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YOSI DONI AFRIANTO (971710101073). Karakterisasi Sifat Fisiko Kimia
dan Sensoris Dari Kombinasi Terpilih Perlakuan Ukuran Partikel, Cara dan
Lama Penyulingan Minyak Jahe (Zingiber officinale Rosc.)Pada Dua Klon
Jahe dibawah bimbingan Dosen Pembimbing Utama Ir. Setiadji dan Dosen
Pembimbing Anggota Ir. Djumarti

RINGRKASAN

Minyak jahe merupakan komoditi penting dalam industn obat-obatan,
industri minuman dan industn jamu tradisonal serta untuk kepentingan ekspor.
Cara penvulingan dan klon jahe sangat berpengaruh pada karakteristik minvak
Jjahe vang dihasilkan. Cara penyubingan in1 mehputi perlakuan pendahuluan
dengan pengecilan ukuran/perajangan, metode dan lama penyulingan minyak
jahe.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahuwi karakteristik fisiko kimia dan
sensoris minyak jahe dari dua kombinasi terpilih perlakuan ukuran partikel, cara
dan lama penyulingan pada dua klon jahe.

Rancangan percobaan yang digunakan dalampenelitian adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK)disusun faktorial dengan 2 faktor dan menggunakan uji
lanjutan dengan uji Tukey atau Honestly Significant Different (HSD).

Hasil penelitian menunjukan bahwa dengan cara penvulingan vang
dilakukan dan klon jahe berpengaruh terhadap karaktanstik sifat fisiko kimia dan
minyak jahe. Bernkut karakteristik sifat fistko kimia dan 2 kombinasi yang
terbaik. Pada jahe putih besar, dengan ukuran partikel perajangan 4 mm. metode
penyulingan dengan air dan lama penyulingan 4 jam mempunyai karakterisuk
sebagai berikut : rendemen = 0,5127 %, berat jenis = 0,8797, indeks bias —
1,3336, bilangan asam =1,4011, bilangan ester = 23,8000, kelarutan pada alkohol
G0% =1 : 3 jernih, kelarutan pada alkohol 95% = 1 : 2 jernih, warna = coklat
muda-coklat dan aroma kuat-sangat kuat.

Pada jahe putih kecil, dengan ukuran partikel perajangan 2 mm, metode
penyulingan dengan air dan uap serta lama penyulingan 3 jam mempunyal

karaktenstik sebagai benikut : rendemen= 2.3770%, berat jemis = 08801,

XV
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indeks bias =1,3331, bilangan asam = 0,3459, bilangan ester = 8,6140, kelarutan
pada alkohol 90% = 1: 5 jernih, kelarutan pada alkohol 95% = 1: 1 jernth, warna
=kuming — kuning tua dan aroma =~ agak kuat — kuat.

Pada jahe putih besar, dengan ukuran partikel perajangan 2 mm, metode
penyulingan dengan air dan uap serta lama penvulingan 3 jam mempunyal
karakteristik sebagai berikut ¢ rendemen = 0,7213%, berat jenis — 00,8851,
indeks bias =1,3335, bilangan asam = 14000, bilangan ester = 22 1619, kelarutan
pada alkohol 90% = 1:5 jermih. kelarutan pada alkohol 95% = 1:4 jemith, warmna =
kuning — kuning tua dan aroma = agak kuat.

Pada jahe putih kecil, dengan ukuran partikel perajangan 4 mm, metode
penyulingan dengan air dan lama penvulingan 4 jam mempunyai karaktenstik
scbagai berikut : rendemen = 1,5382%, berat jenis = 0,8643, indeks bias = 1,3341,
bilangan asam =0.3714, bilangan ester = 9,2000, kelarutan pada alkohol 90% =1.3
jemih, kelarutan pada alkohol 95% = 1:1 jernih, wama = kuning tea dan aroma

agak kuat-sangal kuat,

Y
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jahe termasuk komoditas tanaman rempah dan obat yang berpotensi besar
untuk diusahakan intensif berorientasi komersial (agribisnis). Multiguna jahe
diantaranya sebagai obat tradisional, bahan dasar industri makanan dan minuman,
rempah-rempah (bumbu masak). minyak yahe dan eleoresin,

Bentuk produk jahe vang banyak diperdagangkan di pasaran internasional
adalah jahe segar dan jahe asinan.

Pada umumnya tanaman jahe (Zingiber officiale) belum dibudidayakan
secara baik dan intensif. Kalau saja tamanan jahe diusshakan secara baik dan
intensif tentu akan memberikan keuntungan. Apalagi akhir-akhir im jahe
merupakan salah satu alternatif ekspor komoditas rempah-rempah bagi
pemerintah Indonesia. Ini berarti pintu peluang pasar terbuka lebar, sehingga
menjamin kepastian pemasaran jahe. Sementara 1tu permintasn akan komoditi
jahe dalam negeri cenderung meningkat, terbukti adanya industri jamu tradisional
yang meningkat dan banyaknva sistem pengobatan alternatif vang telah
memasyarakat dengan menggunakan jamu-jamu . Dalam konteks itulah
hendaknva pola pikir dan tindakan kita tidak hanya bertumpu pada usaha
intensifikasi, tetapi juga disertai dengan usaha diversifikasi yang mencakup
penyulingan minyak jahe dan oleresin jahe.

Minyak atsiri atau minyak etenis (essential oil, volutife oil) adalah minyak
yang dihasilkan dar tanaman dan mempunyai sifat menguap pada suhu kamar
tanpa mengalami dekomposisi (Harris, 1989). Tanaman penghasil minyak atsin
diperkirakan berjumlah 150 — 200 spesies vang termasuk dalam Pinaceae,
Labiatae, Compositae, Mirtaceae dan Umbeliferae. Minyak atsiri  dapat
dihasilkan dan setiap bagian tanaman, yaitu daun, bunga, buah, biji, batang, kulit,
maupun akar atau rhizome (Guenther, 1987). Salah satu jenis penghasil minyak
atsin yang prosfektif untuk dikembangkan adalah tanaman jahe (Zingiber
officinale Rosc.)
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Jahe merupakan salah satu jenis femu-temuan dan famili Zingiberacecae
vang dapat tumbuh dengan baik pada daerah tropik maupun subtropik. Jahe
termasuk dalam sembilan rempah — rempah vang banyvak digunakan didunia.
Dalam perdagangan dikenal dalam bentuk jahe segar, jahe kering, minvak jahe,
oleoresin ataupun jahe vang diawetkan sebagai sirup, pikel dan lain-fain (Yuhani
dkk., 1991). Rimpang jahe mengandung 0.8 - 33% minyak atsiri dan kurang
lebih 3% olzoresin, bergantung pada klon jahe yang bersanghutan. Adapun zat -
zat yang terkandung dalam rimpang jahe antara lain adalah Vitamin A, B dan C.
Lemak, protein, pati, damar, asam organik, oleoresin (gingenn) dan minvak atsini
vang mengandung zingeron, Zingerol, zingeberol, cingiberin, borneol, sineol dan
feladren {Santoso, 1991)

Data Biro Pusat Statistik (Husaini, 1992) menunjukkan bahwa pada lima
tahun terakhir, ekspor jahe Indonesia mengalami peningkatan. Ekspor jahe segar
dan kering dar! tahun 1986 sampai dengan tahun 1989 terus mengalam: kenaikan
dari 16.741.207 kg dengan nilai sebesar USS 2.194.568 menjadi 38.287.136 kg
dengan nilat sebesar 1SS 8.113.491 Pada tahun 1990, ekspor jahe separ dan
kering turun menjadi 32415588 kg dengan mlai sebesar US$ 10.494 964,
sedangkan ekspor jahe olahan meningkat tajam dari 222 975 kg dengan nilai
sebesar USS 80972 menjadi 698411 kg dengan nilai sehesar USS 352 506
{Tahell),

Tabel 1. Ekspor jahe Indonesia tahun 1986 — 1990

Tahun  Jahe segar dan kering  Nilai (UUS$)  Jahe olahan (kg) Nilai (US$)

(kg)
1986 16.741.207 2.194. 568
1987 27.140.996 5.230.695 119.771 43.479
1988 31.079.546 5.757.717 36.160 15.335
1989 38.287.136 8.113.491 222 975 80.972
1990 32.415.588 10.494.964 698.411 352,506

Sumber; BPS, Jakarta (1986-1990) dalam Husaini, 1992
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menghasilkan minyak jahe. Minyak jahe dapat dickstrak langsung dari rimpang
jahe segar, tetapl dapat pula dan nimpang jahe yang sudah dikeringkan atau
diturunkan kadar aimya.

Ekstraksi minyak atsin dan nmpang jahe segar akan menghasilkan
minyak dengan karaktenstk yang lebith mirp dengan  bentuk aslinya
dibandingkan dengan ekstraksi rimpang kering. Rimpang jahe yang telah dikupas
dan diiris tipis akan menghasilkan hasil ckstraksi yang lebih banyak, karena
minyak atsin akan segera terdestilas: dengan vap (Koswara, 1994).

Minvak atsin jahe bersifat mudah menguap dan mudah teroksidasi pada
suhu tingm membentuk polimer atau asam sehingga baunya berkurang atau
berubah. Pemanasan diatas subu 90"C akan menyebabkan perubahan komposisi,
aroma dan flavor (Koswara, 1994).

Minyak atsiri diperoleh dengan cara menyuling jahe dengan sistem
penvulingan air, penvulingan air dan uvap serta penyulingan uap. Metode
penyulingan vyang sering digunakan adalah penyulingan langsung dengan uap
{Yuliani dkk., 1991).

Umumnya para petani mendapatkan minyak jahe dengan mengekstraknya
langsung dari rimpang jahe segar, schingpa dibutuhkan waktu ckstraksi vang
lama, yaitu berkisar antara 12 jam sampai 36 jam (Sarwono, 1984). Proses
ghstrakst vang relatif lama i mengakibatkan kebutuhan bahan bakar yang
banyak dan waktu bekerja yang lebih lama, sehingga hal ini berpengaruh pada
tingginya biaya yang diperfukan untuk memproduksi minvak jahe.

Hal lain yang juga mempengaruhi rendemen minvak jahe yang dihasilkan
yaitu perlakuan pendahuluan terhadap bahan sebelum penyulingan. Perlakuan
pendahuluan yang dimaksud adalah pengecilan ukuran dari jahe termasuk dengan
perajangan. Selain itu, rendemen dan mutu rmnyak jahe sangat dipengaruhi oieh
tanaman jahe, umur rimpang jahe dan cara ekstrakst yang digunakan (Santoso,
1961).
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1.2 Permasalahan .

Untuk menghasilkan kualitas yang baik dan kuantitas minyak jahe yang
tinggl maka proses perlakuan pendahuluan dan ekstraksi bahan ( rimpang jahe )
harus scsuai dengan karakter jenis jahe vang digunakan, dengan kombinasi
perlakuan yang terpilih dalam penelitian sebelumnya maka akan diaman

karaktensasi fisiko kimia dari minyak jahe yang dihasilkan.

1.3 Tujuan Penelitian
Mengetahui karakteristik sifat fisiko kimia dan sensoris minyak jahe dan 4
kombinasi terpilih perlakuan ukuran partikel, cara dan lama penyulingan pada dua

klon jahe.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi kepada para
produsen minyak jahe dalam memilih kombinasi perlakuan terpilih dan klon jahe
yang diinginkan tepat unwk dapat dihasilkan karakteristik sifat fisiko kimia dan

sensoris yang sesuai dengan standart kualitas
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2.1 Tanaman Jahe
2.1.1 Daerah Asal dan Penyeharan

Beberapa ahli menyatakan, bahwa tanaman jahe berasal dari daerah Asia
Tropik, yang kemudian tersebar di berbagai wilayah mulai dan India sampai Cina.
Namun, Nicolai lvanovich Vawilov, ahli botani Soviet, memastikan bahwa
sentrum utama asal tanaman jahe adalah Indo-Malaya yang meliputi Indo-Cina,
Malaysia, Filipina dan Indonesia.

Sejak zaman Kong Hu ( 551-479 SM }, jahe sudah dibudidayakan di India
dan dickspor di Cina. Para pedagang Arab pada zaman itu, kemudian membawa
jahe dari India ke Timur Tengah.

Pada tahun 1525, tanaman jahe mulai dikenal di Jamaica dan kepulauan
Karibia. Pada awal abad ke-16, Fransisco de Mendora membawa dan
mengembangkan tanaman jahe dari Malabar, India ke Meksiko.

D kawasan Asia, tanaman jahe hampir tersebar di seluruh dasrah tropika
basah. Kini, tanaman jahe banyak dibudidayakan di berbagai daerah. Sentrum
utama tanaman jahe di Indonesia adalah Sumatra Utara, Bengkulu, Jawa Barat,
Jawa Tengah dan Jawa Timur (Rukmana, 2000)

2.1.2 Taksonomi Jahe

Tanaman jahe termasuk dalam famili Zingiberaceae (temu — temuan).
Kerabat dekat temu — temuan yang termasuk dalam genus Zingiber antara lain
adalah Bengle (Zingtber cassumunar Roxb.), lempuyang gajah (Zingiber
zerumbet Sm.), lempuyang emprit (Zingiber amaricans Bl), lempuyang wangi
(Zingiber aromaticum Val.), dan jahe (Zingiber officinale Rosc.)

Menurut Rukmana (2000), kedudukan tanaman jahe dalam sistematika
(taksonomi ) tumbuhan adalah sebagai berikut:

Kingdom . Plantae (tumbuh-tumbuhan)
Divisi . Spermatophyta (lumbuhan berbiji)
Sub divisi : Angiospermae (berbiji tertutup)

Kelas : Monocotyledonae (biji berkeping satu)

S S


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Ordo : Zingiberales .
Famili : Zingiberaceae (temu-temuan)
Sub famil  ; Zingiberoidae

Genus : Zingiber

Spesies - Zingiber officinale Rosc.

Nama Botam Zinggiber sesungpuhnya berasal dan bahasa Sanskerta :
Singheri. yang berakar dan bahasa Arab : Zanzabil atau bahasa Yunani © Zingberi
{Santoso, 1991 )

2.1.3 Morfologi Jahe

Menurut Santoso (1991), tanaman jahe merupakan tanaman tahunan,
berbatang semu dengan tinggi 0,3 — 0,75 meter. Wama batang hijau, sedang
warna pangkal batang putih sampai kemerahan. Bentuk batang silindris dan halus.

Tanaman jahe mdup merumpun, beranak pinak, menghasilkan nimpang
dan berbunga. Rimpang jahe tumbuh mendatar dekat permukaan tanah dan
bercabang. Rimpang jahe memiliki bentuk yang bervaniasi, mulai dari agak pipih
sampai gemuk (bulat panjang) dengan warna putih kekuning — kuningan hingga
kuning kemerah - merahan. Rimpang jahe mengandung minyak atsiri dengan
komponen utama berupa senyawa Zingiberen (Ci;Haq) dan Zingiberol (C21::0:)
(Rukmana, 2000).

Ukuran nmpang jahe sangat dipengaruhi oleh varietas, iklim, lingkungan,
keadaan tanah dan cara budidaya tanaman (Rusli, 1989).

Bagian yang terpenting mempunyai nilai ekonomi pada tanaman jahe,
adalah akar tongkatnya yang lebih dikenal dengan sebutan “rimpang”. Jika
nmpang tersebut dipotong, nampak warna daging rimpang yang bervariasi, mulai
putih kekuningan, kuning atau jingga tergantung pada klonnya. Pada umumnya
rasa jahe pedas, karena mengandung senyawa gingerol. Aromanya merangsang
namun harum juga. Kandungan gingerol dipengaruhi oleh umur tanaman dan
agroklimat setempat dimana tanaman jahe tumbuh, Sedangkan aroma jahe
disecbabkan oleh adanya minyak atsiri yang umumnya berwarna kuning (Santoso,
1991).
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2.2 .Jenis atan Varietas Jahe r
Jahe dapat dibedakan jenisnya berdasarkan aroma, warna, bentuk dan

besarnya rimpang. Jenis atau varietas jahe yang berkembang di Indonesia antara

lain:

a. Jahe Putth Besar
id Jawa Barat, Jahe Putih Besar dikenal dengan sebutan Jahe Badak, sedang
di Sumatera dikenal dengan Jahe Gajah. Jahe ini mempunyai ukuran rimpang
lebih besar dari dua jenis jahe lainnya, berwarna kuning atau kuning muda,
berserat sedikit dan halus. Aromanya kurang tajam dan rasanya kurang pedas.
Jahe ini mengandung minyak atsiri 0,82 — 1,68% dihitung atas dasar berat
kering. Banyak digunakan untuk rempah — rempah, minuman dan makanan.

b. Jahe Putih Kecil
Rimpang jahe putih kecil lebih besar danpada jahe merah, akan tetapi lebih
kecil dari jahe putih besar. Bentuknya agak pipih, berwarna putih, seratnya
lembut dan aromanya tidak tajam. Jahe ini mengandung minyak atsin 1.5 —
3,3% dan berat kenng. Digunakan sebagai bahan baku minuman, rempah -
rempah dan penvedap makanan.

¢. Jahe Merah
Jenis 1 disebut juga Jahe Sunti atau Sunti. Rimpangnya paling kecil
dibandingkan kedua klon lainnya, berwama merah sampai jingga muda dan
seratnya kasar, aromanya tajam dan rasanya sangat pedas. Kandungan minyak
atsinnya 2,58 — 2,77% dihitung dari berat kering.

Menurut Rusli (1989), faktor utama yang menentukan kadar minyak jahe
adalah vanetas dan umur tanaman jahe. Jahe putth kecil (empnt) paling baik
dizunakan karena kandungan minyak atsirinya cukup tingg.

Karakteristik jahe yang berasal dari beberapa daerah di Indonesia dan

standar mutunya dapat di lihat pada Tabe! 2 berikut:
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Tabel 2. Standar mutu dan mutu jahe dan berbagai daerah (Rush, 1989)

Karakteristik

Jenis Daerah asal Kadar air Kadar Minyak g

(%o) Atsin (mif100 gr) 4

(%)

Jahe putih kecil Bengkulu 6,7 2,14 10.5
Jahe putih kecil Sukabumi 12,6 3,05 7.2
Jahe putih kecil Cipanas 10,6 3,22 8.9
Jahe putih kecil Bali 11.8 2.7 7.8
Jahe putih kecil Kuningan 10,8 2,28 7.3
Jahe putih besar ~ Bogor 8.0 1,12 9.7
Jahe putih besar Cianjur 13,9 1.62 6.6
Jahe putih besar Madiun 12.6 i.18 75
Jahe kuning Jambi 19.4 2.12 -
Jahe kuning Madiun 12,2 1,60 9.0
Jahe merah Bengkulu 0.5 392 15,9
Jahe merah Kalimantan 7.6 3.90 7.4
Standar 12 1,50 8.0
perdagangan

Sumber: Rusli, 1989

2.3 Sifat Fisika Kimia Minyak Jahe

Kandungan dan karakteristik minyak jahe juga ditentukan oleh klon
rimpang jahe yang diekstrak, karena tiap-tiap klon jahe mempunyal kandungan
minyak atsiri dengan sifat-sifat fisikokimia yang spesifik. Tentu saja perbedaan
terscbut berpengaruh pada mutu minyak jahe yang dihasilkan. Berat jenis,
bilangan asam, dan bilangan ester minyak jahe asal Indonesia, baik scbelum atau
sesudah asetilasi, pada umumnya lebih tinggi dibandingkan dengan minyak jahe
di negara-negara lain. Perbedaan lain terletak pada putaran optik minyak rahe kita

yang positif, sementara minyak jahe dari luar negeri mempunyai putaran optik
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negatif Diduga putaran optik positif ini disghabkan olch klon jahe Indonesia yang

mengandung senyawa camphiene lebih tingg (Santoso, 1991).

Sifat fisika kimia dari beberapa klon jahe di Indoncsia dapat dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 3. Sifat fistka-kimia minyak jahe dan beberapa klon jahe

. Jahe putih
W et Jahe putih besar o Jahe merah
(1) {2) (3)

1. Air (%) 82,0 50,2 81.0

2. Minyak (dry basis,%) 1,18-1,68 Jis 2.58-2.72

3. Beratjenis (15/15) 0,89-0.97 0,91-0,92 0.90-0.95

4. Indeks bias pada 20°C  1,48-1.49 1,48-1.49

8 Putaran optik Not visible +1,22" Not visible

f. Bilangan asam 1.3-11.5 3,2-3,79 36922

7. Rilangan ester 214-5790 10,2-14 5 31,2-62.5

8. Bil.  Ester sesudah 95,6 50-1654 1432
asetilasi

g, Kelarutan dalam 1 : 1 clear, 1 : I clear, 1 : 1 clear
alkohol 95 % further clear further clear  further clear

Sumber : LPTI dan BPK Bogor, dalam Santoso, 1991.

Keterangan :

1. Diperoleh dan pasar di Bogor dalam keadaan cukup tua.

2. Diperoleh dari Bogor umur 10 bulan
3. Diperolch dari Jasinga, Bogor

Pada Tabel 4 berikut juga dapat dilihat sifat fisika dan kimia minyak jahe

yang berasal dari beberapa daerah di Indonesia (penyulingan dilakukan di

Balittro, Bogor).
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Tabel 4. Karaketristik minyak jahe dari beberapa daerah (Rusli, 1989)

Karakteristik

o Daerah Wi "Bobot  Indek Putaran  Angka
asal jenis bias optik Penyabu-
o ol Sl < ol nan
Jahe putth  Sukabumi  Kuning 0, 8957 1.4869 -7 °55° 10.06
Jahe putth  Kuninpan Kuning 0,891% | 4884 -10°54° 15,79
Jahe putth  Cianjur Kuning {),8R7R 1,4882 -9°31° 15,21
Jahe putih  Madiun Kuning 0.9886 1.48R0 - 2804
Jahe putth  Bogor Kuning 08820 14805 -31°5%’ 8.39
Jahe putth  madiun Kuning 0,8832 14822 -16°227 -
Jahe putth  Bengkulu  Kuning 0.8875  1,4765 gelap 20,00
Dry ginger India 08718 1.4863 -40°4° -
Standar - Kuning 0.871 - 1.486 - (-28%) - Maks,
EOA 0,82 1,492 (-45°% ) 20

Sumber: Rusli, 1989,

2.4 Aroma dan Warna Minyak Jahe

Jahe Putih Besar (Jahe Gajah) beraroma maupun berasa kurang tajam. Jahe

ini pada umumnya dimanfaatkan sebavai bahan baku makanan dan minuman
(Rukmana, 2000).
Jahe Putih Kecil (Jahe Emprit) berbentuk agak pipih, berwarna putih,

seratnva lembut dan aromanya tidak tajam (IHieronymus, 1989).

Ekstraksi minyak atsiri jahe berbentuk cairan kental berwama kehijavan

sampal

kuning.

Sedangkan komponen

utama minyak atsiri jahe

yang

menyebabkan bau harum adalah zingiberen dan zingberol. Zingiberen merupakan
seskuiterpen hidrokarbon dengan rumus Cy;H,s. Sedangkan zingiberol merupakan

seskuiterpen alkohol dengan rumus CysH 50 (Koswara, 1994).
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2.5 Kualitas Minyak Jahe .

Dalam perdagangan internasional, minyak atsiri pada jahe dikenal sebagai
gember olie atau ginger of. Kalau diraba tangan, terasa seperti minyak atau
lemak, tetapi cepat sckali menguap. Minyak tersebut bila diteteskan pada kertas,
tidak meninggalkan bekas sama sekali karena menguap seluruhnya (Sarwono,
1984),

Pengambilan minyak jake dari rimpangnya dilakukan dengan cara
penyulingan. Pengaruh lama dan cara penyulingan serta kekeringan jahe terhadap
rendemen minyak dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Pengaruh lama dan cara penyulingan serta kekeringan jahe terhadap

rendemen minyak*

Waktu Rendemen (%)
Penyulingan Jahe basah Jahe kering B
(Jam) Uapdanair  Langsunguap Uapdanair Langsung uap
| 1.60 2,00 2.12 1,72
2 2,08 2.38 2,60 2.9
3 2,41 2,87 3,00 2,61
4 261 3,03 3,24 2,78
5 2,77 3,15 3,40 2,50
6 2.87 3,24 3,54 2,98
7 299 3,30 3,65 3,05
3 3.05 337 3,75 3,10

Sumber : Rusli,1989
*Rataan dari dua ulangan
- Jahe basah, berat 28 kg dan kadar air = 73,8%
- Jahe kering, berat 6,5 kg dan kadar air = 39,2%
Adapun karakteristik minyak jahe menurut standar EOA (Essential Ol
Association of USA4) adalah (Santoso, 1991) :
1. warna : kuning
2. berat jenis 25/25°C : 0,871-0,882
3. indeks bias 25°C 1 1,486-1,492
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4. putaran optik

5. bilangan penvabunan

Syarat mutu minyak jahe menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), dapat

 (-28%)-(-45™

* maksimum 20

dilihat seperti pada Tabel 6 berikut (Anonim, 1987).

Tabel 6. Svarat mutu minyak jahe

!...rJ

g = o ol

10;

Uraian

Persyaratan

Berat jenis (15/15)

Indeks bias pada 20"'C

Putaran optik 25

Bilangan asam

Bilangan ester

Bilangan ester setelah asetilasi
Minyak lemak

Kelarutan dalam etancl 95%

Kelarutan dalam etanol 90%

Minyak pelikan

0,8850-0,8990

1,4805-1,4940

(-26")4(50%)

Maks. 3

Maks. 15

Maks. 35

Tidak ternyata
1:1s/d1:6jemih

| : 7 dan seterusnya agak keruh
1:1s/d1:6jemih

1 : 4 dan seterusnya agak keruh

Tidak ternyata

Sumber : Anonim, 1987,

2.6 Minyak Jahe dan Kegunaannya

12

Jahe mengandung komponen minyak menguap (volatile oil), minyak tak

menguap (non volatile oil) dan pati. Jahe kering mengandung minyak atsiri

scbanyak | — 3 % sedangkan jahe segar kandungan minyak atsirinya lebih banyak

dari jahe kering.

Kandungan minyak setiap bagian rimpang jahe berbeda. Menurut Paimin

dan Murhananto(1998), kandungan minyak terbanyak bagian bawah jaringan

epidermis. Semakin ke tengah kandungannya semakin sedikit. Selain itu umur

jahe mempengaruhi kandungan minyaknya. Kandungan minyak meningkat terus

sampal mencapai umur optimum (12 bulan), lewat usia itu kandungan minyaknya

semakin sedikat.
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Kandungan minyak pada jahe betdasarkan bagan umbi serta perlakuan
umbi dapat dilihat pada Tabel 7 berikut.
Tabel 7. Kandungan minyak volatil dan non volatil pada panen tua, setengan tua

dan muda berdasarkan bagian umbi serta perlakuan umbs:

Bagian C JL:
) Perlakuan Umbi
umbi
= Segar Jemur Kering
e~ T

T K TK K T.K K
M. volaul 32 I3 2% 2.3 24 R 23 1.9

Tua M. non :
_ 1453 54 . 2 134 11,6 149 133
volatil
M. volatii 49 27 34 29 i S N W e S
Setengah
M. non _
tua , 162 109- 29 1LI 157141 163 143
volatil

M. volatil 5.6 3.3 40 35 3.6 3.0 32 3.0
Muda M. non

_ 214 158 35 42 289 175 219 17.8
volatil

Sumber: Balai Penelitian Kimia, Departemen Perindustrian, Bogor dalam Paimin
dan Murhananto, 1998
keterangan:
up : Umbi Pingeir
uT : Umbi Tengah
TK : Tidak dikupas
K © Kupas
Jemur : dikeringkan dengan sinar matahari
Kering : dikeringkan dengan alat pengering
Minyak atsiri merupakan pemberi aroma khas pada jahe. Komponen
utama minyak jahe adalah Zingiberen dan Zingiberol. Zingiberen adalah senyawa
paling utama dalam minyak jahe. Senyawa ini memiliki titik didih 34° C pada
tekanan 14 mm, dengan berat jenis pada 20° C adalah 00,8684, Indeks biasnva
1,4956 dan putaran optik -73°38° pada suhu 20° C. Selama penyimpanan,
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senvawa Zingiberen akan mengaiami' resinifikasi. Sementara  Zingiberen
merupakan seskwiterpen alkohol (CysH:4O) vang menyebabkan aroma khas pada
jahe (Guenther, 1987)

Kegunaan minyak jahe adaiah sebagai bahan baku minuman ringan
(ingerale), industri farmasi seperti parfum dan kosmetik yang memancarkan

kesan “suasana timur”, serta bahan penyedap (Havouring agents).

2.7 Proses Produksi Minyak Jahe
2.7.1 Perlakuan Pendahuluan

Perlakuan pendahuluan pada minyak jahe sebelum pengolahan dilakukan
untuk memperbaiki mutu dan rendemen minyak yang maksimal. Perlakuan
pendahuluan antara lain dengan cara pelayuan, pengeringan dan perajangan atau
pengecilan ukuran (Ketaren, 1985).

Pengeringan menyebabkan kadar air dalam bahan berkurang. Dengan
penguapan air, hasi! minyak akan pecah sehingga ada celah vang memudahkan air
masuk dan menank minyvak keluar (hidroditusi), dengan demikian prosas
penyulingan lebih mudah, lebih singkat dan rendemennya lebih tinggi
(Guenther,1987).  Penanganan dengan cara tersebut juga akan menguraikan zat
vang tidak berbau menjadi zat yang berbau wangi (Ketaren, 1985).

Sebelum bahan diolah (disuling) dilakukan perajangan atau pengecilan
ukuran terlebih dahulu menjadi potongan-potongan kecil dengan tujuan untuk
memudahkan kelvarnya minyak dalam bahan dan untuk mengurangi densitas
kamba. Proses perajangan rimpang jahe menyebabkan sel — sel yang mengandung
minyak menjadi terpotong — potong sehingga memudahkan keluamya minyak.
Perajangan bahan yang terlalu kecil akan menyebabkan penurunan rendemen
minyak dan juga mempengaruhi baunya. Pada perajangan yang terlalu besar atau
tanpa proses perajangan akan menyebabkan sulitnya minyak atsiri keluar dan
bahan (Ketaren, 1985)

Perajangan juga dilakukan supaya pengisian bahan kedalam ketel suling
sehomogen mungkin. Perajanpgan pada bahan perlu dilakukan karena minyak

atsiri dari tanaman aromatik dikelilingi oleh kelenjar minyak, pembuluh —
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pembuluh kantung minyak atau rambut glandular. Bila baban dibiarkan utuh,
minyak atsiri hanva dapat dickstrak apabila uvap air berhasil melalwm jaringan
tanaman dan mendesaknya kepermukaan,

Rimpang jahe yang akan disuling adalah jahe vang dipotong — potong
dalam bentuk slice atau spii tanpa dikuliti (dikupas). Menurut Paimin dan
Murhananto (1998), penggunaan jahe vang belum dikuliti didasarkan pada
banyaknya kandungan minyak atsin pada jaringan di bawah kubt jahe.

2.7.2 Proses Penvulingan

Penyulingan adalah proses pemisahan komponen yang berupa cairan atau
padatan dari 2 macam campuran atau lebih berdasarkan perbedaan titik uapnya
dan proses imi dilakukan terhadap minyvak vang tidak larut dalam air (Ketaren,
1985).

Secara umum metode penyulingan dapat dilakukan dengan 3 metode yaitu
air, air dan uap, serta uap. Scbagian besar minvak atsiri umumnya diperoleh
dengan cara penyulingan vap atau disebut juga hidrodestilasi. Minyak atsiri
merupakan minyak yang bersifat mudah menguap vang terdiri dari campuran zat
yvang mudah menguap (volatile oi) dengan komposisi dan titik didih vang berbeda
- beda. Setiap substansi yang dapat menguap memiliki titik didih dan tekanan vap
tertentu dan hal ini dipengaruhi oleh suhu. Pada umumnya tekanan uap 1 sangat
rendah untuk persenyawaan yvang memiliki titik didih sangat tinggi (Guenther,
1987)

Beberapa metode penvulingan minyak atsini pada umumnya, sebaga
berikut:

a. Penyulingan dengan air
Dengan metode ini bahan yang akan disuling berkontak langsung dengan
air mendidih. Prinsip kerja penyulingan air ini adalah sebagal benkut: Ketel
penyulingan diisi air sampai volumenya hampir separuh. Sebelum air
mendidih, bahan baku dimasukkan ke dalam ketel penyulingan. Dengan
demikian, penguapan air dan minyak atsiri berlangsung bersamaan. Metode

penyulingan ini disebut penyulingan langsung (direct destilation). Bahan baku
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yvang digunakan biasanya dan bunga/Suah yang mudah bergerak di dalam air
dan tidak mudah rusak oich penguapan air.

Penyulingan secara sederhana ini sangat mudah dilakukan, dan tidak perlu
modal banyak, Namun, kualitas minyak atsiri vang dihasilkan cukup rendah.
Kadar minyaknya sedikit, terkadang terjadi hidrolisa ester, dan produk
minyak bercampur hasil sampingan.

Penyulingan dengan air dan uap

Metode penvulingan imi lebih maju dan produksi minvaknya relatif lebih
baik. Prinsip kerjanya sebagai berikut: ketel penyulingan dusi air sampai pada
batas saringan. Bahan baku diletakkan di atas saringan, sehingga tidak
berhubungan langsung dengan air yang mendidih, tetapi berhubungan dengan
uap air, Maka metode penvulingan semacam ini disebut penyulingan tidak
langsung (indirect destilation),

Air yang menguap akan membawa partikel — partikel minyak atsiri dan
dialirkan melalui pipa ke alat pendingin, sehingga terjadi pengembunan dan
air yang bercampur minyak atsir: tersebut akan mencair kembali. Selanjutnya
akan dialirkan ke alat pemisah untuk memisahkan minyak atsin dan ar,

Ciri khas dari metode ini adalah : 1) uap selalu dalam keadaan basah,
jenuh dan tidak terlalu panas ; 2) bahan vang disuling hanya berhubungan
dengan uap dan tidak dengan air panas (Guenther, 1987).

Penyulingan dengan uap

Metode ini  prinsipnva hampir sama dengan penyulingan yang
menggunakan vap dan air, perbedaannya air tidak dimasukkan dalam ketel
penvulingan. Uap vang digunakan adalah uap jenuh atau uap yang kelewat
panas pada tekanan di atas 1 atmosfir. Penyulingan dilakukan dengan
menghembuskan uap panas, kedalam ketel yang berisi bahan. Uap dibentuk
oleh air yang dididihkan dalam ketel vap. Dengan mengalirnya uap panas ke
dalam ketel penyulingan, minyak atsin diantara serat daging umbi jake akan
menguap, dan mengalir ke pipa alat pendingin. Karena mengalami
pendinginan (air dingin diluvar pipa mengalir terus menerus dan berganti —

ganti ), uap akan mengembun (berubah menjadi cairan), dan menetes masuk
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ke dalam silinder penampungan dan’pemisah cairan hasil sulingan. Setelah
hasil sulingan masuk melalui corong pemasukan kedalam silinder
penampung, minyak jahe akan terapung di atas air (Sarwono, 1984).
Teknologi penyulingan vang digunakan berpengaruh terhadap tingm
rendahnya rendemen dan mutu minyak jahe vang dihasilkan. Menurut Guenther
(1987), penvyulingan air dan uap lebih memungkinkan karena mempunyai
beberapa keunggulan:
|. Peralatan yvang digunakan sederhana sehingga biaya tidak terlalu tinggi
2. Rendemen minvak yang dihasilkan tinggi
3. Proses hidrolisa lebih mudah dibanding penyulingan dengan air schingpa
kualitas minyak yang dihasilkan lebih baik
4. Proses penguapan lebih cepat sehingga waktu penyulingan lebih cepat
Penyulingan minyak atsiri vang terlalu lama akan menghasilkan minvak
vang mengandung resin dan beraroma tidak enak, demikian pula kalau tekanan
yang digunakan terlalu tinggi. Sebaliknya penyulingan yang terlalu singkat akan

menghasilkan minyak dengan bobot jenis rendah.

2.8 Perubahan - Perubahan yang Terjadi Selama Penyulingan

Sifat kimia minyak ditentukan oleh persenyawaan kimia vang terdapat di
dalamnya, terutama persenyawaan tidak jenuh yaitu terpene, ester, asam. aldehida
dan beberapa jemis persenyawaan lainnya yang termasuk dalam golongan
oxygenated hydrokarbon, misalnya alkohol, eter dan keton.

Perubahan sifat kimia minyak atsiri merupakan ciri dari kerusakan minyak
yang mengakibatkan penurunan kualitas. Beberapa proses yang dapat
mengakibatkan perubahan sifat kimia minyak adalah proses oksidasi, hidrolisa
dan polimerisasi (resinifikasi).

2.8.1 Oksidasi

Reaksi oksidasi terutama terjadi pada ikatan rangkap senvawa terpene.
Proses oksidasi dapat berlangsung bila terjadi kontak antara sejumlah oksigen
dengan minyak. Oksidasi biasanya dimulai dengan pembentukan peroksida dan

hidroperoksidase. Hidroperoksidase bersifat tidak stabil dan mudah pecah menjadi
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senyawa dengan rantai karbon yang lebih bendek oleh radiasi energi tinggi. energi
panas dan katalis legam. Senyvawa dengan rantai karbon lebih pendek ini adalah
asam organik, aldehida dan keton yang bersifat volatil dan mempunyai berat

molekul kecil (Ketaren, 1986).

O,
R~ CH:~CH=CH-CH; — * R—CH:—(I?![—L;H CHs
OH OH
l oksidasi
Asam organik
Aldehida A R CH S E1?[[ = (|:H CH;
Keton 0O-0
Peroksida

(KEetaren. 1985)

2.8.2 Hidrolisa
Hidrolisa didefinisikan scbagai reaksi kimia aniara air dengan beberapa
persenyawaan <i dalam minyak atsin. Komponen dalam minyak sebagian terdiri
dari ester, dan beberapa jenis minyak bahkan mengandung ester dalam jumlah
besar yang merupakan ester dalam asam organik dan alkohol. Adanya air apabila
pada subu tinggi menyebabkan ester bereaksi dengan air schingga membentuk

asam dan alkohol (Guenther, 1987).

Htou (IJH H A HL?H
R ?-—D——p ReCal) a— " B0+ &
[ |
OR1 OR1 OR1
A OH
—_— 1
R—(|3=U + R1-0H + HA *—R—(;J-OH
OH HOR1

Asam Alkohol
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Asam organik vang terdapat secara alamiah dan yang dihasilkan dari
proses hidrolisa ester dapat bereaksi dengan ion logam sehingga membentuk
garam yang mengakibatkan minyak atsiri berubah wamna menjadi gelap. Selain 1tu
akan meningkatkan bilangan asam dan menurunkan bilangan ester
2.8.3 Polimerisasi (Resinifikasi)

Beberapa fraksi dalam minyak atsiri dapat membentuk resin, yang
merupakan senyawa polimer. Resin ini dapat terbentuk sclama proses pengolahan
{penyulingan) minyak vang menggunakan tekanan dan suhu tinggi, serta selama
penyimpanan. Resin yang terbentuk sukar larut dalam alkohol, suatu hal yang
tidak dikehendaki karena menimbulkan larutan keruh atau membentuk endapan
dalam minyak atsiri. Reaksi polimerisasi sebagai berikut:

e T e

oy~ C=CH—-CH; CH, -0 =CH-CHY  'CHi— aI: = CH - CHx

C
¥\ {;lfkl;i %H; CH;
C

S

'CH; - C=CH—CHy CHy-C=CH-CHy ,CHi;—-C=CH-CH:y
| | |
QHA CH; CH;
'CH; —CH = ? _CHsy ‘CHy - CH=C - CHy"
!
CH; Cl;
¥

dan seterusnyva
Reaksi ini berlangsung terus, sehingga terbentuk suatu persenyawaan

polimer yang terdiri dari unit — unit isoprene (Ketaren, 19853).

2.9 Hipotesa
Berdasarkan uraian pada latar belakang permasalahan serta tujuan dan

penelitian ini, maka dapat ditarik suatu hipotesa bahwa terdapat hubungan
antara cara ekstraksi, lama ekstraksi serta pengecilan ukuran dan klon jahe

terhadap karakteristik sifat fisiko kimia dan sensoris minyak jahe yang dihasilkan.
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Asam organik vang terdapat secara alamiazh dan yang dihasilkan dari
proses hidrolisa ester dapat bereaksi dengan ion logam schingga membentuk
garam yang mengakibatkan minyak atsiri berubah wama menjadi gelap. Selain 1tu
akan meningkatkan bilangan asam dan menurunkan bilangan ester
2.8.3 Polimerisasi (Resinifikasi)

Beberapa fraksi dalam minyak atsiri dapat membentuk resin, vang
merupakan senyawa polimer, Resin ini dapat terbentuk sclama proses pengolahan
(penvulingan) minyak yang menggunakan tekanan dan suhu tinggi, serta selama
penvimpanan. Resin yang terbentuk sukar larut dalam alkohol, suatu hal yang
tidak dikehendaki karena menimbulkan larutan keruh atau membentuk endapan

dalam minyak atsiri. Reaksi polimerisasi sebagai benkut:

: ol B e

Cm—$=cu—mh' ‘mh—$=CH—cm' *cm—$=cn—cm'
CH; CH; CH,

'CH;~ C=CH-CHy *CH:= C=CH~CHx

CH; - C=CH-CH:"
|
CHs

I |
Q—IA CH:

o’

’cm—CHr§—cm' 'Uh—CH=$—Gﬁ+
CH, CHs

Y

dan seterusnya
Reaksi ini berlangsung terus, sehingga terbentuk suatu persenyawaan

polimer yang terdiri dari unit — unit isoprene (Ketaren, 1985).

2.9 Hipotesa
Berdasarkan uraian pada latar belakang permasalahan serta tujuan dan

penelitian ini, maka dapat ditarik suatu hipotesa bahwa terdapat hubungan
antara cara ckstraksi, lama ekstraksi serta pengecilan ukuran dan klon jahe

terhadap karakteristik sifat fisiko kimia dan sensoris minyak jahe yang dihasilkan.
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3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertaruan
dan Laboratonum Pengendalian Mutu Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Jember.

Penelitian ini  akan dilaksanakan pada bulan November 2001 sampai

Februart 2002,

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : jahe gajah, jahe
kecil, air, alkohol 90%, alkohol 95%, NaOH 0,IN, NaOH 0,5N. HCI 05N,
PP 1%, aquadest.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : ketel penyuling,
kondensor, alat pemisah, cutter, timbangan elektrik, neraca analitik, eksikator,
penangas airabu penyabunan tahan basa, biuret, refraktometer, piknometer,

termometer, erlenmeyer, gelas ukur, pipet tetes, pipet ukur, pipet volume, tissue.

3.3 Metode Penelitian
Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan rancangan acak kelompok
{RAK) yang disusun secara faktorial, terdiri dari 2 faktor dan 3 kali ulangan
Faktor pertama (A, dan A,) adalah dua kombinasi cara penyulingan terpilih, vaitu:
- A merupakan kombinasi terpilih yaitu ukuran partikel perajangan 2 mm, metode
penyulingan dengan air dan uap ( kukus ) dan lama waktu penyulingan 3 jam.
- Ay merupakan kombinasi terpilih yaitu ukuran partikel perajangan 4 mm, metode
penyulingan dengan air ( rebus ) dan lama waktu penyulingan 4 jam.
Faktor kedua (B, dan B:) adalah dua klon jahe, yaitu :
- By merupakan Jahe Putih Besar ( Jahe Gajah ).
-B:  merupakan Jahe Putih Kecil ( Jahe Emprit ).

My

J
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Kombinasi perlakuan yang diperoleh adalah sebagai benkut:

AB, AsB,
AB; A-B;

Menurut Gasperz (1991), model linier yang digunakan dalan rancangan ini adalah

Yig = 1+ K+ A+ Bi+ (AB); + e,

Keterangan :

Y i = nilai pengamatan dari kelompok ke-k vang memperolch taraf
ke-1 dan faktor A, dan taraf ke-j dari faktor B

L = milai rata-rata yang sebenarnya

K = pengaruh aditif dari kelompok ke-k

A = pengaruh aditif dan taraf ke-i faktor A

B; = pengaruh aditif dan taraf ke-j faktor B

(AB); = pengarub interaksi antara taraf ke-1 faktor A, dan taral ke-j
faktor B

Eik = pengaruh galat percobaan pada kelompok Le-k vanp

memperoleh taraf ke-1 faktor A, dan taraf ke-j fakton B

Jika dalam uji I dihasilkan perbedaan sangat nyata maka digunakan uji

lanjutan dengan Uji Tukey. Menurut Kemas (1995). bahwa persamaan vang

digunakan ditulis sebagai berikut:

W =q. (p, o) s7

dimana:

3.4
J.4.1

W = uji HSD (Tukey)

q. — nilai yang ditentukan dalam tabel
p = jumlah perlakuan

f. = derajat bebas galat

Sy = galat baru nilai tengah

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan Bahan

Mengambil rimpang jahe, kemudian dibersihkan dari akar dan tanah.

Selanjutnya jahe dipotong — potong sesuai ukuran yang dikehendaki tanpa dikuliti
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terlebth dahulu. Jahe hasil rajangan dikefingkan dengan pengering sampai kadar
air kurang dari 14 % untuk memudahkan penyulingan nantinya. Selain itu untuk
inaktifasi enzim yang ada dalam potongan-potongan rimpang jahe untuk
mencegah teadinya kerusakan pada hasil potongan nimpang jahe iersebut,
3.4.2 Penyulingan minyak jahe

Rimpang jahe vang sudah dipotong dan dikeringkan dimasukkan kedalam
dandang destilasi, kemudian dilakukan proses lanjutan sesuai dengan 2
kombinasi terpilih dari penyulingan minyak jahe dan hal tersebut dilakukan pada
dua klon jahe vang dipilih. Dengan adanya perbedaan berat jenis minyak dan air
maka keduanya akan memisah lalu kemudian minyak dapat dipisahkan dengan
menggunakan corong pemisah.

Diagram alir dari penyulingan minyak jahe sccara skematis adalah sebagai

berikut :
Rimpang jah
I Pencucian -|
T
i =
Pengecilan ukuran
Kombinosi cara penyulingan Kombinasi cara penyvulingan
lerpilih I (A} terhadap terpilih 1T (AL Merhadap 1
klon pahe (B, Bs) J klon jahe (B ; Bs) i
A Pendinginan dalam Pendinginan dalam A
T 4 | kondensor dan pemisahan kondensor dan pemisahan T [
R K
Minyak jahe w
Gambar 1. Diagram alir penyulingan minyak jahe dengan kombinasi cara

penyulingan terpilih [ &1 11 pada dua klon jahe.
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3.5 Parameter Pengujian .
3.5.1 Penentuan Rendemen Minyak Jahe

Rendemen minyak jahe merupakan prosentase minyak jahe yang
dihasilkan dari penyulingan rimpang jahe kering untuk dapat mengetahui hasil
sccara kuantitas minvak jahe dan proses penyulingan , dan dapat dihitung dengan
TUImus,

Rendemen = a’b x 100%

di mana,

a = berat minyak hasil ekstraksi (gr)

b = berat rimpang jahe yang disuling (gr)
3.5.2 Penentuan Berat Jenis 25° C

Beral jenis merupakan salah satu kntena penting dalam menctukan mutu
dan kemurmian minyak atsiri. Metode yang digunakan adalah  metode
perbandingan antara kerapatan minyak jahe dengan kerapatan air suling.

Prosedur yang dilakukan sebagai berikut:
a. Mencuct dan membersihkan piknometer dan membasuhnya dengan etanol

90% kemudian dikeringkan bagian dalamnya dengan udara kering
b. Membersihkan bagiab luar dengan kain kering atau kertas saring dan sisipkan
tutupnya

¢. Membiarkan piknometer 30 menit dalam eksikator dan timbang (massa m),
kemudian mengisi piknometer dengan air suling sambil dihindari adanya

gelembung udara

d. Mencelupkan piknometer dalam penbangas air pada suhu 25° C (30 menit)

¢. Mendinginkan piknometrer dalam eksikator 30 menit dan timbang (m,)

f. Mengosongkan Piknometer, mencuci dengan etanol, keringkan

g Menpisi piknometer dengan minyak jahe (m;) dan dihindari adanya

gelembung udara. Mengatur permukan jahe sampai garis tanda

h. Mencelupkan piknometer dalam penangas air pada syhu 25" C selama 30
menit

1. Membiarkan Piknometer dalam eksikator 30 menit kemudian timbang

1. Mencuci piknometer sampai bersth
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Perhitungan:

Berat Jenis minyak Jahe {m; —m) /{m;—m}

Massa piknometer kosong (gr) =M
Massa piknometer + air suling (gr) = my
Massa piknometer + minyak jahe (gr) = m;

3,53 Indeks Bias Minyak Jahe
Indeks bias minyak jahe ditentukan dengan mengalitkan air melalui
refraktometer, agar alat ini berada pada suhu dimana pembacaan akan dilakukan
suhu tidak boleh berbeda lebih dari £ 2°C dari suhu acuan dan harus
dipertahankan dengan toleransi + 0,2°C. Sebelum contoh minyak jahe di taruh di
dalam alat, minyak itu harus berada pada suhu vang sama dengan suhu dimana
pengukuran akan dilakukan, Pembacaan hanya boleh dilakukan bila suhu sudah
stabil. Koreksi untuk penyesuaian suhu adalah 0,00045 tiap °C.
Prosedur yang dilakukan sebagai berikut:
a. Membersihkan refraktometer dengan alkohol dan mengeringkannya.
b. Membuat standart dengan meneteskan aquadest ke dalam refraktometer dan
membaca nilai indeks biasnya.
Mengeringkan kembali reiraktometer.
d. Meneteskan sampel minyak dan membaca milai indeks biasnya.
Perhitungan indeks bias minyak jahe adalah sebagai benikut :
LB, (25% =N+ 0,0004 (T —25)
Keterangan : 1.B. (25°) = indeks bias pada suhu 25"

N' = indeks bias pada suhu pembacaan
0,0004 = faktor koreksi
T = suhu pembacaan

3.54 Bilangan Asam Minyak Jahe

Bilangan asam didefinisikan sebagai mg NaOH yang dibutuhkan untuk
menetralkan asam bebas dalam 1 gram minyak. Dalam penentuan bilangan asam
biasanya digunakan alkali encer, karena jika digunakan alkali kuat maka sejumlah

ester dalam minyak atsin 1kut tersabunkan walaupun dalam keadaan dingin.
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Prosedur yang dilakukan sebapai berikut:
a Memmbang sampel minyak jahe ﬂeban;'ak 2 g dalam erlenmeyer 250 ml.
b. Menambahkan 15 ml alkohol 95% dan 3 tetes PP 1% kedalam erlenmeyer
tersebut.
¢ Mentitrasi sampel dengan NaOH 0,1N sampai berubah warna.

Perhitungan :

Bilangan asam = 4 x ml NaOH

Berat sampel {g)

3.5.5 Kelarutan Minyak Jahe dalam Etanol 90%

Kelarutan minyak dalam etanol ditentukan oleh jenis komponen kimia
yang terdapat dalam minyak. Minvak dengan konsentrasi senyawa hidrokarbon
leroksigenasi tingzi akan mudah larut dalam etanol dibanding dergan minvak
yang konsentrasi terpennya tinggi. Hidrokarbon teroksigenasi merupakan senyvawa
yang polar, dan nilai kepolarannya mendekati kepolaran etanol (Ketaren, 1985).

Prosedur yang dilakukan sebagai berikut:

Kelarutan minyak jahe dalam etanol 90% ditentukan dengan memasukkan
I ml minyak jahe ke dalam gelas ukur yang tertutup, dan ditambahkan 1 ml
alkohol 90% demi | ml. Pada setiap penambahan larutan dikocok dan diamati
kejernihannya (misalnya 1 : 1 jernih, 1 : 2 keruh dan seterusnya). Sebelumnva
dibuat larutan pembanding untuk kekeruhan dengan menambahkan 0.5 ml larutan
perak nitrat (AgNOs) 0,1 N dalam 350 ml larutan NaCl 0,0002 N dan dikocok.
Tambahkan 1 tetes HNO; encer 25% dan amati 5 menit (lindungi terhadap sinar
matahan langsung).

3.5.6 Kelarutan Minyak Jahe dalam Etanol 95%

Prosedur yang dilakukan sebagai berikut:

Kelarutan minyak jahe dalam etanol 95% ditentukan dengan memasukkan
1 ml minyak jahe ke dalam gelas ukur yang tertutup, dan ditambahkan 1 ml
alkohol 95% demi 1 ml Pada setiap penambahan larutan dikocok dan diamati
kejernihannya (misalnya 1 : 1 jernih, 1 : 2 keruh dan seterusnya). Schelumnya

dibuat larutan pembanding untuk kekeruhan denszan menambahkan 0.5 ml larutan
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perak nitrat (AgNO. ) 0,1 N dalam 50 m] larutan NaCl 0,0002 N dan dikocok.
Tambahkan 1 tetes HNO, encer 25% dal‘: aniatl 5 menit (lindungi terhadap sinar
matahan langsung).
3.5.7 Bilangan Ester

Penentuan jumlah ester sangat penting dalam menentukan nilai minyak
atsi. Pada umumnya ester terbentuk dari asam berbasa satu, maka reaks:
penyabunannya adalah sebagai benkut

RCOOH™ + NaOH » RCOONa+ RO

dimana : R dan R° = alifatik, aromatik, radikal alisikis (R= dapat juga berupa
atomH ) Guenther, 1987),
Prosedur yang dilakukan sebagai berikut:

a. Menimbang sampel minyak jahe sebanyak 1,5 g dalam labu penyabunan 250

ml.
b.  Menambahkan 5 ml alkohol 95% dan 3 tetes PP 1% kedalamnya.
¢. Mentitrasi sampel dengan NaOH 0, 1N (penetralan) sampai berubah wama.
d. Menambabkan 10 ml larutan NaOH 0 5N

e. Memasang labu penyabunan yang berisi sampel pada kondensor.

. Memanaskannya selama | jam.
Mengangkatnya dan mendiamkan selama 15 menit.

h. Menambahkan PP 1% kemudian mentitrasinyanya dengan HCI 0,5N sampai
berubah warna.

Perhitungan bilangan ester minyak jahe adalah sebagai berikut :

Bilanganester= 20a

s
Keterangan : a = selisih antara alkali vang digunakan pada blanko dengan
alkali yang digunakan pada sample
s = berat sampel
3.5.8 Pengamatan Warna dan Aroma
Pengamatan warna dan aroma dilakukan dengan cara visual dan indrawi
dengan up organoleptik untuk mengamati wama dan aroma masing-masing

minyak yang berbeda perlakuannya. Setiap perlakuan terdin dari 3 ulangan dan
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panelis diharapkan memberikan penilaian terhadap warna dan aroma sesua
dengan ungkat kesukaannya. Pada pengamatan ini diasumsikan bahwa panelis
adalah panelis tidak ahli sehingga dibutuhkan lebih dan 40 panelis.

Untuk pengamatan wama, warna minyak dibedakan sebagai berikut

dengan bobot nilai untuk memudahkan dalam analisa data -

: re ? ? s
kuning kuning kuning coklal coklat™
muda tua muda

Pemberian bobot nilai sesuai urutan kepekatan warna jahe yang dihasilkan,

Untuk pengamatan aroma yang pada dasarnya memiliki aroma yang sama
dan vang membedakan hanya kuat dan tidaknya aroma yang dimiliki. Aroma
minyak dibedakan sebagai berikut dengan bobot nilai untuk memudahkan dalam

analisa data ;

: i 4 ! T
Kurang agak kuat Sangat sanpat kuat sekali
kuat kuat kuat

Pemberian bobot nilat sesuai dengan tingkat kekuatan aroma minvak jahe yang

dihasilkan.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Karakteristik sifat fisiko kimia dan sensoris dari dua klon jahe dengan

perlakuan terbaik adalah sebagai berikut :

}. Jahe Putih Besar dengan perlakuan A; (ukuran partikel perajangan 4 mm:

metode penyulingan dengan air, lama penyulingan 4 jam)

- Rendemen

- Berat Jenis

- Indeks Bias

- Bilangan Asam

- Bilangan Ester

- Kelarutan pada Alkohol 90%
- Kelarutan pada Alkohol 95%
- Warnia

- Aroma

2. Jahe Putih Kecil dengan perlakuan A, (ukuran partikel perajangan

05127 % |
0.8797

1,3336

1.4011

23 8000

I :3 jemih

1:2jemnth

Coklat Muda - Coklat

Kuat - Sangat Kuat

2 mn;

metode penyulingan dengan air dan vap; lama penyulingan 3 jam)

- Rendemen

- Berat Jenis

- indeks Bias

- Bilangan Asam

- Bilangan Ester

- Kelarutan pada Alkohol 90%
- Kelarutan pada Alkohol 95%
- Warna

- Aroma

2.3770%

0,8801

1,3331

0,3459

8,6140

I : 5 jernih

I : 1 jemih

Kuning — Kuning Tua

Agpak Kuat - Kuat
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3. Jahe Putih Besar denpan perlakuan A, (ukuran partikel perajangan 2 mm;

metode penyulingan dengan air dan uap: lama penyulingan 3 jam)

- Rendemen

- Beral Jenis

- Indeks Bias

- Bilangan Asam

- Bilangan Ester

- Kelarutan pada Alkohol 90%
- Kelarutan pada Alkohol 95%;
- Warna

- Aroma

0,7213 %

0,8851

1,3335

1, 4000

22,1619

| :5 jermih

| - 4 jernih

Kuning — Kuning Tua

Agak Kuat

4. Jahe Putth Kecil dengan perlakuan A; (ukuran partikel perajangan 4 mm:

metode penyulingan dengan air; lama penyulingan 4 jam)

- Rendemen

- Berat Jenis

- Indeks Bias

- Bilangan Asam

- Bilangan Ester

- Kelarutan pada Alkohol 90%
- Kelarutan pada Alkohol 95%
- Warna

- Aroma

5.2 Saran

1:3 jernih
1:1 jernih
Kuning Tua

Agak Kuat — Kuat

Dengan mengetahui Karakter sifat fisiko kimia dari kedua jenis jahe yaitu

jahe putih besar dan jahe putih kecil dengan kombinasi perlakuan vany sesuai
: P J P g P Yang

maka dapat dilakukan penelitian lanjutan untuk pemanfaatan minyak jahe dalam

produk pangan yang baru,
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Lampiran I. Rendemen minyak jahe

Lampiran la. Hasil Pengamatan Rendemen Minyak Jahe (%)

Tabel 31. Ilasil Pengamatan Rendemen Minyak Jahe (%)

Perlakuan —1—---!'”23“ 3 Jumlah Rata-rata
AIBI 0.5000 03636 13004 21640 0.7213
AlB2 20870 2.4499 2.594() 7.1300 23770
A2B1 03510 0.2760 09110 | 5380 05127

_ A2B2 15466 15243 1.5436 46145 15382
_ Jumiah 44846 46138 6.3490 15.4474
Rata-rata 11212 1.1535 |.5873 ) 1 2873

Tabel 32. Transformasi VY Hasil Pengamatan Rendemen Minyak Jahe

Perlakuan Wt B8 U Ia;ga "-—3— Jumlah Rata-rata
AlRI 0.7071 06030 11404 2.4505 0.8168
AlB2 1.4446 1. 5652 1.6106 4 6204 1.540]
A2RB1 0.5024 (0.5253 0.9545 2.0722 0.6907

A2B2 12436 12346 12424 37206 1.2402

Jumlah 39877 39281 49479  12.8637

Rata-rata  0.9969 0,9820 1.2370 1.0720

Tabei 33. Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap
Rendemen Minyak Jahe

Al Al Jumlah Rata-rata
B1 2.4505 29722 4.5227 0.7538
B2 4.6204 3.7206 8.3410 1.3902
Jumiah 7.0709 5.7928
Rata-rata 1.1785 0.9655

-

Keterangan Tabel 1,2 dan 3 :

Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara
penyulingan kukus, selama 3 jam

A2 = mectode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara
penyulingan rebus, selama 4 jam

Bl = Kklon jahe gajah

B2 = klon jahe emprit
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h

d. JKG = JKT-JKU-JKP i

= 1,65758 — 0,16379 — 1.37374
=(,12005

Menentukan derajat bebas (db) masing-masing sumber keragaman,

schagai berikut :

a.db Ulangan =r—1 =3-1 =3
b. db Perlakuan =ab— 1 ={2x2)-1 =3
c. db Galat ={r=1}ab-1) =G -1){2x2)-1] =2x3=6
d. db Total =rab-—- 1 ={3x2x2)-1 =11

Menentukan pengarub utama dan interaksi faktor metode penyulingan
{A) dan Klon jahe (B), sebagai berikut :
a JK(A) = X(total taraf metode penyulingan) / rb — FK
= [(7,0709) + (5.7928Y] /3 x 2 — 13,78957
= (4999763 + 33 55653) /6 — 1378957
=B3,55416 /6 - 1378957
=13,92569 - 13.78957
=(,13612
b. JK(B) =X (total taraf klon jahe)’ / ra— FK
= [(4,5227)" + (8.3410)"] / 3 x 2 — 13.78957
=(20,45482 + 69,57228) /6 — 13.78957
=090,02710/6 - 13,78957
= 15,00452 — 13.78957
=1,21495
c. JK(AB) = JKP - JK(A) - JK(B)
=1,37374 - 0,13612 - 1,21495
=0,02267
Menentukan derajat bebas (db) untuk pengaruh utama dan interaksi
faktor metode penyulingan (A) dan klon jahe (B), sebagai berikut :
a.db(A) =a-1 =2-1 =]
b.db(B) =b-1 =2-1 i
c.dblAB) ={a-1}b-1) =(2-1)2-1) =1
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6. Menentukan kuadrat tengah (KT) Ir;asing-masing sumber keragaman :
a KT(A) =JK{A)Y/ (a-1)
=0,13612/(2-1)
=0,13512
b. KT(B) =IJK(B)/(b-1)
=121495/(2- 1)
= 1,21495
c. KT(AB) =JK(IAB) (a—1¥b-1)
=0,02267 /(2 - 1¥2-1)
=0,02267
d KT(G) =JK(G)/db(G)
=0,12005/ 6
=0.02001
7. Menentukan F-hitung faktor metode penyulingan (A) dan klon jahe (B)
serta interaksinya, schagai berikut :
a. F-hitung(A) =KTiA)/KTG
=0,13612/0,02001
= 6,80
b. F-hitung (B) =KT(A)/KTG
=1,21495/0,02001
= 60,72
¢. F-hitung (AB) = KT(AB)/KTG
=0,02267 / 0,02001

=1,13
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Tabel 34, Sidik Ragam Rendemen Minvak Jahe (Percobaan Faktorial 2 x 2

dengan RAK)
Sumber dp  Jumlah Kuadrat F-hitung __F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah : 5% 1%

Ulangan 2 0.16379
Perlakuan 3 .37374

Faktor A | 0.13612 0.13612 6.80 * 599 13.75

Faktor B 1 1.21495 1.21495 60.72 ** 599 |375

Interaksi A x B 1 0.02267 0.02267 L13ns 599 1375
Galat g 6 012005 0.02001 =]
Yotal 11 1.65757
Keterangan *  berbeda nvata

** berbeda sangat nyata
ns berbeda tidak nyata

Untuk masing-masing fakior dan interaksi vang berbeda nyata atau

berbeda sangat nvata dilanjutkan dengan uji Tukey. Pada contoh perhitungan ini,

uji Tukey dilakukan terhadap faktor A {metode penyulingan), sebagai berikut -

Diketahui : p=2:1.=6: sehingpa ¢, = 3,46
Sy = WKTG /1)
=(0,02/3)

=(0,0067)
=0,0819
W =qu(p, ) Sv
=346 x(0,0819
= 0,2834
A2 Al
5,7928 7,0709

A2 - Al= [57928 - 70709| =1,2781 > 0.2834 (herbeda nyata)

Perlakuan Rata-rata Notasi
Al 7.0709 a
A2 35,7928 b
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l.ampiran 2. Berat jenis minvak jahe

-

Lampiran 2a Hasil Pengamatan Berat Jenis Minvak Jahe (%)

Tabel 35. Hasil Pengamatan Berat Jenis Minyak Jahe (%)

58

Ulangan

Perlakuan " 3 3 Jumiah Rata-rata
AlBI 0.8453 0.5210 0.8851 2.6554 0.8851
Al1B2 0.8535 0.8932 0.8935 26402 0.8801
A2BI1 0.8880 0.8714 0.8797 2 6391 0.8797

A2 0.8630 0.8646 0.8654 2.5930 0.8643

Jumiah 3.4538 3.5502 3.5237 105277

Rata-rata (18635 0.8876  0.8809 CO8TrT

Lampiran 2b.

Tabel 36. Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap Berat

lenis Minvak Jahe

Perlakuan Al A2 Jumlah Rata-rata L
Bi 26554 26391 5.2945 0.8824
B2 2.6402 2.5930 5.2332 0.8722

Jumlah 5.2956 152321 ) ]

Rata-rata 0.8826 0.8720 .

Keterangan lampiran 2a dan 2b -

Al

Bl
B2

= metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara

penyulingan kukus, selama 3 jam

= metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm_ cara

penyulingan rebus, selama 4 jam

klon jahe gajah

klon jahe emprit
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Lampiran 3. Indeks bias minyak jahe

Lampiran 3a. Hasil Pengamatan Indeks Bias Minyak Jahe

Tabel 37. Hasil Pengamatan Indeks Bias Minyak Jahe

Perlakuan — 1 __Lﬂlzlgﬁl_! = Jumlah Rata-rata
AlBI 13333 13334 13338 4.0005 13335
AlB2 1.3327 1.3333 13334 39994 13331
A2BI1 13331 133390 13337 4.0007 1.3336

 A2B2 13339 13341 13344 4.0024 1.334]

_Jumlah 53330 53347 53353 160030

Rata-rata 13332 13337 13338 1.3336

Lampiran 3b.

Tabel 38 Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap Indeks

Bias Minyak Jahe
Perlakuan Al Al Jumiah Rata-rata
B! 40085 40007 80012 1.3335
B2 3.9994 4.0024 8.0018 1.3336
Jumlah 79999 . 50031
Rata-rata 13333 1.333

Keterangan lampiran 3a dan 3b

Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara
penyulingan kukus, selama 3 jam

A2 = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara
penyulingan rebus, selama 4 jam

Bl = kilon jahe gajah

B2 = klon jahe emprit
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Lampiran 4. Bilangan asam minyak jahe

Lampiran 4a. Hasil Pengamatan Bilangan Asam Minvak Jahe

Tabel 39. Hasil Pengamatan Bilangan Asam Minyak Jahe

Ulangan

Perfakuan — T3 3 3 Jumlah Rata-rata
A1BI 1.4295 1.1719  1.5986 4.2000 1.4000
AlB2 03183 0.3997 0.3195 10377 (.3459
A2B1 0. 874G{0) 1.1685 21558 4 2033 1.4011
A2B2 0.3971 (.3996 0.2176 11143 03714

Jumlah 3.0241 3.1397 4.3915 10.5553
Rata-rata 0.7560  0.7849 1.0979 : 0.8796
Lampiran 4b.

Tabel 40. Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap Bilangan
Asam Minyak Jahe

Al A2 ~ Jumlah  Rata-rats
Bl 4.2000 4.2033 84033 42017
B2 157 1.1143 2,1520 1.0760
Jumlah 5.2377 3.3176 = o
Rata-rata 26189 2.6588

Keterangan lampiran 4a dan 4b :

Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara
penyulingan kukus, selama 3 jam
Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara

penyulingan rebus, selama 4 jam

Bl
B2

klon jahe gajah

klon jahe emprit
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LLampiran 5. Bilangan ester minyak jahe

61

Lampiran 5a. Hasil Pengamatan Bilangan Ester Minvak Jahe

Tabel 41. Hasil Pengamatan Bilangan Ester Minyak Jahe

Perlakuan L -’Ia;gan 3 Jumlah Rata-rata
AiBI 12.6070 13.8550 40,0237 66,4857 22,1619
AlB2 99437 7.9439 7.9545 25,8421 8.6140
A2B1 15,3333 13.2784 42 7883 71.4000 23.8000

_ A2B2 10.5333 7.7333 9.3333 27.5999 9.2000
Jumliah 484173 428106 100.0998 1913277
Rata-rata 12,1043 10,7027 250250 15.9440

Lampiran 5b.

Tabel 42, Tabel Dua Arah Metode Penvulingan dan Klon Jahe terhadap Bilangan
Ester Minyak Jahe

Al A2 Jumlah  Rata-rata
B! 66.4857 71.4000 137.8857 68.9429
B2 25.8421 27.5999 53.4420 26.7210
Jumlah 923278 98.9999
Rata-rata 46.1639 49,5000

Keterangan lampiran 5a dan Sb -

Al

A2

Bl
B2

= metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara

penyulingan kukus, selama 3 jam

metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara

penyulingan rebus, selama 4 jam

klon jahe gajah

klon jahe emprit
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Lampiran 6. Warna minyak jahe

Lampiran 6a. Hasil Pengamatan Warna Minyak Jahe

Tabel 43. Hasil Pengamatan Warna Minyak Jahe

62

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

A1B1 43000 1.8000 1.7000 7.9000 26333

A1B2 1.7000 2.7000 1.7000 6.1000 2.0333

A2B1 42000 49000 4.8000 14.0000 4.6667

_ A2B2 3.3000 3.6000 3.1000 10.0000 3.3333

Jumlah 13.5000 13.1000 11.400C  38.0000 .

Rata-rata 3.2750  3.2750 2.8500 3.1687

Lampiran 6b.
Tabel 44.Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap Wama
Minvak Jahe
A1l A2 Jumliah Rata-rata

BI 7.9000 14.0000 21.8000 3.8500

B2 6.1000  10.0000 16.1000 2.6833
Jumiah 14.0000 24.0000
Rata-rata 2.3333 4.0000

Kelerangan lampiran 5a dan 5b :

Al

A2

Bl
B2

metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara

penvulingan kukus, selama 3 jam

metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara

penyulingan rebus, selama 4 jam

klon jahe gajah

klon jahe emprit
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Lampiran 7. Aroma minyak jahe

Lampiran 7a. Hasil Pengamatan Aroma Minyak Jahe

Tabel 45. Hasil Pengamatan Aroma Minyak Jahe

Perlakuan Ulangan Jumlah  Rata-rata
y S 2 3 . Yoo
AlBI1 2.700C 23000 1.9000 6.9000 2.3000
A1B2 2.5000 286000 27000 7.8000 2.6000
A2B1 3.2000 3.5000 3.5000 10.2000 3.4000
_A2B2 2.3000  3.0000 3.2000 85000 28333
Jumlah 10.7000 11.4000 11.3000  33.4000 _
Rata-rata 26750 28500 28250 - 2.7833
Lampiran 7h.
Tabel 46.Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap Aroma
Minvak Jahe
A1 A2 Jumiah __ Ratarata
Bl €.9000 10,2000 17.1000 2.8500
B2 7.8000 8.5000 16.3000 2.7167
Jumlah 14.7000 18.7000 o
Rata-raia 2.4500 3.1167

Keterangan lampiran 3a dan 5b ;

Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara
penyulingan kukus, selama 3 jam

A2 = metode penyulingan dengan ukuran perajangzan 4 mm, cara
penyulingan rebus, selama 4 jam

Bl = klon jahe gajah

B2 = klon jahe emprit
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Lampiran 7. Aroma minyak jahe

L.ampiran 7a. Hasil Pengamatan Aroma Minyak Jahe

Tabel 45. Hasil Pengamatan Aroma Minyak lahe

Perlakuan  Ulangan ~ Jumlah  Rata-rata
1 2 3 v
AIB1 2.700C 2.3000 1.9000 6.9000 2.3000
A1B2 2.5000 2.6000 2.7000 7.8000 2.6000
A2B1 3.2000 3.5000 3.5000 10.2000 3.4000
AZ2B2 ~ 2.3000 3.0000 3.2000 8.5000 2.8333
Jumlah 10.7000  11.4000 11.3000  33.4000
Rata-rata 26750 28500 2.8250 2.7833
Lampiran 7b.
Tabel 46 Tabel Dua Arah Metode Penyulingan dan Klon Jahe terhadap Aroma
Minyak Jahe
) A1 A2 Jumlah Rata-rata
Bi1 6.3000 10,2000 17.1000 28500
B2 7.8000 8.5000 16.30G0 2.7167
Jumiah 14.7000 _ 18.7000
Rata-rata 2.4500 3.1167

Keterangan lampiran 5a dan 5b

Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara
penyulingan kukus, selama 3 jam

A2 = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara
penyulingan rebus, selama 4 jam

Bl = klon jahe gajah

B2 = klon jahe emprit
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Lampiran 8. Kelarutan minyak jahe dari 4kombinasi perlakuan dalam alkohol

90% (tiap kombinasi diambil 3 sampel minyak).

Sampel Perbandingan
Ulangan 1:1 1:2 1:3 1:4 1:5 1:6 1:7
AlB1 I kK K kK K J ] J
2 K K J J ] I J
3 K J J J J J J
AlB2 1 K b K J ! 1 I
2 K K K K I J ]
3 K K K I I J J
A2BI 1 K K J J J | J
2 J I J | J J J
3 J ] | J [ J J
A2B2 1 K K J ] J J J
2 K k J J i J J
3 K K J J I [ I
Keterangan : J = Jernih
K. =Kenih
I 11 =1 ml minyak jahe larut dalam 1 ml alkohol 90% dalam
keadaan jernih
[ :2 =1 ml minyak jahe larut dalam 2 ml alkohol 90% dalam
keadaan jermh
1:3 = 1 ml minyak jahe larut dalam 3 ml alkohol 90% dalam
keadaan jernih
1 : 4 = | ml minyak jahe larut dalam 4 ml alkohol 90% dalam
keadaan jernih
I:5 =1 ml minyak jahe larut dalam 5 ml alkohol 90% dalam
keadaan jermh
1 :6 = 1 ml minyak jahe larut dalam 6 ml alkohol 90% dalam
keadaan jernih
1 :7 = | ml minyak jahe larut dalam 7 ml alkohol 90% dalam

keadaan jermh
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Lampiran 9. Kelarutan minyak jahe dari 4 kombinasi perlakuan dalam alkohol

95% (tiap kombinasi diambil 3 sampel minyak).

Sampel Perbandingan
Llangan 1:1 1:2 1:3 1:4 1:5 1:6 1:7
AlB1 1 K K K J ] ] J
2 J J I J J I J
3 J J J J ] J |
Al1B2 1 J J J I J J I
2 J J J | J I J
3 ] J J J I J J
A2B1 1 K I J J ! I J
2 J J [ J J I J
3 I | J f J ] ]
AZB2 1 J J J J I J J
2 J J I | J J J
3 I J J ] 1 ! i
Keterangan : ] = Jernih
K =Keruh
| -1 = 1 ml minyak jahe larut dalam 1 ml alkohol 95% dalam
keadaan jernih
1.2 = 1 ml minyak jahe larut dalam 2 ml alkohol 95% dalam
keadaan jermh
1:3 =1 ml minyak jahe larut dalam 3 ml alkohol 95% dalam
keadaan jernih
1 :4 =1 ml minyak jahe larut dalam 4 ml alkohol 95% dalam
keadaan jermh
I :5 =1 ml minyak jahe larut dalam 5 ml alkohol 95% dalam
keadaan jernih
1:6 =1 ml minyak jahe larut dalam 6 ml alkohol 95% dalam
keadaan jernih
1:7 =1 ml minyak jahe larut dalam 7 m! alkohol 95% dalam

keadaan jernih
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Lampiran 10. Data kadar air jahe sebelum.penyulingan

Lampiran 10a. Data Kadar Air Jahe Sebelum Dilakukan Penyulingan

66

Perlakuan - T L S

A Ulangan 2 Ulangan 3
Basah 77.52 77.52
AlB1 15.61 21.66
AlB2 13,72 13.72
A2B1 2291 17.48

__A2B2 10.64 10.75

Keterangan : Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 2 mm, cara

penyulingan kukus, selama 3 jam

Al = metode penyulingan dengan ukuran perajangan 4 mm, cara

penyulingan rebus, selama 4 jam

B1 = klon jahe pajah

B2 = klon jahe emprit

Lampiran 10b. Data Karakteristik Klon Jahe Gajah dan Klon Jahe Emprit

~ KETERANGAN  JAHE GAJAH JAHE EMPRIT

Panjang 15-25¢cm 5-15¢cm
Lebar 7—10cm 3-6cm
Tebal 2-5¢m 05-2cm
Warna Kuning Putih
Serat Halus Halus
Aroma Kurang tajam Tajam

Kurang tajam Tajam

Rasa
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Lampiran 11. Form organoleptik dan caraunalisa data warma minyak jahe

Lampiran | la. Form Organoleptik Warna dan Aroma Minyak Jahe
FORM ISIAN ORGANOLEPTIK WARNA DAN AROMA MINYAK JAHE
{Zingiber officinale Rosc.)
: Retno Utaminingsih

MNama

NIM

Fakultas

Tanpgal
I. Warna

Berilah tanda cek (v} pada kolom sesuai dengan pengamatan anda

: 99-1001

: TP/THP
: 20 Februari 2002

Kode

111
112
121
122
211
212
221
222
311
312
321
322

Kuning
Nuda

67

Coklat
Muda

kuning Kuning

Tua

Coklat

IL. Aroma

Kode

i1
112
111
122
211
212
221
122
311
312
321
322

Berilah tanda cek {v) pada kolom se

suai dengan pengamatan anda

Kurang
Kuat

Agak
Kuat

|  Kuat | Sangat
| | kuat
{

Sangat
Kuat .
Sekali |

"(

|
S IS5 e =S
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Lampiran 11b Cara Analisa Data Warna Minyak Jahe

Dart data hasil pengamatan panelis seperti lampiran 11a., dijumlahkan
seluruh hasil pengamatan tiap-tiap perlakuan sesuai bobot nilainya, kemudian
dirata-rata hasil jumlah seluruhnya. Hasil rata-rata tiap ulangan dimasukkan dalam
data seperti tabel 1. dibawah ini. Sehingga akhirnya didapatkan rekapitulasi rata-
rata milai hap ulangan.

Tabel 47. Rekapitulasi Data Warna Minyak Jahe

' Perlakuan | = Ulangan . X | Rata-rata |
B ST  SANEE: SR SN = A
ABy 43 1 19 3 req | 2.63
AiB; I2 a1 | By e 2,03
| ABy 32 Wh U 49 00 s H0 @ (34 4,67
v L R . ' 35 i 3.1 |10 3,33

Kemudian dilanjutkan dengan analisa data dan perhitungan seperti
parameter lainnya.
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Lampiran 12. Dokumentasi bahan baku penyulingan minyak jahe

) . ; | ﬁ-"'___-‘_' J :!:-_ : H"""-\...\__
. Jahe Gajah yang digunakan'?ﬁegdﬁm Balﬁr&,ﬂbakﬁxh
{in,,. f*“ﬁ_c_. “
oy, . . o
S ,r}:l.;{:l:._“ _b”f"'d’.

penyulingan minyak jahe j:

4

Foto 2. Jahe Emprit yang digunakan sebagai bahan baku
penyulingan minyak jahe

69



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

70

Lampiran 13. Dokumentasi minyak jahe hasil dari penyulingan jahe

Foto 2. Minyak jahe hasil penyulingan dengan ukuran

perajangan 4 mm, metode rebus, selama 4 jam
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