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ABSTRACT

The purpose of the study was to enhance
objectivity of sensory evaluation by static olfactometry of
black pepper powder odor. Five trained assessors evaluate
periodically the odor of black pepper powder stored at
50°C during 30 days by test tube and static olfactometry..
Individual repeatability of assessors was higher by static
olfactometry than by the test tube. The group perfomed
better in discriminating odor character changes using
static olfactometry than test tube. They were able to
detect an unfamiliar odor but unable to describe it as
indicated by the low reproducibility. It follows that static
olfactometry can be use as a tool to discriminate black
pepper powder character odor changes.
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PENDAHULUAN

Odor atau bau merupakan sifat sensoris yang unik,
karena sulit diuraikan secara verbal. Odor adalah istilah
untuk bau yang mengandung unsur enak dan tidak enak,
apabila hanya mengandung unsur yang disukai digunakan
istilah aroma. Istilah odor ini banyak digunakan dalam
produk pangan. Produk dengan odor tertentu disebabkan
tidak hanya oleh satu senyawa tetapi oleh puluhan bahkan
ratusan senyawa. Setiap senyawa mempunyai nilai ambang
batas (threshold) tertentu untuk dapat menimbulkan
sensasi. Makin rendah nilai threshold suatu senyawa dan
makin tinggi konsentrasinya dalam produk maka makin
tinggi rangsangan pada indra pembau yang ditimbulkannya.
Sensasi menyeluruh dari semua senyawa odor suatu produk
yang diterima oleh indra pembau merupakan karakter odor
produk tersebut (Buttery dalam Teranishi, dkk, 1999). Herz
dan Engen dkk dalam Morrot (2001) mengatakan bahwa
system deteksi odor paling lambat dibandingkan system
sensoris yang lain yaitu sekitar 400 ms (millisecond) sepuluh
kali lebih lambat dibandingkan deteksi visual.

Manusia pada umumnya mempunyai kemampuan
membedakan apakah suatu produk mempunyai odor sama
atau tidak, namun sangat sulit bila diminta untuk
mengidentifikasinya. Hal ini disebabkan hampir semua odor
suatu produk disebabkan oleh banyak jenis senyawa odor.
Senyawa odor tunggal yang mudah dikenali menjadi sangat
sulit diidentifikasi apabila ada dalam campuran. Kekuatan
odor suatu produk dipengaruhi oleh intensitas relative tiap
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senyawa, kompleksitas campuran, interaksi trigeminal,
struktur kimia dan kemungkinan interaksi peripheral

Persepsi manusia terhadap odor tidak hanya
tergantung pada rangsangan yang diterima, melainkan juga
pengalaman sel-sel olfaktori dalam penyesuaian terhadap
odor. Menurut Zulfall dan Leinders (2000) adaptasi
terhadap odor merupakan kemampuan sistem olfaktori
untuk mengatur sensitivitasnya terhadap perbedaan
intensitas rangsangan, mencegah kejenuhan transduksi
seluler sehingga retensi sensitivitas tinggi selama
rangsangan odor yang terjadi secara kontinyu atau
berulang berjalan baik. Adaptasi merupakan proses ’time
dependen’, reversible dengan sensitivitas menurunkan,
disebabkan oleh munculnya odor sebelumnya atau selama
rangsangan bau yang tetap. Hal yang sama juga dinyatakan
oleh Dalton (2000) .

Evaluasi odor secara sensoris banyak dihadapkan
pada kendala yang sulit diatasi. Wise, dkk (2000)
mengatakan bahwa tehnik untuk mengukur kualitas odor
secara sensoris harus memenubhi tiga kriteria yaitu pertama
harus mampu mendeteksi perbedaan kecil, kedua harus
menggunakan indeks yang menggunakan ukuran interval
dan yang ketiga harus menghindari subyektivitas, dan ini
yang paling sulitkarena penilaian dilakukan tanpa disadari
secara subyektif (menurut pendapat penilai) dan obyektif
(dengan standar).

Oleh karena itu menilai odor secara sensoris
diperlukan panelis yang terpilih dan terlatih dan mengenal
karakter produk yang dinilai seperti yang dikemukakan oleh
Distel dan Hudson (2001) bahwa persepsi odor termasuk
didalamnya intensitas, sangat dipengaruhi oleh pengenalan
terhadap sumber odor, ditunjukkan oleh adanya korelasi
positif antara kemampuan membedakan dengan penilaian
terhadap pengenalan (familiarity), kesukaan
(pleasantness) dan intensitas. Memori manusia terhadap
odor didasarkan pada dua bentuk pengenalan yaitu
pengenalan berdasarkan proses persepsi dan semantic atau
kognitif (Lehrner, dkk, 1999). Penelitian Linster dkk (2002)
menunjukkan bahwa secara spontan odor tidak dapat
dibedakan, namun dengan paksaan (reinforcement)
menjadi berbeda.

Variabilitas panelis dalam menilai odor juga
dipengaruhi oleh adaptasi terhadap odoran ditunjukkan
dengan menurunnya sensitifitas karena pembauan yang
berulang atau diperlama seperti yang dikemukakan oleh
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Dalton (2000). Selain itu juga dibuktikan bahwa nostril kanan
lebih dominan dalam membedakan odor asing (unfamiliar)
dibandingkan dengan nostril kiri (Savic dan Berglund,
2000).

Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan
obyektifitas evaluasi sensoris bubuk merica selama
penyimpanan, dan untuk mengetahui apakah yang terjadi
perubahan intensitas atau perubahan karakter odor.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan penelitian adalah merica hitam
(Pipernigrum,L) varietas Lampung Daun Lebar yang
diperoleh dari Balai Penelitian Rempah dan Tanaman Obat.
Merica digiling dan diayak dengan ayakan 50 mesh,
ditempatkan dalam wadah kedap udara dan disimpan pada
suhu 50°C.

Alat yang digunakan untuk uji bau secara sensoris
pertama adalah tabung reaksi bertutup volume 7.5 mL dan
yang kedua adalah olfaktometer statik seperti Gambar 1

Keterangan :

Diameter dalam tabung  :4,4cm
Tinggi _ :12cm
Diameter dalam pipa :0,5cm
Panjang pipa 1 :12 cm
Panjang pipa 2 dan 3 :4.5cm
Jarak antara pipa :2cm

Gambar 1 : Olfaktometer Statik

Tabung diisi cairan (sampel yang diuji) sekitar 20 mL
sehingga ujung pipa ketiga tepat berada diatas permukaan
cairan. Pipa pertama dan kedua menghubungkan headspace
dan lubang hidung panelis, pipa yang ketiga
menghubungkan permukaan cairan dengan udara luar.
Konsentrasi senyawa dalam headspace dan tekanan udara
dalam tabung tetap 1 atmosfer pada saat ketiga tutup dibuka
dan selama pembauan.

Preparasi Odoran untuk Uji Sensoris

Bubuk merica sebanyak 200 mg disuspensikan
dalam aquades sampai volume 100 mL (0.2%), kemudian
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disaring dan volume dikembalikan menjadi 100 mL. Untuk
keperluan pelatihan, dibuat seri larutan dari larutan induk
berturut turut 2,5; 5; 7,5 dan 10 mL larutan induk diencerkan
menjadi 100 mL atau sama dengan konsentrasi 0.005; 0.01,
0.015 dan 0.02 %. Untuk keperluan pengujian odor selama
penyimpanan, digunakan konsentrasi sama dengan larutan
induk.

Seleksi dan Pelatihan Panelis
Lima orang panelis dipilih berdasarkan kriteria
sehat, usia 25-35 tahun, wanita dan kenal dengan karakter
bau merica. Panelis tersebut dites secara sequential dengan
metode Triangle (Meilgaard, Civille dan Carr, 1991) membau
tiga sampel (dua diantaranya sama) dispersi bubuk merica
dalam air dengan konsentrasi tertentu menggunakan
tabung reaksi secara berurutan, dan harus menentukan
sampel yang berbeda. Pengujian dilakukan secara periodik,
setiap kali pengujian hasil jawaban yang benar dihitung
dan dijumlahkan. Jumlah jawaban yang benar secara
kumulatif pada tiap kali pengujian (d) dari jumlah kali
ulangan (n) diplotkan sebagai titik (n,d) pada diagaram yang
dibentuk dari dua garis sejajar yaitu :
Garisbawah: d =a +bn ........cccccoiiiiiiiiiiiii 1)
Garisatas :d =a+bn ........ooiiinn .
Yang disederhanakan dari persamaan berikut :

do = log b - log (1-a) - nlog (1-p1) + n log (1-po)
log pl - log po - log (1-p1) + log (1-po)
log (1-b) loga nlog (1-pl) + nlog (1-po)
- log pl log po log (1-pl) + log (1-po)

dalam hal ini,

k/(k, +k) e1=log[(1-B)a]

. =-elk, +k,) €=log[(1-a)/B]
a, = ek +k) Ki=logpip

kz = log(1-po)(1-p1)

o.: Probabilitas menolak panelis yang mampu

B : Probabilitas menerima panelis yang tidak mampu

p, : batas kemampuan maksimum yang tidak dapat diterima

p, : batas kemampuan minimum untuk diterima

p, dan p ditetapkan berdasarkan jumlah jawaban yang
benar yang dipersyaratkan

o o
I

Jumlah ulangan yang diperlukan dihitung menurut rumus

= [(1- @)ez-a e )/[piki—(1-pka]-cvevveereninannnnnn. 3)

Setelah panelis memenuhi syarat melalui pelatihan,
digunakan menguji intensitas bau merica yang disimpan
pada 50°C selama 30 hari tiap lima hari sekali. Pengujian
menggunakan metode scoring different test dengan skala
tidak terstruktur, nilai 1 untuk intensitas terendah dan 7
intensitas tertinggi. Pengujian dilakukan menggunakan
tabung reaksi dan olfaktometer statik
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelatihan Panelis

Persyaratan untuk menetapkan apakah panelis
memenuhi syarat atau tidak ditentukan dengan perhitungan
melalui persamaan 1 dan 2. Dengan nilai p,=0,45; p,=0,7
0=0,1dan $=0,05, diperoleh persamaan garis :d =-2,15
+0,578 ndan d, =2,76 + 0,578 n seperti terlihat pada Gambar
2. Dengan nilai p, p,, o dan f yang sama, melalui
perhitungan dengan persamaan 3 diperlukan jumlah
ulangan pengujian untuk pelatihan adalah 19 kali.

Hasil pengujian panelis secara periodik sampai 19
kali ulangan, kumulatif jawaban benar dapat dilihat pada
Gambar 2. Panelis dinyatakan lolos apabila jumlah jawaban
benar secara kumulatif berada diatas batas garis d,. Terlihat
bahwapanelis 4 lolos pada ulangan pengujian ke 8, panelis
1 dan 5 pada ulangan ke 10 dan panelis 2 dan 3 baru lolos
setelah mengulang sebanyak 16 kali. Hal ini menunjukkan
bahwa kemampuan awal tiap panelis berbeda. Namun dapat
ditarik kesimpulan bahwa kelima panelis dengan pelatihan
dapat memenubhi syarat, karena lolos pada jumlah ulangan
pengujian dibawah yang dipersyaratkan yaitu 19.
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Figure 2: Assessor Performance during Training

Namun demikian masih ada beberapa kendala yang
tidak dapat dikendalikan selama pengujian. Damm dkk (2002)
menyebutkan bahwa bentuk dan volume intranasal rongga
hidung dapat mempengaruhi fungsi pembauan, ditunjukkan
dengan adanya korelasi dengan threshold odor. Faktor
lain, seperti penelitian Johnson dan Olson (2005)
membuktikan bahwa odor tertentu dapat mempengaruhi
emosi manusia. Rasa percaya diri dalam merespon stimuli
dapat meningkat. Ada kemungkinan odor merica juga
mempengaruhi, karena diketahui bahwa merica
mengandung senyawa piperin yang dapat mempengaruhi
system saraf pusat (Anonim, 2002). Walaupun piperin
volatilitasnya sangat rendah, namun turunannya
mempunyai berat molekul yang lebih kecil, sehinga
kemungkinan terikut selama pembauan.

Selanjutnya panelis tersebut diminta menilai odor
merica secara periodik dari bahan yang telah disimpan pada
jangka 30 hari pada 50°C
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Evaluasi Odor Merica Selama Penyimpanan

Penilaian odor secara sensoris menggunakan
tabung reaksi, hasilnya dapat dilihat pada Gambar 3.
Tampak bahwa sampai penyimpanan hari ke 15 terjadi
penurunan intensitas odor dan kemudian naik kembali
sampai hari ke 30. Ada beberapa kelemahan dalam penilaian
dengan caraini yang menyebabkan bervariasinya penilaian
panelis, antara lain pembauan hanya dilakukan dengan
satu nostril kanan atau kiri, padahal menurut Savic dan
Berglund (2000), nostril kanan lebih dominan dibandingkan
dengan nostril kiri, sedangkan panelis dalam membau tidak
menyadari apakah dengan nostril kanan atau kiri. Selain
itu kekuatan pembauan odor yang bervariasi dapat
berpengaruh terhadap penilaian. Menurut Sobel dkk (2000),
durasi pembauan (sriffing) dengan kecepatan tinggi lebih
singkat dan lebih baik untuk mendeteksi odor
dibandingkan dengan kecepatan rendah dan waktu lama.
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Figure 3 : Sensory Score of Black Pepper Odor by Test
Tube

Selama pembauan juga dapat terjadi pengenceran
senyawa odor oleh udara disekitar karena ada jarak antara
tabung reaksi dengan nostril. Variasi jarak antara tabung
dengan nostril diantara panelis kemungkinan besar terjadi
dan sangat sulit dihindari. Walaupun panelis sudah
diinstruksi pembauan dengan jarak antara nostril dan
permukaan tabung sekitar 2 cm, namun sering terjadi selama
pengujian jarak menjadi lebih jauh atau lebih dekat

Penilaian odor dengan olfaktometer statik
ditujukan untuk dapat meminimalisasi kelemahan yang
muncul dari cara sebelumnya. Kedua nostril panelis
difungsikan secara serentak, sehingga tidak ada perbedaan
antara panelis apakah menggunakan nostril kanan atau
kiri. Pengenceran senyawa odor oleh udara disekitarnya
dapat dihindari dengan adanya hubungan langsung antara
headspace dengan kedua nostril panelis sehingga
komposisi senyawa odor dalam headspace sampai masuk
elewati nostril dapat dipertahankan konstan.
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Figure 4 : Sensory Score of Black Pepper Odor by
Static Olfactometer

Gambar 4 menunjukkan hasil evaluasi dari 4 panelis,
karena satu panelis mengundurkan diri. Kecenderungan
perubahan yang terjadi sama dengan cara sebelumnya,
hanya secara relative intensitas pada tiap pengamatan lebih
rendah. Yang menarik, dengan caraini  panelis selain
mendeteksi adanya perubahan intensitas, juga mendeteksi
ada perubahan karakter odor sampel, namun tidak dapat
mengidentifikasinya. Pada cara yang pertama perubahan
odor tersebut tidak terdeteksi. Ada kemungkinan dengan
menggunakan tabung reaksi, senyawa yang menyebabkan
perubahan karakter menguap sebelum masuk nostril.
Kemungkinan lain ada perubahan profil senyawa odor,
senyawa yang menentukan karakter odor merica menurun
konsentrasinya.

Menurut Jagella dan Grosch (1999), senyawa odor
yang memberikan karakter pada merica hitam antara lain
adalah oo dan 8 pinen, mirsen, felandren, limonene, linalool,
metil propanal, 2 dan 3-metil butanal, asam butirat dan 3-
metil asam butirat, sedangkan senyawa yang menyebabkan
off-flavor musty/mouldy adalah isopropyl-3-metoksipirazin
dan 2,3-dietil-5-metilpirazin.

Evaluasi Kinerja Panelis

Rossi (2001) menyatakan bahwa kualitas kinerja
panelis terlatih ditentukan oleh dua hal, pertama adalah
keterulangan (repeatability) yaitu kemampuan tiap panelis
dalam menilai produk yang sama secara konsisten dan
reprodusibilitas yaitu kemampuan menilai produk rata-rata
antara beberapa panelis relative sama, ditunjukkan dari nilai
rata-rata pengujian tiap panelis.

2
8
fé 1.5 4 ~—e—pP-1
Q0 i P.2
e 11 —t—P-3
¥ —.—r4
8 0.5 4 —#—P-5
7]

0 T T T —r

0 5 10 15 20 25 30
Storage time (day)

Figure 5 : Individual Repeatability for Assessors of
Black Pepper Odor by Test Tube
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Nilai keterulangan masing masing panelis
berdasarkan nilai deviasi standar pada tiap hari pengamatan
dapat dilihat pada gambar 5 dan 6. Evaluasi menggunakan
tabung reaksi (Gambar 5) menunjukkan nilai keterulangan
diantara panelis lebih bervariasi dengan deviasi standar
antara 0.07 - 1.69 dibandingkan dengan evaluasi
menggunakan olfaktometer statik antara 0.2—1.16 (Gambar
6). Panelis nomor 4 merupakan panelis yang paling
konsisten selama melakukan pengujian terlihat dari variasi
deviasi standarnya yang sangat kecil (Gambar5). Namun
sayang, panelis ini tidak ikut menguji sampel dengan
olfaktometer karena mengundurkan diri.

Seperti sudah dijelaskan sebelumnya bahwa
banyak faktor yang tidak dapat dikendalikan pada
penggunaan tabung reaksi dapat diatasi dengan
penggunaan olfaktometer static. Berdasarkan nilai
keterulangannya dapat dikatakan bahwa olfaktometer static
lebih baik dari pada tabung reaksi sebagai alat bantu
pengujian odor secara sensoris.

2
e
3 1.5 1
-g ——7P-1
2 14 —&—P-2
E —a—P-3

—4—P-4

3 05-

O T T T Li L) L)

0 5 10 15 20 25 30
Storage Time (day)

Figure 6 : Individual Repeatability for Assessors of
Black Pepper Odor by Static Olfactometer

Reprodusibilitas kinerja panelis ditunjukkan dari
nilai deviasi standar diantara panelis dari nilai rata-rata hasil
pengujian masing panelis disajikan pada Gambar 7. Terlihat
bahwa penggunaan tabung reaksi lebih reprodusibel
dibandingkan dengan olfaktometer statik ditunjukkan oleh
nilai deviasi standar lebih kecil. Telah dijelaskan
sebelumnya bahwa panelis mendeteksi ada perubahan
karakter odor hanya saat menggunakan olfaktometer.
Karakter odor sebagai stimuli yang diolah otak menjadi
persepsi kemudian muncul sebagai respon diantara panelis
kemungkinan besar berbeda. Hal inilah yang mengganggu
penilaian panelis. Disamping itu sensitivitas terhadap
terjadinya perubahan karakter diantara panelis juga berbeda
mengingat pelatihan panelis selalu menggunakan bubuk
merica yang belum disimpan.
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Figure 7 : Reproducibility for Assessors of Black
Pepper Odor
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Merica yang disimpan dapat mengalami perubahan
komposisi dan konsentrasi senyawa odor yang
menimbulkan stimuli. Jagella dan Grosch (1999)
menyebutkan bahwa terjadi penurunan senyawa 3-
metilbutanal, o. pinen, mirsen, o felandren, limonene dan
1,8-cineole pada bubuk merica yang disimpan pada suhu
kamar selama 30 hari Diketahui bahwa nilai threshold
senyawa tersebut berturut-turut adalah 0.032 ;2,1 1,9; 1,4;
1,8 dan 0,084 ppm. Buttery dalam Teranishi dkk (1999)
menyatakan bahwa kekuatan senyawa odor ditentukan oleh
rasio antara konsentrasi dan threshold senyawa tersebut.
Dengan terjadinya penurunan konsentrasi senyawa
tersebut, maka kekuatan odornya menjadi turun dan yang
muncul adalah odor dari senyawa yang rasio konsentrasi
terhadap odornya lebih besar. Secara sensoris perubahan
ini menyebabkan perubahan karakter odor.

Jika dikaitkan dengan hasil evaluasi sensoris bubuk
merica dalam penelitian ini dapat dikatakan hal itulah yang
menyebabkan terjadi penurunan intensitas odor dan
kemudian meningkat lagi (Gambar 8) pada bubuk merica
selama penyimpanan. Panelis juga menyatakan bahwa
ada perubahan atau perbedaan karakter odor bila
dibandingkan dengan kontrol, walaupun mereka tidak dapat
mengidentifikasinya. Dengan demikian dapat dikatakan
bahwa terjadi perubahan karakter odor bubuk metica selama
penyimpanan. Perubahan ini muncul pada evaluasi dengan
olfaktometer statik, namun tidak dapat terdeteksi melalui
evaluasi melalui headspace dalam tabung reaksi. Hal
tersebut sejalan dengan penelitian Chollet, Valentin dan
Abdi (2005) yang menunjukkan bahwa panelis terlatih
dapat membedakan intensitas dan stimuli kimia dengan baik,
namun tidak mampu mengidentifikasi adanya stimuli baru.

O static olfactometry
M test tube

Odor Score

S = N WHAE LA

0 5 10 15 20 25 30
Storage Time (day)

Figure 8 : Comparison of Black Pepper Odor Score
during Storage by Test Tube and Static Olfatometer

Gambar 8 menunjukkan perbandingan nilai odor
rata-rata dari kedua cara diatas. Tampak bahwa
kecenderungan perubahan odor selama penyimpanan
relative sama, hanya dengan olfaktometer statik nilainya
relative lebih rendah dibandingkan cara pertama. Hal ini
dapat dipahami, karena pada cara pertama panelis tidak
menyadari adanya perubahan karakter odor, sedangkan
dengan cara kedua dapat terdeteksi. Jadi ada kemungkinan
nilai yang diberikan adalah intensitas odor yang muncul,
bukan odor menyeluruh dari sampel.

Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa
evaluasi odor dengan olfaktometer statik dapat memberikan
hasil yang lebih akurat dibandingkan dengan
menggunakan headspace dalam tabung reaksi. Penelitian
ini akan lebih jelas 1agi dengan diketahuinya profil senyawa
odor yang berubah selama penyimpanan.
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