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Abstrak

Kemangi memiliki cita rasa yang khas saat mengkonsumsi kemangi, tepatnya pada daun kemangi. Mempunyai khasiat kesehatan bagi tubuh saat mengkonsumsi. Didalam kemangi terdapat minyak yang terkandung yaitu minyak atsiri atau minyak basil atau disebut minyak esensial. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kondisi bahan kemangi terhadap % rendemen dan dapat mengetahui karakteristik dari minyak kemangi yang dihasilkan. Penelitian daun kemangi menghasilkan minyak atsiri dengan variasi yang diteliti : kondisi bahan kemangi terhadap % rendemen dan karakteristik dari minyak kemangi yang dihasilkan. Perlakuan daun kemangi segar utuh, segar cacah, layu utuh, layu cacah, kering utuh sampai dengan perlakuan kering cacah. Didapatkan volume minyak yaitu 0,1 ml, 0,2 ml, 0,35 ml, 0,50 ml, 0,80 ml, 1,35 ml, dan massa minyak yang dihasilkan 0,15 gr, 0,28 gr, 0,33 gr, 0,41 gr, 0,77 gr, 1,25 gr. % rendemen yang paling optimal yaitu 0,0833 dengan waktu proses penyulingan distilasi uap langsung selama 120 menit, massa daun kemangi 1500 gr serta densitas yang diperoleh dari minyak atsiri paling besar 0,925 gr/ml.

Kata Kunci: Kemangi, Mnyak Atsiri (Ocimum Basilicum L.,), Khasiat, Volume Minyak, Massa Minyak Atsiri, Organoleptik, % Rendemen dan Densitas.

PENDAHULUAN 
Minyak atsiri merupakan minyak yang mudah menguap diudara terbuka, mempunyai rasa getir, berbau aroma khas wangi sesuai tanaman yang dihasilkan dan umumnya larut dalam pelarut organik. Namun pada penyimpanan minyak atsiri terlalu lama menyebabkan warna minyak atsiri yang terkandung berubah menjadi warna gelap. Sehingga larutan yang terdapat pada minyak atsiri tersebut akan hilang sedikit demi sedikit. minyak atsiri bisa didapatkan dari bahan - bahan yang meliputi biji, kulit, daun, bunga, batang dan akar. Penelitian kali ini menggunakan tanaman kemangi menjadi minyak atsiri yang bermanfaat dengan cara proses penyulingan. Tanaman kemangi (Ocimum basilicum Linn. Var.Citratum) atau disebut lemon basil termasuk keluarga Lamicae, sudah lama dikenal oleh masyarakat Indonesia. Umumnya masyarakat Indonesia menggunakan kemangi sebagai sayuran untuk menambah nafsu makan, salah satunya dipulau sumatera tepatnya di Provinsi Sumatera Selatan kota Palembang, penggunaan kemangi sangat digemari masyarakat. Disamping itu rasa dan aroma yang khas, mengkonsumsi daun kemangi yang segar akan memberi kesegaran pada tubuh dan pikiran. Selain sebagai lalapan saat menyantap, salah satu makanan khas Palembang yaitu pindang wajib didalamnya tercampur bersama kemangi sehingga menambah cita rasa saat menyantap. Minyak atsiri daun kemangi tersusun atas senyawa hidrokarbon, alkohol ester, fenol, oksida dan keton. Minyak atsiri kemangi mengandung eugenol yang merupakan turunan senyawa fenol yang memiliki efek antiseptik dan bekerja dengan merusak membran sel bakteri (Rosita, 2013).





TINJAUAN PUSTAKA
Ocimum basilicum L. (Kemangi) terkandung didalam.genus Ocimum dimana marga atau genus Ocimum memiliki 50 sampai 150 genus yang tersebar daerah tropis Asia, Afrika, sampai Amerika. Sekian banyak jenis Ocimum yang ada hanya beberapa yang menjadi produk menguntungkan diantaranya ialah Ocimum basilicum, Ocimum sanctum, Ocimum gratisimum, Ocimum americanum dan sebagian jenis lainnya. Nama umum kemangi di sebut “Hairy Basil” (Inggris) sementara itu di Indonesia tanaman kemangi dikenal dengan sebutan yang berbeda diberbagai daerah diantaranya Saraung (Sunda), Lampes (Jawa Tengah), Kemangek (Madura), Uku-uku (Bali), Lufe-lufe (Ternate) (Rukmana, 2016).

Tabel 2.1 Klasifikasi tanaman kemangi 
	Kingdom 	   : Plantae

	Subkingdom : Tracheobionta

	Superdivisi   : Spermatophyta

	Divisi 	   : Magnoliophyta

	Kelas 	   : Magnoliopsida

	Ordo 	   : Lamiales

	Famili 	   : Labiatae (Lamiaceae)

	Genus 	   : Ocimum

	Spesies 	   : Ocimum basilicum L.


Sumber : Bilal et al., 2012

India merupakan negara awal mula memperkenalkan tanaman kemangi  yang salah satunya aksesi kemangi, Ocimum Basilicum, dimana biasanya sering digunakan untuk upacara keagamaan, bahan bakar minyak, dan bahan baku untuk obat-obatan (Kumar, 2009) sehingga cepat menyebar keseluruh dunia, termasuk Indonesia. Yang menarik dari tanaman kemangi yaitu aroma dan rasanya berbeda dari tanaman yang lain, baik dalam bentuk segar ataupun untuk produksi minyak esensial. Orang asia menggunakan kemangi ini sebagai obat - obatan dan campuran bahan masakan. Di negara – negara Uni Eropa, minyak atsiri kemangi merupakan bahan baku pembuatan parfurm, kosmetika, dan obat-obatan khususnya dari segi klinis, telah banyak dilakukan di India (Gupta 2002).
Kemangi tumbuh di dataran tinggi seperti daerah pegunungan sangat mudah sekali dan bentuk dari daunnya berbeda dengan ditanam pada dataran rendah yang cuacanya panas . Didataran tinggi daun kemangi jauh lebih lebar dan lebih hijau sedangkan daerah dataran rendah daun kemangi kecil, tipis dan berwarna hijau pucat. Tanaman kemangi tumbuh dengan baik dimanapun dan mudah beradaptasi sehingga bisa dibudidayakan pada iklim tropis seperti di Indonesia. Kemangi merupakan tanaman semak perdu dan berpenampilan cukup rimbun. Tanaman ini tumbuh tegak dengan tinggi 100 cm3, spesifikasi tanaman kemangi sebagai berikut :
a. Akar
Kemangi memiliki akar tunggang, dimana akar pada kemangi terdiri dari bulu-bulu diujungnya yang memudahkan menyerap air. Akar pada tanaman kemangi berwarna putih kotor dengan sistem perakaran menyebar ke segala arah di kemangi tersebut (Depkes RI, 2001). Akar bisa digunakan untuk mengobati penyakit kulit (Cahyani, 2014).
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Gambar 1 Akar kemangi


b. Batang
Batang kemangi berbentuk dikotil berkayu segi empat, bercabang, memiliki bulu dan berwarna hijau tua atau hijau keungguan. Batang kemangi memiliki ketinggian dari 30 cm sampai 150 cm, yang mana batang saat masih muda berwarna hijau, ungu muda atau ungu tua namum setelah tua berubah menjadi kecoklat-coklatan. 
c. Bunga
Bunga tumbuhnya dari ujung batang, cabang hingga sampai ranting, panjang sekitar 5-7 mm dan beraroma wangi. berukuran kecil dan berwarna putih, yang tersusun dalam karangan bunga (inforescentia). Memiliki 6 kuntum bunga dari atas sampai tengah. Kelompok bunga berlapis hijau sampai hijau kecoklatan, beraromatik dengan rasa sedikit pedas.
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Gambar 2 Bunga kemangi
d. Daun
Daun kemangi berukuran tunggal dan berwana hijau, berbentuk lonjong memanjang, bersilang, dengan tangkai daun 0,5-2 cm, bentuknya bulat telur, ujungnya runcing, bertepi gerigi dan tulang daun menyirip. Daun yang terkandung dikemangi memiliki kandungan senyawa antara lain flavonoid, tannin, saponin dan minyak atsiri. Kandungan paling utama pada kemangi yaitu minyak atsiri. Memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri Stalhylococcus aureus, Escherichia coli, Bacilus cereus, Pseudomonas fluerescens, Candida albicans, Streptococcus alfa dan Basillus subtilis. 
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Gambar.3 Daun kemangi
e. Biji 
Biji berukuran kecil, keras dan berbentuk bulat atau bulat panjang dengan berdiameter 1 mm. Kemangi memiliki biji berwarna putih saat umurnya masih muda, setelah tua berwarna coklat atau hitam. Apabila dimasukkan kedalam air akan mengembang. Didalam biji kemangi terdapat plantase dan minyak lemak seperti asam palmitat, stearate, oleat, dan  linoleate. Selain itu terdapat polisakarida seperti xilosa, arabinosa, asam galakturonik dan ramnosa (Komariah, 2013). Bagian biji bisa dimanfaatkan untuk penyakit kencing nanah, sambelit, mata, borok, penenang, pencahar, kejang perut, dan peluruh keringat.
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Gambar 4 Biji kemangi

       	Kandungan kimia yang dimiliki kemangi meliputi bagian bunga, daun maupun batangnya (Gunawan dan Mulyani 2004). Kandungan kimia tertinggi terletak pada daun kemangi (Kicel, 2005). Jenis kandungan kimia yang didalam kemangi berpengaruh pada geografis dan kuantitas variasi pada setiap periode vegetasi. Di kota Kuba, Brazil, India, Jerman dan Thailand kandungan kimia pada kemangi mengandung euganol sebagai komponen utama selain β-caryophyliene atau α-bisabolenes dan β-bisabolenes. Komponen utama minyak Ocimum dari Thailand (23-52%) dan India (25%) adalah Methyl eugenol. Sedangkan minyak dari Ocimum yang tumbuhnya di negara Australia mengandung methyl chavicol (Evelyn, 2008). 
Pertumbuhan pada tanaman yang paling banyak mengandung minyak esensial ialah akhir masa berbunga yaitu 0,83%. Masa pre-flowering kandungan minyaknya 0,68%, masa berbunga kandungannya 0,59% dan berbuah kandungannnya 0,69% (Kicel, 2005). Kemangi teruji mempunyai sifat anti kanker, anti oksidan, jamur, mikrobial, analgesik dan inflamasi (Behera et al, 2012). Pada kemangi kandungan eugenol berkisar antara 40% hingga 71% (Prakash & Gupta, 2004). Selain eugenol, kemangi mengandung unsur farmakologis seperti ocimene, alfapinene dan geraniol (Kardinan, 2003). Manfaat lain dari kemangi dalam dunia kesehatan yaitu mengobati batuk, pilek, demam, mengatasi perut kembung atau masuk angin, mencegah bau badan, bau mulut, melancarkan asi, mengobati panu, mencegah stress, gangguan pernapasan, meringankan sakit kepala, mengobati luka sekitar kuku, menyembuhkan jerawat, bisul, mengurangi keringat berlebihan, melancarkan buang air besar, melancarkan persalinan, serta mengendurkan persendian maupun otot – otot yang kaku, mengatasi penyakit jantung koroner, membantu penyembuhan tulang yang retak atau patah, asma dan batuk menguatkan organ – organ tubuh yang lemah dan masih banyak lagi manfaat lainnya yang terkandung didalam kemangi, (Agusta, 2000).
Distilasi atau penyulingan adalah metode pemisahan kimia-fisika yang digunakan untuk mengambil minyak astiri. Prinsip kerjanya dengan cara memisahkan komponen suatu campuran yang terdiri atas dua cairan atau lebih berdasarkan perbedaan tekanan uap atau perbedaan titik didih komponen-komponen senyawa.

Hidrodestilasi
      	Hidrodestilasi adalah proses bercampur yang berwujud cairan didalam suatu penyulingan, yang tidak bercampur sehingga membentuk dua fasa atau dua lapisan. Biasanya pada proses ini menggunakan bantuan air maupun uap air. Menurut (Sastrohamidjojo, 2014) berdasarkan cara penanganan bahan yang diproses, hidrodistilasi memiliki 3 jenis metode sebagai berikut :
a. 	Penyulingan/Destilasi Air (Perebusan)
Dalam tipe penyulingan air, bahan yang akan disuling berhubungan langsung dengan air mendidih. Bahan yang direbus  kemungkinan mengambang atau mengapung diatas air ataupun terendam seluruhnya, tergantung pada berat jenis dan kuantitas bahan yang akan diproses. Air didihkan dengan api secara langsung. Sehingga pada metode destilasi air disebut juga sebagai metode perebusan. Selama proses perebusan inilah minyak astiri bakal menguap bersama uap air. Untuk mengumpulkannya dibutuhkan alat berupa kondensor untuk dikondensasi. 
b. 	Penyulingan / Destilasi Uap dan Air (Pengukusan)
Bahan tanaman yang akan diproses ditempatkan dalam wadah yang kontruksinya hampir sama dengan dandang pengukus, sehingga metode ini disebut pengukusan. Proses dilakukan dengan cara air dipanaskan terlebih dahulu sampai mendidih yang sebelumnya dikasih pembatas antara air dan bahan baku sehingga minyak atsiri akan terikut bersama aliran uap kemudian dialirkan ke kondensor.  Minyak astiri yang dihasilkan dengan metode ini memiliki mutu yang tinggi, namun dalam prosesnya temperatur steam harus dikontrol agar bahan yang digunakan mengeluarkan minyak astiri bukan membakar bahan. Tekanan uap yang digunakan yaitu > 1 atm dan suhu > 100o C.
c. 	Penyulingan / Destilasi Uap Langsung (Steam Distillation)
Bahan dialiri dengan uap yang berasal dari suatu pembangkit uap. Uap yang dihasilkan lazimnnya memiliki tekanan yang lebih besar dari pada tekanan atmosfer. Uap yang dihasilkan dialirkan kedalam alat penyulingan sehingga minyak atsiri akan menguap terbawa oleh aliran uap air yang dialirkan ke kondensor untuk dikondensasi. Alat yang digunakan dalam metode ini disebut alat suling uap langsung. 
Fraksinasi
penyulingan suatu cairan tercampur sempurna sehingga hanya membentuk satu lapisan. Fraksinasi bisa dilakukan tanpa menggunakan uap air dan juga memiliki 3 jenis metode yaitu kohobasi, destilasi fraksinasi dan rektifikasi.
a. 	Kohobasi
Kohobasi adalah proses penyulingan yang diulang kembali atau air keluaran sisa ini dimasukkan kembali ke ketel lagi untuk diproses ulang menjadi kukus yang kukus tersebut dilewatkan pipa ke tabung destilasi. Dalam tabung destilasi kontak dengan bahan baku menghasilkan kukus air dan minyak astiri yang dipisahkan oleh separator dan menghasilkan minyak astiri dan limbah.
b. 	Rektifikasi
Rektifikasi adalah cara pemurnian dengan memakai steam atau vakum. Sebab, essential oil hasil destilasi mengandung impurities (pengotor) dan perlu untuk dilakukan proses pemurnian. Contohnya adalah eucalyptus oil.
c. 	Destilasi Fraksinasi
Destilasi fraksinasi adalah mengumpulkan minyak astiri secara batch/menurut fraksinya. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai jual minyak kemangi tinggi dengan cara memurnikan menggunakan metode destilasi fraksinasi penurunan tekanan. Destilasi fraksinasi penurunan tekanan merupakan metode pemurnian minyak atsiri dengan komponen yang ada didalamnya berdasarkan perbedaan titik didih (Azizah et al., 2015). 

Faktor – faktor yang mempengaruhi kualitas produksi minyak atsiri         
Dalam suatu proses ada faktor – faktor yang mempengaruhi produksi minyak atsiri antara lain seperti (Ulfa dan Karsa, 2007) :
1. Jenis tanaman dan umur tanaman yang akan diambil minyak atsirinya
2. kondisi dimana tanaman itu tumbuh 
3. proses penyimpangan bahan baku baik keadaan segar, layu dan kering
4. proses pengeringan bahan baku menggunakan sinar matahari
5. metode yang digunakan dalam proses produksi minyak atsiri 
6. kondisi operasi dan jenis alat yang digunakan dalam proses
7. jenis pelarut yang digunakan pelarut organik atau bukan pelarut organik
8. penyimpanan produk yaitu ditempatkan pada wadah yang kedap udara agar minyak atsiri sendiri tidak mudah menguap
9. pengawetan agar produk minyak atsiri tidak cepat rusak dengan menyimpan produk sesuai dengan sifat - sifat yang ada pada minyak atsiri 

Karakteristik mutu minyak 
	Karakteristik minyak dapat dibagi menjadi dua ialah karakteristik fisika dan karakteristik kimia (Sutiah et al., 2008). Karakteristik fisik meliputi warna, bau, kelarutan, titik cair, titik didih, titik leleh, bobot jenis, viskositas dan indeks bias sedangkan pada karakteristik kimia meliputi jumlah asam lemak bebas (free fatty acid/FFA), bilangan peroksida (peroxide value/PV), bilangan asap (smoke point) dan komposisi asam lemak. 
Berikut ini merupakan karakteristik mutu minyak kemangi, sebagai berikut :
1. Organoleptik
Organoleptik merupakan uji berdasarkan pada proses melalui indra manusia yang artinya suatu proses fisio psikologis dimana kesadaran pengenalan alat indra terhadap sifat benda dikarenakan adanya suatu ransangan terhadap alat indra dari benda tersebut. Kesadaran kesan dan sikap terhadap ransangan adalah reaksi dari psikologis atau reaksi subjektif. Disebut penilaian subjektif karena hasil penilaian ditentukan oleh pelaku yang melakukan penilaian (Agusman, 2013 : 3). Organ indra yang berperan mulai dari hidung, lidah, mata dalam menentukan keadaan benda yang dinilai. Dengan demikian minyak atsiri dideskripsikan dengan menggunakan panca indera untuk mengetahui bentuk, warna, bau dan rasa.
2. Rendemen
Rendemen adalah perbandingan jumlah (kuantitas) minyak yang dihasilkan dari ekstraksi tanaman aromatik. Rendemen menggunakan satuan persen (%). Semakin tinggi nilai rendemen yang dihasilkan menandakan nilai minyak atsiri yang dihasilkan semakin banyak. Faktor – faktor sebelumnya yang mempengaruhi rendemen minyak atsiri adalah mulai dari jenis bahan baku, ukuran, peralatan yang digunakan, ketelitian, tempat tumbuh sampai pelaksanaan penyulingan (Haris, 1987).   Peningkatan rendemen atau perbandingan jumlah minyak yang dihasilkan dapat dilakukan dengan dua pendekatan, rendemen dari bahan baku minyak atsiri tersebut dihitung dengan menggunakan rumus 1 (Armando, 2009) 

Rendemen (%) =  x 100%

3. Densitas (Massa Jenis)
	Massa jenis atau densitas merupakan pengukuran massa setiap satuan volume benda. Dimana semakin tinggi massa jenis suatu benda maka semakin besar massa setiap volumenya (Nurhadi, 2015). Menurut Esential Oil Essential Oil Association of O. basilicum Essential Oil Densitas Minyak Atsiri Kemangi 0,952 – 0,973 gr/ml (Ni Putu Ermi, 2019).

Metode Penelitian
	Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode distilasi uap langsung di laboratorium. Proses produksi minyak atsiri dilakukan dengan cara yaitu memisahkan daun dari batangnya dan dilanjutkan dengan proses penyulingan. Selanjutnya setelah itu hasil yang diperoleh dipisahkan melalui corong pemisah.

Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Analisa Teknik Kimia Universitas PGRI Palembang. Dimulai pada tanggal 1 Maret 2020 dan selesai pada 1 Mei 2020.

Variabel Penelitian
a. Variabel bebas (independent variable) 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah waktu distilasi dan kondisi bahan baku. 
b. Variabel terkendali 
Variabel terkendali dalam penelitian ini adalah massa 1500 gram kemangi, temperatur operasi 100oC dan tekanan atmosfer 1 atm. 

Alat dan Bahan 
Alat 
	Alat yang digunakan dalam proses penelitian ini terdiri dari : Satu Set Distilasi Uap Langsung; Tabung Gas LPG; Kompor; Gunting; Timbangan Manual; Neraca Digital; Pipet Tetes dan Pipet ukur 1 ml; Gelas ukur; Statif; Corong Pemisah; Wadah; Sarung Tangan dan Stopwach.
















		
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu berupa daun kemangi.



Gambar 5 Flow diagram rancangan alat disitilasi uap langsung
Prosedur Penelitian
Persiapan bahan baku
· Menyiapkan kemangi terlebih dahulu kemudian memisahkan daun kemangi dari batang dan akar.
· Sebagian daun kemangi didiamkan atau dianginkan dibawah sinar matahari sebentar selama 1 hari sampai layu dan daun yang kering dijemur dibawah sinar matahari ± 5 hari 
Prosedur pembuatan minyak atsiri kemangi
Percobaan pembuatan minyak atsiri kemangi pada kondisi daun segar utuh:
· Sebanyak 1500 gram daun kemangi yang segar disiapkan
· Menyiapkan satu set distilasi uap langsung
· Masukan kemangi yang segar kedalam kolom distilasi
· Masukkan air dikolom boiler  ± 4 liter
· Isi kondensor dengan air + es dan sirkulasi pompa kondensor
· Tutup valve yang ada di boiler kemudian panaskan boiler hingga temperatur mencapai maksimal 100oC
· Kemudian pada temperatur di boiler mulai mencapai 60oC, valve tersebut diputar atau dibuka sehingga uapnya mengalir ke kolom distilasi yang berisi daun kemangi hingga mencapai 100oC.
· Cek volume distilasi yang dihasilkan selama 120 menit
· Catat volume minyak atsiri
· Selanjutnya perlakukan hal yang sama dengan kondisi daun segar cacah, daun layu utuh, daun layu cacah, daun kering utuh dan daun kering cacah.

Analisa Organoleptik
Analisa Organoleptik adalah uji indera atau menguji sensori sendiri merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Dalam penelitian sebanyak 5 orang untuk melakukan pengamatan secara uji indera sesuai pernyataan kejujuran panelis.
Analisa Densitas
· Minyak atsiri yang telah dipisahkan terlebih dahulu diatur suhunya sampai temperatur 25 oC
· Botol serum kosong ditimbang dan mencatat massa
· Masukkan minyak atsiri yang telah di setting temperatur 25oC kedalam botol serum
· Menimbang botol serum + minyak atsiri mencatat massa
· Menghitung densitas dengan persamaan dibawah ini
 
Analisa Rendemen
· Massa bahan baku yaitu 1500 gram
· Minyak atsiri yang telah dipisahkan dari air di timbang
· Menghitung % rendeman  minyak dengan persamaan di bawah ini
(%) Rendemen  =  X 100
	
Gambar 6 Diagram alir penelitian

HASIL DAN PEMBAHASAN

	Berdasarkan hasil analisa yang dilakukan di Laboratorium Kimia Analisa Teknik Kimia Universitas PGRI Palembang maka diperoleh hasil pada tabel 4.1 dan tabel 4.2 sebagai berikut :
Tabel 1 Data hasil percobaan minyak atsiri kemangi
	Kondisi Operasi
	
Perlakuan 
Bahan  Baku
	Hasil

	Massa bahan baku 
	
Waktu 
	
Temp 


	
	Volume minyak
(ml)
	Massa dihasilkan minyak
(gr)

	


1500 gr 
	


120 menit
	


± 100 oC
	Daun segar utuh
	0,1 
	0,15 

	
	
	
	Daun segar cacah
	0,2 
	0,28 

	
	
	
	Daun layu utuh
	0,35 
	0,33 

	
	
	
	Daun layu cacah
	0,50 
	0,41 

	
	
	
	Daun kering utuh
	0,80 
	0,77 

	
	
	
	Daun kering cacah
	1,35 
	1,25 



Tabel 2 Parameter Spesifik Organoleptik minyak atsiri kemangi
	Bentuk
	Cair

	Warna
	Kuning

	Rasa
	Kelat

	Bau
	Khas Kemangi



   

Tabel 3 Data hasil Densitas dan % Rendemen
	
Perlakuan 
Bahan  Baku
	
	

	
	Densitas (gr/ml)
	% Rendemen

	Daun segar utuh
	1,5 
	0,0111

	Daun segar cacah
	1,4 
	0,0186 

	Daun layu utuh
	0,942 
	0,0222 

	Daun layu cacah
	0,82 
	0,0273 

	Daun kering utuh
	0,962 
	0,0513 

	Daun kering cacah
	0,925 
	0,0833 





















Pembahasan

Gambar 1 Grafik jenis perlakuan kemangi terhadap volume dihasilkan
Pada gambar grafik 1 jenis perlakuan kemangi terhadap volume yang dihasilkan, daun kemangi utuh, layu sampai kering yang daunnya dicacah. Jenis perlakuan kemangi yang daunnya kering cacah didapat minyak atsiri kemangi yang paling besar yaitu 1,35 ml sedangkan paling sedikit yaitu 0,1 ml pada perlakuan daun kemangi segar utuh. (Menurut Hilda Fitria, 2020) dengan menggunakan metode distilasi air dengan bahan baku daun kemangi kering yang dicacah yang paling baik yaitu 8,7 ml. 

Gambar 2 Grafik jenis perlakuan kemangi terhadap massa dihasilkan
Pada gambar grafik 2 Jenis perlakuan kemangi terhadap massa yang dihasilkan, daun kemangi utuh, layu sampai kering yang daunnya di cacah. Jenis perlakuan kemangi yang daunnya kering cacah didapat minyak atsiri kemangi paling besar yaitu 1,25 gr sedangkan paling sedikit yaitu 0,15 gr pada perlakuan daun kemangi segar utuh . (Menurut Elvianto, 2014) massa yang diperoleh sebesar 
0,2 gr menggunakan metode distilasi air yang diektraksi bahan baku daun kemangi kering dicacah. 


Gambar 3 Grafik jenis perlakuan kemangi terhadap densitas dihasilkan
Pada gambar grafik 3 Jenis perlakuan kemangi terhadap densitas yang dihasilkan, daun kemangi utuh, layu sampai kering yang daunnya di cacah. Jenis perlakuan kemangi yang daunnya kering cacah didapat terhadap densitasnya yaitu  0,925 gr/ml sedangkan pada perlakuan daun kemangi segar utuh didapat densitasnya 1,5 gr/ml .  

Gambar 4 Grafik jenis perlakuan kemangi terhadap % rendemen
Pada gambar grafik 4 jenis perlakuan kemangi terhadap % rendemen menunjukkan bahwa berkisar antara 0,0111, 0,0186, 0,0222, 0,0273, 0,0513, dan 0,0833. Dengan demikian pada grafik diatas, daun kering cacah menghasilkan nilai 0,0833 menandakan nilai rendemen tertinggi dari yang lainnya. Berdasarkan gambar diatas metode distilasi uap langsung memerlukan waktu lebih lama dengan perlakukan daun kemangi yang didalamnya sedikit terkandung kadar air maka semakin mendekati nilai kadar minyak tersebut. (menurut Mindaryani dan Rahayu 2007), menggunakan metode destilasi uap mendapatkan % rendemen sebesar 0,6597 sedangkan menurut (Elvianto, 2014) yang menggunakan metode distilasi air minyak atsiri daun kemangi cacah didapat % rendemen paling baik yaitu 1,34. 









KESIMPULAN
Dari hasil penelitian ini diperoleh dan dapat disimpulkan bahwa sebagai berikut :
1. Hasil produk minyak atsiri daun kemangi (Ocimum Basilicum L,.) yang dihasilkan terbaik ialah pada daun kemangi kering cacah dengan volume minyak 1,35 ml dari proses distilasi uap langsung pada kondisi suhu 100oC dengan mencapai % Rendemen 0,083%.
2. Hasil karakteristik minyak yang dihasilkan dari daun segar utuh 1,5 gr/ml daun segar cacah1,4 gr/ml, daun layu utuh 0,942 gr/ml, daun layu cacah 0,82 gr/ml, daun kering utuh 0,962 gr/ml, dan daun kering cacah 0,925 gr/ml
Saran
Jika penelitian selanjutnya dilakukan untuk memperoleh hasil yang optimal maka disarankan untuk mendapatkan rendemen yang besar, diperlukan penambahan kapasitas kolom distilasi, dan mungkin bisa penambahan condensor sehingga uap yang dihasilkan semua terkondensasi sempurna.
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Daun kemangi dipisahkan dari batang 



Persiapan bahan baku


Analisa organoleptik, densitas dan rendemen


Perlakuan daun kemangi utuh, cacah, kering utuh sampai cacah


isi air kedalam boiler sebanyak 4 liter


masukkan perlakuan daun kemangi kedalam kolom distilasi


masukkan air + es batu dikolom condensor


lalu ditutup valve yang ada diboiler dan dikolom distilasi 


lalu hidupkan kompor yang diatasnya ditaruh alat boiler


 hidupkan stopwatch (waktu yang digunakan 120 menit)


diamkan sampai suhu 25C dan pisahkan air yang terkandung di minyak atsiri 


buka valve diboiler pada temperatur 60 >100 C 


lalu tunggu hasil yang diperoleh berupa hidrosol (campuran air + minyak atsiri)


Volume minyak (ml)	
Daun segar utuh	Daun segar cacah	Daun layu utuh	Daun layu cacah	Daun kering utuh	Daun kering cacah	0.1	0.2	0.35	0.5	0.8	1.35	
volume (ml)



Massa produk yang dihasilkan minyak (gr)	
Daun segar utuh	Daun segar cacah	Daun layu utuh	Daun layu cacah	Daun kering utuh	Daun kering cacah	0.15	0.28000000000000003	0.33	0.41	0.77	1.25	perlakuan bahan baku


massa (gr)



Densitas (gr/ml)	
Daun segar utuh	Daun segar cacah	Daun layu utuh	Daun layu cacah	Daun kering utuh	Daun kering cacah	1.5	1.4	0.94199999999999995	0.82	0.96199999999999997	0.92500000000000004	
densitas (gr/ml)



Rendemen (%)	
Daun segar utuh	Daun segar cacah	Daun layu utuh	Daun layu cacah	Daun kering utuh	Daun kering cacah	1.11E-2	1.8599999999999998E-2	2.2200000000000001E-2	2.7300000000000001E-2	5.1299999999999998E-2	8.3299999999999999E-2	
% RENDEMEN
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