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ABSTRACT

Virgin Coconut Oil ( VCO) representing oil which extracted from coconut kernel without hot process
but with ferment technique nor with enzyme owning certain typical aroma which less taken a fancy by consumer
from facet acceptance. Addition of ginger at VCO cause certain flavor so that ginger VCO more able to be
accepted by consumer. One of the ginger component is oleoresin representing resin mixture and resin atsiri oil in
the oleoresin consist of active component in the form of fenol like gingerol, shogaol, and zingerone; that give hot
feel while ginger atsiri oil component are a-pinene, camphene, phellendrene, mycene, cineol, methythe-ptenone,
borneol, linalool, citral, And Ca-Aldehid C10, b-zingiberone a-dan, a-curcumene, farnesene, sesquiterpene that
give ginger aroma characteristic. Used of ginger in so many mace ingredient, traditional refreshments give flavor
and ginger typical aroma and to be recognized, and also is enough taken a fancy by Indonesia society. Fenol
component ( shogaol and gingerol) that there are in ginger oleoresin can personate natural antioxidant. Natural
antioxidant in the ginger oleoresin have potency to increase functional value of VCO as health oil.

Method performed in this research are ginger oleoresin extraction and then enhancing to VCO then
measured antioksidan activity with DPPH. VCO with addition of ginger oleoresin equal to 1% taken a fancy by
panelist and do not significant with control (without addition of ginger oleoresin). But that way, addition of
oleoresin manifestly can improve panelist preference to VCO aroma. VCO that added ginger oleoresin with
higher level concentration ( 2, 3, and 4%) exactly less taken a fancy by panelist as a whole. That thing is related
to degradation mount hobby of panelist at clearness, color, and flavor VCO effect of increasing ginger oleoresin
concentration at VCO. Addition of ginger oleoresin at VCO had significant an effect of antioxidant activity test
by using DPPH as free radical.
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PENDAHULUAN atas komponen-komponen aktif berupa fenol seperti

gingerol, shogaol, dan zingerone; yang memberikan

Virgin Coconut Oil ( VCO) merupakan
minyak yang diekstrak dari daging buah kelapa
tanpa menggunakan proses panas melainkan
dengan teknik fermentasi atau pun dengan enzim.
Dengan cara fermentasi, pengujian di laboratorium
menunjukkan bahwa VCO mengandung asam
laurat (50 - 55 %) yang penting bagi kesehatan
manusia, terutama sebagai antibakteri dan antivirus.
Saat ini, VCO memiliki nilai jual yang sangat tinggi
(Rp.100.000,- - Rp.300.000,-/liter) sehingga
memiliki peluang yang cukup besar dalam dunia
pertanian dan kesehatan .

VCO memiliki aroma khas yang kurang
disukai oleh konsumen dari segi penerimaan
inderawi. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian untuk menemukan bahan pencita rasa
alami alternatif untuk VCO.

Salah satu bahan pencita rasa alami yang
berpotensi untuk ditambahkan pada produk VCO
adalah oleoresin jahe. Menurut Uhl (2000),
oleoresin jahe merupakan campuran resin dan
minyak atsiri yang diperoleh dari ekstraksi serbuk
jahe dengan menggunakan pelarut organik.
Komponen resin dalam oleoresin tersebut terdiri
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rasa pedas sedangkan komponen minyak atsiri jahe
adalah a-pinene, camphene, phellendrene, mycene,
cineol, methythe-ptenone, borneol, linalool, citral,
C10 dan Ca-aldehid, a-dan b-zingiberone, a-
curcumene, farnesene, sesquiterpene alkohol
memberikan karakteristik aroma jahe. (Panda,
2005). Penggunaan jahe dalam berbagai ramuan
rempah-rempah, minuman dan makanan tradisional
memberikan rasa dan aroma khas jahe dan telah
lama mengakar, dikenal, serta cukup disukai oleh
masyarakat Indonesia. Oleh karena itu, penggunaan
oleoresin jahe yang memiliki karakter khas hampir
sama dengan bahan mentahnya (jahe) tersebut,
diharapkan dapat diterima dari segi inderawi oleh
konsumen.

Selain itu, komponen fenol (gingerol dan
shogaol) yang terdapat dalam oleoresin jahe dapat
berperan sebagai antioksidan alami (Gouvindarajan,
1982). Antioksidan alami dalam oleoresin jahe
tersebut memiliki potensi untuk meningkatkan nilai
fungsional VCO sebagai minyak kesehatan serta
mempertahankan mutu gizi VCO selama
penyimpanan.
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Peran positif antioksidan terhadap penyakit
kanker dan kardiovaskuler (terutama yang
diakibatkan oleh aterosklerosis / penyumbatan dan
penyempitan pembuluh darah) telah banyak
disoroti. Peran antioksidan juga terlihat jelas pada
penyakit-penyakit gastro-enterologi. Penyakit maag
dilaporkan juga terkait dengan radikal bebas dan
defisiensi pertahanan antioksidan (Trilaksani 2003).
Kemampuan antioksidan dalam oeloresin jahe
untuk mempertahankan mutu produk pangan juga
telah diteliti. Dari hasil penelitian Purwani (1998),
penambahan oleoresin jahe sebesar 600 ppm
ternyata mampu menghambat kerusakan yang
terjadi pada geplak. Sedangkan menurut Suryani
(1994), penambahan oleoresin jahe sebesar 55 ppm
pada minyak kacang mampu menghambat oksidasi
pada minyak kacang tanah.

Produksi buah kelapa dan rimpang jahe di
Indoensia  cukup tinggi untuk mendukung
pengembangan VCO serta oleoresin jahe. Data dari
Badan Pusat Statistik (BPS) Jawa Tengah
menunjukkan bahwa produksi jahe di Propinsi Jawa
Tengah dari tahun 1997 sampai dengan 2001 cukup
tinggi, yaitu 5.383 sampai dengan 5.939 ton.
Namun jenis penggunaan komoditas jahe yang
populer di Indonesia masih terbatas pada simplisia,
minyak atsiri, dan  dan serbuk. Data dari
Departemen Pertanian (Anonim, 2005)
menunjukkan bahwa volume ekspor jahe Indonesia
pada tahun 1999 mencapai 43.193 ton, sebagian
besar dalam bentuk jahe segar dan jahe kering.

Dengan  mempertimbangkan  prospek
pengembangan dan pemasaran VCO, potensi
oleoresin jahe sebagai pencitarasa rempah dan
sumber antioksidan alami, serta ketersediaan buah
kelapa dan rimpang jahe yang cukup tinggi di
Indonesia, maka kajian pemanfaatan oleoresin jahe
sebagai pencita rasa rempah dan antioksidan alami
pada VCO perlu dilakukan.

Sejalan dengan permasalahan yang telah
dikemukakan, maka tujuan penelitian ini adalah
mengetahui  konsentrasi terbaik penambahan
oleoresin jahe pada VCO agar didapat VCO yang
disukai konsumen dalam hal mutu inderawi
(kejernihan, warna, aroma, rasa, serta keseluruhan)
dan aktivitas antioksidan. Manfaat yang diperoleh
dari penelitian ini adalah menghasilkan VCO
bercita rasa rempah yang disukai konsumen dengan
penambahan oleoresin jahe. Selain itu, hasil
penelitian ini diharapkan dapat diterapkan kepada
masyarakat.
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METODOLOGI PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah jahe (Zingiber officinale)
emprit untuk membuat oleoresin dan kelapa (Cocos
nucifera) untuk pembuatan VCO. Sedangkan
kelapa yang digunakan merupakan kelapa tua yang
segar agar diperoleh minyak dalam jumlah yang
optimum. Bahan-bahan tersebut dapat diperoleh
dari pasar tradisional di Surakarta dan diambil
secara acak. Bahan yang digunakan untuk analisa
aktivitas antioksidan dengan metode penangkap
radikal bebas DPPH adalah larutan 2,2-difenil-1-
pikrilhidrasil, metanol, dan aquades.

Alat-alat yang digunakan terdiri dari alat
perajang jahe, blender, neraca analitik, ayakan,
kertas whatman 40, spektrofotometer, mikropipet,
stopwatch, gelas beker, pipa tetes, buret, pipet ukur,
pengaduk gelas, dan erlenmeyer.

Metode

Ekstraksi oleoresin dilakukan dengan
menggunakan metode yang digunakan Ariviani
(1999). Bubuk  jahe diekstraksi  dengan
menggunakan pelarut organik dengan perbandingan
bubuk : pelarut = 1 : 3 (b/v). Ekstraksi dilakukan
dengan dibantu pengadukan selama 24 jam. Ekstrak
yang diperoleh kemudian disaring dengan kertas
whatman 40. Filtrat yang diperoleh lalu diuapkan
pelarutnya pada suhu 60°C sampai pelarut sudah
menguap semua. Filtrat yang tidak menguap
merupakan oleoresin jahe.

Oleoresin jahe kemudian ditambahkan
dengan lima variasi konsentrasi (0, 1, 2, 3, dan 4%)
pada VCO yang telah dibuat sebelumnya.
Pembuatan VCO dilakukan dengan mengacu pada
metode pembuatan VCO secara fermentasi spontan
(Andriani dan Praseptiangga, 2005).

VCO yang telah mendapat penambahan
oleoresin jahe dengan lima variasi konsentrasi
tersebut kemudian serta ditentukan efeknya pada
radikal DPPH (Yen dan Duh, 1994) dan diuji
secara sensoris dengan uji mutu hedeonik (Rahayu,
1997)

Penentuan Efek VCO - Oleoresin Jahe terhadap
Radikal Bebas DPPH

Empat mililiter VCO (yang telah mendapat
penambahan oleoresin jahe dengan konsentrasi
tertentu) dalam metanol ditambahkan pada 1 mL
larutan DPPH dalam metanol. Campuran tersebut
kemudian digojok, disimpan selama 30 menit
dalam keadaan gelap pada suhu kamar, dan diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm
dengan spektrofotometer (Yen dan Duh, 1994).
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Pengujian dilakukan dalam tiga kali ulangan dan
dirata-rata.

Analisa Sensoris

Analisa sensoris dilakukan dengan uji mutu
hedonik menggunakan 15 orang panelis semi
terlatih. Sampel disajikan secara acak kepada para
panelis. Selanjutnya para panelis memberikan
penilaian kesukaan (skala 1-5) terhadap sampel
yang disajikan dalam tiga parameter sensoris, yaitu

kejernihan, warna, aroma, rasa, dan keseluruhan
(Rahayu, 1998).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Efek VCO dengan Penambahan Oleoresin Jahe
pada Penangkapan Radikal DPPH

Efek VCO - Oleoresin Juhe pada
penangkapan radikal DPPH ditampilkan pada
Gambar 1.

0,70
0,60
0,50 -
0,40 -
0,30 -
0,20 -
0,10 -

0,00 —
Kontrol 0

Absorbansi pada 517 nm

10,5995 a 0,5960 a

. - 0.06850d 3536

Konsentrasi oleoresin jahe (%)

0,1080 b 0,0870 ¢

1,0 2,0 3,0 4,0

Gambar 1. Efek VCO dengan penambahan oleoresin Jahe pada penangkapan radikal DPPH. Angka yang
menunjukkan nilai absorbansi dan diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada o = 0,05. Angka
tersebut merupakan rata-rata dari pengujian yang dilakukan dalam tiga kali ulangan

Dari Gambar 1. tersebut, dapat diketahui
bahwa peningkatan konsentrasi oleoresin jahe yang
ditambahkan pada VCO berpengaruh terhadap
penurunan radikal DPPH yang dapat diamati dari
penurunan nyata nilai absorbansi yang terbaca pada
panjang gelombang 517 nm.

Dalam penelitian ini, penurunan radikal
DPPH tersebut diduga disebabkan oleh aktivitas
antioksidan dalam oleoresin jahe yang berperan
sebagai penangkap radikal bebas. Antioksidan yang
berperan sebagai penangkap radikal bebas dapat
digolongkan ke dalam kelompok antioksidan
primer. Menurut Rajalakshmi dan Narashiman
(1996), antioksidan  primer berkemampuan
menerima radikal bebas sehingga dapat menunda
tahap inisiasi dan menghambat autooksidasi pada
tahap propagasi. Sedangkan menurut Jadhav et.al.
(1996), antioksidan sekunder mengurangi laju
autooksidasi melalui pengikatan ion-ion logam,
penangkapan oksigen, penguraian hidroperoksida
menjadi produk-produk non-radikal, penyerapan
radiasi UV, dan deaktivasi oksigen singlet seperti
asam sitrat, asam askorbat, dan EDTA.
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Aktivitas antioksidan tersebut diduga
sebagian besar berasal dari komponen fenol
(gingerol dan shogaol) yang terdapat dalam
oleoresin jahe. Ariviani (1999) menemukan bahwa
aktivitas antioksidan (penangkap radikal DPPH)
dalam ekstrak beberapa jenis rempah-rempah (jahe,
laos, temu lawak, dan temu ireng) yang dihasilkan
dengan pelarut etanol bervariasi antara 120 — 209%.
Aktivitas antioksidan ekstrak rempah-rempah yang
dihasilkan dengan pelarut etanol tersebut relatif
lebih tinggi bila dibandingkan dengan aktivitas
antioksidan minyak wijen, 86 — 89%, dan jus 4loe
chinensis, 45 — 65% (Handajani, dkk., 2006 dan
Dewi, 2006).

Antioksidan alami dalam oleoresin jahe
yang ditambahkan pada VCO tersebut memiliki
potensi untuk meningkatkan nilai fungsional VCO
sebagai minyak kesehatan. Selain itu, menurut Uhl
(2000), antioksidan dalam jahe diketahui dapat
menjadi antioksidan yang kuat pada produk-produk
daging, lemak hewan, dan minyak kedelai.
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Mutu Sensoris VCO dengan Penambahan Tabel 1. Uji kesukaan tersebut meliputi parameter
Oleoresin Jahe kejernihan, warna, aroma, rasa, dan overall.

Hasil uji kesukaan terhadap VCO dengan
penambahan Oleoresin Jahe ditampilkan pada

Tabel 1. Tingkat Kesukaan Panelis pada Sifat Sensori VCO dengan Penambahan Oleoresin Jahe

Parameter Konsentrasi Oleoresin Jahe yang Ditambahkan pada VCO (%)
Sensoris
0 1 2 3 4
Kejernihan 4,6 3,9° 2,4° 1,9¢ 1,6°
Warna 4,2° 4,1° 2,9° 2,5 Pl
Aroma 2,9° 38" 3,8 3,3% 3,3%
Rasa 3,0° 3,5° 22 1,9° 1,8°
Keseluruhan 3,7 37" 25 21 1,9°
Sumber data : Analisis data primer
Keterangan:

Angka pada tabel merupakan rata-rata penilaian dari 15 panelis. Angka yang semakin tinggi menunjukkan tingkat
kesukaan panelis yang semakin tinggi. Nilai kesukaan 5 = sangat suka, 4 = lebih suka, 3 = suka, 2 = kurang
suka, dan 1 = tidak suka. Angka yang diikuti huruf sama pada masing-masing baris menunjukkan tidak beda
nyata pada a = 0,05.

Dari hasil uji kesukaan dapat diketahui perlakuan tersebut (penambahan oleoresin jahe
penambahan oleoresin jahe pada VCO berpengaruh sebesar 1 maupun 2%) secara statistik tidak
nyata terhadap penurunan kesukaan panelis pada memberikan perbedaan yang nyata pada aroma
kejernihan produk. Hal itu karena kekeruhan VCO VCO. Namun demikian, penambahan oleoresin
yang dihasilkan cenderung bertambah seiring dengan konsentrasi 3 % atau lebih tinggi justru
dengan meningkatnya konsentrasi oleoresin jahe tidak mepengaruhi  kesukaan panelis terhadap
yang ditambahkan pada VCO. Meski demikian, aroma VCO yang dihasilkan. Secara umum,
penambahan oleoresin jahe pada konsentrasi 1% penambahan  oleoresin  jahe = memberikan
memberikan sifat kejernihan produk yang masih karakteristik aroma khas jahe pada VCO. Uhl
disukai oleh panelis. (2000) menyatakan bahwa karakteristik aroma jahe

Hasil uji kesukaan juga menunjukkan dalam oleoresin jahe berasal dari kandungan
bahwa bahwa penambahan oleoresin jahe pada minyak atsirinya (20-30%). Menurut Panda (2005),
VCO berpengaruh nyata terhadap penurunan komponen kimia dalam minyak atsiri jahe adalah a-
kesukaan panelis pada warna produk. Warna VCO pinene, camphene, phellendrene, mycene, cineol,
yang dihasilkan cenderung semakin coklat dan methythe-ptenone, borneol, linalool, citral, C10 dan
gelap seiring dengan peningkatan konsentrasi Ca-aldehid, a-dan b-zingiberone, a-curcumene,
oleoresin yang ditambahkan pada VCO. Meski farnesene, dan sesquiterpene alkohol dan.
demikian, penambahan oleoresin jahe pada Rasa VCO yang dihasilkan dengan
konsentrasi 1% masih memberikan sifat kejernihan penambahan oleoresin jahe 1% sedikit lebih disukai
produk yang disukai oleh panelis dan tidak berbeda bila dibandingkan dengan VCO kontrol, namun
nyata bila dibandingkan dengan kontrol (tanpa tidak ada perbedaan yang nyata di antara kedua
penambahan oleoresin  jahe). Warna kuning perlakuan tersebut. Penambahan oleoresin jahe
keemasan VCO yang dihasilkan dengan sebesar 2% atau lebih pada VCO justru
penambahan oleoresin jahe sebesar 1% diduga menurunkan secara nyata tingkat kesukaan panelis
berasal dari pigmen jahe yang terbawa dalam terhadap rasa VCO. Karakter rasa pedas yang
pelarut yang digunakan untuk mengekstrak menggigit pada oleoresin jahe diduga berperan
oleoresin jahe. dalam meningkatkan kesukaan panelis terhadap

Penambahan  oleoresin  jahe sampai rasa VCO, namun penambahan oleoresin jahe pada
dengan konsentrasi 2% ternyata dapat memperbaiki konsentrasi yang terlalu tinggi (2, 3, dan 4%) justru
sifat sensoris VCO dari segi aroma. Hasil uji memiliki dampak yang berkebalikan. Hal itu
statistik menunjukkan bahwa VCO dengan menunjukkan bahwa rasa pedas khas jahe yang
penambahan oleoresin jahe sebesar 1 dan 2% terlalu kuat cenderung kurang disukai oleh
memiliki aroma yang secara nyata lebih disukai panelis. Rasa pedas tersebut menurut Uhl (2000),
dibandingkan dengan VCO kontrol. Kedua berasal dari konstituen resin (non volatil) seperti
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gingerol, zingerone, shogaol, dan paradol. Rasa
pedas tersebut terutama disebabkan oleh gingerol
dan shogaol. Jahe segar memiliki kandungan
gingerol yang tinggi sehingga lebih pedas
dibandingkan dengan jahe kering yang kandungan
gingerolnya lebih rendah serta telah mengalami
perubahan kandungan shogaol, zingerone, dan
paradol.

KESIMPULAN

Penambahan oleoresin jahe dengan
berbagai variasi konsentrasi (1, 2, 3, dan 4%)
berpengaruh nyata pada aktivitas penangkapan
radikal DPPH. Dengan demikian, penambahan
oleoresin jahe diharapkan dapat meningkatkan nilai
fungsional sekaligus nilai ekonomi VCO. Secara
keseluruhan, VCO dengan penambahan oleoresin
jahe sebesar 1% disukai oleh panelis dan tidak
berbeda nyata dengan kontrol (tanpa penambahan
oleoresin jahe). Namun demikian, penambahan
oleoresin  tersebut secara nyata mampu
meningkatkan kesukaan panelis terhadap aroma
VCO yang dihasilkan. VCO yang ditambahi
oleoresin jahe dengan konsentrasi yang lebih tinggi
lagi (2, 3, dan 4%) justru kurang disukai panelis
secara keseluruhan. Hal itu terkait dengan
penurunan  tingkat kesukaan panelis pada
kejernihan, warna, dan rasa VCO akibat
peningkatan konsentrasi oleoresin jahe yang
ditambahkan pada VCO.
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