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INTISARI 

 
 

Nilam (Pogostemon cablin Benth.) adalah suatu semak tropis penghasil 

sejenis minyak atsiri yang dinamakan sama (minyak nilam). Minyak nilam 

merupakan produk yang terbesar untuk minyak atsiri dan pemakaiannya di dunia 

menunjukkan kecenderungan yang semakin meningkat. Dapat dikatakan bahwa 

hingga saat ini belum ada produk apapun baik alami maupun sintetis yang dapat 

menggantikan minyak nilam dalam posisinya sebagai fixative. Proses produksi 

minyak nilam di Indonesia seringkali ditemui kelemahan, sehingga minyak nilam 

yang dihasilkan harus mengalami proses lanjutan untuk mendapatkan kriteria mutu 

yang ditetapkan.Distilasi pada minyak nilam bertujuan untuk memurnikan kembali 

minyak nilam untuk meningkatkan kadar patchouli alkohol yang terkandung 

didalamnya. Dengan pemurnian menggunakan distilasi vakum gelombang mikro ini 

dihasilkan minyak nilam yang memiliki mutu lebih baik dari sebelumnya karena 

kadar patchouli alkohol yang terkandung di dalamnya lebih tinggi sedangkan angka 

asam dalam minyak nilam hasil pemurnian tersebut lebih rendah. 
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ABSTRACT 
 
 

Patchouli (pogostemon cablin benth) is a volatile oil producers tropical shrubs 

similar called same (patchouli oil).Patchouli oil is a product to a volatile oil and 

largest pemakaiannya shows a trend in the world is increasing. To be said that so far 

there has not been any product either natural or synthetic to replace patchouli oil in 

his position as a fixative.Patchouli oil production in indonesia often encountered 

weakness so patchouli oil produced must undergo a lanjutan to get the set 

criteria.Distillation on oil patchouli aims to purify again patchouli oil to enhance levels 

nonalcoholic patchouli contained therein. With a vacuum distillation purification uses 

microwave is produced patchouli oil having the quality of better than ever because 

patchouli alcohol content contained therein higher while. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 
 Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam baik hayati 

maupun non-hayati. Sumber daya alam hayati terlihat dengan melimpahnya macam-

macam jenis flora yang tersebar di berbagai wilayah di seluruh pelosok tanah air. 

Dari sumber daya hayati ini selanjutnya dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

industri dan bahan perdagangan yang menghasilkan devisa negara serta pendorong 

pertumbuhan ekonomi negara. Selain terkenal rempah-rempahnya, Indonesia juga 

terkenal dengan minyak atsirinya. 

Nilam (Pogostemon cablin Benth.) adalah suatu semak tropis penghasil 

sejenis minyak atsiri yang dinamakan sama (minyak nilam). Dalam perdagangan 

internasional, minyak nilam dikenal sebagai minyak patchouli (dari bahasa Tamil 

patchai (hijau) dan ellai (daun), karena minyaknya disuling dari daun). Aroma minyak 

nilam dikenal 'berat' dan 'kuat' dan telah berabad-abad digunakan sebagai wangi-

wangian (parfum) dan bahan dupa atau setanggi pada tradisi timur. Harga jual 

minyak nilam termasuk yang tertinggi apabila dibandingkan dengan minyak atsiri 

lain. 

Minyak nilam merupakan produk yang terbesar untuk minyak atsiri dan 

pemakaiannya di dunia menunjukkan kecenderungan yang semakin meningkat. 

Dapat dikatakan bahwa hingga saat ini belum ada produk apapun baik alami 

maupun sintetis yang dapat menggantikan minyak nilam dalam posisinya sebagai 

fixative. Peningkatan kualitas minyak, dapat dilakukan dengan melakukan proses 

pemurnian minyak baik secara fisika maupun kimia. Minyak nilam dapat diperoleh 

dengan menyuling daun nilam kering menggunakan uap air sebagai cara 

penyulingan terbaik.Minyak hasil penyulingan masih mengandung persenyawaan 

kompleks yang terbentuk dalam tumbuhan karena pengaruh air atau uap panas. 

Kandungan yang terdapat dalam minyak nilam meliputi, patchcouli alcohol 

(patchcouli camphor), eugenol, benzaldehyde,cinamic aldehyde, dan cadinene. 

http://id.wikipedia.org/wiki/Minyak_atsiri�
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Namun komponen yang paling menentukan mutu minyak nilam adalah patchouli 

alcohol karena merupakan penciri utama (Santoso, 1990). Selama ini petani nilam 

hanya mampumenghasilkan minyak nilam dengan kandungan patchouli alcohol 26–

28%, sedangkan pabrikpenyulingan dengan peralatan suling bahan bajaanti karat 

mampu menghasilkan minyak nilam dengan kandungan patchouli alcohol 31–35% 

(Sarwono,1998). Dan dijual diekspor dengan harga murah. Padahal kandungan 

patchouli alcohol dalam minyak nilam dapat dimaksimalkan sampai 40–50% 

(Suyono, 2001). 

Patchouli alkohol merupakan komponen utama minyak nilam yang jumlah 

kandungannya dalam minyak menentukan tingkat mutu dan harga minyak nilam. 

Akan tetapi, senyawa autentik patchoulialkohol murni sulit diperoleh, bahkan hingga  

saat ini belum ada dalam perdagangan bahanbahan kimia standar (fine chemicals). 

Berdasarkan hal tersebut maka penelitian untuk pembuata standar minyak nilam 

sebagai bahan acuan pengujian laboratorium di Indonesia perlu dilakukan.  

Pemurnian merupakan proses untuk meningkatkan kualitas minyak seperti 

warna, komponen utama dan sifat fisikokimia minyak atsiri. Mengingat pentingnya 

peningkatan mutu dalam dunia perdagangan minyak atsiri, perlu adanya 

pengembangan dalam aplikasi teknologi pemurnian minyak nilam supaya minyak 

nilam Indonesia dapat diterima di pasar dunia. 

Proses produksi minyak nilam di Indonesia seringkali ditemui kelemahan, 

sehingga minyak nilam yang dihasilkan harus mengalami proses lanjutan untuk 

mendapatkan kriteria mutu yang ditetapkan. Usaha peningkatan mutu minyak perlu 

dilakukan karena ekspor minyak atsiri disamping ditentukan oleh volume permintaan 

juga ditentukan oleh mutu minyak atsiri. Salah satu kriteria mutu minyak yang 

berkualitas secara sensorik dapat ditunjukkan oleh aroma dan warna minyak yang 

kuning hingga coklat jernih. Warna minyak perlu mendapat perhatian serius karena 

konsumen cenderung menyukai warna minyak yang berwarna jernih.  



Distilasi microwave adalah gelombang elektromagnetik dengan frekuensi 

super tinggi (Super High Frequency, SHF), yaitu diatas 3GHz (3x109 Hz). 

Sebenarnya gelombang ini merupakan gelombang radio, tetapi panjang 

gelombangnya lebih kecil dari gelombang radio biasa. Panjang gelombangnya 

termasuk ultra-short (sangat pendek) sehingga disebut juga mikro. Dari sinilah lahir 

istilah microwave. Pemanasan dengan gelombang mikro mempunyai kelebihan yaitu 

pemanasan lebih merata karena bukan mentransfer panas dari luar tetapi 

membangkitkan panas dari dalam bahan tersebut. Pemanasannya juga dapat 

bersifat selektif artinya tergantung dari dielektrik properties bahan. Hal ini akan 

menghemat energi untuk pemanasan. 

Keuntungan dari proses yang dibantu dengan microwave adalah 

membutuhkan waktu lebih sedikit, kontrol suhu lebih tepat secara langsung daripada 

destilasi dan ekstraksi dan input energi yang dapat dikontrol secara otomatis. 

Kekurangan dari metode ini adalah kenyataan bahwa reaksi kimia dan proses di 

dalam medan gelombang tergantung lebih banyak pada peralatan dan bahan kimia 

yang bisa digunakan dibandingkan dengan pemanasan termal. 

1.2 Rumusan Masalah 
Sistem kerja dari alat destilasi gelombang mikro ini harus diperhatikan secara 

matang sehingga alat ini dapat berfungsi dengan baik. 

Berdasarkan masalah ini, maka dapat dirumuskan masalah sebagai berikut : 

 

1. Mengetahui cara kerja alat destilasi gelombang mikro 

2. Mengetahui cara pemurnian minyak 

3. Bagaimana bentuk, model desain serta pembuatan dari alat distilasi distilasi 

gelombang mikro sehingga efisiensi alat dapat optimal  
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