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Andahan, a wi/d spjce nd known kt Notthem Sum- hes e &sh cilnsy and wm sweet pep%y odor. This research was 
conducted to anaEyze potent odarant ltPm andalhnen mecerellon extred us& GC-MS, G O  end aroma extract diIW ~ndysk ( W A )  
method. M o n o f ~  w e  the mek, constitM mong the 24 MantMd cam- by GCkCS. Results d AEDA revesded that c M I d  
and l i m m e  had the geetest impat an the m a  of enddimm whh flaw dUuHon MOT 128 md 32. jMycene, 2-poclmene, I i n W ,  p 
cltronelld, nerd, gemid, gemid, gereAyl ecefde, en unknown c u m ~ I  and e s e s ( ~ u h p e  also CCndMed to endaliman fresh citmy 
and warm sweet peppery m a .  
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PENDAHULUAN 

Andaliman adalah mpah-rempah liar yang tumbuh 
di daarah Sumatera Utara, Indonesia. M i m a n  
mempunyai aroma sitrus yang kuat, sehingga orang di 
daerah Sumatem Utara menggunakan andaliman utWk 
rnenghilangkan bau amis ikanldaging mentah. P d t i a n  
tentang andaliman Mlsih sangat tehatas dgn potensi 
andaliman s e w  flavor alarni Mum diketahd mafa 
luas. 

Analisis Gas C h n n n a t o g m p h ~ ~ ~  
(GCIO) adalah salah satu cara yang baik untuk 
menentukan komponen kunci dalam f law suatu bahan 
pangan (Acree, 1993). Akan tetapi hasil dari analisa GClO 
hanya dianggap Wid jika aroma dari ekstrak mitip dengan 
bahan pangan yang diekstrek. Oleh sebab itu pemilihan 
metode e k s W  sangat penting karena menentulcan 
komponen yang terekstrak (Priser et at, 1999). Teknik 
ekstraksi yaitu maseraai, degtilasi vakwn, headspace dan 
Lickens-Nickm, banyek cr(lunekan untuk mengekstraksi 
komponen amma deri komponen pangen (Reidus,  
1997). Metode pemekatan heedspece rnempwryai prinsip 
memekatkan uap headspacw dad prduk pangan. Metode 
maserasi mefupakan cara Mfaksi yang baik wltuk bahan 
pangan yang sensitif temadap suhu tinggi. Nmun kerugian 
dari metode ini adalah komponen non vdatil juga ikut 
terekstrak sehingga menyutitkan untuk dandisa dengan 
Gas Chmatography. Metode ekstraksi tickens-Nickerson 
merupakan kombinasi antara metode destilasi dan 
ekstraksi dengan pelarut. Metode Lickens-Niakm tidek 
cocok untuk bahan pangan yang termdabil karena 
mengakibatkan kwmkadkehilangan komponen flavor. 
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Metode yang terakhir, destilasi vakum, adalah modifikasi 
dati metode destilasi air dengan menggunakan pompa 
vakum sehingga titik didh lanitan dapat diturunkan. 
(Moyler, 1991). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa 
komponen volatil andaliman dan mengkarakterisasi 
konp0t-m kunci aroma dati flaw andaliman. Oleh karena 
itu untuk mendapatkan ekstrak flavor andaliman yang 
mendekati aroma andatiman segar, terlebih dahulu hams 
diaasi metode ekstraksi yang tepat Setelah didapatkan 
ekstrak flavor yang baik mendekati aroma andaHman segar 
dilakukan karakterisasi kornponen volatil andrrliman dengan 
rnenggunakan GC-MS. Selain itu dlakukan penentuan 
komponen kunci aroma andaliman dengan menggunakan 
metode Aroma Extract Dilution Analysis (AEDA). 

A. Bahan dan Alat 
Buah a n d a l i i  segar cliperoleh dari Pasar Anyar, 

Bogor. khan kimia yang digunakan adalah dieti1 eter 
(Mmk), klorofm, asaton, etanol, M u m  suHat anhidrat 
(Kantc), heksana (Merdr), etit asetat, standard hihkattm 
(CgC20, tanpa CO dm CIO), C02 kering, gas nitrogen dan 
silika gel (Merck). 

Alat yang dgunakan adalah neraca, waring 
Mender, kdom vigrew, seperangkat alat ekstraksi 
headspace, destilasi vakum, Licken-Nickerson, gas 
chromatography-mass spectrometry, gas chromatography- 
dfadwnetry, dan kdom untuk kromatografi. 



0. Mtode dambil clan dpisahkan dari dstitat. Setelah itu dipekatkan 

1. Ekstraksi Komponen Volatii 
dengan destilasi fraksional menggunakan kdom vigreux 
dengan suhu 5C lebih tinggi dari titik didh pelarut yang 

Ekstraksi buah andaliman lsegar dtakukan dengan digunakan. 
beberapa metode, yaitu metode hidspace, rnaserasi, 
Lickens-Nickerson dan destilasi vakum. 2. Pemilihan Panelis Semi Terlatih (Amerine et al.. 

a. Metode headspace . 
Buah amhliman dihancurkan dengan 

menggunakan waring blender, lalu 250 g hancuran 
andaliman dimasukkan ke dalam tabu sampel2 liter. Aliran 
gas nitrogen dlewatkan d a m  headspw sampel dengan 
laju 4 literljam (#6,7mVrnenit). Komponen vdatil kernudan 
ditangkap dan ke dalam 25 ml pelarut dietil eter yang 
tefbagi &lam dua tabung. Pelarut tersebut kemudian 
didinginkan dengan campuran COZ kering dan aseton. 
Ekstraksi dilakukan selama 3 jam pada suhu ruang, 
kemudian dipekatkan dengan destilasi fraksiond 
menggunakan kolorn vigreux dengan suhu 50C lebih tinggi 
dari titik ddih pelarut yang digunakan. 

b. Metode Lickens-Nickerson 
Andaliman sebanyak 100 gram dihancurkan 

dengan Mender, lalu dtarnbah 500 ml air (15) dan 
dimasukkan ke &lam labu di atas heater, Pelanit detil eter 
sebanyak 50 ml dimasukkan ke dalam labu yang berada di 
dalam water bath. Masing-masing labu dddihkan pada titik 
didihnya selama 3 jam. 

Ekstrak solven pada labu yang ada di dalm water 
bath ditambah dengan natrium sulfat anhidrat Lalu 
dipekatkan dengan destilasi fraksional menggunakan kdom 
vigreu dengan suhu 50C M h  tinggi dari titik didih pelarut 
yang digunakan. 

c. Metodemaserasi 
Andtiman sebanyak 25 g dihancurkan dengan 

waring Mender lalu direndam dengan 50 ml pelarut organik 
(dietil eter, klmform, aseton atau etand) dan disimpan 
semalam pa& suhu refrigerasi. Campuran andaliman 
dengan pelarut tersebut dipisahkan dengan kertas saring, 
lalu ditambahkan natrium suifat anhidrat ke dalam ekstrak 
solven agar terbebas dari air. Filtrat itu dpekatkan dengan 
destilasi fraksional menggunakan kdom vigreux dengan 
suhu 50C lebih tinggi dari titik ddh pelarut yang dgunakan. 

d. Metode destilasi vakum 
Sebanyak 100 gram andaliman dhancurkan 

dengan waring blender lalu dcampur dengarl air 5QO ml, 
kemudian dimasukkan ke &lam labu sampel 1000 ml. 
Labu sampel direndarn di dalam wafer bath dengan suhu 
60oC dan diberi tekanan vakum 63 cm Hg selama 2 jam. 
Destilat kemudian diekstrak dengan pelarut organik dengan 
cara mencampur distilat dengan pelatut 2:8. Pencampuran 
dilakukan dengan divorteks selama 30 menit, lalu disimpan 
dalam freezer selama 24 jam. Pelaru detil eter kemudian 

1965) 
Setiap calm panelis dajukan bebeppa macam 

standar bahan kimia dengan be-i bau-bauan untuk 
dikenali terlebih dahulu. Untuk setiap calon panelis 
disajikan lima set contoh yang masing-masing terdiri &ri 
tiga contoh. Contoh dikelompokkan berdasarkan pada 
kemiripan aroma antara masing-rnasing contoh. Penyajian 
dilakukan dengan uji segitiga yaitu dua dari tiga contoh 
tersebut sama sedangkan contoh yang ketiga berbeda. 
Panelis dminta untuk memilih satu contoh yang merniliki 
aroma yang berbeda. Pengujian dilakukan dua kali, 
sehingga panelis membaui total sepuluh set contoh. 
Panelis yang Id? seleksi membuat maksimal satu 
kesalahan. 

3. Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik dilakukan temadap aroma 

ekstrak yang dhasilkan dari metode ekstraksi yang 
dilakukan pada pehelitian pendahuluan dengan 
menggunakan uji skaring oleh 12 panelis semi terlatih. Uji 
skoring ini bertujuan untuk menentukan metode ekstraksi 
yang t M k  untuk maghasilkan ekstrak flavor yang 
menyerupai aslinya. Uji skoring oleh panelis semi tedatih 
yang sama juga dlakukan untuk memilih pelarut terljdk. 
Pelarut yang digunakan adalah dietil eter, etanol, 
choloroform &n aseton. Analisis sidk ragam yang 
dilanjutkan dengan uji Duncan digunakan untuk 
menentukan ada tidaknya perbedaan dari metode ekstraksi 
&n pelarut yang digunakan. 

4. Pemurnian 
Khusus ekstmk yang diperoleh dengan cara 

maserasi, dihilangkan impuritiesnya (pigmen, gula dll) 
dengan rnenggunakan kmmatografi kdom (Wijaya et al, 
1999). Adsoben yang dgunakan adalah silika gel 60, 
Merck (ukuran partikel 0.0634.2rnm), sedangkan eluen 
yang digunakan cftetil eter. Kdom yang digunakan 
mempunyai diameter 1,2 cm dengan tinggi kolom 223 cm. 

5. Analisa dengan GC-MS 
GC-MS rnerk Shirnacbu QP-5000 dengan kdom 

kapiler DB-5 (30 m, diameter dalam 0,25 mm, tebal film 
0,25 pm) dan detektor FID dgunakan untuk menganalisa 
komponen volatil &ri ekstrak dua metode t e i k  yaitu 
maserasi dan destilasi vakum. Kondisi GC-MS sebagai 
berikut : suhu injektor 2300C, suhu detektor 230oC, suhu 
program 400C (5 menit), 4C/menit, 2WC (2 menit). 
Volume injeksi 1 PI. Nilai LRI (Linear Retention Indices) 



masing-masing peak dihitung berdasarkan &ta waktu HASlL DAN PEMBAHASAN 
retensi n-alkana standar (Cs - C22 tanpa Ce dan CIB) yang 
disuntikkan pada kondisi yang sama dengan kondisi 1. Pernilihan Metode Ekstraksi Terbaik 
penyuntikan sampel. Metode elrstraksi terbaik dipilih dari empat metode 
6. Kromatografi gas-olfaktometri 

Kondisi analisis GC merk Stlimadzu GC-SAM, 
kolom kapiler HP-5 (panjang 30m, diameter dalam 0,32 
mm, ketebalan film 0,25 p), detektor FID. Gas pembawa 
Helium dengan aliran 1 dimenit. Suhu injektor 230oC, suhu 
detektor 2300C, suhu program 500C (3menit), 8oClmenit 
220oC (5menit). Ekstrak volatil andaliman disuntikkan ke 
dalam kromatogmti gas yang telah dilengkapi dengan 
sniffing port Pengqinya adalah 2 orang panelis terlatih. 
Pemisahan komponen vdatil dalam kolom kapiler GClO 
dilakukan dengan menginjeksikan 2@ sampel ke &lam 
instrumen GC. 

7. Aroma Extract Dilution Analysis (AEDA) (Ullrich and 
Grosch, 1987) 

Satu sen pengenceran disiapkan dengan faktor 
pengenceran dua kali. Pengenceran term dilakukan hingga 
tidak a& lagi bau yang terdeteksi deh panelis terlatih. 
Pengenceran tertinggi dmana suatu komponen masih 
terdeteksi ddefinisikan sebagai Flavor Dilufion Factor. 

yaitu metode headspace, maserah, destilasi vakum &n 
Licken Nickerson dengan cara uji skoring secara 
organdeptik oleh panelis semi terlatih. Berdasarkan hasil 
uji skoring tersebut, metode maserasi dengan skor rata- 
rata 3.71 dari skala 5 adalah rnetode ekstraksi terbaik 
diikuti dengan metode destilasi vakum, headspace dan 
Licken Nickerson. Hasil dari uji skoring ini &pat dilihat 
pada Gambar 1. 

Mengingat salah satu parameter penting pa& 
maserasi adalah pelarut yang digunakan, maka dilakukan 
pemilihan pelarut. Empat jenis pelanrt yang digunakan 
untuk ekstraksi andaliman dengan cara maserasi adalah 
dietil eter, kloroform, aseton dan etanol. Dari penelitian 
Wijaya et al. (1999), komponen terbanyak yang terdapat 
pada ekstrak andaliman adalah kornponen terpen, dan 
menurut Suradikusumah (1989), ekstraksi terpenoid biasa 
dilakukan dengan menggunakan pelarut eter, kloroform &n 
aseton. 

Skor 

Metode Ekstraksi 

Keterangan : HS = Headspace MS = Maserasi 
LN = Lickens-Niikerson DV = Destilasi Vdtwn 
Nilai skoring : 
1 = ti& mKlplmenyinpang 4 = mirii 
2 = kurang mirip 5 = mirip sekali 
3 = agak mirip 
Panelis : 12 orang panelis semi terlatih 
Volume bap eksbak m a ,  8 ml dalam botol 15 ml 
Sohren yang dgunakan : dietil eter 

Gambar I. Hadl uji skoring metode ekstraksi 



Pemilihan pelarut yang mempunyai intensitas kuat 
dilakukan dengan menggunakan uji skoring secara 
organoleptik qleh panelis semi terlatih. Intensitas paling 
kuat artinya selain kuat dan tahan lama aromanya, juga 
menyerupai andaliman segar yang digunakan sebagai 
pembanding &lam uji skoring ini. Dietil eter mendapat skor 
rata-rata tertinggi yaitu 3.17 dari skala 4. Hasil uji skoring 
terhadap pelarut ini &pat dilihat pada Gambar 2. 

2. Analisa Komponen Flavor 
ldentifikasi komponen vdatil dilakukan dengan 

mencocokkan spektrum massa dari komponen target 
dengan spektrum massa referensi GC-MS. Setelah itu, nilai 
LRI komponen target dibandngkan dengan nilai LRI 
referensi. Hasil identifikasi terhadap komponen volatil 
andaliman hasil ekstrak maserasi &pat dilihat pada Tabel 
1, sedangkan hasil ekstrak destilasi vakum dapat dilihat 
pada Tabel 2. 

Skor 

DE KH AS ET 

Pelarut 

Keterangan : DE = Dietil Eter AS Aseton 
KH = Kloroform ET = Etanol 
Panelis : 12 orang panelis semi terlatih Volume tiap pelarut sama, yaitu 8 ml dalam botol 15 ml 

Gambar 2. Hasil uji skoring pelarut dari esktrak andaliman 

Tabel I. Komponen volatil dari ekstrak flavor buah andaliman dengan metode maserasi menggunakan dietil eter 
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"RI referensi Adams (1 995), kolom DB-5 

Tabel 2. Komponen vdatil dari ekstrak flavor buah andalirnan dengan rnetode destilasi vakwn 

Keterangan : LRI eksperimen dari GC-MS kdom DB-5 
a LRI referensi Adams (1995), kolom OB-5 

Dari ekstrak rnaserasi denan detil eter dapat 
diidentifikasi 24 komponen vdatil dan 6 kornponen yang 
tidak dapat diidentifikasi (Tabel 1). Komponen rnonoterpen 
teroksigenasi rnempakan kornponen tehnyak (46,54%). 
Kelornpok rnonoterpen hidrokarbon rnerupakan komponen 
tebnyak kedua (19,75%). Sisanya adalah komponen 
arornatik (15,7%), kornponen alifatikhidrokarbon (0,34%), 
kornponen seskuiterpen h id rokah (0,64%), dan 6 
komponen yang tidak teridentifikasi (17,03%). Dari 46,54% 
kornponen rnonoterpen teroksigenasi dapat dibagi lagi 
rnenjadi kelornpok rnonoterpen alkohd (5,33%), 
rnonoterpen aldehida (8,42%) dan rnonoterpen ester 
(32,79%). Senyawa yang termasuk dalarn kelompok- 
kelompok d atas dapat dilihat pada Tabel 3. 

Dari ekstrak andalirnan dengan metode destilasi 
vakurn, dapat diidentifikasi sebanyak 12 komponen yang 
seluruhnya terrnasuk pada 24 komponen volatil pa& 
ekstrak maserasi (Tabel 2). Senyawa yang teridentikasi 
pada ekstrak hasil destilasi vakurn temasuk dalam 
golongan monoterpen hidrokarbon dan rnonoterpen 
teroksigenasi. 

Seperti terlihat pada Tabel 3, ada dua kornponen 
utama pada flavor andalirnan dengan luas area relatif lebih 
dari 10%. Geranyl acetate rnerupakan senyawa terbanyak 
pada ekstrak dengan luas area relatif 32,04%. Limonene 
rnerupakan senyawa kedua terbanyak dengan luas area 
relatif 15,80%. 
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