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SUMMARY 

 

BIMA SALINGGA PUTRA. Physical Chemical and Sensory Characteristics 

Changing of Jengkol Been (Pithecellobium jiringa) that Exposed by Liquid and 

Supercritical Phase of Carbon Dioxde (Supervised by DANIEL SAPUTRA and 

HAISEN HOWER).   

 The purpose of this study was to analyze the alterations in physical and 

chemical characteristics of jengkol seeds (Pithecellobium jiringa) and increase the 

escalation level of consumer preference for jengkol seeds using a supercritical 

carbon dioxide extraction method. This study was conducted in two stages using 

factorial, Randomized Block Design (RBD). Stage I used two RBD factorials 

whose first factor (A), namely the phase of carbon dioxide (liquid phase and 

supercritical phase) and the second factor (B), namely the length of exposure time 

(15 minutes and 30 minutes). The parameters used were water content (%), sulfur 

content (%), texture (gf), color (L*, a *, b *), test of preference level (taste and 

aroma) and ranking (aroma) test. The results of Phase I research showed that the 

carbon dioxide phase and length of exposure reduced water content, sulfur 

content, texture, lightness value (L*) and yellowness value (b *) but increased the 

value of color redness (a *). Stage II used three RBD factorial whose the first 

factor (C) was carbon dioxide phase (liquid phase and supercritical phase); 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 (L*, a *,   

b *). The results of the Phase II study showed that the carbon oxides phase and 

length of exposure reduced water content, sulfur content, texture, and color values 

(L*, a *, b *) but the thicker the jengkol seeds produced the moisture content, 

sulfur content, texture, and color values (L*, a *, b *) were getting higher too. 

Hedonic test (taste and aroma) showed that the most preferred treatment by 

consumers was A1B1 and A1B2. While the ranking (aroma) test showed the 

A2B2 treatment was the lowest level of aroma treatment. 
 
Keywords: extraction time, jengkol seeds, liquid phase and supercritical CO2, 

thickness 
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RINGKASAN 
 

BIMA SALINGGA PUTRA. Perubahan Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori 

Biji Jengkol (Pithecellobium jiringa) yang Terpapar Fase Cair dan Superkritikal 

Karbon Dioksida (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan HAISEN 

HOWER).   

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. Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktorial. Tahap I 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 yang digunakan yaitu kadar air (%), kadar sulfur (%), tekstur 

(gf), warna (L*, 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 lightness 

(L*) dan nilai yellowness (b*) namun meningkatkan nilai warna redness (a*). 

Tahap II menggunakan RAK tiga faktorial dengan faktor pertama (C)  yaitu fase 

karbon dioksida (fase cair dan fase superkritikal); faktor kedua (D) 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 (L*, a*, b*). Hasil penelitian Tahap II 

menunjukan bahwa fase karbon doksida dan lama waktu pemaparan menurunkan 

kadar air, kadar sulfur, tekstur, dan nilai warna (L*, a*, b*) namun semakin tebal 

biji jengkol menghasilkan nilai kadar air, kadar sulfur, tekstur, dan nilai warna 

(L*, a*, b*) yang semakin tinggi pula. Berdasarkan Uji hedonik (rasa dan aroma) 

menunjukan bahwa perlakuan yang paling disukai oleh konsumen adalah A1B1 

dan A1B2. Sedangkan berdasarkan uji ranking (aroma) perlakuan A2B2 

merupakan perlakuan yang paling rendah tingkat aromanya. 

 

Kata kunci: biji jengkol, fase cair dan superkritikal CO2, lama ekstraksi, ketebalan 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 
 

SKRIPSI 

KINETIKA PERUBAHAN KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA 

DAN SENSORI BIJI JENGKOL (Pithecellobium Jiringa) 

YANG TERPAPAR FASE CAIR DAN SUPERKRITIKAL 

KARBON DIOKSIDA BERTEKANAN TINGGI 

 
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar  

Sarjana Teknologi  Pertanian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bima Salingga Putra 

05021281419101 

 
 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNIK PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2019



 

        Universitas Sriwijaya 
 

LEMBAR PENGESAHAN 

 

 

KINETIKA PERUBAHAN KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA 

DAN SENSORI BIJI JENGKOL (Pithecellobium jiringa) 

YANG TERPAPAR FASE CAIR DAN SUPERKRITIKAL 

KARBON DIOKSIDA BERTEKANAN TINGGI 

 

 

 

 

SKRIPSI 

 
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Te knologi Pertanian 

 

 

 

 

Oleh: 

Bima Salingga Putra 

05021281419101 

 

 

 

Indralaya,      Juli 2019 

Pembimbing I Pembimbing II 
 

 

 
 

Prof, Dr, Ir, Daniel Saputra, MS, A,Eng, Ir, Haisen Hower, M, P, 

NIP 195808091985031003 NIP 196612091994031003 

 

 
 

Mengetahui, 

Dekan Fakultas Pertanian 

 

 

Prof. Dr. Ir. Andy Maulana, M.Sc. 

NIP. 196012021986031003



 

Universitas Sriwijaya 
 

Skripsi dengan judul “Kinetika Perubahan Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori 

Biji Jengkol (Pithecellobium jiringa) yang Terpapar Fase Cair Dan Superkritikal 

Karbon Dioksida” oleh Bima Salingga Putra telah dipertahankan di hadapan 

Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tanggal 24 

April 2019 dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan dari tim penguji. 

 

 

Komi Penguji 

 

 

1. Prof. Dr. Ir. Daniel Saputra, MS, A.Eng. Ketua ( ) 

    NIP. 195808091985031003 

 

2. Ir. Haisen Hower, M.P. Sekretaris ( ) 

    NIP. 196612091994031003 

 

3. Prof. Dr. Ir. Filli Pratama, M.Sc, (Hons). Ph.D  Anggota (           ) 

NIP. 196606301992032002  

    

4. Ari Hayati, S.Tp. M.Si Anggota ( ) 

    NIP. 198105142005012003 

 

 

 

 

 Indralaya,      Juli 2019 

Ketua Jurusan Kordinator Program Studi 

Teknologi Pertanian Teknik Pertanian 

 

 

 

Dr. Ir. Edward Saleh, M.S. Dr. Ir. Tri Tunggal, M.Agr 

NIP. 19620801198831002 NIP. 196210291988031003 



 

Universitas Sriwijaya 
 

PERNYATAAN IN  TEGRITAS 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini: 

 

Nama : Bima Salingga Putra 

NIM : 05021281419101 

Judul : Kinetika Perubahan Karakteristik Fisik, Kimia dan sensoris Biji 

Jengkol (Pithecellobium jiringa) yang Terpapar Fase Cair dan 

Superkritikal Karbon Dioksida Bertekanan Tinggi. 

 

 Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skripsi ini 

merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimping, kecuali 

yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila dikemudian hari ditemukan 

adanya unsure plagiat dalam skripsi ini, maka saya siap menerima sanksi 

akademik dari Universitas Sriwijaya.  

 Demikian peryaraan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat 

paksaan dari siapapun. 

 

 

 

  Indralaya,       Juli 2019 

Yang membuat pernyataan, 

 

 

 

  Bima Salingga Putra 

  NIM: 05021281419101



 
 

Universitas Sriwijaya 
 

RIWAYAT HIDUP 

 

Penulis dilahirkan pada tanggal 24 April 1997 di Tebing Tinggi Deli 

Sumatra Utara. Penulis merupakan anak ke dua dari tiga bersaudara, ayah 

bernama Surianto, ibu bernama Nurita, saudara laki-laki bernama Dede Suryanata 

dan saudara perempuan bungsu bernama Tri Tuhfa Haliza. 

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 2008 di SD Negeri 36 

Kecamatan Kikim Timur, sekolah menengah pertama diselesaikan pada tahun 

2011 di SMP Negeri 10 Kabupaten Lahat, sekolah menengah atas diselesaikan di 

SMA Negeri 4 Kabupaten Lahat. Sejak Agustus 2014 penulis tercatan telah 

menjadi mahasiswa Universitas Sriwijaya, Fakultas Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Program Studi Teknik Pertanian melalui  jalur Seleksi Masuk Bersama 

Perguruan Tinggi Negeri (SMBPTN). 

Pada tahun 2016 penulis menjabat sebagai Kepala Divisi PPSDM, 

Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya. Pada tahun 

yang sama penulis juga aktif sebagai anggota KRS PMI Universitas Sriwijaya dan 

anggota aktif komunitas Ketimbang Ngemis cabang Palembang. Pada tahun 2017 

penulis mendapatkan peringkat 5 besar dalam lomba Rancang Bangun Mesin 

Pertanian Terpadu yang diselengarakan di Institut Pertanian Bogor mewakili 

Universitas Sriwijaya. Pada tahun yang sam penulis juga terpilih sebagai 

mahasiswa asisten Unit Pembantu Teknis Desa (UPTD) pada program UPSUS. 

Skripsi dengan judul “Kinetika Perubahan Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensori 

Biji Jengkol (Pithecellobium jiringa) yang Terpapar Fase Cair Dan Superkritikal 

Karbon Dioksida Bertekanan Tinggi” oleh Bima Salingga Putra telah 

dipertahankan dihadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya pada tanggal 24 Juli 2019 dan telah diperbaiki sesuai saran dan 

masukan dari tim penguji. 

 

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 
 

PERYATAAN INTEGRITAS 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini: 

 

Nama : Bima Salingga Putra 

NIM : 05021281419101 

Judul : Kinetika Perubahan Karakteristik Fisik, Kimia dan sensoris Biji 

Jengkol (Pithecellobium jiringa) yang Terpapar Fase Cair Dan 

Superkritikal Karbon Dioksida Bertekanan Tinggi. 

 

 Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat dalam skripsi ini 

merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimping, kecuali 

yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila dikemudian hari ditemukan 

adanya unsure plagiat dalam skripsi ini, maka saya siap menerima sanksi 

akademik dari Universitas Sriwijaya.  

 Demikian peryaraan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat 

paksaan dari siapapun. 

 

 

 

 Indralaya,       Juli 2019 

 

 

 

 Bima Salingga Putra 

 NIM: 05021281419101 

 



 
 

Universitas Sriwijaya 
 

RIWAYAT HIDUP 

 

Penulis dilahirkan pada tanggal 24 April 1997 di Tebing Tinggi Deli 

Sumatra Utara. Penulis merupakan anak ke dua dari tiga bersaudara, ayah 

bernama Surianto, ibu bernama Nurita, saudara laki-laki bernama Dede Suryanata 

dan saudara perempuan bungsu bernama Tri Tuhfa Haliza. 

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 2008 di SD Negeri 36 

Kecamatan Kikim Timur, sekolah menengah pertama diselesaikan pada tahun 

2011 di SMP Negeri 10 Kabupaten Lahat, sekolah menengah atas diselesaikan di 

SMA Negeri 4 Kabupaten Lahat. Sejak Agustus 2014 penulis tercatan telah 

menjadi mahasiswa Universitas Sriwijaya, Fakultas Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Program Studi Teknik Pertanian melalui  jalur Seleksi Masuk Bersama 

Perguruan Tinggi Negeri (SMBPTN). 

Pada tahun 2016 penulis menjabat sebagai Kepala Divisi PPSDM, 

Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya. Pada tahun 

yang sama penulis juga aktif sebagai anggota KRS PMI Universitas Sriwijaya dan 

anggota aktif komunitas Ketimbang Ngemis cabang Palembang. Pada tahun 2017 

penulis mendapatkan peringkat 5 besar dalam lomba Rancang Bangun Mesin 

Pertanian Terpadu yang diselengarakan di Institut Pertanian Bogor mewakili 

Universitas Sriwijaya. Pada tahun yang sam penulis juga terpilih sebagai 

mahasiswa asisten Unit Pembantu Teknis Desa (UPTD) pada program UPSUS. 



 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis haturkan kehadirat Allah SWT, Tuhan Yang Maha 

Esa, atas segala rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan 

skripsi  yang berjudul “kinetika perubahan karakteristik fisik, kimia dan sensori 

biji jengkol (Pithecellobium jiringa) yang terpapar fase cair dan superkritikal 

karbon dioksida bertekanan tinggi” dengan baik. 

Penulis mengucapkan terima kasih atas segala bantuan, bimbingan dan 

arahan yang telah diberikan oleh  berbagai pihak, kepada: 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua, Sekretaris dan Dosen Jurusan Tekologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwujaya. 

3. Prof. Dr. Ir. Daniel Saputra, MS, A.Eng. sebagai pembimpig pertama yang 

telah meluakan waktu, tenaga dan materil dalam membimbing dan membantu 

penulis menyelesaikan penelitian ini dengan baik. 

4. Dr. Ir. Hersyamsi, M.Agr. sebagai pemnimbing akademik yang selalu 

membimbing penulis dalam menyelesaikan semua permasalahan akademik 

sehingga penulis bisa menyelesaikan penelitian ini dengan baik. 

5. Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. dan Ir. Nura Malahayati, M.Sc., Ph.D. selaku 

penguji yang telah memberikan saran dan masukan kepada penulis dalam 

penyelesaian skripsi ini. 

6. Bapak Suryanto dan Ibu Nurita selaku kedua orang tua, serta Dede Suryanata  

dan Tri Tuhfa Haliza selaku saudara yang selalu memberikan doa dan 

dukungan kepada penulis. 

7. Saudara Cahyono Tri Atmojo sebagai sahabat karib yang telah memberikan 

banyak dukungan dan bantuan baik moril maupun materil untuk penulis 

dalam penyelesaian skripisi ini. 

8. Ibu Maria Erna Kustyawati atas bantuan dan arahannya dalam penyelesaian 

penelitian ini.  

9. Yunda selaku Ibu angkat bagi penulis yang selau memberikan dukungan baik 

moril maupun materil selama ini. 



 
 

Universitas Sriwijaya 

ii 

10. Sahabat-sahabat penulis, yaitu Aldiaka Anjasmara, M. Kurniawanhar, Bowo 

Saputra, Naufal Taufikurahman, Toton Fitriansyah, Olif, Oliv, Raka Pratama, 

Agung Hasibuan, Dewantara, Fijin, Puji, Amrina, Aisyah Ariadna, Fery, 

Adli, Hilman, dan lainya yang tidak dapat sisebutkan satu persatu, terima 

kasih atas dukungan baik moril mapun materil dan doanya. 

11. Teman satu angkatan TP dan THP 2014 yang namanya tidak dapat penulis 

sebutkan satu per satu, terima kasih atas kebersamaan dan kerjasamanya 

selama ini.  

12. Kakak-kakak tingkat penulis angkatan 2010, 2011, 2012 dan 2013, serta adik 

tingkat angkatan 2015 dan 2016 Jurusan Teknologi Pertanian yang namanya 

tidak dapat penulis sebutkan satu per satu atas dukungan, bantuan dan 

doanya. 

13. Staf administrasi dan laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian dan Program 

Studi Ilmu Kelautan atas semua arahan dan bantuan selama berada di 

laboratorium. 

14. Seluruh pihak yang tidak dapat penulis tuliskan satu persatu yang telah 

memberikan semangat dan bantuannya selama menyelesaikan penelitian ini. 

 

Semoga proposal penelitian ini dapat memberikan sumbangan pemikiran 

yang bermanfaat. Penulis juga sangat mengharapkan kritik dan saran dari para 

pembaca. Terima kasih. 

 

 

 Indralaya,       Juni 2019 

 

 

 

    Penulis 



 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR ISI 

 

Halaman 

KATA PENGANTAR .................................................................................  i 

DAFTAR ISI  ..............................................................................................  iii 

DAFTAR TABEL .......................................................................................  v 

DAFTAR GAMBAR ...................................................................................  vi 

DAFTAR LAMPIRAN ...............................................................................  vii 

BAB 1.  PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang .......................................................................................  1 

1.2. Tujuan ....................................................................................................  3 

1.3. Hipotesis ................................................................................................  3 

BAB 2.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Jengkol (Pithecellobium Jiringa)  ...........................................................  4 

2.1.1. Klasifikasi Tanaman Jengkol .. ............................................................  4 

2.1.2. Kandungan dan Manfaat Biji Jengkol ..................................................  5 

2.1.3. Asam Jengkolat ...................................................................................  5 

2.2. Pelarut Karbon Dioksida (CO2) ..............................................................  6 

2.3. Ekstraksi Karbon Dioksida (CO2) ...........................................................  6 

2.4. Pindah Massa .........................................................................................  7 

BAB 3.  PELAKSANAAN PENELITIAN  

3.1. Tempat dan Waktu  ...............................................................................  9 

3.2. Alat dan Bahan .......................................................................................  9 

3.3. Metode Penelitian  .................................................................................  9 

3.3.1. Tahap I ..  ..........................................................................................  9 

3.3.2. Tahap II ..  ..........................................................................................  10 

3.4. Analisa Data...........................................................................................  10 

3.4.1.Analisa Parametrik ...............................................................................  11 

3.4.2.Analisa non Parametrik ........................................................................  14 

3.5. Cara Kerja ..............................................................................................  16 

3.5.1.Pengambilan Sampel ............................................................................  16 

3.5.2.Persiapan Sampel .................................................................................  16 



 
 

Universitas Sriwijaya 
iv 

Halaman 

3.5.3.Proses Pemaparan CO2 .........................................................................  17 

3.6. Parameter ...............................................................................................  18 

3.6.1.Kadar Sulfur .........................................................................................  18 

3.6.2.Kadar Air .............................................................................................  18 

3.6.3.Tekstur .................................................................................................  19 

3.6.4.Warna ..................................................................................................  19 

3.6.5.Hedonik ...............................................................................................  19 

3.6.6.Ranking (Aroma) .................................................................................  20 

BAB 4.  HASIL DAN PEMBAHASAN  

4.1. Kadar Air  ..........................................................................................  21 

4.2. Kadar Sulfur...........................................................................................  24 

4.3. Lightness (L*) ........................................................................................  26 

4.4. Redness (a*)...........................................................................................  28 

4.5. Yellowness (b*) ......................................................................................  30 

4.6. Tekstur ...................................................................................................  32 

4.7. Uji Hedonik (Rasa) ................................................................................  34 

4.8. Uji Hedonik (Aroma) .............................................................................  35 

4.9. Rangking (Aroma)..................................................................................  37 

BAB 5.  KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan  ..........................................................................................  39 

5.2. Saran ......................................................................................................  39 

DAFTAR PUSTAKA   ...............................................................................  40 

LAMPIRAN ...............................................................................................  45



 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

Tabel 3.1. Daftar Analisa Keragaman RAKF ................................................  12 

Table 3.2. Hasil Analisa Keragaman RAK ....................................................  16 

Tabel 4.1. Uji lanjut BNJ 5% interaksi faktor A dan B terhadap nilai kadar  

air biji jengkol Tahap I ................................................................  22 

Tabel 4.2. Uji lanjut BNJ 5% interaksi faktor A dan B terhadap nilai kadar  

air biji jengkol Tahap II ..............................................................  23 

Tabel 4.3. Nilai kadar selfur dalam 100g sampel biji jengkol Tahap I ............  25 

Tabel 4.4. Nilai kadar selfur dalam 100g sampel biji jengkol Tahap II ..........  25 

Tabel 4.5. Uji lanjut BNJ 5% interaksi faktor A dan B terhadap nilai  

lightness biji jengkol ...................................................................  28 

Tabel 4.6. Uji lanjut BNJ 5% interaksi faktor A dan C terhadap nilai  

lightness biji jengkol Tahap II .....................................................  28 

Tabel 4.7. Uji lanjut BNJ 5% interaksi faktor A dan B terhadap nilai  

tekstur  biji jengkol Tahap I ........................................................  33 

Tabel 4.8. Hasil uji lanjut friedman conover uji hedonik terhadap rasa  

biji jengkol .................................................................................  35 

Tabel 4.9. Hasil uji lanjut friedman conover uji hedonik terhadap aroma biji 

jengkol........................................................................................  36 

Tabel 4.10. Ranking aroma biji jengkol .........................................................  37 

Tabel 4.11.Tabel hubungan setiap perlakuan yang dinyatakan dengan  

selisih  nilai Rp dan di bandingkan dengan nilai rp sampel biji  

jengkol........................................................................................  37 

 

 

 



 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

Halaman 

Gambar 2.1. Biji Jengkol ..............................................................................  4 

Gambar 2.2. Molekul Asam Jengkolat ..........................................................  5 

Gambar 2.3. Grafik Fase CO2........................................................................  6 

Gambar 4.1. Nilai rerata kadar air (%) biji jengkol Tahap I ...........................  21 

Gambar 4.2. Nilai rerata kadar air (%) biji jengkol Tahap II ..........................  22 

Gambar 4.3. Nilai rerata lightness (L*) biji jengkol tahap I ...........................  27 

Gambar 4.4. Nilai rerata lightness (L*) biji jengkol tahap II ..........................  27 

Gambar 4.5. Nilai rerata redness (a*) biji jengkol tahap I..............................  29 

Gambar 4.6. Nilai rerata redness (a*) biji jengkol tahap II ............................  29 

Gambar 4.7. Nilai rerata yellowness (b*) biji jengkol tahap I .........................  31 

Gambar 4.8. Nilai rerata yellowness (b*) biji jengkol tahap II .......................  31 

Gambar 4.9. Nilai rerata tekstur (gf) biji jengkol tahap I................................  32 

Gambar 4.10. Nilai rerata tekstur (gf) biji jengkol tahap II ............................  33 

Gambar 4.11. Nilai rerata uji hedonik (rasa) biji jengkol ...............................  34  

Gambar 4.12. Nilai rerata uji hedonik (aroma) biji jengkol ............................  36  

 

 

 

 

 



 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram Alir Penelitian...........................................................  46 

Lampiran 2. Diagram Alir Proses Pemaparan CO2 ......................................  47 

Lampiran 3. Kuisioner Uji Hedonik ............................................................  48 

Lampiran 4. Kuisioner Uji Ranking  ...........................................................  49 

Lampiran5: Analisa Data Nilai Kadar Air (%) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap I ....................................................  51 

Lampiran 6: Analisa Data Nilai Kadar Air (%) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap II ...................................................  54 

Lampiran 7: Analisa Data Nilai Lightness (L*) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap I ....................................................  58 

Lampiran 8: Analisa Data Nilai Lightness (L*) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap II ...................................................  61 

Lampiran 9: Analisa Data Nilai Redness (a*) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap I ....................................................  65 

Lampiran 10: Analisa Data Nilai Redness (a*) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap II ...................................................  67 

Lampiran 11: Analisa Data Nilai Yellowness (b*) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap I ....................................................  70 

Lampiran 12:  Analisa Data Nilai Yellowness (b*) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap II ...................................................  72 

Lampiran 13:  Analisa Data Nilai Tekstur (gf) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap I ....................................................  75 

Lampiran 14:  Analisa Data Nilai Tekstur (gf) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap II ...................................................  78 

Lampiran 15:  Analisa Data Nilai sulfur (%) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap I ....................................................  81 

Lampiran 16:  Analisa Data Nilai sulfur (%) Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) Tahap II ...................................................  83 

Lampiran 17: Analisa Data Nilai Uji Hedonik Rasa Biji Jengkol (Setelah  



 
 

Universitas Sriwijaya 

viii 

Terpapar Gas CO2)......................................................................................  84 

Lampiran 18: Analisa Data Nilai Uji Hedonik Aroma Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) .................................................................  86 

Lampiran 19: Analisa Data Nilai Uji Rangking Biji Jengkol (Setelah  

Terpapar Gas CO2) .................................................................  88 

 

 

 



 
 

 Universitas Sriwijaya 

 

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 (CS2), karbonil sulfid 

(COS) dan etanthiol (CH3CH2SH).  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 CO2 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 

CO2 bertekanan tinggi dalam pangan diantaranya ekstraksi vitamin E pada biji 

jengkol pada suhu 40-80oC dan tekanan 20,68-50,16 MPa (Yunus et al., 2015); 

ekstraksi aroma Thymus zygis L pada suhu 27-50oC dan 7,6-30,6 MPa. (Martinsa 

et al., 2000). 

 Metode ekstraksi CO2 bertekanan tinggi terdiri 2 fase umum, yaitu fase cair 

(L-CO2) dan fase superkritikal (Sc-CO2).  Kedua fase CO2 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-CO2. Penelitian lain menunjukkan bahwa rata-rata hasil 

ekstraksi senyawa aktif jahe dengan L-CO2 lebih banyak dibandingan dengan Sc-

CO2 (Yonei dan Ohinata, 1995). Beberapa peneliti telah membuktikan 

penggunaan fase Sc-CO2 dan L-CO2untuk pengaplikasian pada produk pangan, 

antara lain Kustyawatiet et al, (2014) untuk pengawetan tempe dengan 

menggunakan suhu 25oC dan tekanan 6,3 MPa untuk Sc-CO2 serta 37oC dan 7,6 

MPa untuk L-CO2; Yonei dan Ohinata(1995) mengekstrak aroma jahe 

menggunakan L-CO2 dan Sc-CO2 pada tekanan 7,9-29,5 MPa dan suhu 15oC-

80oC. 

Selain dapat digunakan dalam metode ekstraksi, teknologi CO2 bertekanan 

tinggi juga dapat digunakan sebagai metode pengawetan dengan pengaturan suhu 

dan tekanan yang tepat. Hal ini dikarenakan pada saat senyawa CO2 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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CO2tidak merusak aktivitas antioksidan yang ada dalam buah pear jika suhu dan 

tekanan yang digunakan tepat sesuai dengan kebutuhan.  

Berdasarkan dari hasil penelitian sebelumnya, teknologi CO2 bertekanan 

tinggi berpotensi digunakan sebagai pelarut untuk mengekstrak aroma yang tidak 

disukai pada biji jengkol. Penelitian ini akan mengkaji aplikasi teknologi CO2 

bertekanan tinggi (L-CO2 dan Sc-CO2) 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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