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Abstrak

Umumnya, bawang bombai (Allium cepa L.) diekstraksi sebagai bahan penyedap masakan dan obat-obatan. Akan
tetapi, proses ekstraksi masih terbatas pada yield yang dihasilkan dengan metode tradisional. Pada penelitian ini
digunakan metode ekstraksi microwave hydro-diffusion and gravity (MHG) untuk mengevaluasi dan mendapatkan
yield minyak yang dihasilkan dari bawang bombai. Selain itu, adanya metode sokletasi sebagai teknik ekstraksi
konvensional sebagai pembanding terhadap kinerja dan kuantitas ekstrak. Selanjutnya, metode ekstraksi MHG tidak
memerlukan penggunaan pelarut organik maupun anorganik, melainkan menggunakan air yang terdapat di dalam
material sebagai pelarut internal. Dalam penelitian ini, bawang bombai diperlakukan dengan dua (2) cara yaitu dengan
penjemuran sinar matahari (sun dying) selama 1 hari dan tanpa pretreatment. Parameter ekstraksi dengan MHG
digunakan daya microwave sebesar 600 W, waktu ekstraksi 75 menit, dan ukuran material bawang bombai 1 cm.
Hasil penelitian menunjukkan yield lebih tinggi diperoleh dari bahan melalui sun drying sebesar 2,78% dibandingkan
dengan bahan yang tidak di pretreatment yaitu 1,76%. Hasil recovery minyak yang dihasilkan dari metode soxhlet
sebesar 4,98% selama 5 jam. Oleh karena itu, metode MHG dapat dijadikan sebagai salah satu metode ekstraksi yang
ramah lingkungan, waktu ekstraksi lebih cepat, dan konsumsi energi yang lebih sedikit sehingga dapat diterapkan
pada skala yang lebih besar.

Kata Kunci: Allium cepa L, MHG, Soxhlet, Yield

Abstract

Generally, onion (Allium cepa L.) is extracted as a flavoring ingredient for cooking and medicine. However, the
extraction process is still limited to the yield produced by traditional methods. In this study, the microwave hydro-
diffusion and gravity (MHG) extraction method was used to evaluate and obtain the yield of oil produced from onions.
In addition, there is a soxhletation method as a conventional extraction technique as a comparison of the performance
and quantity of the extract. Furthermore, the MHG extraction method does not require the use of solvents, but uses
water contained in the material as an internal solvent. In this study, onions were treated in two (2) ways, namely by
sun dying for 1 day and without pretreatment. The extraction parameters with MHG used a microwave power of 600
W, extraction time of 75 minutes, and onion material size of 1 cm. The results showed that a higher yield was obtained
from materials through sun drying of 2.78% compared to non-pretreated material in 1.76%. The oil recovery yield
produced by the Soxhlet method was 4.98% for 5 hours. Therefore, the MHG method can be used as an extraction
method that is environmentally friendly, has a faster extraction time, and consumes less energy so that it can be applied
on a larger scale.
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1. PENDAHULUAN

Meskipun industri minyak atsiri di Indonesia
memiliki ~ potensi yang  besar, namun
perkembangan sektor ini mengalami hambatan
yang cukup signifikan. Kendala-kendala tersebut
mencakup berbagai masalah yang berasal dari
dalam industri minyak atsiri serta persaingan yang
ketat dari produk sejenis yang dihasilkan oleh
negara lain [1]. Dalam mengembangkan industri
minyak atsiri, strategi yang lebih efektif akan
tercapai apabila perusahaan maupun industri kecil
yang selama ini melakukan pengolahan secara
tradisional dapat dikembangkan secara bertahap
untuk meningkatkan daya saingnya dan
menghindari dampak dari strategi inovasi yang
dapat mengancam keberlangsungan komoditas
unggul [2].

Bawang bombai merupakan salah satu bahan
yang dapat dijadikan sumber minyak atsiri dan
memiliki banyak manfaat bagi manusia, terutama
dalam penyedap masakan dan pengobatan. Bagian
tanaman bawang bombai yang dapat diambil
hasilnya adalah umbi atau batang semu, serta daun.
Jenis-jenis bawang yang diambil umbinya adalah
bawang merah, bawang bombai, dan bawang putih,
sedangkan bawang daun atau batang semunya
diambil dari daun bawang/loncang. Bahan
tersebut mengandung banyak komponen, seperti
protein, karbohidrat, dan lemak, serta memiliki
kadar air yang cukup tinggi antara 60-85%. Selain
itu, bawang juga mengandung berbagai zat seperti
kalsium, besi, dan unsur kimia lainnya. Ada jenis
bawang tertentu yang mengandung vitamin A dan
serat kasar. Kemudian, bawang bombai memiliki
manfaat untuk menurunkan kadar lemak dalam
darah, meredakan pilek, meningkatkan produksi
urin, mengendalikan tekanan darah, menghambat
dan mencegah kanker serta jantung, dan berfungsi
sebagai antioksidan untuk tubuh [3]-[5]. Hasil
penelitian juga menunjukkan bahwa ekstrak

etanol pada bawang bombai memiliki efek
antibakteri  terhadap bakteri gram positif
Staphylococcus aureus dan gram negatif
Pseudomonas aeruginosa, memiliki  efek

antioksidan dan antimutagenik, memiliki efek
antiinflamasi dan menurunkan kadar gula darah
[6]-[8]. Senyawa-senyawa seperti flavonoid,
glikosida, steroid, tanin, dan saponin yang
terkandung di dalam jus bawang bombai juga
memberikan manfaat kesehatan lain seperti efek
analgesik dan antiinflamasi [5], [8]-[10].

Saat ini ada teknologi baru yang telah
dikembangkan oleh Catchpole et al. (2003) untuk
menghasilkan ekstrak minyak atsiri yang bisa
digunakan untuk obat dalam industri. Namun,
teknologi yang digunakan oleh Catchpole et al.
(2003) vyaitu metode soxhlet dalam kondisi

18

supercritical dan subcritical (kondisi operasi suhu
dan tekanan tinggi) dengan pelarut acetone
membutuhkan biaya yang cukup tinggi dan juga
operasional yang rumit [11], [12]. Penggunaan
ekstraksi superkritis yang juga telah dilakukan
oleh Subroto et al. (2017) menghasilkan minyak
dengan kualitas yang lebih baik, tetapi tidak dapat
diterapkan untuk petani bawang di Indonesia [13].
Oleh karena itu, melalui serangkaian penelitian ini
diharapkan dapat menghasilkan proses ekstraksi
bawang bombai (Allium cepa L.) yang sesuai
dengan Karakteristik petani sehingga mudah
digunakan dan dimanfaatkan oleh masyarakat
Indonesia. Output dari penelitian ini adalah
percobaan skala laboratorium untuk
mengekstraksi produk bawang bombai. Selain itu,
tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mendapatkan produk minyak atsiri dari bawang
bombai melalui proses ekstraksi dengan bantuan
gelombang mikro dan gravitasi, yang disebut
sebagai microwave hydrodiffusion and gravity
(MHG), serta metode sokletasi. Selanjutnya, Vian
et al. (2008) telah mengembangkan metode baru
yaitu microwave hydrodiffusion and gravity
(MHG), yaitu metode  ekstraksi  yang
memanfaatkan pemanasan microwave tanpa
pelarut dengan bantuan gravitasi dalam tekanan
atmosfer [14]-[16]. Metode ini dilaporkan
berhasil menghasilkan ekstrak minyak atsiri
dengan waktu lebih singkat, ramah lingkungan,
konsumsi energi lebih sedikit, dan kualitas ekstrak
yang lebih baik [12], [14], [17], [18]. Aplikasi
metode MHG diharapkan dapat meningkatkan
nilai jual bawang bombai dan jenis tanaman lain
dengan biaya investasi yang relatif lebih sedikit
untuk microwave dan tanpa pelarut.

2. PROSEDUR PERCOBAAN

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah microwave Electrolux model EMM2308X
dan kondensor Liebig. Metode MHG dilakukan
dengan memberikan perlakuan ekstraksi pada 50
gr bawang bombai yang dibagi jadi dua (2) kondisi
yaitu kondisi pertama telah mengalami proses
pengeringan dengan sinar matahari selama 1 jam
dan kondisi kedua dengan penggunaan bawang
bombai segar. Kondisi operasi yang digunakan
adalah daya microwave sebesar 450 W, ukuran
bawang bombai 1 cm, dan tekanan atmosferik 1
atm. Waktu ekstraksi untuk variabel bawang
bombai adalah 75 menit. Uap yang dihasilkan
akan melewati kondensor dan kemudian
ditampung di corong pemisah untuk memisahkan
minyak dan air. Selanjutnya, metode soxhlet
sebagai metode pembanding dari MHG, dimana
dilakukan dengan menambahkan massa sampel
sebesar 50 gr ke dalam soxhlet dan menambahkan



300 ml n-heksana sebagai pelarut. Eksperimen
dilanjutkan selama 5 jam sampai pelarut di dalam
soxhlet menjadi transparan, menunjukkan tidak
ada lagi minyak yang diekstraksi. Masing-masing
produk dari metode MHG dan sokletasi dihitung

rendemen melalui persamaan:
massa minyak atsiri

Rendemen = x 100%

@)

massa bahan kering

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air merujuk pada presentase kandungan
air yang terkandung dalam suatu bahan, yang
dapat dihitung berdasarkan berat basah (wet basis)
atau berat kering (dry basis). Kadar air memiliki
peran dan pengaruh yang penting terhadap
kualitas produk berupa yield minyak bawang
(Allium cepa L.). Sampel yang akan diukur kadar
airnya harus ditimbang terlebih dahulu dan
dikeringkan dengan sinar matahari selama 1 jam.
Diperlukan  variabel  kadar air  guna
mempertahankan mutu ekstrak dan mencegah
pertumbuhan mikroba. Adanya kadar air yang
rendah dalam ekstrak dapat mengurangi
kerusakan ekstrak minyak dan risiko pertumbuhan
mikroba, jamur, serta kerusakan oleh faktor lain.
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sun drying tanpa pretreatment

Gambar 1. Pengaruh kondisi bahan pada hasil yield
menggunakan metode MHG

Dalam penelitian ini, metode microwave
hydrodiffusion and gravity (MHG) digunakan
untuk mengekstraksi minyak dari bawang
bombai. Gambar 1 menunjukkan pengaruh kondisi
bahan menggunakan metode MHG pada daya
600 W dan waktu ekstraksi 75 menit. Bahan yang
telah di pretreatment dengan sun drying memiliki
yield paling banyak dibandingkan dengan bahan
tanpa pretreatment, yaitu sebesar 2,78%. Proses
sun drying digunakan untuk mengurangi kadar air
dalam bahan sehingga proses radiasi microwave
untuk mengekstrak minyak Allium cepa L.
menjadi lebih mudah, karena transfer massa yang
terjadi hanya membawa massa dari minyak.
Kadar air dalam bahan Allium cepa L harus dijaga
tetap rendah (x 40%) disebabkan keberadaan air
dapat menyebabkan penurunan disolusi minyak
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dalam pelarut menyebabkan polaritas air lebih
tinggi daripada minyak lemak lain, sehingga
mengurangi transfer massa trigliserida (Jahirul et
al., 2013).

3.1. Perbandingan metode ekstraksi soklet
dengan metode ekstraksi MHG pada yield
minyak Allium cepa L.
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Gambar 2. Perbandingan hasil yield ekstraksi minyak Allium
cepa L. menggunakan metode MHG dan Soxhlet

Gambar 2 menunjukkan perbandingan hasil
ekstraksi minyak Allium cepa L antara metode
MHG dan soxhlet. Metode soxhlet dipilih sebagai
pembanding karena menggunakan pelarut kimia,
yakni n-heksana yang melarutkan minyak hasil
ekstraksi. Hasil yang diperoleh menunjukkan
adanya perbedaan hasil ekstraksi antara kedua
metode tersebut, dimana secara umum metode
soxhlet menunjukkan hasil yang lebih stabil
dengan vyield sebesar 4,98%. Namun, metode
soxhlet memiliki operasional yang lebih tinggi
karena menggunakan pelarut kimia dan konsumsi
energi yang cukup tinggi. Kandungan resin dan air
dalam bahan juga dapat menjadi faktor
penghambat proses ekstraksi MHG. Selain itu,
faktor musim dan wilayah pengambilan sampel
bawang bombai juga dapat memengaruhi yield
minyak, seperti yang dikemukakan oleh Bhuiya et
al. (2015b) [19]. Penelitian lain melaporkan
bahwa metode microwave dapat meningkatkan
pemanasan 2 kali dibandingkan menggunakan
metode konvensional [20].

4. KESIMPULAN

Metode microwave hydrodiffusion and gravity
(MHG) merupakan salah satu teknik ekstraksi
yang cukup efektif dan efisien pada tanaman
bawang bombai (Allium cepa L.). Ekstraksi
bawang bombai menunjukkan yield dengan
kondisi bahan dengan pemanasan matahari (sun
drying) sebesar 2,78% lebih tinggi daripada tanpa
pretreatment (1,76%). Selanjutnya, penelitian
melaporkan adanya perbandingan yield ekstraksi



minyak Allium cepa L. menggunakan metode
MHG dan soxhlet. Hasil ekstraksi menunjukkan

bahwa metode

soxhlet dapat memberikan

akumulasi yield lebih besar. Akan tetapi, ekstraksi
bawang bombai menggunakan metode sokletasi
membutuhkan waktu yang lama yaitu 5 jam. Oleh
karena itu, adanya metode MHG dapat dijadikan
sebagai metode alternatif yang ramah lingkungan,
waktu ekstraksi lebih cepat, dan vyield yang
dihasilkan cukup tinggi untuk ekstraksi bawang
bombai (Allium cepa L.).
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