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Abstrak

Minyakmelatiadalahminyak yang dihasilkandari bumgelatidasmine Sambad&)alam penelitian ir,

menggunakan metodeenfleurasi dandistilasi ve. Tujuan daripenelitian iniadalahmengambil
minyak melati dengan metode enfleurasi, mengkajgaeih jenis adsorbent yang digunakan p
proses enfleurasi dan mengkaji pengaruh waktu gadaes enfleurasManfaat dari percobaan ir
adalah mengetahui jeniabsorben yang baik dan waktu yang optimal dalamsgsoenfleuras
sehingga diperoleh perbandingan berat minyak dengharat absorben yang ting.

MinyakMelatidikenal sebagaisalah satu agenpenyeliimpendkarena memilikiaroma yang ki,

menarik danbanyakligunakandalam industri kosmetikuntuk parfumsepsatbur, parfum. Dalam
penelitian iniada duamacamvarial, yaituvariabeltetap dan variabelberub. Untukvariabel
tetapterdiri dari: tekanan distilasi 0,5at,suhu56C,dan waktu distilasi 3 jam. Untuk varie

berubahnya meliputi waktu enfleurasi yaitu 2, 48610, 12, 14, 16, 18, 20 hari dan jenis absor
berupa vaselin dan lemak saBunga Melatidiperoleh dari Pemalangawa Tenga. Pengamatan
yang dilakukanadalah penentuanh, pengujianorganoleptikndeks biasdan densitas minyakmel
Hasil dari penelitian inj untukabsorben vaselin menghasilkanhasil tertindgggsar 2,0%

padawaktu enfleurasi20 haridan untuk absorben lesgk menghasilkanyieldtertinggil,9956%p:
waktu enfleurasi20 hariMenuru analisa organoleptikdari minyak melati dihasilkan warr
kuningdanbau yang khasme. Densitas yang diperoleh berkisar antara 0,835gm- 0,915 ml/gr.
Indeks biasyang diperolehdari penelitianberkisataan 1,462- 1,482.

Kata kunci: Enfleurasi; Minyak Melati

Abstract

Jasmine oil is an oil produced from the flowersnjase (Jasmine Sambadn this study, using th
methods enfleurage and vacuum distillatiThe purpose of this experiment is taking jasmirie
enfleurasi method, Assessing the impact of typadsbrbent used in the process enfleurasi
Assessing the impacf time on the enfleurasi.enefits of this experiment was to determine the of
good absorben and optimal time enfleurasi processbtain a high yieldJasmine oil is known as ol
of the allround flavouring agent because it hasistidctive aroma, attractive and widely user the
cosmetic industry for perfumes such as soaps, peduln this study there are two kinds of variak
that is remain variable and changed variabFor remain variables consist of: distillation 0.3na
pressure, temperature 8D, and a distillatiortime of 3 hours. For changed variable include timeel
of enfleurage 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14, 16, 18, 29 aad type of absorbent form of petroleum jelly
beef tallow. Jasminé obtained from Pemalang, Central Java. The olméus made are the tt
determination, organoleptic testing, refractive indard density of jasmine oiThe results of this
study, for the absorbent vaseline the highest y@ld®.07% at 20 days and enfleurasi time
absorbent beef talloproduce the highest yd of 1.9956% atthe time of eneurasi 20 days.
According organoleptic color of jasmine oil is yell and distinctive smell of jasmine. Den:
obtained ranged from 0.835 ml / g to 0.915 ml Refractive index obtained from the study ran
between 1.462 to 1.482.

Keyword: Enfleurage; Jasmine oil
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1. Pendahuluan

Minyakmelatiadalahminyak yang dihasilkandari bumgelat(Jasmine Samba®ada umumnya bunga mel
setelah dipetik akan tetap hidup secara fisioldgaun bunga melati terus menjalankan proses hidupiay teta,
memproduksi minyak atsiri lalu minyak yang terbéntalam bunga akan menguap dalam waktu sin
Pengambilan minya atsiri yang terkandung dalam bunga melati tidalsab dilakukan dengan ca
penyulingan/destilasi seperti halnya pada cenghki@m, ataupun kenanga. Hal ini disebabkan olehyylérgan
dengan uap air atau air mendidih yang relative laeraerung meruk komponen minyak karena proses hidrol
polimerisasi dan resinifikasi, komponen yang birtiidih tinggi khususnya yang larut dalam air kKddapal
diangkut oleh uap air sehingga rendemen minyakmdatu yang dihasilkan lebih rendah. Oleh karenanielati
harus diproses dengan metode ekstraksi yang déglailcan untuk melati adalah metode Enfleur

Pada proses ini, adsorbsi minyak atsiri oleh lemdi#dkukan pada suhu rendah (keadaan dingin) sed
minyak terhindar dari kerusakan yang diselan oleh panas. Walaupun telah dikenal sistem ddsstdengar
pelarut mudah menguap yang menggunakan cara masemyn metode kuno yaitu enfleurasi masih meang
peranan pentirdan selalu disempurnakan. Prinsip kerja proseshr#bi cukup sederhana. ngontakkan bunga
dengan lemak yang mempunyai daya adsorbsi tinggia Rkhir proses, lemak akan jenuh dengan minyaga
Kemudian minyak bunga tersebut diekstraksi darialerdengan menggunakan alkohol dan selanjutnya alll
dipisahkan menggunakan tékipemisahan distilasi vakum supaya alkohol mengisapdihasilkan absolt

Tujuan daripenelitian iniadalmengambil minyak melati dengan metode enfleurasingkaji pengaruh jen
adsorbent yang digunakan pada proses enfleurashdagkaji pengaruwaktu pada proses enfleur:

2. Bahan Dan M etode Penelitian
2.1 Alat dan Bahan yang Digunakan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalahekstling berbahaistainless ste. Sedangkan bahan-
bahan yang digunakan: 1. Bunga M¢, yang diambil dari Pemalang, Jawa Ten¢2.Vaselin dan lemak sapi
sebagai absorben.3.Alkohol 96% sebagai pe 4. Kemenyan 0,6%
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GambarlGambar Rangkaian Alat Penyusun P Gambar 2. Rangkaian Alat Distilasi Vak; (1).Labu

Proses Enfleuras(l). Plate, (2). Kaca, (3). Lem: Distilasi,(2). Waterbath,(3)Kompor Listrik,(4). Statif

Penyimpanan dan Klem,(5). Termometer,(6). Termo Control,(7).
Pendingin Liebig,(8) Pipa U, (9). Erlenmeye
(10).Pompa Vakum.

2.2 Prosedur Penelitian

Tahappertama yang dilakukan adalah perhitungan kadaurgitk menentukan jumlah bahan yang s
digunakan.Selanjutnya preparasi lemak sapi dengan pencampgarenyan 0,69 Kemudian, pada proses
enfleurasiBunga melati ditaburkan diatas permukaan letersebutyang telahdioleskan pada bingkai kaca i
chassigdan dibiarkan selan2ahar, kemudian diganti dengan bunga yang masih < Proses ini dilakukan
selama variabel waktu yang ditentu, pada akhir proses lemakakan jenuh dengan minyake Minyak
bunga tersebufiekstraksi dari lemak dengimenggunakan etanol daelanjutnya etancdipisahkan. Hal yang
perlu diingat adalahpada saat memoleskan lemakrrdip@an bingkai kaca atchassi, lemak hendaknya
digores dengan alat apapun yangbisa menciptaka garis —garis dipermukaan lemak.Tujuannya adalah u
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memperluas permukaan penyerapanminyak bunga aiedk|esehingga minyak bunga yang diserap akan
banyak (Guenther, 1987).

Dalam penelitian ini dilakukan 4 analisa hasil yagéndemen, organoltik, indeks bias dan densitas ya
dihasilkan dari proses enfleurasi minyak melagebéut.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Hasll
a. Bahan baku Bunga Melal
Berat bahan : 15@ram (basis kerini
Absorben : Vaselin
Tabel 1.Hasil penelitian dengan absorlvaselin
Run Waktu Rendemer%) Indgks Densitas
(hari) bias
1 2 0,322 1,462 0,860
2 4 0,58¢ 1,467 0,856
3 6 0,72¢ 1,469 0,856
4 8 0,76( 1,471 0,860
5 10 0,937 1,474 0,870
6 12 0,99: 1,474 0,890
7 14 1,28t 1,475 0,890
8 16 1,48¢ 1,476 0,890
9 18 1,87¢ 1,476 0,910
10 20 2,00 1,482 0,910
b. Bahan baku Bunga Melal
Berat bahan : 15ram (basis kerini
Absorben : Lemak Say
Tabel 2 Hasil penelitian dengan absor lemak sapi
Run %E;lﬁ)u Rendeme(®o) Indeks bias Densitas
1 2 0,222 1,462 0,835
2 4 0,483 1,464 0,840
3 6 0,525 1,464 0,840
4 8 0,732 1,468 0,840
5 10 0,837 1,469 0,860
6 12 0,942 1,469 0,860
7 14 1,285 1,471 0,870
8 16 1,399 1,473 0,870
9 18 1,775 1,475 0,870
10 20 1,907 1,477 0,890

3.2 Pembahasan

Dari hasil penelitian didapat bahvsemakin lama penyulingan minyak atginaka berat minyak yang
didapatkan juga semakin besar, karena waktu kdiatsk antara solven dengan bahan semakin lama gel
minyak yang terambil semakbanyak. Tetapi setiap jenis bahan mempunyai batdgunwpenulingan yang
optimal yang dapat dilihat pada grafik di bawah:
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waktu enfleurasi (hari)

Gambar 3Grafik Pengaruh WakiEnfleurasi terhadap Rendemen.

95



Jurnal Teknologi Kimia dan Industri, Vol. 2, No. 4, Tahun 2013, Halaman 93-97
Online di: http://ejournalsl.undip.ac.id/index.php/ji

Bila dilihat dari waktu enfleurasi dapat disimpuilkasemakin lama waktu enfleurasi méerendemen yang
dihasilkan semakin tinggRendeme tertinggi dihasilkan dari variab&hselin dengan waktu enfleurasi 20 t
yaitu sebesar 2,07%endeme terkecil sebesar 0,2217% yadihasilkan variabel lemak sapi dengan we
enfleurasi 2 hari. Hal inlisebabkan kondisi kekerasan lemak sapi yang digumaebagai absorben tidak st:
setiap harinya dan cenderung semakin mengeras sedianya sehingga kemampuan untuk mengabs
menurun.

Hasil penelitiandidapat kenaikarrendemen tidak sebanding dam penambahan bunga melati keda
plate. Hal ini dapat terjadi karena kondpenutupan chassis pagmoses enfleurasi kurang rapat de
menyebabkan senyawa pada bunga melati tidak tprvaorben secara optimal, intensitas pergantiaga
melati sagat mungkin terjadi kontak dengan udara luar haldiépat meyebabkan senyawa terpen penyn
minyak melati sebagian menguap sehingga cmempengaruhi rendemgada setiap variab

Pada Tabel 1 dan Tabeltélihat Indeks bias pada hasil penelitiadapat kisaran 1,46— 1,482. Kualitas
Absolute melati pada penelitian ini ditinjau dardéks biasnya memenuhi syarat sebagai minyak nielegine
berada pada kisaran 1,400.;810(Guenther,1988). Densitas yang dihasilkanndganelitian ini berkisar 035
gr/ml —0,9550 gr/ml. Densitas yang dihasilkan pada peaelini berada dibawah densitas melati yang ac
pasaran disebabkan karena masih adanya etanolagi aainyak melati yang belum terpisah secara seng
pada proses distilasi vakum.

Tabel 3berikut merupakan hasil analisa organoleptik bemugana dan bau dari minyak mel

Tabel 3. Hasil Analis®rganoleptiMinyak Melati

Warna Bau
Run  Waktu ] Lemak ] Lemak

Vaselin Sap Vaselin Sapi
1 2 KM K 65 60
2 4 KM K 70 65
3 6 KM K 70 65
4 8 KM K 70 70
5 10 K K 70 60
6 12 K K 80 70
7 14 K K 70 65
8 16 K K 80 70
9 18 K K 85 70
10 20 K K 90 70

*K= Kuning

KM= Kuning Muda

Berdasarkan tabel diatas terlihat bahwa warna pradimyak melati yang dihasilkan ra-rata berwarna K
(Kuning) dan sedikit yang berwarna KM (Kuning mu, sedangkan baunya memiliki tingkat penilaian beasa
dari panelis yaitu sekitar 60-98enurut panelis, bau minyak melati dengan absc vaselin lebih mendekati
pasaran dibanding dengan absorban lemak
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4. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulk

Waktu enfleurasi terbaik adalah 20 hari dengan masitkan rendemenabsolute 2,07 %.Absorben ya

menghasilkan kualitas minyak melati yang lebih bgalitu vaselin yang memilikrendeme sebesar 2,07 %,
berwarna kuning, berbau khas melati, indeks biagss®r 1,482 dan densitas sebesar 0,915 gr/iml. Geaia
Lemak Sapi memilikirendemesebesar 1,9956 %, berwarna kuning, berbau khastimal#eks bias sebes

1,478 dan densitas sebes®@gr/ml
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