamin C jus melon GMP akibat proses pasteurisasi tersebut mencapai 849 .

D. Nilai pH Jus Melon GMP Selama Pasteurisasi

Pengukuran nilai pH bertujuan untuk mengetahui perubahan nilai pH jus melon GMP dari
berbagai kondisi perlakuan suhu dan waktu pasteurisasi. Hasil pengukuran pH pada jus melon GMP
dapat dilihat pada Gambar 4. Hasil menunjukkan terjadi peningkatan pH seiring bertambahnya suhu
serta waktu pasteurisasi dan berbeda nyata untuk setiap perlakuannya (p<0,05). Nilai pH jus melon
GMP berkisar antara 6.11-6,21 dan rentang tersebut tidak jauh berbeda dengan penelitian yang
dilakukan oleh Galeb et.al (2002) yang menyebutkan bahwa jus melon cantaloupe memiliki rentang pH
yaitu 6,34 sampai 6,83. Pada perlakuan pasteurisasi 92 °C selama 30 menit memiliki nilai pH yang
paling besar. Kenaikan nilai pH dari jus melon GMP segar dengan jus yang telah dipasteurisasi yaitu
mencapai 1.6%.

Proses pemanasan mempengaruhi kenaikan pH jus melon GMP. Kenaikan pH yang terjadi pada
jus melon GMP tersebut diduga karena adanya degradasi total kandungan vitamin C yang berkontribusi
terhadap sifat asam dari jus tersebut. Pemanasan menyebabkan vitamin C berkurang karena sifat dari
asam askorbat sendiri yang labil terhadap panas (El-Ishaq and Obirinakem, 2015). Adanya kenaikan
suhu dari proses pemanasan ini dapat meningkatkan laju reaksi kimia, baik yang dikatalisis maupun
yang tidak dikatalisis oleh enzim. El-Ishagq dan Obirinakem (2015) juga menyebutkan bahwa proses
pemanasan ini dapat menyebabkan oksidasi asam askorbat yang akan menginaktivasi enzim sehingga
laju reaksi enzimatik dapat dipengaruhi. Estiasih dan Sofia (2009) menyebutkan bahwa adanya
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perlakuan panas juga menyebabkan senyawa fenol terdekomposisi sehingga mengalami penurunan
kemampuan sebagai senyawa antioksidan. Degradasi kandungan total fenolik sebagai senyawa bioaktif
pada proses pasteurisasi jus melon GMP juga diduga menjadi penyebab peningkatan nilai pH jus
menjadi lebih basa.
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Gambar 4. Nilai pH Jus Melon GMP yang Dipasteurisasi pada Suhu 65 °C,77 °C, 88 °C,92 °C

E. Total asam tertitrasi jus melon GMP selama pasteurisasi

Hasil pengukuran total asam tertitasi pada jus melon GMP dapat dilihat pada Gambar 5. Kadar
total asam tertitrasi awal sebelum dipasteurisasi yaitu sebesar 0,65+0,1% dan menurun secara signifikan
(p<0,05) setelah perlakuan pasteurisasi. Total asam biasanya ditandai dengan adanya kandungan
vitamin C yang ada di dalam jus meskipun tidak seluruh asam merupakan vitamin C. Pada kasus
pasteurisasi jus melon GMP ini, penurunan total asam karena pemanasan terjadi seiring menurunnya
kadar vitamin C yang ada di dalam jus melon GMP akibat oksidasi. Selain vitarfgh C, terdapat jenis
asam lain di buah melon seperti asam sitrat dan asam malat (Burger et al., 2003). Semakin tinggi suhu
pasteurisasi, maka reaksi yang melibatkan asam organik tersebut berlangsung lebih cepat. Hal ini
menyebabkan total asam tertitrasi pada proses pastdfffisasi menurun lebih cepat seiring dengan
bertambahnya suhu dan waktu (Kusuma et al., 2007). Laju penurunan asam tertitrasi pada jus melon
GMP ini bersifat stabil. Hal ini dibenarkan oleh Rabie et al. (2014) yang meneliti mengenai penurunan
total asam pada jus buah Physalis peruviana L. yang telah dipasteurisasi dengan penurunan total asam
sebesar 1.40% dari jus segar. Mehmood et al. (2008) juga menyatakan bahwa proses pasteurisasi dapat
menyebabkan penurunan total asam pada jus apel dari 0,52% hingg 0.41% . Persentase penurunan total
asam pada jus melon GMP yaitu mencapai 29 6% untuk suhu dan waktu pasteurisasi yang paling tinggi.
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Gambar 5. Total Asam Jus Melon GMP yang Dipasteurisasi
pada Suhu (A) 65 °C,(B) 77 °C, (C) 88 °C, (D) 92 °C

F. Kinetika Degradasi Termal pada Aktivitas Antioksidan, Total Fenolik, dan Vitamin C

Hasil penentuan orde reaksi pada aktivitas antioksidan, total fenolik, dan vitamin C jus melon
GMP disajikan pada Gambar 6. Orde reaksi yang dipilih merupakan orde reaksi dengan persamaan yang
memiliki rata-rata R? mendekati 1 (Turturica et al., 2016). Beberapa penelitian menyebutkan mengenai
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kinetika degradasi termal komponen bioaktif seperti senyawa-senyawa antioksidan mengikuti kinetika
reaksi orde 1. Berdasarkan pada Gambar 6 pada keseluruhan analisis baik aktivitas antioksidan, total
fenolik, maupun vitamin C, pada orde | memiliki R? yang lebih linier dibandingkan dengan orde 0.
Penggunaan orde | digunakan dalam kinetika degradasi termal pada sifat antioksidan jus melon GMP
ini yaitu dengan rentang R? pada aktivitas antioksidan (0,7446-0 8735), total fenolik (0,6967-0,9765),
dan vitamin C (0,7366-0,9946). Hal yang sama juga diungkapkan oleh Dhuique-Mayer et al. (2007)
yang menggunakan orde 1 pada penentuan kinetika degradasi termal mikrobutrien antioksidan pada jus
jeruk. Solyom et al. (2014) juga menggunakan orde 1 untuk menentukan degradasi polifenol pada buah
anggur. Hok et al. (2007) menyebutkan bahwa kinetika degradasi termal pada vitamin C bahan pasta
tomat mengikuti orde reaksi 1.
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Gambar 6. Kinetika Reaksi Degradasi Termal Aktivitas Antioksidan (a) Orde 0, (b) Orde 1,
Total Fenolik (c) Orde 0, (d) Orde 1, Vitamin C (e) Orde 0. dan () Orde 1

G. Penentuan Nilai D dan Z dari Degradasi Aktivitas Antioksidan, Total Fenolik, dan Vitamin
C
Setelah didapatkan orde reaksi | pada penelitian ini, maka dapat ditentukan beberapa parameter
kinetika degradasi termal meliputi perhitungan nilai D dan nilai Z. Nilai D pada ketiga parameter dapat
dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Kurva Penentuan (a) Nilai D Aktivitas Antioksidan, (b) Nilai D Total Fenolik,
(c) Nilai D Vitamin C pada jus melon GMP

Berdasarkan Gambar 7 maka diperoleh nilai D aktivitas antioksidan (Gambar 7 (a)) pada suhu
65 °C, 77 °C, 88 °C, dan 92 °C berturut-turut adalah 71429 menit; 256,41 menit; 140.85 menit; dan
97,09 menit. Nilai D aktivitas antioksidan pada jus melon GMP menunjukkan angka yang lebih besar
dibandingkan dengan penelitian Herdiana et al. (2014) yang meneliti nilai D aktivitas antioksidan pada
wedang uwuh siap minum pada suhu 65 °C, 75 °C, dan 85 °C berturut-turut adalah 416,67 menit; 97.09
menit; dan 90,91 menit. Hal ini mengindikasikan jus melon GMP memiliki ketahanan panas yang cukup
tinggi terhadap perubahan aktivitas antioksidannya karena waktu yang diperlukan untuk mereduksi
90% nilai awalnya semakin lama. Selanjutnya nilai D total fenolik (Gambar 7 (b)) pada suhu 65 °C, 77
°C, 88 °C, dan 92 °C berturut-turut adalah 1666.67 menit; 909 09 menit; 625 menit, dan 400 menit. Hal
ini tidak jauh berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Dhuique-Mayer et al. (2007) yang meneliti
mengenai nilai D B-karoten jus sitrus pada suhu 75 °C dan 85 °C berturut-turut adalah 1300 menit dan
815,67 menit. Nilai D vitamin C (Gambar 7 (c)) pada suhu 65 °C, 77 °C, 88 °C, dan 92 °C berturut-
turut adalah 222,22 menit; 181,82 menit; 76,34 menit; dan 38,76 menit. Dhuique-Mayer et al. (2007)
juga melaporkan nilai D asam askorbat pada suhu 70 °C dan 80 °C berturut-turut adalah 199467 menit
dan 1222 menit. Perbedaan angka nilai D dapat terjadi karena perbedaan bahan yang digunakan.

Berdasarkan ketiga parameter tersebut, nilai D yang paling besar yaitu pada parameter
kandungan total fenolik yaitu pada suhu 65 °C, 77 °C, 88 °C. dan 92 °C berturut-turut adalah 1666.,67
menit; 909,09 menit; 625 menit, dan 400 menit. Parameter yang memiliki nilai D paling kecil adalah
vitamin C. Herdiana et al. (2014) menyatakan nilai D yang semakin besar pada parameter tertentu
menandakan semakin tahan terhadap panas, demikian juga sebaliknya. Hal ini menandakan bahwa
vitamin C merupakan parameter yang paling sensitif terhadap perubahan panas dan paling mudah
mengalami kerusakan karena memiliki waktu yang paling singkat untuk mengalami kerusakan
dibandingkan dengan parameter yang lain pada tiap suhu yang sama. Selain itu, selisih nilai D yang
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diperoleh antar suhu pada parameter vitamin C juga paling kecil dibandingkan dengan selisih nilai D
pada parameter lain di antar suhunya. Hal tersebut dapat diartikan bahwa waktu yang dibutuhkan oleh
parameter vitamin C ini untuk menurunkan 90% atau 1 siklus log nya lebih cepat dibandingkan dengan
parameter lainnya yaitu aktivitas antioksidan dan kandungan total fenolik.

Sensitivitas suhu terhadap degradasi ketiga parameter antioksidan jus melon GMP yang diukur
dapat dilihat berdasarkan nilai Z yang disajikan pada Gambar 8. Berdasarkan Gambar 8 diperoleh
persamaan regresi untuk aktivitas antioksidan y= -0,0311x + 48502 dengan R2 = 0,9906. Nilai Z
didapatkan yaitu 32,15 °C. Selanjutnya persamaan regresi untuk total fenolik yaitu y = -0,0213x +
4.,6107 dengan R? = 09704 dan didapatkan nilai Z yaitu 46,95 °C. Persamaan regresi untuk vitamin C
yaitu y =-0,027x + 44,1911 dengan R2 = 0,869. Nilai Z vitamin C adalah 3704 °C. Penelitian Nayak et
al. (2011) meneliti mengenai kinetika degradasi antosianin pada kentang ungu yang dipasteurisasi
dengan suhu 100-150 °C memperoleh nilai Z sebesar 47.9 °C. Pada penelitian Ursu et al. (2020)
mempelajari kinetika degradasi termal pada aktivitas antioksidan dan senyawa antosianin ekstrak
tepung jagung ungu pada suhu 80-180 °C, memperoleh nilai Z berturut-turut sebesar 75,75 °C dan 61,72
°C. Dhuique-Mayer et al. (2007) melaporkan untuk nilai Z asam askorbat pada jus sitrus yaitu sebesar
64 °C. Hasil nilai Z yang berbeda-beda dikarenakan penggunaan suhu pasteurisasi dan bahan yang
berbeda-beda namun pada nilai Z pada sifat antioksidan jus melon GMP masih masuk ke dalam rentang
untuk nilai Z mikronutrien antioksidan.
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Gambar 8. Kurva Penentuan Nilai Z Aktivitas Antioksidan, Total Fenolik, dan Vitamin C
pada Jus Melon GMP

Pada parameter nilai Z, Ling et al. (2015) menyebutkan nilai Z yang semakin kecil menandakan
nilai D yang semakin sensitif terhadap perubahan suhu pasteurisasi. Parameter atau senyawa yang
memiliki nilai Z yang kecil sangat bergantung pada suhu, sedangkan apabila senyawa yang memiliki
nilai Z yang besar maka membutuhkan perubahan suhu yang lebih besar untuk mengurangi waktu
menuju kerusakan setelah dipanaskan. Pada arti yang lain, nilai Z yang semakin besar juga menandakan
semakin besar suhu pasteurisasi yang diperlukan untuk merusak senyawa antiokidan dalam waktu yang
relatif singkat. Nilai Z juga perlu diketahui untuk melakukan perhitungan suhu pasteurisasi yang
dibutuhkan untuk merusak sifat-sifat antioksidan tersebut dalam sebuah produk pangan. Pada jus melon
GMP yang telah dipasteurisasi ini, nilai Z yang paling kecil yaitu pada parameter aktivitas antioksidan
sedangkan nilai Z terbesar yaitu pada parameter total fenolik. Hal ini dapat terlihat dari grafik pada
Gambar 3 yang menunjukkan garis yang paling tajam penurunannya pada parameter aktivitas
antioksidan yang mengindikasikan bahwa parameter aktivitas antioksidan memiliki sensitivitas yang
paling besar dibandingkan dengan parameter total fenolik dan vitamin C. Nilai Z yang paling kecil
tersebut juga mengindikasikan bahwa dengan perubahan suhu yang kecil saja sudah dapat menyebabkan
kerusakan pada aktivitas antioksidan ini dalam waktu yang relatif singkat. Pada kasus ini seharusnya
vitamin C memiliki nilai Z yang paling kecil seiring dengan nilai D nya yang paling kecil. Hal tersebut
sangat mungkin dapat terjadi mengingat adanya korelasi yang kuat juga antara kedua parameter
tersebut. Mengingat bahwa vitamin C merupakan salah satu senyawa mikronutrien antioksidan yang
banyak terkandung di dalam jus melon GMP, maka diduga parameter vitamin C ini memiliki peranan
paling besar dalam degradasi pada paremeter aktivitas antioksidan ini. Jutkus et al. (2015) menyebutkan
bahwa vitamin C memiliki sifat yang mudah rusak dan sensitif terhadap panas. Hal inilah yang
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menjadikan terjadinya degradasi yang sangat mudah sehingga mempengaruhi aktivitas antioksidan
keseluruhan yang ada di dalam jus melon GMP setelah dipasteurisasi.

KESIMPULAN

Pada penelitian ini untuk pertama kali dipelajari sifat-sifat jus melon GMP meliputi aktivitas
antioksidan, kandungan total fenolik, vitamin C, nilai pH, dan total asam serta pengaruhnya setelah
perlakuan pasteurisasi. Proses pasteurisasi dapat mendegradasi aktivitas antioksidan, kandungan total
fenolik, vitamin C, dan total asam akan tetapi dapat meningkatkan nilai pH nya. Studi laju kinetika
penurunan antioksidan pada jus melon GMP juga pertama kali dipelajari pada penelitian ini. Kinetika
degradasi termal pada jus melon GMP dapat didekati dengan orde pertama. Pada perhitungan parameter
degradasi termal dapat terlihat bahwa ketiga parameter antioksidan yang diukur yaitu aktivitas
antioksidan, kandungan total fenolik, dan vitamin C memiliki sifat sensitif terhadap perlakuan termal.
Hasil penelitian menunjukkan nilai D paling kecil yaitu pada parameter vitamin C sedangkan nilai Z
yang terkecil adalah pada parameter aktivitas antioksidan.
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