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INTISARI 

Azizah, Maulia Nurfitri; Nurcahyo, Heru; Febriyanti, Rizki; 2024. Formulasi 

dan Pembuatan Linimentum Minyak Atsiri Bawang Merah Brebes (Allium 

ascalonicum L.) 

Minyak atsiri bawang merah merupakan minyak nabati dengan sifat mudah 

menguap dan aroma yang sangat khas. Oleh karena itu dikembangkan dalam bentuk 

sediaan obat yang memudahkan penggunaannya, yaitu sebagai sediaan linimentum. 

Linimentum adalah sediaan cair atau kental yang mengandung zat lain sebagai 

analgetikum dan zat yang mempunyai sifat rubefacient melemaskan otot atau 

menghangatkan, digunakan sebagai obat luar. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui formula linimentum dengan konsentrasi minyak atsiri bawang merah 

1%, 2%, 3% mempunyai sifat fisik yang memenuhi standar SNI dan formulasi yang 

terbaik. 

Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan metode 

destilasi air dengan menggunakan pelarut air.  Bahan bahan yang telah diekstraksi 

seperti minyak atsiri bawang merah kemudian dicampurkan dengan basis minyak 

dan pendukung lainnya. Uji identifikasi flavonoid  yaitu dengan pereaksi NaOH 

10% uji sifat fisik sebagai standar SNI dan Uji Hedonik. 

Hasil penelitian dapat disimpulkan: Semua formula linimentum memiliki sifat fisik 

yang memenuhi standar SNI yaitu uji organoleptik, uji Ph, uji homogenitas, uji 

volume terpindahkan kemudian hasil uji hedonik yang paling disukai yaitu 

formulasi 3 dengan kandungan minyak atsiri 3% mendekati kontrol positif sehingga 

lebih nyaman digunakan sebagai sediaan linimentum. 

Kata kunci : Minyak atsiri bawang merah, linimentum, uji sifat fisik 
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ABSTRACT  

 

Azizah, Maulia Nurfitri; Nurcahyo, Heru; Febriyanti, Rizki; 2024. Formulation 

and Manufacture of Brebes Shallot Essential Oil Liniment (Allium ascalonicum 

L). 

Shallot essential oil is a vegetable oil with volatile properties and a very distinctive 

aroma so that it was developed in the dosage form of a drug that facilitates its use, 

namely as a liniment preparation. Liniment is a liquid or viscous preparation 

containing other substances as analgeticum and substances that have rubefacient 

properties to relax muscles or warm, used as an external medicine. The purpose of 

this study was to determine the liniment formula with a concentration of 1%, 2%, 

3% onion essential oil which has physical properties that meets SNI standards and 

the best formulation. 

The extraction method used in this study used water distillation method using water 

solvents.  Extracted ingredients such as onion essential oil were then mixed with oil 

bases and other supports. Flavonoid identification test was with NaOH reagent 

10% physical properties test as SNI standard and hedonic test 

The results of the study showed that all liniment formulas have physical properties 

that meet SNI standards, namely organoleptic tests, Ph tests, homogeneity tests, 

transferred volume tests. Based on hedonic test results, the best was formulation 3 

with an essential oil content of 3% close to positive control so that it is more 

comfortable to use as a liniment preparation. 

Keywords : Liniment, physical properties test, shallot essential oil 
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