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INTISARI

Jahe (Zingiber officinalle) merupakan tanaman rempah yang banyak dibudidayakan
di Indonesia. Jahe segar yang tidak segera diolah mudah busuk salah satunya disebabkan
oleh jamur. Oleh karena itu jahe dapat diolah menjadi pasta jahe sebagai bumbu masakan.
Pasta jahe komersil umumnya menggunakan bahan kimia sebagai pengawet. Pada review
ini, pasta jahe akan dicoba diawetkan menggunakan Pulsed Electric Field (PEF).

PEF merupakan salah satu metode pengawetan yang tidak melibatkan kalor. Bahan
makanan yang diawetkan akan diletakkan pada sebuah treatment chamber yang dialiri
listrik melalui sepasang elektroda. Mikroba maupun sel pada bahan yang diproses
menggunakan akan mengalami peristiwa elektroporasi. Beberapa komponen utama pada
PEF antara lain treatment chamber, sepasang elektroda, rangkaian penghasil listrik
tegangan tinggi, sistem pengendali, dan dapat juga dilengkapi dengan sistem pengemasan
aseptis. Variabel utama yang mempengaruhi keberhasilan proses menggunakan PEF antara
lain jenis bahan makanan, kekuatan tegangan, waktu treatment, temperatur dan tekanan
proses, dan konfigurasi alat yang digunakan. Selain pengawetan, PEF juga dapat
dimanfaatkan untuk meningkatkan kualitas produk makanan.

PEF menjadi metode yang memiliki peluang cukup besar untuk diaplikasikan pada
pembuatan pasta jahe. Penicillium brevicompactum sebagai penyebab utama kerusakan
pasta jahe akan dicoba dinonaktifkan menggunakan PEF. Selain itu, enzim Polyphenol
Oxidase (PPO) yang menyebabkan browning juga akan dicoba untuk dinonaktifkan
menggunakan metode ini sambil tetap menjaga kandungan gingerol sebagai senyawa aktif
yang terdapat pada jahe. Pada review ini, PEF dapat diaplikasikan sebagai pengganti proses
blanching untuk melunakkan jaringan bahan makanan dan sebagai metode pengawetan.
Variabel proses yang akan digunakan antara lain PEF dengan proses batch, bentuk
gelombang bipolar rektangular maupun yang menurun secara eksponensial, dengan
kekuatan medan listrik 20-35 kV/cm, pada panjang gelombang 1.000-6.000 ps, temperatur
proses dijaga konstan pada rentang 20-25 °C untuk didapatkan jumlah Penicillium dan
aktivitas enzim PPO minimum, akan tetapi konsentrasi gingerol pada pasta jahe
maksimum. Pasta jahe yang diproses menggunakan PEF diduga akan mengalami
peningkatan waktu penyimpanan sebanyak 8 sampai 20 minggu.

Kata kunci: Pulsed Electric Field (PEF), Pasta Jahe, Polyphenol Oxidase (PPO), Gingerol,
Penicillium brevicompactum



ABSTRACT

Ginger (Zingiber officinalle) is a herbaceous plant that is widely grown in
Indonesia. Fresh harvested ginger not processed directly could deteriorate from fungal
infection, therefore it is favorable to process freshly harvested ginger into ginger paste as a
condiment. Commercially available ginger paste is commonly chemically preserved. This
study reviews how ginger paste can be preserved using Pulsed Electric Field (PEF).

PEF is a preservation method without any heat applied. To be preserved foods are
put inside a treatment chamber that is electrified through a pair of electrodes. Any
microbes and cells inside the food product will go through the electroporation process.
Main PEF components are the treatment chamber, a pair of electrodes, pulse power supply,
and control system. It can also be equipped with an aseptic packaging system. Major
variables affecting preserving processes using PEF are food materials, voltage strength,
treatment time, process temperature and pressure, and instrument configurations. PEF can
also be used to improve food qualities.

PEF is a good preservation method for ginger paste because Penicillium
brevicompactum as the main cause of ginger paste deterioration, and Polyphenol Oxidase
(PPO), a browning enzyme, could be both deactivated while preserving gingerol as the
active compound. In this review, PEF could substitutes the blanching process to soften
foodstuff tissue and acts as a food preservation method. Experimental variables used in this
study are PEF in batch processes, bipolar rectangular waveform or exponentially decaying
waveform, with field strength range of 20-35 kV/cm, wavelength range of 1.000-6.000 s,
and a temperature range of 20-25 °C in order to attain a low amount of Penicillium and low
PPO activity, and a maximum gingerol concentration. PEF process is assumed to increase
ginger paste shelf life by 8 to 28 weeks.

Keyword: Pulsed Electric Field (PEF), Ginger Paste, Polyphenol Oxidase (PPO),
Gingerol, Penicillium brevicompactum
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Jahe (Zingiber officinale) merupakan tanaman rempah yang banyak dibudidayakan
di Indonesia. Jahe segar tidak bisa bertahan dalam waktu lama karena cepat bertunas dan
mudah ditumbuhi jamur (Baranowski, 1985). Untuk dapat menambah usia jahe, tanaman
ini diolah menjadi berbagai makanan seperti biskuit, kue, permen, manisan, atau bumbu
masakan. Dalam tiga tahun terakhir, produksi jahe selalu menembus 210.000 ton setiap
tahunnya, Data produksi jahe di Indonesia dari tahun 2013 sampai tahun 2017 disajikan
pada Gambar 1.1. Jahe yang diproduksi di Indonesia sebagian dikonsumsi dan sebagian
diekspor. Jumlah ekspor jahe dari Indonesia pada tahun 2017 hanya mencapai 23.500 ton
(bps.go.id). Jahe yang tidak dikonsumsi maupun diekspor akan terbuang karena tanaman
tersebut tidak bisa bertahan pada waktu yang lama. Untuk menambah jumlah ekspor jahe,
dibuat produk olahan jahe yang memiliki waktu simpan lebih lama dan belum banyak
diproduksi yaitu pasta jahe. Produksi jahe di Indonesia banyak menurun pada tahun 2017
dibanding tahun sebelumnya kemungkinan dikarenakan petani tidak mendapatkan insentif

sehingga tidak ada usaha lebih dari petani untuk menaikkan jumlah produksi.

Produksi Jahe di Indonesia
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Gambar 1.1 Produksi Tanaman Jahe di Indonesia pada Tahun 2013 sampai 2017
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Pasta jahe komersil kebanyakan diproduksi oleh negara asing. Karena sisa jahe
segar setelah konsumsi dan ekspor masih cukup banyak di Indonesia, jahe Indonesia bisa
diolah menjadi pasta jahe dan dimanfaatkan untuk konsumsi dalam negeri maupun
diekspor. Pasta jahe komersil yang diproduksi umumnya diawetkan menggunakan metode
pasteurisasi (Baranowski, 1985), sedangkan pengawetan dengan metode pasteurisasi dapat
mempengaruhi rasa dari pasta jahe yang disebabkan oleh banyaknya senyawa aktif jahe
sebagai pemberi rasa dan bau yang terdegradasi selama proses pengawetan (Schweiggert,
2008). Oleh karena itu pada penelitian ini ingin dicoba untuk mengawetkan pasta jahe

menggunakan metode pulsed electric field.

1.2 Pengantar

Pulsed electric field (PEF) merupakan metode pengawetan makanan nontermal
yang memanfaatkan salah satu bentuk energi yaitu energi listrik. Metode ini sangat baik
untuk diaplikasikan pada makanan berfasa cair dan semi cair untuk mengawetkan maupun
memberikan manfaat yang lainnya seperti melunakkan jaringan bahan makanan,
meningkatkan kualitas hasil ekstraksi, meningkatkan kualitas hasil pengeringan dan
meningkatkan kadar nutrisi makanan (Puértolas, 2012; Kumar, 2016, Tamborrino, 2019).
Bahan makanan yang diawetkan menggunakan PEF akan diletakkan pada sebuah treatment
chamber yang diapit oleh elektroda dan akan mengalami sangat sedikit perubahan sifat
fisik dan kandungan kimia sehingga akan dihasilkan makanan dengan kualitas yang lebih
baik.

Pada skala industri, penggunaan PEF masih dilakukan dalam skala yang sangat
terbatas. Beberapa penelitian sudah dilakukan antara lain untuk aplikasi pada skala pilot
untuk jus buah (Min, 2003; Puértolas, 2010), produk olahan kentang (Han, 2009), dan

pengolahan minyak zaitun (Tamborrino, 2019).

Makanan yang akan diproses menggunakan PEF biasanya berwujud cair atau
padatan yang tersuspensi dalam cairan (Wiktor, 2015). Makanan yang akan diawetkan
menggunakan PEF akan diletakkan pada sebuah ruangan berbentuk balok maupun tabung
dengan jarak antar dinding tertentu (Van den Bosch, 2007) kemudian dialiri gelombang
listrik tegangan tinggi (sekitar 20-80 kV/cm) agar listrik dapat mengalir secara homogen
dan mikroba dapat dinonaktifkan secara maksimal (Kumar. et al, 2016). PEF biasanya

dioperasikan pada temperatur ambien atau sedikit diatas ambien agar dapat menghemat



konsumsi energi untuk menonaktifkan mikroba tertentu (Pourzaki, 2008). Selain itu,
perlakuan dengan PEF juga dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan efisiensi proses
dehidrasi bahan makanan (Ade-Omowaye, 2001), meningkatkan jumlah dan kualitas hasil

ekstraksi (Tamborrino, 2019), juga meningkatkan efisiensi pengeringan (Lebovka, 2007).



