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1. Pendahuluan 

Indonesia sebagai negara agraris mempunyai banyak tanaman yang bisa dioptimalkan sebagai 
obat-obatan, terdapat kecenderungan masyarakat untuk beralih ke bahan alami yang menjadikan 
peluang bahan alami untuk menjadi komoditas kebutuhan dibidang farmasi atau dalam bidang yang 
lain. Indonesia menjadi salah satu penghasil jahe (Zingiber officinale) tertinggi di bumi dengan luas 
lahan panen 105.560.126 m2 dan total produksi jahe 174.380.120 kg [1], sehingga produk turunan 
dari rimpang jahe berpeluang besar untuk dikembangkan [2]. 

Jahe mengandung oleoresin yang banyak dimanfaatkan di industri farmasi dan industri makanan. 
Oleoresin merupakan produk yang pembuatannya berasal dari rempah, umumnya berupa minyak 
kental dalam suhu tinggi serta berbentuk pasta dalam suhu ruang. Oleoresin jahe memiliki 
kandungan minyak atsiri berkisar 15-35% biasanya berupa  cairan berwarna coklat tua, agak kental 
yang memiliki aroma rasa jahe. Komponen penyusun oleoresin berisi campuran-campuran fenolik 
aktif yang terdiri dari gingerol, shogaol, dan resin. Komponen-komponen tersebut mempunyai sifat 
anti-inflamasi, anti-angiogenesis, antioksidan, anti-kanker, dan anti artheosklerotik. Dalam proses 
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 Ginger is one of the important agricultural commodities for the 
Indonesian economy. Ginger contains (Zingiber officinale, Rosc) 
oleoresin and essential oils. This research aims to find out whether the 
type of solvent and mass of ginger affects the result and characteristic 
of oleoresin produced. The method has been used in this research is 
solid-liquid extraction (leaching). The variables used are solvent types 
(ethanol, n-hexane, ethanol:hexane) with a volume 1000 ml and mass of  
ginger (100, 150, 200, 250, 300 grams).  The results showed that 
Ethanol solvent produced the highest yield of 11,663% at a ginger mass 
of 100 grams, while n-hexane solvent produced the smallest oleoresin 
yield of 1,5474% at a ginger mass of 300 grams. Analysis of oleoresin 
quality characteristics consists of density value, solubility in alcohol, 
contained components, refractive index and optical rotation is carried 
out on extract with the highest yield. The extract was analyzed by GC-
MS to determine its content. The result of analysis showed the presence 
of gingerol (58,97%) and shogaol (4,65%) on extract. In addition to the 
optical rotation value, oleoresin has quality characteristics that are in 
accordance with the established quality standards.  
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pengolahan pangan, oleoresin jahe diperoleh dari proses pengambilan intisari jahe kering,  tepung 
jahe serta rimpang jahe yang segar [3]. 

Proses pengambilan minyak atsiri dapat dilakukan menggunakan metode ekstraksi ataupun 
metode penyulingan [4]. Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan zat dari campurannya, terbagi 
menjadi zat telarut dan zat pelarut. Proses ekstraksi menggunakan dua pelarut yang tidak bercampur 
untuk mengambil zat terlarut dari satu pelarut ke pelarut lain. Terdapat beberapa macam metode 
ekstraksi, salah satunya adalah ekstraksi padat cair (leaching) yang merupakan metode penguraian 
suatu zat yang terlarut dari padatan dengan mengontakkannya dengan pelarut [5]. Ekstrak yang 
dihasilkan dapat dipisahkan dari pelarutnya menggunakan metode distilasi. Distilasi merupakan 
suatu proses pemisahan kimia untuk memisahkan komponen-komponen berdasarkan pada 
perbedaan titik didih, sehingga didapatkan senyawa yang murni [6]. 

Penggunaan jenis pelarut yang berbeda dapat mempengaruhi karakteristik oleoresin jahe yang 
didapat, baik itu dalam segi kuantitas maupun kualitas pada oleoresin jahe. Air merupakan pelarut 
yang biasanya paling sering dimanfaatkan dalam aktivitas kesehariannya. Namun minyak atsiri tidak 
larut dengan air namun akan larut dengan alkohol. Oleh karena itu, pemilihan pelarut yang utama 
adalah pada daya larut yang dimiliki dan kandungan pelarut tersebut [7]. Selain itu, polaritas pelarut 
juga memiliki pengaruh terhadap daya larut suatu zat. Untuk mengetahui kelarutan pelarut dapat 
dilihat dari besarnya konstanta dielektrik dan nilai polaritasnya, hal tersebut dikarenakan Polaritas 
berbanding lurus dengan konstanta dielektrik [8]. 

Pemeriksaan kualitas oleoresin dapat dilihat dari karakteristik fisiko kimia yang terdiri dari 
indeks bias, berat jenis, kelarutan dalam alkohol dan putaran optik [9]. Standar mutu minyak atsiri 
dari jahe mengacu pada SNI-06-1312-1998 disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1.  Spesifikasi Syarat Mutu Minyak Jahe 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 
Warna  Kuning muda – oranye 

Bobot jenis 25˚C/25˚C gr/ml 0,8720 – 0,8890 

Indeks bias 25˚C - 1,4853 – 1,4920 

Putaran optic - (-32˚) – (-14˚) 

Kadar minyak atsiri, min % 1,5% 

Bilangan asam mg KOH/g Maks. 2 

Bilangan ester mg KOH/g Maks. 15 

Minyak lemak - Negatif 

 

Selain karakteristik fisiko kimia, kandungan senyawa fenol dalam oleoresin juga menentukan 
mutu oleoresin [11]. Komponen kimia minyak atsiri diidentifikasi menggunakan alat bantu 
kromatografi gas yang digabungkan dengan alat spektofometer massa (GC-MS). Secara kuantitatif, 
komponen kimia minyak atsiri dapat dianalisis menggunakan alat GC-MS yang memuat sejumlah 
besar data dari spektrum massa senyawa asli yang sudah ditentukan [12]. 

Pada penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan oleoresin jahe gajah menggunakan dua jenis 
pelarut organik yang berbeda. Penggunaan pelarut yang berbeda adalah untuk mengetahui pengaruh 
dari jenis pelarut yang digunakan terhadap karakteristik minyak jahe yang dihasilkan. Selain itu, 
untuk mengetahui pengaruh berat bahan yang digunakan terhadap rendemen oleoresin jahe yang 
dihasilkan. 

2. Metodologi Penelitian 

2.1. Bahan Penelitian 

Jahe gajah diperoleh dari kebun budidaya jahe Sidoarjo, pelarut etanol 96% dan n-heksana yang 
diperoleh dari UD Sumber Ilmiah Persada Surabaya. 

2.2. Alat 

Pada penelitian ini adalah digunakan serangkaian alat ekstraksi padat-cair sebagai alat ekstraksi 
dan serangkaian alat distilasi uap-air untuk proses pemurnian tersaji ada Gambar 1. 
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Keterangan : 

1. Beaker glass 

2. Spin bar 

3. Magnetic stirrer 

4. Kontrol laju putaran 

5. Indikator laju putaran 

6. Indikator suhu 

7. Kontrol suhu 

 

  

4 

Keterangan : 

1. Heating mantle 

2. Labu leher tiga 

3. Devider 

4. Termometer 

5. Kondensor  

 

(a) (b) 

Gambar 1. Rangkaian Alat Ekstraksi Padat-Cair (a) dan Distilasi Uap-Air (b) 

2.3. Prosedur 

1) Proses Ekstraksi Padat Cair 

Proses ektraksi padat cair ini dilakukan dengan memasukkan 100, 150, 200, 250, 300 gram jahe 

halus ke dalam labu ekstraktor. Siapkan 1000 ml pelarut etanol, campuran n-heksana-etanol (1:1), 

dan n-heksana, lalu tambahkan pelarut dengan ke dalam labu ekstraktor. Ekstrasi dijalankan dengan 

kecepatan pengadukan 450 rpm pada suhu 50°C. selama 6 jam. Saring dan pisahkan ampas jahe 

dengan ekstrak untuk kemudian dilakukan proses pemisahan antara oleoresin dengan pelarut. 

2) Proses Pemurnian 

Proses distilasi ditujukan untuk memisahkan oleoresin jahe dengan pelarutnya. Filtrat dari 

proses ekstraksi dimasukan ke dalam labu leher tiga. Kemudian menyalakan heating mantle untuk 

memulai proses distilasi agar oleoresin jahe terpisah dengan pelarutnya. Proses distilasi dilakukan 

pada suhu titik didih pelarut hingga semua pelarut teruapkan. Suhu operasi pada saat menggunakan 

pelarut etanol adalah 78°C, pada pelarut n-heksana 69°C, dan pelarut campuran (etanol dan n-

heksana) titik didihnya 78°C. Filtrat yang tidak menguap merupakan oleoresin jahe. Setelah 

didapatkan oleoresin jahe, kemudian dianalisis untuk mengetahui karateristiknya. 

3) Analisis Mutu Oleoresin 

a) Rendemen 

Proses pengambilan minyak jahe yang dilakukan menggunakan proses leaching dengan dua 

jenis pelarut, yakni etanol 96% dan n-heksana bertujuan untuk mengetahui efektivitas pelarut 

terhadap rendemen minyak atsiri yang dihasilkan [11]. Untuk menghitung nilai kadar oleoresin  

dapat dihitung dengan berat oleoresin per berat sampel, sehingga cara hitungnya berlandaskan 

berat kering, yakni: 

   (1) 

b) Kelarutan Oleoresin dalam Alkohol 

Percobaan larutan dalam alkohol oleoresin jahe dilakukan dengan mengambil 1 ml sampel 

oleoresin menggunakan pipet, lalu dimasukkan ke tabung reaksi. Pengambilan sampel 

dikerjakan 1 jam setelah proses distilasi berakhir. Kemudian ditambahkan alkohol 90% dan 

tabung dikocok perlahan. Penambahan alkohol dilakukan hingga larutan tidak keruh. Nilai 

kelarutan oleoresin dalam alkohol ditentukan dari total kebutuhan alkohol dalam pengujian 

kelarutan 1 ml sampel oleoresin. 
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c) Berat Jenis (Densitas) 

Pengukuran berat jenis dilakukan dengan mengambil 10 ml aquadest menggunakan pipet dan 

dimasukkan ke dalam piknometer kemudian ditimbang. Selanjutnya mengambil 10 ml oleoresin 

menggunakan pipet dimasukkan dalam piknometer dan ditimbang. Sampel oleoresin diambil 1 

jam setelah distilasi berakhir. Berat jenis dapat dihitung dengan persamaan sebagai berikut: 

 (2) 

d) Komponen Oleoresin 

Analisa komponen oleoresin dilakukan menggunakan metode pengujian GC-MS (Gas 

Chromatography Mass Spectrometry). 

e) Putaran Optik 

Analisis nilai putaran optik diawali dengan menyalakan sumber cahaya dan menunggu 

sampai diperoleh kilauan yang penuh. Memastikan tabung polarimeter bebas dari gelembung 

udara, kemudian sampel dimasukkan dalam tabung pada suhu 20°C. Pada alat terdapat Skala 

yang dapat membaca nilai putaran optik dekstro (+) atau levo (-) pada sampel oleoresin. 

Mengukur suhu sampel 20°C ± 1°C  dengan termometer yang disisipkan pada lubang tengah 

polarimeter. 

f) Indeks Bias 

Pengukuran indeks bias dilakukan dengan mengalirkan air melalui refraktometer sampai 

suhu 20°C. Suhu dalam refraktometer dipertahankan dengan toleransi ± 0,2°C. Mengukur suhu 

sampel oleoresin hingga suhunya 20°C, kemudian dimasukkan dalam alat dan dilakukan 

pembacaan pada saat suhu sudah stabil [13]. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Kadar Oleoresin (Rendemen) 

Rendemen merupakan salah satu penentu kualitas minyak atsiri yang menunjukkan nilai 
kandungan oleoresin di dalam rimpang jahe dan dinyatakan dengan persen [11]. Hasil dari masing-
masing perlakuan terhadap rendemen oleoresin dapat dilihat Gambar 2. 
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Gambar 2. Pengaruh Jenis Pelarut dan Massa Jahe Terhadap Rendemen Oleoresin Jahe 

Berdasarkan data pada gambar, diketahui bahwa rendemen oleoresin tertinggi dihasilkan dari 
proses ekstraksi menggunakan pelarut etanol dengan massa jahe 100 gram. Sedangkan rendemen 
terendah dihasilkan dari proses ekstraksi menggunakan pelarut n-heksana. Akan tetapi pada kondisi 
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campuran 1:1 nilai rendemen yang dihasilkan mendekati rendemen yang hasil ekstraksi dengan 
pelarut etanol. Hal ini dikarenakan jumlah oleoresin yang dihasilkan dipengaruhi oleh polaritas 
pelarut. Kelarutan suatu senyawa di dalam suatu pelarut tergantung pada sifat polaritas antara 
senyawa dan pelarut yang digunakan. Bahan-bahan dan senyawa kimia yang nilai polaritasnya sama 
dengan polaritas pelarut akan bersifat mudah larut ketika dilarutkan [9]. Jahe merupakan bahan yang 
bersifat polar karena senyawa-senyawa yang terkandung dalam jahe sebagian besar terdispersi oleh 
air. Oleh sebab itu, oleoresin lebih mudah terekstrak dengan pelarut etanol karena keduanya 
memiliki beda polaritas yang lebih kecil. Hal ini juga dikarenakan pelarut etanol adalah pelarut yang 
selektif terhadap minyak atsiri dibandingkan zat lain yang terkandung dalam senyawa campuran 
pada proses ekstraksi minyak atsiri jahe [3]. 

Massa bahan yang digunakan dalam proses ekstraksi dengan jumlah volume pelarut tetap akan 
mempengaruhi kadar oleoresin yang diperoleh. Semakin banyak massa bahan yang digunakan, maka 
luas tumbukan/permukaan kontak antar partikel minyak atsiri dengan partikel pelarut akan semakin 
kecil, begitu pula sebaliknya. Keluarnya minyak atsiri dari kelenjar minyak disebabkan adanya 
driving force akibat terjadinya tumbukan atau kontak diantara partikel dengan pelarut. Apabila 
kontak atau tumbukan antar partikel semakin kecil, minyak atsiri yang dihasilkan juga akan semakin 
kecil [14]. 

3.2. Kelarutan dalam Alkohol 

Kelarutan oleoresin dalam alkohol ditentukan dari total kebutuhan alkohol dalam proses 
pelarutan 1 ml sampel oleoresin. Kelarutan sampel dalam alkohol yang semakin besar, maka 
semakin baik mutunya. Kelarutan dalam alkohol dapat dilihat dari terlarutnya secara sempurna, 
tidak terbentuk gumpalan dan seiring bertambahnya alkohol, larutan akan semakin jernih [15]. Hasil 
dari pengujian kelarutan dalam alkohol dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2.  Data Kelarutan Oleoresin dalam Alkohol (ml) 

Massa Jahe (gram) 

Pelarut (1000 ml) 

Etanol Etanol : N-Heksana (1:1) N-Heksana 

Kebutuhan Alkohol (mL) 
100 0,5 2,2 12,8 

150 0,8 3,6 13,7 

200 1 4,8 13,8 

250 1,2 7 13,9 

300 2,8 7,2 17,6 

 

Penggunaan pelarut etanol menghasilkan oleoresin yang memiliki kelarutan dalam alkohol lebih 
besar dibandingkan dengan penggunaan pelarut n-heksana maupun campuran etanol-heksana. 
Komponen penyusun oleoresin merupakan faktor penting yang dapat menyebabkan adanya 
perbedaan nilai kelarutan oleoresin dalam alkohol. Komponen kimia yang mengandung gugus 
hidroksil akan mempengaruhi nilai kelarutannya. Kelarutan yang semakin tinggi disebabkan karena 
semakin banyak senyawa yang mengandung gugus hidroksil yang terkandung dalam oleoresin [11]. 

Minyak atsiri merupakan komponen yang tidak larut di dalam air, namun akan larut dalam 
alkohol. Alkohol sering digunakan sebagai bahan pemalsu karena harganya relatif murah dan dapat 
melarutkan semua jenis minyak atsiri. Minyak atsiri yang palsu biasanya memiliki kelarutannya 
rendah dalam alkohol. Oleh karena itu, pelarutan oleoresin dalam alkohol dapat ditujukan untuk 
menguji kemurnian minyak atsiri dalam oleoresin [15]. 

3.3. Berat Jenis (Densitas) 

Salah satu cara yang digunakan dalam penentuan kualitas minyak dapat dilakukan dengan 
menentukan berat jenis atau densitas dari oleoresin jahe. Berat jenis oleoresin dinyatakan sebagai 
perbandingan antara berat oleoresin dengan berat air dalam volume dan suhu yang sama [11]. 
Pengaruh jenis pelarut terhadap berat jenis oleoresin yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Pengaruh Jenis Pelarut dan Massa Jahe Terhadap Berat Jenis Oleoresin Jahe 

Dari data pada gambar, diketahui bahwa nilai berat jenis oleoresin jahe menggunakan pelarut 

Etanol berkisar antara 0,8858 – 0,9382 gr/mL. Berat jenis oleoresin jahe menggunakan campuran 

pelarut  Etanol dan N-Heksana (1:1) berkisar antara 0,8960 – 0,9657 gr/mL. Sedangkan berat jenis 

untuk oleoresin jahe menggunakan pelarut N-heksana berkisar antara 0,6538 – 1,0113 gr/mL. 

Perbedaan nilai berat jenis dapat disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu jumlah dan jenis 
komponen yang terkandung dalam minyak atsiri [16]. Selain itu,  jumlah ikatan rangkap dalam 
minyak yang semakin banyak akan menyebabkan terjadinya penurunan nilai densitas. Penurunan 
nilai densitas karena banyaknya ikatan rangkap dapat disebabkan oleh pemanasan pada suhu yang 
tinggi [17]. 

3.4. Komponen Oleoresin 

Analisis komponen kimia dalam minyak atsiri adalah bagian penting untuk menentukan nilai 

mutu atau kualitas minyak atsiri yang dihasilkan. Berdasarkan hasil pengujian rendemen dan sifat 

fisik oleoresin yang terdiri dari pengujian kelarutan dalam alkohol serta berat jenis, mengacu pada 

standar mutu minyak jahe mengacu pada SNI 06-1312-1998. Analisa komponen kimia oleoresin 

dilakukan pada oleoresin jahe hasil ekstraksi menggunakan etanol dan 100 gram jahe yang memiliki 

nilai rendemen tertinggi dan mutu terbaik berdasarkan kelarutan dalam alkohol serta nilai densitas 

yang sesuai ketetapan Hasil analisa komponen kimia menggunakan GC-MS pada sampel oleoresin 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Kromatogram Komponen Senyawa Kimia Oleoresin 100 gram Jahe Gajah Menggunakan Pelarut 

Etanol 
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Berdasarkan puncak area kromatogram pada gambar, kandungan senyawa gingerol yang 
memiliki waktu retensi 48,26 menit dan persen luas area 58,97%. Kromatogram oleoresin 100 gram 
jahe gajah yang diekstraksi dengan pelarut etanol menunjukkan adanya 19 puncak dengan kadar 
senyawa tertinggi gingerol. Beberapa komponen penyusun oleoresin dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3.  Data Komponen Senyawa Kimia Oleoresin 100 gram Jahe Menggunakan Pelarut Etanol 

Massa Jahe (gram) 
Analisis Gas Chromatography Mass Spectrometry 

Nama Senyawa Kadar Senyawa (%) 

100 

Gingerol 58,97 

Shogaol 4,65 

Drimenol 3,56 

Methyl 6-oxoheptanoate 3,16 

Endo-borneol 3,12 

α-Terpineol 2,94 

Lavandulol 2,90 

 

Untuk membandingkan hasil analisis komponen penyusun oleoresin 100 gram jahe, digunakan 
oleoresin hasil ekstraksi 300 gram jahe gajah yang memiliki nilai rendemen terendah pada 
penggunaan pelarut yang sama. Hasil analisis komponen dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Kromatogram Komponen Senyawa Kimia Oleoresin 100 gram Jahe Gajah Menggunakan Pelarut 

Etanol 

Berdasarkan puncak area kromatogram pada gambar, kandungan senyawa eicosane memiliki 
waktu retensi 44,03 menit dengan persen luas area 66,30%. Kromatogram oleoresin 300 gram jahe 
gajah yang diekstraksi dengan pelarut etanol menunjukkan adanya 19 puncak dengan kadar senyawa 
tertinggi eicosane. Beberapa komponen penyusun oleoresin dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4.  Data Komponen Senyawa Kimia Oleoresin 300 gram Jahe Menggunakan Pelarut Etanol 

Massa Jahe (gram) 
Analisis Gas Chromatography Mass Spectrometry 

Nama Senyawa Kadar Senyawa (%) 

300 

Eicosane 66,30 

Gingerol 9,25 

Phtalic acid, di(2-propylpentyl) ester 7,06 

Asam palmitat 3,83 

Asam butoat 1,64 

Ethyl iso-allocholate 1,46 

Hexasiloxane 1,30 

 

Berdasarkan hasil uji GC-MS  pada kedua sampel dapat diketahui bahwa gingerol muncul pada 
kedua minyak jahe yang diujikan. Gingerol merupakan salah satu senyawa khas yang terkandung 
dalam jahe segar. Senyawa khas tersebut adalah gingerol, shogaol dan zingeron. Aroma dan rasa 
yang khas dari jahe disebabkan oleh adanya ketiga senyawa tersebut [18]. 
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3.5. Putaran Optik dan Indeks Bias 

Jenis dan konsentrasi senyawa yang terkandung dalam oleoresin serta panjang jalan yang 
ditempuh sinar untuk melalui suatu senyawa mempengaruhi nilai putaran optiknya [11]. Nilai 
putaran optik dari minyak yang diperoleh merupakan campuran dari nilai putaran optik senyawa-
senyawa penyusunnya. Sedangkan nilai indeks bias merupakan parameter yang ditujukan untuk 
mengetahui komposisi dan konsentrasi larutan. Selain itu, indeks bias juga digunakan sebagai 
parameter kemurnian dan waktu kadaluarsa dari bahan [19]. Hasil analisis nilai putaran optik dan 
indeks bias dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5.  Data Nilai Putaran Optik Oleoresin Jahe Menggunakan Pelarut Etanol 

Massa Jahe 

(gram) 

Analisis Karakteristik 

Putaran Optik Indeks Bias 

100 (+) 0,1716° 1,4964 nD 

200 (+) 0,2801° 1,4854 nD 

300 (+) 0,1402° 1,4642 nD 

 

Terdapat banyak senyawa kimia yang terkandung dalam oleoresin jahe, diantaranya zingiberene, 
camphene, curcumene, fellandren, citral, cineol dan zingiberol. Sifat putaran optik negatif dimiliki 
oleh senyawa zingiberene, sementara camphene dan curcume memilik sifat putaran optik positif 
[20]. 

Berdasarkan data pada Tabel 5, oleoresin yang dihasilkan memiliki nilai putaran optik positif. 
Hal ini tidak sesuai dengan nilai putaran optik yang ditetapkan SNI 06-1312-1998. Hal tersebut 
dapat disebabkan karena tidak adanya kandungan senyawa zingiberene pada oleoresin. Minyak jahe 
yang terdapat di Indonesia memiliki nilai putaran optik positif. Hal ini menjadi permasalahan utama 
para industri minyak jahe Indonesia, karena ketidak sesuaiannya dengan standar mutu internasional 
yang menyatakan bahwa nilai putaran optik bernilai negatif [21]. Nilai putaran optik yang positif 
disebabkan karena kecilnya kandungan zingiberene dalam minyak jahe yang dihasilkan dari proses 
destilasi dibandingkan komponen lain yang bersifat putaran optik positif. Kecilnya kadar 
zingiberene disebabkan oleh proses pemanasan suhu tinggi pada proses distilasi konvensional. 
Senyawa zingiberene memiliki sifat thermolabile, sehingga senyawa tersebut dapat terurai pada 
suhu tinggi. 

Selain itu, dapat diketahui bahwa seiring bertambahnya massa jahe, nilai indeks biasnya semakin 
menurun. Kekuatan dan kerapatan minyak merupakan faktor yang dapat mempengaruhi nilai indeks 
bias. Kerapatan minyak yang semakin tinggi mengakibatkan nilai indeks bias semakin tinggi [22]. 
Semakin sedikit pelarut yang teruapkan, maka artinya sisa pelarut yang terkandung dalam oleoresin 
semakin tinggi dan menyebabkan nilai indeks bias oleoresin lebih rendah [23]. 

4. Kesimpulan 

Jenis pelarut memiliki pengaruh penting terhadap karakteristik mutu dan rendemen oleoresin 
yang dihasilkan. Pelarut etanol merupakan pelarut terbaik dalam menghasilkan oleoresin yang 
memenuhi standar mutu karakteristik yang ditetapkan oleh SNI, yaitu nilai berat jenis 0,8876 gr/ml 
dan nilai indeks bias 1,4964. Penambahan massa jahe tidak berpengaruh terhadap rendemen yang 
dihasilkan. Rendemen tertinggi didapatkan pada penggunaan 100 gram jahe, yaitu 11,6630%. 
Senyawa khas oleoresin jahe yakni gingerol dan shogaol teridentifikasi pada hasil uji GC-MS. 
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