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Pengaruh Metode Pemanasan Tingkat Rumah Tangga Terhadap Profil

Sensori dan Senyawa Volatil Daun Katuk (Sauropus androgynus)

Daivy Atiya Advisa

ABSTRAK

Daun Katuk (Sauropus androgynus) merupakan salah satu tanaman
indigenous. Masyarakat mengonsumsi sayuran hijau secara mentah ataupun diolah
dengan pemanasan. Belum ada informasi tentang proses perebusan dan
pengukusan di tingkat rumah tangga yang diduga dapat mengubah profil sensori
dan komposisi senyawa volatil pada daun katuk. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengidentifikasi dan membandingkan senyawa volatil dan profil sensori
daun katuk setelah dilakukan proses pemanasan di tingkat rumah tangga
(pengkukusan dan perebusan). Analisis profil sensori dilakukan dengan metode
free choice profiling (FCP) dan menggunakan panelis tidak terlatih. Ekstraksi
senyawa volatil menggunakan metode ekstraksi Headspace-Solid Phase
Microextraction (HS-SPME) yang dianalisis mengunakan instrument Gas
Chromatography Mass Spectroscopy (GC-MS). Hasil uji profil sensori daun katuk
segar memberikan aroma grassy dan earthy yang kuat dengan rasa grassy,
sementara pada daun katuk rebus, panelis mengaitkannya dengan tesktur Smooth
dan juicy. Sedangkan pada daun katuk kukus, panelis mengaitkannya dengan
atribut moist dan tender dengan rasa tasteless. Dari hasil analisis senyawa volatil
teridentifikasi 16 senyawa volatil dari 7 golongan yaitu, aldehyde (5 senyawa),
alcohol (3 senyawa), other component (3 senyawa), ketone (2 senyawa), dan
benzene, terpenoid, ester (1 senyawa). Hasil ini memperlihatkan terjadinya
peningkatan dan penurunan jumlah senyawa relatif. Pada daun katuk segar
teridentifikasi senyawa golongan alcohol ((Z2)-3-hexene-1-ol), daun katuk kukus
teridentifikasi golongan aldehyde dan alcohol (benzaldehyde, nonanal,
benzenacetaldehid dan (E)-2-pentenal) dan golongan alcohol (1-Heptanol dan
Nerolidol), sedangkan pada daun katuk rebus teridentifikasi golongan benzene
(naphthalene). Proses pemanasan dapat mengubah komposisi senyawa volatil
sehingga mempengaruhi profil sensori dari daun katuk. Senyawa volatil yang
terdeteksi pada daun katuk dapat memberikan aroma yang berbeda.

Kata Kunci: Daun Katuk (Sauropus androgynus), HS-SPME, pengukusan,
perebusan, profil sensori, senyawa volatil.

vii



Universitas Bakrie

Effect of Household Level Heating Method on Sensory Profiles and Volatile

Compounds of Katuk Leaf (Sauropus androgynus)

Daivy Atiya Advisa

ABSTRACT

Katuk leaves (Sauropus androgynus) are one of the indigenous plants.
People consume raw or processed vegetables by heating. There is no information
about the boiling and steaming process at the household level which is thought to
change the sensory profile and composition of volatile compounds in katuk leaves.
The purpose of this study was to identify and compare volatile compounds and
sensory profiles of katuk leaves after the heating process at the household level
(steaming and boiling). Sensory profile analysis is performed by the free choice
profiling (FCP) method and uses untrained panelists. Volatile compound
extraction using the Headspace-Solid Phase Microextraction (HS-SPME)
extraction method is analyzed using the Gas Chromatography Mass Spectroscopy
(GC-MS). The results of the sensory profile of fresh katuk leaves provide a strong
grassy and earthy aroma with grassy flavor, while on boiled katuk leaves,
panelists associate them with smooth and juicy tesctur. While on steamed katuk
leaves, panelists associate it with moist and tender attributes with tasteless
flavors. The results of the analysis volatile compounds 16 from 7 groups,
aldehydes (5 compounds), alcohol (3 compounds), other components (3
compounds), ketones (2 compounds), and benzene, terpenoids, esters (1
compound). In fresh katuk leaves identified alcohol group compounds ((Z)-3-
hexene-1-ol), the leaves of steamed katuk identified aldehyde and alcohol groups
(benzaldehyde, nonanal, benzenacetde and (E)-2-pentenal) and alcohol group (1-
Heptanol and Nerolidol), while in boiled katuk leaves identified benzene group
(naphthalene). Heating process can change the composition of volatile
compounds so that it affects the sensory profile of katuk leaves. Volatile
compounds detected in katuk leaves can give a different aroma.

Keywords: Boiling, HS-SPME, katuk leaves (Sauropus androgynus), sensory
profiles, steaming, volatile compounds.
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