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RINGKASAN

Muhammad Ilman Rasyid. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Kemangi
(Ocimum basilicum L.) terhadap Karakteristik Mutu Sabun Cuci Piring dari
Minyak Goreng Kelapa Sawit. Di bawah bimbingan Dr. Ir. Tanwirul Millati,
M.P. dan Agung Cahyo Legowo, S.T., M.T.

Sabun cuci piring merupakan produk pembersih yang berfungsi
menghilangkan minyak, lemak, dan kotoran pada peralatan makan melalui proses
emulsifikasi. Sabun cair umumnya dibuat melalui reaksi saponifikasi antara
minyak dan kalium hidroksida (KOH). Minyak goreng kelapa sawit dipilih
sebagai bahan baku karena memiliki kandungan asam lemak yang sesuai untuk
menghasilkan sabun dengan karakteristik mutu yang baik. Penambahan ekstrak
daun kemangi (Ocimum basilicum L.) sebagai bahan alami berpotensi
meningkatkan mutu sabun karena mengandung senyawa metabolit sekunder
berupa flavonoid, saponin, dan tanin yang memiliki aktivitas antibakteri serta
dapat memengaruhi karakteristik fisik dan organoleptik produk. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ekstrak daun kemangi
terhadap karakteristik mutu sabun cuci piring berbahan dasar minyak goreng
kelapa sawit serta menentukan perlakuan terbaik.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor
dengan enam taraf perlakuan, yaitu K1 (0%), K2 (2%), K3 (4%), K4 (6%), K5
(8%), dan K6 (10%), masing-masing diulang sebanyak tiga kali sehingga
diperoleh 18 satuan percobaan. Parameter yang diamati meliputi uji fitokimia
(flavonoid, saponin, dan tanin), karakteristik kimia (pH, alkali bebas, dan asam
lemak bebas), karakteristik fisik (stabilitas busa), serta karakteristik organoleptik
(aroma dan warna). Data karakteristik kimia dan fisik dianalisis menggunakan
Analysis of Variance (ANOVA) yang dilanjutkan dengan Duncan's Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5%, sedangkan data organoleptik dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis yang dilanjutkan dengan Pairwise Comparison.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak daun kemangi maupun sabun

cuci piring yang dihasilkan positif mengandung flavonoid, saponin, dan tanin.



Penambahan ekstrak daun kemangi berpengaruh nyata terhadap kadar asam lemak
bebas, stabilitas busa, aroma, dan warna, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai pH dan kadar alkali bebas. Seluruh perlakuan memenuhi persyaratan mutu
SNI 2588:2017 pada parameter pH, alkali bebas, dan asam lemak bebas.
Peningkatan konsentrasi ekstrak daun kemangi juga meningkatkan intensitas
aroma khas kemangi serta menyebabkan perubahan warna sabun dari kuning
kehijauan menjadi hijau tua.

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan K6 (10%) ditetapkan sebagai
perlakuan terbaik karena menghasilkan karakteristik mutu sabun cuci piring yang
paling optimal berdasarkan hasil evaluasi parameter fitokimia, karakteristik kimia,
karakteristik fisik, dan karakteristik organoleptik.

Kata kunci: daun kemangi, minyak goreng kelapa sawit, sabun cuci piring,

karakteristik mutu, saponifikasi.
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