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Abstrak

Ocimum tenuiflorum Linne merupakan tanaman yang tumbuh liar dipadang ataupun
dipinggir jalan tanpa dilakukan budidaya. Tanaman kemangi juga banyak
dimanfaatkan sebagai campuran pada sayur ataupun dijadikan sebagai lalapan,
campuran padadaging, semur dan sup. Daun kemangi dipercaya dapat dijadikan
sebagai obat karena memiliki metabolit sekunder yang berperan sebagai
bakteriostatik atau bakteriosida, antioksidan dan antimikroba, dan anti-inflamasi.
Biji yang terdapat pada bagian bunga tanaman kemangi dapat dijadikan sebagai
bahan pangan fungsional dan dapat juga dijadikan sebagai pengawet. Fokus
penelitian ini yaitu menganalisis kandungan kimiawi pada bagian daun dan bunga
dari tanaman kemangi yang tumbuh liar di Sumba Timur. Metode yang digunakan
yaitu secara acak (probability sampling) lalu dilakukan analisis kimiawi. Hasil
penelitian bahwa tanaman kemangi Ocimum basilicum pada bagian daun dan bunga
menunjukkan adanya senyawa flavonoid, tannin, kadar protein dan kadar lemak.
Bunga tanaman kemangi dapat dijadikan sebagai sumber senyawa nabati termasuk
protein dan lemak, flavonoid dan tannin yang semua dapat dijadikan sebagai bahan
bangan pada industri pangan dengan khasiat yang menyehatkan, sehingga tanaman
kemangi berpotensi penggunaannya dalam bidang kesehatan serta makanan
sebagai bahan fungsional atau nutraceutical dan dapat dijadikan sebagai bahan
pengawetan karena memiliki aktivitas antibakteri.

Kata kunci: Tanaman Kemangi, Fitokimia, Protein, Lemak

Abstract

Ocimum tenuiflorum Linne is a plant that grows wild in fields or on the side of
the road without cultivation. Basil plants are also widely used as a mixture of
vegetables or used as fresh vegetables, mixed with meat, stews and soups. It is
believed that basil leaves can be used as medicine because they have secondary
metabolites that act as bacteriostatics or bacteriocides, antioxidants and
antimicrobials, and anti-inflammatory. The seeds found in the flowers of the basil plant
can be used as a functional food ingredient and can also be used as a preservative.
The focus of this research is to analyze the chemical content of the leaves and flowers
of basil plants that grow wild in East Sumba. The method used was random
(probability sampling) and then chemical analysis was carried out, The results of the
research showed that the leaves and flowers of the Ocimum basilicum basil plant
showed the presence of flavonoid compounds, tannins, protein levels and fat levels.
The flowers of the basil plant can be used as a source of vegetable compounds
including protein and fat, flavonoids and tannins, all of which can be used as
ingredients in the food industry with healthy properties, so the basil plant has the
potential to be used in the health and food sector as a functional ingredient or
nutraceutical and can be used as a as a preservative because it has antibacterial
activity.
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PENDAHULUAN

Tanaman kemangi Ocimum tenuiflorum
Linne merupakan spesies basil yang tersebar di
Indonesia. Genus Ocimum L., merupakan salah
satu spesies tanaman yang menarik karena
berbau aromatic yang khas dan rasanya yang
pedas (mint) (Du et al, 2023). Kemangi (Ocimum
tenuiflorum Linne), merupakan salah satu
tanaman yang mengandung senyawa minyak
atsiri yang penting dan merupakan tanaman obat
dan ramuan kuliner. Tanaman ini dimanfaatkan
sebagai obat dan bahan makanan dari generasi ke
generasi. Minyak dari tumbuhan ini juga
digunakan secara luas pada industri farmasi dan
industri parfum (Mayekar et a/, 2021). Kemangi
(Ocimum  tenuiflorum  Linne)  merupakan
tumbuhan semak yang tumbuh secara liar,
dengan karakteristik yang memiliki bau/aroma
yang wangi, tanaman ini terdiri dari akar, batang,
daun dan bunga (Chutimanukul et a/, 2022), serta
biji yang berwarna hitam (Toma et a/, 2023).

Tanaman kemangi memiliki kandungan
nutrisi dan kimiawi yang terdiri dari minyak atsiri
yang penting seperti terpen, fenilpropanoid,
alkohol dan aldehida (Da Silva et a/, 2022) dan
komposisi kimia pada tanaman kemangi
dipengaruhi oleh lokasi, kondisi pertumbuhan,
kultivar, pengelolaan agronomi yang berbeda,
variasi musim, pemanenan, pengeringan dan
pengolahan (Abozeed et al/, 2015) asam fenolik
dan flavonol-glikosida adalah komponen fenolik
utama dalam kemangi (Abd El-Azim et a/ 2015).
Komposisi asam lemak utama spesies kemangi
adalah asam stearat, asam oleat,asam palmitat,
Asam linoleat, asam miristat, asam a-linolenat,
asam karpat, asam laurat dan asam arakidonat.
Senyawa antioksidan pada daun kemangi adalah
minyak atsiri kemangi seperti a-Pinene, p-
Pinene, Methylchavicol, 1,8 cineole, Llinalool,
Ocimene, Borneol, Geraneol, B-Caryphyllone, n-
Cinnamate dan Eugenol (Shahrajabian et aj
2020). Minyak esensial kemangi yang paling
penting adalah eugenol,
chavicolandterpenoids (Shahrajabian et a/2023),
serta kandungan nutrisi tanaman kemangi. Nutrisi
kandungan kemangi untuk bahan kering pada

penelitian (Shahrajabian et a/, 2020) yaitu (909,1
g kg—1), proteinkasar (208,8 g kg—1), serat kasar
(45,91 g kg—-1), Mg (79,8 pg g—1), Ca (1278 ug
g-1), K (2135 pg g—-1), Na (218,5 ug g-1), Fe
(26,31 pg g— 1), Cu (1,95 pg g—1), Mn (8,56ug
g—1) dan Zn (45,14 pug g—1). Selain makronutrien,
karbohidrat, lipid dan protein, kemangi
mengandung mikronutrien termasuk vitamin,
mineral, dan metabolit sekunder seperti polifenol,
flavonoid, flavon, juga mengandung minyak
esensial dengan senyawa terpenik, monoterpen
dan seskuiterpen, vyaitu linalool, limonene,
geraniol, caryophyllene dan alfa-cadinol (Butnariu,
2021), sehingga dapat dimanfaatkan dibidang
industri farmasi, kosmetik dan makanan (Egata,
2021). Kandungan kimia pada tanaman kemangi
adalah fenolik, flavonoid, karbohidrat, glikosida,
glikosida, tannin, saponin, alkaloid, minyak atsiri,
steroid, antrakuinon, (Valsan et a/, 2022). Minyak
atsiri yang telah diisolasi dari daun kemangi adalah
methyl eugenol, linslool, a-cubebene, limonene,
nerol, epsilon murolene, a-pinene (Pakadang et
al, 2022).

Pemanfaatan tanaman ini telah
digunakan dengan berbagai cara sejak zaman
kuno; daunnya bisa digunakan segar atau
dikeringkan untuk menambah rasa dan aroma
khas pada makanan, juga digunakan dalam
pembuatan minuman, cuka danminyak esensial,
yang diekstraksi dari daun dan bunga (Yassir
dan Asnah, 2019). Biji kemangi dapat
dimanfaatkan dengan  ditambahkan pada
minuman dan es krim dan juga ditambahkan utuh
atau digiling ke produk roti sebagai sumber
makanan serat(Jaryal dan Barche, 2023). Selain
itu, bijinya juga digunakan untuk memperkaya
minuman berbahan dasar buah secara visual dan
fungsional (Dyab et a/ 2024). Bijinya
mengandung serat pangan yang tinggisehingga
mempunyai potensi besar sebagai bahan
fungsional karena memiliki manfaat kesehatannya
yang signifikan, seperti antidiabetes, antimikroba,
antioksidan, dan aktivitas antikanker, bunganya
digunakan dalam makanan dan minuman yang
berbeda. Daun kemangi digunakan sebagai
antispasmodik karminatif dan obat perut untuk
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pengobatan (Joseph et a/, 2023). Secara umum
daun kemangi, bunga, biji, cabang, kayu lunak,
dan akar dimanfaatkan baik dalam aplikasi rumah
tangga maupunindustri, misalnya seperti industri
makanan, farmasi, dan kosmetik. Kemangi juga
telah banyak digunakan dalam pengobatan
tradisional seperti pengobatan sakit kepala, batuk,
sembelit, diare, kutil, cacingan, dan masalah ginjal
(Sasmi et al, 2017). Selain dimanfaatkan dibidang
industri makanan, farmasi dan kosmetik daun
kemangi juga dapat dijadikan sebagai bahan
dalam pengawetan karena memiliki aktivitas
antibakteri dimana daun kemangi memiliki
flavonoid, minyak atsiri dan tanin (Anggita et aj,
2023). Ekstrak dari tanaman ini dapat menjadi
penghambat dari pertumbuhan bakteri gram
positif ataupun gram negative seperti S. aureus
dari gram positif dan gram negatif seperti £
coli (Halijah et al, 2021), bakteriS. epidermidis.
Tanaman ini juga memiliki flavonoid yang
merupakan  senyawa sekunder  polifenol.
Senyawa flavonoid merupakan senyawa bioaktif
sebagai antikanker, antivirus, antiinflamasi,
kardioprotektif, antibakteri dan antioksidan (Arifin
dan Ibrahim, 2018; Vanitha et a/, 2022).

Tanaman kemangi jenis  Ocmum
tenuiflorum Linne seringkali tidak dimanfaatkan,
dan juga dibuang menjadi sampah, sehingga
perlu dilakukan untuk menganalisis kandungan
kimia. Pada penelitian ini bertujuan agar
mengetahui kandungan senyawa kimiawi yang
terdapatpada bagian daun dan bunga tanaman
kemangi yang terdapat di Sumba timur,secara
khusus melaporkan kandungan secara kimiawi
yang berpotensi sebagai pangan fungsional
untuk  bidang kesehatan dan  sebagai
pengawetan bahan pangan.

BAHAN DAN METODE

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni-
Agustus. Preparasi sampel dilakukan di
Laboratorium Terpadu Fakultas Sains dan
Teknologi Universitas Kristen Wira Wacana
Sumba, dan pengujian Kimiawi dilakukan di
Laboratorium  IImu-Ilmu Dasar  Fakultas

Pertanian Universitas Warmadewa Bali.

Bahan dan Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah:
pisau, bokor, kain saring, beaker glass,
timbangan analitik, blender, toples, cawan
porselen, oven, desikator, tanur, kertas saring,
kapas, soxhlet, kjeldhal, Erlenmeyer. Adapun
bahan- bahan yangdigunakan yaitu: tanaman
kemangi bagian daun dan bunga, aquades,
H2504, NAOH, H2BO3, HCI.

Metode Penelitian Prosedur Penelitian
Sampel tanaman kemangi (Ocimum tenuiflorum
Linne) diperoleh dari Wangga yang dipetik
langsung di pinggir jalan dan dipadang.
Pengambilan tanaman kemangi dilakukan secara
acak  (probability = sampling), selanjutnya
penyiapan simplisia diawali dengan mensortasi
daun dan bunga kemangi (daun dan bunga
diambil dari tanaman yang sama). Tahap
selanjutnya disimpan dirajang lalu dikeringkan
/ diangin-anginkan di bawah sinar matahari
sampai kering. Simplisia kering dihancurkan
menggunakan blender sampai manjadi bubuk.
Bubukdimaserasi menggunakan pelarut etanol.
Ekstrak cair dipekatkan dengan rotary
evaporator. Perbandingan kandungan senyawa
ekstrak dilakukan berdasarkan hasil skrining
fitokimia. Skrining fitokimia dilakukan untuk
daun dan Bunga kemangi didasarkan pada
perbedaan rona atau penampakkan endapan
dalam larutan. Hasil reaksi warna dan endapan
digunakan sebagai demonstratif dari reaksi
positif terhadap tes ini.

Identifikasi Senyawa Flavonoid, tannin
dan saponin pada daun dan bunga dari tanaman
kemangi (Franswort, 1996), dilakukan secara
kualitatif. Sebanyak 0,5 gfraksi aktif dilarutkan
dalam 10 ml air dan dipanaskan diatas penangas
air kemudian larutan tersebut dibagi kedalam
tiga tabung. Tabung 1) Sebanyak lebih kurang
100 mgserbuk magnesium dimasukkan kedalam
tabung pertama lalu ditambah 1 ml asam klorida
pekat dan 3 ml amil alkohol, dikocok kuat dan
dibiarkan memisah. Warna merah, kuning,
jingga pada lapisan amil alkohol menunjukkan
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adanya flavonoid. Tabung 2) ditambahkan
beberapa tetes larutan besi (III) klorida 1%,
terbentuknya larutan warna biru tua atau hijau
kehitaman menunjukkanadanya tannin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Skrinning Fitokimia Bagian Daun dan
Bunga Tanaman Kemangi (Ocimum
tenuiflorum Linne)

Tanaman kemangi merupakan tanaman
vegetatif yang terdiri dari bagian- bagian yang
berupa daun, batang, bunga dan akar, serta
memiliki jumlah cabang yang banyak. Diameter
daun, batang dan bungadipengaruhi dipengaruhi
oleh unsur hara(Prismawan dan Iriany, 2022),
serta lingkungan tempat tanaman tersebut
tumbuh.Bobot basah daun kemangi dipengaruhi
oleh kandungan air, serta pemberian pupuk
(Ramadani, 2020), berikut gambar 1, daun
kemangi yang dijadikan sampel penelitian:

Gambar 1. Tanaman kemang| (OC/mumtenU/ﬂorum
Linne)

Tanaman kemangi yang telah dikumpulkan dari
wangga lalu dianalisis fitokimianya. Skrining
fitokimia dilakukan untuk mendapatkan informasi
golongan senyawa metabolit sekunder yang
terkandung dalam tanaman kemangi. Hasil
skrining fitokimia serbuk simplisia dan ekstrak
kemangi pada bagian daun dan bunga dapat
dilihat pada Tabel 1, berikut ini :
Tabel 1. Hasil skrining flavonoid dan tannin
pada tanaman kemangi

No. | Skrinning Hasil

Daun Bunga

1 Flavonoid | + (Berwarna)

+ (Berwarna)

2 Tanin + (Berwarna)

+ (Berwarna)

Keterangan :

+ : Mengandung golongan senyawa

- : Tidak mengandung golongan senyawa

Secara kualitatif senyawa flavonoid
terbukti ada dalam daun dan bunga pada
tanaman kemangi. Flavonoid pada tanaman
hijau semuanya terikat pada gula sebagai
glikosidanya dan sedikit sekali ditemukan
sebagai senyawa tunggal (Alseekh et a/, 2020).
Flavonoid mempunyai kerangka dasar karbon
yang terdiri dari 15 atom karbon. Dimana dua
cincin benzena (C6) terikat oleh rantai propana
(C3). Gambar 2, berikut ini menyajikan salah
satu jenis senyawa flavonoid:

NG
CL X
Flavone S,

Flavanols
i Flavanonol
2 ¥ 3
5
3 L

Isoflavone

Flavonol Flavonone

Gambar 2. Struktur kimia umum flavonoid dan kelas-
kelasnya yang berbeda (Banjarnahor dan
Artanti, 2014)

Flavonoid adalah senyawa fenil yang
tersubstitusi derivat benzopyran yang terdiri dari
kerangka dasar C15 (C6-C3-C6). Kuersetin,
sebagai flavonoid penting, memiliki berbagai
khasiat seperti menurunkan tekanan darah,
antihiperlipidemia, anti-hiperglikemia,
antioksidan, antivirus, antikanker, antiinflamasi,
anti-mikroba, neuroprotektif,dan efek pelindung
jantung (Hosseini et a/, 2021). Hasil uji skrining
fitokimia senyawa flavonoid ekstrak daun dan
bunga tanaman kemangi positif mengandung
flavonoid yang ditandai dengan terjadinya
perubahan warna merah tua. Hal ini sesuai
menurut Amal (2022), bahwa uji positif flavonoid
ditunjukkandengan terbentuknya warna merah,
kuning, atau jingga. Uji flavonoid positif pula
yakni dengan adanya perubahan warna hijau
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kehitaman atau hijau pekat.

Tannin adalah salah satu golongan
senyawa polifenol yang juga banyak dijumpai
pada tanaman. Tanin dapat didefinisikansebagai
senyawa polifenol dengan berat molekul yang
sangat besar yaitu lebih dari1000 g/mol serta
dapat membentuk senyawa kompleks dengan
protein (Udayani et aj, 2022). Gambar 3 terlihat
bahwa struktursenyawa tannin terdiri dari cincin
benzena (C6) yang berikatan dengan gugus
hidroksil (-OH). Tanin memiliki peranan biologis
yangbesar karena fungsinya sebagai pengendap
protein dan penghelat logam. Oeh karena itu
tannin diprediksi dapat berperan sebagai
antioksidan biologis.

Tannins

Complex Tannins Condensed
Tannins

L H(OH)
Q ' (Catechin morety) AN

i j )
// OW N oH
"00\ \or O
[ HO' OH(G) 1YY
(R Co o\ L o™ OH W IV
1 o\ OR HO\/ NN o1

>
I‘ ,./J - HO™ | Y N0H (6)
Y ! OH ty (G) H

OH OH

Gallotannins Ellagitannins

Gambar 3. Karakteristik Tannin yang terdiri dari
empat kelompok yaitu Gallotanin, Ellagitanin, Tanin
kompleks, danTanin kental (Bhattacharya et aj
2022)

Tannin pada tanaman kemangi cukup tinggi,
terlebih pada bagian bunga dimana juga
mengandung serat makanan yang cukup tinggi
sehingga berpotensi sebagai bahan pangan
fungsional (Tarigan, 2023), serta bermanfaat
bagi kesehatan karena memiliki aktivitas
antioksidan, antimikroba, antikanker dan
antidiabetes. Kadar Tannin yang cukup tinggi
juga pada tanaman kemangi dapat dijadikan
sebagai bahan pengawet pada daging yang
berprotein tinggi, dimana tannin dapat berfungsi
mengikat dan mengedapkan protein (Cano et a/,
2020). Didukung penelitian oleh Tumba dan
Simanjuntak (2019), bahwa penambahan daun
kemangipada pembuatan pakan ayam bahwa
semakin tinggi perlakuan tepung daun kemangi

maka protein juga akan meningkat. Senyawa
tannin mekanismenya sebagai
antibakteri dengansenyawa kompleks protein
melalui  ikatan  hidrogen dan  protein
terdenaturasi  sehingga  perkembangbiakan
bakteri menjadi terganggu. Selain itu, senyawa
ini akan merusak fosfolipid membran sel dari
bakteri sehingga ketelapan (permeabilitas) dari
bakteri menjadi menurun dan sel dari bakteri
tersebut akan mengalami kerusakan.

Total Kandungan Kimia Daun dan Bunga

Tanaman Kemangi Ocimum tenuiflorum

Linne

Hasil pengujian untuk total kandungankimia daun

dan bunga tanaman kemangi untuk parameter

flavonoid, tannin, kadar protein dan kadar lemak

dapat dilihat pada tabel 2, berikut ini :

Tabel 2. Total kandungan kimia pada

tanaman kemangi

Rata-rata/Stdev

Parameter

Daun Bunga
Flavonoid 722,29 + 2042,72 +
(mg/100g) 14,74 7,17
Tanin (mg/100g) | 2282,64 + 6017,45 +

30,93 7,52
Kadar Protein (%) 0,176 + 0,407 +

0,003 0,011
Kadar Lemak (%)| 2,588 + 4,317 +

0,2135 0,094

Berdasarkan hasil penelitian, hasil penentuan total
flavonoid dan tannin yang tertera pada tabel 2,
berbeda dengan penelitian oleh Rahimi et a/
(2023) dengan total flavonoids yaitu 8.25 %),
bahwa hasilnya bervariasi. Bervariasinya hasil
yang didapatkan dipengaruhi oleh letak geografis,
kondisi iklim, dan lokasi sampel. Kandungan
flavonoid dan tannin memiliki nilai rata-rata
tertinggi pada bagian bunga. Kandungan
flavonoid dan tannin dapat berbeda-beda sesuai
dengan daerah pengambilan sampel, dan
perbedaan ini dikaitkan karena adanya senyawa
yang lebih polar dibandingkan nonpolar.
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Kadar Protein

Hasil pengujian bahwa kadar protein pada
daun kemangi memiliki nilai 0,176 dan pada
bunga memiliki nilai 0,407 % (Tabel 2.),
kandungan protein rendah karena daun kemangi
manfaat utamanya yaitu sebagai obat herbal
salah satunya sebagai anti- tumorgenik seperti
dapat mengobati kanker, serta pembentukan dan
pertumbuhan tumor (Calderon et al, 2021).
Kemangi dapat mengikat dan mengendapkan
protein (Naziret a/, 2021). Kemangi mengandung
betakaroten (provitamin A) yang berperan
mendukung fungsi penglihatan, meningkatkan
fungsi antibody(mempengaruhi fungsi kekebalan
tubuh), sintesis protein untuk mendukung proses
pertumbuhan dan sebagai antioksidan (Tiwariet
al, 2018).

Tanaman kemangi kaya akan serat, nutrisi,
dan manfaat kesehatan sebagai antimikroba,
antidiabetes, antioksidan, dan antikanker.
Kemangi juga telah banyak digunakan dalam
pengobatan tradisional dalam pengobatan sakit
kepala, sembelit, batuk, kutil, diare, masalah
ginjal, dan cacingan. Kandungan protein pada
tanaman kemangi dapat berbeda-beda sesuai
dengan lingkungan dan daerah pengambilan
tanaman kemangi, seperti yang dilaporkan oleh
beberapa  penelitian  sebelumnya  bahwa
kandungan protein kasar yaitu 13,7% (Rahmini et
al, 2023), protein kasar (208,8 g kg™!) (Calderon
et al, 2021) protein 62 mg/gfw(Kiran et a/, 2019)
Biji kemangi (selasih) mengandung protein
konsentrasi tinggi (11,4-22,5 g/100 g) (Calderon
et al, 2021), protein (0.318 %) (Rahimi et aj,
2023)

Kadar Lemak

Ocimum  tenuifforum  Linne  mengandung
karbohidrat seperti D- Galaktosa, D-Glukosa, D-
Mannose, glukomanan, L-Rhamnose, pektin, dan
bahan hemiselulosa, serta sejumlah kecil non-
polisakarida, seperti lemak, mineral, dan protein
(Raina dan Misra, 2020). Tanaman Kemangi
memiliki kandungan lemak yang bervariasi antara
9,7% dan 33,0% (Naji et a/, 2017). Asam lemak
terkandung pada tanaman kemangi adalah asam

palmitat, asam stearat, asam oleat, asam linoleat,
dan asam linolenat, asam lemak linolenat 0,3-75
g/100g (Calderon et al, 2021).
KESIMPULAN
Berdasarkan  hasil  penelitian  pada

tanaman kemangi Ocimum tenuiflorum Linne
pada bagian daun dan bunga menunjukkan
adanya senyawa flavonoid, tannin, kadarprotein
dan kadar lemak. Bunga tanaman kemangi dapat
dijadikan sebagai sumber senyawa nabati
termasuk protein dan lemak, flavonoid dan tannin
yang semua dapat dijadikan sebagai bahan
bangan pada industry pangan dengan khasiat
yang menyehatkan, sehingga tanaman kemangi
berpotensi  penggunaannya dalam  bidang
kesehatan serta makanan sebagai bahan
fungsional dan/atau nutraceutical dan dapat
dijadikan sebagai bahan pengawetan karena
memiliki aktivitas antibakteri. Kadar Tannin yang
cukup tinggi pada tanaman kemangi dapat
dijadikan sebagai bahan pengawetpada daging
yang berprotein tinggi, dimana tannin dapat
berfungsi mengikat dan mengedapkan protein.
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