
KAJIAN PROSES PENYULINGAN UAP MINYAK JINTAN PUTIH 

Td Yogo Wibowol), SUl'yatmi R.D I ), Meika S Ruslil), dan Imelda H. S.2) 

I, Pusat Teknologi Agroindustri. BPPT. e-mail: tvwibowol.ilh.ahoo.com 

Ii Dcpartemcn Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,lnstitut Pertanian Bogor 


ABSTRACT 

Cumin seed (ClIminlllll C.Yminllm Linn) is the one ofessential oil resources ,vhich is being developedfor 
its economic Falue and one of the 11I0st used resources in pharmaceutical industries and jlm'ourings. Cumin oil 
was able to cure some digestion problems, an antioxidants, highly anesslesive andjixative. Major component of 
cumin oil is cllminaldehyde, which reach 35·62%. 

This research aims to study cumin oil distillation character with steam distillation method and to know 
effect ofsteam pressure and bulk density to yield and phYSicochemical properties ofcumin oil produced Stages 
on this research were moisture content, essential oil content and ash content analyses. diatillation time 
determination. cumin oil distillation on different steam pressure and bulk density. and then analy::ed Cumin oil 
analyses consist of its yield. specific gravity. refractive index, optic rotation. acid number. ester value and 
solubility in alcohol 80%. 

This research used factorial complete randomi::ed design with two factors. First factor was bulk density. 
which consists of two levels (0,1 and 0.2 kg/L). Secondfaclor was steam pressure. which consists of three levels 
(0; 0,5; and I bar gauge). Analy::ed data showed that its moisture content, essential oil and ash content 
respectively was 7.83%, 3,34% alld 5,36%. Distillalion time was in jive hours, when 95% oil has been 
distillated 

Steam pressure signijicantly affect the yield, specific gravity and ester vallie, which bulk density 
significantly affects its acid number and ester value. Interaction between these two factors Significantly affects 
ils yield and ester value. 

Cumin oil in this research was bright yellow to brown in color, with strong and spesific odor. Its yield was 
1,23·2,65 % (bb), specific grm)ity was 0,9630.0,9862, refractive index was 1,497·1,504, optic rotation was 
+2,4°. +3, 6°, and average comparison ofits solubility in alcohol 80% !Vas I' 2 

The volatile oil composition of cumin oil was investigated by gas chromatography. The highest 
climinaldehyde content as the major component ofcumin oil was obtained/rom no steam press lire gauge. 

Keyword: minyak jintan, cuminaldehid, penYlllingan uap 

PENDAHULUAN memiliki banyak kegunaaan terutama dalam industri 
farmasi, antara lain dapat digunakan sebagai obat· 

Tanaman jintan (Cuminum cymillum Linn) obatan pada gangguan saluran pencernaan, sebagai 
merupakan salah satu tanaman penghasil minyak antioksidan dan juga memiliki sifat anestesi yang 
atsiri yang potensial untuk dikembangkan karena cukup kuat. Selain itu minyak jintan juga dapat 
mempunyai nilai ekonomis yang cukup tinggi. bersifat sebagai fiksatif (Pouncher, 1974). 
Tanaman jintan termasuk dalam jenis tanaman Hingga saat ini di Indonesia masih jarang 
rempah'rempah, tergolong dalam famili Umbellife­ ditemukan pustaka tentang penyulingan biji jintan 
rae dan memiliki ban yak manfaat, terutama sebagai untuk memproduksi minyak atsirinya. Kebanyakan 
bumbu dan juga memiliki khasiat sebagai obat· biji jintan diperdagangkan untuk keperluan bumbu 
obatan. rempah rumah tangga dan sedikit untuk keperluan 

Komponen utama minyak jintan adalah industri farmasi. Padahal harga minyak atsiri jintan 
cuminaldehyde yang jumlahnya bisa mencapai 35· ini di pasaran internasional cukup tinggi, yaitu $ 
62 % (bIb) terhadap total komponen minyak jintan, 42,0611b (www.libertynatural.com.) dengan harga 
selain itu ada komponen lain yang jumlahnya lebih biji jintan kering $ 3,3 per kg da1am penjualan 
sedikit, yaitu alpa-pinene, beta-pinene, dipenten, jumlah besar, sehingga dapat dikatakan bahwa 
pcrillaldehyde dan cuminil alkohol. minyak jintan ini cukup potensial untuk dikembal1g­

Minyak jintan yang berasal dari biji jintan kan. 
dalam perdagangan internasiOllal di kenai dengan Proses penyulingan minyak jintan yang cukup 
nama cumin oil Minyak ini diperoleh melalui proses tepat untuk menghasilkan minyak dengan rendemen 
penyulingan biji jintan kering. Minyak jintan dan mutu yang baik, sejauh ini belum memiliki 
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aeuan ilmiah yang memadai. Oleh karena itu perlu 
dilakukan penditian ulIluk mellgkaji proses 
penyulingan biji jintan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari 
karakteristik penyu!ingan minyak jintan dan menge­
tahui pengaruh tekanan uap yang digunakan serta 
kepadatan bahan dalam ketel penyuling lerhadap 
rendemen dan mutu minyak yang dihasilkan. 

BAHAN DAN I\IETOPE 

Bahan dan Alat 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah biji jintan putih yang berasal dari India. 
Biji jintan ini diperoleh dad Pasar Induk Kramat 
Jati, Jakarta. Biji jintan ini sudah dalam kondisi 
kering dan disimpan dalam suhu ruang (25°C). 
Sebelum disuling, biji .Hntan dibersihkan dulu dari 
bahan asing (kotoran) yang tereampur. Bahan lain­
nya yaitu bahan kimia yang digunakan untuk analisa 
antara lain kristal Natrium Sulfat anhidrat, Etanol 
95%, KOH 01 N, Hel 0,5 N. 

Boiler yang digunakan adalah boiler dengan 
pemanas listrik dengan daya 2 KW. Diameter boiler 
yaitu 21 em dan tinggi 31 em. Tekanan uap yang 
dihasilkan boiler maksimal 3 bar. Kapasitas uap 
(steam) adalah 2 liter/jam. Air dimasukkan kedaJam 

@-­

boiler dengan menggunakan pompa. Penambahan air 
dilakukan seeara manual dengan memperhatikan ke­
tinggian air dalam boiler. lIap yang dihasilkan 
dalam boiler kemudian dialirkall kedalam ketel 
penyuling melalui pipa yang berkatup. 

Kelel penyulingan yang digunakan terbuat 
dari stainless steel dengan diameter 21 em dan 
linggi 40 em. Volume kelel adalah 14 liter, volume 
yang diisi bahan adalah 10.4 liter. Tekanan dan 
jumlah uap yang masuk dapat diatur dSistem penyu­
lingan terdiri dari boiler, kelel penyuling. alat pen­
dingin (condensor), dan cngan mengatur besar keeil­
nya pembukaan katup masuk uap dari ketel dan 
katup keluar uap ke kondensor. Besarnya lekanan 
penyulingan dapat dilihat pada sensor tekanan yang 
terdapat pada tutup ketel suling (retort). Pada ketel 
suling terdapat saringan yang terbual dari besi 
dengan letakJketinggian 10 em dari dasar kete!. 

Kondensor yang digunakan adalah jenis penu­
kar panas dengan tipe tubular (shell and tube). Jum­
lah tube di dalam kondensor sebanyak 4 tube dengan 
diameter 1,25 em dan panjang 101 em. Air diguna­
kan sebagai media pendingin. Kondensor terbuat 
dari stainless steel dengan panjang 101 em dan dia­
meter 10 em. Alat pemisah kondensat yang diguna­
kan terbuat dad aluminium, dengan tinggi 2S em dan 
diameter 20 em. Susunan sislem penyulingan uap 
yang digunakan dapal dilihat pada gambar 1. 
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GambaI' I. Susunan sistem penyulingan uap 
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Prosedur Penelitian 

Penelitian utama dilakukan dengan menyuling 
bahan berupa biji jintan kering berdasarkan faktor 
kepadatan bahan dalam ketel penyuling dan tekanan 
uap yang digunakan, Kepadatan bahan yang diisikan 
dalam ketel terdiri dari dua taraL yaitu 0, I kg/liter 
dan 0,2 kg/litcr. Tekanan UClp yang digunakan terdiri 
dari tiga taraf, yaitu tanpa peningkatan tckanan 
gauge (0), 	tekanan 0,5 bar gauge dan I bar gauge, 
Ulangan dilakukan sebanyak dua kali. 

Perhitungan waktu renyulingan dimulai 
ketika kondensat pertama mcnetes, Kondensat ini 
terdiri dad minyak dan air yang belum mengalami 
proses pemisahan. Penyulingan dilakukan dengan 
variasi tekanan 0 atm gauge, 0,5 atm gauge dan 1 
atm gauge, Penyulingan dihentikan setelah waktu 
yang telah ditentukan tercapai berdasarkan waktu 
yang paling optimal dad penelitian pendahuluan, 
Minyak jintan hasil penyuiingan kemudian diberi 
natrium suI fat anhidrat untuk mengikat air yang 
masih tcrbavv'Cl dan selanjutnya minyak jintan mumi 
ditampung dalam botol sampel untuk kemudian di­
analba mutunya. Rancangan percobaan yang digu­
nakan adalah rancangan acak lengkap dengan bent uk 
percobaan faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 
dua kali uiangan, 

Faktor yang digunakan adalah tekanan uap 
dan kepadatan bahan dalam ketel suling, Tekanan 
yang digunakan terdiri dari tiga taraf yaitu 0 atm 
gauge, 0,5 atm gauge dan !. atm gauge, Kepadatan 
bahan dalam ketel juga terdiri dari tiga taraf taitu 
0,D7 kg/I, 0,1 kg/l dan 0,13 kg!1. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakterisasi Bahan Balm 

Analisa yang dilakukan yaitu analisa kadar 
minyak, Kadar air dan Kadar abu. Hasil analisa yang 
diperoJeh dibandingkan dengan kriteria dari literatur. 
Analisa dilakukan tiga kali ulangan dan rata-ratanya 
dinyatakan dalam persen. Berikut data hasi! analisa 
biji jintan putih kering : 

Tabe! 1. HasH analisa biji jintan putih kering 

Karakteristi k 

Kadar Air 

Kadar Abu .5,36 

Kadar Minyak Atsiri 3,34 

Literatur 
(% bb) 

8,1" 

7,6" 

, Farre! (! 990) 
h Guenther ( 1990) 
bb : basis basah 
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Perbedaan karakteristik bahan baku minyak 
atsiri sangat tergantung dari jenis tanaman, umur 
tanaman sebelum dipanen, tempat tumbuh dan 
penyimpanan bahan baku ilu sendiri (Sutedjo, 1990), 

Penentuan Waktu Penyulingan 

Penentuan lama waktu pcnyulingan dilaku­
kan dengan menyuling minyak sampai periode 
\Vaktu tertentu, yaitu sampai minyak yang ke!uar 
sudah sangat sedikit yaitu dibawah 10%, Jari total 
keseluruhan minyak yang tel'lh Jihasilkan, Laju 
minyak tersuling adalnh jumlah minyak yang ter­
suling selama periode waktu tertentu. Pertambahan 
minyak diamati seliap jam. Data proses penyulingan 
yang dilakukan pada penyulingan tekanan 0 bar 
gauge dan 1 bar gauge dengan kepadatan bahan 0,1 
kg/liter, ditampilkan pada pertambahan 
minyak per jam pada GambaI' 2. 

Lama penyulingan, jam 

Gambar 2. 	 Laju pertambahan minyak pada berbagai 
tekanan 

Laju minyak tersuling pada awal penyulingan 
cukup tinggi dan selanjutnya menurun. Menurut 
Guenther (1987), dalam proses penyulingan, 
komponen-komponen yang bertitik didih lebih 
rendah akan tersuling lebih dahulu, kemudian di­
susul dengan komponen-komponen bertitik didih 
lebih tinggi. Laju minyak yang tersuling cukup 
tinggi pada awal penyulingan, hal ini disebabkan biji 
jintan yang disuling cukup kering sehingga pada 
awal penyulingan dapat langsung menguapkan 
minyak yang terdapat pada permukaan bahan. Kan­
tung minyak pada biji jintan terdapat dalam rusuk 
sekunder lebar, yaitu pada sel cpitelium (Materia 
Medika Indonesia, 1978). Proses pengeringan dapat 
menyebabkan minyak yang terdapat dalam kantung 
minyak akan bergerak sampai pada permukaan 
bahan. Sehingga saat proses penyulingan, minyak 
yang terdapat pad a permukaan bahan akan tersuling 
lebih dulu (Guenther, 1987). Selanjutnya dengan 
semakin bertambahnya waktu penyulingan, menye­
babkan penurunan laju penyulingan karena minyak 
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yang terdapat pada permukaan bahan (biji) telah 
teruapkan dan tidak langsung dapat digantikan oleh 
minyak yang terdapat pada bagian dalam biji, karena 
minyak tersebut harus terlebih dahulu dibawa ke 
permukaan bahan melalui proSes hidrtlJifusi. Selain 
itu persediaan minyak dalam b:!han semclkin sedikit 
(Anggraeni,2003). 

Pada penentuan lama pel1)ulingan dengan 
tekanan I bar gauge, volume minvuk van" dihasii­
kan 	 lebih tinggi dari pcnyuling,;n [,;npa'" tekanan 
gauge. Pada jam pertama, \'01 lime minvak untuk 
tekanan I bar gauge (sebesar 14.5 ml) I~bih tinggi 
dari volume minyak pada penyulingan tanpa teka;;;1 
gauge (6 ml). Hal ini disebabkan pada tekanan yano 
lebih tinggi, suhu penyulingan juga akan semaki~ 
tinggi, sehingga akan menycbabkan proses difusi 
berjalan lebih cepat. Uap air akan masuk dalam 
membran dan bercampur dengan minyak yang ter­
dapat dalam ke!enjar minyak, Campuran minvak 
dalam air ini berdifusi keluar mclalui selaput m~m­
bran yang sedang terbuka sampai dipcrmukaan 
bahan dan selanjutnya menguap, 

Minyak yang dihasilkan pada penentuan lama 
penyulingan inl digunakan juga untuk analisa selan­
jutnya, tetapi minyak yang digunakan hanya minyak 
yang disuling sampai jam keempat. 

Rendemen Minyak 

Rendemen penyulingan mir;yak jintan adalah 
perbandingan antara jumlah minyak yang diperoleh 
dengan jum!ah hahan baku. Menurut Guenther 
(1987), dalam proses peuyulingan dengan meng­
gunakan tekanan, semakin tinggi tekanan yang 
digunakan maka akan meningkatkan rendemen 
minyak, Daiam hal ini suhu akan semakin mening­
kat sehingga proses difLlsi akan berjalan dengan 
lebih cepat. Apabila tekanan penyulingan ditingkat­
kan maka suhu penyulingan juga akan semakin 
meningkat dan proses difusi akan berjalan lebih 
cepat. Pada GambaI' 3 terlihat bahwa semakin tinggi 
tekana?, .mak~ rendemell yang dihasilkan juga 
semakm tmggL Rendemen tertinggi dipcroleh pad a 
tekanan I bar gauge dan terendah pada penyulingan 
tanpa tekanan gauge. Rendemen minyak jintan yang 
dihasilkan pada penyulingan ini tergolong rendah 
jika dibandingkan dengan hasil pada penelitian pen­
dahuluan yang mencapai 3,34%, Hal ini disebabkan 
perbedaan proses destilasi yang dilakukan. 

Warua Minyak 

Warna merupakan salah satu parameter mutu 
yang penting dalam perdagangan minyak atsiri. 
Minyak yang benvarna gelap cenderung kurang 
disukai oleh konsumen, Menurut Lewis (1994), 
minyak jintan berwarna kuning cerah, sedangkan 
menurut Harris (1994), penampakan minyak jintan 

berwarna kuning pucat sampai coklat. Pada Gambar 
4 dapat dilihat penampakan minyak jintan hasH 
penyulingan dengan tekanan yang berbeda. 
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Gambar 3, Histogram hub. antara tekanan uap ter­
hadap rendemen minyakjintan, 

GambaI' 4. 	 Penampakan warna minvak jintan 
dengan tekanan uap berbeda.-

Semakin besar tekanan uap maka akan mem­
pengar.uhi penampakan minyak jintan, yaitu menjadi 
semakl!1 gelap. Warna gelap ini disebabkan terben­
tuknya senyawa organologam akibat peningkatan 
suhu. Peningkatan suhu dapat memicu terjadinya 
proses oksidasi dan polimerisasi yang menghasilkan 
senyawa organologam. Penyulingan pada tekanan 0 
bar gauge, minyak jintan yang dihasilkan berwarna 
~uning cerah, untuk tekanan 0,5 bar gauge minyak 
Jl!1tan berwarna kuning kecoklatan dan pada tekanan 
1 bar gauge, minyakjintan yang dihasilkan berwarna 
coklat (Iebih gelap). Hal ini disebabkan pad a tekan­
an yang tinggi, suhu penyulingan juga tinggi yang 
menyebabkan terjadinya proses burnt (gosong). 
Proses ini disebabkan oleh beberapa hal yaitu pol i­
merisasi, oksidasi dan pembentukan senyawa orga­
nologam. Senyawa organologam dapat terbentuk 
karena adanya peningkatan suhu, sehingga menye­
babkan terjadinya reaksi antara senyawa pada 
minyak dengan logam yang berasal dari saringan 
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yang terdapat pada ketel suling yang terbuat dari 
besi, sehingga akan menghasilkan minyak yang 
berwarna lebih getap. 

Selain penentuan warna minyak secara visual, 
pengukuran warna minyak jintan juga dilakukan 
dengan menggunakan tintometcr lovibond (FBS 
684). Penentuan warna ini dilakukan dengan 
menyesuaikan \Varna sampel dan \Varna standar, 
dengan mengatur intensitas \Varna kuning, merah 
dan biru. 

Tabel 2. Hastl uji warna minyak jintan dengan kepa­
datan bahan 0,1 kg/liter 

Warna Warna Wama ITekanan 
kuning biru mcrah(bar) 

1,1 0,3 
r--005 10,2 1,2° 1,1, 

10,3 1,3 2,4i 1 

Tabel 3. Hasil uji warna minyak jintan dengan kepa­
datan bahan 0.2 kg/liter 

I 
Tekanan 

(bar) 
Warna 
kuning 

Warna 
biru I 

Warn a 
merah 

° 1,2 ° I 0,5 

I 0,5 2 1,5 0,6 

I 1 5 2,1 2,3 

I 

I 
I 

Perbedaan warna ini terlihat cukup jelas ber­
dasarkan Tabel 2 dan 3. Pada kedua tabel tersebut 
dapat dilihat bahwa perbedaan tekanan menyebab­
kan perbedaan intensitas warn a yang terdapat pada 
minyak jintan. Semakin tinggi tekanan, intensitas 
warna biru dan merah pada min yak semakin bertam­
bah. Warna biro dan merah ini mempengaruhi warn a 
atau penampakan minyak jintan yaitu menjadi lebih 
getap. Minyak jintan dengan tekanan 1 bar gauge 
mengandung warna biru dan merah yang lebih besar 
sehingga terlihat [ebih getap, sedangkan minyak 
pada penyulingan tanpa tekanan gauge tidak 
mengandung warna biru, sehingga tel'Iihat lebih 
terang. 

Perbedaan intensitas warna kuning pada tekan­
an uap yang berbeda, kemungkinan disebabkan ada­
nya senyawa tertentu dalam minyak yang dapat 
bereakli langsung dengan logam yang berasal dari 
saringan pada ketel suling yang terbuat dari besi, 
yang dapat menghasilkan sen yawa berwarna kuning. 
Teljadinya peningkatan suhu akan menyebabkan 
reaksi berJangsung lebih cepat sehingga intensitas 
warna kuning yang dihasilkan lebih ban yak 
(Guenther,1987). Wama biru yang terdapat pada 
minyak kemungkinan disebabkan terbentuknya 
senyawa azulen selama proses penyulingan. Azulen 
merupakan sesquiterpen alami tertentu yang 
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memberikan warna biru pada proses dehidrogenasi 
(Wijaya el af., 1999). 

Aroma 

Aroma minyak jintan sangat kuat dan khas. 
Aroma minyak jintan berasal dari komponen utama 
yang terdapat pada minyak jintan tersebut yaitu 
cuminaldehyde dengan aroma khas biji jintan segar 
(spicy green cumin herbal) (Farrel, 1990). 

Minyak jintan hasil penyulingan pada tekan­
an 0 bar gauge memiliki aroma khas dan segar, yaitu 
aroma khas biji jintan segar. Aroma minyak hasi! 
penyulingan dengan tekanan 0,5 bar gauge cende­
rung kurang segar. Sedangkan aroma minyak yang 
dihasilkan pada tckanan yang lebih tinggi yaitu 1 bar 
gauge, kurang menarik dan tidak memiliki aroma 
khas jintan yang segar, bahkan cenderung berbau 
gosong dan sangat menyengat. Hal ini kemungkinan 
terjadi karen a minyak mengalami kerusakan akibat 
terjadinya dekomposisi thermal. Menurut Wijaya et 
al. (1999), komponen-komponen yang termasuk 
golongan terpen-o (salah satunya komponen yang 
mengandung aldehide) merupakan komponen yang 
mudah mengalami dekomposisi thermal. Panas yang 
terlibat mengakibatkan komponen-komponen ter­
sebut cenderung terdekomposisi sehingga proses 
penyulingan menghasilkan minyak dengan kelem­
butan aroma yang berkurang atau kurang segar. 

Daya tahan aroma minyak diuji dengan mene­
teskan minyak pada kertas saring dan dicek peru­
bahan aroma setiap 1 jam sampai aroma minyak 
hilang. Daya tahan aroma minyak setelah diteteskan 
relatif sama yaitu 6 jam. 

Bobot Jenis 

Nilai bobot jenis minyak atsiri didefinisikan 
sebagai perbandingan antara berat minyak pada suhu 
tertentu dengan berat air pada volume air yang sama 
dengan volume minyak pada suhu terse but. Bobot 
jenis merupakan salah satu kriteria penting dalam 
menentukan mutu dan kemurnian minyak atsiri. 
Histogram bobot jenis minyak jintan dapat dilihat 
pada Gan1bar 5. 

Bobot jenis tertinggi diperoleh pada perlakuan 
kepadatan bahan 0, I kglliter dan pada penyulingan 
dengan tekanan 0 bar gauge, yaitu sebesar 0,9862 
dan. terendah pada perlakuan kepadatan bahan 0,1 
kg/hter dan tekanan 0,5 bar gauge sebesar 0,9630. 
Rata-rata bobot jenis minyak yang dihasilkan yaitu 
sebesar 0,9705. Hasil ini lebih besar bila dibanding­
kan dengan kisaran bobot jenis yang terdapat pada 
literatur yaitu rata-rata 0,8969. Perbedaan bobot 
jenis ini dapat disebabkan oleh perbedaan kultivar, 
umur panen dan kondisi tempat tumbuh dan metode 
penyulingan yang digul1akan. Dalam Materia 
Mcdika Indonesia (1978) dikatakan bahwa dalam 
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perdagangan, minyak jintan putih dikenal ada 
beberapa macam berdas8rkai1 tempat jintan 
putih tersebut dibudidayakan. 

0.99 

0.98 

I 
, 0.97 

0.96 

0.95 

0.94 

0.93 
o Q,5 

TeM an"n uap (bar gaug.O 

GambaI' 5. 	 Histogram hubungan antara tekanan uap 
dan kepadatan bahan terhadap bobot 
jenis minyak jintan 

Berdasarkan nilai bobot jenis yang cukup 
tinggi dan diatas rata-rata dari literatur, tidak dapat 
ditentukan bahwa minyak jintan yang dihasilkan ini 
tergolong bagus atau tidak, karena sejauh ini belum 
terdapat standar sifat fisiko kimia minyak jintan 
putih berdasarkan jenis jintan dan daerah tumbuh­

nya. 	 . '1' b b . .
Tekanan akan mempengaruhl 111 al 0 ot Jcms. 

Minyak yang diperoleh dari hasH penyulingan 
dengan tekanan yang lebih rendah yaitl! pada tekan­
an 0 bar gauge, pad a penelitian ini justru me~iliki 
ni!ai bobot jenis tertinggi. Sedangkan penyulmgan 
dengan perlakuan tekanan yang lebih tinggi (0,5 dan 
I bar gauge) menghasilkan nilai bobot jenis yang 
lebih rcndah. Hal ini kemungkinan disebabkan ada­
nya peningkatan panas yang akan menyebabkan ter­
jadinya kerusakan pada komponen fraksi berat 
akibat deo-radasi thermal. Komponen utama pada

'" minyak jintan adalah cuminaldehyde yang merupa­
kan komponen fraksi berat dengan senyawa aldehtde 
yang terdapat pada gugusnya. Pada suhu yang lebih 
tinggi cuminaldehyde ini mengalami kerusakan, 
karena senyawa aldehide cenderung rentan terhadap 
panas sehingga kom posisi cuminaldehyde. di. dalam 
minyak lebih sedikit dan menyebabkan mlat bobot 
jenis minyak menjadi rendah (Sudibyo, 1989). Hal 
ini sesuai dengan hasil kromatografi gas yang 
menunjukkan bahwa komposisi fi'aksi berat leb!h 
sedikit pada penyulingan dengan tekanan yang leblh 
tinggi. 

Indeks bias 

Perbedaan komposisi senyawa pcnyusun akan 
mempengaruhi nilai indeks bias minyak atsiri. 
Indeks bias ditentukan oleh panjang rantai karbon 
senyawa penyusun minyak. Semakin panjang rantai 
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karbon menyebabkan tingkat kerapatan minyak akan 
semakin tinggi, sehingga lebih sukar membiaskan 
cahaya yang datang, dan menyebabkan nilai indeks 
bias menjadi lebih tinggi (Rubiarto, \993). Nilai 
indeks bias yang dihasilkan pada proses penyulingan 
ini dapat diJihat pada Gambar 6. 

Nilai indeks bias minyak jintan yang dihasil­
kan pada penelitian ini adalah 1.497-1.504 pada 
suhu 20°C. Nilai indeks bias ini masih scsuai dengan 
kisaran pada literatur, yaitu 1.4945-1.506 (Guenther, 
1990). 
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Gam bar 6. 	 Histogram hubungan antara tekanan uap 
dengan kepadatan bahan terhadap indeks 
bias minyak jintan 

Indeks bias suatu minyak cenderung terkait 
dengan nilai bobot jenis minyak tersebut karena ke­
dua parameter ini dipengaruhi oleh kemponen yang 
terdapat dalam min yak. Nilai indeks bias minyuk 
yang diperoleh pada pene/itian ini cenderung ber­
banding lurus dengan nilai bobet jenis, yaitu adanya 
peningkatan nitai indeks bias dan bobot jenis pada 
tekanan yang lebih rendah (tanpa tekanan gauge). 
Dad hasH ini dapat dikatakan bahwa kerapatan 
minyak pada penyulingan dengan tekanan 0 bar 
gauge lebih tinggi dad minyak dengan tekanan 0,5 
dan 1 bar gauge. Hal inl kemungkinan disebabkan 
pada penyulingan dengan tekanan yang lebih tinggi 
teljadi perubahan struktur kimia pada fraksi berat 
menjadi fraksi yang lebih ringan, sehingga kerapat­
annya lebih rendah. 

Putaran Optik 

Minyak atsiri jika ditempatkan dalam sinar 
atau cahaya yang dipolarisasikan mempunyai sifat 
memutar bidang polarisasi ke arah kanan (dextro­
rotatory) atau ke aeah kiri (levorotatory). Histogram 
hubungan antara tekanan uap dan kepadatan bah an 
terhadap nilai .putaran optik minyak jintan disajikan 
pad a Gambar 7. 

Besarnya putaran optik tergantung pada jenis 
dan konsentrasi senyawa, panjang jalan yang 
ditempuh sinar melalui senyawa tersebut, dan suhu 
pengukuran. Reineccius (1994), menyatakan bahwa 
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putaran optik merupakan fungsi dari komposisi, 
jenis dan konsentrasi komponen yang terdapat dalam 
suatl! campuran. 

3.6 3.4 

o 
o 0.5 

Gambar 7. 	 Histogram hubungan antara tekanan uap 
dan kepadatan bahan terhadap putaran 
optik minyakjintan 

Minyak jintan memiliki sifat memutar bidang 
polarisasi cahaya ke arah kanan (dextrorotatory). 
Berdasarkan Gambar 13. dapat dilihat bahwa nilai 
kisaran putaran optik minyak jintan hasil penyu­
Iingan +2.4° sampai +3.6°, Nilai putaran optik ini 
cenderung masih sesuai dengan nilai pada literatur 
yaitu +3° sampai +8°, 

Kelllrutlln dlllllm Alkohol 80% 

Penentwin 	 kelarutan minyak dalam alkohol 
dilakukan untuk mengetahui jumlah dan konsentrasi 
alkoho! yang dibutuhkan untuk melarutkan secara 
sempurna minyak tersebut. Kelarutan minyak ter­
gantung 	 pada kecepatan daya larut dan kualitas 
minyak. Semua minyak yang dihasilkan pada pene­
litian ini dapat larut dengan sempurna dalam alkohol 
80% dengan perbandingan kelarutan rata-rata 1;2. 
Perlakuan tekanan uap dan kepadatan bahan tidak 
berpengaruh pada kelarutan minyak jintan dalam 
alkohol. Kelarutan minyak jintan hasil penyulingan 
ini tidak berbeda jauh dengan literatur dan daya larut 
minyak ini cukup baik. 

Biasanya minyak yang kaya akan komponen 
oxygenated lebih mudah larut dalam alkohol dari­
pada yang kaya akan terpen. Minyak jintan mengan­
dung komponen utama berupa cuminaldehyde yang 
merupakan senyawa aldehide dan merupakan hidro­
karbon teroksigenasi, sehingga lebih mudah lamt 
dalam alkohol. Pengetahuan ten tang tingkat perban­

. dingan kelarutan minyak dalam alkohol berguna 
dalam aplikasi minyak ini, baik dalam bidang 
indusptri pang an maupun nonpangan. 
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Tabel4. 	 Kelarutan minyak jintan dalam alkohol 80 
% 

Jenis sampel 

· Tek. 0 bar gauge, 
· kepadatan bahan 0, I 

k L 
0,5 bar gauge, 

kepadatan bahan 0.1 
k liter 

: Tek. 1 bar gauge, 

1.1 

II 
· kepadatan bahan 0,1 
I l<gljiter 

Tekanan 0 bar, 
kepadatan bahan 0,2 
kg/liter 
Tekanan 0,5 bar, 
kepadatan bahan 0,2 

· l<gljiter 
· Tekanan 1 bar, 
! kepadatan bahan 0,2 

kg/liter 

J 
1:1 1:2 

1:1 1:2 

1:1 1:2 

Analisa Komponen 

Berdasarkan analisa dengan kromatografi gas 
spcktrum massa (GC-MS) dapat diidentifikasi 
komponen-komponen utama yang terkandung dalam 
minyak jintan hasH penelitian ini. Komponen utama 
yang diidentifikasi dari minyak jintan hasil penyu­
lingan ini terdiri atas 5 komronen yang masing­
masing komposisinya berbeda pada kondisi tckanan 
yang berbeda. Komposisi komponen dapat dilihat 
pada Tabel 5. 

Tabel 5. 	 Komposisi komponen minyak jintan putih 
pada berbagai tekanan, 

Komponen Komposisi (%) 
I rada berb~ai tekanan 

0,5 bar I bar °bar 
B-pinene 4,08 16,26 16,73 

ne 11,14 11,31 
r-te~nene 19,0520,8~nIT

cuminaJdehyde 64,57 22,44 29,63 
Myrtenal 12,56 22,25 21,93 

Berdasarkan tabel tersebut dapat dilihat 
komposisi masing-masing komponen dalam minyak 
jintan yang dihasilkan. Komposisi cuminaldehyde 
tertinggi diperoleh pada penyulingan tekanan 0 bar 
gauge yaitu sebesar 64,57%. Sedangkan pada 
tekanan 0,5 bar gauge sebesar 22,44% dan pada 
tekanall 1 bar gauge sebesar 29,63%. Hal ini ke­
mungkinan disebabkan terjadinya kerusakan kompo­
nen cuminaldehyde akibat terjadinya kenaikan suhu 
yang seiring dengan peningkatan tekanan. 
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Kerusakan pada cuminaldehyde kemungkinan 
disebabkan oleh terjadinya degradasi thermal, atau­
pun oksidasi dan hidrolisis pada senyawa aldchide 
yang terkandung di dalamnya (Sudibyo. J(89). 
Komposisi komponen fraksi berat lebih tinggi pada 
penyulingan tekanan 0 bar gauge. Ji bandillgkan 
dengan tekanan 0,5 dan 1 bar gmlgc. 

KESIMPlILAi'\ 

Rendemen minyak jinlan :',lIlg dihasilkan bel'­
kisar antara 1,19-2,63 %. Rendcmen terlinggi direr­
o/eh pada perlakuan kepadatan bahan 0, I kgiliter 
dan tekanan 1 bar gauge, sedangkan rendemen teren­
dah pada periakuan kepadatan bahan 0,1 kg/liter 
pad a penyulingan tekanan 0 bar gauge. 

Warna minyak jintan dipengaruhi oleh tekan­
an. Pada penyulingan lanpa tekanan gauge, minyak 
jintan yang dihasilkan berwarna kuning cerah. 
Semakin tinggi tekanan maka warn a minyak yang 
dihasilkan akan semakin gelap dan tekanan yang 
lebih tinggi menyebabkan aroma minyak menjadi 
kurang menarik dan berbau gosong. 

Indeks bias (20nC) minyak jintan hasil penyu­
lingan berada pada kisaran 1,497-1,504. Nilai ini 
masih sesuai dengan literatur. Minyak jintan memi­
tiki sifat memutar bidang polarisasi cahaya ke arah 
kanan (dextrorotatory). Nilai putaran optik yang 
diperoleh yaitu +2,4° sampai +3,6°. Minyak jinlan 
mudah larut dalam alkohol 80%. Minyak mulai 
melarut pada perbandingan I: 1 dan larut jernih pada 
perbandingan 1:2. Daya larut minyak jintan hasil 
penyulingan ini cukup baik. 

Berdasarkan hasil analisa dengan kromatografi 
gas, komponen utama berupa cuminaldeyde diper­
oleh paling banyak pada penyulingan tanpa tekanan 
gauge. Peningkatan tekanan akan menyebabkan 
kerusakan cumina~dehyde yang terdapat pada 
minyak jintan. 
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