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" PEMBUATAN FLAVOR JiNE ( ZINGIBER OFFICINALE ROSCAE ) *)

RINGKAS AN I 8 I,

. Pelsh dilakukan usaha pembuatan flavor jehe (Zingiber
officinale Roscee) dengan terlebih dahulu menguling minyak

akan cara penyulingan eir dan uap serta isolasi

jehe menggun
perkolasi dengan penyari alkohol, se-

olearesin jahe secara
hlngga sekaligus diketahui kadarnya.

Jahe dari daerah Malang, Kediri dan Jember ternyata
asing mengandung minyak atsiri sebesar 1,19 %,1,28%

masing/m
ar kering), sedangken kedar oleoresin masing-

dan 0,77 % (des
besar 6 49 %, 9,16 % dan 7396 %o

masing se
1 formulasi flavor berupa cairan berwarna kuning

Hasi
kecoklatan,
Pada
tidak tumbuh jamure

berbau khas jahe, aromatik, rasa pedas.
penyimpanan dalam botol sampai dengan 6 bulen

*), PROYEK TH.:1980 - 1981 & Drs. SIGIT PURNAMA.
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B4aB. I
PENDAHULUAN

Rempah-rempah memeganh peranan penting dalam memberi cita rasa
(flavor) pada hasil olsh makanan dan minuman.

Flapor rempsh-rempah Indonesia sampai dengan saat ini pada umumnya
masih terbatas dalam bentuk utuh bahan baku. Hal ini dapat mengakie
batkan kesulitan selama penyimpanan dan pengangkutan menuju ketem -
pat tujuan, disevabkan rempah-rempah tersebuy dapat mengalami kesusa
kan akibat tumbuhnya jamur maupun karena pencemaran oleh mikro orgas
nisme, sehingga dapat menurunkan mutunya.

Guna mengh: &l arl kerusakan-kerusakan tersebut diatas, salsh sa
tu cara adalah dibuat dalam bentuk flavor.

SeJalan dengan perkembangan dan kemajuan industri makanan dan minum
man dinegara-negara maju, maka kebutuhan akan bumbu setengah jadi -~
maupun jadi jelas askan semakin meningkat pula.

Disamping itu pengubahan bentuk bahan baku menjadi flavor bagi
negara~negara penghasil membawa keuntungen-keuntungen berupa pening~
katan daya guna dan nilai ekonomis dari bashan baku.

Sedangkan bagi negara-negara industri ateu produsen penggunaan flavor
dibanding rempah-rempzh bahan tradisional diperoleh keuntungan-keuntu
ngan berupa
1., Flavor yang merupaken ekstrak dengan pelarut orgenik (alko~
hol) boleh dikatakan steril dibandingkan bshan bakunya yeng
bukan tidek mungkin serirg térkontaminasi/tercemar oleh cen
dawan, sevingge maLpun mikro organisme.
Oleh sebab pencemaran ini, kemungkinan dalam proces produksi
makanan maupun minuman, kontaminesi tersebut tidak mati ses=

hingga produk yang dihasilkan tidak tahan lama dalam penyim

panan dan midah rusaks



2» Tingkat kel:»atan flavor Teaih mwich dikontrol, misalnya resa pe.. s
dar-. jah:ie
B o o7 w1 compai~reans U wional, apalagi berasal dari d -
erst ouy Lrrle T, ;‘O'L:’j Fos . olen kekuatan flsvor sulit di-

kok~ Keoon o v den kwmcrner o0 5 roeempah yang berbeda=bedn.

D Beogan mongr e Tiovors b L : "low canpuran dengan bol o
T o hnca ieageal melarutke.
at oyt moren b e
SRS R O € g .. 2% .o 3ional keming'sinen bahas -
brh 1 L& e s e xdet v tercampur dalam makanan m: -

nupe. v e

Des wowil Coemlump o €Y praktis dalam hal trars -

Ll‘- Penggl‘.::a.e.u Y STL
~ntan, mengingat volume yang lebih ringkas dan ics. -

penaizn, poum 17

ko terkonkemr n-osi bahan pancrmar yang tidak diinginkan -l keon

sek i ..

f."eJa.e me rupekan salah satu rempeh-rempah yang bany~X digirak o

dalam industri ~kanan minuman, farmasi maupun parfum.
Dililiat kedudvk:.anye scbagai kom.Aiti rempeh-rempah, jahe termasul ..
bilan .besar remy sh~-rempah yang di~2rdagangkan didunia ( FA0.1962).
Volume dan nilai ekspor komoditi jahe kering dalam perdagengen dunia

selaina tshun 1958 sampai tshun 19€0 rata-rata sebeser 12,600 ton sew

harg:. 6,24 juta US Dollar per tahtn.
Ekspor Indonesia selama tahun 1977 sebanyak 129.608 kg. jahe ker:.ng

bernilai 17.402,8 US Dollar, tahun 1979 meningkat menjedi 175. 580 kg.

bernilai 36.406,45 US Dollar.

( Sumber : Dep.Perdage KANWIL JATIM )e



Jelas bahwa Jjahe merupakan salah satu komoditi penting,~ oleh
karencnya dalem rangka meningkatkan perkembangan jehe di Indonesia
hendaknya ditunjang oleh penelitiannya yang berhasil guna dan berdaya
gunae

Dalam penelitian pembuatan flavor jahe ini dilakukan isolasi
minyak atsiri jahe sckaligus oleoresin jahe, dari rimpang jahe kering
klon jahe emprit yang berasal dari daerah yang berlainan.




B &4 B.e IT
TINJAUAN PUSTAKA.

IT.1. SISTEMATIKA TANAMAN :
Jehe ( Zingiber officinale Rose. ) dengan sistematika tana-

man sebagai berikut :

Devisi ¢ Spermatophyta.
Sub divisi : Angios permae.
Bangsa ¢ Monocotyledoneae.
Keluarga ¢ Zingiberaceae
Keturunan ¢ Zingiber,

Macanmn : Zingiber officinale Rose.

II.2. NAMA DAERAH 3
Sumatra: Halia (Aceh), bening ( Gayo); bshing (Batak karo)j

pege (Toba), sipode (Mandailing); lshia (Nias), olia, jae (Melayu);
sipadeh, sipodeh (Minangkabau), pege (Iubu), jahi (Lampung).
Kalimentan ¢ lai ( Dayak). Jawa: jahe (Sunda; jee (Jawa); jhai ( .
Medura), jae (Kangean, Nusatenggara j jae (Bali), reja ( Bima );
olia (Sumba), lea (Fleres ); Sulawesi : luya {mongondow); moyuman
(Ponos); melito (Gorontalo), yunyo (Buol); kuya (Baree); laia (

Makasar), pese (Bugis ).
Maluku : kairclo (Amakai); pusu, secia, sehi (Ambon), sehi (Hila),

sehil (Nusa Laut), siwei (Buru), geraka (Ternate), gora ( Tidore).

laian (Aris), neya ( Alfuru).
Irian : lali (Kalamafat} ; mauman (Kapaups)e

II+3s PERTELAANG .. e

- e eRt . iymmretre oaha e Ses i



II.3, PERTELAAN .

IL.k4e

Terne. berbatang sem, tinggi 30 cm sampai 1 meter, rinmjang
bila dipotong berwarna kuning atau jingga. Daun sempit, panjang
15 / 23 mm, lebar 8 - 15 mm, tangkai daun berambut; bentuk lidsh
daun memenjang, tidak bersmbut, seludang agak berambut.
Perbungaen berupa malai tcrsembul aipermukaan tansh, berbentuk
tongkat atau bulet teli > yeng sempit; ¢ gang bunga hampir tak bew
rambute Deun pelindung berbentuk bulat telur terbalik, berwarna
hijau cereh. Mzhkota bunga berbentuk tabung, helainya agak sempit,
bentuk tajam, berwarna kuning kehijauan, bibir berwarna yngu ge-~
lap, berbiuntik-bintik bermarna putih kekuningan.

Kepala sari berwarna ungu, tangkai putik 2.
KEANEEARAGEYAN
Umumnya dikenal 3 leclon jehe gakni
l, Jahe putih besar. Rimpangnya lebih besar dan ruas rimpangnya
lebih menggembung dari kedua lelon lainnyae

2+ Jahe putih kecil, Ruasnya agek kecil rata sampai sedikit. meng-

gembung.
3e Jahe merah. Rimpangnya berwarna merah dan lebih kecil dari pada

jahe putih kecile
Di Jeawa Timur dikenal jenis emprit yang sangat pedas dan jenis

gajeh yang kurang pedaSe

Terdapat diseluruh Indonesia, ditanam dikebun dan pekarangane
Tumbuh ditempat yeng terbuka sampai ditempat yang agak kenaungan
pada tansh yang mengandung bshan organik tinggi.

Uminnya ditanam ditanah ringan ateu yang mudsh diolah seperti ta-

L]

nah lempung ocrdebu, lempung berliat dan liat berpasir.



ITe6e

I1.84

IT.38.

Tumbuh pada tempat sampai 900 m atau lebih diatas permukasn

Jlaut, tergantung pada lelon yang ditaname

BUDL DAYA :
Tanaran diperbanyak dengan rimpang. Persyaratan yang dike~
hendaki adalah tanah mdzh diolah, gembur, banyak mengandung ba
han organik dan subur, vrumnra ditanam ditanah dengan telestua
lempung b¢ rpasir, lcmpung Yerdebu, . lembung berliat dan liat bor
pasir. Hutan yang baru dibuka pada tanah tersebut, baik untul:
Tanah yang mengandung berlebihan. tidak cocok un=

mananam J: 1€.
karena itu harus diuszhakan agar tata pengal

tuk tanam:n jahe,

rannya bak. Tempat trmbuh pada ketinggian tempat sampai 900 m

diatas pc.omukaan laut. Umumnya ditanam pada ketinggian tempat =

200 / 600 m dari pada laut.

Jahe kebanyakan ditanam ditanah tegalan atau tan
an lembab. Penanam

zh kebun.Iklim

yang cocok adalah iklim panas sampai sedang d

rimprng dapat dilakukan pada umr G - 12 bulan setelah taname
nyusut selama pengeri-

Hasil jahe kering yang diperoleh akan me
sampai 23 % dari

ngan dan diperoleh rendemen jahe kering 17 %

jehe segar yang baru dipancne

PENGGUNAAN . &

Disamping penggunaan sebagai bahan obat untuk karrrﬁ.natii‘,

stimulan, penyakit rheumatik, sakit perut, sebagai rempah=rempah
benyak digunekan terutama untuk flavor makanan, masakan dan fla

Ginger ole ! dan " Ginger beer 's

vor minuman seperti "

ZAT-ZAT TANG DIKANDUNG.

%, berwarna kuning sai-

le Jshe menzandung minyak menguap 1 = 3
yang mewakili arbmanya,

i tidak
pai kuning kemerahan. tetapi

kepedasanrnyae




Minyak Jjahe terdiri dari :

oingiberen, yang merupakan komponen utama,

- Zingiberol

~ n-.desilaldehid

- n-monil aldehid.
-~ d- kamfen.

- d—¢§5- fellandren.
- metil heptenon

- 831 ne ol

- d- borneol.

~ linalool
asetat-asetat dan kaprilat-kaprilat

-sitraln
2s Rasa pedas jakge disebabken oleh suatu zat yang disebut :

OLEORESIN dan terdiri dari :

= Gingerol , flavor yang sangat pedas

HO ?H
- CH.,.CH,.C0.CH,~ CH - (CH,) = CH
HBCO 63 &2 2 240 3

?’:, - . O
- Jingerone ¢ CllHl4 3
OCH?.CO?CH

d 3

»Jgﬂz

1 - (Lb-hidroks:i~3-meteksifenil)-3-butanone.
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hogaol Cl7H2,+o3°

HO

N |
CgHy CH - CH ~CO. CH= CH - (CH,),- CH3

25542
H_CO
2

(4 ~hidroksi-3-metoksifenil) - etil-n—cﬁég— heptenil Reton.

2« Resin

L{-.Pati.

Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan Republik Indonesia

menyebutkan bahwa jehe mempunyai komposisi sebagai berikut

Kalori kal : 51
Protein g Wa5
Lemak g s 1,0
Hidrat arang g S 100
Kalsium mg sB21s
Hioss ' E Onr ng £459
BResi ‘Tl e : 1,6
Nilai Vite & (T A W)
Vita Bl mg : 0,02
Vite C mg, : b

L g : 86,2

Bagian yang dapat dimakan % s 97,

°
»

Flavor untuk makanan minuman dan obat-obatan dapat berupa
~ bagian tanaman yang dikeringkan misalnya rempeh-rempah dan

huba.
« bagian tanaman yang berada dalam tanah.

— ckstrak beralkohole



— minyak esenrial.
essence (ekstrak beralkohol yang tidak diencerkan)

emulsi dengan gum akasia atau sirup gliserol
- sari buah atau konsentrat.
= bahan~bahan sintetis.

Standar dan spesifikasi untuk flavot=flavor yang spesifik ter
cantum dalam United States TIood Doug & administration, United State
Pharmacopocia dan National Bormulary, yang memuat petunjuk cara pem
buatannyae
Ekstrak flavor baik yang berupa ekstrak cair, tingtur maupun spirit
( jika digunaken dalam pengobatan/kedokteran) terdiri dari 2 tipe 4
yeitu .

1. Dibuat secara maserasi atau perkolasi dari tanaman atau bas-

gian tanaman dengan alkohol dari kadar yang sesuai,

Cara ini biasanya digunakan untuk membuat ekstrak vanilla,

jahe don tonkas
2o linyak essensial / atsiri tanaman yang diperoleh secara pe=

nyulingan atau tanamen dengan melarutkan minyak dalam alkow

hol dengan kadar tertentu. e
a dipakai yntuk membuat ekstrak jeruky

adas, kayu manis. pala, mawar dan metil salisilat (wintergreen).
lio.lick _lavor beberapa tumbuh-tumbuhen mngkin dibuat dengan cara
tersebut diatas, seperti Peppermint e

t Spirit ( NF, IX )e
traknya dibuat dari rime

Cara yang kedua umumny

I

i

—t

ain atau paduan kedua cara
Spirit ( USP XIV) dan Spearmin

Flavor jahe paling baik apabila eks
peng johe, akan tetapi baik juga bila dibuat d

BﬁiQE%& jahes

&

ari oleoresin jahe dan
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* JACOBS. Me (1959) mengemukakan suatu formula akstrak jehe sebagai beri -

kut :
Oleoresin jahe 3 gavoir 0z. ( 85 ml ).
Minyak jahe 100 minims - (6,2 ml )
Alkohol 64 fl. oz. (1893 ml) N
Air sampai 1 gal. ( 2785 ml) ™.

Oleoresin jahe mengandung Guigerol yang penyebabken rasa pedas,
dibuat dari serbuk jahe secara perkolasi dengan pelarut aseton atam
alkohol sampai tersari sempurna. Kemudian pelarut dipisahkan dari per
kolat dengan jalan penyulingan dan bisanya dikeringkan diatas penangas
air sampai terbentuk masa kental seperti sirup berwarna coklate

Rasa pedas ini akan kehilangan sifat pedasnya apabila oleoresin

dilarutlian dalam larutan Kalium hidroksida hangate

* DJUBAEDAHJE. & SUMAATMADJA. D (1979) mendapatkan hasil ekstraksi oleo
resin jehe, ternyata bahwa etanol merupakan pelarut terbaik dibanding
etilen klorlda, petroleum eter dan aseton, masing-masing

kan hexana,
menghasilkan oleoresin sebesar 2,64 %, 24 63 %; 2,48 %y 2,19 % dan 2,23%

dihitung atas dasar bahan baseh.
Fkstrak oleorssin yang dibuat dengan alkohol 95 % praktis sama

dengan tingtur United State Pharmacopocia »
Bila digunakan alkohol yang kadarnya kurang dari 70 %, zat-zat yang
larut dalam alkohol dari jahe tidak dapat terekstraksi.

Komposisi ekstrak tergantung pada jenis jehe yang digunaken jahe

Jameica %tidak mengandung banyak zat~-zat yang larut dalam alkohol, se~

pertl jenis jahe lainnyae
Minysk jehe, berwarna kuning mda sampai kuning kemesakan yeng mewakdi

1i aroms khas dari jehe diperoleh dengan jalan penyulingane
Dm ©0oc00000




1

Dari berbagai cara penyulingan baik secara penyulingan dengan
air, penyulingan dengan air dan uap maupun penyulingan dengan uape
SUSETYOw.\TI YoPe (1978) mendapatkan bshwa cara penyulingan dengan air
dan uep memberikan hasil terbaik ( 2,35 % ) dibandingken penyulingan
dengan air (1,81 % ) serta penyulingan dengen uap (0,68 %) dihitung

atas dasar bahan keringe
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B 4 B. III
P E R C O B 4 AN

Pada prinsipnya dalam penelitien ini dilakukan percobaan~perco
baan yang meliputi :
1. Penetapan kadar air.
2o Penyulingan minyak jehe
3+ Isolasi oleoresin jahe
L, Pembuatan flavor jahe
5e¢ Uji terhadap jamur.

IIIe1. BAHAN = BaHAN:
~ Jahe kering dari klon jehe emprit yang diperoleh dari daersh

penghasil jehe Tumpang (Malang), Kediri dan Jember,
~ Alkohol teknik '
= 4ir suling
~ Bahan-bahan kimla lain untuk keperluan analisis.

ITI,2¢ ALAT= ALAT:

~ Ketel tembaga

=~ Pendingin Allihn
Perkolator
Refraktometer ABBE

Polarimeter
Neraca listrik

-~ Botol~botol
Alat-alat laboratorium pada urumnya untuk keperluan analisise

IITe3e 1, PERCOBAAN : Lo )
1., PENETAPAN KaDAR AIR:
Jahe kering ditimbang dengan seksama, dimasukkan kedalam

oven. Dipanaskan pada suhu 105°C hingga bobot tetape

T
2,
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Bobot yang hilang pada penguapan adalash bobot jumlash air
dan minyak jahe. Setelah kadar minyak jehe ditetapkan,ka
dar air dapat dihitung .

penguapan bobot bshan x 100 %
bobot bahan

Kadar (air + minyak Jahe) -
Kedar air = kadar ( air + m. jahe ) ~ kadar minyak jahe.
IITe3.2. PERCOBAAN 2,

¥ PENYULINGAN MINYAK JAHE:
Digunskan metoda penyuli'ngan air dan uap. .

Cara kerja 3 .
Jehe kering yang telah diperiksa kadar airnya, dirajang ke-

cil-kecil, ditimbang 2 kg. Dimasukkan kedalaii ketel yang bagian
bawshnya diisi air + 1/4 isi ketel. Disuling hingg~ minyek tidak
lagi keluar ( # 8 jam, dihitung mulei terjadi tetesan pertama).
Destilat yang ditampung berupa minyak (dibagian atas) bercampur -
air ( dibagian bawah). Minyak dipisahkan, kemudian diukur volume

nya pada suhu kamar.
Minyak yang didapat diperiksa
= bobot jenis.
~ indeks bias.
~ rotasi optik.
~ kelarutan dalam alkohol,

Gambar :




1

Keterangan gambar:

1.
2é

e
b,

Se

6

7o
8,

Pendingin A4l1lihn
Klen

Statif

Ketel tembaga

Pipa penampung desw
tilat.

Bahan jahe

Pemanas Bunzen.

Pipa pengaman/kontrol
aire

#-8

| 'A ‘..v'w




I1Is3e3e PERCOBAAN 3.
ISOLASI OLEORESIN JiHE:
ampas jahe sisa penyulingan minyak dikeringkan dipanas matsha

ri, digiling , lalu diayak. Selanjutnya diekstreksi secara per

kolasi sebagai berikut :
Ditimbang 500 g. serbuk ampas jahe, dibasahi dengen 150 cc

alkohol hingga merata, dipindah kedalam perkolator, didiamkan
selama 6 jam. Dituangi alkohol secukupnya. Bila cairan milal
menetesy lubang perkolator sebelah bawah ditutupe.
Dituangl alkohol lagi sampai seluruh serbuk terendam.

. Dimaserasi (didiamkan) selama 25 jam. Kemidian ceiran ditetes

:‘i{én pelan-pelan sampai tidak lagi mengandung Jahe (sampai di~

peroleh perkolat # 2,5 11ter')ﬁ.

Bambar alat:

le Perkolator
2e¢ Botol penampung
3- Sta‘bifo

Gambar 2¢ Perkolator.
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Untuk mengetahui apakah tetesan/perkolat masih mcngandung jahe '

atauksh sudsh negatip, dilakuken uji jahe sebagni berikii

10 cc perkolat diencerkan dengan air sampai %0 cc, diuapkan sam-
pai 20 ce untuk menghilangkan alkohol. Sisa dipindah kedalam corong pi
sah, diekstraksi dengan eter volume sama. Etcr dipisahkan diuapkan da-

lam cawan porseline
Kepada residu ditambah 10 - 12 tetes H 50, patias 5 mg. kristal vanellin,
diaduk=-aduk, ditambash beberapa tetes air melalui dinding cairan.

Jahe posirip bila terjadi warna biru tua.
Perkolat/sbstrak yang didapat disisihkan sebagian ( -#200 cc) untuk

diperiksa 3 - diteksi jahe
~ bobot jenis
- kadar alkohol
= padatan jumlah
padatan larut dalam alkohol

- padatan larut dalam air.
. . o
Sedangkan bisa perkolat/ekstrak disuling pada suhu + 30" C un

tuk memisahkan alkoholnya, yang depat digunskan untuk pelarut pada per

kolasi berikutnyae .

Sisa sulingan dipindah
ra beratnya, lalu diuapkan diatas penangas air sampai diperoleh masa
Kemudian ditimbange

kedalam cawan porselin yang telah dita

kental seperti sirup berwarna coklat.

1ITe3e4e PERCOBAAN: ks
PEMBUATAN FIAVOR JAHE: |
flavor diberiken oleh JACOBES M.

Formula ekstrak jshe yang digunakan untuk
- Oleoresin Jahe

3 avoir oz

(1959) sebagai berikut : voi
: = Minyak jahe 100 minims.
- hlkohol 64 fb. 0Ze

wiir sampal
| \ Cara Eembua'ban. °
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CARA PEMBUATAN v
Oleoresin jahe 3 avoir oz (85 cc) dilarutkan dalam alkohol
6t flaoz (1893 cc) dalam sebush botol. Ditambsh minyak jahe 100
minims ( 6,2 cc), dikocok-kocok sampai campur sempurna. Diencerkan
dengan air sampai 1 gal. (3785 cc ).
Campuran ini siap dipakai sebagai flavor ishee

IIIe345e FERCOBAAN 5 :

UJL JaMUR ;
1,5 - 2 gram flavor hasil percobaan 4, dimasukkan kedalam ping

gan petri steril, ditambah 3 ml. air steril. Campuran diserba -sama
kan dan diratakan pada dasar pinggan. Pinggan lalu diletakkan texw

balik dalam pengeram 35 - 37°C selama 24 jam.
Seteleh 24 jam diamati, apakah timbul pertumbuhan jamure




B A B. IV.
HASIL DAN PEMBAHASAN

|
|
i
\
|

IVele PE ¥T4Pull KiDAR AIR

Tabels le Hasil penetapan kadar air.

NS

|

|

| :

| g EKadar air % P l

?erlakuan u _1 2 n_g_a_n rata Total '

l WP i DRI R T a7 o TR o | TG A

SHEARAEE RO Bcrsr: 9,38 8,70 9,1 | 2,35 | 46,77

‘ e

LBt 100,05 |1 B0y 9,70 9,32 9,12 9,43 47,16

‘ P

E P 11,84 12,87 %1,54 12,99 13527 12,50 62,515

* w Jahe dari Jember 31,28 N 15544

*¥* w Jahe dari Kediri P o it ST St gl
*#%¥ @ Jahe dari Malange

B
ey

3 Dari, tabel 1 capat dilihat bahwa jahe yang berasal dopily ek
Malang kedar airnya lebih tinggi dibanding jahe dari Jember dan Kediri.
Hal ini diduga disehabkan letak daersh Nalang lebih tinggi dibendingka..

Jember dan Kediri searingga kelembaban udara lebih tinggi serta lebih bow

nyak curah hujannyae
Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan tumbuhnya cendawan pada

?enyimpanan yang lana. Hasil analishs keragaman kadar air (tabel 2)y me~
runjukken behwe kendungan air dalam masing-masing jahe berbeda nyatas

Tabel: 2. hanalisis Keragamen Kadar saire

| Sumber . _ T | ¢ I
kerasamen DeFadat | Jumlah Kwadrat : hitung E/tabel
.:_L:,alz bebas kwadrat tengah ) Q
6 y
E Perlalman 2§ 32,2548 5 16,1274 | 52.4981 * 3,48
¥ ! [
Hrvige O aGaE 3,6865 | 0,3072 | _
-h-_-_.‘_a_ s 1 j : i i &=
J Total T 35,9413 E * Berbeda nyata.



IV.2, e, ZEULINGHN MINVAK JAF S,

SRS VR

Iabel 3: Hasil penyulingan m ayzk jahe.

R n

: e Aar TR 7wl (a iy : Y :
Bl il o8 e minyak % v, W (uesl_; Iz .:lnbi B ey
3 g 2 « 3 a 5 o 5 & Lotal
"-_—-—:-x‘;.-.._.“:m_. v ‘.* 'P : i ,-..__..:- ] r?:;ti..--’< —ewnh
E Rl s | 0165 L 0,73 - 1,0k ey K07 s et
i ) { i
74 1,2 | 1.3 | 1,40 E Tk i 1,20 8 6,39
P 1,23 i i ISRl T 5 AR LA L 1,19 | 5.%
ek ] { 311 i o1 5]
Gy hed LT |
i I} .

Dari tabel % dapat dilihat bahwa dari ketiga jahe yang berasal
deri deersh yang”berbedai*kadar_minyak atsirinya bc bcda nyata.

- . . . = ‘4. g . arl@n\ g ~r i ~ Lx_
Hal ini dibuktikan dari hasil analisis keragaman keades: minyak (tabel 4).

Tabel: 4. Analisis keragaman kadarsminyak

\ el ' Lo

Sumber Derajatj Jumleh Kwadrat . <F . ul F Tu ol
o) tabg.‘_ _,.‘ *

keragamen| bebas | kwadrat tengah SRE NN

'\“““_7.4“ 1 l 8 !
Perlakuan| 2 |o,7410 0,3705 296N 3ot l
Error 12 0,1498 0,01248

e — i - R
Total 14 0,8909 * Berbeda nyatae

Pt S

IVe2e20 PRI 27XS. 4N MINYAK JAHE.
a)e i TTARAN_BOBOT JENIS.

Dikarenakan volume minysk hasil sulingan tidak cukup untuk
ml. ("density").

penetapan bobot jenis, maka ditetapkan bobot per

Tabel'. 50 Hasil cooooe




Tabel: 5. Hasil penetapan bobot per mle.

r;;rlakuwn Bobot per ml. Rt ol |
f R LR R rata:_

; R S R O !

E Py | 0,8879 | 0,9380 | 0.8875 | 0,90k | 0,8056 | o0,9027 |

N 0,8893 | 0,8866 | 0,9025 | 0,9045 | 0,8938 {0,853

L Py 0,894 | 0,8992 0,899% | 0,9043 | ©,8994 048997

b)e PENETAPAN INDEKS BIAS.
Indeks bias ditetapkan dengan menggunakan refraktometer

ABBE pada suhu 20°C.

Tabel: 6. Hasil penetapen indeks bias.

AT L B

! Perlakuan Indeks bias pada 20°C o 2
? U Shatans n s S aisaken
pieaT 1 2 3 " 5
L[ 14789 | 1,485 | 1,5811 | 1,485 [1,4809 |  1,4837

P 1,483 | 1,4856 | 1,4881 | 1,4880 | 1,4870 1,4865

2
o 1,4864 | 1,486 [ 1,4865 | 1,487 | 1,488h 4 ,4870

C)e PENETAPAN ROTASI OPTIK: °
Rotasi optik ditetapkean menggunekan polarimeter dengan

panjang

Tabel: 7, Hasil penetapan rotasi optike

sabung 20 cme
|

|

|

[ e . | uJ
Perlakuan" Rotasi oup B 1.k o
S—— TRRE RN AR e TR e !
, D : '
1 % ] i % { A 1' 5 E
Py + W5 [ o+ 34,0 f + 1,0 F + 545 E + 1240 |

P2 L 2’0 f 2 L}',O ' + 12,0 ; + 5’0 o= 18’2

P3 i+ 215 i - 0,9 o+ 5,0 -+ lL"'O + 3'
LT i




| d). PEMERIKSAAN KELARUTAN :

r
= mel

Tabel : 8 Hasil kelarutan minyak dalam alkohole

© A e

, Perlakuan ? Alkohol 95%

L Alkohol 90% g Alkohol 80% ;.

Alkohol 70%

‘ 1:1l,Jermih, 1:1 jernih 1:1 keruh 1:1 keruh
{ P seterusnya 1:2 dan sete | seterusnya seterusnya
| Jjernih rusnya keruh keruh.
g-———-—-__,xmm-* keruh
i 1:1: jernih, 1:1-3 1:1 keruh 1:1 keruh
; P2 seterusnya jernih, sete | seterusnya setermsnya
| jernih rusnya keruh | keruh keruh.
| T i e

1:1 jernih 1:1 jernih, 1:1 keruh, 1:1 keruh,
§ P3 seterusnya 1:2 dan seterusnya seterusnya
| jernihe seterusnya keruh keruh.

keruh

IVe3s ISOLASI OLEORESIN.

IVe3ele PEMERIKSAAN PER{OLAT JhHE

TJ !

Hesil pemeriksesan perkolat jehe dapat dilihat pada EEbe L

Tabel:9nHa5ilApemeriksaan ologe




Tabel:9. Hasil pemeriksaan perkolat jahes

i

B e UWHTQanl Jf?CkSi b Qobgt F.Kadar }.Eada?an. lPadatan Padatan.
) jahe jenis | alkohol | jumlah larut da}| larut da-

' fugh 299 )i (% vol) | (%) lam alko| lam air

' 2041} : hol (%) § (%)

¥ ke 5— t '

\ 1} positip | 0,8154 | 94.28 1,91 1,86 0,46

2y pos 0,8152 | 94,33 2511 2,02 0,26

By 3 pos. 0,8210 | 92,76 2,08 1,9 0,43

L poS. 0,8182 | 93,53 1,80 1,73 0y L4

5 pos. 0,8236 | 92,02 1,84 1,59 0y 5H

1 positip | 0,8198 | 93.C9 2625 2. 14 0.h42

2 POSe 0,8198 | 93,09 2 el 2413 0,36

P, 3 poS. 0,824+1 | 91.87 £, 27 2,09 0,41

L POSe 0,8163 | O4,Ck 2,28 1,98 0, 3

5 POSe 0,8147 | 94.46 2yl2 1,95 0,15

1 positip | 0,844 | 94,5k 1,82 1,65 0,29

2 pOS. 0,82%32 | 92.13 1,80 1565 0,40

P 3 pos. 0,8201 | 93,01 1,72 1,53 0427

g et il s 0,8169 | 93,88 1,50 1,34 0,17

> bos 0,8152 4 94433 2,07 1,88 0432

e S A TN 1)

Kadar padatan larut dalam alkohol merupakan indeks kwalitas per

kolas/ckstrak, scdangkan padaten larut delam air bukanlsh menjedi syarat

mitLake
HARRISON & SULLIVAN mengemukaken, dalam satu sert ekstrak yang dibuat da

ri beacrapa klon jehe dengan menggunekan alkohol 95 %, perbandingan pada
tan larut dalam alkohol dengan padatan jumlah bervariasi dari L:1l,01 sam
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Kadar padatan jumlsh sendiri tidak dapat dijadikan bukti bahwa
ekstrak mengandung zat-zat dari jshe yang larut dalam alkohol.
Semakin sendeh kadar alkohol berarti kadar padatan jumlah dalam ekstrak
semakin tinggl dan padatan larut dalam air relatif menjadi lebih besar.
Tabel dibawah ini memunjukken hasil ekstraksi menggunakan alkohol

dengen kedar scimckin rendah.

Determinasi Alkohol 95%. |Alkohol 60%Jalkohol 209%
Padatan jumleh 1,43 1,91 2,50
Padatan larut dalam alko
hol. 1,42 1,16 0,30
Padatan larut delam air 0,21 1,23 2,00

Beberapa kadar alkohol diatas 70 %, praktis memberikan hasil
yang sama dengan alikohol 95 %.

Grafik dibawah ini menunjukkan hubungan antara kadar alkohol de
ngan padatan dalam ekstrak jahe dan melukiskan bahwa penurunan padatan
larut dalem alkohol sesuai dengan penurunan kadar alkohol sampai diba-
wah 70 %, sementara padatan larut dalam air serta padatan jumlah sema=
kin meningkats
Keterangan:

¢ Padatan jumlah

----- : Padatan larut
dalam alkohol

=0=0= § Padatan larut
dalam aire




IVe3e 20" PENETAPAN KaDAR OLEORESIN

Oleoresin diperolsh dari perkolat/ekstrak yang telah dipi-
sahkan deri pelarutnya dengan jalan penyulingan, kemdian sisa

pelarut diuapkan diatas penangas alr sampai diperoleh masa ken-

tal seperti sirup berwarna coklata

Tabeld 10 §§§§%ESSE§§QQQQHKQQBELQ}gg@ggégw\

U




IVe3e2o" PENETAPAN KiDAR OLEORESIN.

Oleoresin diperoleh dari perkolat/ekstrak yang telah dipi-
sahkan dari pelarutnya dengan jalan Penyulingan, kemﬁdian sisa
pelarut diuapkan diatas penangas air sémpai diperoleh ﬁasa ken=
tal seperti sirup berwarna coklat.

Tabel: 10 . Hasil penetapan kadar Oleoresin.

perlakuen |- X Kgdai Oieo:e?;n f - i:::- Total
I'T 27 3 b 5

P, 8.48 | 7.67 | 857 | 755 | 7,9 | 7.96 | 39.81

P, 8,85 | 8,68 | 9.26 9.82 918 | 9.16 | 55,79

p3 629 | 6.92 6430 6.49 6.46 6.49 3246

. 23.62 1118.06

Hasil enalisis keragamen kedar oleoresin dalam jahe menune—
Jukkan bahwa kandungan oleoresin didalam ketiga jahe tersebut me-
nunjukkan perbedaan yang nyata ( tabel 11 ),

Tabel: 1l. Analisis keragaman kadar oleoresin.

o~

Sumbcr  t Derajat p Jumleh | Kwadrat

Keragaman bebas kwadrat Tengah Fhitung F tabel
\ 5%
Perlakuan > 1 19,8515 | 9.91575 7,30 © | 3,48
] . ] .
Error y 12 ¢ 1,604 | 0,13345
' v -
Total | 14 19.4329

{ * Berbeda nyatae




IV.4o PEMBUAT/N FLAVOR JAHE:

Hasil formulasi ekstrak jahe yang digunakan sebagai flavor
dari JACOBS.M, berupa cairan_berwarna kuning kecoklatan, berbau
keras johey aromatik, rasa pedas. '

Dalam bentuk flavor, dalam bpénggunaannya lebih mudgh Mengatur dan
mengontrol tingkat kekuatannya, misalnya rasa pedas dari jahe,se=

suai dengan yang diinginkan.

IVe5.UJL J & HUR :

Tabel: 13. Hasil uji jamur.

. ) B :
Perlakvan |[. utan ke
I 2 2 [ 4 5 6
Pl negatip | negatip negatip negatip- negatip negatip
P2 ngge neg. neg. nege nege negs.
33 Nnege neg. negs negs nega nege

Dari tabel 12 dapat dilihat bshwa flavor yang disimpan dalam
botol selama 6 bulan ternyata tidak berjamur dan tetap dalam keada
an baik.




.
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BuB. V
KESIMPULAN DaN SARAN.

Vole KISTMPULAN @

2e

e

Dari penelitian yang telsh dilakukan dapat disimpuskan bahwas

(jehe emprit) ternyata mempunyai kandungan minyak ctsiri dan -
oleoresin yang berbeda nyata.

Kandungan minyak atsiri jahe dari Malang, Kediri dan Jember ma-
sing-masing sebesar ; 1,19 %; 1,28 % dan 0,77 %, sedangkan kadar
oleoresin sebesar 6,49 % % 9,16 % dan 7196 %,

Hasil formulasi £lavor Jahe dari JACOBS. M, berupa ceiran berwéf
na kuning kecoklatan, berbau khas jahe, aromatik, rasa pedas.

Pada penyimpanan dalam botol Selama 6 bulan tidak tumbuh  jamur,
dan tetap dalam keadaan baike

Ve2e S AR AN

1. Hendaknya mulai dirintis pembuatan Serta penggunasn flavor

2e

Jjahee

Perlu dilakuken penelitian lebih lanjut pembuatan flavor jahe
dalam bentuk graml. / butiran.
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ERRAT A,

; S

Halamen

Baris ke

(dari atas) Tertulis Seharusnya
Ringkasan isi 2 Roscae Roscoe
1 3 Flapor Ekspor
k 1&8 Rose Rose
3 Devisi Divisi
2 13 & 15. )
6 2 ) | 1lelon Kklon
26 . )
6 2 Ginger ole" "Ginger ale"
§ 22 huba herba
1 esenrial esensial
? Doug Drug
10 7 Guigerol Gingerol
26 Kemasakan Kemerahan
16 9 posirip positip
e 5 keras khas
" 8 Tabel 13 Tabel 12.
] 3 F.T.Pertamina | F.T.Pertanian

t——cc—
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