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Abstrak: Komoditas perkebunan memiliki potensi besar untuk pengembangan teknologi pangan dengan 
bahan dasar daun cengkeh karena dapat menghasilkan minyak asitri karena memiliki kandungan yang dapat 
bermanfaat pada berbagai aspek. Tujuan penelitian untuk menganalisis komposisi, aplikasi, dan potensi 
ekonomi pengolahan minyak daun cengkeh dalam teknologi pangan. Penelitian ini merupakan kualitatif 
deskriptif analisis dengan pendekatan library research (riset kepustakaan). Sumber data yang digunakan adalah 
data sekunder yang bersumber dari penelitian-penelitian terdahulu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
komposisi minyak daun cengkeh diekstraksi dari daun tanaman Syzygium aromaticum dan dikenal memiliki 
kandungan senyawa aktif berupa euganol (70–85%), beta-karofilen (5–12%), serta tanin dan flavonoid. Sifat 
fungsional minyak daun cengkeh mencakup antimikroba, antioksidan, serta aroma dam rasa. Aplikasi minyak 
daun cengkeh dapat digunakan sebagai pengewet alami, antioksidan, agen flavoring, edible coating dan 
packaging, nanoteknologi pangan, dan produk fungsional. Pengolahan mimyak daun cengkeh dalam teknologi 
pangan memiliki potensi ekonomi yang baik karena mengandung minyak 1-4% dan dapat diekstraksi menjadi 
minyak atsiri yang bernilai ekonomis tinggi sehingga dapat menciptakan peluang pasar domestik yang dapat 
digunakan dalam berbagi industri, memiliki daya saing di pasar internasional dan memberdayakan UMKM, 
petani, dan masyarakat lokal. Implikasi penelitian memberikan gambaran studi dan praktik terhadap potensi 
pengolahan minyak daun cengkeh sebagai salah satu pengembangan teknologi pangan yang perlu dielaborasi 
secara berkelanjutan. 
Kata Kunci: Cengkeh; Minyak; Pangan; Perkebunan; Teknologi. 
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Pendahuluan 

Indonesia sebagai salah satu negara dengan populasi paling besar setelah China, India, dan 

USA  dapat menjadi peluang yang baik pada sektor industri pangan. Keadaan geografis 

menyebabkan keanekaragaman flora dan fauna yang ada di Indonesia mendukung potensi 

tersebut. Sebagian besar daerah Indonesia terdiri dari lahan yang subur sehingga sumber 

kekayaan pada sektor perkebunan dapat dieksplorasi dalam infustri teknologi pangan. 

Salah satunya pengolahan minyak daun cengkeh yang merupakan bahan alami dengan 

potensi besar dalam industri pangan. Tanaman cengkeh telah tersebar luas di berbagai daerah di 

Indonesia, mulai dari Maluku, Sulawesi, NTT, Jawa hingga Sumatera (Sasongko & Ahmadi, 

2022). Indonesia memasok minyak daun cengkih lebih dari 60% untuk pasar dunia (Akib et al., 

2020). Kandungan senyawa aktif dalam minyak daun cengkeh mendukung keamanan pangan. 

Isolasi minyak atsiri dari daun cengkeh dapat menggunakan beberapa metode yaitu ekstraksi, 

penyulingan dengan air, penyulingan dengan uap dan penyulingan uap dan air yang masing-

masing metode memiliki kelebihan dan kelemahannya (Jayanudin, 2016). 

http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
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Indonesia adalah salah satu produsen cengkeh terbesar di dunia, terutama digunakan 

dalam industri pangan. Indonesia salah satu penghasil dan pengekspor minyak atsiri dengan nilai 

ekspor yang tinggi dimana nilai ekspor minyak atsiri Indonesia pada 2019-2020 mencapai kurang 

lebih US$400 juta. Ekspor ini didominasi dari jenis minyak Cengkeh dan turunannya (Sasongko 

& Ahmadi, 2022). Namun, limbah daun cengkeh seringkali tidak dimanfaatkan secara optimal 

dan hanya dibiarkan membusuk. Minyak daun cengkeh merupakan salah satu produk alami yang 

banyak dimanfaatkan dalam berbagai industri, termasuk teknologi pangan.  

Minyak atsiri daun cengkeh dibutuhkan dalam berbagai industri sebagai salah satu bahan 

baku dalam memproduksi penyedap makanan, minuman, parfum, kosmetik, farmasi. bahan 

peledak dan minyak pesawat ulang alik. Permintaan minyak daun cengkih, terutama turunannya 

seperti eugenol, metil eugenol, isoeugenol, dan vanilin sintetis sangat tinggi karena 

penggunaannya sangat luas (Akib et al., 2020). Daun cengkeh (Syzygium aromaticum) 

mengandung senyawa utama berupa eugenol, yang memiliki sifat antimikroba, antioksidan, dan 

pengawet alami (El-Saber Batiha et al., 2021). Dalam teknologi pangan, minyak daun cengkeh 

berpotensi digunakan sebagai bahan pengawet alami untuk menggantikan bahan kimia sintetis, 

meningkatkan keamanan pangan, dan memperpanjang umur simpan produk. Konteks tren global 

menuju penggunaan bahan alami, minyak daun cengkeh menjadi salah satu solusi potensial untuk 

menggantikan pengawet sintetis yang sering menimbulkan efek samping bagi kesehatan. 

Namun, pemanfaatan minyak daun cengkeh dalam teknologi pangan juga menghadapi 

tantangan, seperti stabilitas kimia, rasa yang terlalu kuat, dan potensi toksisitas jika digunakan 

dalam dosis tinggi. Oleh karena itu, pengembangan teknologi mikroenkapsulasi atau emulsi 

sering digunakan untuk meningkatkan efisiensi dan stabilitas minyak daun cengkeh saat 

diaplikasikan dalam produk pangan. 

Minyak daun cengkeh (Syzygium aromaticum) merupakan salah satu produk hasil alam 

yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan banyak dimanfaatkan di berbagai sektor industri, seperti 

farmasi, kosmetik, makanan, dan aromaterapi (Guerra, 2018). Pengolahan minyak daun cengkeh 

tidak hanya memberikan nilai tambah pada limbah daun cengkeh, tetapi juga menciptakan 

peluang bisnis yang menjanjikan bagi masyarakat lokal dan industri global (Khan, 2017). 

Pengolahan minyak daun cengkeh memiliki potensi bisnis yang besar karena kandungan 

senyawa aktifnya yang bernilai tinggi dan aplikasi yang luas di berbagai sektor. Pemanfaatan 

limbah daun cengkeh menjadi minyak atsiri tidak hanya memberikan nilai tambah bagi 

masyarakat lokal, tetapi juga berkontribusi pada peningkatan ekspor Indonesia. Dengan 

penguatan teknologi, standarisasi kualitas, dan strategi pemasaran yang tepat, minyak daun 

cengkeh dapat menjadi salah satu komoditas unggulan dalam industri minyak atsiri global.  

Minyak daun cengkeh pada dasarnya memiliki banyak manfaat dalam berbagai aspek 

karena kandungan yang beragam. Namun perlu ditelaah berbagai komposisi dan penggunaannya 

agar memberikan manfaat yang lebih baik. Selain itu, pengolahan minyak daun cengkeh juga 

dinilai memiliki potensi ekonomi dalam industri teknologi pangan. Berdasarkan hal tersebut, 

maka studi mengkaji secara komprehensif terkait komposisi, aplikasi, dan potensi ekonomi  

minyak daun cengkeh dalam teknologi pangan. 

Kajian Teori 

Minyak daun cengkeh (Syzygium aromaticum) merupakan salah satu produk turunan 

cengkeh yang memiliki nilai ekonomi tinggi. Minyak ini diperoleh melalui proses destilasi uap dan 

mengandung senyawa utama seperti eugenol, β-caryophyllene, dan α-humulene yang 

berkontribusi terhadap sifat bioaktifnya, termasuk aktivitas antimikroba dan antioksidan (Sari et 
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al., 2020). Kandungan eugenol dalam minyak daun cengkeh dapat mencapai 70–90%, 

menjadikannya bahan potensial dalam industri pangan sebagai pengawet alami dan penambah 

aroma (Putra & Dewi, 2021). 

Dalam industri pangan, minyak daun cengkeh digunakan sebagai aditif untuk 

meningkatkan daya simpan produk berbasis daging dan susu, menghambat pertumbuhan 

mikroba, serta mengurangi oksidasi lemak yang menyebabkan ketengikan (Rahman et al., 2022). 

Selain itu, sifat antimikroba dari minyak ini menjadikannya kandidat potensial dalam 

pengembangan edible coating yang dapat memperpanjang umur simpan buah dan sayur 

(Nugroho et al., 2023). Teknologi nanoenkapsulasi juga dikembangkan untuk meningkatkan 

stabilitas dan ketersediaan hayati minyak cengkeh dalam formulasi pangan fungsional (Widodo 

& Lestari, 2022). 

Dari perspektif ekonomi, pengolahan minyak daun cengkeh memberikan peluang bagi 

industri kecil dan menengah (IKM) untuk mengembangkan produk berbasis bahan alami dengan 

nilai tambah tinggi. Produksi minyak ini dapat menjadi alternatif diversifikasi usaha bagi petani 

cengkeh yang sebelumnya hanya mengandalkan penjualan bunga cengkeh kering (Hidayat & 

Wibowo, 2021). Selain itu, permintaan minyak atsiri, termasuk minyak daun cengkeh, terus 

meningkat di pasar global, terutama dalam industri makanan, farmasi, dan kosmetik (Setiawan et 

al., 2023). Oleh karena itu, optimalisasi teknologi ekstraksi dan pengolahan minyak daun cengkeh 

menjadi aspek penting dalam meningkatkan nilai ekonominya serta memperluas aplikasinya 

dalam industri pangan. 

Metode 

Penelitian ini merupakan kualitatif deskriptif analisis dengan pendekatan library research 

(riset kepustakaan). Penelitian deskriptif analisis merupakan suatu metode yang menggambarkan 

secara sistematis fakta dan karakteristik objek atau subjek yang diteliti (Isman & Andi Suwandi 

Putra, 2022). Sumber data yang digunakan adalah data sekunder yang bersumber dari penelitian-

penelitian terdahulu yang membahas tentang pengolahan minyak daun cengkeh dalam teknologi 

pangan. Setelah itu, melakukan analisa mendalam terhadap data-data tersebut untuk 

menghasilkan sebuah model dan kesimpulan. 

Hasil Dan Pembahasan 

1. Hasil 

a. Komposisi Kimia dan Sifat Fungsional Minyak Daun Cengkeh  

Komposisi kimia minyak daun cengkeh diekstraksi dari daun tanaman Syzygium 

aromaticum dan dikenal memiliki kandungan senyawa aktif berupa euganol (70–85%), beta-

karofilen (5–12%), serta tanin dan flavonoid (Burt, 2004). Adapun sifat fungsional minyak daun 

cengkeh mencakup antimikroba, antioksidan, serta aroma dam rasa.  

Eugenol adalah senyawa organik yang termasuk dalam golongan fenol, dengan struktur 

kimia C₁₀H₁₂O₂. Senyawa ini memiliki aroma khas, mirip cengkeh, dan banyak ditemukan dalam 

minyak atsiri dari berbagai tanaman, terutama pada minyak cengkeh (Syzygium aromaticum) 

(Matsuzaki et al., 2014). Kandungan euganol berupa Senyawa fenolik utama yang memberikan 

aktivitas antimikroba dan antioksidan. Selain itu, menghambat pertumbuhan bakteri seperti 

Escherichia coli, Salmonella spp., dan Staphylococcus aureus (Burt, 2004). 

Karakteristik eugenol memiliki tampilan dengan cairan berwarna kuning pucat hingga 

bening, memiliki rasa pedas dan aroma khas cengkeh, larut dalam etanol, eter, dan pelarut 
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organik lainnya, tetapi kurang larut dalam air, Fungsi kimia eugenol mengandung gugus fenol dan 

gugus alil, yang memberikan sifat reaktif dalam berbagai reaksi kimia (Pramod et al., 2010). 

Beta-Kariofilen (β-Caryophyllene) adalah senyawa terpenoid yang termasuk dalam 

kelompok sesquiterpen. Senyawa ini memiliki aroma rempah-rempah dan sering ditemukan 

dalam minyak esensial dari berbagai tanaman, seperti cengkeh, lada hitam, kayu manis, dan 

kemangi. Beta-kariofilen memiliki struktur kimia yang mengandung 15 atom karbon dan sering 

diidentifikasi dengan nama kimia (E)-β-caryophyllene (Hashiesh et al., 2020). 

Beta-Kariofilen sebagai antioksidan dan pelindung makanan terhadap oksidasi lemak, 

berkontribusi pada efek anti-inflamasi (Aumeeruddy et al., 2018). Karakteristik Beta-Kariofilen 

emiliki aroma pedas dan mirip dengan lada hitam, cengkeh, dan rempah-rempah lainnya. Sifat 

kimia Beta-kariofilen adalah senyawa sesquiterpen yang tidak larut dalam air tetapi dapat larut 

dalam pelarut organik seperti etanol dan eter. Titik didih sekitar 160-170°C (Klein, 2005). 

Tanin adalah kelompok senyawa polifenolik yang ditemukan dalam banyak tanaman, 

terutama pada bagian tanaman yang mengandung kulit, daun, dan biji. Tanin dikenal karena 

kemampuannya untuk membentuk kompleks dengan protein dan membentuk lapisan yang 

mengurangi rasa pahit atau astringen pada beberapa tanaman.  Tanin berperan sebagai pelindung 

terhadap mikroba dan oksidasi dan memberikan efek sinergis dengan eugenol untuk 

meningkatkan stabilitas produk pangan (Burt, 2004). 

Karakteristik tanin berupa tipe Tanin, aroma dan rasa, serta sifat kimia. Tipe tanin terdiri 

dari Tanin Terhidrolisis (Hydrolyzable Tannins) yang dapat terurai dalam air dan menghasilkan 

asam galat dan glukosa dan Tanin Kondensasi (Condensed Tannins) yang memiliki karakteristik 

stabil, sulit terurai, dan lebih sering ditemukan dalam produk tanaman seperti teh, kakao, dan 

beberapa buah (Ojo, 2022). Aroma dan rasa tanin memberikan rasa pahit dan astringen yang 

dapat membuat mulut terasa kering. Sifat kimia tanin memiliki kemampuan untuk membentuk 

kompleks dengan protein, yang menjadikannya penting dalam banyak aplikasi industri dan medis 

(Siddhuraju & Becker, 2003) 

Flavonoid adalah kelompok senyawa polifenolik yang banyak ditemukan dalam tanaman, 

khususnya dalam buah-buahan, sayuran, teh, dan anggur. Flavonoid dikenal karena manfaat 

kesehatan yang luas, termasuk sifat antioksidan, antiinflamasi, dan antiviral. Karakteristik 

flavonoid memiliki struktur dasar dua cincin fenil yang terhubung dengan cincin oksigen. Ada 

berbagai jenis flavonoid, termasuk flavon, flavonol, flavonoid dihidroflavon, dan isoflavon, yang 

dapat ditemukan dalam tanaman dengan aktivitas biologis yang bervariasi. Sifat antioksidan 

flavonoid melindungi sel tubuh dari kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas. Rasa dan 

warna flavonoid memberikan warna pada buah-buahan dan bunga dan berperan dalam rasa pahit 

pada beberapa tanaman, seperti anggur merah (Yao et al., 2004). 

Tanindan flavonoid merupakan senyawa polifenolik yang banyak ditemukan dalam 

tanaman dan memiliki berbagai manfaat kesehatan. Tanin berperan sebagai pengawet alami, 

pengobatan diare, dan memberikan efek astringen, sedangkan flavonoid terkenal karena sifat 

antioksidan, antiinflamasi, dan antiviral. Keduanya memiliki potensi yang besar untuk digunakan 

dalam pengobatan alami, tetapi penggunaannya harus disesuaikan dengan kebutuhan individu 

dan tetap dalam batas aman 

Sifat fungsional minyak daun cengkeh berupa antimikroba mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri, jamur, dan ragi dalam produk pangan. Minyak daun cengkeh efektif 

melawan berbagai mikroorganisme, termasuk bakteri Gram-positif dan Gram-negatif, serta 
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jamur. Senyawa aktifnya merusak membran sel mikroorganisme, menyebabkan lisis sel (Burt, 

2004) 

Sifat fungsional minyak daun cengkeh melalui antioksidan dapat melindungi makanan dari 

kerusakan akibat reaksi oksidasi, sehingga memperpanjang umur simpan. Mencegah oksidasi 

lemak dan kerusakan produk pangan akibat radikal bebas. Aktivitas ini memperpanjang umur 

simpan makanan, khususnya produk berbasis lemak seperti daging olahan (El-Saber Batiha et al., 

2021). 

Aroma dan rasa sebagai salah satu sifat fungsional minyak daun cengkeh memberikan 

aroma khas pedas-manis yang meningkatkan daya tarik makanan. Minyak daun cengkeh 

memberikan aroma khas pedas-manis yang dapat meningkatkan daya tarik sensori makanan. 

Digunakan sebagai flavoring agent dalam makanan dan minuman (Burt, 2004). Minyak daun 

cengkeh (Syzygium aromaticum) memiliki aroma dan rasa yang khas, yang sangat dihargai dalam 

berbagai budaya dan aplikasi, baik dalam industri kuliner, perawatan tubuh, maupun pengobatan. 

Aroma dan rasa ini terutama berasal dari senyawa eugenol, yang merupakan komponen utama 

dalam minyak cengkeh (Sohilait et al., 2018). 

Aroma Minyak Daun Cengkeh memiliki aroma kuat dan hangat. Aroma kuat dan hangat 

karena minyak daun cengkeh memiliki aroma yang pedas dan pungent (tajam) yang terkadang 

dapat digambarkan sebagai aroma rempah-rempah yang kuat. Aroma ini sangat khas dan mudah 

dikenali, sering kali dianggap menyegarkan dan terapi dalam aromaterapi. Ini memiliki 

kemampuan untuk membersihkan udara dan memberikan efek relaksasi. Selain itu, memiliki 

aroma herbal dan manis yang memberikan keseimbangan pada keharumannya, mirip dengan 

rempah-rempah manis lainnya seperti kayu manis dan pala (Siddhuraju & Becker, 2003). Eugenol 

adalah senyawa yang paling bertanggung jawab untuk memberikan aroma ini, dan juga 

memberikan nuansa pahit dan tajam yang sangat terasa pada penggunaan dalam jumlah besar 

(Matsuzaki et al., 2014). 

Rasa minyak daun cengkeh sangat pedas, tajam, dan astringen, yang disebabkan oleh 

kandungan eugenol. Rasa ini dapat membuat mulut terasa kering dan memberi sensasi panas, 

serupa dengan rasa yang ditemukan dalam rempah-rempah pedas lainnya. Selain rasa pedas, 

minyak daun cengkeh juga memiliki rasa pahit yang terkadang sangat terasa pada konsentrasi 

yang lebih tinggi. Rasa pahit ini berfungsi sebagai rasa penyeimbang dalam komposisi rasa 

keseluruhan dari tanaman cengkeh. Minyak cengkeh sering digunakan dalam masakan sebagai 

bahan penguat rasa, terutama dalam masakan India, Asia Tenggara, dan Timur Tengah karena 

rasa dan aromanya yang kuat, minyak cengkeh biasanya digunakan dalam jumlah kecil (Guerra, 

2018). 

Berdasarkan komposisi dan sifat fungsional minyak daun cengkeh yang ada menunjukkan 

bahwa terdapat banyak kandungan senyawa aktif dan sifat fungsional. Komposisi senyawa aktif 

berupa euganol, beta-karofilen, serta tanin dan flavonoid dapat menghasilkan berbagai aplikasi 

dalam berbagai industri pangan. Sifat fungsional berupa antimikroba, antioksidan, serta aroma 

dam rasa memberikan variasi dan beragam kegunaan pengolahan minyak daun cengkeh Hal ini 

menjadikan minyak daun cengkeh sebagai salah satu hasil pengolahan perkebunan yang dapat 

dimaksimalkan dalam industri teknologi pangan. 

b. Aplikasi Minyak Daun Cengkeh dalam Teknologi Pangan 

Minyak daun cengkeh (Syzygium aromaticum) memiliki berbagai aplikasi dalam teknologi 

pangan karena kandungan senyawa aktifnya, seperti eugenol, yang memberikan sifat 

antimikroba, antioksidan, dan aroma serta rasa khas. (Guerra, 2018). Aplikasi minyak daun 
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cengkeh dapat digunakan sebagai pengewet alami, antioksidan, agen flavoring, edible coating dan 

packaging, nanoteknologi pangan, dan produk fungsional. 

Minyak daun cengkeh digunakan sebagai pengawet alami dalam berbagai produk makanan 

karena aktivitas antimikrobanya yang kuat terhadap bakteri, jamur, dan ragi. Ini membantu 

memperpanjang masa simpan makanan tanpa perlu bahan kimia sintetis. Pada produk daging 

olahan untuk mencegah pertumbuhan bakteri patogen seperti Listeria monocytogenes dan 

Escherichia coli dan pada roti serta kue untuk mencegah pertumbuhan jamur. Minyak daun 

cengkeh efektif mencegah pertumbuhan bakteri seperti Listeria monocytogenes, Staphylococcus 

aureus, dan E. coli. Studi menunjukkan penggunaan minyak ini pada daging olahan mampu 

memperpanjang masa simpan hingga dua kali lipat dibandingkan tanpa pengawet alami. 

Kandungan eugenol dalam minyak daun cengkeh berfungsi sebagai antioksidan alami yang 

mencegah oksidasi lemak dan minyak dalam makanan. Ini membantu menjaga kualitas sensorik 

(rasa, warna, dan aroma) serta nilai gizi produk makanan. Contoh pada produk makanan 

berlemak, seperti minyak goreng dan mentega yang berfungsi untuk mencegah kerusakan akibat 

oksidasi (ketengikan). Dalam industri minuman untuk melindungi vitamin dan senyawa bioaktif 

lainnya dari degradasi oksidatif (El-Saber Batiha et al., 2021).  Minyak daun cengkeh digunakan 

sebagai penambah rasa dan aroma dalam makanan dan minuman. Rasa pedas dan hangatnya 

cocok untuk produk seperti permen, minuman, kue, dan makanan olahan (Kurćubić et al., 2023). 

Minyak daun cengkeh digunakan dalam formulasi lapisan pelindung yang dapat dimakan 

(edible coating) untuk buah-buahan, sayuran, atau produk daging. Lapisan ini membantu 

melindungi produk dari mikroba, mengurangi kehilangan kelembapan, dan memperpanjang 

masa simpan. Contoh pada buah-buahan tropis seperti mangga untuk mencegah pertumbuhan 

jamur selama penyimpanan. Pada daging segar untuk mencegah pertumbuhan bakteri pembusuk. 

Minyak daun cengkeh diaplikasikan dalam lapisan biopolimer untuk menciptakan kemasan aktif 

yang mampu melindungi makanan dari kontaminasi mikroba (Karunamay et al., 2019). 

Penggunaan minyak daun cengkeh dalam bentuk nanoemulsi memungkinkan distribusi senyawa 

aktif secara lebih efektif dalam matriks makanan. Ini meningkatkan stabilitas senyawa aktif dan 

efisiensinya dalam melawan mikroorganisme (Guerra, 2018). 

Aplikasi minyak daun cengkeh dapat dimasukkan ke dalam produk makanan fungsional 

untuk memberikan manfaat kesehatan, seperti meningkatkan daya tahan tubuh, berkat sifat 

antioksidan dan antimikrobanya. Contoh penerapannya dalam makanan kesehatan (health foods) 

seperti snack bar dan suplemen makanan. Sebagai bahan tambahan dalam minuman probiotik 

untuk melindungi kultur probiotik dari kontaminasi (Perteghella et al., 2023). Minyak ini banyak 

digunakan dalam industri farmasi dan pengobatan tradisional, kosmetik, dan aromaterapi. 

Aplikasi dalam pengobatan tradisional dan farmasi yaitu antiseptik alami. Minyak cengkeh 

sering digunakan untuk membersihkan luka dan mencegah infeksi berkat sifat antimikrobanya. 

Eugenol dalam minyak cengkeh memiliki efek anestesi lokal dan sering digunakan untuk 

meredakan sakit gigi atau sebagai bahan dalam obat kumur. Minyak cengkeh digunakan untuk 

mengurangi nyeri otot, nyeri sendi (seperti pada arthritis), dan sakit kepala. Minyak ini sering 

diaplikasikan pada kulit yang mengalami peradangan untuk meredakan pembengkakan (Nirmal 

et al., 2022). 

Aplikasi dalam kosmetik dan perawatan tubuh seperti pembersih kulit. Minyak daun 

cengkeh digunakan dalam produk perawatan kulit untuk mengatasi jerawat dan membersihkan 

kulit dari bakteri. Aroma minyak cengkeh digunakan untuk mengurangi stres, meningkatkan 

fokus, dan memberikan efek relaksasi. Minyak ini sering digunakan dalam produk perawatan 
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rambut untuk mengurangi ketombe dan meningkatkan kesehatan kulit kepala (Liu, 2022). 

Aplikasi dalam aromaterapi sebagai penghilang stres dan relaksasi. Aroma hangat dari minyak 

cengkeh membantu mengurangi stres dan kecemasan (Djilani & Dicko, 2012). 

Minyak daun cengkeh adalah bahan alami yang multifungsi dalam teknologi pangan. 

Dengan sifat antimikroba, antioksidan, dan penambah rasa, minyak ini dapat digunakan untuk 

memperpanjang masa simpan, meningkatkan kualitas sensorik, dan bahkan menciptakan produk 

pangan fungsional. Penggunaannya dalam teknologi modern, seperti edible coating dan 

nanoemulsi, menunjukkan potensi besar untuk pengembangan lebih lanjut dalam industri 

makanan. Minyak daun cengkeh juga banyak diaplikasikan dalam berbagai produk untuk 

meningkatkan aroma, rasa, serta memberikan manfaat kesehatan. 

c. Potensi Bisnis Pengolahan Minyak Daun Cengkeh 

Indonesia memiliki kawasan perkebunan cengkeh luas, terutama di Sulawesi, Maluku, dan 

Sumatra, yang menghasilkan bahan baku melimpah untuk pengolahan minyak atsiri. Limbah 

daun cengkeh yang tersedia sepanjang tahun menjadi sumber bahan baku murah untuk 

pengolahan. 

Peluang pasar domestik minyak daun cengkeh dapat digunakan dalam industri obat herbal, 

kosmetik, dan produk rumah tangga (Khan, 2017). Peluang pasar global seperti Amerika Serikat, 

Eropa, dan Asia Timur memiliki permintaan tinggi terhadap minyak atsiri, terutama untuk bahan 

alami dalam kosmetik, farmasi, dan aromaterapi. Daya saing ekonomi cukup baik karena minyak 

daun cengkeh memiliki harga jual tinggi di pasar internasional. Sebagai contoh, harga eugenol 

murni dapat mencapai $25–50 per kilogram, tergantung pada kualitas (Guerra, 2018).  

Potensinya sebagai agen antimikroba dapat membantu mencegah pertumbuhan 

mikroorganisme patogen, sehingga cocok untuk diaplikasikan dalam produk seperti daging 

olahan, minuman, dan makanan ringan. Selain itu, dengan meningkatnya tren "clean label" dalam 

industri pangan, penggunaan bahan alami seperti minyak daun cengkeh semakin diminati oleh 

konsumen. Daun cengkeh mengandung minyak 1-4% dan dapat diekstraksi menjadi minyak atsiri 

yang bernilai ekonomis tinggi, dengan harga jual Rp.200.000 sampai Rp.250.000 per 1000 ml. 

Melalui pengolahan menjadi minyak atsiri, daun cengkeh dapat dimanfaatkan untuk 

menghasilkan produk bernilai tinggi. Permintaan minyak atsiri, termasuk minyak daun cengkeh, 

terus meningkat di pasar global karena tren produk alami yang ramah lingkungan. Minyak daun 

cengkeh merupakan salah satu minyak atsiri yang mudah diproduksi dan memiliki pasar yang 

luas. 

 Pengolahan minyak daun cengkeh dapat memberdayakan usaha mikro, kecil, dan 

menengah (UMKM), serta meningkatkan pendapatan petani dan masyarakat lokal. (Isman & 

Rusdi, 2022) menjelaskan bahwa posisi Usaha Mikro Kecil dan Menengah adalah sektor strategis 

dalam perekonomian negara. Keberadan UMKM merupakan bagian terbesar dalam 

perekonomian nasional dan menjadi indikator partisipasi masyarakat dalam berbagai sektor 

ekonomi.  

Pengolahan minyak daun cengkeh yang melibatkan UMKM dan petani merupakan potensi 

ekonomi lainnya yang dapat berimplikasi positif karena merupakan bagian pemberdayaan 

ekonomi. Pemberdayaan berarti memfokuskan pada masalah bagaimana individu atau kelompok 

atau masyarakat berusaha membentuk masa depan yang lebih baik. Pemberdayaan ekonomi 

melibatkan kemampuan untuk berhasil secara finansial dan bertindak berdasarkan keputusan 

ekonomi (Isman & Hidayah, 2024). 
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Pengolahan minyak daun cengkeh dapat dilakukan menggunakan metode penyulingan uap 

yang relatif mudah diaplikasikan bahkan pada skala rumah tangga. Teknologi pengolahan minyak 

daun cengkeh yang digunakan sederhana dan efisien. Pengembangan teknologi modern seperti 

nanoemulsi atau enkapsulasi juga membuka peluang untuk diversifikasi produk berbasis minyak 

daun cengkeh (Akib et al., 2020).  Tujuan Perkembangan teknologi adalah memudahkan 

kehidupan manusia pada segala aspek sehingga sangat berpengaruh pada perubahan. 

(Rehatalanit, 2021) menegaskan bahwa perkembangan pesat yang seakan tidak pernah berhenti 

dalam bidang teknologi, secara langsung memberikan kemudahan para user (pengguna) dalam 

hal ini pelaku bisnis untuk menjalankan dan mengembangkan aktivitas bisnisnya. Ada beberapa 

alat dan peralatan produksi yang diperlukan dalam proses pengolahan minyak daun cengkeh. 

Fasilitas produksi yang utama adalah ketel dari platbesi, tungku, dan kondensor (Jayanudin, 

2016). 

Ketel penyulingan dan segala perlengkapannya. Termasuk didalamnya adalah ketel suling 

itu sendiri, kondensor, sistem pemisahan minyak dan air, serta sistem perpipaan. Ketel ini bisa 

terbuat dari stainless stell atau dari carbon stell (besi biasa). Untuk produksi minyal cengkeh, 

sudah cukup digunakan penyulingan sistem kukus alias satu ketel utuk air dan bahan baku. 

Kebanyakan cukup menggunakan carbon stell supaya harga belinya jauh lebih murah. Jika 

menggunakan carbon stell, warnanya minyak hitam pekat. Tetapi tidak menjadi masalah karena 

minyak cengkeh yang dilihat kebanyakan bukan masalah warna tetapi kadar eugonal dari minyak 

cengkeh yang dihasilkan. Sedangkan pada ketel suling stainless stell, kita akan memperoleh 

minyak cengkeh berwarna kuning bening. Kapasitas minimum penyulingan minyak daun cengkeh 

biasanya sekitar 500-600 kg bahan baku per batch penyulingan. 

Bangunan pabrik penyulingan berbentuk sederhana atau semi permanen untuk 

meminimalisir jumlah investasi yang dikeluarkan. Yang penting memberikan kenyamanan bagi 

diri sendiri dan pegawai. Pada bagian ketelnya dibuatkan panggung dengan ketinggian sekitar 30-

50 cm dari bibir ketel untuk memudahkan proses 53 pemasukan (loading) dan pengeluaran 

(unloading) bahan baku. Cukup bangunan yang terbuat dari kayu atau bisa juga dari bambu. 

Untuk kapasitas penyulingan sekitar 1000 kg, setidaknya dibutuhkan lahan sekitar 100-150 m2 

termasuk umtuk keperluan gudang penyimpanan bahan baku.  

Bahan bakar yang digunakan untuk sumber energi penyulingan minyak cengkeh adalah 

kayu bakar dan utamanya adalah ampas daun cengkeh yang sedang disuling. Oleh sebab itu 

dibutuhkan dapur pembakaran yang representatif agar pembakaran bisa berlangsung dengan baik 

dan mendekati sempurna. Karena salah satu faktor yang berpengaruh terhadap jumlah minyak 

yang dihasilkan adalah pembakaran dan kontruksi pipa-pipa api di dasar ketel sulingnya. Tungku 

pembakaran terbuat dari batubara merah, semen, dan pasair. 4. Kolam pendingin Berfungsi untuk 

menyelenggarakan proses pendinginan/pengembunan atau merubah uap air atau minyak 

menjadi cairan. Jika tersedia sumber air mengalir dengan cukup, ukuran kolam pendingin ini bisa 

kecil atau sesuai dengan ukuran kondensornya. Dalam membuat kolam pendingin harus hati-hati, 

karena harus kuat menahan beban air. 

Tantangan dalam pengolahan dan bisnis minyak daun cengkeh, pertama kualitas produk, 

yaitu Proses penyulingan yang tidak standar dapat menyebabkan kualitas minyak daun cengkeh 

bervariasi, terutama dalam kandungan eugenol. Pemasaran dan branding juga penting karena 

banyak produsen lokal kesulitan menembus pasar internasional karena kurangnya akses ke 

jaringan distribusi dan pengetahuan tentang regulasi global (seperti standar ISO untuk minyak 

atsiri). Harga Fluktuatif, Harga minyak atsiri, termasuk minyak daun cengkeh, sering kali 
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dipengaruhi oleh permintaan pasar global, musim, dan ketersediaan bahan baku (Suhendra, 

2015). 

Solusi dan peluang strategis pengolahan minyak daun cengkeh dalam teknologi pangan 

akan berdampak pada penguatan rantai nilai  yaitu meningkatkan efisiensi proses produksi 

melalui teknologi modern, pelatihan petani, dan standarisasi kualitas. Selain itu pengembangan 

diversifikasi produk dapat dikembangkan menjadi produk turunan seperti kosmetik alami, obat 

herbal, atau pengharum ruangan, sehingga memperluas pasar.  Pemerintah dan pelaku usaha 

perlu mendukung branding produk minyak atsiri Indonesia melalui pameran dagang 

internasional dan sertifikasi kualitas. Kerja sama antara industri dan akademisi diperlukan untuk 

mengembangkan inovasi dalam pengolahan dan diversifikasi produk minyak daun cengkeh. 

2. Pembahasan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa minyak daun cengkeh (Syzygium aromaticum) 

memiliki komposisi kimia yang kaya akan senyawa aktif seperti eugenol (70–85%), beta-kariofilen 

(5–12%), tanin, dan flavonoid (Burt, 2004). Eugenol, sebagai komponen utama, diketahui 

memiliki aktivitas antimikroba yang tinggi dengan kemampuan menghambat pertumbuhan 

bakteri seperti Escherichia coli, Salmonella spp., dan Staphylococcus aureus (Matsuzaki et al., 

2014). Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa senyawa 

fenolik dalam minyak atsiri memiliki efek antimikroba yang signifikan dengan merusak membran 

sel mikroorganisme, menyebabkan lisis sel (Burt, 2004). Selain itu, eugenol juga memiliki sifat 

antioksidan yang mampu melindungi makanan dari kerusakan akibat oksidasi, memperpanjang 

umur simpan produk berbasis lemak seperti daging olahan (Batiha et al., 2021). 

Beta-kariofilen, yang termasuk dalam kelompok seskuiterpen, berkontribusi terhadap efek 

anti-inflamasi dan proteksi oksidatif pada makanan (Aumeeruddy et al., 2018). Studi oleh 

Hashiesh et al. (2020) mengonfirmasi bahwa senyawa ini banyak ditemukan dalam minyak atsiri 

dan memiliki kemampuan sebagai agen antioksidan yang dapat meningkatkan stabilitas 

makanan. Selain itu, tanin dan flavonoid yang terkandung dalam minyak daun cengkeh juga 

berperan penting dalam aktivitas biologisnya. Tanin memiliki sifat astringen dan dikenal dapat 

membentuk kompleks dengan protein, memberikan efek perlindungan terhadap mikroorganisme 

dan meningkatkan stabilitas produk pangan (Burt, 2004). Sementara itu, flavonoid memiliki 

manfaat antioksidan dan antiinflamasi yang signifikan, serta berkontribusi terhadap warna dan 

rasa dalam produk makanan (Yao et al., 2004). 

Minyak daun cengkeh tidak hanya memiliki manfaat fungsional sebagai antimikroba dan 

antioksidan tetapi juga berkontribusi terhadap karakteristik sensori makanan melalui aroma dan 

rasa khasnya. Eugenol yang dominan dalam minyak ini memberikan aroma pedas-manis yang 

meningkatkan daya tarik makanan dan digunakan sebagai flavoring agent dalam industri pangan 

(Sohilait et al., 2018). Rasa minyak daun cengkeh yang pedas dan tajam juga memainkan peran 

penting dalam formulasi bumbu dan minuman tradisional (Guerra, 2018). Penelitian Siddhuraju 

& Becker (2003) menunjukkan bahwa minyak atsiri dengan kandungan eugenol tinggi dapat 

digunakan dalam aromaterapi dan formulasi pangan fungsional karena memiliki efek relaksasi 

dan stimulasi sensorik yang kuat. 

Aplikasi minyak daun cengkeh dalam industri pangan sangat luas, mencakup 

penggunaannya sebagai pengawet alami, antioksidan, agen flavoring, edible coating, dan bahan 

dalam nanoteknologi pangan. Sebagai pengawet alami, minyak ini menunjukkan efektivitas tinggi 

dalam mencegah pertumbuhan mikroba yang merusak makanan, memperpanjang masa simpan 

tanpa penggunaan bahan kimia sintetis (Burt, 2004). Minyak daun cengkeh juga digunakan 
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sebagai edible coating dalam kemasan pangan untuk meningkatkan ketahanan produk terhadap 

kontaminasi mikroba dan oksidasi (Guerra, 2018). Sejalan dengan penelitian oleh Batiha et al. 

(2021), minyak atsiri dengan kandungan eugenol tinggi dapat diintegrasikan dalam sistem 

nanoemulsi untuk meningkatkan efektivitasnya sebagai bahan pengawet dan antioksidan dalam 

makanan olahan. 

Dengan mempertimbangkan komposisi kimianya yang kaya akan senyawa aktif dan sifat 

fungsionalnya yang beragam, minyak daun cengkeh memiliki potensi besar dalam industri 

pangan. Sifat antimikroba dan antioksidannya yang kuat menjadikannya sebagai alternatif alami 

untuk memperpanjang umur simpan produk makanan tanpa risiko efek samping dari bahan 

tambahan sintetis. Selain itu, karakteristik aroma dan rasanya yang khas memberikan nilai 

tambah dalam formulasi pangan. Oleh karena itu, pengembangan lebih lanjut mengenai 

pemanfaatan minyak daun cengkeh dalam berbagai aplikasi industri pangan sangat 

direkomendasikan untuk mendukung produksi pangan yang lebih alami dan sehat. 

Kesimpulan 

Pengolahan minyak daun cengkeh memiliki potensi besar dalam industri teknologi pangan 

karena memiliki komposisi senyawa aktif dan sifat fungsional yang baik. Komposisi minyak daun 

cengkeh diekstraksi dari daun tanaman Syzygium aromaticum dan dikenal memiliki kandungan 

senyawa aktif berupa euganol (70–85%), beta-karofilen (5–12%), serta tanin dan flavonoid. Sifat 

fungsional minyak daun cengkeh mencakup antimikroba, antioksidan, serta aroma dam rasa. 

Aplikasi pengolahan  minyak daun cengkeh dapat digunakan sebagai pengewet alami, 

antioksidan, agen flavoring, edible coating dan packaging, nanoteknologi pangan, dan produk 

fungsional. Pengolahan mimyak daun cengkeh dalam teknologi pangan memiliki potensi ekonomi 

yang baik karena mengandung minyak 1-4% dan dapat diekstraksi menjadi minyak atsiri yang 

bernilai ekonomis tinggi. Peluang pasar domestik minyak daun cengkeh dapat digunakan dalam 

berbagi industri dan memiliki daya saing di pasar internasional. Pengolahan minyak daun 

cengkeh dapat memberdayakan usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM), serta meningkatkan 

pendapatan petani dan masyarakat lokal. Namun, untuk mengatasi tantangan teknis dan 

ekonomi, diperlukan inovasi lebih lanjut dalam teknologi pengolahan dan formulasi yang tepat 

dalam pengolahan minyak daun cengkeh.  

Implikasi penelitian memberikan gambaran studi dan praktik terhadap potensi 

pengolahan minyak daun cengkeh sebagai salah satu pengembangan teknologi pangan yang perlu 

dielaborasi secara berkelanjutan Kolaborasi antara peneliti dan industri sangat penting untuk 

meningkatkan kualitas hasil pengolahan minyak daun cengkeh dalam industri teknologi pangan 

dan memperluas aplikasi minyak daun cengkeh di pasar lokal dan global. 
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