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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi lemak enfleurasi yang 
berbeda terhadap aktivitas antioksidan, rendemen, daya sebar, warna, dan kelarutan alkohol minyak atsiri 
kemangi. Penelitian ini menggunakan 3 perlakuan  konsentrasi lemak enfleurasi yakni T1 (100%), T2(80%), dan T3 
(60%) dari berat kemangi. Hasil pengujian disajikan dalam grafik scatter dengan trendline, yang selanjutnya 
dijabarkan secara deskriptif. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa nilai R

2
 untuk parameter uji aktivitas 

antioksidan, daya sebar, rendemen, dan kelarutan alkohol adalah: 0,97; 0,96; 1; dan 0,96,  serta nilai R
2
 L*, a*, dan 

b* ialah: 0,62; 0,68; dan 0,41. Dapat diketahui juga penggunaan konsentrasi lemak enfleurasi tertinggi (100%) 
menghasilkan minyak atsiri kemangi dengan karakteristik optimal.. 

 
Kata Kunci: Enfleurage, konsentrasi lemak, minyak atsiri, kemangi,karakeristik fisik. 
 
Abstract 

This research was examine the effect of different level consentration of vegetable fat enfleurage on  
antioxidant activity, rendement, spread ability, colour, and alcohol solubility of basil essential oil. This research used 
3 treatments level of vegetable fat enfleurage T1 (100%), T2(80%), dan T3 (60%) based on basil weight. The 
results of these research showed the value of the R

2
 from antioxidant activity, spread ability, rendement, and 

alcohol solubility is 0,9676; 0,9643; 1,00; and0,9643, also the value of R
2
 from L*, a*, dan b* is 0,6211; 0,6823; and 

0,414. The conclusion from these research was the basil essential oil from the highest level concentration of fat 
enfleurage (100%) had the optimum characheristic. 
 

Keywords: Essential oil, enfleurage,fat concentration, basil, physical characteristic. 
 
Pendahuluan 

 Daun kemangi merupakan tanaman yang mudah ditemui dikehidupam sehari-hari. Kemangi memiliki nilai 
jual yang murah karena umumnya digunakan sebagai bahan pangan seperti lalapan dan tambahan dalam 
masakan. Kemangi umumnya belum dimanfaatkan secara optimal. Kemangi  mengandung antioksidan dan 
senyawa volatil yang tinggi. Salah satu cara untuk mendapatkan senyawa tersebut ialah diekstrak menjadi minyak 
atsiri (Angelina et al., 2015). Selain itu, kemangi dapat dijadikan herbal dengan khasiat meredakan inflamasi, 
antimikroba, dan mengatasi diare (Harmely et al., 2014). Tanaman kemangi dapat diekstrak dan diambil 
minyaknya. Minyak atsiri kemangi dapat diperoleh dari bagian daun maupun bijinya. Minyak atsiri kemangi  
memiliki banyak manfaat bagi tubuh seperti antimikroba karena mengandung etanol alami dan senyawa tannin 
yang merupakan antioksidan (Muthmainnah et al., 2014). 
 Seluruh bagian tumbuhan kemangi memiliki senyawa yang bermanfaat bagi manusia. Pada bagian batang 
dan akar mengandung senyawa sineol, anetol, dan arginine yang berguna sebagai perangsang kekebalan tubuh 
dan kesehatan jantung (Almahdy dan Yandri, 2010). Sementara pada daun kemangi terkandung senyawa fenol, 
flavonoid, dan tannin yang merupakan senyawa antioksidan. Selain itu, pada daun kemangi terdapat senyawa 
volatil alami yang memberikan aroma khas yang dapat digunakan sebagai essence dan pengusir serangga 
(Deviyanti et al., 2015). 

Minyak atsiri merupakan suatu substansi atau senyawa organik yang berasal dari suatu tanaman yang 
sifatnya mudah sekali menguap pada suhu ruang (Rusli, 2010). Minyak atisiri umumnya terdiri dari ikatan 
hidrokarbon asiklik dan hidrokarbon isosiklik, serta senyawa lain seperti alkohol, eter, dan fenol. Salah satu 
senyawa yang dapat diikat oleh hidrokarbon yang ada dalam minyak atsiri adalah antioksidan dan senyawa volatil. 
Keaktifan dari antioksidan tersebut dipengaruhi oleh banyak faktor seperti kondisi dan banyaknya senyawa 
antioksidan  (Prasetyaningrum et al., 2012). 
 Terdapat beberapa metode untuk mendapatkan minyak atsiri dari suatu tumbuhan yakni metode ekstraksi 
panas dan ekstraksi dingin. Untuk ekstraksi dingin sering digunakan metode enfleurasi yakni memakai suatu lemak 
padat pada suhu rendah untuk menangkap partikel minyak atsiri. Metode ini berdasar pada prinsip adsorbsi 

mailto:arffanarrayyan@gmail.com


 
 
 

Jurnal Teknologi Pangan 3(2)221–227 
 

222 
 

 
 

pratikel lemak (Muchtar et al.,2013). Metode enfleurasi digunakan dengan mempertimbangkan untuk mendapatkan 
senyawa yang tidak tahan panas. 

Saat ini, media enfleurasi yang masih sering digunakan dalam industri minyak atsiri ialah minyak hewani, 
khususnya minyak babi. Jika ditinjau dari sudut pandang penggunaannya, lemak babi efektif digunakan sebagai 
lemak enfleurasi (Soe’eib et al., 2016). Namun jika ditinjau dari kehalalan produk,  lemak babi tidak boleh 
dikonsumsi, terlebih mayoritas masyarakat Indonesia yang menganut agama Islam. Tetapi saat ini masih belum 
ditemukan alternatif lemak enfleurasi yang efektivitasnya seperti lemak babi (Hetik et al., 2013). Oleh karena itu 
perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan lemak enfleurasi nabati. 
 
Materi dan Metode 
 Penelitian dilaksanakan pada bulan November –Desember 2018 di Laboratorium Rekayasa Pangan dan 
Hasil Pertanian dan Kimia dan Gizi Pangan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, 
Semarang.  

Materi 

Materi yang digunakan kegiatan penelitian ini adalah daun kemangi segar yang diperoleh di Pasar Damar, 
Semarang. Shortening putih yang dibeli di Toko Roti Kabita, Alkohol 96%, dan kain saring. Alat-alat yang 
digunakan antara lain timbangan digital (Tanita, China), spatula, Chasis, mangkuk, software colorimeter (Apple, 
USA), kain lap, gelas beker, gelas ukur, erlenmayer, pisau, dan gunting 

Metode 

Pembuatan minyak atsiri kemangi menggunakan metode Yulianingsih et al. (2007) yang telah dimodifikasi. 
Tahap pembuatan minyak atsiri kemangi dibagi menjadi 2 yakni pemisahan kemangi dan pembuatan minyak atsiri. 
Pertama kemangi segar disortasi dengan lebar daun 3-4 cm dengan warna hijau segar kemudian ditimbang 
sebanyak 200 g untuk 1 chasis. Selanjutnya shortening yang digunakan sebagai lemak enfleurasi ditimbang sesuai 
dengan perlakuan yakni 100%, 80%, dan 60% dari berat total kemangi. Chasis diolesi dengan lemak enfleurasi 
sesuai dengan perlakuan. Kemudian daun kemangi disusun merata di atas chasis, lalu didiamkan di dalam lemari 
enfleurasi selama 36 jam untuk selanjutnya diganti dengan kemangi segar kembali. Lemak enfleurasi yang telah 
jenuh dengan minyak atsiri selanjutnya dicuci dengan alkohol hangat besuhu 50

o
 C, lalu disaring dan didinginkan 

selama 24 jam. Larutan minyak atsiri lalu dievaporasi dengan vaccum evaporator, setelah itu minyak atsiri yang 
didapat dilakukan pengamatan pada aktivitas antioksidan, daya sebar, rendemen, kelarutan alkohol, dan warna. 
Selanjutnya data yang didapat dhitung menggunakan program Microsoft Excel 2010 dan disajikan dalam bentuk 
grafik scatter dengan trendline, kemudian dijabarkan secara deskriptif. 

 
Aktivitas Antioksidan  

Pengujian aktivitas antioksidan mengacu pada metode Rorong (2008). Pertama disiapkan larutan DPPH 
sebanyak 4 ml 0,2 milimolar (mM) dalam etanol. Selanjutnya minyak atsiri kemangi diukur sebanyak 2 ml untuk 
kemudian direaksikan dengan larutan DPPH yang sudah dibuat dan ditunggu selama 30 menit. Perubahan warna 
dari DPPH dari ungu ke kuning diukur dengan mengukur absorbansi warna yang terlihat.  
 
Daya Sebar 

Analisis daya sebar minyak atsiri dilakukan dengan cara pengujian fisik mengacu pada Naibaho et al. 
(2013) yang telah dimodifikasi pada bahan baku pengujian. Sebanyak 1 g minyak atsiri diukur dan diletakan di atas 
kaca yang telah diberi tanda lingkaran dengan diameter 10 cm. Kemudian sampel ditutup dengan kaca lain dan 
diberi pemberat 250g dan didiamkan selama 5 menit. Jarak sebaran lalu dihitung dengan penggaris. 

Rendemen 
Perhitungan rendemen mengacu pada Susanti et al. (2013) dengan dihitung dengan rumus perbandingan 

berat produk dengan berat bahan baku.  Rumus yang digunakan ialah:  
 

 e  e e   
be        e     

be    b     b       
        

 
Kelarutan Alkohol (Kojong et al., 2013) 

Pengujian kelarutan alkohol menggunakan metode kimiawi. Sampel dari tiap perlakuan diukur sebanyak 1 
ml, lalu disiapkan alkohol 96% sebanyak 5 ml untuk tiap sampel minyak atsiri. Langkah selanjutnya ialah 
melarutkan minyak atsiri tiap perlakuan dalam alkohol, lalu dihitung waktu larut minyak atsiri hingga homogen 
dengan stopwatch. 

Warna 
 Analisis warna minyak atsiri dilakukan dengan mengukur nilai L*, a*, dan b* yang mengacu pada metode 
Suliasih et al. (2018). Minyak atsiri dari tiap perlakuan yang telah didapat dituang ke dalam gelas beaker 10 ml. 
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kemudian diletakan didalam kotak khusus dengan pencahayaan 50 lumens. Selanjutnya dilakukan pengamatan 
dengan digital colorimeter pada permukaan minyak atsiri. Nilai L, a, dan b yang muncul dilayar display dicatat.  

Analisis Data 
Data hasil pengujian diolah dengan menggunakan program Microsoft Excel 2010 kemudian disajikan 

dalam bentuk grafik scatter dengan tambahan trendline dan disertakan hasil perhitungan R
2
 untuk kemudian 

dibahas secara deskriptif. 
 

Hasil dan Pembahasan 

 

Aktivtias Antioksidan 

 Hasil pengujian aktivitas antioksidan minyak atsiri kemangi yang diekstrak dengan konsentrasi lemak 
enfleurasi nabati yang berbeda dapat dilihat pada Grafik 1. 
Grafik 1. Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Minyak Atsiri Kemangi. 

 

 Berdasarkan Grafik 1 dapat diketahui bahwa absorbansi aktivitas antioksidan minyak atsiri kemangi 

mengalami peningkatan. Nilai R
2
 yang dihasilkan dari pengujian aktivitas antioksidan adalah 0, 97 yang berarti ada 

ketergantungan antaraksis yakni konsentrasi lemak enfleurasi dengan aktivitas antioksidan minyak atsiri kemangi.  

 Aktivitas antioksidan yang terukur menunjukkan semakin menurunnya konsentrasi lemak enfleurasi makin 

tinggi nilai absorbansi warna DPPH yang terlihat. Nilai redaman yang meningkat menandakan penurunan aktivitas 

antioksidan dalam kemangi. Hal ini sesuai dengan pendapat Afriani et al. (2013) yang menyatakan bahwa nilai 

absorbansi dari warna DPPH yang tinggi menandakan terjadi peningkatan senyawa perosida. Penurunan daya 

redam antioksidan ini dapat disebabkan oleh menurunnya kadar senyawa antioksidan yang ikut terekstrak dalam 

minyak atsiri kemangi. Hal ini sesuai dengan penelitian Hallim et al. (2015) yang menyebutkan bahwa aktivitas 

antioksidan dipengaruhi oleh banyaknya antioksidan dalam substrat yang diuji. Selain itu, terdapat faktor lain yang 

dapat mempengaruhi efektivitas antioksidan yakni keadaan dari antioksidan itu sendiri. Jika antioksidan telah 

terdenaturasi maka efektivitasnya akan menurun atau hilang sama sekali. 

Antioksidan yang terdapat dalam minyak atsiri kemangi umumnya berjenis flavonoid dan eugenol. 

Pernyataan ini didukung oleh penelitian Rustiani et al. (2013) bahwa eugenol yang terkandung dalam minyak atsiri 

berkisar antara 40%-50%. Senyawa flavonoid umumnya terkandung dalam bagian daun kemangi yang jumlahnya 

berkisar antara 10%-20%. Dengan metode ekstraksi yang tepat, minyak atsiri kemangi berpotensi untuk dijadikan 

sumber antioksidan. 

 

Daya Sebar 

 Hasil pengujian daya sebar minyak atsiri kemangi yang diekstrak dengan konsentrasi lemak enfleurasi 

nabati yang berbeda dapat dilihat pada Grafik 2. 

 

 
Grafik 2. Hasil Pengujian Daya Sebar Minyak Atsiri Kemangi. 
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 Berdasarkan Grafik 2 dapat dilihat bahwa terdapat penurunan luas sebaran dari minyak atsiri kemangi 

yang didapat. Nilai R
2 

yang didapat ialah 0,96 yang berarti adanya korelasi ketergantungan antara lemak enfleurasi 

yang digunakan dengan daya sebar minyak atsiri.  

 Semakin menurunnya konsentrasi lemak enfleurasi yang digunakan makin turun juga daya sebar minyak 
atsiri kemangi yang dihasilkan. Daya sebar erat kaitannya dengan viskositas dan konsistensi dari minyak atsiri 
kemangi yang dihasilkan. Hal ini diperkuat oleh pendapat Ameliana dan Winarti (2011) yang menyebutkan bahwa 
viskositas minyak atsiri yang tinggi akan menahan laju minyak saat disebar. Lemak enfleurasi memiliki fungsi untuk 
mengikat fraksi minyak atsiri yang diekstrak. Fraksi minyak atsiri ini yang berperan dalam konsistensi dari minyak 
atsiri itu sendiri.  Hal ini didukung oleh pendapat Pratimasari et al. (2015) yang menyatakan bahwa konsistensi 
minyak atsiri akan mempengaruhi daya sebar minyak saat diaplikasikan. Konsistensi berarti kemampuan untuk 
menjaga wujud dari suatu zat. 
 

Rendemen 

 Hasil pengujian rendemen minyak atsiri kemangi yang diekstrak dengan konsentrasi lemak enfleurasi 

nabati yang berbeda dapat dilihat pada Grafik 3. 

 
Grafik 3. Hasil Pengujian Rendemen Minyak Atsiri Kemangi. 

 
Pada Grafik 3 dapat dilihat bahwa rendemen yang didapat semakin menurun seiring dengan menurunnya 

penggunaan lemak enfleurasi. Nilai R
2
 yang diapat yakni 1 (positif sempurna) yang berarti adanya ketergantungan 

sempurna antara konsentrasi lemak enfleurasi dengan rendemen minyak atsiri kemangi yang didapat.  

 Rendemen minyak atsiri yang dihasilkan dipengaruhi oleh adanya asam lemak dari absorban yang 
digunakan. Hal ini didukung oleh pernyataan Nurjanah et al. (2016) yang menyatakan bahwa adanya asam lemak 
yang ikut terekstrak akan menurunkan jumlah minyak atsiri yang terserap oleh lemak absorban. Banyaknya lemak 
yang digunakan akan mempengaruhi rendemen minyak atsiri yang didapat, jika lemak terlalu sedikit maka lemak 
akan cepat jenuh dengan minyak atsiri. Semakin banyak konsentrasi lemak yang digunakan akan makin banyak 
fraksi minyak atsiri yang terikat. Pendapat ini diperkuat oleh pernyataan Yulianingsih et al. (3007) yang 
menyatakan bahwa semakin banyak lemak absorben yang digunakan makin tinggi jumlah minyak atsiri yang 
didapat. 

Pada penelitian ini, selang waktu pergantian kemangi yang digunakan ialah tiap 36 jam sebanyak 2 kali 
pergantian sehingga total lama waktu enfleurasi daun kemangi yang dilakukan ialah 72 jam. Lama waktu 
pergantian bahan yang akan diekstraksi pada metode enfleurasi idealnya ialah 24 jam, hal ini sesuai dengan 
pendapat Muchtar et al. (2013) yang menyatakan bahwa proses enfleurasi yang ideal berlangsung lebih dari 5 hari 
dengan selang pergantian bahan baku tiap 24 jam. Semakin lama waktu enfleurasi akan meningkatkan rendemen 
minyak atsiri yang didapat, karena makin banyak fraksi minyak atsiri yang akan terekstrak. 
 
 
 
 
Kelarutan Alkohol 
 minyak atsiri kemangi yang diekstrak dengan konsentrasi lemak enfleurasi nabati yang berbeda dapat 
dilihat pada Grafik 4. 
 
Grafik 4. Hasil Pengujian Kelarutan Alkohol Minyak Atsiri Kemangi. 
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 Penggunaan konsenstrasi lemak enfleurasi yang menurun menghasilkan minyak atsiri kemangi yang 
waktu larut dalam alkoholnya makin cepat. Nilai R

2
 yang dihasilkan ialah 0,9643 yang berarti adanya 

ketergantungan antara ordinat dan aksis yakni konsentrasi lemak enfleurasi dengan kelarutan alkohol minyak atsiri 
kemangi. 
 Daya larut alkohol adalah kemampuan minyak atsiri untuk larut homogen dalam alkohol dalam berbagai 
konsentrasi.Semakin lama waktu larutnya makin baik kualitas minyak atsiri. Minyak atsiri akan sukar larut dalam 
alkohol jika didalam minyak atsiri terkandung senyawa terpen dan asam lemak, terpen dan asam lemak hanya larut 
dalam pelarut nonpolar (Isa, 2011). Penyimpanan juga turut mempengaruhi daya larut minyak atsiri dalam alkohol. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Yanti et al. (2017) yang menyebutkan bahwa semakin lama minyak atsiri disimpan, 
akan menyebabkan minyak atsiri sukar larut dalam alkohol hal ini terjadi akibat adanya oksidasi yang membentuk 
senyawa resin dalam minyak atsiri. 
 Adanya kandungan air dalam minyak atsiri juga mempengaruhi kelarutan minyak atsiri dalam alkohol.  Air 
yang terdapat dalam minyak atsiri berasal dari proses destilasi larutan minyak dalam alkohol. Hal ini didukung oleh 
pendapat Partawa dan Dewi (2008) yang menyatakan bahwa saat proses evaporasi, air dari alkohol yang mengikat 
minyak atsiri tidak semuanya teruap. Air dalam minyak atsiri dapat menurunkan kualitas minyak atsiri karena 
minyak atsiri akan terhidrolisis oleh air. 
 
Warna 
 Hasil pengujian rendemen minyak atsiri kemangi yang diekstrak dengan konsentrasi lemak enfleurasi 
nabati yang berbeda dapat dilihat pada Grafik 5. 
 
 
Grafik 5. Hasil Pengujian Komponen Warna L*, a*, dan b* Minyak Atsiri Kemangi.  
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Berdasarkan Grafik 5 dapat dilihat bahwa data hasil pengujian L*, a*, dan b* minyak atsiri kemangi yang didapat 

menunjukkan fluktuasi data. Nilai R
2
 untuk L*, a*, dan b* yang didapat ialah: 0,62; 0,68; dan 0,41. Yang 

menunjukkan adanya korelasi ketergantungan antara konsentrasi lemak enfleurasi yang digunakan dengan 

komponen warna L* dan a*, tetapi tidak dengan komponen warna b* dimana nilai R
2
nya kurang dari 0,56. 

 Warna minyak atsiri kemangi yang terekstrak dapat disebabkan oleh adanya pewarna dalam lemak 
enfleurasi yang digunakan. Pendapat ini didukung oleh penelitian Hadi (2012) yang menyatakan bahwa senyawa 
pewarna dalam lemak absorben akan terlarut oleh pelarut etanol yang digunakan. Selain itu, pigmen yang 
terkandung di dalam daun kemangi akan ikut terekstrak saat dilarutkan dengan etanol. Warna minyak atsiri akan 
semakin gelap jika minyak atsiri teroksidasi. Hal ini diperkuat oleh pendapat Putri et al. (2014) yang menyatakan 
bahwa oksidasi pada minyak atsiri sulit untuk dihentikan dan menyebabkan warna minyak atsiri berubah. 
 

Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan konsentrasi lemak tertinggi yakni 

100% akan menghasilkan minyak atsiri dengan aktivitas antioksidan, rendemen, daya sebar, dan waktu larut 
alkohol terbesar, serta menghasilkan warna minyak atsiri yang ideal. Lemak enfleurasi nabati pada jumlah yang 
tepat berpotensi untuk mengganti lemak enfleurasi hewani yang kehalalannya masih diragukan. 
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