Media llmiah Teknologi Pangan ©2015, PS llmu dan Teknologi Pangan
\ol. 2, No.1, 016-022, 2015 Prog. Pasca Sarjana, Univ. Udayana
ISSN : 2407-3814 (print) ISSN : 2477-2739 (e-journal)

Komposisi Kimia Absolut Minyak Atsiri Daun Pandan Wangi
Hasil Perlakuan Curing
The Chemical Absolute Composition of Pandan Wangi's Essential Oil Resulting from
Curing Treatment

Ni Made Wartinib*, G.P. Ganda Putra?, Putu Timur Ina?

LJurusan Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana,
2Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana.
Kampus Bukit Jimbaran, Badung, Bali, 82121
Telp/Fax : (0361)701954

Diterima 29 Oktober 2014 / Disetujui 12 Nopember 2014

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama curing pada daun pandan
wangi terhadap karakteristik absolute minyak atsiri daun pandan wangi yang dihasilkan.
Perlakuan lama curing terdiri atas 3 taraf yaitu tanpa curing, curing 2, dan curing 4 hari.
Curing daun pandan wangi dilakukan secara alami dihamparkan di atas meja kayu pada suhu
dan RH ruangan. Selama curing dilakukan pengadukan bahan secara intensif setiap 6 jam,
pengukuran temperatur dan RH ruang setiap 12 jam. Daun pandan wangi hasil curing
diambil minyak atsirinya dengan ekstraksi pelarut n-heksana selama 4 jam dilanjutkan
dengan re-ekstraksi dengan etanol pada perbandingan 1:8 pada suhu 70 °C selama 30 menit.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan curing pada daun pandan wangi berpengaruh
terhadap komposisi kimia absolute minyak atsiri daun pandan wangi yang dihasilkan.
Komposisi kimia absolute minyak atsiri daun pandan hasil perlakuan curing terdiri atas
golongan senyawa alkana (12,58-14,88%), alkena (20,09-30,24%), benzene (3,85-41,17%),
alkohol (4,55-9,42%), fenol (0-12,47%), terpen (8,72-12,05%), dan ester (0-4,49%).
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PENDAHULUAN
Salah satu sumber minyak atsiri yang
potensial di  Bali tetapi belum
dikembangkan adalah daun pandan

wangi. Tanaman pandan wangi mudah
dibudidayakan dan sangat cocok tumbuh
di daerah tropis. Daun pandan wangi
mempunyai aroma harum sangat khas,
sangat populer di Bali sebagai pemberi
aroma pada makanan dan minuman.
Selama ini penggunaan daun pandan
sebagai pemberi aroma umumnya dalam
bentuk segar dan langsung ditambahkan
ke dalam bahan makanan dan minuman
atau diekstrak dengan air, selanjutnya
ekstraknya yang digunakan sesuai
keperluan. . Aroma daun pandan wangi
yang khas disebabkan adanya kandungan
minyak atsiri di dalam daunnya. Saat ini,
minyak atsiri banyak digunakan sebagai
pemberi cita rasa atau perisa (flavoring)
alami, disamping masih digunakannya
perisa sintetis.

Semakin meningkatnya
kecenderungan kembali ke alam,
masyarakat saat ini lebih memilih perisa
alami dibanding perisa sintetis. Dengan
demikian perlu dicari alternatif perisa
alami diantaranya perisa dari minyak
atsiri daun pandan. Minyak atsiri yang
diseparasi dari bahan tanaman dengan
pelarut, bisa berbentuk concrete ataupun
absolute. Absolute mempunyai
konsistensi lebih cair, lebih jernih dan
penggunaanya lebih praktis dibanding
concrete.

Berkaitan dengan hal tersebut
kebutuhan  minyak atsiri  semakin
meningkat dan perlu dicari alternatif
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penyediaanya. Keberhasilan pengambilan
minyak atsiri dari bahan bakunya dan
kualitas minyak atsiri yang dihasilkan
salah satunya ditentukan oleh kondisi
bahan baku yang diproses. Hal tersebut
terbukti pada hasil penelitian yang
dilakukan oleh Wijaya (1995), Yusufoglu
et al. (2004), Ozek et al. (2006a),
Boutekedjiret et al., (2004), Ozek et
al.(2006b), Wartini  dkk.(2008) dan
Wartini dkk. (2010), Boelens (1997), dan
Ibanez et al. (1999). Beberapa publikasi
menunjukkan bahwa minyak atsiri yang
dihasilkan dari daun pandan wangi yang
dikeringkan pada suhu rendah dan
kelembaban rendah lebih  disukai
dibandingkan  dengan daun  yang
dikeringkan pada suhu lebih tinggi
(Rayaguru dan Routray, 2010).

Tujuan penelitian ini adalah pengaruh
lama curing pada daun pandan wangi
terhadap karakteristik absolute minyak

atsiri  daun pandan wangi yang
dihasilkan.
BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan yang digunakan dalam

penelitian terdiri dari bahan baku dan
bahan kimia. Bahan baku adalah daun
pandan wangi segar dari tanaman pandan
wangi (Pandanus amaryllifolius Raxb.)
yang diperolen dari daerah sekitar
kabupaten Badung dengan Kriteria
tertentu yaitu warna hujau tua, panjang
sekitar 1 meter dan lebar sekitar 5 cm.
Bahan kimia yang digunakan yaitu
akuades, n- heksana, etanol, MgSO,
anhidrat.
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Rancangan Percobaan

Percobaan ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok. Perlakuan
adalah lama curing pada daun pandan
wangi yang terdiri atas 3 taraf yaitu tanpa
curing, curing 2, dan curing 4 hari.
Masing-masing perlakuan dilakukan 3
kali sehingga diperoleh 9 unit percobaan.

Pelaksanaan Penelitian

Disiapkan daun pandan wangi segar
yang telah disortasi sebanyak 2 kg untuk
masing-masing perlakuan curing. Proses
curing dilakukan pada temperatur dan
RH ruang dengan cara daun pandan
dihamparkan di atas meja kayu. Selama
curing dilakukan pengadukan bahan
secara intensif setiap 6 jam, pengukuran
temperatur dan RH ruang setiap 12 jam.
Daun pandan wangi hasil curing diambil
minyak atsirinya dengan ekstraksi pelarut
n-heksana selama 4 jam dilanjutkan
dengan proses re-ekstraksi dengan etanol
pada perbandingan ekstrak dengan
pelarut adalah 1: 8 pada suhu 70 °C
selama 30 menit. Hasil proses re-
ekstraksi disebut dengan absolute minyak

atsiri daun pandan wangi. Absolute
minyak atsiri daun pandan wangi
diidentifikasi  senyawa penyusunnya

dengan GC-MS dengan jenis kolom

RastekstabilwakR-DA, panjang
kolom 30 meter, ID 0,25 mm, temperatur
kolom 70 - 280 °C  (kenaikan 5
OC/menit), temperatur detektor 270 °C,
temperatur injektor 300 °C, gas pembawa
Helium, dan Pengionan ElI.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kromatogram hasil analisis
komposisi kimia absolute minyak atsiri
daun pandan wangi hasil curing dengan
GC-MS disajikan pada Gambar 1, 2, dan
3 dan hasil identifikasi senyawa Kkimia
penyusunnya dan penggolongan senyawa
disajikan pada Tabel 1 dan 2.

Dilihat dari Tabel 2 terdapat
perbedaan beberapa senyawa penyusun
absolute minyak atsiri daun pandan
wangi hasil curing baik jenis maupun
persen relatifnya Hal tersebut berkaitan
dengan perubahan-perubahan selama
proses curing pada senyawa minyak
atsiri  daun pandan wangi yang
merupakan metabolit sekunder
dimungkinkan terjadi melalui reaksi-
reaksi modifikasi (substitusi,
hidrogenasi), transformasi, degradasi dari
metabolit sekunder (Luckner, 1984).

Peningkatan  konsentrasi  relatif
senyawa 1,2,3-trimethyl benzene,
dodecene, tetradecene pada absolute

minyak atsiri daun pandan wangi yang
diperlakukan curing 2 dan 4 hari
kemungkinan disebabkan terbentuknya
senyawa  tersebut  melalui  reaksi
dekarboksilasi asam lemak jenuh dan
tidak  jenuh  yang  kemungkinan
melibatkan mekanisme  a-oksidasi
(Luckner, 1984).

Metabolisme lipid penting dalam
perkembangan flavor selama
penyimpanan. Enzim terpenting dalam
pembentukan senyawa volatil adalah
lipoksigenase dan lipolitik asil hidrolase
(Marten and Baardseth, 1987; Barcaloro
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Gambar 1. Kromatogram absolute minyak atsiri daun pandan wangi hasil tanpa curing.
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Gambar 2. Kromatogram absolute minyak atsiri daun pandan wangi hasil curing 2 hari.
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Gambar 3. Kromatogram absolute minyak atsiri daun pandan wangi hasil curing 4 hari.

Tabel 1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan
dan tingkat kekuatan aroma absolute
minyak atsiri daun pandan wangi hasil
curing

Perlakuan Tingkat Tingkat
curing kesukaan kekuatan
(hari) aroma aroma

0 6,09 a 1,70a
2 557a 2,00a
4 5,04 a 2,30 a

et al.,, 1996). Golongan ester (dibutyl
phthalate dan dioctyl phthalate) mudah
menguap pada temperatur ruang, karena
mempunyai tekanan uap yang relatif
tinggi. Menurut  Robinson  (1995)
senyawa aldehid, monoterpen,
seskuiterpen dan ester merupakan
senyawa penyusun minyak atsiri dan
mudah menguap. Menurunnya persentase

relatif senyawa yang dihasilkan dari daun
pandan wangi yang dicuring 4 hari,
berkaitan dengan terjadinya proses
penguapan air secara drastis (sekitar
50%), sehingga kemungkinan senyawa
ekstrak flavor yang bersifat volatil juga
ikut menguap bersama air (Guenther,
1987).

KESIMPULAN

Senyawa penyusun absolute minyak
atsiri daun pandan wangi hasil perlakuan
curing terdiri atas golongan senyawa
alkana ( 12,58-14,88%), alkena (20,09-
30,24%), benzene (3,85-41,17%),
alkohol (4,55-9,42%), fenol (0-12,47%),
terpen (8,72-12,05%), dan ester (0-
4,49%).
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Tabel 2. Senyawa yang diduga sebagai penyusun absolute minyak atsiri daun pandan

wangi pada perlakuan curing.

Konsentrasi relatif (%)
Rumus - -
No. Senyawa Lama curing (hari)
molekul
Tanpa 2 4
1. 1,2,3-trimethyl benzene CoH,, 3,85 41,17 37,72
2. Naphthalene CyoHg 0,53 - 3,38
3. p-cymene C10H14 - 3,82 5,34
4, Undecene C11H22 - 2,01
5. Dodecene CioHy, 1,25 9,2 6,32
6. Tetradecene CiaH,g 2,53 0,64 3,81
7. Azulene CioHs - 1,86 -
8. Heptadecene Cy7 Hiy 7,7 - -
9. Octyl phenol isomer Cy, H,,0 5,4 - -
10. 4-Nonylphenol Cy5 H,,0 7,03 - -
11. 1-hexadecanol Ci6H160, - 8,06 3,3
12. 1-Nonadecene CigHsg 3,05 - -
13. Heptadecane Ci7H3, 14,14 10,25 7,11
14. 1-tetracosanol C,,H:,0 - 1,36 1,25
15. Farnesol Ci5H,60 - 8,28 -
16. Dibutyl phthalate Ci6H,50, 0,37 - -
17. 1-Docosene CyoHus 1,57 - -
18. Eicosane CyoHan 7,02 5,84 7,24
19. Nonadecane CioHs3g 5,41 - -
20. Phytol (hexadece-1-ol) C,oH400 2,34 - -
21. 1-Nonadecanol CyoH,00 2,52 - -
22. Tetracosane Cy4Hg 11,36 - -
23. Diocthyl phthalate C,,H350, 4,12 - -
24, Octacosane CigHss 1,13 1,97 1,52
25. Pentatriacontane CysHo, 1,32 0,4 -
26 . Squalene CyoHsg 11,52 - -
27. Tricosane Cy3Hyg - 2,74 1,82
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