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Abstrak. Minyak atsiri bawang merah memiliki senyawa bioaktif yang berpotensi memberikan
aktivitas antioksidan dan antimikroba sehingga dapat meningkatkan nilai jualnya. Penelitian ini
bertujuan untuk mendapatkan nilai % yield tertinggi dengan variasi waktu ekstraksi dan konsentrasi
pelarut pada proses ekstraksi minyak atsiri bawang merah. Proses ekstraksi dilakukan menggunakan
metode maserasi dengan menggunakan heating mantle stirrer pada suhu 50°C. Bawang merah
sebanyak 100 g diekstraksi menggunakan pelarut n-heksana dengan variasi konsentrasi 50-90
(%v/v) serta waktu ekstraksi 30-70 menit. Proses pemurnian minyak atsiri dilakukan dengan
menggunakan distilasi sederhana pada kondisi operasi suhu 100°C dan waktu 30 menit. Produk hasil
distilasi ~ dihitung nilai yield dan densitas. Analisa GC-MS dan indeks bias digunakan untuk
mengetahui kandungan dan kualitas minyak atsiri bawang merah. Nilai yield tertinggi sebesar 3,33%
dengan densitas sebesar 1,022 g/mlL didapatkan pada kondisi konsentrasi pelarut 50 (%v/v) dan
waktu ekstraksi 70 menit. Nilai indeks bias sebesar 1,3413. Analisis GC-MS menunjukkan adanya
senyawa oleic acid, glyceryl trilaurate, dan lauric acid sebagai komponen penyusun dengan area
puncak tertinggi. Hasil tersebut menunjukkan bahwa waktu ekstraksi dan konsentrasi pelarut
berpengaruh signifikan terhadap karakteristik minyak atsiri bawang merabh.

Kata kunci: minyak atsiri bawang merah, ekstraksi maserasi, yield, GC-MS

Abstract. Shallot essential oil contains bioactive compounds with potential antioxidant and
antimicrobial activities. This study obtained the highest yield by varying extraction time and solvent
concentration in the extraction process. The extraction process was carried out by using a maceration
method with a heating mantle stirrer at temperature of 50°C. A total of 100 g of shallot was extracted
by using n-hexane solution with concentration variations of 50-90 (%v/v) and extraction times of 30-
70 minutes. The purification process of the essential oil was conducted by using simple distillation at
an operating temperature of 100°C for 30 minutes. The distilled product was calculated for yield and
density values. GC-MS analysis and refractive index were used to determine the composition and
quality of the shallot essential oil. The highest yield value of 3.33% with a density of 1.022 g/mL was
obtained at a solvent concentration of 50 (%v/v) and an extraction time of 70 minutes. The refractive
index value was 1.3413. GC-MS analysis showed the presence of oleic acid, glyceryl trilaurate, and
lauric acid as some of the components with the highest peak areas. These results indicate that
extraction time and solvent concentration significantly affect the characteristics of shallot essential oil.

Keywords: shallot essential oil, maceration extraction, yield, GC-MS analysis

1. Pendahuluan

Bawang merah (Allium cepa L.) merupakan salah satu bahan yang banyak digunakan
dalam kehidupan sehari-hari, terutama sebagai bahan tambahan dalam pengolahan makanan.
Bawang merah tidak hanya dimanfaatkan sebagai bahan pangan, tetapi juga memiliki
berbagai kandungan senyawa aktif yang berpotensi untuk dimanfaatkan lebih lanjut. Senyawa
aktif yang terdapat pada bawang merah antara lain flavonoid, fenol, quercetin, saponin, tanin,
serta senyawa yang mengandung sulfur (Lukman et al, 2024) . Kandungan senyawa aktif
tersebut menyebabkan bawang merah memiliki berbagai potensi biologis dan dapat
dimanfaatkan sebagai sumber bahan alami. Ekstrak bawang memiliki kandungan senyawa
polifenol, flavonoid, alkaloid, saponin, steroid, dan triterpenoid yang dapat digunakan sebagai
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antioksidan dan berpotensi dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Yandriani &
Jannah, 2022) . Salah satu bentuk pemanfaatan komponen yang terdapat dalam bawang
merah adalah ekstraksi minyak atsiri. Minyak atsiri merupakan kelompok minyak yang
memiliki sifat mudah menguap (volatile) yang dihasilkan dari bagian tumbuhan dan memiliki
karakteristik aroma tertentu. Minyak bawang merah memiliki kandungan senyawa sulfur
serta berbagai komponen bioaktif lainnya yang berpotensi memberikan aktivitas biologis
sehingga dapat dimanfaatkan lebih lanjut (Guillamon Ayala et al, 2024) . Proses untuk
memperoleh komponen minyak dari suatu bahan dapat dilakukan dengan proses ekstraksi
menggunakan pelarut. Maserasi merupakan salah satu metode ekstraksi dengan tahapan
perendaman bahan dalam pelarut selama waktu tertentu sehingga komponen yang terdapat
dalam bahan dapat berdifusi ke dalam pelarut, dengan hasil ekstraksi yang dipengaruhi oleh
kondisi proses ekstraksi (Tutik, 2022, n.d.) .

Jenis pelarut merupakan salah satu parameter utama dalam proses ekstraksi karena
setiap jenis pelarut memiliki sifat fisik dan sifat kimia yang berbeda dalam melarutkan suatu
senyawa. n-heksana merupakan pelarut nonpolar yang dapat digunakan untuk mengekstraksi
senyawa yang bersifat lipofilik atau hidrofobik. Penggunaan pelarut nonpolar dapat
meningkatkan selektivitas terhadap komponen minyak dan mengurangi terikutnya senyawa
yang bersifat polar dalam hasil ekstraksi (Suryandari & Kusumo, 2022) . Kelarutan suatu zat
ditentukan oleh kesesuaian sifat kepolaran antara zat terlarut dan pelarutnya. Senyawa
dengan sifat polar akan memiliki kecenderungan terlarut dalam pelarut polar, sedangkan
senyawa nonpolar dapat terlarut dalam pelarut nonpolar (Wulandari et al, 2017).
Konsentrasi pelarut juga dapat berpengaruh terhadap jumlah komponen yang dapat
terekstraksi dari bahan karena memiliki perbedaan konsentrasi sehingga dapat menyebabkan
perbedaan kemampuan pelarut dalam melarutkan komponen dari jaringan bawang. Selain
konsentrasi pelarut, lama waktu ekstraksi merupakan faktor yang berpengaruh terhadap
proses perpindahan komponen dari bahan ke dalam pelarut. Peningkatan waktu kontak
antara bahan dengan pelarut dapat meningkatkan kemampuan pelarut dalam berdifusi ke
dalam jaringan matriks bahan sehingga dapat melarutkan komponen di dalamnya.
Peningkatan waktu perendaman menyebabkan pelunakan struktur jaringan bahan, sehingga
proses ekstraksi dapat berlangsung secara optimal (Setyaningrum Nugraheni et al,, 2016) .
Suhu selama proses ekstraksi juga menjadi salah satu kondisi yang perlu diperhatikan karena
dapat memengaruhi proses perpindahan massa dan volatilitas senyawa yang terdapat dalam
bahan. Parameter utama yang memiliki pengaruh signifikan terhadap proses ekstraksi
minyak antara lain konsentrasi pelarut dan waktu ekstraksi (Rifkia & Revina, 2023) .

Hasil ekstraksi dapat diketahui melalui beberapa parameter karakteristik, seperti
rendemen, densitas, dan indeks bias. Rendemen menunjukkan jumlah hasil yang diperoleh
dibandingkan dengan jumlah bahan yang digunakan, sedangkan densitas dan indeks bias
dapat digunakan untuk mengetahui karakteristik fisik minyak yang dihasilkan. Kondisi
ekstraksi, termasuk lama waktu ekstraksi dan konsentrasi pelarut, dapat mempengaruhi
karakteristik hasil minyak yang diperoleh (Ayu Rahmani & Adi Kristanto, 2020) . Pengaturan
kondisi ekstraksi berupa suhu, konsentrasi pelarut, dan waktu ekstraksi diperlukan untuk
memperoleh hasil minyak dengan karakteristik yang sesuai. Lama waktu ekstraksi dan
kondisi proses yang digunakan dapat mempengaruhi efisiensi perpindahan komponen dari
bahan ke dalam pelarut sehingga berpengaruh terhadap hasil ekstraksi (Teknik Kimia et al.,
2021) . Pada penelitian sebelumnya metode yang digunakan untuk ekstraksi minyak atsiri
dengan microwave ultrasonic steam diffusion (Pradana Putra et al, 2019). Meskipun
ekstraksi minyak atsiri bawang merah menggunakan metode maserasi konvensional telah
banyak dilaporkan, metode tersebut memiliki kelemahan utama berupa kebutuhan waktu
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proses yang relatif lama. Penggunaan teknik maserasi yang dibantu heating mantle stirrer
berpotensi menjadi solusi efisien untuk mempercepat waktu ekstraksi melalui kombinasi
pengadukan kontinyu dan pemanasan yang stabil. Namun, hingga saat ini belum banyak
penelitian yang membahas secara spesifik tentang hubungan antara waktu ekstraksi dan
konsentrasi pelarut dalam sistem heating mantle stirrer terhadap efisiensi perpindahan
massa. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh waktu ekstraksi
dan konsentrasi pelarut n-heksana terhadap nilai densitas minyak atsiri bawang merah,
menentukan kondisi terbaik pada proses ekstraksi berdasarkan hasil nilai yield minyak atsiri
bawang merah, serta menentukan nilai indeks bias sebagai salah satu parameter kualitas
minyak atsiri bawang merah yang dihasilkan menggunakan metode maserasi dengan heating
mantle stirrer.

2. Bahan dan Metode

2.1. Bahan dan Alat

Bawang merah yang digunakan sebagai bahan baku pada penelitian ini diperoleh dari
Kecamatan Rungkut, Kota Surabaya. Pelarut organik non-polar yang digunakan adalah pelarut
n-heksana dengan konsentrasi yang diperoleh dari BrataChem Kimia, Kota Surabaya.
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rangkaian alat ekstraksi dan rangkaian
alat distilasi sederhana yang terdiri dari heating mantle stirrer, labu leher tiga berukuran 500
mL, termokopel, kondensor tegak , statif+klem, busa penutup, konektor dan erlenmeyer
sebagai wadah penampung distilat. Gambar rangkaian alat yang digunakan pada penelitian ini
ditunjukan pada gambar 1(a) dan 1(b).
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Gambar 1. Rangkaian alat : (a.) proses ekstraksi ; (b) proses distilasi sederhana
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2.2. Metode

2.2.1 Persiapan bahan baku

Bawang merah dikupas kulitnya dan dicuci dengan menggunakan aquadest untuk
menghilangkan kotoran yang menempel pada bahan. Bahan yang telah dicuci kemudian
dikecilkan ukuran menjadi sekitar 0,5-1 cm dengan menggunakan chopper agar luas
permukaan kontak bahan dengan pelarut menjadi lebih besar. Rasio konsentrasi antara bahan
baku dan pelarut yang digunakan untuk proses selanjutnya sebesar 1:5. Dimana bawang
merah yang digunakan sebanyak 100 gram dan pelarut n-heksana sebanyak 500 ml.

2.2.2 Proses ekstraksi dan distilasi

Tahapan pertama penelitian ini yaitu proses ekstraksi metode maserasi menggunakan n-
heksana sebagai pelarut dengan konsentrasi 50-90(%v/v) dan waktu ekstraksi 30-70 menit.
Proses ekstraksi dilakukan pada suhu 50 °C menggunakan heating mantle stirrer untuk
membantu proses pemanasan dan pengadukan selama ekstraksi berlangsung. Selama proses
tersebut, bawang merah berkontak dengan pelarut n-heksana sehingga komponen yang
terkandung dalam bahan dapat terekstraksi ke dalam pelarut. Hasil ekstraksi dipisahkan dari
kotoran atau bagian bahan yang masih terbawa melalui proses penyaringan menggunakan
kertas saring. Tahapan kedua penelitian ini adalah proses proses pemurnian dengan
menggunakan rangkaian alat distilasi sederhana. Proses distilasi dilakukan untuk
memisahkan pelarut dari minyak atsiri yang diperoleh. Proses distilasi ini dilakukan pada
suhu 100 °C. Distilat diperoleh dari proses distilasi selanjutnya dilakukan pengujian untuk
mengetahui karakteristik dan hasil ekstraksi.

2.2.3. Analisa yield dan densitas

Analisis yield minyak atsiri merupakan perhitungan jumlah minyak atsiri yang diperoleh
per gram bahan baku terekstrak, yang dinyatakan dalam persen berat per berat (%ow/w).
Persentase rendemen dihitung menggunakan Pers. (1):

My

x 100%
Mo

vield (%) =

dimana m1 adalah massa minyak atsiri (gr), mz adalah massa bahan baku (gr) dan yield adalah
massa minyak atsiri (Y%ow/w).

Nilai densitas minyak atsiri ditentukan dengan menggunakan alat piknometer.
Piknometer yang telah dibersihkan kemudian ditimbang terlebih dahulu. Piknometer kosong
diletakkan di atas timbangan analitik untuk mengukur massanya. Sampel diukur juga dengan
menggunakan metode yang sama. Nilai densitas dihitung menggunakan Pers. (2):

o — My
v

dimana m1 adalah massa piknometer kosong (gr), mz adalah massa piknometer berisi sampel
(gr) dan P adalah densitas/massa jenis (gr/mL).

2.2.4. Analisa GC-MS

Analisis GC-MS (Agilent Technologies 7890B GC System terhubung dengan 5977B Mass
Selective Detector) dilakukan untuk mengetahui komponen senyawa yang terdapat dalam
minyak atsiri bawang merah. Sampel dilarutkan dalam pelarut n-heksana dengan
perbandingan 1:100 v/v. Sebanyak 1pL sampel diinjeksikan ke dalam kolom kapiler
menggunakan mode injeksi split pada suhu 250°C. Gas Helium sebagai carrier gas dengan laju
alir sebesar 1,0 mL/min. Kondisi spectrometer massa dioperasikan pada mode electron
ionization (EI) dengan energi ionisasi 70 eV, suhu ion source 230°C, dan pemindaian massa

p=
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pada kisaran m/z 40-500. Identifikasi senyawa dilakukan dengan membandingkan spektrum
massa sampel terhadap database pustaka NIST (National Institute of Standards and
Technology) serta mengkonfirmasi nilai Retention Index (RI). Penentuan kadar relatif senyawa
dihitung berdasarkan persentase luas area puncak kromatogram (peak area percentage).

2.2.5. Analisa indeks bias

Indeks bias merupakan ukuran kemampuan cairan untuk membiaskan atau
membelokkan berkas cahaya yang melewatinya. Nilai ini dapat diukur dengan metode
refraktometri menggunakan alat refraktometer. Parameter ini digunakan untuk menentukan
kualitas dan kemurnian minyak atsiri. Jika nilai indeks bias cenderung rendah dan mendekati
nilai indeks bias air (1,333), maka kadar air/pelarut semakin tinggi.
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Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Minyak Atsiri Bawang Merah
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3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Ekstraksi Minyak Atsiri dari Bawang Merah
3.1.1 Nilai densitas minyak atsiri

Nilai densitas minyak atsiri bawang merah hasil ekstraksi menggunakan pelarut n-
heksana dengan konsentrasi pelarut 50-90%v/v menunjukkan peningkatan dengan
bertambahnya waktu ekstraksi dari 30 hingga 70 menit.
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Gambar 3. Pengaruh waktu ekstraksi dan konsentrasi pelarut (%v/v) terhadap
densitas minyak atsiri bawang merah

Gambar 3 menunjukkan bahwa konsentrasi pelarut 90% v/v secara konsisten
menghasilkan nilai densitas tertinggi pada setiap interval waktu, yaitu berkisar antara 1,039
g/mL hingga 1,041 g/mL. Sebaliknya, konsentrasi 50% v/v menghasilkan nilai densitas
terendah pada rentang 1,014 g/mL hingga 1,022 g/mL. Hal ini terjadi karena semakin tinggi
konsentrasi pelarut, kepolaran pelarut akan semakin optimal untuk melarutkan komponen-
komponen bioaktif dengan molekul tinggi dan senyawa volatil penyusun minyak atsiri
bawang merah. Banyaknya komponen terlarut yang terekstrak ke dalam fase minyak
menyebabkan massa per satuan volume (densitas) minyak atsiri semakin bertambah. Nilai
densitas yang didapatkan dari minyak atsiri daun kelor dengan menggunakan pelarut etanol
70%v/v (rasio bahan : pelarut = 1:20 b/v) sebesar 0,9563 gr/mL (Rifkia & Revina, 2023) .
Selain itu, Gambar 3 juga menunjukkan bahwa nilai densitas terendah dihasilkan pada waktu
30 menit dengan konsentrasi 50% v/v sebesar 1,014 g/mL, sedangkan densitas tertinggi
dicapai pada waktu 70 menit dengan konsentrasi 90% v/v sebesar 1,041 g/mL. Hubungan
antara densitas dan lama waktu ekstraksi dapat dijelaskan bahwa semakin lama proses
ekstraksi berlangsung, maka kontak antara bahan baku dan pelarut menjadi semakin
maksimal sehingga lebih banyak komponen minyak yang berhasil terlarut dan terekstraksi.
Waktu ekstraksi yang lebih lama juga membuat pelepasan senyawa aktif menjadi lebih
maksimal, hal ini dikarenakan pelarut berdifusi ke dalam jaringan bahan. Nilai densitas yang
dihasilkan dari ekstraksi kulit bawang merah dengan menggunakan pelarut metanol 96%v/v
dengan rasio bahan : pelarut 1:5 sebesar 0,8773 gr/mL (Tutik, 2022, n.d.) . Dengan demikian,
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efisiensi ekstraksi meningkat karena jumlah minyak yang diperoleh semakin besar. Namun,
peningkatan densitas akibat lamanya waktu ekstraksi hanya terjadi hingga mencapai waktu
optimum. Oleh karena itu, lama waktu ekstraksi perlu dioptimalkan agar diperoleh minyak
atsiri dengan yield tinggi serta densitas yang sesuai dengan karakteristik mutu minyak
tersebut (Romadhona et al, 2024) . Peningkatan densitas minyak atsiri ini membuktikan
bahwa semakin tingginya tingkat kemurnian dan konsentrasi komponen volatil spesifik yang
terekstrak. Nilai densitas merupakan salah satu parameter fisik krusial dalam menentukan
kualitas minyak atsiri, di mana densitas yang tinggi mencerminkan banyaknya kandungan
fraksi berat (seperti senyawa organosulfur) yang dapat terisolasi secara sempurna.

3.1.2 Nilai yield (%) minyak atsiri

Ekstraksi minyak atsiri bawang merah menggunakan pelarut n-heksana dengan variasi
konsentrasi pelarut (50-90%v/v) dan waktu ekstraksi (30-70 menit) menghasilkan nilai yield
dengan rentang 0,83-3,33%.

35
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Gambar 4. Pengaruh waktu ekstraksi dan konsentrasi pelarut (%v/v) terhadap
Nilai yield(%) minyak atsiri bawang merah

Pada Gambar 4 terlihat bahwa peningkatan lama waktu ekstraksi berpengaruh
signifikan terhadap peningkatan yield yang dihasilkan. Dapat dikatakan bahwa semakin lama
waktu ekstraksi, maka yield yang dihasilkan semakin besar. Nilai yield yang dihasilkan secara
keseluruhan antara lain 0,83 - 3,33%, dimana nilai yield tertinggi diperoleh pada kondisi
waktu ekstraksi 70 menit dan konsentrasi pelarut 50%v/v. Peningkatan nilai yield bertambah
sejalan dengan bertambahnya waktu ekstraksi pada seluruh variasi konsentrasi pelarut yang
digunakan. Hal ini menunjukkan bahwa durasi kontak antara pelarut dengan bahan baku
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap jumlah minyak atsiri yang berhasil diekstrak.
Semakin lama waktu ekstraksi, semakin tinggi jumlah pelarut yang berdifusi ke dalam
jaringan sel bawang merah dan melarutkan senyawa-senyawa minyak atsiri yang terkandung
di dalamnya. Proses difusi yang berlangsung lebih lama ini memungkinkan perpindahan
massa antara bahan dan pelarut menjadi lebih optimal sehingga yield yang dihasilkan pun
semakin meningkat. Oleh karena itu semakin lama proses ekstraksi, maka nilai yield yang
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diperoleh juga semakin meningkat. Proses difusi senyawa dari bahan ke pelarut akan
meningkat seiring dengan semakin lama waktu ekstraksi dan juga kenaikan hasil rendemen
dapat disebabkan oleh adanya kontak antar bahan dan pelarut dengan jangka waktu yang
lama (Rifkia & Revina, 2023) . Pada penelitian sebelumnya, nilai yield pada parameter rasio
bahan terhadap pelarut sebesar 1:5 (dalam satuan g/mL) memberikan hasil yang lebih tinggi
dibandingkan dengan nilai yield dengan rasio 1:4 g/mL. Nilai yield tertinggi yang didapatkan
berkisar antara 0,0044% hingga 0,0046%. Pada rasio 1:5 (g/ml), jumlah pelarut yang lebih
besar dapat meyebabkan terjadinya perbedaan konsentrasi senyawa yang besar antara
matriks bahan dan pelarut. Sedangkan, pada rasio 1:4, jumlah pelarut yang terbatas
menyebabkan pelarut mencapai titik jenuh dan daya pelarutnya menurun sebelum seluruh
senyawa terekstraksi sempurna. Namun demikian, penggunaan pelarut yang dalam volume
yang besar juga dapat menghambat proses pemisahan dan pemekatan hasil ekstraksi. (Teknik
Kimia et al,, 2021).

3.2 Uji Kandungan Minyak Atsiri dengan GC-MS

Analisa GC-MS digunakan untuk menentukan kandungan senyawa atau komponen yang
terkandung didalam minyak atsiri. Berikut merupakan Hasil uji kandungan minyak atsiri
bawang merah menggunakan metode Gas Chromatography-Mass Spectrophotometry.
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Gambar 5. Hasil GC-MS Kandungan Minyak Atsiri Bawang Merah

Hasil analisis GC-MS ditunjukkan dalam bentuk kromatogram yang menggambarkan
komponen-komponen yang terdapat dalam sampel minyak atsiri. Setiap puncak (peak) pada
kromatogram menunjukkan adanya suatu komponen yang terdeteksi pada waktu retensi
tertentu. Semakin besar luas puncak, semakin besar pula respons detektor terhadap
komponen tersebut. Pada hasil analisis terdapat 25 puncak, dengan puncak terbesar berada
pada waktu retensi 17,104 menit dan memiliki luas area sebesar 41,63%. Puncak terbesar
kedua berada pada waktu retensi 18,816 menit dengan luas area sebesar 29,28%. Data
tersebut menunjukkan bahwa kedua puncak tersebut memberikan respons detektor paling
besar dibandingkan komponen lainnya dalam sampel. Identifikasi jenis senyawa selanjutnya
dilakukan berdasarkan waktu retensi dan spektrum massa yang dihasilkan oleh masing-
masing puncak.
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Tabel 1. Hasil Uji GC-MS pada sampel dengan konsentrasi pelarut 50%v/v
dan waktu ekstraksi 70 menit

Peak Waktu Retensi Area (%) Nama Senyawa Golongan Senyawa
(menit)
4 17.104 41.64 Oleic Acid Asam Karboksilat
(9-Octadecenoic Acid)
9 18.816 29.28 Oleic Acid Asam Karboksilat
(9-Octadecenoic Acid)
23 30.303 4.07 Trilaurin (Glyceryl Trigliserida
Trilaurate)
25 33.946 8.51 Trilaurin (Glyceryl Trigliserida
Trilaurate)
1 12.253 1.94 Lauric Acid Asam Karboksilat

(Dodecanoic Acid)

Berdasarkan Tabel 1., hasil analisis menggunakan gas chromatography (GC)
menunjukkan puncak tertinggi pada senyawa dihasilkan pada puncak ke-4 dan puncak ke-9
yaitu senyawa 9-Octadecenoic acid dengan waktu retensi sebesar 17.104 dan 18.816, senyawa
oleic acid memberikan manfaat anti kanker karena mampu menyebabkan sel kanker
mengalami kematian (Rizki et al,, 2023) . Puncak ke-23 dan ke-25 teridentifikasi senyawa
Glyceryl trilaurate dengan waktu retensi 30.303 dan 33.946, senyawa trilaurin memberikan
manfaat aktivitas antivirus terhadap berbagai virus seperti HIV, virus campak, virus herpes
simpleks, virus influenza, serta berbagai virus penyebab infeksi saluran pernapasan
lainnya(Eur, n.d.) . Puncak ke-1 teridentifikasi senyawa Dodecanoic acid dengan waktu retensi
12.253, senyawa lauric acid memberikan manfaat melembabkan kulit dengan dapat
menenangkan untuk kulit yang teriritasi dan memiliki sifat antimikroba (Nectarina et al.,
2024). Analisis komponen kimia minyak atsiri daun salam (Syzygium polyanthum) hasil
ekstraksi metode enfleurasi menggunakan (GC-MS) mengidentifikasi sebanyak 151 puncak
(peak) senyawa. Dari keseluruhan puncak tersebut, terdapat lima komponen senyawa utama
yang mendominasi, yaitu 9,12-octadecadienoic acid (Z,Z)- (10,61%), cis-13-octadecenoic acid
(10,53%), n-hexadecanoic acid (6,17%), patchouli alcohol (4,61%), dan (Z)-18-octadec-9-
enolide (4,54%) (Alhasny & Supriadi, 2021) .

Kandungan dari minyak atsiri bawang merah terdiri dari senyawa yang mengandung
sulfur, senyawa fenolik, tanin, saponin dan quercetin (Yovita et al,, n.d.) . Pada penelitian ini
didapatkan hasil dari uji kandungan menggunakan GC-MS pada lima titik puncak tertinggi
mengandung senyawa oleic acid, lauric acid, dan trilaurin dimana kandungan ini merupakan
golongan lipid atau asam lemak. Hasil uji kandungan minyak atsiri bawang merah yang tidak
sesuai dapat disebabkan dari dua faktor utama. Faktor pertama adalah selektivitas pelarut n-
heksana yang bersifat non-polar dengan nilai konstanta dielektrik rendah sebesar 2, sehingga
lebih optimal dalam mengekstrak komponen lipid seperti asam lemak dan trigliserida
dibandingkan senyawa organosulfur yang bersifat semi-polar (Kurnia Dewi et al., n.d.) .
Faktor kedua, penggunaan pemanasan dengan heating mantle stirrer selama proses ekstraksi.
Minyak atsiri bawang merah memiliki kandungan senyawa organosulfur seperti onion A dan
sistein sulfoksida (Yovita et al.,, n.d.) . Senyawa sulfur pada Allium yang terkandung pada
minyak atsiri bawang merah rentan mengalami dekomposisi akibat adanya perlakuan panas
(Kristiananda et al., 2022) . Kedua faktor tersebut menyebabkan produk yang dihasilkan lebih
mendekati minyak lemak nabati dibandingkan minyak atsiri, dimana komponen dominannya
adalah fraksi lipid bukan senyawa volatil organosulfur yang menjadi penanda khas minyak
atsiri bawang merabh.
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3.3 Uji Kandungan Minyak Atsiri dengan Indeks Bias

Analisa nilai indeks bias digunakan untuk mengukur tingkat kemurnian dan kualitas
minyak atsiri. Faktor-faktor yang mempengaruhi nilai indeks bias antara lain komposisi
senyawa penyusunnya, berhubungan dengan jumlah ikatan rangkap, panjang rantai karbon,
dan kandungan air. Semakin banyak senyawa berikatan rangkap dan semakin tinggi nilai
rapat massa minyak, maka nilai indeks bias akan semakin besar. Sebaliknya, kadar air atau
pelarut yang tinggi berpengaruh terhadap penurunan nilai indeks bias sehingga kualitas dab
kemurnian minyak atsiri ditentukan dari nilai indeks bias yang tinggi (Chandra et al., 2017) .

Tabel 2. Hasil uji indeks bias dengan metode Refraktometer

No Konsentrasi Waktu Hasil Uji Satuan Metode
Pelarut(%v/v) Ekstraksi
(menit))
1 70 60 1,341410’0004 Oleic Acid Asam
(9-Octadecenoic Karboksilat
Acid)

Berdasarkan hasil uji indeks bias pada pada minyak atsiri bawang merah, nilai indeks
bias pada konsentrasi pelarut 50%v/v; 70%v/v; 90%v/v yang diperoleh berturut-turut
sebesar 1,3374, 1,3389, 1,3451. Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa nilai indeks bias sebesar
1,3414 didapatkan pada variabel konsentrasi pelarut 70%v/v serta waktu ekstraksi sebesar
60 menit. Secara umum, nilai indeks bias bekisar antara 1,3-1,7 dengan adanya kandungan air
didalam minyak atsiri akan mempengaruhi besarnya nilai indeks bias. Nilai indeks bias yang
dihasilkan pada penelitian ini secara umum telah sesuai dengan standar nilai ndeks bias
minyak atsiri.

4. Kesimpulan

Waktu ekstraksi dan konsentrasi pelarut merupakan parameter yang berpengaruh
terhadap hasil densitas dan yield pada minyak atsiri bawang merah. Nilai yield tertinggi
sebesar 3,33% dengan densitas sebesar 1,022 g/mL diperoleh pada kondisi konsentrasi
pelarut 50 (%v/v) dan waktu ekstraksi 70 menit. Nilai indeks bias sebesar 1,3413 dapat
digunakan sebagai salah satu parameter untuk kualitas minyak atsiri. Analisis karakteristik
dengan menggunakan GC-MS menunjukkan adanya kandungan senyawa oleic acid, glyceryl
trilaurate, dan lauric acid sebagai komponen dominan penyusun minyak atsiri bawang merah.
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