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ABSTRACT 
 

Blackening is a problem occurring in crustaceans, such as whiteleg shrimps (Litopenaeus vannamei), 
during post-mortem storage. Although blackspot seems to be harmless to consumers, it decreases the 
product’s market value, consumer’s acceptance and causes a considerable financial loss. The objective of 
the study was to determine the best Allium extracts from five Allium types with the ability to inhibit 
blackspot and apply the extracts on whiteleg shrimp. The five types of Allium were red onion (Allium cepa 
L. var Aggregatum), garlic (Allium sativum), yellow onion (Allium cepa Linneaus), leek (Allium fistulosum) 
and chives (Allium schoenoprasum L). Extraction of Allium was conducted using 80% methanol as the 
solvent. The dry extracts were tested in vitro using a commercial polyphenol oxidase (PPO) enzyme and a 
melanosis test was conducted on whiteleg shrimp treated with the extracts and stored at 0°C for 10 days. 
The results showed that the highest inhibition of blackspot formation was obtained by red onion extract at 
69.79±1.91% and the lowest was by garlic extract at 14.06±1.41%. The shrimps dipped in red onion 
extract had the lowest melanosis values and browning index values at 5.1±0.8 and 16.76±0.94, 
respectively. Red onion extract had the best ability to inhibit blackspot and has the potential to be used in 
shrimp.  
 
Keywords: blackspot, onion, PPO enzyme, whiteleg shrimp 

ABSTRAK 
 

Peristiwa blackspot adalah terbentuknya warna hitam pada udang vaname (Litopenaeus vannamei) 
yang terjadi selama penanganan pasca panen dan penyimpanan dingin. Blackspot menyebabkan penu-

runan kualitas sensori yang mengakibatkan jatuhnya harga, sehingga memerlukan bahan tambahan yang 
dapat menghambat laju pembentukan blackspot. Tujuan penelitian adalah  menentukan ekstrak bawang 
terbaik dari lima jenis bawang (Allium) yang mempunyai kemampuan menghambat blackspot pada udang 
vaname. Kelima jenis bawang tersebut adalah bawang merah (Allium cepa L. var Aggregatum), bawang 
putih (Allium sativum), bawang bombai (Allium cepa Linnaeus), bawang daun (Allium fistulosum), bawang 
lokio (Allium schoenoprasum L.). Ekstraksi bawang menggunakan pelarut metanol 80%. Ekstrak kering 
diuji kemampuan antiblackspot secara in vitro menggunakan enzim polifenol oksidase (PPO) komersial 
dan diaplikasikan pada udang vaname yang disimpan pada suhu 0°C selama 10 hari. Hasil penelitian 
menunjukkan pada penyimpanan hari ke-10, ekstrak bawang merah menghambat aktivitas enzim PPO 
tertinggi  yaitu 69,78±1,91%, dibandingan dengan ekstrak bawang lainnya. Udang yang direndam meng-
gunakan ekstrak bawang merah mempunyai nilai melanosis dan Indeks browning terendah berturut-turut 
yaitu 5,1±0,8 dan 16,76±0,94. Ekstrak bawang merah mempunyai kemampuan menghambat blackspot 
terbaik dan berpotensi untuk digunakan sebagai ingredien pangan yang berfungsi antiblackspot pada 
bahan pangan segar. 
 
Kata kunci: blackspot, bawang, enzim PPO, udang vaname 

 
PENDAHULUAN1 

 
Pembentukan browning atau blackspot biasa-

nya terjadi pada bahan pangan segar yang tidak di-
tangani dengan baik. Istilah browning terjadi pada 
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buah-buahan dan sayuran segar setelah dipotong 
dan istilah blackspot  biasanya digunakan pada pe-
ristiwa yang sama pada hewan seperti crustacea  
pasca panen. Pangan segar menjadi berwarna ke-
coklatan. Walaupun pigmen ini tidak berbahaya, 
tetapi dapat menurunkan tingkat penerimaan konsu-
men (Senapati et al., 2017). 
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Pembentukan blackspot terjadi karena aktivitas 
enzim polifenol oksidase (PPO). Enzim ini merupa-
kan enzim endogeneus yang terdapat secara alami 
pada makhluk hidup, termasuk jenis krustasea se-
perti udang. Pada saat hidup, enzim ini bermanfaat 
sebagai respon imun dan pertahanan diri (Bartolo 
dan Brik, 1998). Pada fase post mortem, aktivitas 
enzim PPO mengoksidasi senyawa fenol menjadi 
quinon. Quinon merupakan senyawa yang reaktif 
dan secara spontan membentuk polimer dengan 
quinon sendiri atau dengan senyawa aromatis lain 
sehingga membentuk melanin yang berwarna hitam 
(blackspot) (Chang, 2009).  

Penggunaan antiblackspot pada udang dilaku-
kan pada pascapanen maupun ketika udang masih 
dalam budidaya. Bahan tambahan makanan yang 
biasa digunakan sebagai antiblackspot adalah agent 
sulfur seperti sodium metabisulfit (Na2S2O5) (E223). 
Nilai Accetable Daily Intake (ADI) pada senyawa ini 
adalah 0,7 mg/kg berat badan. Namun residu me-
ngonsumsi sodium metabisulfit (SMS) dapat mem-
pengaruhi kesehatan, seperti alergi dan pemicu 
asma (Queiroz et al., 2008).  

Upaya untuk mengatasi blackspot, dilakukan 
dengan pemanasan (Manheem et al., 2013), kema-
san vacuum (Reddy et al., 2013), modified atmos-
phere packaging (MAP) (Slattery dan Palmer, 2014). 
Perlakuan fisik dapat memengaruhi zat gizi, penu-
runan komponen bioaktif, vitamin dan penampilan 
produk (Manheem et al., 2013) (Erkan, 2017) 
(Aberoumand, 2014) (Sun et al., 2015) (Okpala, 
2017). Permasalahan tersebut diatasi dengan meng-
gunakan bioaktif dari tanaman seperti ekstrak jamur 
(Encarnacion et al., 2011), ekstrak teh hijau (Nirmal 
dan Benjakul, 2012) dan ekstrak delima (Fang et al., 
2013). 

Komponen kimia flavonoid mengindikasikan 
bertanggung jawab terhadap antibrowning melaui 
mekanisme inhibitor kompetitif (Zhang et al., 2016). 
Komponen lain yang berpotensi sebagai antibrown-
ing adalah polifenol (Krasnova et al., 2017). Kemam-
puan antibrowning atau antiblackspot berhubungan 
erat dengan kemampuan antioksidan (Wu et al., 
2010). Berbagai jenis bawang (Allium) digunakan 
sebagai bumbu di Indonesia (Ariyanti et al., 2018). 
Bawang kaya akan senyawa polifenol dan flavonoid 
dan mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi 
(Bhandari et al., 2014). Berdasarkan kandungan 
komponen bioaktif tersebut, maka diduga berbagai 
jenis bawang dapat menghambat pembentukan 
blackspot. 

Penelitian bertujuan untuk melakukan screen-
ing ekstrak 5 (lima) jenis bawang yang diduga 
mempunyai kemampuan menghambat pembentuk-
an blackspot, yaitu bawang merah (Allium cepa L. 
var Aggregatum), bawang putih (Allium sativum), 
bawang bombay (Allium cepa Linnaeus), bawang 
daun (Allium fistulosum), bawang lokio Allium 

schoeno-prasum L dan mengaplikasikan ekstrak 
bawang pada udang vaname. 

BAHAN DAN METODE 

 
Bahan  

Udang vaname diperoleh dari tambak Balai 
Administrasi Pelatihan Perikanan Lapangan 
(BAPPL) Sekolah Tinggi Perikanan (STP) Serang. 
Berbagai jenis bawang yang dipergunakan adalah 
bawang merah didapatkan dari Brebes, Jawa 
Tengah, bawang bombai, bawang putih, bawang 
daun dan bawang lokio, diperoleh dari Pasar Bogor. 
 
Pembuatan ekstrak bawang (Juliani et al., 2016) 
dengan modifikasi 

Kelima jenis bawang masing-masing dicuci, di-
keringkan dengan freeze dryer selama 24 jam, ke-
mudian dihaluskan menjadi tepung. Tepung bawang 
diekstrak menggunakan metanol (Merck, USA) 80% 
sebanyak 2x volume, disonikasi menggunakan ultra-
sonic bath (Bransonic Ultrasonic Cleaner model 
8510E MTH, USA) selama 30 menit, fase super-
natan diambil. Ekstraksi diulangi 2x, supernatan 
yang dihasilkan digabung, dikeringkan mengguna-
kan rotary evaporator (Butchi Rotavapor R-210, 
BÜCHII, Labortechnik, Switzerland), pada suhu 
45°C. Ekstrak kering  diuji kandungan total flavonoid 
dan total fenolik. Kemampuan ekstrak bawang da-
lam menghambat blackspot diuji secara in vitro ter-
hadap aktivitas enzim PPO komersil (Sigma Aldrich, 
Singapura) dan diaplikasikan pada udang vaname.  
 
Aplikasi ekstrak berbagai bawang  (Teerawut 
dan Pratumchart, 2014)  

Udang (Litopenaeus vannamei) ±100 ekor/kg 
diambil dari tambak, dimatikan secara cepat. Udang 
direndam dalam ekstrak berbagai jenis bawang dan 
sodium metabisulfit (SMS) sebagai kontrol positif, 
dengan konsentrasi yang sama yaitu masing-masing 
1,25% (Fang et al., 2013) selama 30 menit. Udang 
diangkat dari larutan, segera disimpan dalam stereo-
foam yang dikontrol suhunya setiap hari agar tetap 
0±5°C menggunakan es dengan perbandingan 
udang: es yaitu 1:2 (b/b). Es yang mencair diganti 
dengan es baru dalam berat yang sama setiap satu 
hari satu kali penggantian. Pengamatan nilai mela-
nosis dan indeks browning dilakukan setiap 2 hari 
sekali selama 10 hari. Udang tanpa perlakuan eks-
trak digunakan sebagai kontrol negatif. 
 
Uji total flavonoid (Gulfraz et al., 2014) 

Sebanyak 5 g sampel ekstrak dilarutkan dalam 
50 mL etanol (Merck, USA) 80%. Sebanyak 250 µL 
larutan ekstrak ditambahkan 1,25 mL akuades dan 
75 µL larutan NaNO2 (Merck, USA)  5%. Setelah 5 
menit, ditambahkan 150 µL AlCl3 (Merck, USA) 10% 
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dan setelah 6 menit ditambahkan 500 µL NaOH 
(Merck, USA) 1M dan 275 µL akuades. Selanjutnya 
diukur absorban pada panjang gelombang 415 nm. 
Standar yang digunakan adalah quercetin (Merck, 
HPLC Grade, USA) konsentrasi 50-250 µg/mL. Total 
flavonoid dinyatakan sebagai mg QE/g ekstrak. 
 
Uji total fenolik (Gulfraz et al., 2014) 

Sebanyak 5 mg sampel ekstrak dilarutkan da-
lam 10 mL akuades, larutan diambil 1 mL ditambah 
dengan 0,2 mL reagen Folin Ciocalteu (Merck, USA) 
dan segera dihomogenisasi. Setelah 3 menit ditam-
bahkan 3 mL natrium karbonat (Na2CO3) (Merck, 
USA) 2%. Kemudian setelah 30 menit disimpan pa-
da ruang gelap, absorbannya diukur pada panjang 
gelombang 760 nm menggunakan spektrofotometer 
UV-VIS (UV-2450 Spectrophotometer Shimadzu, 
Jepang). Sebagai standar digunakan asam galat 
(Merck, USA) konsentrasi 0-0,05 mg/mL atau 0-500 
µg/mL. Total fenolik dinyatakan sebagai mg GAE/g 
ekstrak bawang. 
 
Uji aktivitas enzim PPO (Nirmal dan Benjakul, 
2012) 

Sebanyak 400 µL larutan enzim PPO komersial 
(5571 unit/mg dalam 4,3 mg, diencerkan hingga 
2,59 unit/mg), dicampur dengan ekstrak bawang 100 
mg/mL sebanyak 400 µL, dibiarkan selama 30 
menit. Campuran diambil sebanyak 200 µL, ditam-
bah 15 mM L-DOPA (Merck, USA) 600 µL, 0,05 M  
buffer fosfat pH 6,0 400 µL dan akuades 1000 µL. 
Campuran diinkubasi selama 3 menit pada suhu 
45°C. Pembentukan dopakrom diamati mengguna-
kan spektrofotometer UV-160 (Shimadzu, Kyoto, 
Jepang) pada panjang gelombang 475 nm (A475) 
Satu unit aktivitas PPO didefinisikan sebagai pe-
ningkatan absorban pada A475 sebanyak 0,001/min 
/mL. Kemampuan ekstrak berbagai bawang meng-
hambat enzim PPO secara in vitro dinyatakan seba-
gai persentase penghambatan enzim PPO menggu-
nakan rumus: 
                

% Penghambatan PPO = [(A-B)/A] x 100% 
 
dimana, A= aktivitas PPO tanpa ekstrak dan B= akti-
vitas PPO dengan ekstrak. 
 
Penentuan nilai melanosis (Manheem et al., 
2013)  

Pembentukan blackspot pada udang vaname 
diamati secara visual oleh 30 orang panelis non 
standar (SNI 01-2346-2006). Nilai melanosis 1-10, 
nilai 0= tidak ada pembentukan blackspot  2= sedikit 
(hingga 20% permukaan udang terjadi blackspot); 
4= sedang (20 sampai dengan 40% permukaan 
udang terjadi blackspot); 6= terlihat jelas (40 hingga 
60% permukaan udang terdapat blackspot; 8= ba-
nyak sekali (60 hingga 80% permukaan udang ter-

dapat blackspot); 10= amat sangat banyak (80 
hingga 100% permukaan udang terdapat blackspot. 

  
Penentuan indeks browning (Palou et al., 1999) 

Penentuan warna kecokelatan (indeks brown-
ing) pada udang ditentukan menggunakan alat chro-
mameter CR-310, Minolta, Jepang yang dikalibrasi 
dengan standar plat keramik berwana putih. Hasil 
pengukuran warna berupa data unit warna CIELab  
terdiri dari warna terang (ligthness) L, kemerahan 
(redness) a, dan kekuningan (yellowness) b yang 
diukur sebanyak tiga kali pengukuran per ulangan 
sampel. Indeks browning dapat dihitung dari: 

 
Indeks browning = [100(X-0,31)]/0,172 
X = (a+1,75L)/(5,645 L+ a-3,012b)  

 
Indeks browning menyatakan warna coklat yang 
murni akibat aktivitas enzim PPO pada substrat. 
 
Analisis data 

Data yang ditampilkan adalah nilai rata-
rata±standar deviasi dari 3 kali ulangan. Data diana-
lisa secara statistik dengan analisis of variance 
(ANOVA) satu arah (One way) dan batas keperca-
yaan 95% (P<0,05) menggunakan software Statisti-
cal of Package for the Social Science (SPSS) versi 
17. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Kandungan komponen total fenolik dan flavo-
noid berbagai jenis bawang 

Hasil penelitian menunjukkan ekstrak bawang 
bombay mengandung total fenolik tertinggi, diikuti 
oleh bawang merah, daun bawang dan bawang 
lokio serta bawang putih, yang dapat dilihat pada 
Tabel 1. Komponen flavonoid terbesar terdapat pa-
da ekstrak bawang merah, diikuti oleh bawang bom-
bay, bawang lokio, daun bawang dan bawang putih. 
Penelitian ini sejalan dengan Cheng et al. (2013) 
yang menyatakan bahwa komponen total fenolik 
lebih banyak terdapat pada bawang bombay dan 
flavonoid lebih banyak pada bawang merah. Ekstrak 
air bawang merah mengandung lebih kaya kompo-
nen fitokimia, namun komponen fenolik positif ter-
dapat pada ekstrak 80% metanol (Vandana dan 
Ramesh, 2017)  

Perbedaan spesies bawang, perbedaan umur 
bawang menentukan jenis dan konsentrasi senyawa 
polifenol dan flavonoid (Vlase et al., 2013). Perbeda-
an waktu ekstraksi, jenis dan konsentrasi pelarut 
berpengaruh terhadap komposisi kimia ekstrak dan 
kemampuan bioaktif ekstrak bawang (Viera et al., 
2017). Ekstraksi menggunakan metanol menghasil-
kan komponen polifenol dan flavonoid lebih tinggi di-
bandingkan dengan air, etil asetat, etanol dan hek-
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san (Widyawati et al., 2014). Penggunaan dua 
pelarut yang berbeda polaritasnya (binary) seperti 
metanol dan air dengan perbandingan tertentu 
(70%) dapat mengekstrak komponen polifenol dan 
flavonoid yang lebih banyak, dibandingkan penggu-
naan pelarut tunggal (Singh et al., 2017).  

 

Tabel 1.  Konsentrasi total senyawa flavonoid dan 
fenolik pada ekstrak berbagai jenis ba-
wang 

Ekstrak 
Total Fenolik*) 

mg GAE/ gr 
Ekstrak 

Total 
Flavonoid*) mg 
QE/gr Ekstrak 

Bawang putih 78,66±9,77
a
 58,03±1,98

a
 

Daun bawang 186,68±9,18
b
 79,57±1,41

b
 

Bawang merah 341,96±7,51
c
 134,63±5,34

e
 

Bawang bombay 414,50±8,91
d
 126,10±2,05

d
 

Bawang lokio 181,26±9,32
b
 87,38±5,92

c
 

Keterangan: *) Nilai rata-rata±SD dari 3 ulangan; **) Per-
bedaan huruf pada kolom yang sama menunjukkan ada-
nya perbedaan nyata (P<0,05) 

 

Berbagai jenis komponen fenolik ditemukan 
pada berbagai bawang. Parvu et al. (2010) melapor-
kan dari 5 jenis bawang (Allium), keseluruhan ba-
wang mengandung p-koumarik dan asam ferulik. 
Isoquercitrin ditemukan pada A. obliquum, A. Schoe-
noprasum dan A. fistulosum, rutin pada A. Senes-
cens subsp. montanum dan A. Schoenoprasum, se-
dangkan quercetin hanya ditemukan pada A. fistulo-
sum. Luteolin dan apigenin terdapat pada A. obli-
quum. Penelitian Farag et al. (2017) melaporkan ba-
wang putih (Allium sativum)  mengandung senyawa 
fenolik seperti asam pthalit, asam kafeik dan asam 
ferulik sedangkan bawang merah (Allium cepa red 
cv.) mengandung senyawa quersetin-o-glukosida, 
kaempferol-o-glukosida, quersetin-o-rhamnosida 
dan isorhamnetin-o-hexoside. 
 

Kemampuan ekstrak berbagai bawang meng-
hambat aktivitas enzim PPO 

Kemampuan penghambatan aktivitas enzim 
PPO oleh ekstrak berbagai jenis bawang, tertinggi 
adalah oleh ekstrak bawang merah, diikuti oleh eks-
trak bawang Bombay, ekstrak bawang lokio, ekstrak 
bawang daun, dan ekstrak bawang putih. Aktivitas 
penghambatan enzim PPO oleh ekstrak metanol 
bawang merah lebih tinggi dibandingkan dengan 
ekstrak metanol kulit delima, yang menghambat akti-
vitas enzim tyrosinase (PPO) hinggga 50% (Fawole 
et al., 2012). Hasil ini mendukung penelitian Soto et 
al. (2016) yang melaporkan bahwa bawang putih 
mempunyai kemampuan antiblackspot yang lebih 
rendah dibandingkan dengan bawang merah. Ke-
mampuan ini diduga karena bawang merah mem-
punyai kandungan polfenol yang lebih tinggi diban-
dingkan bawang putih, walaupun bawang putih dan 
bawang merah sama sama mempunyai kemampuan 
antioksidan yang tinggi. Kemungkinan kemampuan 

antioksidan pada bawang putih disebabkan oleh se-
nyawa organosulfur, dan kemampuan antioksidan 
bawang merah karena kandungan senyawa poli-
fenol. Sehingga tidak semua komponen antioksidan 
bersifat antiblackspot, tetapi diduga komponen yang 
berperan sebagai antiblackspot adalah senyawa 
jenis polifenol atau flavonoid. 

Nilai penghambatan aktivitas enzim PPO se-
besar 69,78±1,91% dari ekstrak metanol bawang 
merah pada penelitian ini, lebih tinggi dibandingkan 
ekstrak air bawang merah terhadap  enzim PPO dari 
terong “birgah” (Solanum melongena L.) yaitu sebe-
sar 54,2% (Barbagallo et al., 2012). Perbedaan 
pelarut dalam ekstraksi bawang merah menghasil-
kan komposisi kimia yang berbeda sehingga meng-
hasilkan kemampuan aktivitas bioaktif yang berbeda 
(Senapati et al., 2017). Persentase penghambatan 
aktivitas enzim PPO oleh ekstrak berbagai jenis 
bawang disajikan pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: Perbedaan huruf menunjukkan adanya per-

bedaan nyata (P<0,05) 

 

Gambar 1.  Persentase penghambatan aktivitas en-
zim PPO yang diberi  berbagai ekstrak 
bawang-bawangan 

 

Ekstrak metanol bawang merah mempunyai ke-
mampuan antibrowning dan antioksidan, dan me-
ngandung fenolik dan quercetin. Komponen fenolik 
dan flavonoid pada bawang merah diduga sebagai 
senyawa yang bertanggung jawab terhadap sifat 
antibrowning tersebut (Roldan et al., 2008). Dugaan 
mekanisme penghambatan antibrowning ekstrak air 
berbagai jenis bawang pada enzim PPO dari umbi 
edible yam (Dioscorea cayenensis-rotundata cv. 
Kponan) antara lain penghambatan non kompetitif 
(ekstrak bawang merah); kompetitif (ekstrak bawang 
bombay); unkompetitif (ekstrak bawang putih) (Yapi, 
Gnangui, dan Dabonné, 2015).  
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Efektivitas ekstrak berbagai jenis bawang pada 
udang vaname  

Aplikasi ekstrak berbagai jenis bawang pada 
udang vaname, menunjukkan perbedaan kontrol 
dengan perlakuan ekstrak yang dapat dilihat pada 
Gambar 2. Penyimpanan hari ke-10, udang tanpa 
ekstrak telah sempurna mengalami melanosis pada 
bagian kaki, ekor dan kepala udang. Perendaman 
udang dalam ekstrak bawang merah mencapai nilai 
melanosis 5,1±0,8, pada bagian kepala dan kaki 
udang melanosis belum terjadi secara sempurna, 
demikian pula pada bagian ekor melanosis masih 
sedikit terjadi. Pembentukan blackspot udang pada 
mulanya terjadi pada bagian kepala, selanjutnya ba-
gian ekor, kemudian kaki dan akan sempurna ketika 
terjadi pada bagian punggung seperti penelitian 
yang dilakukan oleh (Zamorano et al., 2008). 
Gambar 3 menunjukkan nilai melanosis ini tidak ber-
beda nyata dengan perendaman udang dalam larut-
an sodium metabisulfit 1,25% pada hari ke-10 sebe-
sar 5,0±0,8.  

Warna coklat adalah kombinasi dari ketiga indi-
kator warna tersebut dan dirumuskan menjadi in-
deks pencoklatan (indeks browning) (Palou et al., 
1999). Gambar 4 menunjukkan nilai Indeks brown-
ing meningkat pada keseluruhan udang baik dengan 
perlakuan maupun kontrol. Peningkatan nilai indeks 
browning ini karena terjadinya penurunan nilai L dan 
penurunan nilai a, dan kenikan nilai b. Semakin 
rendah nilai L maka semakin gelap warna sampel. 
Semakin rendah nilai a maka semakin membentuk 
warna merah. Nilai b semakin meningkat karena se-
makin terbentuk warna kuning. Indeks browning 
udang yang direndam dalam ekstrak berbagai jenis 
bawang dan sodium metabisulfit menunjukkan terja-
dinya kenaikan. Udang yang direndam dalam eks-
trak bawang merah mempunyai nilai indeks brown-
ing yang terendah yaitu 16,76±0,94, dibandingkan 

ekstrak bawang lainnya dan sodium metabisulfit pa-
da penyimpanan hari ke-10. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Pembentukan blackspot pada udang 

vaname yang diberi ekstrak berbagai 
jenis bawang dan sodium metabisulfit 
disimpan pada suhu 0°C pada penga-
matan hari ke-10 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.  Grafik laju melanosis udang vaname yang diberi ekstrak berbagai jenis bawang disimpan pada 

suhu 0°C selama 10 hari  
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Gambar 4.  Grafik perubahan indeks browning udang vaname yang diberi ekstrak bawang-bawangan, 

disimpan pada suhu 0°C selama 10 hari  
 

Kenaikan indeks browning pada hari ke 0-4 se-
cara umum berlangsung lambat, namun setelah itu 
berlangsung cepat. Enzim PPO atau enzim tyrosi-
nase mempunyai substrat L-tyrosin, yaitu substrat 
monofenolik yang utama pada hewan. Tyrosin ada-
lah monohidroksil fenol. Reaksi hidroksilasi tyrosin 
oleh enzim PPO membentuk dihidroksil-phenilalanin 
(DOPA). Reaksi hidroksilasi monofenol ini berlang-
sung lambat dibandingkan reaksi oksidasi difenol 
menjadi quinon). Quinon adalah senyawa yang sa-
ngat reaktif, dan dapat membentuk polimer secara 
spontan menjadi komponen dengan berat molekul 
besar yaitu melanin/blackspot, bereaksi dengan  
asam  amino dan protein  membentuk warna coklat 
(Kim et al., 2002).  

KESIMPULAN 
 

Ekstrak metanol 80% berbagai jenis bawang 
dapat menghambat aktivitas enzim PPO dan meng-
hambat pembentukan blackspot. Ekstrak bawang 
merah mempunyai penghambatan aktivitas enzim 
PPO tertinggi yaitu sebesar 69,79±1,91%, yang di-
aplikasi pada udang vaname mempunyai nilai me-
lanosis terendah yaitu 5,1±0,8 dan nilai indeks 
browning yang terendah yaitu 16,76±0,94 pada hari 
ke-10 pada penyimpanan 0°C, dibandingkan ekstrak 
berbagai jenis bawang lainnya. Dari hasil ini dapat 
disimpulkan bahwa ekstrak metanol bawang merah 
berpotensi untuk digunakan sebagai ingredient pa-
ngan yang mempunyai fungsi penghambat pemben-
tukan blackspot pada udang vaname. Saran pene-
litian selanjutnya adalah mengenai residu metanol 
pada ekstrak bawang dan toksisitas ekstrak metanol 
bawang merah. 
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