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EFEK PEMANASAN TINGKAT RUMAH TANGGA TERHADAP 

KANDUNGAN SENYAWA VOLATIL DAN PROFIL  

SENSORI PADA KENIKIR (Cosmos caudatus) 

Anisa Maharani Kaseh 

 

ABSTRAK 

 

Kenikir (Cosmos caudatus) merupakan salah satu sayuran indigenous yang 

kerap dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan dijadikan masakan seperti urap, 

pecel, trancam, dan lalapan. Proses mengubah bahan pangan menjadi masakan 

biasanya melalui proses pemanasan, diantaranya perebusan dan pengukusan yang 

dapat mempengaruhi senyawa volatil dalam bahan pangan tersebut dan dapat 

mengubah profil sensorinya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek 

pemanasan kenikir dengan metode perebusan dan pengukusan terhadap komponen 

senyawa volatil dan profil sensorinya. Metode free choice profiling (FCP) dengan 

panelis tidak terlatih dilakukan untuk memperoleh profil sensori kenikir, sedangkan 

pengujian dengan headspace solid-phase microextraction (HS-SPME) GCMS 

untuk mendapatkan profil senyawa volatile. Uji FCP menunjukan atribut sensori 

dominan yang berbeda pada masing-masing sampel dengan metode pemanasan 

yang berbeda. Panelis mengaitkan kenikir segar dengan atribut kecerahan warna 

dan rasa minty, kenikir kukus dengan aroma floral, dan kenikir rebus dengan tekstur 

juicy, moist, tender, dan smooth. Hasil analisis menunjukan terdapat 30 senyawa 

volatil dari 5 golongan senyawa yang ditemukan, yaitu alkohol (2 senyawa), 

benzena (3 senyawa), ester (3 senyawa), monoterpen (10 senyawa), dan 

seskuiterpen (12 senyawa). Hasil analisis memperlihatkan adanya perubahan pada 

senyawa volatil, diantaranya terjadi peningkatan dan penurunan jumlah senyawa 

relatif. Beberapa senyawa, yaitu (Z)-3-hexenol, α-cadinol, 3-carene hanya 

terdeteksi pada kenikir segar. Sebaliknya, senyawa β-myrcene dan β-elemene tidak 

terdeteksi di segar tetapi terdeteksi setelah pemanasan. Senyawa volatil yang 

teridentifikasi, masing-masing memberikan aroma yang berbeda terhadap kenikir. 

Proses pemanasan dapat mengubah komposisi senyawa volatil pada kenikir yang 

kemudian dapat memengaruhi profil sensori dari kenikir.  

 

Kata kunci: Kenikir, perebusan, pengukusan, senyawa volatil, HS-SPME, profil 

sensori. 
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EFFECTS OF HOUSEHOLD-LEVEL HEATING ON VOLATILE 

COMPOUND CONTENT AND PROFILE SENSORY  

ON KENIKIR (Cosmos caudatus) 

Anisa Maharani Kaseh 

 

ABSTRACT 

 

Kenikir (Cosmos caudatus) is one of the indigenous vegetables that is often 

used as food and made into dishes such as urap, pecel, trancam, and fresh 

vegetables. The process of converting food ingredients into food is usually through 

a heating process, including boiling and steaming which can affect the volatile 

compounds in the food and can change its sensory profile. This study aims to 

determine the effect of heating kenikir with boiling and steaming methods on 

volatile compounds and their sensory profiles. The free choice profiling (FCP) 

method with untrained panelists was used to obtain a sensory profile of kenikir, 

while the headspace solid-phase microextraction (HS-SPME) GCMS test was used 

to obtain a profile of volatile compounds. The FCP test showed different dominant 

sensory attributes in each sample with different heating methods. Panelists 

associated fresh kenikir with the attributes of bright color and minty taste, steamed 

kenikir with floral aroma, and boiled kenikir with juicy, moist, tender, and smooth 

texture. The results of the analysis showed that there were 30 volatile compounds 

from 5 groups of compounds found, namely alcohol (2 compounds), benzene (3 

compounds), esters (3 compounds), monoterpenes (10 compounds), and 

sesquiterpenes (12 compounds). The results of the analysis showed that there were 

changes in volatile compounds, including an increase and decrease in the number 

of relative compounds. Several compounds, namely (Z)-3-hexenol, α-cadinol, 3-

carene were only detected in fresh kenikir. In contrast, β-myrcene and β-elemene 

compounds were not detected in fresh but detected after heating. Identified volatile 

compounds, each of which gives a different aroma to kenikir. The heating process 

can change the composition of volatile compounds in the turmeric which can then 

affect the sensory profile of kenikir. 

. 

 

Keywords: Boiling, HS-SPME, kenikir, sensory profile, steaming, volatil 

compounds. 
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