
 

 

PENENTUAN KOMPONEN DAN KOMPOSISI SENYAWA SERTA 

KARAKTERISTIK AROMA MINYAK ROSEMARY (Rosmarinus 

officinalis L.) HASIL OKSIDASI MENGGUNAKAN ALIRAN GAS 

OKSIGEN 

SKRIPSI 

Diajukan untuk memenuhi sebagai syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Sains Program Studi Kimia 

 

 

 
 

Diusulkan oleh : 

Alumina Zenith Female Nuryana  

1405283 

 

 

PROGRAM STUDI KIMIA 

DEPARTEMEN PENDIDIKAN KIMIA 

FAKULTAS PENDIDIKAN MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA 

BANDUNG 

2019 



 

Perubahan Komponen dan Komposisi Senyawa serta Karakteristik Aroma 

Minyak Rosemary (Rosmarinus officinalis L.) Hasil Oksidasi Menggunakan 

Aliran Gas Oksigen 

 

Oleh 

Alumina Zenith Female Nuryana 

 

 

 

Sebuah skripsi yang diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh 

gelar Sarjana Sains pada Fakultas Pendidikan Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam 

 

 

 

 

©Alumina Zenith Female Nuryana 2019 

Universitas Pendidikan Indonesia 

Januari 2019 

 

 

 

 

Hak Cipta dilindungi undang-undang. 

Skripsi ini tidak boleh diperbanyak seluruh atau sebagian, 

Dengan dicetak ulang, difotokopi, atau cara lainnya tanpa izin dari penulis. 



 



 i  

ABSTRAK 

Karakteristik aroma minyak atsiri dipengaruhi oleh kandungan senyawa yang 
mengandung oksigen. Minyak atsiri dengan kandungan senyawa yang mengikat 
oksigen lebih tinggi memiliki kekuatan fragrance yang lebih kuat dan memiliki 
potensi kegunaan yang lebih luas. Peningkatan kadar senyawa yang mengikat 
oksigen dalam minyak atsiri dapat dilakukan dengan oksidasi menggunakan sistem 
batch. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa perubahan yang terjadi dalam 
minyak atsiri yang dioksidasi dan pengaruhnya terhadap karakteristik aromanya. 
Dalam penelitian ini telah dilakukan oksidasi menggunakan aliran O2 terhadap 
minyak rosemary menggunakan sistem batch pada suhu 115℃. Analisis komposisi 
senyawa minyak rosemary dilakukan dengan menggunakan Gas Chromatography-
Mass Spectrometry (GC-MS), sedangkan analisa karakteristik aroma dilakukan 
dengan mnggunakan software Perfumer’s Workbook. Hasil analisis GC-MS 
menunjukkan bahwa kandungan senyawa minyak rosemary terdiri atas ⍺-pinen, 
1,8-sineol, linalool, camphor, linalil asetat, isobornil asetat, dan β-terpinil asetat 
dengan kadar masing-masing senyawa di atas 1%. Oksidasi terhadap minyak 
rosemary menghasilkan perubahan komposisi dan komponen senyawa utamanya. 
Jumlah kandungan senyawa yang mengikat oksigen pada minyak rosemary hasil 
oksidasi mengalami peningkatan, termasuk didalamnya yaitu kandungan senyawa 
camphor, cis-linalool oksida, trans-linalool oksida, dan isobornil asetat. Selain itu 
ditemukan juga keberadaan puncak senyawa baru yang mengandung oksigen 
dengan struktur yang diduga sebagai fenchyl asetat, ⍺-terpinil asetat dan 
epoksilinalool dalam minyak rosemary hasil oksidasi. Peningkatan kandungan 
camphor diduga berasal dari oksidasi ⍺-pinen, sementara peningkatan kandungan 
linalool oksida diduga berasal dari oksidasi senyawa linalool. Selain itu 
peningkatan isobornil asetat dan pembentukan senyawa fenchyl asetat dan ⍺-
terpinil asetat diduga berasal dari reaksi isomerisasi linalil asetat. Analisis 
karakteristik aroma menunjukkan adanya perubahan karakter minyak rosemary 
hasil oksidasi. Karakteristik aroma, minyak rosemary sebelum oksidasi didominasi 
oleh 5 karakter aroma yaitu aroma konifer, iceberg, herb, light chemical floral dan 
citrus. Sedangkan karakteristik aroma minyak rosemary hasil oksidasi 
menunjukkan peningkatan karakter aroma konifer, iceberg dan herb dan penurunan 
karakter aroma light chemical floral, woody, citrus, zolvent, dan fruity. 
 
Kata kunci: minyak rosemary, Rosemarinus officinalis L., oksidasi, minyak atsiri, 
sistem batch, refluks, oksigen. 
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ABSTRACT 

The fragrance of an essential oil is influenced by the amount of its oxygen-
containing compounds. Essential oil with higher oxygen-containing compounds 
usually has strong fragrance with plenty of application possibilities. Oxidation 
using batch system reaction can be used to increase the amount of oxygen-
containing compounds in essential oils. This research aim is to analyse components 
and composition in oxidized rosemary oil and the effects to its odour characteristics. 
In this research, rosemary crude oil was oxidized by pure O2 under thermal 
condition, 115℃. Rosemary oil components and composition was analysed by Gas 
Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) and its odour characteristics was 
determined using Perfumer’s Workbook software. Based on GC-MS analysis, main 
compounds of rosemary crude oil are ⍺-pinene, 1,8-cineole, linalool, camphor, 
linalyl acetate, isobornyl acetate, and β-terpinyl acetate. Rosemary oil oxidation 
resulting changes in its components and composition. The amount of oxygen-
containing compounds such as camphor, cis-linalool oxide, trans-linalool oxide, 
and isobornyl acetate were increased. The changes of composition was proven by 
the presence of new peak in oxidized rosemary’s chromatogram, those suspected 
new compounds are fenchyl acetate, ⍺-terpinyl acetate and epoxylinalool. Some 
compounds were suspected to oxidized and form another compound, such as ⍺-
pinene oxidized into camphor, while cis-linalool oxide, trans-linalool oxide and 
epoxylinalool formed from linalool oxidation, and linalyl acetate was suspected to 
isomerized resulting isobornyl acetate to increased, linalyl acetat was also 
suspected to formed new compounds such as fenchyl acetate and ⍺-terpinyl acetate. 
Oxidized rosemary showed changes in several main odour characteristics. 
Rosemary crude oil consists of 5 main odour characteristics such as konifer, 
iceberg, herb, light chemical floral and citrus. In oxidized rosemary oil, several 
odour characteristics such as konifer, iceberg, and herb percentage were increased, 
while light chemical floral, woody, citrus, solvent, and seemed to be decreased. 
 
Keywords: rosemary oil, Rosemarinus officinalis L., oxidation, essential oils, batch 
system, reflux, oxygen. 
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