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Superkritis

Kelemahan ekstraksi yang

ada telah memunculkan teknik
ekstraksi alternatif dengan
menggunakan CO, dalam kondisi
superkritis.

empah-rempah mempunyai peranan
Rpenting dalam pengembangan industri

dan teknologi pangan. Berbagai faktor
pendorong meningkatnya peran rempah ini
terutama adalah tumbuhnya kesadaran akan
kesehatan dan kebugaran yang memunculkan
kebutuhan akan sumber-sumber ingridien
alam. Karena itulah maka rempah-rempah dan
herbal tetap merupakan komoditi perdagangan
yang berharga. Namun, saat ini sekitar 85%
rempah dan herbal yang diperdagangkan hanya
dalam bentuk kering dan kasar. Proses lebih
lanjut rempah-renpah dan herbal biasanya
dilakukan oleh negara maju, yang lebih
menguasai teknologi dan memahami kebutuhan
dan tren pasar dunia. Hanya sekitar 15% saja
perdagangan rempah-renpah dan herbal ini
dalam bentuk bubuk, minyak atsiri dan oleoresin.

Ekstrak rempah-rempah dan herbal

Dengan perkembangan industri
pangan, dimana tuntutan terhadap keamanan
dan kemudahan sedemikian menonjol, maka
diperlukan berbagai bentuk baru sediaan
rempah-rempah dan herbal untuk memenuhi
tantangan tersebut. Berbagai kriteria yang
dipersyaratkan oleh industri meliputi jaminan
atas (i) karakteristik organoleptik, warna dan

FOODREVIEW INDONESIA/VOL. II/NO. 9/SEPTEMBER 2007

Ekstraksi

Rempah-Rempah dengan CO,

citarasa, (ii) karakteristik fisik dan
kimia, (ii1) kriteria mikrobiologi,
(iv) konsistensi, dan (v) kontinyuitas
ketersediaannya.

Dalam bentuk ”tradisional”nya, rempah-
rempah dan herbal mempunyai beberapa kendala
untuk bisa diaplikasikan dalam sistem industri.
Kendala itu antara lain adalah
e risiko kontaminasi yang cukup tinggi, baik

kontaminasi fisik maupun mikrobiologi
e  mutu —termasuk keseragaman dan
konsistensi mutu- kurang terjamin
e dalam aplikasinya untuk ingridien pangan,
kurang memberikan mutu flavor yang
diinginkan (poor flavor delivery)
e kamba (bulky), memerlukan volume
yang besar dalam penanganan dan
penyimpanannya
e stabilitas mutu selama penyimpanan kurang
stabil (short aromatic shelf life).
Kendala tersebut memunculkan teknologi ekstrak
rempah-rempah dan herbal, untuk menghasilkan
produk yang lebih murni dan terkendali dalam
hal mutu, baik mutu mikrobiologi, fisik dan
kimia, convenient dan mempunyai stabilitas yang
lebih baik.

Metode ekstraksi
Secara tradisonal, rempah-
rempah dan herbal telah
banyak diekstraksi
dengan berbagai
metode. Metode yang




Tekanan A
(atm) Fase
fluida
superkritis
I TETTERIRETE EEREr
72.8 Atm ) 2 s
(s)

(9)

Tititk
Triple

>

T.= 0
511 Suhu (C)

Gambar 1. Diagram fase CO,; yang menunjukkan
daerah fase superkritis; yaitu pada
Tc=31.1°C dan Pc=72.8 Atm.

sering dilakukan adalah (i) metode ekstraksi
dengan teknik penyulingan (steam destilation)
dan (ii) ekstraksi dengan menggunakan pelarut
organik (solvent extraction).

Teknik penyulingan akan menghasilkan
minyak atsiri, yang merupakan bagian volatil
dari rempah-rempah dan herbal. Hal ini
tentunya hasil ektraksi penyulingan yang tidak
sepenuhnya merepresentasikan karakteristik
rempah-rempah dan herbal yang diekstrak. Jika
ingin mendapatkan lebih banyak komponen
yang bisa diuapkan, maka harus menggunakan
suhu lebih tinggi. Namun demikian, dengan
semakin tingginya suhu penyulingan, akan
menyebabkan lebih banyak komponen yang
labil terhadap panas mengalami kerusakan.
Kerusakan berbagai komponen volatil ini bisa
mengakibatkan off-taste atau mutu ekstrak yang
menyimpang dari karakteristik aslinya.

Teknik ekstraksi dengan pelarut akan
menghasilkan oleoresin. Sesuai dengan sifat
pelarut yang digunakannya, oleoresin hanya
mengandung senyawa-senyawa rempah-rempah
dan herbal yang bersifat lipofilik (umumnya
pelarut yang digunakan adalah solven organik
yang bersifat lipofilik).

Dari bahan rempah-rempah dan herbal
yang sama, kedua teknik ekstraksi ini bisa
menghasilkan ekstrak dengan karakteristik
yang berbeda dan unik, namun keduanya

tidak menggambarkan karakteristik rempah-
rempah dan herbal yang aslinya. Untuk bisa
menghasilkan ekstrak yang lebih mencirikan
karakteristik rempah-rempah dan herbal
aslinya, sering ekstrak yang dihasilkan dari
kedua teknik ekstraksi tersebut dikombinasikan
dengan proporsi yang tepat. Namun
demikian, kombinasi kedua ekstrak tersebut
sering menghasilkan ekstrak baru yang tetap
bersifat lipofilik, larut dalam lemak, sehingga
memberikan kesulitan tersendiri dalam
aplikasinya di industri pangan.

Ekstraksi dengan CO, superkritis

Secara umum, suatu senyawa bisa
berbentuk padat (s), gas (g), atau pun cair (1)
tergantung pada kondisi tekanan dan suhunya.
Diagram yang menunjukkan kondisi fase suatu
zat atau senyawa pada berbagai kombinasi
suhu dan tekanan disebut sebagai diagram
fase. Contoh diagram fase untuk senyawa CO,
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dapat dilihat pada Gambar 1, dimana CO, bisa
berbentuk padat (s), gas (g), atau pun cair (1).
Dalam kondisi tertentu, jika suhu dan tekanan
terus dinaikkan sehingga lebih besar daripada
suhwu kritis (Tc) dan tekanan kritis (Pc)-nya, maka
CO, menjadi bersifat unik, yaitu mempunyai
karakteristik sebagai CO, cair dan gas sekaligus.
Untuk CO2, tekanan dan suhu kritisnya adalah
72.8 atm (Pc) dan 31.1°C (Tc¢). Pada kondisi ini

Skema Dasar

PCV 1
(pressure PCV 2 Proses
ontrol z
) Ekstraksi
co,
Evaporator Evaporator Superl(ritis

Tangki
ekstraksi

(nateco2 de/mtmi/body_flowshee htm)

L] l Kondensor
pev 4 Tabung CO,

Fraksi | Ekstraks prasi|

@

Pompa

Gambar 2. Skema umum proses ekstraksi
dengan menggunakan CO, superkritis

Keterangan :

42

Karbondioksida (CO,) cair murni diberi perlakuan tekanan
(pressurized) dengan menggunakan pompa

Kemudian dilewatkan melalui pemanas (heater) untuk
mengatur suhu, dan mempertahankan supaya CO, tetap
dalam kondisi superkritis

Tangki ekstraksi diisi dengan bahan yang akan diekstrak
Karbondioksida (CO,) yang telah melarutkan senyawa-
senyawa terekstrak keluar dari tangki pengekstrak
Terjadi penurunan tekanan melalui PCV 1 (pressure control
valve)

Pengaturan suhu pada evaporator | dan dilakukan
pemisahan pertama untuk mendapatkan Fraksi | dan
karbon dioksida (CO,) yang masih mengandung senyawa
terlarut

Penurunan tekanan melalui PCV 2

Pengaturan suhu pada evaporator Il, dan pemisahan
ekstraks (fraksi Il) dan karbon dioksida (CO2) yang sudah
besih

Gas karbondicksida (CO,) kembali dicairkan dalam
kondensor dan diresirkulasikan kembali

Hasil ekstraksi, fraksi | dan fraksi Il, secara periodic diambil
melalui DCV 1 dan DCV 2 (discharge control valve)
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CO, disebut sebagai dalam kondisi superkritis.
Dalam kondisi superkiritis ini, CO, mempunyai
sifat pelarut sebagaimana CO, cair, tetapi
sekaligus mempunyai sifat difusivitas yang tinggi
sebagaimana CO, gas.

Dalam kondisi superkritis, C O, bisa
berperan sebagai solvent yang sangat efektif.
Sebagai pelarut, CO, mempunyai kelabihan
karena sifat-sifatnya; antara lain tidak
mempunyai sifat racun, tidak berasa dan tidak
berbau, aman untuk pangan dan tidak mudah
terbakar. CO, juga mudah untuk dipisahkan
dan dipakai kembali (recycled). Disamping
itu, kondisi superkritis CO, bisa dicapai
dengan suhu yang rendah, hanya diatas 31.1°C
(biasanya, pada tekanan sekitar lebih dari 550
bar; ekstraksi dilakukan pada suhu 50-65°C),
sehingga meminimalkan kerusakan komponen
volatil yang mungkin terjadi karena panas. Lebih
lanjut, proses ekstraksi superkritis ini merupakan
single step process dan berlangsung cukup
singkat (kurang dari 2 jam). Dengan demikian,
proses ektraksi dengan fluida CO, superkritis ini
merupakan proses gentle extraction yang mampu
menghasilkan ekstrak dengan mutu yang tinggi.

Proses ekstraksi dengan CO, superkritis
yvang dilakukan pada suhu rendah dengan lama
proses yang relatif singkat, akan menghasilkan
ekstrak dengan mutu volatil yang lebih baik.
Ekstrak juga mengandung lebih banyak senyawa-
senyawa aktif karena sifat pelarutan dan
difusivitas yang lebih baik. Dengan demikian,
teknik ini mampu menghasilkan ekstrak dengan
karakteristik organoleptik dan komposisi kimia
yvang lebih mendekati karakteristik rempah-
rempah dan herbal aslinya. Konsentrasi
komponen rempah-rempah dan herbal pada
ekstrak CO, superkritis ini juga memungkinkan
aplikasi pada aneka produk pangan dengan dosis
yang jauh lebih rendah, sehingga menawarkan
biaya yang lebih kompetitif. Skema umum
proses ekstraksi dengan menggunakan CO,
superkritis dapat dilihat pada Gambar 2.

Dengan mengkombinasikan hasil
berbagai kedua teknik ekstraksi yang ada, baik
penyulingan (destilasi uap) untuk menghasilkan
minyak atsiri, ekstraksi pelarut (solvent
extraction) untuk menghasillkan oleoresin,
hasil ekstraksi dengan teknik superkritis dapat
memberikan aneka ragam ekstrak dengan mutu
yvang sesuai dengan aplikasinya.
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