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ABSTRAK

Temulawak merupakan tanaman obat yang secara alami sangat mudah tumbuh di
Indonesia dan telah lama digunakan sebagai bahan pembuatan jamu. Rimpang
temulawak mengandung zat kuning kurkumin, minyak atsiri, pati, protein, lemak,
selulosa, dan mineral. Di antara komponen tersebut, yang paling banyak kegunaannya
adalah pati, kurkuminoid, dan minyak atsiri. Temulawak telah lama diketahui
mengandung senyawa kimia yang mempunyai keaktifan fisiologi, yaitu kurkuminoid dan
minyak atsiri.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rimpang temulawak yang diiris tipis
dan kemudian dikeringkan untuk menghilangkan kadar airnya yang kemudian akan
dimasukan pada alat distilasi vakum. Banyak kendala yang harus dihadapi pada
penelitian ini misalnya pada pemotongan harus bener-bener tipis serta membutuhkan
waktu yang lama pada proses distilasi vakum. Dengan variabel berat bahan 11 kg dan
berat bahan kering 6,5 kg. Lama waktu distilasi 8 jam.

Pada kedua sampel dapat dilihat bahwa berat jenis minyak atsiri rimpang
temulawak yaitu 0,9018 gr/ml sedangkan untuk minyak atsiri fermentasi ampas
temulawak 0,9109. Indeks bias yang didapat dalam penelitian ini menunjukkan mutu
yang baik karena masih terdapat dalam batas standar baku. Hal ini dapat dilihat bahwa
indeks bias minyak atsiri rimpang temulawak 1,501. Begitu pula dengan indeks bias
minyak atsiri fermentasi ampas temulawak yaitu 1,501. Pada tabel dapat dilihat bahwa
rendemen minyak rimpang temulawak (sampel I) lebih besar dari pada rendemen minyak
ampas temulawak yang difermentasi (sampel II). Rendemen minyak rimpang temulawak
didapatkan 0,4 % sedangkan pada sampel Il 0,35 %.

Komponen utama kandungan zat yang terdapat dalam rimpang temulawak adalah
zat kuning yang disebut ” kurkumin” dan juga protein ,pati, serta zat — zat minyak
atsiri.Minyak atsiri temulawak mengandung phelandren, kamfer, borneol, xanthorrizol,
tumerol dan sineal. Kandungan kurkumin berkisar antara 1,6% — 2,22% dihitung
berdasarkan berat kering. Pada sampel minyak atsiri rimpang temulawak pada
kromatogram menunjukkan 12,11% sedangkan dalam minyak atsiri ampas temulawak
yang difermentasi memiliki kandungan 22,45%.

Kata kunci :temulawak, distilasi, minyak temulawak



ABSTRACT

Virgin Coconut Oil (VCO) is the oil produced from fesh coconuts. Unlike the
ordinary coconut oil, Virgin Coconut Oil (VCO) is produced not by the addition of
chemicals or processes that use high heat. Virgin Coconut Oil (VCO) beneficial to health,
this is because Virgin Coconut Oil (VCO) contains many medium chain fatty acids
(Medium Chain Fatty Acid / MCFA). MCFA are most in the Virgin Coconut Oil (VCO)
iaLauric Acid (Lauric Acid). Properties that is easily absorbed MCFA will increase
metabolism. The addition of energy produced by the metabolism of this produces
stimulating effects in the human body there by increasing the level of energy produced.

Core processes in the manufacture of Virgin Coconut Oil (VCO) is located on the
separation of oil from water and protein. Many obstacles must be faced for separating oil
from water and proteins, such as in the fermentation processs, the separation process
takes a long time to get the Virgin Coconut Oil (VCO). While the centrifugation, the
separation is done by utilizing the weight of the lighter oil. Although | do not require
centrifugation long time but the way it has in the purity of the product constraints.

This research was conducted by using coconut milk is silenced for 3 hours. Then
the cream is incorporated into the instrumen with speed centrifuges spin 1000 rpm,
1200rpm and 1400rpm with variation times very; 15 minutes, 20 minutes and 25 minutes
after that coconut cream layer divided into 3 layers of oil that is, the middle layer of
protein (blondo). The results of Virgin Coconut Oil (VCO) is obtained and then analyzed
with the efficiency, density, freezing pointand theVCOlevels.

Oildensityvariablesl, 2, and3at 0.93g/mlwereobtainedfromthe experimental
resultsshowedthatthedensity  ofoildensityapproachingthatof0.926g/ml.  In  addition,
freezingvariablesl, 2, and3at180Cobtainedfromthe experimental resultsare alsoincluded
in theoilfreezing pointof between18-240C.Soaccordingthese results,
theexperimentalresultsobtainedin the form ofVirginCoconutQil(VCO).

Keywords :sentrifuge, coconut cream, VCO
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