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A B S T R A K 

Kasa adalah kondisi klinis yang didefinisikan dengan jelas seperti batuk, dan 
patofisiologisnya terkait erat dengan mekanisme refleks batuk dalam pengobatan 
modern. Trikatu adalah ramuan yang mengandung tiga bahan herbal dengan rasa 
pedas, yaitu maricha (black papper), Peepli (long pepper), dan Sunthi (Ginger). 
Komposisi dari Trikatu terbukti efektif dalam pengobatan Kasa. Perawatan khas 
dalam mengatasi gejala bronkitis akut, seperti pneumonia dan asma, terbukti 
tidak efektif, dan Badan Pengawas Obat dan Makanan Amerika Serikat 
menyarankan untuk tidak menggunakan obat batuk dan pilek pada anak di 
bawah enam tahun. Pengobatan alternatif perlu dilakukan. Oleh karena itu, pada 
penelitian ini formula sediaan Trikatu ditransformasikan ke dalam pengobatan 
Kasa berupa minyak herbal menggunakan VCO, rimpang jahe merah (Zingiber 
officinale Roxb.), buah kering cabai jawa (Piper retrofractum), dan buah kering 
merica hitam (Piper nigrum Linn). Formula minyak Trikatu menggunakan 
metode digesti dengan variasi suhu dan waktu. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui kandungan senyawa minyak Trikatu terbentuk akibat variasi 
suhu dan waktu digesti dengan GC-MS. Senyawa  bioaktif utama yang dihasilkan 
pada minyak Trikatu dengan variasi suhu dan waktu digesti yaitu octanoic acid, 
n-decanoic acid, caryophyllene, α-curcumene, dodecanoic acid, zingerone, 
tetradecanoic acid, n-hexadecanoic acid, α-Monolaurin, oleic acid, dan piperine. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan waktu digesti berpengaruh 
terhadap keberadaan senyawa dalam pembuatan minyak Trikatu. Semakin lama 
waktu digesti yang digunakan dalam pembuatan minyak Trikatu, maka 
kandungan asam lemak tak jenuh dan jenuh akan semakin meningkat. 
 

A B S T R A C T 

Kasa is clinical condition as clearly defined as cough, and its pathophysiology is closely related to the mechanism of the 
cough reflex in modern medicine Trikatu is a concoction that contains three herbal ingredients with a spicy taste, namely 
maricha (black pepper), Peepli (long pepper), and Sunthi (Ginger). The composition of Trikatu is proven to be effective in 
the treatment of Kasa. Typical treatments for treating the symptoms of acute bronchitis, such as pneumonia and asthma, 
have proven ineffective, and the US Food and Drug Administration advises against using cough and cold medicines in 
children under six years of age. Alternative medicine needs to be done. Therefore, in this study the Trikatu preparation 
formula was transformed into a Kasa treatment in the form of herbal oil using VCO, red ginger rhizome (Zingiber 
officinale Roxb.), dried fruit of Javanese chili (Piper retrofractum), and dried fruit of black pepper (Piper nigrum Linn). 
The Trikatu oil formula uses the digestion method with variations in temperature and time. The purpose of this study was 
to determine the content of Trikatu oil compounds formed due to variations in temperature and digestion time by GC-MS. 
The main bioactive compounds produced in Trikatu oil with variations in temperature and digestion time are octanoic 
acid, n-decanoic acid, caryophyllene, α-curcumene, dodecanoic acid, zingerone, tetradecanoic acid, n-hexadecanoic acid, 
α-Monolaurin, oleic acid, and piperine. The results showed that temperature and digestion time affect the presence of 
compounds in producing trikatu oil. Unsaturated and saturated fatty acid increase with the time. 

 
1. PENDAHULUAN 

Kasa merupakan kondisi klinis yang terlihat jelas seperti batuk dan patofisiologisnya persis 
berkorelasi dengan mekanisme refleks batuk dalam ilmu kedokteran kontemporer (Chaudhary et al., 
2015). Pengobatan Kasa (penyakit batuk) berdasarkan Ayurveda dapat menggunakan seluruh bagian 
tanaman segar Solanum surrattense Berm., buah kering Terminalia chebula Retz., Rimpang kering Zingiber 
officinale Roxb. (Jahe Merah), buah kering Piper nigrum Linn. (Merica hitam), buah kering Piper longum 
Linn. (Cabe Jawa), kulit batang Cinnamomum zylencum Blume., daun Cinnamomum tamala Nees. & Eberm., 
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buah kering Elleteria cardmomum Maton. (kapulaga sebrang), benang sari nagasari (Mesua ferrea Linn.), 
gula merah, dan madu yang diformulasikan menjadi Vyaghri haritaki avaleha (Chaudhary et al., 2015; Ram 
& Baghel, 2015). Selain itu, dalam pengobatan penyakit bronchitis dapat menggunakan formulasi rimpang 
jahe merah (Zingiber officinale Roxb.), buah kering cabe jawa (Piper longum Linn.), dan buah kering 
merica hitam (Piper nigrum Linn.) dengan perbandingan yang sama yang dikonsumsi secara oral (Dash & 
Ramaswamy, 2005). Formulasi ini dinamakan dengan Trikatu (Kaushik et al., 2018). Trikatu merupakan 
salah satu formulasi dalam Ayurveda yang memiliki makna “tri” dalam Bahasa sansekerta adalah tiga, dan 
“katu” adalah acrids atau rasa pedas. Sehingga, trikatu adalah formulasi dari tiga bahan herbal yang 
memiliki rasa pedas, yaitu maricha (black papper), Peepli (long pepper), dan Sunthi (Ginger) (Kaushik et 
al., 2018). Komposisi dari trikatu terbukti efektif dalam pengobatan Kasa (Ram & Baghel, 2015). 
Kandungan kimia yang terdapat dalam trikatu dalam bentuk serbuk adalah 6-shogaol, 6-gingerol, dan 
piperin (Sharma et al., 2015). Kadar piperin dalam formulasi trikatu serbuk adalah sekitar 0,056%(b/b) 
sampai dengan 0,074%(b/b) (Thakur et al., 2012). Buah merica hitam (Piper nigrum Linn.) yang terdapat 
dalam formulasi trikatu memiliki aktivitas antidiare, mengatasi gangguan pernafasan termasuk flu, 
demam, asma, mengobati bronchitis, gastritis, rematik, dan sebagai agen antivirus (Ahmad et al., 2012; 
Febriyanti, Iswarin, & Susanti, 2018). Minyak atsiri daun lada mengandung 6 senyawa utama yaitu δ-
Elemen, Spatulenol, γ-Elemen, β-Selinen, β-Elemen, dan Kariofilen. Selain itu, buah merica hitam memiliki 
kandungan alkaloid (piperine dan Chavicine), flavonoid, amida, minyak atsiri (sabinene, pinene, linalool, 
limonene, dan phellandrene) (Mulyati et al., 2015). Yang bertanggung jawab pada rasa pedas yang 
terdapat di merica hitam adalah senyawa piperine (Kaushik et al., 2018).  

Buah cabai jawa juga salah satu bahan yang digunakan dalam formulasi trikatu yang mengandung 
zat pedas piperine, kavisin (isomer piperin), piperidin, piperitin, piperanin, piperilin, asarinin, pellitorine, 
isobutyl deka-trans-2-trans-4-dienamida, saponin, polifenol, minyak atsiri (piperonal, eugenol, kariofilen, 
bisabolene, pentadekana), asam palmitat, asam tetrahydropiperine, 1-undesilenil-3, 4-metilen dioksi 
benzena, dan sesamin (Warsiati et al., 2010). Piperin, kavisin, piperidin, isobutildek-trans-2-4-dienamida 
termasuk golongan alkaloid. Sedangkan minyak atsiri merupakan golongan terpenoid. Kandungan dari 
piperin sekitar 2% dan minyak atsiri sekitar 1% (Ruhnayat et al., 2016). Minyak atsiri buah cabai jawa 
terdiri dari 3 komponen utama yaitu β-caryophyllene (17%), pentadecane (17,8%) dan β- bisabolene 
(11,2%) (Evizal, 2013). Selain itu, Jahe banyak mengandung konstituen aktif, seperti senyawa fenolik dan 
terpene (Mao et al., 2019; Prasad & Tyagi, 2015). Senyawa fenolik dalam jahe terutama adalah gingerol, 
shogaol, dan paradol. Pada jahe segar, gingerol merupakan polifenol utama, seperti 6-gingerol, 8-gingerol, 
dan 10-gingerol. Dengan perlakuan panas atau penyimpanan lama, gingerol dapat diubah menjadi shogaol 
yang sesuai. Setelah hidrogenasi, shogaol dapat diubah menjadi paradol (Mao et al., 2019; Stoner, 2013). 
Senyawa fenolik lain yang terdapat dalam jahe, seperti quercetin, zingerone, gingerenone-A, dan 6-
dehydrogingerdione (Ji et al., 2017; Mao et al., 2019; Schadich et al., 2016). Selain itu, terdapat beberapa 
komponen terpene dalam jahe seperti β-bisabolene, α-curcumene, zingiberene, α-farnesene, dan β-
sesquiphellandrene, yang dianggap sebagai konstituen utama minyak atsiri jahe (Mao et al., 2019; Yeh et 
al., 2014). Terapi khas untuk mengelola gejala bronkitis akut seperti pneumonia dan asma telah terbukti 
tidak efektif, dan Badan Pengawas Obat dan Makanan Amerika Serikat merekomendasikan untuk tidak 
menggunakan obat batuk dan pilek pada anak di bawah enam tahun (Albert, 2010). Pengobatan alternatif 
perlu dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini memodifikasi formula sediaan Trikatu pada pengobatan 
Kasa dalam bentuk minyak herbal menggunakan VCO (Virgin Coconut Oil) sebagai basis minyak, rimpang 
jahe merah (Zingiber officinale Roxb.), buah kering cabai jawa (Piper retrofractum) yang merupakan 
spesies lain dari long pepper yang berasal dari jawa, dan buah kering merica hitam (Piper nigrum Linn). 
Formulasi minyak trikatu menggunakan metode digesti dengan variasi waktu dan suhu digesti. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan senyawa yang dimiliki dari minyak trikatu hasil 
produksi variasi suhu dan waktu digesti secara GC-MS. 
 

2. METODE 

Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah gelas beaker, corong, labu takar, 
Sonikasi GT-Sonic model VGT-1730QTD, GCMS Agilent dengan GC type 7890B dan MSD type 5977B,  GCMS 
5977B Data Analysis, VCO merek X, Cabai Jawa (Piper retrofractum), Merica hitam (Piper nigrum Linn.), 
Jahe merah (Zingiber officinale Roxb.) yang diperoleh dari Merapi Farmas Herbal, ethanol 
(Merck).Pembuatan minyak Trikatu dilakukan dengan cara diblender masing-masing buah cabai jawa 
kering, merica hitam kering, dan jahe merah kering hingga menjadi serbuk kasar, kemudian masing-
masing diayak dengan ayakan 40 mesh kemudian masing-masing serbuk cabai jawa, merica hitam, dan 
jahe merah dicampur dengan perbandingan yang sama (1:1:1). Campuran ini dinamakan Trikatu. 
Selanjutnya, campuran Trikatu diformulasikan dengan VCO menggunakan perbandingan 1:10 (1 bagian 
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serbuk Trikatu dalam 10 bagian VCO). Selanjutnya dilakukan proses digesti dengan gambaran seperti 
yang ditunjukkan pada Gambar 1. Setelah proses digesti selesai, sediaan dimaserasi selama 24 jam. 
Maserat disaring menggunakan kertas saring Whatman No. 1. 
 

 
 

Gambar 1. Gambaran Pembuatan Sampel 
Keterangan: 
P1A : Serbuk Trikatu dalam VCO dipanaskan dengan suhu 40°C selama 1 jam 
P1B : Serbuk Trikatu dalam VCO dipanaskan dengan suhu 40°C selama 4 jam 
P1C : Serbuk Trikatu dalam VCO dipanaskan dengan suhu 40°C selama 8 jam 
P2A : Serbuk Trikatu dalam VCO dipanaskan dengan suhu 60°C selama 1 jam 
P2B : Serbuk Trikatu dalam VCO dipanaskan dengan suhu 60°C selama 4 jam 
P2C : Serbuk Trikatu dalam VCO dipanaskan dengan suhu 60°C selama 8 jam 
 

Sampel yang telah disaring selanjutnya dipipet masing-masing sebanyak 50 μL sampel, 
dimasukkan kedalam labu ukur 10 mL, kemudian dilarutkan dengan etanol sampai tanda batas. 
Selanjutnya disonikasi selama 15 menit dan disaring dengan kertas saring Whatman No.1. Setelah itu 
sampel uji dimasukkan ke dalam botol vial dan ditutup rapat. Analisis fitokimia dilakukan dengan GCMS. 
Sampel dianalisis menggunakan GC-MS (Gas Chromatography Mass Spectrometry) dengan merek Agilent 
Technologies, GC type 8860B dengan detektor MS type 5977B dan kolom kapiler (capillary column) HP-
5MS UI (30 m x 0,250 mm, ketebalan lapisan film 0,25 μm). Gas pembawa yang digunakan yaitu helium 
dengan kecepatan alir 1,0 mL/menit dengan tipe injeksi splitless serta tekanan kepala kolom yaitu 8,81 
psi. Volume injeksi adalah 1 μL dengan temperatur injektor diatur pada 250ºC. Suhu kolom dijaga pada 
70ºC ditahan selama 2 menit, kemudian ditingkatkan hingga 180ºC dengan kenaikan 20ºC/menit lalu 
ditahan selama 3 menit, selanjutnya ditingkatkan kembali hingga 250ºC dengan kenaikan 20ºC/menit dan 
ditahan selama 16 menit, sehingga waktu yang diperlukan untuk analisis sampel adalah 30 menit.  
Kromatografi yang dihasilkan dianalisis dengan aplikasi GCMS 5977B Data Analysis untuk mendapatkan 
waktu retensi, luas area dan spektrum dari masing-masing puncak pemisahan senyawa. Spektrum 
senyawa yang diperoleh dibandingkan dengan spektrum dari referensi perpustakaan spectral massa 
NIST17.LIB (Library National Institute of Standards and Technology 17). Luas area senyawa yang 
didapatkan, dianalisis menggunakan Microsoft excel. Pengaruh suhu dan waktu digesti terhadap 
banyaknya senyawa yang terkandung dibuat dalam bentuk Grafik. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 
Kromatogram yang dihasilkan pada VCO dan minyak trikatu dengan variasi suhu dan waktu 

digesti menggunakan GCMS memberikan gambaran pemisahan yang baik untuk puncak senyawa utama 
penyusun VCO dan trikatu. Masih terdapat puncak senyawa yang memiliki intensitas rendah dengan 
pemisahan yang kurang baik pada waktu retensi yang berhimpitan seperti pada Gambar 2. 
 

Serbuk Trikatu 30 gram

Kelompok I

P1A

P1B

P1C

Kelompok II

P2A

P2B

P3C
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Gambar 2. Kromatogram VCO dan Minyak Trikatu dengan GCMS 
 

Keberadaan senyawa bioaktif utama yang dihasilkan pada minyak trikatu dengan variasi suhu 
dan waktu digesti terlihat pada Tabel 1, yaitu octanoic acid (asam stearat), n-decanoic acid (asam kaprat), 
caryophyllene, α-curcumene, dodecanoic acid (asam laurat), zingerone, tetradecanoic acid (asam miristat), 
n-hexadecanoic acid (asam palmitat), α-Monolaurin, oleic acid, dan piperine dengan waktu retensi secara 
berturut-turut 6,624; 7,639; 8,274; 8,697; 9,378; 10,590; 11,781; 13,519; 14,473; 14,766; dan 27,695 
menit. Senyawa-senyawa aktif lain yang dimiliki oleh trikatu hadir pada minyak trikatu, diantaranya 
adalah senyawa germacrene D (8,803 menit) hadir pada minyak trikatu yang diproduksi dengan suhu 
digesti 40°C selama 1 jam dan 4 jam, serta suhu digesti 60°C selama 1 jam. Senyawa zingiberene (8,804 
menit) hadir pada minyak trikatu dengan suhu digesti 40°C selama 8 jam, serta suhu digesti 60°C selama 4 
dan 8 jam. Senyawa .beta.-Bisabolene (8,936 menit) terdeteksi pada minyak trikatu dengan suhu digesti 
40°C selama 1 jam, serta suhu 60°C selama 4 dan 8 jam. Senyawa beta-Sesquiphellandrene (9,106 menit) 
tidak hadir pada minyak trikatu dengan suhu 40°C selama 4 jam. Senyawa 6-Shogaol (16,124 menit) tidak 
terdapat pada minyak trikatu dengan suhu 40°C selama 1 dan 8 jam, sedangkan senyawa Piperanine 
(20,645 menit)  hanya terdapat pada minyak trikatu dengan suhu digesti 40°C selama 1 dan 8 jam. 
 
Tabel 1. Senyawa dalam VCO dan Minyak Trikatu Variasi Suhu dan Waktu Digesti 

Senyawa 

Wakt
u 

reten
si 

(mnt
) 

Luas Area 

VCO P1A P1B P1C P2A P2B P2C 

Octanoic acid 6,264 
151132

50 
296674

250 
260801

498 
437570

441 
217332

099 
292538

221 
426594

463 
n-Decanoic 
acid 

7,639 
959218

5 
889895

45 
807564

60 
141064

706 
650904

80 
890361

06 
133300

059 
Caryophylle
ne 

8,274 ND 
423611

86 
332203

84 
348919

35 
297880

37 
351569

42 
331780

73 
α-
curcumene 

8,697 ND 
122449

72 
911710

1 
100581

26 
849184

1 
992790

1 
109705

59 
Germacrene 
D 

8,803 ND 
169674

33 
448376

7 
ND 

539562
8 

ND ND 

Zingiberene 8,804 ND ND ND 
653988

7 
ND 

132465
65 

170874
95 

.beta.-
Bisabolene 

8,936 ND 
989560

0 
ND ND ND 

798164
2 

890558
7 

VCO 

P1A 

P1B 

P1C 

P2A 

P2B 

P2C 
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Senyawa 

Wakt
u 

reten
si 

(mnt
) 

Luas Area 

VCO P1A P1B P1C P2A P2B P2C 

beta-
Sesquiphell
andrene 

9,106 ND 
791722

5 
ND 

492405
7 

604697
8 

550349
7 

766759
8 

Dodecanoic 
acid 

9,378 
103282

735 
402162

526 
364598

324 
651119

969 
315346

897 
438078

879 
623673

296 

Zingerone 
10,59

0 
ND 

146880
99 

106038
87 

123979
22 

131529
48 

117027
49 

162380
82 

Tetradecanoi
c acid 

11,78
1 

257044
42 

136404
569 

134940
974 

229247
207 

994238
88 

154088
852 

229932
461 

n-
Hexadecanoi
c acid 

13,51
9 

230177
79 

602896
30 

458010
21 

732809
93 

382575
25 

686973
85 

103157
961 

α-
Monolaurin 

14,47
3 

102949
06 

776637
21 

685401
87 

135096
946 

621050
32 

970402
47 

127180
689 

Oleic Acid 
14,76

6 
953811

8 
563703

14 
293456

20 
711455

68 
352351

06 
680826

12 
109814

546 

6-Shogaol 
16,12

4 
ND ND 

158826
11 

ND 
142563

74 
222773

54 
275293

28 

piperanine 
20.64

5 
ND 

149186
10 

ND 
152812

39 
ND ND ND 

Piperine 
27,69

5 
ND 

202971
522 

167092
607 

189543
699 

170180
957 

169612
943 

213193
461 

 

Tingkat keberadaan senyawa utama yang terdapat dalam minyak trikatu dengan variasi suhu dan 
waktu digesti terlihat pada Gambar 3, yaitu senyawa caryophyllene, dan α-curcumene lebih tinggi jika 
minyak trikatu diproduksi dengan suhu 40°C selama 1 jam. Namun, senyawa zingerone dan piperine 
terekstrasi dalam VCO lebih tinggi dengan suhu 60°C selama 8 jam. Senyawa utama penyusun VCO yaitu 
asam stearate, asam kaprat, asam laurat, asam miristat, asam palmitat, α-Monolaurin, dan asam oleat 
semakin meningkat pada VCO setelah ditambahkan bahan trikatu dibandingkan dalam VCO sebelum 
ditambahkan rempah. Pada minyak trikatu yang diproduksi pada suhu 40°C selama 8 jam menghasilkan 
senyawa asam stearat, kaprat, laurat, miristat, dan α-Monolaurin yang lebih tinggi. Sedangkan senyawa 
asam palmitat dan oleat terekstrak lebih banyak pada minyak trikatu dengan suhu 60°C selama 8 jam. 
Struktur Senyawa yang terkandung dalam minyak trikatu disajikan pada Gambar 4. 

 

 

Gambar 3. Grafik Senyawa Utama dalam Minyak Trikatu Variasi Suhu dan Waktu Digesti 
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Octanoic acid (asam 
kaprilat) 

n-Decanoic acid (asam kaprat) Caryophyllene 

   

α-curcumene Germacrene D Zingiberene 

  
 

.beta.-Bisabolene beta-Sesquiphellandrene Dodecanoic acid (asam laurat) 

 
  

Zingerone 
Tetradecanoic acid (asam 

miristat) 
n-Hexadecanoic acid (asam 

palmitat) 

 
  

α-Monolaurin Oleic Acid 6-Shogaol 

  
Piperanine Piperine 

Gambar 4. Struktur Senyawa yang Terkandung dalam Minyak Trikatu 
 
Pembahasan 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan rempah trikatu (cabai jawa, merica hitam, 
dan jahe merah) meningkatnya asam lemak jenuh pada VCO yang dalam hal ini digunakan sebagai basis 
pembuatan minyak trikatu. Bertambahnya kandungan asam lemak jenuh dikarenakan bahan baku trikatu 
yaitu cabai jawa memiliki kandungan 9-octadecanoic acid, asam oleat (Wang, Fan, Zhong, Luo, & Hao, 
2022), sedangkan pada jahe memiliki kandungan asam lemak seperti lauric acid, myrystic acid, linolenic 
acid, capric acid, stearic acid, lingoceric acid, and caprylic acid (Oforma, Udourioh, & Ojinnaka, 2020). 
Sehingga, kandungan asam lemak jenuh pada produk minyak trikatu lebih tinggi dibandingkan dengan 
asam lemak jenuh yang terdapat dalam VCO murni. Asam laurat merupakan kandungan utama yang 
dimiliki oleh VCO dan kandungan tertinggi yang dimiliki oleh minyak trikatu terutama pada suhu digesti 
40°C selama 8 jam. Adanya asam laurat yang bertambah dapat memberikan aktivitas antibakteri tertinggi 
pada minyak trikatu yang diproduksi dengan suhu digesti 40°C selama 8 jam. Pada suhu dan waktu yang 
sama, senyawa α-Monolaurin juga ditemukan. Senyawa ini mampu sebagai antibakteri namun hanya 
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hanya efektif terhadap bakteri patogen, bukan untuk bakteri probiotik yang menguntungkan (Abbas et al., 
2017; Silalahi et al., 2018). Kandungan senyawa dalam minyak trikatu dipengaruhi oleh proses 
pemanasan. Suhu tinggi dan pemanasan yang lama meningkatkan reaksi hidrolisis, sehingga reaksi 
sekunder negatif menjadi dominan (Pramitha & Karta, 2021). Reaksi hidrolisis ikatan ester terjadi karena 
adanya uap air dengan melepaskan asam lemak bebas rantai panjang. Selain itu, reaksi oksidasi juga dapat 
terjadi dengan adanya air yang menyebabkan terbentuknya asam lemak trans. Reaksi polimerisasi pun 
dapat terjadi karena proses pemanasan yang tinggi (Tian, 2013). Proses suhu tinggi menyebabkan 
konversi asam lemak tak jenuh cis menjadi posisi trans, dan peningkatan jumlah asam lemak trans 
sebanding dengan penurunan asam lemak tak jenuh cis (asam oleat) (Sartika, 2008). Pada penelitian ini 
tidak terjadi perubahan posisi asam lemak tak jenuh cis menjadi trans, namun terjadi peningkatan jumlah 
asam lemak tak jenuh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu digesti, maka semakin 
tinggi kandungan asam lemak tak jenuh yang diperoleh pada minyak trikatu dengan suhu digesti 40 dan 
60°C. Hal yang sama juga terjadi pada kandungan asam lemak tak jenuh dalam minyak trikatu.  

Suhu dan waktu digesti pada penelitian ini mempengaruhi keberadaan beberapa senyawa dalam 
minyak trikatu seperti germacrene D, zingiberene, .beta.-Bisabolene, beta-Sesquiphellandrene, 6-shogaol, 
dan piperanine. Senyawa-senyawa ini ditemukan pada jahe merah (Oforma et al., 2020), merica hitam 
(Dosoky et al., 2019; Liu, Song, & Hu, 2007), dan cabai jawa (Wang et al., 2022). Tabel 1 menunjukkan 
bahwa senyawa-senyawa tersebut tidak terdeteksi pada beberapa suhu dan waktu digesti minyak trikatu. 
Selain itu, senyawa caryophyllene, dan α-curcumene lebih tinggi jika minyak trikatu diproduksi dengan 
suhu 40°C selama 1 jam. Namun, senyawa zingerone dan piperine terekstrasi dalam VCO lebih tinggi 
dengan suhu 60°C selama 8 jam. Hal ini menunjukkan bahwa, VCO dapat mengekstraksi sebagian senyawa 
yang terkandung dalam serbuk trikatu (cabai jawa, merica hitam dan jahe merah). Caryophyllene dalam 
lada hitam tidak diekstraksi pada saat ekstraksi suhu tinggi (Lee & Ko, 2021). Pernyataan ini didukung 
oleh penelitian yang menyatakan bahwa semakin tinggi minyak atsiri pada lada hitam maka semakin 
rendah rendemen ekstraksi caryophyllene yang dihasilkan (Maschietti, 2011). Dengan demikian, semakin 
rendah temperatur yang digunakan dalam proses ekstraksi, semakin tinggi caryophyllene yang dihasilkan. 

Senyawa piperine merupakan komponen bioaktif tertinggi yang dihasilkan pada minyak Trikatu 
dengan VCO. Senyawa piperine berasal dari buah cabai jawa dan merica hitam. Selain itu, senyawa-
senyawa seperti caryophyllene, germacrene D, dan piperanine juga berasal dari buah cabai jawa dan 
merica hitam. Buah cabai jawa mengandung zat pedas piperine, kavisin (isomer piperin), piperidin, 
piperitin, piperanin, piperilin, asarinin, pellitorine, isobutyl deka-trans-2-trans-4-dienamida, saponin, 
polifenol, minyak atsiri (piperonal, eugenol, kariofilen, bisabolene, pentadekana), asam palmitat, asam 
tetrahydropiperine, 1-undesilenil-3, 4-metilen dioksi benzena, dan sesamin (Warsiati et al., 2010). Piperin, 
kavisin, piperidin, isobutildek-trans-2-4- dienamida termasuk golongan alkaloid. Sedangkan minyak atsiri 
merupakan golongan terpenoid. Kandungan dari piperin sekitar 2% dan minyak atsiri sekitar 1% 
(Ruhnayat et al., 2016). Minyak atsiri buah cabai jawa terdiri dari 3 komponen utama yaitu β-
caryophyllene (17%), pentadecane (17,8%) dan β- bisabolene (11,2%) (Evizal, 2013). Buah cabai jawa 
(Piper retrofractum Vahl.) mempunyai khasiat sebagai antipiretik, peluruh air seni, peluruh keringat, 
pereda kejang, dan mengatasi gangguan pencernaan. Buah cabai jawa memiliki banyak aktivitas 
farmakologis antara lain mengatasi gangguan kardiovaskuler, anti amuba (Entamoeba histolytica), 
antimikroba (beberapa bakteri patogen seperti Salmonella thypi, Escherichia coli, Pseudomonas 
aeruginosa), antiulcer, antidiabetes, analgesik (induksi asam asetat), antiinflamasi (induksi Karagenan), 
efek terhadap saluran pernafasan dan preventif terhadap gangguan hati (Mun’im, 2011). Selain itu, 
beberapa penelitian telah dilakukan dan menemukan efek farmakologi lainnya dari buah cabai jawa yaitu 
sebagai antioksidan, anti proliferasi, antiphotoaging dan anti obesitas (Salleh & Farediah, 2020). Buah 
merica hitam (Piper nigrum Linn.) memiliki aktivitas antidiare, mengatasi gangguan pernafasan termasuk 
flu, demam, asma, mengobati bronchitis, gastritis, rematik, dan sebagai agen antivirus (Ahmad et al., 2012; 
Febriyanti et al., 2018). Minyak atsiri daun lada mengandung 6 senyawa utama yaitu δ-Elemen, 
Spatulenol, γ-Elemen, β-Selinen, β-Elemen, dan Kariofilen (Mulyati et al., 2015). Selain itu, buah merica 
hitam memiliki kandungan alkaloid (piperine dan Chavicine), flavonoid, amida, minyak atsiri (sabinene, 
pinene, linalool, limonene, dan phellandrene). Yang bertanggung jawab pada rasa pedas yang terdapat di 
merica hitam adalah senyawa piperine (Kaushik, Jain, Khan, & Rai, 2018). Senyawa α-curcumene, 
zingiberene, β-bisabolene, β-sesquiphellandrene, zingerone, dan 6-Shogaol berasal dari Jahe merah. Jahe 
banyak mengandung konstituen aktif, seperti senyawa fenolik dan terpene (Mao et al., 2019; Prasad & 
Tyagi, 2015). Senyawa fenolik dalam jahe terutama adalah gingerol, shogaol, dan paradol. Pada jahe segar, 
gingerol merupakan polifenol utama, seperti 6-gingerol, 8-gingerol, dan 10-gingerol. Dengan perlakuan 
panas atau penyimpanan lama, gingerol dapat diubah menjadi shogaol yang sesuai. Setelah hidrogenasi, 
shogaol dapat diubah menjadi paradol (Mao et al., 2019; Stoner, 2013). Senyawa fenolik lain yang terdapat 
dalam jahe, seperti quercetin, zingerone, gingerenone-A, dan 6-dehydrogingerdione (Ji et al., 2017; Mao et 
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al., 2019; Schadich et al., 2016). Selain itu, terdapat beberapa komponen terpene dalam jahe seperti β-
bisabolene, α-curcumene, zingiberene, α-farnesene, dan β-sesquiphellandrene, yang dianggap sebagai 
konstituen utama minyak atsiri jahe (Mao et al., 2019; Yeh et al., 2014). 
 

4. SIMPULAN 

Senyawa  bioaktif utama yang dihasilkan pada minyak trikatu dengan variasi suhu dan waktu 
digesti yaitu octanoic acid (asam stearat), n-decanoic acid (asam kaprat), caryophyllene, α-curcumene, 
dodecanoic acid (asam laurat), zingerone, tetradecanoic acid (asam miristat), n-hexadecanoic acid (asam 
palmitat), α-Monolaurin, oleic acid, dan piperine. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan 
rempah dapat meningkatkan kandungan asam lemak jenuh pada VCO yang dalam hal ini digunakan 
sebagai basis pembuatan minyak trikatu. Semakin lama waktu digesti yang digunakan dalam proses 
pembuatan minyak trikatu, maka kandungan asam lemak tak jenuh dan jenuh akan semakin meningkat. 
Suhu dan waktu digesti juga mempengaruhi keberadaan beberapa senyawa dalam minyak trikatu seperti 
germacrene D, zingiberene, .beta.-Bisabolene, beta-Sesquiphellandrene, 6-shogaol, dan piperanine karena 
tidak terdeteksi pada beberapa suhu dan waktu digesti minyak trikatu. Penelitian terkait potensi 
bioaktivitas dari senyawa yang dihasilkan pada minyak trikatu perlu ditentukan untuk dapat memberikan 
informasi lebih mendalam terkait penggunaan produk minyak trikatu. 
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