
Jurnal Agribisnis dan !ndustri Pertaniafi l/ol. 3 Nrs. 2, Oktober X)04 : 34-41 ISSi,,t: 14t2-8888

KAJIAN TEKNOLTOGI EKSTRAKS! MINYAK LEi\G KUAS NIARAH
(Alltitriu galangc L Swcrtzj

Ermiati t), Basuni l-lamzah 2), dan Gatot Priyanto:)

l). Prograur Studi Agribisnis Pascasa{ana UNSRT
2). Dosen Pr*gram StudiAgri[:isnis Program Pascasarjana UNSRI

ABSTRACT

Observation to fintJ out the infiuence of the raw ntaterials and extraction method on recovery and quality of galaga oil
was conducted at Processing Laboratory of Reseat'ch lnstitute for Industry and l"rade. Palembans. 'Ireatrrrents applied
were fresh rhizome and dried rhizome and length distillation consisted of 4, 6,8, and l0 hours and exctraction by
usiltg etanol solvent. flloching randomized desig arranged factorially was use 3 replications. 'fhis research lvas aimed
to increase the recovery and quality of galanga oil . Observations were done on the yield of galanga oil, and chemical
composition. The resLrlt showed tirat the optinrum distillation conclition was 8 l.rours distillation. Such distillation
condition produced 0,"748% oii yield with the characterictics as follow : spesific gravity 0.95 18, refractive index 1,.1801,

acid nurnber !,42 l, ester number 86,017, and total clrernicals colnponerlr content of 22,62 %. This feasibility was
indicated by positive NPV of . its Net BC ratio value which was higher than that unity (3,1) and BEP 10,8 f irst years.
Futhermore, the result of this study can be used an appropriated effective nrethod of galanga oil extraction method.

Keywords : Alpinia galanga; Galangaoil; Essential oil extraction; Essential oilquality; Chemical contents.

I. PENDAHIJLUAN

Indonesia merupakan salah satu negar?r
penghasil minyak atsiri yang cukup penting di dunia,
bahkan untuk beberapa komoditas menguasai pangsa
pasar dunia. lr4inyak atsiri yang beredar di pasaran dunia
sekitar 70 rnacam. Di Indonesia terdapat sekitar 40
spesies tanaman yang dapat rnenghasilkan minyak atsiri,
nanlun telah dikembangkan sekitar l2 macam. l)iantara
minyak atsiri yarrg mulai clikernbangkan adalah rnirryak
lengkuas (gctlanga oiD" Rendemen minyak atsirinya
memang rendah, hanya sekitar 0.8 sampai dengan
2Yo,narnun hargajualnya tinggi . Negara Amerika Serikat
banyak nrerninta pasokan galanga oil ini, terutama dali
negara Cina yang merupakan salah satu produsen
rninyak lengkuas .

I-engkuas atau laos merupai<an salah satu
tulnbuhan rernpah yang telah banyak digunakan secara
tradisional sejak dahulu kala untuk berbagai keperluan,
seperti untuk br"rmbu nrasak, untuk obat-obatarr
tradisional dan untuk pengawet. Salah satu jenis
lengkuas yang telah digunakan sebagai bahan obat
adalah lengkrras merah (,4lpinict galanga L Swartz/.
Dewasa ini banyak digunakan dalam industri farrnasi
dan industri parfum serta untuk aroma terapi.

Proses produksi minyak lengkuas dapat dilakukan
dengan proses penyulingan dan proses ekstraksi
dengan pelarut, naniun rendemen minyak lengkuas hasil
sulingan sangat rendah yaitu sekitar 0,8 -20h, karena
ada minyak yang tercampur dalam air sr.rlingan. Selain
itu rninyak juga dapat dirusak oleh uap air. Sedangl<an
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dengan proses ekstraksi dengan pelarut diliarapkan
rendemen minyak lengkuas lebih tinggi, serta rnutu dan
efisiensi prosesnya lebih tinggi.

Dengan mengolah rimpang lengkuas menjadi
rninyak lengkuas akan dapat mengangkat harga rimpang
lengkuas tersebut sekaligus akan meningkatkan
pendapatan petani, karena harga nrinyak atsiri lengkuas
yang sangat menggiurkan. Dimana untuk menghasilkan
I kg minyak atsiri lengkuas dibLrtuhkan 100 kg sampai
dengan l-50 kg rinrpang lengkuas.

Jaural, 1'rirnuningsih dan Evita ( 1996) telah
melakukan penelitian tentang komponen penyusun
rninyak atsiri lengkuas rnerah (Alpina galanga L)
dengan analisis khrorrratografi gas dan spektlometli
nrassa (CCMS). Dari hasil analisis dengan GCMS
diketahui bahwa diantara seltyawa fungsional
minyak atsiri lerrgkuas ada yang berf'Lrngsi sebagai
antinrikloba yaitu senyawa ktrrkumin (antibakteria) dan
ada yang berfLrngsi sebagai antioksidan yaitu
hidroksitolttena butirqt dan kurkumin sebagai
komponen rninor.

Inrplikasinya, ekspor rempah Indonesia di rnasa
datang trdak hanya mengandalkan komoditas primer,
tapi aneka senyawa bioaktif sebagai unsur fungsional
pada rrakanan dan produk olahan rernpah yan rnemiliki
rrilai tam['lah.

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk
rneningkatkan rendernen dan nrutu minyak lengkuas
merah dengan metoda ekstraksi yang tepat serta
melakukan optirnasi proses untuk r-neningkatkarr
efisiensi produksi dan mempertahankan mutu nrinyak
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lengkuas serta mengkaji kelayakan usaha industri kecil

miyak atsiri lengkuas merah di Sumatera Selatan.

II. BAHANDANMETODE

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratoriunt Balai

Riset dan Standarisasi Industri dan Perdagangan

Palernbarrg, I-aboratorirtur Jurusan Teknik Kimia
Politeknik Negeri lralernbang serta Laboratorium
Forensik POLDA Palernbang.. Penelitian dilaksanakan

dari bulan Oktober2003 sampai bulan Pebruari 2005.

Bahan utatna yang digunakan dalam penelitian

ini adaiah rimpang lengkr"ras merah (Alpinia galanga L'.

Swartz) yang telah tua, yang berasal dari daerah

Payakumbuh, Suttatera Barat yang merupakan varitas

lokal, yang telah berumur I bulan sanrpai 9 bulan'

Rinrpang lengkuas segar disorlasi dan dicLrci dengan

air bersih. KernLtdian, bagian-bagian yang tidak perlu

dibr"rang.

Rimpang yang telah bersih diiLis tipis secara "slices"

deirgan pisau yang tajam, dengan ketebalan 4 Inm.

Selanjutnya irisan rimpang tersebut dil<eringanginkan

selarra 7 hari, sehingga mencapai kadar air antara l0
sampai dengan l2 7u. Pengeringanginan dilakukan di

atas rak-rak di dalarn ruangan yang bersuhu lebih l<urang

29 0C dan kelernbaban nisbi 70%. irisan rimpang

clihamparkan merata dan tidak saling menumpuk. Selama

pengeringanginatr bahan dibolak balik setiap hari agar

pengeringan Inerata. l(erludian clilakukan proses

eltstraksi pada rimpang lengkuas segar dan lengkuas

vang telah kering dengan metoda penyulingan air dan

uap serta metoda ekstraksi dengan pelarut. Untuk
r.netode ekstraksi dengan pelarLtt lengkuas kerirrg tadi

digiling dan diayak dengan tingkat kehaitrsan 40 mesh

l(ernudian dilaltukarr ekstraksi selama 3 jam dengan

pelarut etanol 96 %o dengan rrenggunakan perangkat

soxhlet. Setelah proses ekstraksi larutan minyak dalam

etanol dimasukkan ke dalam alat rotary vacuulll
evaporator selaura 5 jam dengan suhu 50 0C, seliingga

akan telpisah miniiak lengkr-ras dari pelarut etanol'
Minyak yang diliasilkau masih nrengandr.rng resitr,

sehingga dibiarkan semalam dalam labu pemisah,
sehingga terpisah minyak dari endapan resin. Untuk
rnemisahkan air yartg masih terdapat dalarn rninyak
dilakukan sentrifus dengan kecepatan I 500 rpm selama

15 menit.
Ekstraksi dengan metode penyulingan air dan

tuap dilakukan pada sebuah ketel penyulingan yang

rclah diisi dengan air bersih . Perrnukaan air berada 3-5

cm di barvah plat berpori atau saringatr, saringan

diletakkan di tengah-tengah wadah. Irisan rimpang

lengkuas yang telah kering sebanyak 5 kg disusurr

dengan seragalr di atas saringan dan nretnptllllrai .r'pt.,0

rougga untuk penetrasi uap secara merata ke daiam

tr-rirpuhan bahan. Air yang lrenguap karena 1:roses

,E."',,.-:;. .,..'.

pemana5an akan I:te :::.. : l;l1.rr -;..: '.. - .1. -'. : :

dan dialtrkan meia ,r pipa i.e a,a; p-:d ,::
(kondensor), sehinggtr terjacii pengembunan cai' r;p
air yang bercampur mir-r1'ak atsiri tersebut akan me ncair

kembali. Selanjutnya cairan tersebut dialirkan ke labLr

pemisah untuk metrtisahkan minyak atsiri dari air'
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah

Rancangan Acak l(elompok (RAl() yang disitsLtll

secara faktorial terdiri dari 2 faktor dengan I 0 kombinasi

perlakuan, dirnana masing-tlasing perlakuan diulang

sebanyak 3 kali. Perlakuan yang digLrnakan adalah

sebagai berikut:
l. Kondisi rinpang lengkuas

a. Rimpang lengkuas segar

b. Riirrpang lengkuas yang telah dikerirr*qanginkan.

2. Ivletode ekstraksi
a. Ekstraksi dengan pelarut etanol

b. Penyulingan dengan pengukusan selama4jam
c. Penyulingan dengan pengukr.rsan selarna 6

jam

d. Penyulingan dengan pengukttsan se lama 8

jarn

e. Penyulingan dengati petlgukttsan selarrra l0
jarn

PeLrbah yang diarrati pada penelitian ini
rneliputi:
L Uji tnutu kimia, meliputi analisis senyawa aktif

dengan alat Gas Clrrotnatography, Ltli bilangan ester.

indeks bias, dan biiarrgan asanl.

2. Uji rnutu fisik, meliputi rende tneu, dan bobotjenis.

3. Analisis finansial clengan B/C Rtttio, NPV, dan BEP.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

l. Rendemen

Minyak lengkuas merah yang dihasill<an dalarrr

penelitian ini berupa caira kental berrvalna kunig

kecoklatan, dirnana redemen yang diperolelr berkisar

antara 0,1l8 % sampai den-tlan 3,213 %. Perubahan

lendetlen minyak lengkuas mereh selama proses

ekstraksidapat dilihat pada Gambar I di bawah ini.
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Gambar I menunjukl<an bahwa rendelnen minyak
lengkuas merah yang diekstraksi dalam kondisi kering
(R2)jauh lebih besar dari pada yang diekstraksi dalam
lcondisi basah (Rl). Hal ini disebabkan karena pada
lengkuas merah l<ering telah terjadi proses penurunan
kadar air, sehingga perbandingan jumlah minyak yang
diltasilkan dengan jLrmlah bahan baku rnenjadi lebih
besar. Menurut Ketaren ( 1 985) selama proses pelayuan
akan terjadi difusi air yang terdapat di dalarn bahan ke
permukaan bahan dan selanjutnya akan mengLrap.

SelanjLrtnya dengan makin lama penyulingan
lendemen minyak lengkuas merah yang dihasilkan
sernakin meningkat. Hal ini disebabkan karena dengan
makin lama penyulingan akan semakin banyak rninyak
yang terdapat dalam sel lengkuas merah berdifusi
belsama uap air.
llil:iil analisis statistik terhadap rendenren minyak
lengkuas merah dapat dilihat pada Tabel I dibawah ini..

Tabel 1. Pengarurh kondisi lengkuas merah dan proses

ekstraksi terhadap rendemen minyak lengkuas
merah yang dihasilkan

ISSN: 14l2-888E

banyak. Hal ini disebabkan karena pada lengkuas kering
telah dikeluarkan sebagian besar kandungan airnya pada
waktu perlakuan pendahulLran, sehingga waktu yang
dibutuhkan untuk terjadinya proses difusinya minyak
bersama uap air lebih cepat.

Perlakuan ekstraksi dengan pelarut etanol juga
berbeda nyata rendemen minyak lengkuas merah yang
dihasill<an dibandingkan dengan perlakuan
penyLrlingan, dimana rendernen rninyak lengkuas merah
hasil ekstlaksi dengan pelarut etanol.lauh lebih besar,
mencapai 3,213 %. Hal ini disetrabkan karena pada
ekstraksi dengan pelarut lebih banyak minyak yang
terikut bersama dengan pelamt, dan kecilkemungkinan
terjadinya penguapan minyak, karena suhu yang
digunakan di bawah titik uap minyak (780C) dengarr
menggunakan tekanan yang rendah dengan alat rotary
vacuum evaporator. Sedangl<an ekstraksi dengan
proses penyulingan kernungkinan terjadinya kehilangan
rninyak lebih besar karena faktor penguapan, tertinggal
didalarn ketel penyulingan dan mengalami
l<egosongan,karena suhu dan tekanan yang digunakan
dalam proses penyulingan jauh lebih tinggi, mencapai
suhr.r 105"C dan tekanan I kgf/cmr.

Pada proses penyulingan lengkuas merah segar
ternyata rendemen minyak yang dihasilkan tidak
dipengarLrhi oleh lama penyulingan, tetapi pada
penyulingan lerrgkuas merah yang kering rendemen
minyak lengkuas rnerah yang disuling selama 4 jam
berbeda nyata dengan perlakuan lain, sedangkan
rendemen minyak lengkuas nterah hasil penyLrlingan
selama 6 jam tidak berbeda nyata derrgan penyulingan
8 janr dan l0 jarn. Hal irri rnungkin disebabkan karena
pada lama penyulingan 6 jam jLrrrlalr minyal< yang
tersuling telah rnencapai optimal, sehingga setelah 6
jam hanya sedikit terjadi penanrbahan urinyak yang
tersLrling, sehingga tidak efisien lagi dilakukan
penyulingan. Menumt Guenther (1949) pengambilan
minyak darijaringan taualnan oleh uap air berlangsung
melalui proses difusi. Oleh sebab itLr senrakin lama
penyulingan dilakLrl<an akan seurakin banyak rninyak
yang terikul bersama uap air, sehingga semakin tinggi
rendemen minyak yang dihasilkan.

2. Bobot Jenis

Hasil arralisis statistik telhadap bobot jenis
rrinyak lengkuas merah dapat dilihat pada Tabel 3 di
bawah irri.

Dari table 3 diatas rerliirar bahwa bobot.ienis
m inyal< lengkuas merah yang segar tidak berbeda nyata
dertgan rninyak lengkuas rneruh yang l<ering. Hal ini
mungkin disebabkan jLrmlah fraksi senyawa yang
tersuling antara lengkuas merah segar dengan lengkuas
merah kering relatif sama, karena suhu dan tekanan yang
digunakan dalam proses penyulingan lenglcuas merah
segar dengan lengkuas melah l.lering sarna.

Perlakr-ran -/
-.4ror",

--tt elcstlal<si

Relata renderneu (%)
Lengkuas
segar (R I )

Lengkuas
l<ering(R2)

Ekstraksi pelarut
(Et)
Penyulingan l 0
jam (E5)

Penyulingan 8

jam (E4)
Penyulingan 6

iam (E3)

PenyLrlingan 4
jam (E2)

t.283
A

0.129
A

0.128
A

0.125
A

0.1 18

A

a

b

b

b

b

3.213 a

B

0.755 b

B

0.748 b

B

0.713 b

B

0.568 c

B

I(K/CV 3.51%

I(et.: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama
berbedatidak nyata padatarafnyata 5 %o rnenurLrt
ujiLSD.

Berdasarkan hasil analisis statistik di atas ternyata
rendemen minyak lengkuas merali yang dihasilkan
dipengaruhi oleh interaksi antara metoda ekstraksi dan
kondisi Iengkuas rnerah yang diperlakukan. Rendemen
rninyak lengkuas yang segar ternyata berbeda nyata
dengan rendemen minyak lengkuas kering, dimana rata-
rata rendemen rninyak lengkuas merah kering jauh Iebih
tinggi darirendemen minyak lengloas merah yang segar.
Hal ini disebabkan karena pada lengkr"ras merah kering
telah terjadi proses penurunan kadar air, sehingga
perbandingan jLrmlah minyak yang dihasilkan dengan
jurnlah bahan bakr.r rnenjadi lebih besar. Dan juga
dengan rvaktu penyulingan yang sama, jumlah minyak
yang dihasilkan dari lengkuas n-rerah kering lebih

j6
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Tabel 3. Pengaruh kondisi lengkuas merah dan proses

ekstraksi terhadap bobotjenis minyak lengkuas

merah yang dihasilkan

Perlakuan Rata-rata bobot ienis
Proses ekstraksi Lengkuas

segar (R I )

Lengkuas
kering (R2)

Ekstraksi dengan
pelarut (El)
Penyulingan l0
jam (E5)
Penyulingan 8

jam (84)
Penyulingan 6

.iam (E3)
Penyulingan 4

jam (E2)

a

b

b

1.0030
A

0.9524
A

0.9472
A

0.9302 c

0.9129 d
A

0.9867 a

A
0.96t4 b

A
0.9s64 b

A
0.9395 c

A
0.9238 d

A

t(K 0.88 %

i(eterangan:Angka-angka yang diikuti oleh hurLrf yang

sama tidak berbeda nyata pada tarafnyata
5 %o menurut uji LSD.

Sedangl<an dengan makin lamanya waktu
penyulingan menunjukl<an kenaikan bobot jenis.
Dimana penyulingan minyak lengkuas merah selama 4
jam menunjukkan perbedaan yang nyata bobotjenisnya
dengan perlakuan lain, begittt juga perlakuan
penyulingan selama 6 jam. Sedangkan penyLrlingan

lengkuas rnerah selarxa 8 jarn dan I 0 jam tidak berbeda

nyata bobot jenis minyak lengkuas merah yang
dihasilkan.

Adanya komponen kimia yang mempunyai titik
didih tinggi berpengaruh langsungterhadap nilai bobot
jenisnya. Tingginya nilai bobot jenis terhadap lamanya

waktu penyulingan diperkuat oleh hasil penelitian Rusli

dan Hasanan dalarn Buletin Setiakawan (1990) dimana

dengan makin lanranya waktu penyulingan akan

meningkatkan bobot.ienis. Kenaikan bobot jenis diikuti
oleh kenaikan rendemen. Dengan lamanya rvaktu
penyulingan akan banyak terikut fiaksi-fraksi berat
yang terdiri dari rnolekul-molekul berantai panjang ke

dalam minyak.
Bobot jenis yang besar dipengaruhi oleh

liandungan utalra senyawanya yang mempunyai bobot

.jenis besar dan rnempunyai ikatan rangkap yang lebih

besar serta rantainya yang lebih panjang. (Prabawati,
Astuti, dan Dondy, 2000). Senyawa utama pada minyak
lengkuas merah adalah senyawa sineol yang
rlernpunyai bobotjenis 0,93 dan senyawa linaloolyang
mernpunyai bobot jenis 0,96.

3. lndeks Bias
Hasil analisis statistik terhadap indeks bias

rninyak lengkuas merah dapat dilihat pada Tabel 4

dibawah ini.

(Ermiati dkkt is.sN. /412-8888

Tabel4. Pengaruh kondisi lengkuas merah dan proses

ekstraksi terhadap nilai irrdeks bias rninyak
lengkuas merah yang dihasilkan

Perlakuan Rata-rata indeks bias

Proses ekstraksi Lengkuas
segar (R I )

Lengkuas
kering (R2)

Penyulingan l0
jam (E5)
Penyulingan 8

jam (E4)
Penyulingan 6
jam (E3)
Penyulingan 4
jam (E2)
Ekstraksi dengan
pelarut (E I )

1.4862
A

1.4815
A

1.4792
A

1.4790
A

r.3582
A

a

b

c

c

c

B

1.4801 b

B

1.4792 c

B

1.4766
B

1.4580
B

a48it.4

d

e

KIi /CV 0.02 Yr

Keterangan : Angka-angka yang diikrrti oleh huruf yang

sama tidak berl'reda nyata pada teraf tiyata 5 %o nlenltrut

ujiLSD.

Berdasarkan hasil analisis statistik di atas

ternyata indel<s bias m inyalt lengkuas nlerah
dipengaruhi oleh interaksi atitala kondisi lengkuas

merah dengan metoda ekstraksi yang digunakan.
Dengan semakin larnanya u'aktu penyulingan
menunjul<kan kenaikan nilai indeks bias, dirnana

penyulingan 6jam berbeda nyata dengan penyulingan

8 jam dan l0 jam. Hal inidisebabkan karena dengan

lamarrya waktu penyr.rlingan akan semakin banyal< fraksi-

fraksi berat yang terdiri dari ntolekul-molekul berantai

panjang yang terikut. Semakin banyak rantai karbonnya,

maka nilai indeks biasnya semakin tinggi, karena
pembelokan cahayanya lebih besar. Rantai atom karbon

yang panjang akatr mentbeloki<an pembiasarl caltaya

yang rnelewati rnin,vak dari garis nortnal pada saat

dilakukan pengukttran. Adanya rantai atont karbon
yang panjang dalam ntinyak dapat menyebabkan
terjadinya interaksi antara gaya elektrostatik dan

elektrornagnetik atonr-atont dala;tt ntolektrl minyak pada

saat cahaya dilewatkan rnelalui media rninyak ketika

dilakukan pengukuran nilai indeks biasnya.

Nilai indeks bias dapat digunakan sebagai

pararneter mutu dalam meuentukatr tirlgkat
kemurnian minyak, karena mempunyai nilai yang tetap

pada contoh rninyak mumi pacla kondisi suhu dan

tekanan yang tetap. lndeks bias pada rnittyak
menggambarkan sifat fisik dan kimia minyak yang

erat hubungannya dengan struktur dan komposisi
kimia dari senya\\/a organic penyusunnya. Sernakin

tinggi jurnlah kotnponen kimia, maka sudut bias

yang dihasilkan akan semakin besar, sehingga nilai
incleks bias yang dihasilkan semakin tinggi. Pada

penyulingan fraksi ringan akan menguap lebih
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dahulu sehingga kadarnya dalam minyak relative agak
tinggi.

Dari tabel diatas juga terlihat bahwa ekstraksi
dengan pelarut mempunyai nilai indeks bias yang
paling rendah yang berbeda nyata dengan perlakuan
lain. Hal ini mungkin disebabkan karena rninyak
lengkuas merah hasil ekstraksi dengan pelarut masih
mempunyai kandungan air yang cukup tinggi, karena
sulitnya memisahkan air dari minyak yang terlarut dalam
etanol..

4. Bilangan Asam

Hasil analisis statistik terhadap bilangan asam
rninyak lengkuas merah dapat dilihat pada Tabel 5

dibawah ini.

fabel 5. Pengaruh kondisi lengkuas merah dan proses

ekstraksi telhadap bilangan asam minyak
lengkuas merah yang dihasilkan,

Perlakuan Rata-rata b angan asam
Proses ekstraksi L engkuas

segar (R I )

Lengkuas
kerine (R2)

Ekstlaksi dengan
pelarut (E I )
Penyulingan l0
.lam (E5)
Penyulingan 8

iarn (E4)
Penyulitrgan 6

.iam (E3 )
Penyulingan 4

iam (E2)

l.tt70
A

1.646

r.309
A

Lt22
A

0.93 5

A

a

b

c

c

c

B

1.832 a

B
1.534 b

B
r.384 b

B
1.010 t)

B

a9Ut

I(K /CV 8.t7 %

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh hurufyang
sarna tidak berbeda nyata pada tarafnyata
5 %o menurut uji LSD.

Hasil analisis statistik di atas menunjukkan bahwa
interaksi antara kondisi rimpang lengkuas merah dengan
rnetoda ekstraksi yang digunakan terhadap bilangan
asarrr minyak lengkuas merah yang dihasilkan adalah
tidak berbeda nyata. Sedangkan rata-rata bilangan asam
minyak lengkuas merah yang segar menunjukkan
perbedaan yang nyata deugan rata-rata bilangan asam
minyak lengkuas merah kering, seperti yang terlihat
pada gambardi bawah ini, Dimanabilangan asam minyak
lengkuas merah yang kering lebih tinggi dariyang segar.
Hal ini nungkin disebabkan karena pada lengkuas
l<ering telah terjadi proses pengeringan dengan
cahaya matahari, yang memungkinkan terjadinya
proses oksidasi. Menurut Ketaren (1985) bilangan
asam perubahannya dipengaruhi oleh perlakuan pra
penyulingan seperti proses pengeringan, proses
penyulingan (terjadinya reaksi dengan alat penyulingan
dan perubahan suhu), dan pasca penyulingan
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(terjadinya kontak dengan oksigen di udara bebas
karena pengemasan tidak rapat, adanya rongga udara
di dalanr kemasan karerra pengisian kurang penuh dan
adanya udara terperangkap di dalarn molekul minyak).

Dari table 5 di atas terlihat bahwa ekstraksi
dengan pelanrt menunjukkan bilangan asam yang paling
tinggi, vang berbeda nyata dengan bilangan asarn
minyak lengkuas merah yang dihasilkan pada
penyulingan 4janr, 6jam dan 8jam. Sedangkan bilangan
asam hasil penyulingan selama 4 jam, 6 jam dan 8 jam
menunjukkan perbedaan yang tidak nyata, tetapi
berbeda nyata dengan penyulingan 10 jarn. Hal ini
mungkin disebabkan karena hasil ekstraksi minyak
dengan pelarut etanol masih mempunyai kandungan air
yang cukup tinggi karena sulitnya memisahkan air dari
minyak yang terlarut dalarn etanol, sehingga
kemungkinan terjadinya proses hidrolisis lebih besar,
yang menricu peningkatan nilai bilangan asarn ntinyak.
Begitujuga penyulingan yang dilakukan selama l0 jam
menunjukkan nilai bilangan asarr yang lebih tinggi,
karena dengan terlalu lamanya penyulingan dilakukan
akan makin besar kemungkinan terjadinya proses
oksidasi dengan penggunaan suhu yang di atas 1000C.

Bilangan asam berhubungan dengan banyaknya
asam lemak bebas cli dalarn minyak. Sebagian besar
rninyak atsiri ntengandung sejumlah kecilasarn organik
bebas yang terbentuk secara alanrialt, atau dihasilkan
dari proses oksidasi dan hidrolisis.

5. Bilangan Ester

Hasil analisis statistik terhadap bilangan ester
rninyak lengkuas merah dapat dilihat pada l'abel 6 di
barvah ini.

Dari hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
interaksi antara kondisi rimpang lengkuas merah dengan
metoda ekstraksi yang digunakan menghasilkan
bilangan ester minyak lengkuas merah yang berbeda
nyata. Hal ini berarti bilangan ester minyak Iengkuas
merah sangat dipengaruhi oleh interaksi antara kondisi
rimpang lengkuas dan metoda ekstraksi yang digunakan.
Dimana bilangan ester yang terlinggi ditunjukkan oleh
rninyak lengkuas merah hasil penyulingan lengkuas
merah kering selana l0 jam (89.758 mg/g), yang berbeda
nyata dengan penyulingan selama 6 janr, 4 jam dan
ekstraksi dengan pelarut. Elcstraksi dengan pelarut
tnenunjukkan bilangan ester yanc terendah mencapai
l4.96mglg.

Bilangan ester nrerunakan parameter yang
sangat penting r.rntuk rnengetahui mutu minyak atsiri.
Menurut Ketaren ( 1986) bilangan ester adalah jumlah
asam organik yang belsenyawa sebagai ester dan
mempunyai hubungan dengan bilangan asam.
Bilangan asam dan bilangan ester adalah salalr satu

parameter yang nilainya mendekati konstan dan
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Tabei6. Pengaruh kondisi lengkuas merah dan proses

ekstraksi terhadap bilangan ester minyak
lengkuas merah yang dihasilkan

Rata-rata bi ester

(Ermiati clkk) tssN; t4r2-888t1

perubahan suhu serta kondisi pasca penyulingan
seperti terjadinya kontak dengan oksigen dan udara
beh:as karena pengen,asan yang tidak l'apat serta adanya
udara terperangkap di dalam molekul rninyak.

Dari table 6 di atas terlihat bahwa dengan semakin
lama penyulingan menunjukkan peningkatan bilangan
ester. Flal ini disebabkan karena sedikit nya terjadi
proses hidrolisis. Akibat adanya kandungan air pada

rninyak akan menghidrolisis ester. di dalarr minyak
nrenjadi asarn dan alkohol, sehingga menurunkan kadar

ester total di dalam minyak. Untuk dipakai sebagai

bahan baku parfum, minyak atsiri dengan kandungan
ester yang tinggi lebih disukai kiirena akan memberikan
aroma yang lebih baik.

6" Komposisi Kimia

Kourposisi kimia dari minyak lengkuas merah

dianaiisis dengan alat Gas Chlornatography merk
FISONS 8000 TOP dengan menggunakan Coluinn DB-
I . Temperatur arval adalah 50 0C dan ternperature akhir
250cC serta suhu injeksi 260 "C dengan rate l00C/
menit.l(oicm pressure adalah 190 KPa" Can'ier gas adalah

Nitroge n.

llasii analisis l<ornponen pen)'Lrsun rninyak
lengl<uas merah dengan menggunakan Cas
Chronratograph.v- (GC) menunjukkan sekitaL 20 puncak
yang terdeteksi dan I 7 puncak yang dapat ditentukan
konsentrasinya, seperti yang terlihat pada Tabel 7 di
bawah ini.

Fenyulingan !0
jam (E5)
Penyulingan 8

jam (84)
Penyulingan 6
janr (83)
Penyulingan 4
jam (E2)
Ekstraksi dengan
pelarut (El

56. r 00

A
50.490

A
26" i 80

A
24.570

A
14.960

A

89.758
B

86.0 !7
B

7l.995
B

60.'775
B

56. I 00

B

l(eterangan : Angka-angka yang diikuti oleh hurufyang
sama tidak berbeda nyata pada taraf nyata
5 9./o menurut Ltii LSD.

khas untuk setiap .ienls minyak. Penetapan bilangan
ester dimaksudkan untuk mengetahui banyaknya asam

lenrak yang terikat sebagai ester

Bilangan ester perubahannya dipengaruiri oleh
perlakuan pra penyulingan seperti pengeringan dan

penyimpanan bahan baku, proses penyulingan seperti
terjadinya reaksi dengan alat penyulingan dan

Konsentrasi komponen kimia minyak lengkuas merah pada perlakuan penyulingan lengkuas merah segar'

dan lengkuas merah kering

segar (R I ) kering (I{2)

Waktu
Retensi
(menit)

Konsentrasi komponen kinria minyak lengkuas merah (%)
f{l E2 RI E3 RI E4 RIE5 R2E2 R2E3 R2E4 R2E5

.59
0.08
0.89
I .13
r.54
t.76
r.95
2.25
2.40
2.52
2.66
2.83
3.08
3.54
4.37
4.94
8.44

0 0275

iJ.0 t 70
0.0271
0.035 r

0.0343
0.0040
0.005 5

0.0 r 79
0.01 l2
0.041 0
0.0067
0.0052
0.020s
0.0073
0.0682
0.0078

0.026t
0.0093
0.0058

o.orn

0.0097

o.o,r,

0.02 r r

i u,r,
0.0089

0.008:l

0.002 r

0.0600
0.0040
0.0069
0.0069
0.0097
0.0tI7

0.0046

o.o, , ,
0.0088

0.0079
0.0093
0.0036

0.0208

0.0074
0.0153
0.0286
0.0393
0.0 r32
0.0084
0.0 r02
0.0126
0.0646
0.03 32

0.0 r 32
0.0082
0.0 t96

0.0 r64
0.0009
0.0034
0.01 54
0.4229
4.4324

0.00s6
0.0100
0.0106
0.05 59
0.0220
0.0075
0.0 t06
0.009 r

0.003,5

0.0048
0.0124

o.ooro

0.0247

o.o, r,

l'otal 0. l 067 0.2708 0.0827 0.0104 0.1646 0.2946 4.2262 0.0604
Persen 10.67 27.88 8.27 1.04 t6.46 29.46 22.62 6.04
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Dari hasil analisis ternyata ada pelbedaan
konsentrasi kandungan komponen pada minyak
lengkuas merah yang dihasilkan dari berbagai waktu
penyulingan. Berdasarkan senyawa standar yang
tersedia, kandungan komponen penyusun minyak
lengkuas merah terdiri dari sineol, farnesen, karanol,

tridekana, tridekanol, isokariofilen, linalool, neroliiJol,
geleaniI isobutirat, kurkumin, hidroksitoluena butirat,
dan fenilalil asetat.

T'otal koinponen penyusun kirnia pada minvak
lengkuas merah berkisar antara l,A4aA sampai dengan

29,46 %. Dari table 6 di atas teriihat bahwa minyak
lengkuas merah yang dihasilkan dari lengkuas merah

kering yang disuling selarna 6 jarn rnengandung kadar

komponen minyak atsiri total yang lebih tinggi yaitu
29.46%, yang diikutioleh penyulingan lengltuas segar

selama 6 jam yaitu 27,08%, sepelti yang teriihat pada

khromatogram berikut

i

l

!1

r.!slj

Oktaber 2A04 : 34-4 I tssN. 1412-8888

dan l0 jam terjadi penurunan komponen kirnia rninyak
astiri lengkuas nrerah. l'{al ini mungkin disebabkan
dengan terlalu lanranya penyulingan akan banyak
komponen kimia minyak atsiri yang hilang ke udara luar,
menguap bersama uap air selama proses penyulingan
berlangsung. Menurut Shaath and Azzo (1992)
perbedaan kadar komponen kimia disebabkan karena
perbedaan cara ekstraksi. variasi dari genetik dan metode

analis is.
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. Hal ini mungkin disebabkan pada perlakuan ini lebih
banyak komponen rninyak atsiri yang keluar dari
lengl<uas merah segar mauplln kering pada waktu proses

penyulingan 6 jam. NarnLrn setelah penyulingan 8 janr
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