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Abstrak 

Kayu manis merupakan rempah-rempah yang digunakan sebagai salah satu bahan pemberi 

aroma (flavoring) pada produk pangan, obat, kosmetik dan  aromaterapi. Produksi kayu manis 

menjadi oleoresin kayu manis merupakan salah satu potensi yang layak dikembangkan, 

mengingat produk oleoresin memiliki beberapa keuntungan yaitu lebih ekonomis, lebih mudah 

dikontrol, lebih bersih dan flavornya tahan terhadap panas. Adapun penelitian ini bertujuan 

untuk mengekstrak oleoresin kayu manis dengan alat berbantu gelombang mikro. Ada dua 

solvent yang digunakan yaitu etanol dan 2-propanol. Tahap penelitian terdiri dari penyiapan 

bahan baku, proses ekstraksi berbantu gelombang mikro dan analisa produk oleoresin. Dari 

percobaan, diperoleh hasil bahwa etanol dan 2-propanol dapat digunakan sebagai solvent 

pada proses ekstraksi oleoresin kayu manis dengan alat berbantu gelombang mikro. Warna 

dan bau oleoresin yang dihasilkan pada penggunaan kedua solvent tersebut tidak berbeda 

jauh, yaitu warna coklat kemerahan dan berbau khas kayu manis. Yield tertinggi diperoleh 

pada penggunaan etanol 70% sebesar 42,8%. Nilai indeks bias tertinggi sebesar 1,4289 yang 

diperoleh pada penggunaan solvent 2-propanol 96%. Adapun kadar cynnamic aldehide 

tertinggi diperoleh sebesar 15,9% pada penggunaan 2-propanol 96%. 

  

Kata kunci: ekstraksi berbantu gelombang mikro, oleoresin, kayu manis 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu negara tropis dengan berbagai keanekaragaman hayati yang 

ada. Salah satu produk keanekaragaman hayati yang dihasilkan oleh negara Indonesia adalah kayu 

manis. Kayu manis merupakan rempah-rempah yang digunakan sebagai salah satu bahan pemberi 

aroma (flavoring) pada produk pangan, obat, kosmetik dan aromaterapi. Kayu manis terutama 

dihasilkan dari kulit batang dan dahan tanaman kayu manis (Cinnamomum burmanii), sedangkan 

hasil ikutannya dari ranting dan daun (Djafar dan Redha, 2012) 

Indonesia selama ini merupakan salah satu negara pengekspor utama kayu manis, dengan 

pangsa pasar sebesar 25% pada tahun 2006. Indonesia mempunyai luas areal pertanaman kayu 

manis mencapai 135.000 hektare dengan produksi 103.594 ton. Namun dari jumlah produksi 

tersebut, ekspor kayu manis Indonesia sebagian besar (95%) masih dalam bentuk gulungan mentah 

(website Kemenperin, 2016).  

Penjualan produk mentah akan mengakibatkan nilai jual produk menjadi rendah, sehingga 

perlu berbagai upaya untuk meningkatkan nilai jual dan kualitas produk kayu manis Indonesia. 

Produksi oleoresin kayu manis menjadi salah satu potensi yang layak dikembangkan, mengingat 

produk oleoresin memiliki beberapa keuntungan yaitu lebih ekonomis, lebih mudah dikontrol, lebih 

bersih dan flavornya tahan terhadap panas (Jos dkk, 2011). Bila dibandingkan dengan minyak 

esensial maka oleoresin mengandung antioksidan alami yang membuatnya lebih stabil. Selain itu, 

oleoresin juga mempunyai distribusi yang lebih baik bila dibandingkan dengan bahan mentahnya 

(Shaikh dkk, 2006) 

Oleoresin kayu manis dapat diperoleh dengan cara ekstraksi dahan dan cabang tanaman kayu 

manis. Metode ekstraksi yang selama ini dipilih adalah ekstraksi dengan maserasi, ekstraksi soklet 

dan perkolasi. Proses ekstraksi tersebut membutuhkan waktu yang lama, aplikasi suhu tinggi dan 

menggunakan energi yang besar pula (Cardoso dkk, 2013). Penggunaan waktu yang lama akan 

berakibat proses produksi keseluruhan menjadi lama sedangkan aplikasi suhu tinggi dapat 

menyebabkan kerusakan pada bahan yang diekstrak. Selain itu, waktu proses yang lama dan 

penggunaan suhu tinggi akan menyebabkan kebutuhan energi yang tinggi pula.  

Metode ekstraksi lain yang dapat dipilih adalah ekstraksi dengan supercritical 

fluidextraction (SFE). Metode ini umumnya menggunakan gas CO2 pada kondisi diatas titik kritis. 
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Metode ini membutuhkan biaya tinggi untuk peralatan dan operasional proses serta adanya potensi 

pencemaran lingkungan karena emisi gas CO2 (Cardoso dkk, 2013).  

Alternatif metode ekstraksi lain yang dapat dipilih untuk ekstraksi oleoresin kayu manis 

adalah ekstraksi berbantu gelombang mikro. Metode ekstraksi ini memiliki banyak kelebihan 

dibandingkan metode konvensional maupun SFE. Beberapa kelebihan itu diantaranya adalah waktu 

reaksi yang lebih singkat, konsumsi energi yang lebih rendah, kebutuhan solven yang lebih kecil, 

laju ekstraksi yang lebih cepat serta potensi terbentuknya produk samping yang lebih kecil (Gallo 

dkk, 2010; Asghari dkk, 2011;Afoakwah dkk, 2012; Cardoso dkk, 2013). Secara umum, radiasi 

gelombang mikro akan diserap oleh ion dalam larutan. Material berbahan gelas dapat menjadi 

tempat ekstraksi mengingat material ini transparant bagi radiasi microwave. Input energi melalui 

alat ini dapat diatur sehingga meminimalkan penggunaan solvent dan dapat mencegah 

pembentukan produk samping. Metode ini juga tidak menghasilkan emisi gas seperti halnya pada 

metode SFE. 

Salah satu faktor yang berpengaruh pada proses ekstraksi oleoresin dengan alat berbantu 

gelombang mikro adalah pemilihan solvent. Hal ini karena pemilihan solvent yang tepat akan 

menghasilkan proses ekstraksi yang lebih efisien. Pemilihan solvent untuk ekstraksi tergantung 

pada beberapa faktor, yaitu kelarutan zat yang akan diekstrak, penetrasi solvent dan interaksi 

solvent dengan bahan, konstanta dielektrik solvent serta selektivitas solvent terhadap solute (Veggi 

dkk, 2013). Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan penggunaan dua solvent, yaitu etanol 

dan 2-propanol pada ekstraksi oleoresin kayu manis dengan proses berbantu gelombang mikro.  

 

2. METODOLOGI 

2.1. Penyiapan Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan adalah kulit batang kayu manis yang diperoleh dari pasar lokal di 

Kota Semarang. Kulit batang kayu manis dicuci dengan air destilat dan dikeringkan menggunakan 

oven pada suhu 400C selama 4 jam. Kulit selanjutnya dihaluskan dengan menggunakan blender dan 

diayak untuk mendapatkan serbuk kayu manis dengan ukuran 80 mesh. Serbuk dianalisa kadar 

airnya dan kemudian disimpan dalam wadah tertutup rapat pada suhu ruang. 

 

2.2. Ekstraksi Oleoresin Kayu Manis dengan Ekstraktor Berbantu Gelombang Mikro 

Sepuluh gram sampel serbuk kayu manis dimasukkan dalam labu alas bulat dan ditambahkan 

150 ml pelarut (perbandingan 1: 15). Sampel selanjutnya dimasukkan dalam mikrowave 

termodifikasi untuk proses ekstraksi selama 20 menit pada daya microwave sebesar 30% daya 

maksimum (daya maksimum 399 watt). Setelah selesai, campuran disaring untuk memisahkan 

padatan dari cairannya. Filtrat selanjutnya diuapkan untuk mendapatkan oleoresin kayu manis yang 

kental. Adapun pelarut yang digunakan adalah etanol dengan konsentrasi 70,80,90 dan 96% serta 

2-propanol dengan konsentrasi 70,80, 90 dan 96%. 

 

2.3. Analisa Hasil 

Analisa hasil yang dilakukan meliputi (1) warna dan bau oleoresin, (2) yield oleoresin, (3) 

indeks bias dan (4) kadar cynnamic aldehide. Uji warna dan bau dilakukan secara organoleptis. 

Yield oleoresin diperoleh dengan membandingkan massa oleoresin terhadap massa bahan baku 

awal, dan dihitung dengan persamaan (1) sbb : 

  (1) 

Adapun indeks bias diukur dengan alat Refraktometer ABBE dan kadar cynnamic aldehide 

dianalisa dengan menggunakan Gas Chromatography (GC)  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Analisa Kadar Air Sampel 

Analisa kadar air dilakukan terhadap sampel yang telah halus. Dari analisa ini diperoleh 

kadar air sebesar 9,0%. Kadar air ini dianggap telah mencukupi untuk keperluan ekstraksi. Pada 

kadar air yang lebih tinggi dapat menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme dimana 

mikroorganisme akan memproduksi senyawa hasil metabolisme yang dapat mempengaruhi kualitas 
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oleoresin yang akan dihasilkan. Sedangkan kadar air yang terlalu rendah memungkinkan banyak 

senyawa atsiri yang menguap khususnya selama proses pengeringan (Arpi dkk, 2013) 

 

3.2. Warna dan Bau Oleoresin 

Uji warna, bentuk dan bau yang dilakukan terhadap oleoresin memberikan hasil oleoresin 

yang tidak berbeda secara signifikan. Warna yang dihasilkan adalah coklat kemerahan dengan 

bentuk cairan kental dan bau khas kayu manis. Hasil ini sama dengan penelitian Djafar dan Redha 

(2012) yang mengekstrak oleoresin kayu manis dengan metode sokhlet. Sementara menurut FDA, 

kualifikasi cinnamomum berupa cairan kental berwarna kemerahan, aroma berbau khas 

cinnamomum dengan flavor manis dan hangat. Uji organoleptis ini juga menunjukkan bahwa 

etanol dan 2-propanol dapat digunakan sebagai solvent pada ekstraksi oleoresin kayu manis dengan 

lat berbantu gelombang mikro. 

 

3.3. Yield Oleoresin  

Yield oleoresin kayu manis yang diperoleh pada penggunaan solvent etanol dan 2-propanol 

tersaji pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Yield Oleoresin Kayu Manis 

 

Pemilihan solvent pada proses ekstraksi dengan MAE mempunyai peranan penting dalam 

perolehan yield oleoresin. Pemilihan solvent ini didasarkan pada kelarutan senyawa dalam solvent, 

konstanta delektrik solvent serta faktor dissipasi (Raman dan Ghaikar, 2002; Afoakwah dkk, 2012; 

Veggi dkk, 2013). Konstanta dielektrik solvent berhubungan dengan kemampuan molekul untuk 

terpolarisasi dalam bidang listrik. Umumnya, solvent dengan konstanta dielektrik tinggi akan 

menghasilkan kemampuan absorbsi gelombang mikro yang tinggi pula. Adapun faktor disipasi 

solvent berhubungan dengan kemampuan solvent untuk mengubah energi gelombang mikro yang 

diserap menjadi panas (Afoakwah dkk, 2012)..   

Dari Gambar 1 diatas dapat dilihat bahwa penggunaan etanol sebagai solvent memberikan 

yield oleoresin lebih tinggi dibandingkan dengan penggunaan 2-propanol. Hal ini disebabkan 

karena etanol memiliki nilai konstanta dielektrik yang lebih tinggi (24,3) dibandingkan dengan 2-

propanol (19,9). Dengan nilai konstanta dielektrik yang lebih tinggi maka energi yang sampai pada 

permukaan sampel menjadi lebih banyak sehingga penetrasi solvent ke dalam sampel menjadi lebih 

cepat dan yield yang dihasilkan semakin banyak (Veggi dkk, 2013). Bila ditinjau dari nilai faktor 

dissipasi, etanol memiliki faktor dissipasi lebih rendah (2500) dibandingkan dengan 2-propanol 

(6700). Ini menunjukkan bahwa kemampuan etanol untuk mengubah energi yang diserap menjadi 

panas lebih kecil dibandingkan 2-propanol. Kondisi seperti ini dapat memberikan dampak baik 

positif maupun negatif terhadap proses. Bila ditinjau dari yield oleoresin yang lebih tinggi, maka 

nilai faktor dissipasi etanol ini justru memberikan dampak positif yaitu peningkatan difusivitas 

analit terhadap matriks (Afoakwah dkk, 2012). 
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3.4. Indeks Bias Oleoresin 

Uji indeks bias terhadap oleoresin yang diperoleh tersaji pada Tabel 1. Dari tabel ini 

terlihat bahwa nilai indeks bias oleoresin berkisar antara 1,3650-1,4289. 

 

Tabel 1. Indeks Bias Oleoresin 

Solvent Indeks Bias 

Etanol 70% 1,3727 

Etanol 80% 1,4029 

Etanol 90% 1,3731 

Etanol 96% 1,3818 

2-propanol 70% 1,4012 

2-propanol 80% 1,3650 

2-propanol 90% 1,3741 

2-propanol 96% 1,4289 

 

Indeks bias merupakan perbandingan antara kecepatan cahaya di udara dengan kecepatan 

cahaya di dalam suatu zat pada suhu tertentu. Nilai indeks bias pada oleoresin berhubungan erat 

dengan senyawa yang terkandung dalam oleoresin. Nilai indeks bias tergantung pada jumlah rantai 

karbon dan jumlah ikatan rangkap. Semakin panjang dan semakin banyak ikatan rangkap yang ada 

dalam oleoresin akan menyebabkan nilai indeks bias yang semakin tinggi. Hal ini karena semakin 

banyak dan panjang rantai akan menyebabkan cahaya yang datang semakin sulit untuk dibiaskan 

(Jailani dkk, 2015). Nilai indeks bias yang diperoleh pada penggunaan kedua solvent berada di 

kisaran 1,3650-1,4289. Nilai ini lebih rendah dibandingkan dengan indeks bias oleoresin kayu 

manis yang dihasilkan oleh Djafar dan Redha (2012) sebesar 1,5304. Perbedaan hasil ini 

kemungkinan disebabakan oleh perbedaan waktu ekstraksi dimana ekstraksi dengan MAE 

membutuhkan waktu yang lebih singkat sehingga komponen dengan berat molekul tinggi belum 

banyak terekstrak.  Selain itu, rendahnya nilai indeks bias dapat juga disebabkan oleh sisa pelarut 

yang masih ada pada oleoresin (Arpi dkk, 2013).   

 

3.5. Kadar Cynnamic aldehide Oleoresin 

Cynnamic aldehide merupakan komponen utama yang bertanggungjawab terhadap flavor 

kayu manis. Analisa kadar cynnamic aldehide ini dilakukan dengan menggunakan instrumen Gas 

Chromatography (GC) dan hasilnya tersaji pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kadar Cynnamic aldehide Oleoresin 

Solvent Kadar Cynnamic aldehide 

(%) 

Etanol 70% TT 

Etanol 80% 7,2 

Etanol 90% 8,6 

Etanol 96% 8,1 

2-propanol 70% TT 

2-propanol 80% 7,9 

2-propanol 90% 9,8 

2-propanol 96% 15,9 

    Ket: TT = tidak terdeteksi 

 

Dari tabel tersebut terlihat bahwa oleoresin yang diperoleh dengan konsentrasi etanol 

maupun 2-propanol 70% tidak mengandung kadar cynnamic aldehide. Hal ini dimungkinkan 

karena kadar air yang terlalu tinggi dalam solvent berpengaruh terhadap proses ekstraksi. Oleoresin 

kayu manis merupakan senyawa polimer yang sebagian besar terdiri dari komponen polar, 

sehingga akan lebih mudah larut dalam pelarut polar (Jos dkk, 2011). Namun penggunaan solvent 

yang sangat polar seperti air justru tidak cocok bagi proses dan dapat meningkatkan kadar 

impuritas produk (Rafiee dkk, 2011). Pada kadar air yang semakin kecil, maka cynnamic aldehide 

sudah mulai terdeteksi dalam produk oleoresin. Ini menunjukkan bahwa kombinasi air dengan 
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pelarut alkohol akan menghasilkan medium dengan kepolaran yang lebih cocok untuk proses 

ekstraksi. Semakin kecil kadar air, maka kadar cynnamic aldehide cenderung lebih tinggi, 

meskipun penggunaan alkohol absolute justru akan menurunkan yield proses ekstraksi. Kadar 

cynnamic aldehide yang diperoleh pada penelitian ini lebih tinggi bila dibandingkan dengan kadar 

cynnamic aldehide proses ekstraksi oleoresin kayu manis berbantu gelombang ultrasonik yang 

dilakukan oleh Jos dkk (2011). 

     

4. KESIMPULAN 

Etanol dan 2-propanol dapat digunakan sebagai solvent pada proses ekstraksi oleoresin 

kayu manis dengan alat berbantu gelombang mikro. Pada penggunaan kedua solvent tersebut, 

warna dan bau oleoresin yang dihasilkan tidak berbeda jauh, yaitu warna coklat kemerahan dan 

berbau khas kayu manis. Namun yield yang dihasilkan cenderung lebih tinggi pada penggunaan 

etanol dengan yield tertinggi diperoleh pada penggunaan etanol 70% sebesar 42,8%. Nilai indeks 

bias tertinggi sebesar 1,4289 yang diperoleh pada penggunaan solvent 2-propanol 96%. Adapun 

kadar cynnamic aldehide tertinggi diperoleh sebesar 15,9% pada penggunaan 2-propanol 96%. 
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