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ABSTRACT 

Minyak melati adalah jenis minyak atsiri yang dihasilkan dari tanaman melati. Pada penelitian ini 

pengambilan minyak atsiri dilakukan dengan metode enfleurasi. Penelitian ini bertujuan untuk memilih adsorben 

mentega putih atau adsorben mentega kuning sebagai pengganti adsorben lemak babi yang lebih tinggi hasil 

perolehan minyaknya. Karena penggunaan adsorben lemak babi haram untuk masyarakat yang beragama islam. 

Dalam penelitian ini variable tetapnya adalah melati 23 gram diganti sekali 2 hari, N-heksan:Pomade (3:1) untuk 

maserasi, berat adsorben 200 gram. Dengan parameter peubah waktu adsorbsi 6,10, 12, 16, dan 20 hari. Hasil yang 

didapatkan perolehan minyak tertiggi pada adsorben mentega putih yaitu 8,6% waktu adsorbsi 20 hari. 
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PENDAHULUAN 

Melati (Jasminum sambac) merupakan salah 

satu jenis tanaman florikultura yang sangat harum, 

Tanaman ini memiliki potensi untuk dikembangkan, 

baik untuk memenuhi kebutuhan pasar domestik 

maupun ekspor. Melati mempunyai 4 produk yaitu 

brankas (campuran), karuk (bunga melati kecil), polos 

(bunga melati + tangkai), dan gundul (bunga melati 

tanpa tangkai). Untuk menghasilkan minyak atsiri 

digunakan produk bunga melati gundul. 

Minyak melati umumnya banyak digunakan 

dalam formula parfum. Minyak atsiri dari bunga 

melati telah diteliti oleh beberapa peneliti sebelumnya 

dengan menggunakan berbagai metode isolasi. 

Metode yang digunakan  diantaranya metode destilasi 

uap seperti yang dilakukan oleh  (Desiria  et al., 

2014). Hasil yang didapatkan satu tetes pada suhu 

89oC, 90oC, dan 91oC masih dalam bentuk campuran 

minyak melati dan pelarut karena komponen minyak 

melati yang bertitik didih tinggi tidak terangkut oleh 

uap air. Metode ekstraksi pelarut menguap oleh (Sani 

et al., 2012) menghasilkan 0,32%. Metode enfluerasi 

yang dilakukan oleh (Soe’eib et al., 2016) diperoleh 

0,89% dengan waktu 5 hari. 

 

METODA PENELITIAN 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode 

enfluerasi yang merupakan gabungan proses 

adsorpsi, ekstraksi, dan distilasi. Adsorbsi 

dilakukan dengan mengontakkan bunga melati 

pada lemak yang mempunyai daya adsorbsi 

tinggi. Ekstraksi  dilakukan untuk mengekstrak 

minyak dari adsorben dengan bantuan pelarut. 

Distilasi dilakukan untuk memisahkan 

minyak dari pelarutnya 

.HASIL DAN PEMBAHASAN 

➢ Perolehan minyak melati pada adsorben menteg kuning 

dan putih Gambar 1 

 

 

Gambar 1 Perolehan minyak melati 

Kandungan minyak melati pada Gambar 2 

 

Gambar 2 kromatografi kandungan minyak melati 

 

mailto:rynotanjung@gmail.com


  

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat 

disimpulkan bahwa: 

1) Perolehan minyak tertinggi didapatkan 

pada adsorben mentega putih yaitu 8,6% 

dengan waktu adsorbsi 20 hari dan berat 

bunga 230 gr. 

2) Perolehan minyak terendah didapatkan 

pada adsorben mentega kuning yaitu 

5,21% dengan waktu adsorbsi 10 hari dan 

berat bunga 115 gr. 

3) Penggunaan adsorben mentega putih 

mendapatkan perolehan minyak lebih 

banyak dibandingkan dengan adsorben 

mentega kuning dengan waktu adsorbsi 

dan berat bunga yang sama. 
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