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SUMMARY

BIMA SALINGGA PUTRA. Physical Chemical and Sensory Characteristics Changing of
Jengkol Been (Pithecellobium jiringa) that Exposcd by Liquid and Supercritical Phase of
Carbon Dioxde (Supervised by DANIEL SAPUTRA and HAISEN HOWER).

The objective of the research was analyze changes in physical and chemical
characteristics of jengkol seeds and enhancement of consumer preferences for jengkol sees
using supercritical carbon dioxide (CO,) extraction method. This rescarch was conducted in
two stages using factorial Randomized Block Design (RBD). Stage | was uscd two factorial
RBD which the first factor (A) was CO, phase (liquid phasc and supercritical phase) and the
second factor (B) was the length of exposure time (15 minutes and 30 minutes). The
parameters uscd were water content (%), sulfur content (%), texture (gf). color (/ *,a *. b *),
test of preference (taste and aroma) and test of ranking (aroma). Based on the results of Stage L,
factor A and factor B were decreased water content, sulfur content, texture, lightness value (/ *)
and yellowness value (b *) but both of factors were increased the value of redness (a *). Stage
Il was used three factorial RBD with the first factor (C) was the carbon dioxide phase (liquid
phase and supercritical phase); the second factor (D) was the length of exposure (15 minutes
and 30 minutes) and the third factor (E) was the thickness of jengkol seeds (3 mm and 5 mm).
The parameters used were water content (%), sulfur content (%), texture (gf) and color (/ *, a *,
b *). Phase 11 was decreases water content, sulfur content, texture, and color values (/ *, a *, b
*). Hedonic test (taste and aroma) on Phase | showed that the most preferred treatment by
consumers is AIB1 and AIB2. Whereas based on the ranking (aroma) test, the A2B2 treatment
is the lowest level of aroma treatment.

Keywords: extraction time, jengkol seeds, liquid phase and supercritical CO», thickness
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RINGKASAN

BIMA SAL!NGGA PUTRA. Perubahan Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori Biji Jengkol
(Pithecellobium Jiringa) yang Terpapar Fase Cair dan Superkritikal Karbon Dioksida
(lelmbl‘n!,' oleh DANIEL SAPUTRA dan HAISEN HOWER).

) l'ujuan penelitian ini adalah menganalisa perubahan karakteristik fisik dan kimia biji
Jengkol (Pithecellobium jivinga) serta peningkatan tingkat kesukaan konsumen biji_jengkol
menggunakan metode ekstraksi superkritikal karbon dioksida. Penelitian ini dilakukan dalam
dua tahap menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial. Tahap | menggunakan
RAK dua faktorial dengan faktor pertama (A) yaitu fase karbon dioksida (fase cair dan fase
superkritikal) dan faktor kedua (B) yaitu lama waktu pemaparan (15 menit dan 30 menit).
Parameter vang digunakan yaitu kadar air (%), kadar sulfur (%), tekstur (gf), warna (% a*,
b*), uji tingkat kesukaan (rasa dan aroma) dan uji ranking (aroma). Hasil penelitian Tahap I
menunjukan bahwa fase karbon dioksida dan lama waktu pemaparan menurunkan kadar air,
kadar sulfur, tekstur, nilai /ighmess (/*) dan nilai yellowness (h*) namun meningkatkan nilai
warna redness (a*). Tahap 1l menggunakan RAK tiga faktorial dengan faktor pertama (C)
vaitu fasc karbon dioksida (fase cair dan fase superkritikal); faktor kedua (1) yaitu lama waktu
pemaparan (15 menit dan 30 menit) dan faktor ketiga (E) yaitu ketebalan biji jengkol (3 mm
dan 5 mm). Parameter yang digunakan yaitu kadar air (%), kadar sulfur (%), tekstur (gf) dan
warna (/* a* b*). Hasil penelitian Tahap Il menunjukan bahwa fase karbon doksida dan lama
waktu pemaparan menurunkan kadar air, kadar sulfur, tekstur, dan nilai warna (/*, a* b%)
namun semakin tebal biji jengkol menghasilkan nilai kadar air, kadar sulfur, tekstur, dan nilai
warna (/*, a* b*) yang semakin tinggi pula. Berdasarkan Uji hedonik (rasa dan aroma)
menunjukan bahwa perlakuan yang paling disukai oleh konsumen adalah AIB1 dan A1B2.
Sedangkan berdasarkan uji ranking (aroma) perlakuan A2B2 merupakan perlakuan yang paling
rendah tingkat aromanya.

Kata kunci: biji jengkol, fase cair dan superkritikal CO», lama ekstraksi, ketebalan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman jengkol (Pithecellobium jiringa) merupakan tanaman yang
berkembang baik di daerah Asia Tenggara diantaranya Indonesia, Myanmar,
Thailand dan Malaysia. Di Indonesia biji jengkol sering dimanfaatkan sebagai
lauk pendamping nasi(lalapan) karena jengkol dipercaya dapat meningkatkan
selera makan (Sepriyani, 2016). Selain dipercaya dapat meningkatkan selera
makan, biji jengkol juga memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi
(Cholisoh dan Utami, 2008). Namun sebagian masyarakat Indonesia tidak
menyukai aroma khas biji jengkol bahkan dianggap sebagai aroma tidak sedap.
Aroma tidak sedap tersebut terbentuk akibat proses perubahan senyawa asam
jengkolat menjadi senyawa-senyawa yang lebih rendah berat molekulnya,
diantaranya senyawa-senyawa sulfur (Simbolon, 2017).

Asam jengkolat (Djengkolic acid) merupakan senyawa amfoter yang
menimbulkan aroma khas pada biji jengkol. Oktrian (2013) melaporkan bahwa,
aroma khas pada biji jengkol dihasilkan oleh aktivitas bakteri salah satu jenis
mikroba tanah pada biji jengkol segar yaitu Pseudomonas putida. Pseudomonas
putida dapat memproduksienzim S-akyl cysteine lyase yang dapat
mendekomposisi asam jengkolat menjadi karbondisulfida (CSz), karbonil sulfid
(COS) dan etanthiol (CH3CH.SH). Dalam usus manusia senyawa etanthiol
diuraikan oleh enzim C-S lyase menjadi senyawa thiol dan hidrogen sulfida (H2S)
yang terkenal sebagai senyawa berbau tidak sedap.

Cara yang sering digunakan oleh masyarakat untuk mengurangi aroma yang
tidak sedappada biji jengkol adalah dengan metode perebusan. Perebusan dapat
mengurangi aroma kurang sedap pada jengkol dengan menguapkan senyawa-
senyawa aromatik. Menurut Rahmawati dan Handayani (2012), senyawa-senyawa
hidrokarbon dapat membentuk senyawa aromatik dalam bentuk gas saat suhu
meningkat. Peningkatan suhu pada saat perebusan biji jengkol dapat merusak
struktur senyawa antioksidan yang berada pada biji jengkol serta dapat

menggumpalkan senyawa asam jengkolat (Tryono, 2010). Perlu alternatif lain
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yang dapat mengurangi aroma yang tidak disukai pada biji jengkol tanpa
mengurangi aktivitas antioksidan dan tekstur biji jengkol.

Salah satu metode yang berpotensi digunakan adalah dengan menggunakan
teknologi ekstraksi karbon dioksida (CO2) bertekanan tinggi. Metode ini
menggunakan CO. bertekanan tinggi pada suhu ruang (Capuzzo et al., 2013).
Keuntungan dari metode ini dibandingkan dengan metode ekstraksi adalah tidak
meninggalkan residu dan aman bagi lingkungan karena tanpa adanya senyawa
beracun (Beckman, 2003). Banyak penelitian yang sudah memanfaatkan teknik
CO- bertekanan tinggi dalam pangan diantaranya ekstraksi vitamin E pada biji
jengkol pada suhu 40-80°C dan tekanan 20,68-50,16 MPa (Yunus et al., 2015);
ekstraksi aroma Thymus zygis L pada suhu 27-50°C dan 7,6-30,6 MPa. (Martinsa
et al., 2000).

Metode ekstraksi CO> bertekanan tinggi terdiri 2 fase umum, yaitu fase cair
(L-COy) dan fase superkritikal (Sc-CO.). Kedua fase CO- tersebut menghasilkan
hasil yang berbeda. Menurut Marsili dan Callahan (1993), L-CO2 menghasilkan
hasil ekstraksi alfa- dan beta- karoten lebih banyak dibandingkan dengan
menggunakan Sc-CO,. Penelitian lain menunjukkan bahwa rata-rata hasil
ekstraksi senyawa aktif jahe dengan L-CO: lebih banyak dibandingan dengan Sc-
CO2 (Yonei dan Ohinata, 1995). Beberapa peneliti telah membuktikan
penggunaan fase Sc-CO, dan L-CO.untuk pengaplikasian pada produk pangan,
antara lain Kustyawatiet et al, (2014) untuk pengawetan tempe dengan
menggunakan suhu 25°C dan tekanan 6,3 MPa untuk Sc-CO. serta 37°C dan 7,6
MPa untuk L-CO2; Yonei dan Ohinata(1995) mengekstrak aroma jahe
menggunakan L-CO, dan Sc-CO- pada tekanan 7,9-29,5 MPa dan suhu 15°C-
80°C.

Selain dapat digunakan dalam metode ekstraksi, teknologi CO, bertekanan
tinggi juga dapat digunakan sebagai metode pengawetan dengan pengaturan suhu
dan tekanan yang tepat. Hal ini dikarenakan pada saat senyawa CO; berada pada
tekanan tinggi dapat membunuh mikroorganisme bahan pangan (Calvo dan
Torres, 2010). Selain itu, Valverde et al (2010) melaporkan bahwa dalam

percobaan pengawetan buah pear segar dengan menggunakan metode Sc-
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COqtidak merusak aktivitas antioksidan yang ada dalam buah pear jika suhu dan
tekanan yang digunakan tepat sesuai dengan kebutuhan.

Berdasarkan dari hasil penelitian sebelumnya, teknologi CO. bertekanan
tinggi berpotensi digunakan sebagai pelarut untuk mengekstrak aroma yang tidak
disukai pada biji jengkol. Penelitian ini akan mengkaji aplikasi teknologi CO>
bertekanan tinggi (L-CO2 dan Sc-CO;) untuk mengurangi aroma khas tanpa
merusak sifat fisik, kimia dan sensoris biji jengkol tua.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah menganalisa perubahan karakteristik fisik dan
kimia biji jengkol (Pithecellobium jiringa) serta peningkatan tingkat kesukaan
konsumen biji jengkol menggunakan metode ekstraksi superkritikal karbon
dioksida.

1.3. Hipotesis

Diduga bahwa karbon dioksida bertekanan tinggi dapat meningkatkan
tingkat kesukaan konsumen biji jengkol (Pithecellobium jiringa) dan fase cair
superkritikal karbon dioksida menghasilkan aroma biji jengkol yang rendah

dibandingkan dengan fase cair karbon dioksida.
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