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ABSTRAK 

 
Ketumbar (Coriandrum sativum L.) merupakan salah satu tanaman rempah yang telah banyak dimanfaatkan sebagai  
penyedap dalam makanan, parfum, dan obat tradisional. Di indonesia, biji ketumbar banyak dimanfaatkan namun 
produktivitasnya sangat rendah. Bagian daunnya belum banyak digunakan dalam bidang pangan dan hanya sebagai salad, 
saus, atau hiasan sehingga perlu pemanfaatan lebih luas dan kajian lebih lanjut mengenai potensi pada daun ketumbar 
sebagai bagian tanaman ketumbar yang ekonomis, mudah didapatkan, memiliki sifat fungsional, dan belum banyak 
dimanfaatkan di masyarakat. Metode yang digunakan yaitu kajian literatur dengan pencarian jurnal pada database jurnal 
terindeks dan institusi terpercaya. Kajian literatur ini bertujuan untuk mempelajari potensi yang terdapat pada minyak atsiri 
daun ketumbar sebagai pendukung pangan fungsional sehingga dapat dimanfaatkan secara lebih luas di masyarakat. Minyak 
atsiri daun ketumbar memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai pendukung pangan fungsional seperti permen jeli, 
cookies, dan jus buah. Kandungan senyawa bioaktif minyak atsiri daun ketumbar seperti linalool memiliki manfaat sebagai 
antidiabetes, antikolesterol, antikanker, dan antimikroba sehingga minyak atsiri daun ketumbar dapat dimanfaatkan secara 
luas di masyarakat.  
 
Kata kunci: Daun ketumbar; Minyak atsiri; Pangan fungsional 
 

 
ABSTRACT 

 
Coriander (Coriandrum sativum L.) is a spice plant that is widely used as a flavoring in food and beverage products, perfume, 
and traditional medicine. In Indonesia, coriander seeds are widely used but the productivity is very low. The leaves have not 
been widely used in the food sector and are only used as salads, sauces, or garnishes, so it needs wider use and further 
studies on the potential of coriander leaves as part of the coriander plant which is economical, easy to obtain, has functional 
properties, and has not been widely used in the community. The method used is a literature review with journal searches on 
indexed journal databases and trusted institutions. This literature review aims to study the potential contained in coriander 
leaves essential oil as functional food support so that it can be used more widely in the community. Coriander leaf essential 
oil has the potential to be developed as a support for functional foods such as jelly candies, cookies, and fruit juices. The 
content of bioactive compounds in coriander essential oil such as linalool has benefits as antidiabetic, anticholesterol, 
anticancer, and antimicrobial so that coriander essential oil can be widely used in the community. 
 
Keywords: Coriander leaves; Essential oil; Functional food 
 
PENDAHULUAN 
 

Tanaman rempah telah banyak digunakan di dunia 
untuk kepentingan pengolahan produk makanan dan 
minuman, kosmetik, hingga obat tradisional. Salah satu 
tanaman rempah yang banyak digunakan adalah 
ketumbar. Ketumbar (Coriandrum sativum L.) merupakan 
tanaman rempah atau herbal yang termasuk ke dalam 
keluarga Apiaceae. Tanaman ini telah lama digunakan di 
dunia kuliner sebagai flavor dan untuk pengobatan 
beberapa penyakit (Nadeem et al., 2013; Frolova & 
Korablova, 2016). Bagian paling umum yang digunakan 
pada tanaman ketumbar adalah biji dan daun. 
Penggunaan biji ketumbar yaitu sebagai flavor ataupun 
bumbu masakan serta pemanfaatan minyak atsirinya yang 
memiliki beragam sifat fungsional seperti antibakteri dan 
antijamur (Djilani & Dicko, 2012; Hendrawati et al., 2014; 

Rezaei et al., 2015; Yunilawati et al., 2021), antidiabetes 
(Brindis et al., 2014; ElSayed & Ahmed, 2017; Kajal & 
Singh, 2018; Nazira et al., 2020), antiinflamasi (Heidari et 
al., 2016; Sari et al., 2021), antikolesterol (Edusainstech & 
Rosmiati, 2020; Rosmiati & Aritonang, 2020), hingga 
antikanker (Elmas et al., 2019; Huang et al., 2020).  

Permasalahan biji ketumbar di Indonesia terletak pada 
kegiatan produksinya. Produksi biji ketumbar di Indonesia 
masih sangat rendah, hal ini dikarenakan budidaya 
tanaman ketumbar membutuhkan biaya produksi yang 
lebih besar sehingga masyarakat cenderung memilih biji 
ketumbar impor yang lebih murah. Kondisi tersebut 
menyebabkan Indonesia melakukan impor biji ketumbar 
dari negara Near East, Mediterania, dan Eropa sebagai 
produsen besar tanaman ketumbar seperti India dan 
Bulgaria. Hal ini juga yang menyebabkan Indonesia tidak 
dapat bersaing dalam hasil pengolahan biji ketumbar 
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(Suhirman & Yuhono, 2015; Hadipoentyanti & Wahyuni, 
2017). 

Bagian lain dari tanaman ketumbar yang umum 
dimanfaatkan selain bijinya adalah daun. Daun ketumbar 
tersedia cukup luas, budidayanya yang mudah, hasilnya 
melimpah, dan ekonomis. Daun ketumbar tidak kalah 
bersaing dengan bijinya dalam hal sifat fungsional karena 
daun ketumbar juga memiliki beberapa sifat fungsional 
diantaranya yaitu sebagai antidiabetes, antikolesterol, 
antimikroba, antiinflamasi, dan analgesik (Sreelatha & 
Inbavalli, 2012; Brindis et al., 2014; Aligita et al., 2018; 
Ifora et al., 2021; Jiao et al., 2021). Tingginya potensi yang 
terdapat pada daun ketumbar ini memungkinkan untuk 
diolah menjadi produk yang lebih bernilai seperti minyak 
atsiri.  

Minyak atsiri merupakan senyawa aromatik yang 
mudah menguap dan dapat ditemukan rata-rata tidak 
melebihi 1% sehingga minyak atsiri dapat dijual dengan 
harga yang sangat tinggi (Djilani & Dicko, 2012). Minyak 
atsiri biji ketumbar termasuk ke dalam 20 minyak atsiri 
utama di pasar dunia (Shahwar, El-ghorab, et al., 2012). 
Telah banyak penelitian mengenai minyak atsiri yang 
diekstrak dari biji ketumbar. Minyak atsiri ketumbar banyak 
dimanfaatkan sebagai penyedap makanan pada beberapa 
produk seperti kakao, minuman beralkohol, industri coklat, 
permen, acar, saus daging,  serta memiliki sifat sebagai 
bakterisida dan fungisida (Shahwar et al., 2012; Nadeem 
et al., 2013). Namun, minyak atsiri yang berasal dari daun 
ketumbar belum banyak diteliti dan belum dimanfaatkan 
secara luas, padahal minyak atsiri daun ketumbar memiliki 
senyawa yang hampir sama dengan minyak atsiri biji 
ketumbar terutama kandungan senyawa linalool, 
meskipun memiliki persentase lebih rendah. Daun 
ketumbar dapat dimanfaatkan minyak atsirinya sebagai 
pendukung pangan fungsional berdasarkan sifat 
fungsional yang terdapat pada senyawa yang terkandung 
di dalam minyak atsiri tersebut. Pangan fungsional 
merupakan pangan yang memiliki komponen senyawa 
bioaktif dan dapat memberikan manfaat bagi kesehatan, 
selain manfaat yang berasal dari nutrisi utama yang 
terkandung di dalam pangan tersebut (Jimbaran et al., 
2013). 

Kajian literatur ini bertujuan untuk mengkaji potensi 
yang terkandung di dalam minyak atsiri daun ketumbar 
yang didapatkan dari senyawa yang terkandung di 
dalamnya sebagai pendukung pangan fungsional 
sehingga nilai tambah dari daun ketumbar menjadi lebih 
tinggi dan dapat dimanfaatkan secara lebih luas di 
masyarakat. 
 
 
METODE 
 

Metode yang digunakan adalah studi literatur yang 
merupakan metode identifikasi masalah, pencarian 
literatur, dan analisis data dengan menggali serta 
mengumpulkan data yang tersistematis (Fink, 2013). 
Tinjauan literatur ini dilakukan dengan penelusuran jurnal 
pada database jurnal terindeks dan lembaga terpercaya. 
Tinjauan literatur dilakukan dengan menggunakan 
database berikut: Pubmed 
(www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/), Science Direct 
(www.sciencedirect.com), Taylor & Francis Online 
(www.tandfonline.com), Google Scholar 
(www.scholar.google.com), dan beberapa jurnal serta e-
book yang berasal dari institusi terpercaya seperti Jurnal 

Kefarmasian Indonesia dan Institute of Food 
Technologists. Kata kunci yang digunakan adalah 
“Coriandrum sativum”, “Essential Oil”, “Cilantro”, 
“Coriander Leaves”, dan kombinasi kata kunci tersebut. 
Dari artikel yang telah ditemukan, beberapa diantaranya 
dikutip dan dikumpulkan informasi dari ulasan terkait, 
sumber literatur yang dikutip dari dokumen laporan dan 
tesis, serta buku teks.  

Tabel 1. Kriteria inklusi sumber pustaka yang digunakan 
 

Tipe Kriteria inklusi 

Bahasa 

publikasi 

Bahasa Indonesia atau Bahasa 

Inggris 

Jenis sumber Situs, jurnal, artikel, dan buku  

Penulis 
Akademisi yang terkait dengan topik 

yang akan dikaji 

Desain 

penelitian 

Eksperimental dan/atau Literature 

Review 

Tahun publikasi Pustaka utama: 2011-sekarang 

Pustaka pendukung: 1999-sekarang 

 
Sumber pustaka yang telah diperoleh kemudian 

dilakukan penyortiran sesuai dengan kriteria inklusi pada 
Tabel 1. Sumber pustaka yang telah disortir dirangkum 
dan disimpulkan untuk kemudian dilibatkan ke dalam 
ulasan secara sistematis. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Cilantro atau daun ketumbar (Coriandrum sativum L.) 

merupakan bagian dari tanaman ketumbar yang umum 
dijumpai sebagai salad, saus, dan sup terutama dalam 
masakan thailand, vietnam, dan turki (Laribi et al., 2015; 
Yildiz, 2016). Daun ketumbar secara visual memiliki 
karakteristik yang mirip dengan daun seledri. Daun 
ketumbar telah diketahui kaya akan vitamin A, B2 
(riboflavin), C, serat pangan, rendah lemak, dan juga 
rendah kolesterol (Nadeem et al., 2013; Bhat et al., 2014). 

Tabel 2. Komposisi kimia daun ketumbar (Shahwar, El-
ghorab, et al., 2012) 

 

Parameter 
Daun  

(g/100 g w/w) 
Biji  

(g/100 g w/w) 

Kadar Air 86.71 ± 0.11 6.2 ± 0.10 
Lemak Kasar 0.95 ± 0.01 9.12 ± 0.09 
Protein Kasar 4.05 ± 0.21 12.58 ± 0.77 
Serat Kasar 5.24 ± 0.23 37.14 ± 0.07 
Kadar Abu 1.9 ± 0.05 8.59 ± 0.11 

 

 
Tabel 2. menunjukkan besar kadar air pada daun 

ketumbar lebih besar dibandingkan dengan bijinya. 
Berbeda dengan kadar lemak kasar, protein kasar, serat 
kasar, dan kadar abu yang terkandung di dalam biji 
ketumbar lebih tinggi dibandingkan dengan daunnya. Hal 
ini didukung oleh hasil penelitian lain, yaitu daun ketumbar 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/
http://www.sciencedirect.com/
http://www.scholar.google.com/
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segar mengandung 87,9% kadar air, 3,3% protein, 6,5% 
karbohidrat, dan 1,7% total abu (Nadeem et al., 2013). di 
samping itu, daun ketumbar mengandung 0,14% kalsium, 
0,06% fosfor, 0,01% zat besi, 60 mg/100 g vitamin B2, 0,8 
mg/100 g niasin, 135 mg/100 g vitamin C, dan 10.460 
IU/100 g vitamin A, sehingga hasil tersebut menunjukkan 
bahwa tingginya kandungan vitamin dan mineral pada 
daun ketumbar (Nadeem et al., 2013). Hasil penelitian 
tersebut didukung pula oleh penelitian lain yang 
menyebutkan bahwa daun ketumbar memiliki kandungan 
kolesterol dan kadar lemak jenuh yang rendah, namun 
dapat sebagai sumber tiamin, zinc, dan sumber vitamin 
yang baik (Bhat et al., 2014). Daun ketumbar merupakan 
sumber β-karoten yang baik dan biasanya digunakan 
sebagai makanan diet. Selain itu, daun ketumbar juga 
mengandung antosianin yang merupakan senyawa 
flavonoid sebagai antioksidan yang baik dalam mencegah 
penyakit kronis. Daun ketumbar memiliki aktivitas 
antioksidan yang lebih kuat dibandingkan dengan biji dan 
bagian lainnya dari tanaman ketumbar, namun kandungan 
lemak dan minyak pada biji ketumbar lebih tinggi 
dibandingkan dengan daunnya (Wangensteen et al., 2004; 
Nadeem et al., 2013).  

Minyak atsiri merupakan produk campuran kompleks 
senyawa volatil yang diperoleh dari bahan tanaman 
mentah dengan metode destilasi uap atau metode lain 
dengan prinsip yang sama. Minyak atsiri dimanfaatkan 
oleh industri makanan dan minuman, industri parfum, 
produk pembersih, kosmetik, dan lilin (Melo et al., 2011; 
Groot & Schmidt, 2016; Sousa et al., 2019). Minyak atsiri 
memiliki sifat yang dapat larut dalam alkohol, hidrofobik, 
tidak larut air atau hanya sedikit larut air, dan cenderung 
tidak memiliki warna tertentu (tidak berwarna, kuning 
pucat, dan kuning) (Ministry of Trade, 2011; Djilani & 
Dicko, 2012). Minyak atsiri dan senyawa volatilnya 
merupakan senyawa penting untuk tujuan biomedis 
karena sifat antiseptiknya yang dapat digunakan sebagai 
bakterisida, virucidal, dan fungisida, selain itu dapat 
digunakan sebagai obat seperti analgesik, obat penenang, 
antiinflamasi, dan anestesi lokal (Baptista-silva et al., 
2020). Minyak atsiri dapat diperoleh dari berbagai bagian 
tanaman seperti akar, rimpang, daun, kulit kayu, bunga, 
buah, dan biji (Fornari et al., 2012). Komposisi kimia 
minyak atsiri bergantung pada spesies tanaman, umur, 
varietas, iklim, tanah, bahan kimia pertanian, waktu 
penyimpanan, dan faktor lainnya (Pereira et al., 2008; 
Sousa et al., 2019).   
 
Ekstraksi Minyak Atsiri Daun Ketumbar 

Penelitian Bhuiyan et al., (2009) menyebutkan bahwa 
minyak atsiri yang terkandung di dalam daun ketumbar 
adalah sebesar 0,1% lebih rendah dibandingkan dengan 
bijinya sebesar 0,42%. Ekstraksi minyak atsiri ketumbar 
dilakukan dengan metode hidrodistilasi dengan 
menggunakan Clavenger, metode ini berdasarkan pada 
penelitian Fadel et al., (1999) dan Shahwar et al., (2012). 
Pada prinsipnya, teknik hidrodistilasi efektif dalam 
memisahkan senyawa organik titik didih tinggi dari 
campuran dengan menguapkan minyak pada titik didih air 
atau lebih rendah, kemudian dikondensasikan menjadi 
cairan dengan dua lapisan yang berbeda (Dangkulwanich 
& Charaslertrangsi, 2020). Proses hidrodistilasi dimulai 
dengan menimbang daun sebanyak 100 g, kemudian 
dimasukkan ke dalam labu dengan peralatan tipe-
clavenger dan ditambahkan 1 L air suling. Sampel 
dipanaskan secara terus menerus pada suhu 120oC 

selama 3 jam. Selanjutnya distilat yang mengandung 
minyak atsiri diekstrak menggunakan ekstraktor dengan 
pelarut diklorometana selama 6 jam. Pelarut diuapkan 
menggunakan rotary evaporator lalu dipekatkan hingga 1 
mL. minyak atsiri disimpan dalam botol tertutup pada suhu 
beku hingga perlakuan analisis selanjutnya yaitu analisis 
komponen kimia dengan GC-MS. Berbeda dengan 
penelitian Yildiz (2016), metode ekstraksi hidrodestilasi 
dilakukan selama 4 jam dan dipekatkan dibawah natrium 
sulfat anhydrous.  

Teknik ekstraksi minyak atsiri yang umum digunakan 
dalam skala industri adalah distilasi uap, sedangkan skala 
laboratorium metode ekstraksi menggunakan hidrodistilasi 
karena dapat mempertahankan senyawa termolabil yang 
lebih tinggi dibandingkan metode lain, selain itu metode 
hidrodistilasi merupakan metode dengan instrumen yang 
sederhana, biayanya relatif lebih murah, dan ramah 
lingkungan (Groot & Schmidt, 2016; Tran et al., 2019; 
Shintawati et al., 2020; Dangkulwanich & 
Charaslertrangsi, 2020). Komposisi kandungan senyawa 
volatil minyak atsiri daun ketumbar diidentifikasi dengan 
menggunakan kromatografi gas dan dibandingkan dengan 
indeks retensi kromatografi gas berdasarkan penelitian 
Shahwar et al., (2012). Suhu oven diprogram dari 35 
hingga 220oC (3oC/menit) dipertahankan selama 40 menit. 
Laju aliran gas 29 cm/s. kemudian suhu injektor 200 oC 
dan suhu detektor 250 oC. 
 

Tabel 3. Komponen Utama Minyak Atsiri Daun Ketumbar 
(Yildiz, 2016; Shahwar et al., 2012)  

 

Komponen 
Utama 

Yildiz, 2016 Shahwar et.al., 
2012 

(E)-2-decenal 29,87% 32,23% 
Linalool 21,61% 13,97% 
(E)-2-dodecenal 7,03% 7,51% 
(E)-2-undecenal 3,84% 6,56% 
dodecanal 5,78% 4,07% 
(E)-2-tridecenal 3,56% 3,00% 
(E)-2-
hexadecenal 

2,47% 2,94% 

α-pinene 1,64% 1,9% 

  
Berdasarkan hasil penelitian Shahwar et al., (2012), 

rendemen minyak atsiri yang diekstraksi dari daun 
ketumbar dengan menggunakan metode hidrodistilasi, lalu 
diekstraksi dengan pelarut, dan analisis komponen 
dengan kromatografi gas adalah 1 ± 0,01%. Senyawa 
volatil yang teridentifikasi diantaranya yaitu (E)-2-decenal 
(32,23%), linalool (13,97%), (E)-2-dodecenal (7,51%), (E)-
2-tetradecenal (6,56%), 2-decen-1-ol (5,45%), (E)-2-
undecenal (4,31%), dodecanal (4,07%), (E)-2-tridecenal 
(3,00%), (E)-2-hexadecenal (2,94%), pentadecenal 
(2,47%), dan α-pinene (1,9%) (Tabel 3). Hasil analisis ini 
menunjukkan bahwa (E)-2-decenal merupakan komponen 
utama minyak atsiri daun ketumbar diikuti oleh linalool 
sebagai komponen utama kedua pada penelitian Shahwar 
et al., (2012), hal ini selaras dengan penelitian lain 
(Bhuiyan et al., 2009) yang juga menyebutkan bahwa (E)-
2-decenal merupakan komponen utama minyak atsiri 
daun ketumbar. Penelitian lain juga menyebutkan bahwa 
minyak atsiri daun ketumbar memiliki komponen utama 
(E)-2-decenal dengan diikuti oleh linalool sebagai 
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komponen utama kedua (Yildiz, 2016; Chahal et al., 2017). 
Beberapa penelitian bahkan tidak menemukan adanya 
kandungan linalool sebagai komponen utama karena 
komposisinya yang sangat sedikit yaitu sebesar 0.32% 
seperti pada penelitian Bhuiyan et al., (2009) dan 
Matasyoh et al. (2009).  

Data pada Tabel 3. menunjukkan bahwa terdapat 
sedikit perbedaan hasil pada penelitian Yildiz (2016) dan 
Shahwar et al. (2012). Persentase komponen linalool yang 
dihasilkan pada penelitian (A) menunjukkan hasil yang 
lebih tinggi (21,61%) sedangkan pada penelitian (B) lebih 
rendah (13,97%). Penelitian (A) menggunakan sampel 
daun ketumbar sebanyak 400 gram sedangkan penelitian 
(B) menggunakan sampel daun ketumbar sebanyak 100 
gram. Perbedaan jumlah sampel dan jenis pelarut yang 
digunakan dapat berpengaruh terhadap banyaknya 
komponen aktif yang dihasilkan karena adanya gugus 
alkena dan gugus hidroksil dalam senyawa linalool yang 
memiliki sifat larut dalam pelarut non polar dan alkohol 
atau pelarut organik (Ilc et al., 2016). Penelitian lain 
menyebutkan bahwa terdapat senyawa utama terkandung 
di dalam minyak atsiri daun ketumbar yaitu (2E)-decenal 
(16.0%%-46.6%), linalool (11.8%-29.8%), dan senyawa 
lain seperti (2E)-decen-1-ol dan decanal dengan 
persentase yang beragam (Satyal & Setzer, 2020). 

Daun ketumbar memiliki konsentrasi aldehid tak jenuh 
yang berperan sebagai sumber aroma yang baik pada 
daun ketumbar. Bau yang dihasilkan oleh minyak atsiri 
yang merupakan campuran dari berbagai senyawa 
memiliki preferensi berbeda terhadap bau ketumbar. (2E)-
decenal diketahui memiliki bau lemak dan menyengat, 
(2E)-dodecenal memiliki bau bunga yang menyengat, 
(2E)-tetradecenal memiliki bau bunga yang menyengat 
dan pedas, sedangkan linalool berbau bunga dan kayu 
yang sedikit pedas namun menyenangkan (Sreelatha & 
Inbavalli, 2012; Api et al., 2016).  
 
Senyawa Linalool  

Linalool (3,7-dimethyl-1,6-octadien-3-ol) merupakan 
senyawa aromatik atau senyawa alkohol tersier 
monoterpen yang melimpah di alam dan terdapat pada 
minyak atsiri bunga serta tanaman herbal atau rempah 
(Gambar 1). Senyawa ini biasanya tersedia dalam bentuk 
enansiomer (3S-(+)-linalool atau 3R-(-)-linalool) dalam 
minyak atsiri (Raguso, 2016).  

 
Gambar 1. Enansiomer Linalool (Aprotosoaie et al., 2014) 

 
Linalool merupakan senyawa yang tidak stabil, mudah 

menguap, dan memiliki berat molekul yang kecil. Linalool 
dapat bereaksi dengan asam dan berisomerisasi menjadi 
geraniol, nerol, dan α-terpineol, sedangkan linalool bersifat 
lebih stabil terhadap basa atau alkali. Selain itu, linalool 
dapat mengalami auto-ignition pada suhu 235oC dan 
dapat terdekomposisi pada suhu melebihi 200oC 
(Marmulla et al., 2016; Lestari et al., 2019). Namun, pada 
umumnya minyak atsiri dapat menguap pada suhu kamar 
jika berinteraksi dengan udara dan dapat berpotensi 
mengalami oksidasi tanpa mengalami dekomposisi (Deta 
& Fitri, 2019). Linalool merupakan senyawa yang reaktif 

dan berdasarkan kelarutannya, sangat larut pada pelarut 
organik dan propilen glikol (Api et al., 2015; I. Pereira et 
al., 2018). 

Linalool murni merupakan cairan yang bening atau 
tidak berwarna dapat pula dihasilkan warna kuning pucat. 
Karakteristik Linalool dapat dilihat pada Tabel 4. Linalool 
memiliki aroma bunga dan kayu yang menyenangkan 
dengan sedikit sentuhan pedas. Bau ini sama seperti 
minyak bergamot dan lavender, sedangkan rasanya 
sedikit manis dengan nuansa floral, kayu, dan tropis pedas 
(Api et al., 2016). Sehingga banyak dimanfaatkan sebagai 
bahan baku parfum, kosmetik, maupun flavor pada 
makanan dan minuman. Acceptable Daily Intake (ADI) 
yang telah ditetapkan oleh WHO (World Health 
Organization) untuk penggunaan linalool sebagai bahan 
tambahan pangan adalah 0 – 0.5 mg/kg berat badan/hari 
(Aprotosoaie et al., 2014).  
 
Tabel 4. Karakteristik Linalool (Api et al., 2016) 
 

Sifat Linalool 

Rumus Molekul C10H18O 
Berat Molekul 154.25 g/mol 
Densitas 0.87 g/mL (at 25 ºC) 
Kelarutan dalam air 0.00159 g/mL (at 25 °C) 
Kelarutan  0.004465 Pa/s 
Indeks bias 1.462 
Titik nyala 78ºC 
Titik beku <−74°C 
Titik leleh < 20ºC 
Titik didih 198°C 

 
Linalool yang terkandung pada setiap spesies 

tanaman akan berbeda, hal ini disebabkan komposisi 
kandungan linalool bergantung pada faktor eksternal 
seperti waktu panen, iklim, metode ekstraksi, dan faktor 
lain seperti kondisi lingkungan tanaman tersebut (Hassen 
et al., 2015). Daun ketumbar yang dipanen pada awal 
pertumbuhan memiliki kadar asam oleat dan asam fitol 
yang tinggi, sedangkan daun ketumbar yang dipanen dari 
pucuk yang tumbuh kembali memiliki kadar linalool yang 
lebih tinggi (Nurzyńska-Wierdak, 2013). Minyak atsiri pada 
biji ketumbar mengandung senyawa linalool yang sangat 
tinggi dan mendominasi dengan persentase kadar linalool 
47.25% - 80% bergantung pada pelarut dan metode 
ekstraksi yang digunakan (Anwar et al., 2011; Shahwar, 
El-Ghorab, et al., 2012; Astuti & Rosyana, 2013; Huzar et 
al., 2018; Elamrani et al., 2019; Palmieri et al., 2020). Daun 
ketumbar mengandung senyawa linalool dalam jumlah 
yang lebih sedikit dibandingkan dengan bijinya, seperti 
yang telah disebutkan sebelumnya pada penelitian Yildiz 
(2016) dan Shahwar et al. (2012) bahwa kandungan 
linalool pada minyak atsiri daun ketumbar masing-masing 
21.61% dan 13.97%. Senyawa linalool dapat ditemukan 
pada tanaman lain seperti lavender, kayu manis, thyme, 
kemangi, dan basil (Biało et al., 2019; Ribeiro et al., 2020; 
Satyal et al., 2016; Raguso, 2016; Oliveira et al., 2013).  
 
Bioaktivitas Linalool Minyak Atsiri Daun Ketumbar 

Minyak atsiri biji ketumbar telah diketahui dapat 
berperan dalam pengobatan pada berbagai gangguan 
kesehatan. Kandungan utamanya yaitu linalool memiliki 
peran besar dalam membentuk sifat bioaktif pada minyak 
atsiri biji ketumbar (Mandal & Mandal, 2015a). Daun 
ketumbar yang juga mengandung linalool dalam minyak 
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atsirinya diketahui memiliki aktivitas farmakologi serupa 
seperti antidiabetes, antikolesterol, antikanker, dan 
antibakteri serta telah dibuktikan dan dimanfaatkan dalam 
industri farmasi senyawa linalool sebagai antiinflamasi, 
antidepressant, neuroprotective, dan analgesik (I. Pereira 
et al., 2018; Satyal & Setzer, 2020).  
 
Antidiabetes dan Antikolesterol 

Diabetes mellitus merupakan salah satu gangguan 
kesehatan yang terjadi pada sistem metabolisme ditandai 
dengan tingginya kandungan glukosa di dalam darah 
(hiperglikemia) (Kaul et al., 2012). Hiperglikemia 
disebabkan oleh terjadinya kelainan metabolisme pada 
beberapa zat gizi yaitu karbohidrat, lemak, dan protein 
serta terjadinya penurunan sekresi insulin. Terdapat 
berbagai jenis diabetes mellitus yaitu diabetes tipe I, 
diabetes tipe II, diabetes gestasional, dan diabetes 
sekunder (Berryman, 2000; Aligita et al., 2018).  

Linalool yang terdapat di dalam minyak atsiri ketumbar 
diketahui memiliki aktivitas antidiabetes pada dosis 
ekstrak tertentu. Pada penelitian Aligita et al. (2018) 
linalool yang diekstrak dengan pelarut etanol memiliki 
aktivitas antidiabetes pada dosis 400 mg/kg berat badan 
pada tikus diinduksi aloksan yang bekerja dengan 
memperbaiki dan meregenerasi β-sel pankreas serta 
sebagai inhibitor yang menghambat aktivitas enzim α-
glukosidase, yaitu enzim yang memiliki peran dalam 
hidrolisis karbohidrat menjadi glukosa (Yuniarto & 
Selifiana, 2018). Aloksan merupakan obat diabetogenik 
yang biasa digunakan untuk menginduksi percobaan 
diabetes mellitus pada hewan yang umumnya 
menggunakan tikus dengan dosis tertentu (Sheriff et al., 
2020). Daun ketumbar yang diekstrak dengan metanol 
dipelajari oleh Mazhar & Mazumder (2013). Penelitian ini 
mendukung pernyataan sebelumnya bahwa daun 
ketumbar dapat berpengaruh signifikan terhadap 
penurunan kadar gula darah. 

Penelitian Sreelatha & Inbavalli (2012) menyebutkan 
bahwa ekstrak daun dan akar ketumbar dapat bermanfaat 
dalam mengobati hiperglikemia dan hiperlipidemia yang 
saling berkaitan serta mampu mencegah komplikasi 
diabetes dengan dislipidemia. Penelitian tersebut juga 
telah menunjukkan bahwa terdapat sifat antioksidan yang 
efektif dan penangkapan radikal yang efektif serta 
penurunan kadar glukosa. Hasil uji aktivitas pada 
penelitian Shahwar et al., (2012) menunjukkan bahwa 
penangkapan radikal minyak atsiri daun ketumbar pada 

konsentrasi 500 g adalah 56,73±1,82%, lebih rendah 
dibandingkan dengan minyak atsiri yang berasal dari biji 
ketumbar. Penelitian lain yaitu Wangensteen et al., (2004) 
dalam Nadeem et al., (2013) menyebutkan bahwa aktivitas 
scavenging minyak atsiri dari biji ketumbar lebih tinggi 
dibandingkan dengan minyak atsiri yang berasal dari 
daunnya. Hal ini dikarenakan adanya kandungan linalool, 
α-pinene, dan limonene yang sangat tinggi pada minyak 
atsiri biji ketumbar. Aktivitas antioksidan dari senyawa 
volatil dan non-volatil yang diekstrak dari biji dan daun 
ketumbar menggunakan metode yang berbeda dalam 
analisisnya, yaitu dengan metode DPPH (2,2-difenil-1-
pikrilhidradzil) dan FRAP (Ferric Reducing Antioxidant 
Power) (Nadeem et al., 2013). 

Telah disebutkan dalam penelitian Cheng et al., 
(2018), bahwa linalool dapat menurunkan produksi dan 
akumulasi lipid pada mencit, selain itu linalool dapat 
menghambat lipid intraseluler pada adiposit sehingga 
dapat menjaga berat badan untuk mencegah terjadinya 
obesitas yang berpengaruh terhadap tingginya kadar 
kolesterol dan kadar glukosa dalam darah. Hal ini 
didukung oleh penelitian Cho et al. (2011) yang 
mengatakan bahwa linalool merupakan senyawa yang 
bekerja sebagai agen hipokolesterolemik atau bekerja 
menurunkan kadar kolesterol dengan cara menghambat 
kerja enzim yang berperan pada sintesis kolesterol di 
dalam hati (Cho et al., 2011). 
 
Antikanker 

Minyak atsiri daun ketumbar mengandung senyawa 
linalool yaitu senyawa alkohol yang termasuk ke dalam 
monoterpen. Telah diketahui bahwa monoterpen dapat 
menginduksi apoptosis pada beberapa jenis sel kanker 
seperti diferensiasi sel leukemia (Maeda et al., 2012; 
Sobral et al., 2014; I. Pereira et al., 2018). Apoptosis 
merupakan kematian sel yang telah terprogram, apoptosis 
berupa urutan kematian sel yang terjadi secara teratur 
(Obeng, 2020). Penelitian lain menunjukkan bahwa 
terdapat efek sitotoksik pada linalool terhadap sel kanker 
prostat dimana hal ini berkaitan dengan induksi apoptosis, 
fragmentasi DNA, dan penghambatan proliferasi sel 
(Iwasaki et al., 2016; Y. Cheng et al., 2017; Zhao et al., 
2017; Marzali, 2017). Dalam penelitian Marzali (2017) dan 
Sun et al. (2015) disebutkan bahwa senyawa linalool 
menunjukkan aktivitas antikanker pada sel kanker prostat 
pada manusia bergantung pada dosis linalool yang 
dikonsumsi (Tabel 5).

 
Tabel 5. Mekanisme bioaktivitas minyak atsiri daun ketumbar 
 

Bioaktivitas Mekanisme 

Antihiperglikemik 
& Antihiperlipidemik 

Memperbaiki dan meregenerasi β-sel pankreas dan menghambat aktivitas enzim α-
glukosidase serta menurunkan kadar kolesterol plasma. 

Antikanker Induksi apoptosis, penghambatan proliferasi sel, dan aktivasi sel imun. 
Antimikroba Mengikat membran ergosterol yang meningkatkan permeabilitas ionik dan menyebabkan 

kerusakan membran, kematian sel, dan penghambatan peroksidasi lipid. 

Linalool dapat menghentikan siklus sel pada jenis 
kanker tertentu karena dapat mengakibatkan kerusakan 
DNA pada sel kanker yang berakhir pada kematian sel 
kanker (Chang et al., 2015). Daun ketumbar diketahui 
dapat mengatasi dan menghilangkan logam berat beracun 
dari dalam tubuh tanpa menimbulkan efek samping 
(Chahal et al., 2017). Penelitian Jana et al. (2014) 
mengatakan bahwa linalool memiliki aktivitas antitumor 

yang kuat dan juga efek antioksidan. Chang & Shen (2014) 
menyebutkan dalam penelitiannya bahwa linalool dapat 
menginduksi respon imun seluler Th1 dalam sel T-47D. 
Penelitian lain menunjukkan bahwa pada uji antikanker 
ketumbar terhadap kanker usus besar menunjukkan peran 
ketumbar sebagai protektor terhadap efek kerusakan 
metabolisme lipid pada kanker usus besar sehingga dapat 
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dimanfaatkan dalam penghambatan tumorigenesis pada 
usus besar (Momin et al., 2012).  

 
Antibakteri 

Tanaman ketumbar merupakan salah satu tanaman 
rempah dan herbal yang memproduksi minyak atsiri 
dengan aktivitas antimikroba di dalamnya. Telah diketahui 
minyak atsiri biji ketumbar maupun minyak atsiri daun 
ketumbar daun ketumbar bermanfaat dalam berperan 
sebagai antibakteri diantaranya bakteri gram positif seperti 
Staphylococcus aureus dan Bacillus sp. Serta bakteri 
gram negatif seperti Escherichia coli dan Salmonella typhi, 
selain bakteri tersebut dapat juga melawan mikroba 
patogen seperti Candida albicans (Momin et al., 2012; 
Chahal et al., 2017).  

Minyak atsiri daun ketumbar sangat aktif dalam 
melawan bakteri gram positif dan negatif dengan 
menghambat perkecambahan spora dan pertumbuhan 
jamur, serta diketahui aktivitas antibakteri minyak atsiri 
daun ketumbar lebih besar dibandingkan dengan aktivitas 
antijamurnya (Matasyoh et al., 2009). Minyak atsiri 
ketumbar dapat menghambat oksidasi primer dan 
sekunder pada kue yang ditambahkan minyak atsiri 
ketumbar di dalamnya serta memiliki efek yang sama 
dengan antioksidan BHA 0.02% sehingga dapat 
digunakan sebagai antioksidan dan antijamur alami pada 
bahan makanan terutama makanan yang mengandung 
lemak dan minyak (Darughe et al., 2012). 

Minyak atsiri ketumbar dengan kandungan linaloolnya 
dapat berpotensi sebagai agen antimikroba yang dapat 
meningkatkan umur simpan produk pangan dan 
meminimalisir penggunaan bahan tambahan pangan 
maupun pengawet berbahan kimia (Momin et al., 2012). 
Minyak atsiri ketumbar dengan aktivitas antibakterinya 
dapat digunakan dalam mencegah pembusukan pada 
makanan (Mandal & Mandal, 2015b). 

Aplikasi sebagai Pendukung Pangan Fungsional 
Pangan sehat saat ini telah menjadi bagian dari gaya 

hidup masyarakat terutama di masa pandemi Covid-19 
karena kebutuhan akan nutrisinya. Berbeda dengan 
pangan fungsional yang merupakan pangan dengan efek 
fisiologis dan berdampak bagi kesehatan manusia, selain 
nutrisi penting yang terdapat di dalam bahan pangan itu 
sendiri (Jimbaran et al., 2013; Chen et al., 2021). Definisi 
lain dinyatakan berdasarkan peraturan yang diterbitkan 
oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia (2011) bahwa pangan fungsional merupakan 
pangan olahan yang mengandung satu atau lebih 
komponen pangan yang berdasarkan kajian ilmiah 
mempunyai fungsi fisiologis tertentu diluar fungsi 
dasarnya, terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat 
bagi kesehatan. Biasanya pangan fungsional dibuat untuk 
pencegahan penyakit kardiovaskular seperti penurunan 
kadar kolesterol dan gula dalam darah (Rani & Yadav, 
2018). Terdapat beberapa persyaratan untuk menyatakan 
suatu jenis makanan merupakan pangan fungsional, yaitu 
produk pangan diperkaya dengan bahan yang 
berpengaruh baik terhadap kesehatan manusia dan 
terbebas dari senyawa anti-nutrisi, berasal dari bahan 
baku berkualitas, dan memiliki manfaat bagi kesehatan 
(Alongi & Anese, 2021).  

Umumnya pangan fungsional berasal dari bahan alami 
yang memiliki sifat fungsional seperti sayuran, buah-
buahan, tanaman rempah, dan tanaman herbal serta 
mengandung senyawa bioaktif (Alongi & Anese, 2021; 

John, 2021). Tanaman rempah atau herbal dapat berperan 
sebagai flavor fungsional yang berperan sebagai atribut 
pemberi cita rasa dan sebagai flavor yang memberikan 
sifat fungsional bagi kesehatan. Tanaman ketumbar 
terutama minyak atsiri pada biji maupun daunnya memiliki 
sifat fungsional yang sangat potensial. Minyak atsiri daun 
ketumbar dapat digunakan dalam mendukung pangan 
fungsional sebagai agen flavor maupun pengawet karena 
daun ketumbar memiliki senyawa bioaktif utama dengan 
berbagai sifat fungsionalnya seperti antidiabetes, 
antikolesterol, antikanker, dan antibakteri (Matasyoh et al., 
2009; Mazhar & Mazumder (2013); I. Pereira et al., 2018; 
Satyal & Setzer, 2020). Penggunaan minyak atsiri sebagai 
flavor yang dapat mendukung pangan fungsional memiliki 
banyak keuntungan selain manfaatnya bagi kesehatan 
yaitu mengurangi penggunaan pengawet dan bahan 
tambahan pangan sintetis juga dapat diaplikasikan pada 
pangan organik (Sendra, 2016). 

Linalool merupakan komponen utama pada minyak 
atsiri biji ketumbar dan komponen utama kedua pada 
minyak atsiri daun ketumbar. Namun, senyawa bioaktif 
pada minyak atsiri dapat berpotensi hilang atau berkurang 
seiring dengan pengolahan pangan maupun teknik 
ekstraksi yang tidak tepat (Sendra, 2016). Berdasarkan 
karakteristik senyawa linalool, diketahui linalool dapat 
terdekomposisi pada suhu melebihi 200oC dan dapat 
mendidih pada suhu 198oC (Api et al., 2015; Marmulla et 
al., 2016; Lestari et al., 2019).  

Linalool dalam minyak atsiri telah banyak 
dimanfaatkan sebagai flavor dalam pembuatan minuman 
beralkohol dan non alkohol, peren keras dan lunak, 
permen karet, es krim, puding, dan produk pangan lainnya. 
Linalool tercantum ke dalam daftar GRAS (Generally 
Recognized as Safe) yang ditetapkan FDA (Food and 
Drug Administration) pada tahun 1965 (Morrill, n.d.). 
Diketahui linalool merupakan senyawa yang cukup reaktif 
dan sejumlah linalool terdegradasi dalam 20 hari pada 
larutan asam sitrat 24oC menghasilkan R-terpineol. 
Penelitian lain menyebutkan bahwa konsentrasi linalool di 
dalam jus yang dipanaskan dengan metode pasteurisasi 
atau HTST (high temperature short time) pada suhu 98 oC 
selama 11 detik menghasilkan 1.56 mg/kg, pada jus segar 
0.79 mg/kg, dan pada suhu 98 oC selama 37 detik 
menghasilkan 0.91 mg/kg, yang menunjukkan bahwa 
kadar linalool paling tinggi pada penggunaan metode 
pengolahan pangan HTST, sehingga perlakuan panas 
yang terlalu lama dapat menurunkan kadar linalool 
(Bazemore et al., 2003).  

Setelah mengetahui sifat fisika dan kimia dari senyawa 
linalool di dalam minyak atsiri daun ketumbar, dapat 
diketahui contoh produk pangan yang potensial untuk 
dimanfaatkan sebagai pangan fungsional dengan 
dukungan minyak atsiri daun ketumbar. Beberapa produk 
pangan tersebut harus melalui proses pengolahan yang 
dapat menyesuaikan dengan sifat senyawa serta aman 
bagi senyawa bioaktif pada minyak atsiri daun ketumbar. 
Contoh produk pangan tersebut adalah permen lunak 
(jeli), cookies, dan jus buah. Penderita diabetes pada 
umumnya dibatasi dalam konsumsi makanan 
mengandung gula tinggi serta menghindari produk pangan 
yang dapat menimbulkan kenaikan berat badan secara 
drastis sehingga konsumsi makanan tertentu dibatasi 
(Khusaini & Sodik, 2020).  

Cookies merupakan produk kering yang memiliki umur 
simpan cukup lama (Widiawati & Anjani, 2017). Cookies 
dapat dijadikan sebagai makanan selingan fungsional 
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dengan penambahan minyak atsiri daun ketumbar bagi 
penderita diabetes maupun kolesterol untuk mengontrol 
kadar gula darah dan kadar kolesterol. Selain itu minyak 
atsiri daun ketumbar dapat menjadi agen antioksidan dan 
pengawet alami yang melindungi produk pangan dari 
kerusakan yang disebabkan oleh mikroba. Formulasi dan 
rekayasa proses pembuatan dapat mengacu dan 
memodifikasi proses pada penelitian Widiawati & Anjani, 
(2017) maupun Astawana et al. (2013) dengan 
penggunaan oven pada suhu 150-160oC.  

Produk pangan lain yang dapat ditambahkan minyak 
atsiri daun ketumbar adalah permen lunak (jeli) dan jus 
buah. Permen jeli yang dibuat dapat mengacu dan 
memodifikasi proses pada penelitian Rahmawati & Adi 
(2016) maupun Afifah et al. (2017) dengan penggunaan 
suhu 80-110oC pada pembuatan permen jeli fungsional. 
Pembuatan jus maupun sari buah dapat dengan metode 
cold-pressed maupun pasteurisasi (65-80oC selama 10-15 
detik), karena semakin tingginya suhu dan semakin 
lamanya waktu pemanasan dapat meningkatkan kadar 
gula pada sari buah maupun jus buah (Khurniyati et al., 
2015; Khaksar et al., 2019). Pembuatan pangan 
fungsional ini dapat berpotensi menjadi penganan atau 
makanan samping alternatif yang didukung oleh minyak 
atsiri daun ketumbar dengan komponen bioaktifnya bagi 
penderita diabetes dan kolesterol, sehingga tetap dapat 
mengonsumsi makanan manis seperti permen jeli dan 
makanan berbahan dasar tepung seperti cookies namun 
kadar gula dan kolesterol di dalam darah tetap terkendali. 
Pangan fungsional yang ditambahkan minyak atsiri daun 
ketumbar juga dapat berpotensi sebagai terapi 
pencegahan kanker, dan antibakteri bagi produk pangan. 

Perlunya dilakukan penelitian lanjutan di masa 
mendatang mengenai formulasi dan proses yang tepat 
dalam pembuatan produk pangan fungsional yang 
didukung oleh minyak atsiri daun ketumbar, sifat 
organoleptik pada produk, serta kandungan nutrisi dan 
kadar senyawa bioaktif yang terkandung di dalam produk 
setelah proses pengolahan. 

 
 

KESIMPULAN 
 

Minyak atsiri daun ketumbar mengandung senyawa 
utama yaitu (E)-2-decenal, diikuti oleh linalool sebagai 
senyawa utama lainnya. Senyawa linalool yang 
terkandung sama dengan senyawa utama yang 
terkandung pada minyak atsiri biji ketumbar. Meskipun 
dalam persentase yang lebih rendah, daun ketumbar lebih 
mudah diperoleh dan lebih ekonomis. Linalool memiliki 
sifat bioaktif sebagai antidiabetes (antihiperglikemik), 
antikolesterol (anti-hiperlipidemia), antikanker, dan 
antimikroba. Minyak atsiri daun  ketumbar berpotensi 
untuk dikembangkan sebagai pendukung pangan 
fungsional dengan proses pengolahan produk pangan 
yang tidak merusak senyawa di dalamnya seperti permen 
jeli, cookies, dan jus buah, sehingga minyak atsiri daun 
ketumbar dapat dimanfaatkan secara luas di masyarakat. 
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