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Abstract. This study investigates the extraction, characterization, and aromatic classification of ginger (Zingiber officinale) using enfleurage 

and maceration techniques. Enfleurage was employed as a mild, non-thermal method to preserve thermolabile volatile compounds, while 

ethanolic maceration was used to obtain aromatic tincture. The resulting extracts were evaluated through organoleptic analysis, 

physicochemical characterization (pH and density), and aromatic note classification based on volatility and persistence. The results indicate 

that petrolatum-based enfleurage successfully captured volatile aromatic fractions with dominant top-note characteristics, whereas maceration 

produced a tincture with stable physicochemical properties and strong initial aroma intensity. These findings demonstrate that method selection 

significantly influences aroma profile, stability, and applicability in cosmetic and perfumery formulations. 
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Abstrak. Penelitian ini menyelidiki ekstraksi, karakterisasi, dan klasifikasi aromatik jahe (Zingiber officinale) menggunakan teknik enfleurage 

dan maserasi. Enfleurage digunakan sebagai metode non-termal yang ringan untuk mengawetkan senyawa volatil termolabil, sedangkan 

maserasi etanol digunakan untuk memperoleh larutan aromatik. Ekstrak yang dihasilkan dievaluasi melalui analisis organoleptik, 

karakterisasi fisikokimia (pH dan densitas), dan klasifikasi aroma aromatik berdasarkan volatilitas dan persistensi. Hasilnya menunjukkan 

bahwa enfleurage berbahan dasar petrolatum berhasil menangkap fraksi aromatik yang mudah menguap dengan karakteristik top-note yang 

dominan, sedangkan maserasi menghasilkan tingtur dengan sifat fisikokimia yang stabil dan intensitas aroma awal yang kuat. Temuan ini 

menunjukkan bahwa pemilihan metode secara signifikan mempengaruhi profil aroma, stabilitas, dan penerapan dalam formulasi kosmetik 

dan wewangian. 

 
Kata Kunci: Enfleurage, Ilmu Parfum, Jahe, Maserasi, Senyawa Aromatik 

 
 

 

 

PENDAHULUAN 

Senyawa aromatik yang berasal dari bahan alami 

memiliki peranan penting dalam industri parfum dan 

kosmetik, terutama karena kontribusinya terhadap 

karakter sensorik sekaligus nilai fungsional produk. 

Jahe (Zingiber officinale) merupakan salah satu tanaman 

aromatik yang banyak dimanfaatkan karena 

kandungan minyak atsirinya yang kaya akan senyawa 

volatil, terutama golongan monoterpen dan 

seskuiterpen, yang menghasilkan aroma khas pedas-

segar. Namun demikian, kualitas dan karakteristik 
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aroma minyak jahe sangat dipengaruhi oleh metode 

ekstraksi yang digunakan. Metode konvensional 

seperti distilasi uap diketahui dapat menyebabkan 

degradasi senyawa termolabil akibat paparan suhu 

tinggi, sehingga berpotensi menurunkan mutu dan 

kompleksitas aroma minyak atsiri yang dihasilkan 

(Munankarmi et al., 2025). 

Sejumlah penelitian terbaru menunjukkan 

bahwa pengembangan metode ekstraksi alternatif 

mampu meningkatkan rendemen sekaligus 

mempertahankan integritas senyawa volatil jahe. 

Ekstraksi CO₂ superkritis (supercritical fluid extraction, 

SFE), misalnya, dilaporkan mampu menghasilkan 

minyak jahe hingga 4,5 kali lebih tinggi dibandingkan 

distilasi uap, dengan profil senyawa aromatik yang 

lebih terjaga (Munankarmi et al., 2025). Temuan ini 

menjadi semakin relevan seiring dengan 

meningkatnya preferensi konsumen terhadap produk 

berbasis bahan alami, yang menuntut metode ekstraksi 

yang mampu mempertahankan kemanjuran biologis 

dan kualitas aroma minyak atsiri (Sharmeen et al., 

2021; Paulino et al., 2022). 

Pemilihan metode ekstraksi terbukti 

berpengaruh signifikan terhadap komposisi kimia, 

intensitas aroma, serta sifat fisikokimia ekstrak 

tumbuhan. Metode tradisional seperti enfleurasi 

dikenal mampu mempertahankan senyawa aromatik 

yang sangat volatil dan sensitif terhadap panas, 

sehingga ideal untuk menjaga profil aroma alami suatu 

bahan. Teknik ini telah dilaporkan efektif dalam 

mempertahankan karakter aroma pada bahan-bahan 

sensitif seperti truffle (Phong et al., 2022). Sementara 

itu, metode maserasi menggunakan pelarut organik, 

khususnya etanol, banyak diaplikasikan dalam 

produksi ekstrak aromatik atau tinktur karena mampu 

mengekstraksi senyawa bioaktif secara stabil dan 

menghasilkan produk dengan cakupan aplikasi yang 

luas, terutama dalam industri pangan dan kosmetik 

(Liang et al., 2020; Madhusankha et al., 2023). 

Selain metode konvensional tersebut, berbagai 

teknik ekstraksi inovatif terus dikembangkan, 

termasuk ekstraksi CO₂ superkritis dan penggunaan 

natural deep eutectic solvents (NADES), yang dilaporkan 

mampu meningkatkan efisiensi ekstraksi senyawa 

volatil sekaligus menjaga stabilitas ekstrak dalam 

jangka waktu yang lebih panjang (Vladić et al., 2023). 

Lebih lanjut, kondisi ekstraksi seperti suhu proses dan 

polaritas pelarut juga diketahui berperan penting 

dalam menentukan profil senyawa organik volatil yang 

terekstraksi, sehingga secara langsung memengaruhi 

karakter sensorik dan kualitas aroma produk akhir 

(Santarelli et al., 2023; Madhusankha et al., 2023). 

Oleh karena itu, pemilihan dan perbandingan metode 

ekstraksi menjadi aspek krusial dalam upaya 

memperoleh ekstrak aromatik dengan karakteristik 

yang diinginkan. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini 

bertujuan untuk mengkaji ekstraksi senyawa aromatik 

jahe (Zingiber officinale) menggunakan metode 

enfleurasi dan maserasi, yang selanjutnya 

dikarakterisasi melalui analisis organoleptik dan 

fisikokimia. Selain itu, dilakukan pula klasifikasi 

aroma berdasarkan piramida fragrance notes untuk 

memahami hubungan antara metode ekstraksi dan 

kualitas aroma yang dihasilkan. Pendekatan ini 

diharapkan dapat memberikan gambaran yang 

komprehensif mengenai pengaruh metode ekstraksi 

terhadap karakteristik aroma jahe, serta menjadi dasar 

ilmiah dalam pengembangan bahan aromatik alami 

bernilai tinggi. 

 

METODE 
 

Bahan dan Alat Bahan utama yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah rimpang jahe segar 

(Zingiber officinale) yang diperoleh dalam kondisi segar, 

bebas dari kerusakan fisik, dan tidak menunjukkan 

tanda pembusukan. Pelarut yang digunakan meliputi 

etanol absolut (99%) sebagai pelarut maserasi dan 

pelarut pemisah senyawa aromatik pada proses 

enfleurasi. Media lemak yang digunakan pada metode 

enfleurasi adalah petrolatum putih. Bahan pendukung 

lainnya meliputi akuades dan indikator pH universal. 

Peralatan yang digunakan terdiri atas chasis atau 

wadah datar untuk proses enfleurasi, pisau dan 

talenan untuk preparasi bahan, neraca analitik untuk 

penimbangan, gelas kimia dan botol maserasi tertutup, 

kertas blotter untuk pengujian aroma, piknometer 

untuk penentuan bobot jenis, serta alat evaporasi 

bertekanan rendah untuk pemekatan ekstrak. 

Persiapan Sampel Rimpang jahe segar dicuci 

menggunakan air mengalir untuk menghilangkan 

kotoran permukaan, kemudian dikeringkan dan 

dipotong menjadi irisan tipis dengan ukuran relatif 

seragam. Perlakuan ini bertujuan untuk memperbesar 

luas permukaan kontak antara bahan dan media 

ekstraksi sehingga difusi senyawa aromatik dapat 

berlangsung lebih optimal dan merata. 

 

Metode Enfleurasi  

Enfleurasi adalah metode tradisional ekstraksi 

aroma yang menggunakan lemak tak berbau (solid fat 

atau minyak) untuk menyerap senyawa volatil dari 

material tumbuhan, terdapat dua bentuk utama yaitu 

cold enfleurage (pemakaian lemak pada suhu kamar) 

dan hot enfleurage (pemakaian lemak dipanaskan), 
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lalu aroma yang terserap diekstraksi dari lemak 

menggunakan pelarut beralkohol untuk memperoleh 

absolute atau tincture. Enfleurasi cocok untuk 

mengambil senyawa aroma yang sangat mudah rusak 

oleh panas atau yang hadir pada konsentrasi rendah 

pada material segar (Muslikh, F. A., Dewi, T. J. D., & 

Ma'arif, B., 2023). 

 

 
       (a)                                (b)                            (c) 

 

Gambar 1. (a) Jahe yang telah diiris kecil; (b) 

Petrolatum putih yang dioleskan pada chasis dan; (c) 

Irisan jahe dimasukan ke dalam chasis yang sudah 

diolesi petrolatum. 

Proses enfleurasi dilakukan dengan 

mengoleskan petrolatum putih secara merata pada 

permukaan chasis dengan ketebalan sekitar 1 mm. 

Irisan jahe segar kemudian disusun di atas lapisan 

petrolatum tanpa saling menumpuk. Chasis ditutup 

dan disimpan pada suhu ruang dalam kondisi 

terlindung dari cahaya langsung. Bahan jahe diganti 

secara berkala dengan bahan segar selama periode 

tujuh hari untuk memaksimalkan adsorpsi senyawa 

aromatik ke dalam media lemak. Setelah proses 

enfleurasi selesai, petrolatum yang telah mengandung 

senyawa aromatik diekstraksi menggunakan etanol 

absolut. Campuran kemudian disaring untuk 

memisahkan residu lemak, dan filtrat yang diperoleh 

diuapkan menggunakan evaporasi bertekanan rendah 

hingga diperoleh ekstrak aromatik kental. 

 

Metode Maserasi  

Waktu maserasi menentukan seberapa banyak 

senyawa aktif yang berhasil diekstrak, dimana apabila 

semakin lama waktu yang digunakan selama proses 

ekstrak maka biasanya hasil ekstraksi akan meningkat, 

tetapi dapat dilihat terlebih dahulu dari tanaman yang 

dignakan, karena kalua terlampau lama dapat merusak 

kulitas senyawa, biasnya proses ini dapat dilakukan 

selama seminggu. Suhu juga berpengaruh, apabila 

suhu yang digunakan selama proses ekstraksi 

terlampau tinggi senyawa tertentu dapat terdegradasi. 

Selain itu, jenis dan kosentrasi pelarut mennetukan 

kelarutan senyawa target (Setyorini, D., Syafaatullah, 

A. Q., & Variyana, Y., 2022). Metode maserasi 

dilakukan dengan merendam irisan jahe segar ke 

dalam etanol absolut 99% di dalam wadah tertutup 

dengan perbandingan bahan dan pelarut yang 

memadai. Proses maserasi dilakukan pada suhu ruang 

selama tujuh hari. Selama proses berlangsung, 

dilakukan pengadukan ringan secara periodik untuk 

meningkatkan kontak antara bahan dan pelarut. 

Setelah periode maserasi selesai, campuran disaring 

untuk memisahkan residu padat dari filtrat. Filtrat 

yang diperoleh selanjutnya digunakan sebagai tincture 

aromatik atau diuapkan sebagian untuk memperoleh 

ekstrak dengan konsentrasi lebih tinggi. 

 

 
        (a)                                (b)                         (c) 

 

Gambar 2. (a) Tumbuhan jahe; (b) Jahe yang telah 

diiris kecil dan; (c) Jahe direndam ke dalam etanol. 

 

Analisis Organoleptik Analisis organoleptik 

dilakukan dengan mengevaluasi warna dan karakter 

aroma ekstrak menggunakan metode sniff test pada 

kertas blotter. Pengamatan aroma dilakukan pada 

menit ke-0, 15, 30, dan 60 untuk menilai intensitas 

aroma, karakter aroma dominan, serta durasi aroma. 

Hasil pengamatan digunakan sebagai dasar klasifikasi 

aroma ke dalam single notes dan piramida aroma. 

Analisis Fisikokimia Analisis fisikokimia meliputi 

pengukuran pH dan bobot jenis ekstrak. Pengukuran 

pH dilakukan menggunakan indikator pH universal, 

sedangkan bobot jenis ditentukan menggunakan 

piknometer dengan membandingkan massa sampel 

terhadap massa akuades pada volume yang sama. 

Parameter ini digunakan untuk mengevaluasi 

kestabilan dan kesesuaian ekstrak untuk aplikasi 

kosmetik dan parfum. Analisis fisikokimia meliputi 

pengukuran pH dan bobot jenis ekstrak. Pengukuran 

pH dilakukan menggunakan indikator universal 

dengan cara mencelupkan indikator ke dalam sampel 

ekstrak dan membandingkan perubahan warna 

dengan skala standar. Bobot jenis ditentukan 

menggunakan piknometer dengan membandingkan 

massa sampel terhadap massa akuades pada volume 

yang sama. Analisis ini bertujuan untuk mengevaluasi 

kestabilan dan kesesuaian ekstrak untuk aplikasi 

kosmetik dan parfum. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pada proses enfleurasi, media petrolatum 

berfungsi sebagai matriks lipofilik yang mampu 
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mengadsorpsi senyawa aromatik jahe secara selektif 

(Kang, 2022). Hasil pengamatan menunjukkan bahwa 

warna media tetap putih keruh setelah proses 

berlangsung, yang mengindikasikan bahwa senyawa 

yang teradsorpsi didominasi oleh komponen volatil 

dan semi-volatil tanpa ekstraksi pigmen atau 

komponen polar dalam jumlah signifikan. Hal ini 

sejalan dengan prinsip dasar enfleurasi yang 

mengandalkan afinitas senyawa aromatik terhadap 

fase lemak (Durand, 2025). Intensitas aroma jahe pada 

ekstrak enfleurasi terdeteksi sangat kuat pada menit-

menit awal pengujian blotter, kemudian menurun 

secara bertahap hingga menit ke-60. Secara biologis, 

paparan berulang atau berkelanjutan pada suatu odor 

menyebabkan penurunan respons perifer atau sentral, 

reseptor olfaktori dan sirkuit di bulb atau piriform 

cortex menurunkan responsnya sehingga persepsi 

intensitas. Oleh karena itu ketika panelis mencium 

berulang-ulang (sniff test), mereka mengalami 

habituasi sehingga intensitas yang dilaporkan turun 

walaupun konsentrasi odorant di udara tidak banyak 

berubah. Selain itu, faktor fisiologis lain seperti laju 

pernapasan, perhatian atau keletihan, dan usia juga 

memodulasi besarnya habituasi (Mignot, 2022). 

Karakteristik fisikokimia ekstrak enfleurasi, 

seperti yang berasal dari jahe, menunjukkan nilai pH 

dalam kisaran asam lemah, membuatnya cocok untuk 

aplikasi kosmetik topikal (Huang et al., 2025). Ekstrak 

ini, ditandai dengan nilai berat jenis yang lebih rendah 

dibandingkan dengan minyak esensial murni, 

menunjukkan sifatnya sebagai konsentrat aroma 

berbasis lemak daripada minyak esensial murni, 

sejalan dengan tujuan proses enfleurasi untuk 

menangkap aroma alami yang lembut (Huang et al., 

2025). Pendekatan ini didukung oleh temuan dari 

penelitian lain, yang menyoroti keberhasilan 

penggabungan ekstrak lipid dari berbagai limbah 

pertanian ke dalam formulasi kosmetik, meningkatkan 

sifat sensorik dan stabilitasnya (Lukic et al., 2024). 

Selain itu, stabilitas dan kompatibilitas emulsi yang 

mengandung minyak alami, seperti minyak pulp 

pequi, semakin menekankan pentingnya 

memanfaatkan ekstrak alami dalam kosmetik, 

memastikan keamanan dan kemanjuran untuk 

aplikasi kulit (Pereira et al., 2025). Secara keseluruhan, 

temuan ini menggarisbawahi potensi ekstrak 

enfleurasi dalam mengembangkan produk kosmetik 

yang berkelanjutan dan efektif. 

Pada metode maserasi menggunakan etanol 

absolut, proses difusi dan osmosis memungkinkan 

terlarutnya senyawa volatil, semi-volatil, serta sebagian 

senyawa non-volatil seperti oleoresin. Warna tincture 

jahe yang dihasilkan cenderung kuning pucat hingga 

kekuningan, yang mencerminkan keberadaan 

komponen terlarut selain fraksi volatile (Jan, 2022). 

Intensitas aroma tincture pada uji blotter 

menunjukkan kekuatan aroma yang tinggi pada fase 

awal, kemudian menurun secara lebih lambat 

dibandingkan ekstrak enfleurasi. Hal ini 

menunjukkan kontribusi senyawa seskuiterpena yang 

memiliki volatilitas lebih rendah dan berperan sebagai 

middle notes. Nilai pH dan bobot jenis tincture berada 

dalam rentang stabil dan sesuai dengan data yang 

dilaporkan pada penelitian serupa, sehingga metode 

maserasi dinilai mampu menghasilkan ekstrak 

aromatik dengan kestabilan fisikokimia yang baik dan 

fleksibilitas tinggi dalam formulasi. 

Metode ekstraksi enfleurasi dan maserasi secara 

signifikan mempengaruhi hasil dan komposisi 

senyawa aromatik dalam ekstrak, terutama pada jahe. 

Enfleurasi, teknik non-termal yang menggunakan 

media lemak, secara selektif menangkap senyawa 

lipofilik yang mudah menguap dan semi-volatil, 

menjaga aroma jahe segar lebih efektif daripada 

metode lain (Madhusankha et al., 2023). Sebaliknya, 

maserasi, yang menggunakan etanol sebagai pelarut, 

lebih fleksibel, mengekstraksi rentang senyawa polar 

dan non-polar yang lebih luas, termasuk oleoresin, 

menghasilkan massa dan kompleksitas aroma yang 

lebih tinggi (Madhusankha et al., 2023 & Postružnik 

et al., 2023). Studi menunjukkan bahwa etanol dapat 

menghasilkan sejumlah besar senyawa bioaktif, seperti 

6-gingerol, sementara juga meningkatkan sifat 

antioksidan (Madhusankha et al., 2023). Selain itu, 

penggunaan pelarut hijau seperti etanol dan LPG 

dalam proses ekstraksi telah terbukti meningkatkan 

efisiensi dan keberlanjutan, lebih lanjut mendukung 

ekstraksi beragam profil aromatik (Wu et al., 2025 & 

Postružnik et al., 2023) 

Perolehan Massa Ekstrak dan Perhitungan 

Rendemen Perolehan massa ekstrak digunakan 

sebagai parameter kuantitatif utama untuk 

mengevaluasi efisiensi kedua metode ekstraksi. Pada 

metode enfleurasi, massa ekstrak diperoleh dari selisih 

massa media petrolatum sebelum dan sesudah proses 

adsorpsi senyawa aromatik, setelah senyawa tersebut 

dipindahkan ke dalam etanol dan pelarut diuapkan. 

Pendekatan ini merepresentasikan jumlah senyawa 

aromatik volatil yang berhasil teradsorpsi oleh media 

lemak selama periode kontak dengan bahan jahe segar. 

Pada metode maserasi, massa ekstrak diperoleh 

dari residu kental hasil penguapan pelarut etanol 

setelah proses perendaman selesai. Massa tersebut 

kemudian dibandingkan dengan massa awal bahan 

jahe segar untuk menghitung rendemen. Rendemen 

maserasi umumnya lebih tinggi dibandingkan 
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enfleurasi karena etanol mampu melarutkan senyawa 

volatil, semi-volatil, serta sebagian senyawa non-volatil 

seperti oleoresin. Perbedaan nilai massa dan 

rendemen yang diperoleh mencerminkan perbedaan 

mekanisme difusi, selektivitas pelarut, serta tingkat 

ekstraksi komponen non-aromatik. 
 

Tabel 1. Perolehan Massa dan Rendemen Ekstrak Jahe 
 

Metode 

Ekstraksi 

Massa 

Bahan 

Awal (g) 

Massa 

Ekstrak (g) 

Rendemen 

(%) 

Enfleurasi 50,2 0,824 1,64 

Maserasi 80,16 0,9677 1,21 

 

Evaluasi Organoleptik Ekstrak Evaluasi 

organoleptik dilakukan untuk menilai kualitas sensori 

ekstrak yang dihasilkan dari kedua metode. Parameter 

yang diamati meliputi warna, intensitas aroma awal, 

karakter aroma dominan, serta durasi aroma 

berdasarkan uji blotter. Ekstrak hasil enfleurasi 

menunjukkan warna relatif netral dan aroma yang 

lembut serta menyerupai aroma alami jahe segar. 

Intensitas aroma tertinggi teramati pada menit-menit 

awal pengujian, kemudian menurun secara bertahap 

hingga menit ke-60. Pola ini mengindikasikan 

dominasi senyawa dengan volatilitas tinggi yang 

berperan sebagai top notes. 

Sebaliknya, ekstrak hasil maserasi 

menunjukkan warna kuning pucat hingga kekuningan 

dengan intensitas aroma yang lebih kuat dan durasi 

yang lebih panjang. Karakter aroma yang dihasilkan 

cenderung lebih kompleks dengan nuansa pedas-

hangat yang bertahan, yang menunjukkan kontribusi 

senyawa seskuiterpena dan oleoresin. Perbedaan hasil 

uji organoleptik ini selaras dengan perolehan massa 

ekstrak yang lebih tinggi pada metode maserasi dan 

menegaskan bahwa metode tersebut menghasilkan 

ekstrak dengan spektrum aroma yang lebih luas. 

 
Tabel 2. Hasil Evaluasi Organoleptik Ekstrak Jahe 

 

Parameter Enfleurasi Maserasi 

Warna Putih Keruh Kuning Pucat 

Intesitas Aroma Awal Sedang Kuat 

Karakter Aroma Segar Pedas 

Durasi Aroma Relatif Singkat Lebih Lama 

 

Evaluasi Fisikokimia Evaluasi fisikokimia 

dilakukan melalui pengukuran pH dan bobot jenis 

sebagai indikator kestabilan ekstrak dan kesesuaiannya 

untuk aplikasi kosmetik dan parfum. Nilai pH ekstrak 

hasil enfleurasi dan maserasi berada pada kisaran asam 

lemah hingga mendekati netral, yang masih berada 

dalam rentang aman untuk penggunaan topikal. Tidak 

terjadinya perubahan pH yang ekstrem menunjukkan 

bahwa proses ekstraksi tidak menyebabkan degradasi 

senyawa aromatik menjadi produk yang bersifat asam 

atau basa kuat. 

Bobot jenis ekstrak hasil enfleurasi relatif lebih 

rendah akibat kontribusi media lemak dalam sistem 

ekstrak, sedangkan bobot jenis ekstrak hasil maserasi 

lebih tinggi karena adanya senyawa terlarut dalam 

pelarut etanol. Perbedaan ini mencerminkan karakter 

fisik masing-masing ekstrak dan berimplikasi terhadap 

kemudahan pencampuran dalam formulasi parfum 

dan kosmetik. 

 
Tabel 3. Parameter Fisikokimia Ekstrak Jahe 

Parameter Enfleurasi Maserasi 

pH 5,5 5,5 

Bobot Jenis Relative Rendah Relatif Tinggi 

 

Identifikasi Senyawa Aromatik Menggunakan 

GC-MS Identifikasi senyawa aromatik jahe dilakukan 

dengan merujuk pada hasil analisis GC-MS yang 

tercantum dalam file sumber. Analisis tersebut 

menunjukkan bahwa profil kimia jahe didominasi 

oleh senyawa dari kelompok monoterpena dan 

seskuiterpena. Zingiberene dan β-sesquiphellandrene 

dilaporkan sebagai komponen utama yang 

memberikan karakter aroma pedas dan hangat, 

sedangkan limonene berkontribusi pada nuansa segar-

citrus dan linalool memberikan karakter floral yang 

lembut. Teknik GC-MS memungkinkan pemisahan 

senyawa berdasarkan volatilitas dan interaksi dengan 

fase diam kolom, serta identifikasi struktur molekul 

berdasarkan pola fragmentasi spektrum massa. 

Literatur yang dirujuk dalam file sumber menegaskan 

bahwa metode ekstraksi non-termal seperti enfleurasi 

dan maserasi cenderung mempertahankan senyawa 

termolabil yang sering mengalami degradasi pada 

proses distilasi bersuhu tinggi 

Identifikasi dan Klasifikasi Aroma Single Notes 

Evaluasi aroma single notes menunjukkan bahwa 

karakter aroma suatu senyawa sangat dipengaruhi oleh 

struktur kimia, massa molekul relatif, serta tekanan 

uapnya. Senyawa monoterpena seperti limonene dan 

linalool memiliki massa molekul relatif rendah dan 

tekanan uap tinggi, sehingga memberikan intensitas 

aroma yang kuat pada awal pengujian namun cepat 

menghilang. Oleh karena itu, senyawa-senyawa ini 

diklasifikasikan sebagai top notes. Sebaliknya, senyawa 

seskuiterpena dengan struktur molekul lebih 

kompleks menunjukkan volatilitas lebih rendah dan 

durasi aroma yang lebih panjang, sehingga berperan 

sebagai middle hingga base notes. Klasifikasi ini sesuai 
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dengan konsep piramida aroma yang banyak 

digunakan dalam ilmu parfum dan juga dijelaskan 

dalam literatur yang dirujuk pada file sumber. 

 
Tabel 4. Senyawa Aromatik Jahe Teridentifikasi 

Berdasarkan Analisis GC-MS dan Klasifikasi Notes 

 

Senyawa 

Utama 

Kelas Senyawa Karakter 

Aroma 

Klasifikasi 

Notes 

Zingiberene Seskuiterpena Pedas, 

hangat 

Top–
Middle 

β-

Sesquiphella

ndrene 

Seskuiterpena Spicy, 

woody 

Middle 

Limonene Monoterpena Citrus, 

segar 

Top 

Linalool Monoterpena 

alkohol 

Floral, 

lembut 

Top–
Middle 

 

Tabel 5. Contoh Formulasi Aroma Multi Notes Berbasis 

Senyawa Alami 

Komponen Tanpa Musk Dengan Musk 

Top Notes Citrus 

(limonene), 

Ginger fresh 

Citrus (Limonene), 

Ginger Fresh 

Middle Notes Spicy (ginger), 

Floral (linalool) 

Spicy (ginger), 

Floral (linalool) 

Base Notes Vanilla, Woody 

alami 

Vanilla, Woody + 

Musk 

Ketahanan 

Aroma 

Sedang Tinggi 

Transisi Aroma Cepat Lebih halus dan 

stabil 

 

Formulasi Aroma Multi Notes dengan dan 

tanpa Musk Formulasi aroma multi notes disusun 

dengan mengombinasikan berbagai single notes untuk 

menghasilkan profil aroma yang seimbang, harmonis, 

dan memiliki transisi yang halus. Pada formulasi tanpa 

musk, kestabilan aroma sangat bergantung pada 

keberadaan base notes alami seperti vanilla dan woody 

notes yang berfungsi sebagai fiksatif alami. Namun, 

literatur yang tercantum dalam file sumber 

menunjukkan bahwa kemampuan fiksasi base notes 

alami relatif terbatas sehingga ketahanan aroma 

cenderung sedang. Penambahan musk dalam 

formulasi multi notes memberikan peningkatan 

signifikan terhadap daya tahan aroma. Musk memiliki 

massa molekul besar, volatilitas rendah, dan afinitas 

tinggi terhadap kulit, sehingga mampu memperlambat 

evaporasi senyawa volatil lain serta menstabilkan 

transisi aroma dari top menuju base notes. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Metode ini menunjukkan efisiensi yang lebih 

tinggi dibandingkan sokletasi dan maserasi, karena 

mampu menghasilkan konsentrasi ekstrak hingga 

delapan kali lebih besar meskipun waktu ekstraksi 

setara dengan maserasi. Ketiga metode menghasilkan 

ekstrak berwarna hijau tua hingga pekat, yang 

mengindikasikan keberhasilan ekstraksi senyawa 

bioaktif dari Pandanus amaryllifolius. Untuk 

meningkatkan kemurnian dan spesifisitas senyawa, 

disarankan dilakukan fraksinasi lanjutan 

menggunakan pelarut dengan tingkat kepolaran 

berbeda serta uji fitokimia guna mengidentifikasi 

senyawa aktif utama pada setiap fraksi. 
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