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Metode penghambatan lain adalah dengan menggunakan metode
kimia. Asam askorbat sudah banyak digunakan untuk mengendalikan
pencoklatan pada hasil pertanian. Senyawa ini menghambat pencoklatan
dengan menurunkan pH pada reaksi PPO. Asam askorbat juga berperan
sebagai antioksidan karena mengu rangi quinone yang dihasilkan
sebelum mengalami reaksi sekunder yang menyebabkan pencoklatan,
Penghambatan pencoklatan dengan menggunakan zat pereduksi yaitu
dengan menggabungkan meta-bisulfitdan asam askorbat dengan madu
untuk menghambat pencoklatan. Hasilnya menunjukkan bahwa madu
meningkatkan efektivitas bahan kimia yang digunakan.

Pencoklatan enzimatis juga dapat dikurangidengan menggunakan
perlakuan tekanan tinggi karbon dioksida (HPCD) pada 7,5 MPa (55°C,
30 menit), yang hasilnya menunjukkan bahwa aktivitas POD dan PPO
berkurang sekitar 73 dan 93%. Buah dan sayuran memiliki sifat biokimia
yang berbeda, oleh sebab itu untuk mengendalikan pencoklatan
enzimatis pada setiap buah dan sayur perlu dilakukan ekstraksi
dan pemurnian enzim kemudian dilanjutkan dengan melakukan
karakterisasi enzim seperti suhu dan pH optimum enzim, stabilitas suhu
dan pH enzim, efek perlakuan dengan bahan kimia dan lain sebagainya.
Ekstraksi dan karakterisasi enzim ini penting untuk mengidentifikasi
sifat biokimia dan fungsinya dan pada gilirannya untuk memahami
cara mencegah kerusakan hasil pertanian selama penyimpanan dan
pengolahan. Ekstraksi dan karakterisasi enzim pada buah dan sayuran
telah banyak dilakukan salah satu contohnya adalah hasil penelitian
kami pada sayuran bunga kol. Hasil penelitian menunjukkan bahwa

terdapat dua aktivitas enzim yang menyebabkan pencoklatan yaitu
enzim polifenol oksidase (PPO) dan peroksidase (POD). Peranan PPO
dan POD terhadap pencoklatan produk hortikultura sangat penting
karena menyebabkan perubahan warna (browning), flavor, tekstur, dan
nilai gizi (seperti hilangnya vitamin) dari produk.
Aktivitas PPO dan POD dari bunga kol sangat dipengaruhi oleh
pH. PH optimum PPO dan POD dari bunga kol adalah 8,0 dan 4,0,
sedangkan stabilitas pH enzim PPO berada pada kisaran pH 3,0-11,0
dan aktivitas POD stabil dikisaran pH 5,0-8,0. Lebih dari 80% aktivitas
PPO dan POD berada pada kisaran pH tersebut. Pengaruh suhu pada
aktivitas dan stabilitas PPO dan POD yang diekstrak dari bunga kol
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adalah: suhu optimum PPO dan POD adalah 55 dan 20°C dan keduanya
stabil pada kisaran suhu 20-50°C. Berdasarkan hasil penelitian tersebut
dapat dijadikan rekomendasi dalam memperpanjang dan menjaga
kualitas dari sayuran bunga kol, seperti penyimpanan di bawah suhu
20°C. Pada suhu tersebut aktivitas enzim PPO dan POD lebih rendah.
Namun perlu diteliti lebih lanjut suhu optimum penyimpanannya agar
tidak terjadi chilling injury.
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