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PENGGUNAAN OLEORESIN SEBAGAI BAHAN PENYEDAP MAKANAN DAN MINUMAN | | ’i

AGUNG PRIYO PRASETY( dan EDY MULYONO

-Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat

RINGKASAN

Oleoresin merupakan campuran antara resin dan minyak atsiri yang
dipercleh melalui ektraksi berbagai rempah, Oleoresin mempunyai
karakteristik rasa dan aroma yang sama dengan rempah aslinya. Pe-
nggunagn rempah-rempah dalam bentuk .oleoresin sebagai bahan penye-
dap makanan dan minuman mempunyai banyak keunggulan bila dibandi-
ngkan dengan penggunaan rempah~rempah secara tradisional, teruta-
ma bila diterapkan dalam skala industri. Diantara keunggulan ter
sebut ialah bahwa penggunaan bahan baku lebih efisien untuk mempe -
roleh tingkat rasa dan aroma yang sama, penanganan dan pengolahan
-lebih mudah, serta kwalitas produk lebih terjamin. Keunggulan kom
paratif t&rsebut menyebabkan meluasnya penggunaan dan meningkatkan
permintaan akan oleoresin. Sudah sejak lama Indonesia dikenal se—
bagai produsen utama rempah. Karenanyapotensi bahan baku yang me-
. limpah dan tersedia secara sinambung memungkinkan industri oleore-
€in di dzlam negeri berkembang,

ABSTRACT

Oleoresin is the mixture of resins and essential oils which are
extracted from several kinds of spice. Oleoresins have the same
characteristics of pengency an flavor with their origins. Using
olecresin food preparations is more advantageous compared with the
use of oroginal sprces; particularly for industrial application.
One of the advantages is that the use of raw material to obtain
certain level of flavor and pungency is more efficient, eacy to
handle and, the flavor and fungency can be standardized for flavoe
ring strength., Those comparative advantages can elarge and raise
the demand for using of oleoresins Indonesia is ever know as a main
spice producing country. Accordingly the numerous and inexhaustive
supply of spice raw material enable the domistic oleoresin industry
to extend properly.
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Penggunaan rempah-rempah sebagai bahan Pe@nyedap makanan dan mimman da-.
pat dilalkukan dengan berbagai cara yaitu penggunzan dalam bentuk bahan asal,
ekstrak atau oleoresin, Penggunaan oleoresin -ditinjau dari segi tekmis dan
efisiensi penggunaan bahan baku lebih unggul dibanding dengan penggunaan reme
pah secara tradisional, khususnya bila diterapkan dalanm skala industri, |

Saat ini produksi dan konsumsi oleoresin masih didcminasi oleh negara-

- hegara Eropa dan 4merika, Indonesis Sebagai- penghasil utama rempah-rempah

berpeluang untuk dapat memproduksi oleoresin di dalam negeri, Keuntungan - . s
komparatif Yang dapat diperoleh adalah biaya produksi yang lebih rendah de-
ngan adanya pengurangan biaya angkut bahan baku,

Talam makalah ini dibahas tentang pénggunaa.n oleoresin sebagai bahan
penye&a.p makanan dan minuman, éejauh mana keuntungan dan kerugian dibanding-

- kan dengan cara tradisional, serta prospek pengembangan di Indonesia,

PENGGUNAAN RMAH—P&@AH

Pengunaan rempah-rempah sebagai bahan penyedap makanan dan minuman dze
pat dilakukan dengan berbagai cara, Penggunaan rempah~-rempah secara tradi-
8ional biasanya dilakukan dengan menambahkan langsung bahan asal ke dalem
mekanan dan minuman, baik dalam ‘bentuk utuh, rajengan: atau dalam bentuk .
Yyang telah dihaluskan, Cara tersebut merupakan cara Yang éederhana tetopi
mengandung beberara kelemahan terutama bila diterapkan dalam skala industri,
Kelemahan-kelemahan teréébut antara lain : jumlah flavor yang :tetekstralc dan
msresap: ke dalam makanan atay mimman rendah, bahan tidak Seragam sehingga
sulit untuk dista.ndardiSa.si, kurang higieais, masih mengandung ensin, Iipase
Bahg dapat merusak bahan pangan dan bahan Sering terkontaminasi oleh ja.mur,
kotoran dan bahan asing. (Tan, 1981), |

Saat ini banyak industri makanan dan minuman menggunakan rempah-rempah
bukan dalem bentuk asal melainkan dalam bentuk oleoresin,




s
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OLEORESIN DAN I SNGGUNAANNYA

A, OLEORESIN

Oleoresin merupakan campuran antara resin dan minyak atsiri yang
dapat diekstrak dari bérbaga.i jenis rempah, Baik rempah yang berasal
dari buah, biji, daun, kulit maupun rimpang, misalnya jahe, kayu manis,
lada, cabe, kapulaga, kunyit, pala dan panili (Gilbertson, 1971)

Ekstraksi oleoresin umumnya dilakukan derigan pelarut organik, misalnya. .t
etilen dikhlorida, aseton, etanol, metanol, heksan (Somzatmadja, 1981),
eter dan isopropil alkohol (Moestofa, 1981)., Pemilihan pelarut yang tes
pat sangat berpengaruh terhadap kualites dan kuantitas oleoresin yang di-
peroleh, Dalem ekstraksi oléoresin mula~mula bahan rempah yang telah di-
keringkan digiling halus, selanjutnya bahan yang. telah digiling diekstrale
si beberapa kali dengan pelarut organik yang sesuai, dengan cara perkola-
si, Akhirnya pelarut diuvapkan, sebaiknya dalam kondisi vakur, Ekstrak
yang tertinggal merupakan oleoresin yang biasanya bercampur dengan minyak,
lemak, pig;nen dan komponen flavor yang terekstrak dari bahan asal. Oleo-
resin yang diperoleh merupakan cairan yang kental atad Semi padat yang
mempunyai karakteristik rasa dan aroma sama dengan bahan asalnya, Untuk
memudahk::: proses selanjutnyz, ol oresin yang diperocleh dapat diencerkan
dengan minyak atsiri hasil penyulingan dari bahan rempah yang Sama.

Oléoresin ,juga‘da'pa‘b diperoleh dari hasil samping dan limba..ﬁ peng=
olahan rempah-rempah, misalnya lada enteng kulit lada ataupun ampas.Si=
sa penyulingan mirrya.k atsiri, Oleh karena itu pengolahan oleofesin_ See .
baiknya merupakan vagha terpadu dengan pengolahan minyak ateiri, Disame
ping itu bila ektraks! oleoresin dilakuken sesudah penyulingan minyak ate
siri, maka kehilangan minyak atéiri,padz walrbu proses penguapan pelarut
Yang masin terkandung dalam oleoresin dapat ditekan, o
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BERBAGAL BENTUK OLECRESIN SIAP PAKAL

Penggunaan oleoresin yang makin meluas telah mengakibatkan diproduksi-
nya oleoresin dalam berbagai bentuk olahan yang siap pakai, Produke-produk
tersebut antara lain : "dispersed spices", fat-based spices" dan "encapsu-
lated spices", '"Dispered spices" dibuat dengan mendispersikan oleoresin
dalam suatu media pembawa tertentu., Dazlem hal ini media pembawa yang se=
ring digunsken yaitu bahm-bahan yang larut dalam air, seperti garam, te~
pung dan déketrose,. "Dispersed spices® banyak digurakan pada pembuatan
minumap (soft drink) dan makanan-makanan yang kering, bassh ataupun semi
padat, misalnya kue-kue, biskuit, Sosis dan mekaman bayi, Pada "fat-based
spices" pleorssin didispersikan pada lemak atau minyak (vegetable oil),
"Fat-based spices" ini sering digunakan pada makanan yang herlemak, Seper—
ti "salad dressing", saus dan makanan kaléng, "Dispersed spices" dan "fat-
based spices” tidak dapat disimpan lama kaxens flavornya mudah menguap,
Pada "encapsulated spices”, oleoresin dalam bentuk bubuk (spray dried) dim
kapsulkan untuk mengurangi kehilangan flavor, sehingga dapat disimpan le-
bih lama {Staniforth, 1973).

KEUNTUNGAN DAN KERUGIAN PENGGUNAAN OLECRESIN

Penggunaan oleoresin siap pakai mempuryai beberapa keuntungan dibanding
penggunaan rempsh-rempah secars tradisional, terubama uniuk penggunaannya
dalam skals industzi. Xeuntungan-keuntungan tersebut antara lain : (I)
bahan dapat distandardisesi dengan tepat, ferutama flavor dan warnenys,.
sehingga kualitas produk skhir dapatiterkenirol, (2) bahan lebih homogen
dan lebih mudah ditangani, (3) bahan bebas ensim lipase, bakberi, kobtor-
an atau bahan asing, den ((4) bahan mudah didispersikan secara merata ke
dalam bahan pangan (Tan, 1981). ‘

Adanye keuntungan-keuntungzn di atas tidak menunjukkan bahwa pengguna~
an oleoresin sebagai bahan penyedap Selalu lebih baik untuk segala keperlu~
an dibanding dengan penggunasn rempabwrempah secara tradisiomal. I ° ciie
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Penggunaan rempah~rempah dalam bentuk bahan asal, meskipun dalam bentuy
halus, masih dapat menimbulkan bintik-bintik (bercak) pada produk mgkanan
dan minuman yang dibuat, Ppads beberapa jenis makanan tertentu, seperti gu~
lai dan sambal, adanya bintikebintik khas dari bahan rempah Justru dikehen-
daki agar makeman terlihat lebih menarik, Contch lain misalnya adé,nya se=-
potong jahe di dalam pepes ikan atau sebuah daun 8alam di dalam sayur jus—.
tru dapat membuat kedua Jenis makanan tersebut tampak lebih menarik dan me=
nimbulkan selera, . Tetapi pada Jenis-jenis produk makanan dan minuman se-
perti salad, saus,. Sup, makanan bayi dan beberapa je'.nis‘ "soft drink", ada-
nya bintik-bintik (bercak) dihindari agar makanzn tidak dianggap tercampur
kotoran (impurities) (Staniforth, 1973).

Lepas dari masalah penampaké.n fisik yang diinginkan rada tiap-tiap pro-
duk makanan atau minuman, beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa 'u.ntuk'
mendapatkan tingkat flavor yang 82ma, penggunaan oleoresin atau bentuk-ben-
tuk olahammys ternyata lebih menghemat biaya dibanding dengan pengé'tmaan 2w
rempah-rempel: dalam bentuk asal karvery bahan bakwr rempah yang diperlukan
lebih dedikit, khususnya bila diproduksi. dan digunakan dalam. Skala industri

(Gilbertson,. 1971), * TR LY,

PROSPEX PENGEMBANGAN PRODUKSI DAN
PENGGUNAAN OLEORZSIN DI INDONESTA

@danya keuntungan dari Segi biaya produksi, disamping keuntungan-ke-~
untungan lain dari segi teknis, maka penggunaan oleoresin sebagai bahan

penyedap makaran dan minuman merupakan salah satu alternatif Yang pantas

~untuk dikembangkan, Meskipun dalam pembuatan oleoresin diperlukan teknoe

logi dan tingkat keahlian yang tioggii tetapi dengan semalin meningkatnya
tuntutar efisiensi maks penggunaan oleoresin dapat ditingkatkan Peranannya,
terutama untuk memenvhi kebutuhan prada mass yang akan datang,
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Disamping itu dengan semakin kompleksnya permasalshan masing-masing pada
tiap-tiap tempat, maka pemilihan penggunaan oleoresin, penggunsan bahan
rempah secara tradisionsl atau kombinasi keduanya harus didasarkan pade
pertimbangan yang tepat untuk setiap masalah Yang dihadapi,

Indonesia merupakan salah s:tu negara produsen dan pengekspor rem-
pah-rempah utama di dunia, Oleh karena itu pula bahan baku oleo: ssin,
baik berupa rempah-rempah, hasil samping ataupun limbah pengolahan rem—
pab—rempa.h, tersedia oukup melimpah dan kontinyu, Potensi ini memungkin-
kan dikembangkan industri oleoresin di Indonesia, meskipun untuk usaha
tersebut masih diperlukan studi lebih lanjut mengenai potensi bahan baku,
baik jenis, kuantitas maupun kualitasnya, aspek teknik produksi dan alih
teknclogiy aspek manajerial dan tenaga kerja, aspek pemasaran serta kait-
dnnya dengan perkembengan perekonomian setempat,

Meskipun produksi dan pemasaran oleoresin Budah didominasi oleh ne-
ga..a.-negara maju seperti Inggris dan Amerika., namun dengan adanya keteku-
nan dan adanya keuntungan kemparatif seperti pengurangan beaya angkut den
tsnaga kerja yang relatif banyak tersedia, tidak mustahil produksi oleows .-
resin di ¢ am negeri akan dapat b -saing di pasaran dunia,

Komsumsi oleoresin juga masih didominasi oleh negara~negara Eropz,
Amerika dan Australia, Sedangkan komsumsi di dalam negeri belum tanpal:
cerah, Olsh karena itu pengenpangan produksi oleoresin di dalam negeri
rerlu diorientasikan ke a.rah ekspor,

Berkembangnya industn-indus*ri "makanan mudah" (confenient food)
- 8eperti makanan bayi, bumbu~bumbu slar pakai, jahe instant dan teberapa
Jenis "soft drink" dapat menciptakan anugin segar bagi perkembangan induse<:
trd oleoresin i Indonesia,
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KESIMPULAN OAN SARAN

Penggunaan oleoresin sSebagai bahan penyedap tidak selalu merupakan
altematif yang lebih baik dibandingkan dengan penggunaan rempah=-rempah
secara tradisional., Penentuan alternatif yang tepat tergantung dari jenis
produk. _pangan yang akan dibuat, khususnya penampakan yang diinginkan, dan
kondisi proses dalam pembuatan produk tersebut, Untuk keperluan Industri,
penggunaan oleoresin menpunyai banyak keunggulan dibandingkan dengan peng-
gunaan rempah-rempah secara tradisional, terutama bila ditinjau dari segi
teknis dan beaya produksi.,

Perkembangan dunia di segala bidang dan semakin meningkatnya tuntutan

| efisiensi menyebabkan penggunaan oleoresin zerupakan salah satu usaha yang
perlu dikembangkan, Potensi bahan baku oleoresin Yang cukup melimpah di

dalam negeri, baik berupa rempah-rempah, hasil samping dan limbah pengolah~

an rempah-rempah, memungkinkan dikembangkannya industri oleoresin di Inde -

nesia, terutama dalam rangka pememuhan kebutuhan dunis dan penggalakan eks—

por non-migas,

Potensi Indonesia dalam bidang pengolahan rempah-rempah, khususnya
pengolahan oleoresin dan minyak atsiri, rerlu digali dan dimanfaatkan.
Adanya kerjasama yang terkoordinir antara pihak pemerintah dan sektor swas-
ta sangat diperlukan untuk keberhasilan usaha tersebut, Untuk itu pula pe-
nelitian dalam bidang ini perlu semakin digalakkay,
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