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ABSTRAK 

 

Minyak atsiri merupakan minyak dari tanaman yang komponennya secara 

umum mudah menguap sehingga banyak yang menyebut minyak terbang. 

Minyak atsiri disebut juga etherial oil atau minyak eteris karena bersifat seperti 

eter. Temulawak telah lama diketahui mengandung senyawa kimia yang 

mempunyai keaktifan fisiologi, yaitu kurkuminoid dan minyak atsiri. Kurkuminoid 

terdiri atas senyawa berwarna kuning kurkumin dan turunannya. Proses 

pengambilan minyak atsiri dilakukan dengan proses distilasi vakum. Bahan baku 

berupa rimpang temulawak di iris tipis-tipis dan dikeringkan sebelum di distilasi. 

Proses operasi berlangsung pada tekanan 26 cmHg selama 7 jam. Pemisahan 

distilat yang bercampur dengan minyak menggunakan corong pemisah.  Dengan 

bahan baku rimpang kering temulawak didapatkan minyak sebanyak 8 ml. 

Analisa minyak didapatkan densitas sebesar 0,9018 gr/ml, indeks  bias 1,501 

serta warna minyak coklat tua. Variabel kedua dengan bahan ampas temulawak 

yang difermentasi dengan ragi tape 320 gr selama 3 hari didapatkan hasil minyak 

7 ml dengan densitas 0,9109 gr/ml dan indeks bias 1,501. Warna minyak yang di 

dapat coklat tua. 

 

Kata kunci : temulawak, kurkumin, distilasi vakum 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara pengekspor minyak atsiri, seperti 

minyak nilam, sereh wangi, akar wangi, pala, kenanga, daun cengkeh dan 

temulawak. Beberapa daerah produksi minyak atsiri di Indonesia adalah daerah 

Jawa Barat (sereh wangi, akar wangi, daun cengkeh, pala), Jawa Timur 

(kenanga, daun cengkeh), Jawa Tengah (daun cengkeh, nilam, temulawak), 

Bengkulu (nilam), Aceh (nilam, pala). 

Indonesia mempunyai sumber daya alam hayati yang sangat banyak dan 

beragam yang sampai saat ini masih belum bisa dimanfaatkan secara optimal. Di 

antara keanekaragaman hayati yang sangat banyak dan beragam itu terdapat 

tanaman penghasil minyak atsiri yang sampai sekarang belum dapat 

dimanfaatkan secara maksimal. Indonesia menghasilkan 40–50 jenis tanaman 

penghasil minyak atsiri dari 80 jenis minyak atsiri yang diperdagangkan di dunia 

dan baru sebagian dari jenis minyak atsiri tersebut yang memasuki pasar dunia, 

diantaranya nilam, sereh wangi, temulawak, cengkeh, melati, kenanga, kayu 

putih, cendana, dan akar wangi. Minyak temulawak (Curcuma xanthorrhiza Oil) 

bisa dimanfaatkan sebagai hepatoprotektor, yakni mempercepat regenerasi sel-

sel hati yang mengalami kerusakan akibat pengaruh racun kimia, meningkatkan 

sekresi empedu, menurunkan kadar kolesterol dan trigliserida darah, antibakteri, 

mencegah perlemakan hari, dan antioksidan. Metode pengambilan minyak 

temulawak yang digunakan telah berkembang dari semula penyulingan dilakukan 

dengan alat yang sederhana dari drum biasa sekarang ini sudah ada yang 
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menggunakan ketel yang terbuat dari stainless steel. Penguasaan teknologi 

penyulingan dan kemudahan dalam pengembangan bahan baku minyak atsiri 

seharusnya mampu dimanfaatkan untuk mengembangkan bisnis ini. Seiring 

berkembangnya teknologi, kualitas maupun kuantitas dari minyak atsiri 

diharapkan akan semakin meningkat guna mencukupi kebutuhan dunia dan 

mampu meningkatkan daya saing dengan pemasok dari negara lain. 

Untuk menaikkan kuantitas minyak temulawak dan mengoptimalkan 

potensi minyak temulawak, maka perlu dilakukan beberapa usaha. Salah satu 

usaha yang dapat dilakukan adalah memperbaiki teknik distilasi dan 

memperbaiki kondisi operasi agar proses penyulingan rimpang temulawak dapat 

optimal. Salah satu teknik distilasi yang bisa dikembangkan pada pembuatan 

minyak temulawak ini adalah dengan menggunakan teknik distilasi vakum. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Minyak atsiri temulawak merupakan salah satu komoditi dagang yang 

cukup besar. Hal ini dikarenakan permintaan pasar yang tinggi untuk berbagai 

macam kebutuhan sehari-hari. Namun dalam memperoleh minyak atsiri 

temulawak tidak mudah karena kandungan minyak atsiri dalam bahan baku 

sangat sedikit. Maka dari itu harus di cari metode-metode yang tepat untuk 

menghasilkan minyak atsiri yang sebanding dengan bahan baku yang digunakan 

baik dengan variable kondisi operasi ataupun perlakuan bahan baku. 

 

 


