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Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Virgin Coconut Oil (VCO) with the
Addition of Mint Leaf Powder (Mentha piperita L.)

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of adding mint leaf powder (Mentha piperita
L.) at different concentrations (0%, 1.25%, 1.75%, and 2.25%) on the chemical and
organoleptic characteristics of Virgin Coconut Oil (VCO). A Completely Randomized Design
(CRD) with four treatments and three replications was used. Parameters tested included
moisture content, free fatty acids (FFA), peroxide value, viscosity, and organoleptic attributes
(color, aroma, taste) evaluated by 25 semi-trained panelists. Results showed that the addition
of mint leaf powder significantly affected moisture content, peroxide value, and FFA. Moisture
content (0.11-0.14%) and FFA (0.15-0.19%) met the SNI 7381:2008 standards, while the
peroxide value (4.31-6.58 mg eq/kg) exceeded the maximum limit. Organoleptic tests indicated
that the control treatment (P0) was most preferred by panelists compared to treatments with
mint powder.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk daun mint
(Mentha piperita L.) dengan konsentrasi yang berbeda (0%, 1,25%, 1,75%, dan 2,25%)
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik Virgin Coconut Oil (VCO). Metode yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali
ulangan. Parameter yang diuji meliputi kadar air, asam lemak bebas (ALB), bilangan peroksida,
viskositas, serta atribut organoleptik (warna, aroma, rasa) yang dinilai oleh 25 panelis agak
terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk daun mint berpengaruh nyata
terhadap kadar air, bilangan peroksida, dan ALB. Kadar air (0,11-0,14%) dan ALB (0,15-
0,19%) memenuhi standar SNI 7381:2008, sedangkan bilangan peroksida (4,31-6,58 mg ek/kg)
melebihi batas maksimal. Uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (P0) paling
disukai oleh panelis dibandingkan dengan perlakuan yang menggunakan bubuk mint.

Kata Kunci: Virgin Coconut Oil; Bubuk Daun Mint; Karakteristik Kimia; Organoleptik.
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PENDAHULUAN

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan salah satu komoditas sering ditemui di Indonesia,
yang dikenal sebagai penghasil utama kelapa tua untuk berbagai olahan seperti minyak kelapa,
tepung kelapa, serta produk turunan bernilai tinggi seperti minyak kelapa murni (VCO).

Minyak kelapa murni atau VCO memiliki manfaat kesehatan, antara lain menurunkan
risiko kanker, membantu mencegah infeksi virus, mendukung sistem imun, menjaga
kelembapan dan kehalusan kulit, bebas dari kolesterol dan tidak menyebabkan obesitas (Zaki
et al., 2024). Virgin Coconut Oil komersial memang sering dipandang sebagai minyak sehat
dan alami, tetapi produk komersial juga memiliki kelemahan yang signifikan dalam aspek
aroma, rasa, dan stabilitas bila dibandingkan dengan standar mutu ideal. Secara organoleptik
kualitas aroma dan rasa VCO sangat dipengaruhi oleh proses produksi dan penanganan pasca
produksi VCO yang diproses dengan waktu pendiaman atau pemisahan yang tidak optimal
cenderung mengembangkan aroma kurang segar atau bahkan tengik. Stabilitas kimiawi dan
penyimpanan VCO komersial cenderung lebih rentan terhadap perubahan mutu ketika terpapar
kondisi yang tidak ideal seperti suhu tinggi, oksigen, atau kelembapan yang dapat menurunkan
kualitas sensoris seperti aroma dan rasa serta daya simpan produk. Salah satu cara untuk
meningkatkan kualitas warna, aroma dan rasa VCO adalah dengan penambahan bahan alami.
Salah satu bahan alami yang dimaksud adalah daun mint (Putri ef al., 2025).

Daun mint kaya akan senyawa fenolik, flavonoid, dan minyak atsiri termasuk menthol,
yang secara umum dikenal memiliki sifat antioksidan, antimikroba, dan aroma dan rasa khas
yang menyegarkan. Penambahan bubuk daun mint umumnya berfokus pada peningkatan
fungsional dan sensori produk yang belum banyak dibahas dalam penelitian sebelumnya.
Penelitian yang menambahkan bubuk daun mint langsung ke produk memberikan kontribusi
baru dalam produksi pangan dengan nilai tambah kesehatan dan sensoris.

Menurut Dias (2021), menyatakan bahwa penambahan serbuk daun mint pada yoghurt
tidak hanya memengaruhi parameter Kimia seperti kadar antioksidan dan bilangan peroksida,
tetapi juga memberikan informasi baru terkait pengaruhnya terhadap organoleptik (warna,
aroma, rasa) yang secara statistik berbeda dengan produk tanpa penambahan. Penelitian ini
memperluas pemahaman sebelumnya yang umumnya fokus pada ekstrak mint atau
penggunaan mint sebagai flavoring saja, dan memberikan bukti ilmiah penggunaan mint dalam
bentuk serbuk secara langsung pada produk pangan fermentasi tradisional. Menurut Abdullah
(2025), yang memanfaatkan mint powder sebagai aditif sensorik atau fungsional dalam
kombinasi minuman serbuk yang belum dieksplorasi secara luas di literatur sebelumnya.

Penambahan bubuk daun mint terletak pada aplikasi langsungnya dalam produk baru,
peningkatan nilai fungsional serta dampaknya terhadap karakteristik sensori yang memperluas
pemanfaatan daun mint dari sekadar bahan flavoring menjadi bahan dengan manfaat kesehatan
yang terukur dalam produk pangan inovatif. Penambahan bubuk daun mint dapat memberikan
pengaruh terhadap warna, aroma dan rasa pada produk juga dapat menghambat terjadinya
oksidasi VCO dan bersifat sebagai antioksidan (Kadila et al., 2018).

Bubuk daun mint dapat memberikan warna hijau muda tergantung konsentrasi dan
metode yang berasal dari pigmen klorofil dan polifenol dalam daun mint (Farnad et al., 2022).
VCO biasanya memiliki rasa yang kurang disukai oleh konsumen, penambahan bubuk daun
mint yang mengandung senyawa volatil yaitu mentol bisa menambahkan cita rasa pada VCO
sehingga bisa lebih dinikmati oleh konsumen. Aroma khas VCO biasanya memiliki bau yang
kurang enak, senyawa volatil (mentol, menthone, limonene) yang ada dalam bubuk daun mint
dapat membantu mengurangi bau tengik VCO selama penyimpanan (Porwal et al., 2025).
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METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan yaitu buah kelapa, varietas kelapa dalam umur 11-12 bulan yang
diperoleh dari Balai Pengujian Standarisasi Instrumen Tanaman Palma Manado dan daun mint
diperoleh dari pasar Bersehati Manado, asam asetat glasial, kloroform, KI, aquades, pati,
etanol, NaOH.

Alat yang digunakan yaitu alat dehydrator (nontaus), parutan kelapa, wadah plastik
(jar), timbangan, pisau, botol plastik, saringan, kertas saring (penyaringan VCQO), sarung
tangan, gelas ukur, pengaduk, dan alat analisis kimia seperti necara analitik, waterbath, oven,
erlenmeyer, pipet, buret, dan viskometer

Rancangan Penelitian

Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan perlakuan
variasi penambahan bubuk daun mint yang terdiri dari 4 perlakuan, yaitu: PO: Kontrol (0%),
P1: Bubuk daun mint 1,25%, P2: Bubuk daun mint 1,75%, P3: Bubuk daun mint 2,25%Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 12 unit percobaan. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan nyata
antar perlakuan (F Hitung > F Tabel), maka analisis dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) 5%.

Prosedur Penelitian

1. Pembuatan Bubuk Daun Mint (Eriska, 2019)

Pembuatan bubuk daun mint dilakukan beberapa tahapan yaitu disortir dan dicuci daun
mint dari batangnya kemudian dikeringkan menggunakan dehidrator dengan suhu 600°C
selama 2-4 jam. kemudian daun mint yang sudah kering diperkecil ukurannya menggunakan
blender dengan kecepatan 1 selama +3 menit.

2. Pembuatan VCO (Ayu et al, 2018)

Pembuatan VCO dilakukan sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Ayu., et a/
(2018) dengan sedikit modifikasi. Buah kelapa dikupas dengan cara memisahkan sabut dari
tempurung lalu dibelah dan dibuang airnya. Daging kelapa diparut kemudian parutan kelapa
ditambahkan air lalu diperas di wadah sehingga menghasilkan santan, parutan diperas dua kali.
Santan diambil dan dibagi menjadi 1000 ml sebanyak 12 unit percobaan. Santan ditambahkan
bubuk daun mint sesuai perlakuan penambahan (0%, 1,25%, 1,75%, 2,25%) dari santan sambil
diaduk selama 5 menit kemudian didiamkan selama 3 jam untuk memisahkan krim dan skim
santan. Setelah itu krim diambil dan didiamkan selama 24 jam VCO yang dihasilkan disaring
menggunakan kertas saring dan ditampung dalam wadah yang telah disiapkan untuk dianalisis.

Metode Analisis
1. Kadar air (SNI 7381:2008)

Pengujian kadar air bertujuan untuk mengetahui seberapa besar jumlah air yang
terkandung dalam VCO. Pengujian kadar air berdasarkan metode SNI (7381:2008) dengan cara
cawan kosong yang telah dibersihkan dan diberi label dipanaskan di dalam oven selama 15
menit pada suhu 105°C kemudian ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan
ke dalam cawan lalu panaskan dalam oven selama 2 jam pada suhu 105°C kemudian

(1)
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didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang. Cawan dipanaskan kembali di
dalam oven hingga diperoleh berat konstan.

ml —m?2
Kadar air bahan (%) = 1 X 100%
Keterangan: 1)
mi : Berat Sampel
mo : Berat Sampel setelah dipanaskan

2. Asam Lemak Bebas (SNI 7381:2008)

Pengujian asam lemak bebas berdasarkan metode SNI (7381:2008) dengan cara
timbang 30 g tiap sampel kemudian masukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml lalu tambahkan 50
ml etanol 95% netral. Tambahkan 3-5 tetes indikator PP kemudian campuran tersebut dikocok

dan dititrasi dengan larutan standar NaOH 0,1 N hingga berwarna merah muda dan tidak hilang
dalam 15 detik.

4 ; k bebas (% _ VXN x200

sam lemak bebas (%) = <10 Q)
Keterangan:

A% = Jumlah titrasi NaOH (ml)

N = Normalitas NaOH

G = Berat sampel (g)

200 = Berat molekul asam lemak

3. Bilangan Peroksida (SNI: 7381:2008)

Pengujian bilangan peroksida dilakukan berdasarkan SNI (7381:2008) dengan cara
sampel sebanyak 5 g dimasukkan ke dalam erlenmeyer 300 ml, kemudian ditambahkan 10 ml
kloroform dan larutkan sampel dengan cara menggoyangkan erlenmeyer dengan kuat.
Kemudian tambahkan 15 ml asam asetat glasial dan 1 ml KI. Tutup erlenmeyer tersebut dan
kocok kira-kira 5 menit di tempat gelap. Setelah itu ditambahkan 75 ml aquades. Titrasi dengan
larutan standar natrium tiosulfat 0,02 N titrasi dari warna kecoklatan hingga agak kekuningan
dan ditambahkan larutan kanji sebanyak 2 ml lalu lanjut titrasi sanpai hilang warnanya.
Hasilnya dinyatakan dalam mEq per 1000 g minyak.

(V1-V0)x N

Bilangan peroksida (mg/kg) = - x 1000 3
Keterangan:
Vo = Volume larutan natrium tiosulfat untuk penitaran blanko
Vi = Volume larutan natrium tiosulfat untuk penitaran sampel
N = Normalitas larutan standar natrium tiosulfat yang digunakan
m = Berat sampel (g)
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4. Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)

Pengujian organoleptik dengan menggunakan skala hedonik merupakan pengujian
yang meliputi warna, rasa, dan aroma. Pengujian ini menggunakan 25 panelis tidak terlatih.
Skala penilaian ada 7 tingkatan dimulai dari 1-7 dimana:

1= sangat tidak suka
2= tidak suka

3= agak tidak suka
4= netral

5=suka

6= sangat suka

7= amat sangat suka

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air
Hasil analisis kadar air VCO dengan penambahan bubuk daun mint berkisar 0,11-
0,14% dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata Kadar Air VCO dengan Penambahan Bubuk

Perlakuan Rata-rata Kadar Air (%)
PO (tanpa penambahan daun mint) 0,112
P1 (1,25% bubuk daun mint) 0,132
P2 (1,75% bubuk daun mint) 0,132
P3 (2,25% bubuk daun mint) 0,14°

BNT 5% =0,016
* Notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata antar perlakuan

Berdasarkan Tabel 1. diketahui nilai kadar air VCO tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan P3 (2,25%) sebesar 0,14%, sedangkan yang terendah terdapat pada PO (tanpa
penambahan bubuk daun mint) sebesar 0,11%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan F
hitung (6,074074) > F tabel (4,066). Hal ini menunjukan bahwa penambahan bubuk daun mint
berpengaruh nyata terhadap kadar air VCO. Selanjutnya dilanjutkan dengan uji BNT 5%. Hasil
Uji BNT 5% menunjukkan bahwa perlakuan penambahan P3 berbeda nyata dengan perlakuan
perlakuan PO, P1, P2. Perbedaan kadar air yang nyata antar perlakuan diduga disebabkan oleh
pengaruh senyawa aktif dalam bubuk daun mint terhadap kestabilan emulsi santan selama
proses pembentukan minyak. Diduga sifat higroskopis dari senyawa aktif yang terdapat pada
daun mint, serta kemampuan partikel padat daun mint untuk menahan air di dalam minyak.
Bubuk daun mint mengandung berbagai senyawa polar seperti flavonoid, polifenol dan tanin,
yang memiliki gugus hidroksil (-OH) dan gugus karbonil (C=0). Gugus-gugus polar ini
bersifat hidrofilik, yaitu mampu menarik dan mengikat molekul air dari lingkungan sekitarnya.
Menurut Suhag ef al. (2024), bahan nabati dengan kandungan senyawa hidrofilik tinggi
memiliki sifat higroskopis yang kuat, sehingga dapat menyerap dan mempertahankan
kelembaban bahkan ketika berada dalam sistem yang dominan nonpolar seperti minyak.
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Asam Lemak Bebas
Hasil analisis asam lemak bebas VCO dengan penambahan bubuk daun mint berkisar
0,15 —0,19% dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata Asam Lemak Bebas VCO dengan Penambahan Bubuk

Perlakuan Rata-rata Asam Lemak Bebas (%)
PO (tanpa penambahan daun mint) 0,192
P1 (1,25% bubuk daun mint) 0,15°
P2 (1,75% bubuk daun mint) 0,15°
P3 (2,25% bubuk daun mint) 0,16°

BNT 5% = 0,017
*Notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata antar perlakuan

Berdasarkan Tabel 2. diketahui asam lemak bebas tertinggi diperoleh pada perlakuan
penambahan PO (tanpa penambahan bubuk daun mint) sebesar 0,19% sedangkan nilai terendah
terdapat pada perlakuan penambahan P1 (1,25%) sebesar 0,15%. Hasil analisis sidik ragam
menunjukan F hitung (26,333333) > F tabel (4,066). Hal ini menunjukan bahwa penambahan
bubuk daun mint berpengaruh nyata terhadap asam lemak bebas VCO. Selanjutnya dilanjutkan
dengan uji BNT 5%. Hasil Uji BNT 5% menunjukkan bahwa perlakuan penambahan PO
berbeda nyata dengan perlakuan penambahan P1, P2, dan P3.

Hal ini menunjukan bahwa penurunan asam lemak bebas pada P1, P2, dan P3
kemungkinan besar tidak menyebabkan perubahan warna yang besar secara visual. Asam
lemak bebas sendiri terutama mencerminkan tingkat hidrolisis minyak (ranciditas hidrolytika).
Asam lemak bebas yang lebih rendah tidak meningkat setelah penambahan mint dapat
mengindikasikan bahwa daun mint melalui komponen fenolik dan minyak atsirinya memberi
efek protektif terhadap degradasi (menghambat reaksi oksidatif/hidrolytika). VCO dengan
perlakuan penambahan bubuk daun mint 1,25% dan 1,75% (P1) dan (P2) asam lemak bebasnya
adalah 0,15% sedangkan perlakuan penambahan 2,25% (P3) 0,16%, banyaknya asam lemak
bebas yang terbentuk disebabkan karena terjadinya reaksi hidrolisis lemak pada VCO. Semakin
tinggi kadar air maka semakin banyak yang terhidrolisis. Hal ini berhubungan dengan kadar
air yang ada pada VCO, dimana semakin banyak penambahan bubuk daun mint maka semakin
banyak yang terhidrolisis. Reaksi hidrolisis asam lemak bebas terjadi karena adanya air dan
enzim lipase yang akan menyebabkan bau tengik pada VCO. Menurut Muchtar et al. (2025)
Selain itu, pada penelitian produksi VCO dengan metode basah dilaporkan bahwa kadar air
yang lebih tinggi berkaitan dengan peningkatan kadar asam lemak bebas, karena keberadaan
air memfasilitasi hidrolisis trigliserida selama proses dan penyimpanan. Dalam penelitian ini,
kadar air 0,07% menghasilkan FFA sekitar 0,18%, yang mendukung hubungan langsung antara
air dan hidrolisis lemak. Besarnya asam lemak bebas dalam minyak ditunjukkan dengan nilai
angka asam. Angka asam yang tinggi mengindikasikan bahwa asam lemak bebas yang ada di
dalam minyak nabati juga tinggi sehingga kualitas minyak justru semakin rendah (Winarno,
2004). Hal ini menunjukan bahwa penambahan bubuk daun mint dapat menurunkan kadar
asam lemak bebas dalam VCO.
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Bilangan Peroksida

Hasil analisis asam lemak bebas VCO dengan penambahan bubuk daun mint berkisar
0,90 — 6,58% dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata Bilangan Peroksida VCO dengan Penambahan Bubuk

Perlakuan Rata-rata Bilangan Peroksida (%)
PO (tanpa penambahan daun mint) 0,90?
P1 (1,25% bubuk daun mint) 4,31°
P2 (1,75% bubuk daun mint) 4,68°¢
P3 (2,25% bubuk daun mint) 6,584

BNT 5% = 3,258
*Notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata antar perlakuan

Berdasarkan Tabel 3. diketahui nilai bilangan peroksida tertinggi diperoleh pada perlakuan
penambahan P3 (2,25%) sebesar 6,58%, sedangkan nilai terendah terdapat pada PO (tanpa
penambahan bubuk daun mint) sebesar 0,90%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan nilai F
hitung (5,602941) > F table (4,066).

Hal ini menunjukan bahwa penambahan bubuk daun mint berpengaruh nyata
terhadap bilangan peroksida VCO. Selanjutnya dilanjutkan dengan uji BNT 5%. Hasil Uji
BNT 5% menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata antar perlakuan penambahan PO, P1,
P2, dan P3.

Hal ini diduga karena penambahan bahan herbal pada VCO dapat memberikan efek yang
berbeda tergantung jenis dan bentuk bahan yang ditambahkan. Klorofil merupakan pigmen
hijau alami yang banyak terdapat pada bahan nabati, termasuk ‘daun mint. Meskipun bersifat
alami, klorofil dalam sistem minyak diketahui dapat berperan sebagai prooksidan, terutama
ketika minyak terpapar cahaya. Klorofil mampu bertindak sebagai fotosensitiser yang
menghasilkan singlet oxygen, suatu spesies oksigen reaktif yang mempercepat oksidasi lipid.
Proses ini menyebabkan terbentuknya senyawa hidroperoksida sebagai produk oksidasi primer,
yang secara langsung tercermin pada peningkatan nilai peroksida (peroxide value, PV). Yang
et al., (2022) melaporkan bahwa keberadaan klorofil dalam minyak nabati secara signifikan
menurunkan stabilitas oksidatif karena meningkatnya pembentukan oksigen singlet, sehingga
mempercepat ketengikan minyak selama penyimpanan. Kondisi ini menjelaskan mengapa
minyak yang mengandung residu pigmen hijau cenderung mengalami kenaikan PV lebih cepat
dibandingkan minyak yang bebas pigmen, khususnya jika disimpan dalam kondisi terang.

Bilangan peroksida yang meningkat juga disebabkan karena adanya reaksi oksidasi pada
Free fatty acid (FFA) yang akan mneyebabkan terbentuknya FFA, semkain banyak tinggi kadar
air VCO akan menyebabkan FFA semakin banyak dan menyebabkan juga bilangan
peroksidanya bertambah. Nilai ini menunjukkan jumlah peroksida dan hidroperoksida yang
terbentuk akibat oksidasi awal asam lemak tak jenuh. Semakin tinggi nilai bilangan peroksida,
semakin banyak oksidasi yang terjadi, yang berpotensi menurunkan mutu minyak. Selain itu,
Loncari¢ et al. (2020) menyatakan bahwa minyak atsiri atau ekstrak etanol dan bubuk daun
mint masih mengandung air enzim lipoksigenase, klorofil. Komponen-komponen ini dapat
mempercepat oksidasi minyak. Enzim lipoksigenase (LOX) memicu pembentukan
hidroperoksida pada asam lemak tak jenuh dan daun mint kering mengandung air (6—10%)
yang dapat meningkatkan laju oksidasi lipid. Hasil ini sejalan dengan penelitian Winarti (2010)
yang menyatakan bahwa antioksidan alami dapat kehilangan efektivitasnya pada konsentrasi
tinggi, bahkan dapat menunjukkan efek prooksidan. Peningkatan bilangan peroksida ini
mengindikasikan bahwa VCO mengalami proses oksidasi lipid yang menghasilkan senyawa
peroksida sebagai hasil reaksi oksidasi.

41



Jurnal Teknologi Pertanian Volume 17 Nomor 1, Juni 2026

Uji Organoleptik
Warna

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna VCO dengan penambahan bubuk daun mint
penelitian ini berkisar antara 3,26-3,71 (tidak suka-netral), dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Warna

Perlakuan Rata-rata Kriteria

PO (tanpa penambahan daun mint) 3,71 Netral

P1 (1,25% bubuk daun mint) 3,26 Agak tidak suka
P2 (1,75% bubuk daun mint) 3,32 Agak tidak suka
P3 (2,25% bubuk daun mint) 3,58 Netral

Berdasarkan Tabel 4. terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap VCO dengan
penambahan bubuk daun mint pada perlakuan penambahan PO (tanpa penambahan bubuk daun
mint) memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 3,71 (netral). Perlakuan penambahan P1
(1,25%) menunjukkan tingkat kesukaan panelis yang paling rendah yaitu 3,26 (tidak suka).
Pada perlakuan penambahan PO (tanpa penambahan bubuk daun mint), panelis memberikan
nilai rata-rata 3,71 dengan kriteria netral, yang mencerminkan warna VCO normal yang jernih
dan terang. Ketika bubuk daun mint ditambahkan pada perlakuan penambahan P1 dengan
konsentrasi (1,25%) dan pada perlakuan P2, (1,75%), skor kesukaan menurun masing-masing
menjadi 3,26 dan 3,32 (kriteria tidak suka). Penurunan ini diduga akibat perubahan warna
minyak menjadi lebih keruh atau sedikit kehijauan karena kehadiran partikel daun mint serta
terlarutnya pigmen alami seperti klorofil dan xantofil. Literatur melaporkan bahwa
penambahan bahan nabati dalam bentuk bubuk dapat meningkatkan kekeruhan serta
menurunkan nilai kecerahan pada minyak atau produk berlemak, yang berpengaruh langsung
terhadap persepsi warna dan tingkat penerimaan konsumen (Gordillo ef al., 2020). Selain itu,
penelitian mengenai kestabilan pigmen dan minyak atsiri mint menunjukkan bahwa senyawa
fenolik dan klorofil pada Mentha. dapat menyebabkan perubahan warna pada medium minyak,
terutama ketika kontak bahan berlangsung melalui proses perendaman. (Ganosi et al., 2023).
Pada perlakuan penambahan P3 dengan konsentrasi (2,25%), skor meningkat kembali menjadi
3,58 (netral), yang kemungkinan disebabkan oleh dispersi warna yang lebih homogen atau
adaptasi panelis terhadap rona hijau lembut pada tingkat yang lebih tinggi. Secara keseluruhan,
pola ini menunjukkan bahwa perubahan warna akibat bubuk daun mint dapat mempengaruhi
persepsi visual panelis, di mana kekeruhan dan pewarnaan hijau pada konsentrasi sedang
kurang disukai dibandingkan warna asli VCO yang lebih jernih.
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Aroma

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma VCO penambahan bubuk daun mint
penelitian ini memiliki kisaran nilai antara 2,34-3,29 (tidak suka-agak tidak suka), dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Aroma

Perlakuan Rata-rata Kriteria

PO (tanpa penambahan daun mint) 3,29b Agak tidak suka
P1 (1,25% bubuk daun mint) 2,55° Agak tidak suka
P2 (1,75% bubuk daun mint) 2,582 Agak tidak suka
P3 (2,25% bubuk daun mint) 2,342 Tidak suka

BNT 5% = 0,705
*Notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan nyata antar perlakuan

Berdasarkan Tabel 5. terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap aroma VCO
dengan penambahan bubuk daun mint pada perlakuan penambahan PO (tanpa penambahan
bubuk daun mint) memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 3,29 (agak tidak suka). Sedangkan
pada perlakuan penambahan P3 (2,25%) menunjukkan tingkat kesukaan yang paling rendah
yaitu 2,34 (tidak suka). Perlakuan tanpa penambahan bubuk 0% dan perlakuan penambahan
daun mint 1,25%, 1,75% tidak bebeda tapi berbeda nyata dengan VCO perlakuan penambahan
bubuk daun mint 2,25% (P3) hal ini diduga karena dalam bubuk daun mint mengandung
senyawa. Hal ini relevan sebagai dasar ilmiah untuk penelitian lanjutan terhadap penggunaan
bubuk daun mint kering yang mengandung minyak atsiri dan flavonoid dalam VCO, meskipun
mekanisme dan hasil sensoris dapat berbeda karena bentuk bahan dan cara distribusinya dalam
minyak belum diteliti secara langsung.

Menurut Chambers et al., (2013), penurunan kesukaan aroma ini kemungkinan besar
disebabkan oleh perubahan profil aroma ketika senyawa volatil dari daun mint bercampur ke
dalam VCO, misalnya senyawa mentol dan komponen minyak atsiri lain yang khas mint. Daun
mint dikenal kaya akan minyak atsiri dengan kandungan menthol yang tinggi, yang memberi
aroma dingin dan tajam, meskipun aroma mint banyak disukai dalam makanan/minuman atau
produk aromatik terutama bila digunakan dalam bentuk teh, aromaterapi, atau produk herbal
ketika diaplikasikan dalam VCO, efek aroma bisa berbeda. Senyawa volatil dari mint mungkin
tersebar tidak homogen, berinteraksi dengan lemak, atau bahkan diserap sebagian dalam fase
minyak sehingga aroma mint menjadi kurang disukai, berubah, atau bahkan menimbulkan bau
asing yang tidak sesuai ekspektasi panelis.

4.6.3 Rasa

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa VCO dengan penambahan bubuk daun mint
penelitian ini berkisar antara 2,47-3,18 (tidak suka-agak tidak suka), dapat dilihat pada Tabel
6.
Tabel 6. Rata-rata Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Rasa

Perlakuan Rata-rata Kriteria

PO (tanpa penambahan daun mint) 3,18 Agak tidak suka
P1 (1,25% bubuk daun mint) 2,47 Tidak suka

P2 (1,75% bubuk daun mint) 2,82 Agak tidak suka
P3 (2,25% bubuk daun mint) 2,66 Agak tidak suka
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Berdasarkan Tabel 6. Terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa VCO
dengan penambahan bubuk daun mint pada perlakuan penambahan PO (tanpa penambahan
bubuk daun mint) memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 3,18 (agak tidak suka). Sedangkan
pada perlakuan penambahan P1 (1,25%) menunjukkan tingkat kesukaan yang paling rendah
yaitu 2,47 (tidak suka). VCO dengan aditif herbal, hasil uji organoleptik memiliki implikasi
praktis yang sangat penting bagi penerimaan atau panelis dan keberhasilan komersial produk
tersebut. Uji organoleptik tidak hanya mengukur karakteristik sensoris seperti warna, aroma,
dan rasa tetapi juga menjadi indikator kunci dalam pengambilan keputusan formulasi,
pengembangan produk, dan pemasaran di industri pangan. Dengan mengetahui respon panelis
atau konsumen terhadap sensori suatu produk, produsen dapat menentukan apakah suatu
formulasi diterima baik oleh target pasar, atau perlu dimodifikasi, misalnya menyesuaikan
intensitas rasa herbal, aroma, atau kekuatan sensasinya agar cocok dengan preferensi panelis.
Penurunan kesukaan rasa ini kemungkinan disebabkan oleh masuknya senyawa rasa atau
volatil khas Mentha (mentol, menthone, serta fenolik) ke dalam matriks lemak, yang dapat
mengubah profil rasa dari yang diharapkan panelis untuk VCO menimbulkan sensasi tajam,
dingin, pahit, selain itu, bentuk bubuk membawa komponen non-volatil seperti serat dan
senyawa fenolik yang dapat memberikan rasa pahit atau affertaste ketika terdispersi di dalam
minyak. interaksi antara senyawa ini dan fase lemak juga mengubah pelepasan volatil sehingga
persepsi rasa berbeda dari aroma saja.

KESIMPULAN

Karakteristik Kimia VCO penambahan bubuk daun mint parameter kadar air (0,11-
0,14%), asam lemak bebas (0,15-0,19), bilangan peroksida (0,90-6,58%). Tingkat kesukaan
panelis pada VCO penambahan bubuk daun mint, warna 3,26 (tidak suka) — 3,71 (netral) aroma
2,34 (tidak suka) — 3,29 (agak tidak suka), rasa 2,47 (tidak suka) — 3,18 (agak tidak suka)
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