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RINGKASAN 

 

Minyak nilam mempunyai prospek yang baik karena dibutuhkan secara 

kontinyu dalam industri parfum, kosmetik, sabun, dan lain-lain. Penggunaan 

minyak nilam dalam industri tersebut karena daya fiksasinya yang tinggi terhadap 

bahan pewangi lain, sehingga dapat mengikat bau wangi dan mencegah 

penguapan zat pewangi sehingga bau wangi tidak cepat hilang atau lebih tahan 

lama. Minyak nilam terdiri dari komponen bertitik didih tinggi seperti patchouli 

alkohol, patchoulen, kariofilen dan non patchoulenol yang berfungsi sebagai zat 

pengikat dan belum dapat digantikan oleh zat sintetik. 

Pangsa pasar minyak nilam Indonesia diperkirakan mencapai 80% dari 

ekspor minyak nilam dunia. Pesaing utamanya yaitu minyak nilam asal RRC dan 

Brazil. Walaupun secara kuantitas minyak nilam Indonesia lebih unggul, namun 

dari segi mutu masih kalah bersaing dan harga yang diberikan untuk minyak 

nilam Indonesia lebih rendah dibandingkan dengan RRC. Singapura dikenal 

sebagai penyalur minyak nilam dunia, tetapi sebagian besar minyaknya berasal 

dari Indonesia yang kemudian diolahnya kembali untuk memenuhi standar mutu 

yang dikehendaki konsumen karena minyak nilam Indonesia cenderung rendah. 

Kurang baiknya mutu minyak nilam Indonesia disebabkan oleh beberapa 

faktor, diantaranya adalah : 

1) bahan olah yang tidak memenuhi syarat, 

2) peralatan  penyulingan  yang  kebanyakan  tidak  sesuai  atau kurang memenuhi  

    syarat, 

3) lokasi penyulingan yang tidak cocok sehingga kekurangan air atau air yang ada 

    tidak bersih,  

4) pengemasan dan kondisi tempat penyimpanan yang juga tidak memenuhi syarat. 

 

Mutu minyak nilam umumnya ditentukan oleh beberapa faktor, baik 

menyangkut pra panen maupun pasca panen. Faktor pra panen yang menyangkut 

bahan tanaman, teknik budidaya, cara dan waktu panen maupun faktor lingkungan 

sangat berpengaruh terhadap produktivitas dan mutu bahan olah, yang akhirnya 

akan berpengaruh terhadap mutu hasil olahannya. Sedangkan faktor pasca panen 

yang mencakup penanganan bahan olah, cara pengolahan termasuk alatnya, 

pengemasan, dan penyimpanan sangat berpengaruh pula terhadap mutu produk 

akhir. Oleh karena itu, untuk meningkatkan mutu minyak nilam Indonesia maka 

faktor-faktor tersebut harus diperhatikan dengan baik. Salah satu upaya 

peningkatan mutu minyak nilam, yaitu dengan meningkatkan kadar patchouli 

alkohol yang terdapat pada minyak nilam. Upaya yang dapat dilakukan yaitu 

dengan menggunakan metode destilasi fraksionasi vakum. Melalui metode ini 

minyak nilam akan terbagi menjadi fraksi-fraksi yang berbeda. Fraksi terbaiklah 

yang akan diambil yaitu fraksi yang memiliki kadar patchouli alkohol tertinggi. 

Dengan mutu yang terbaik, minyak nilam Indonesia akan lebih dikenal bukan 

hanya dari segi kuantitas tetapi juga dari segi kualitas dan dapat bersaing di pasar 

Internasional.  

 

http://pakar-iklan.blogspot.com/2010/11/teknologi-pengolahan-minyak-nilam.html
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PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Tanaman nilam adalah tanaman perdu wangi yang berakar serabut, 

daunnya halus bagai beledru apabila diraba dengan tangan, dan agak membulat 

lonjong seperti jantung, serta warnanya agak pucat. Bagian bawah daun dan 

rantingnya berbulu halus, batangnya berkay dengan diameter 10mm-20mm, relatif 

hampir berbentuk segiempat, serta sebagian besar daun yang melekat pada ranting 

hampir selalu berpasangan satu sama lain. Jumlah cabang yang banya dan 

bertingkat mengelilingi batang sekitar 3,5 cabang per tingkat. Tanaman ini 

memiliki umur tumbuh yang cukup panjang, yaitu sekitar tiga tahun, panen 

perdana dapat dilakukan pada bulan keenam atau ketujuh dan seterusnya pada 

setiap dua atau tiga bulan tergantung pemeliharaan dan pola tanam, kemudian 

dapat diremajakan kembali dari hasil tanaman melalui persemaian atau 

pembibitan berupa setek. Hasil produksi tanaman ini berupa daun basah yang 

dipanen dalam bentuk petikan kemudian dikeringkan dan diolah lebih lanjut 

melalui proses penyulingan daun nilam kering agar diperoleh suatu prduk yang 

dinamakan minyak nilam. 

Selain daun, bagian tanaman lain yang daoat dipetik untuk disuling yaitu 

ranting, batang dan akar. Namun kandungan minyak yang dimilikinya relatif lebih 

sedikit dibandingkan dengan daun. Dalam praktek penyulingan yang dilakukan 

oleh beberapa kalangan masyarakat atau pihak penyuling biasanya daun dicampur 

dengan ranting, batang dana akar menjadi satu kesatuan dalam proses penyulingan 

dengan tujuan agar diperoleh suatu jumlah Patchouli oil yang lebih tinggi. 

Nilam termasuk tanaman yang mudah tumbuh seperti herbal lainnya. 

Tanaman ini memerlukan suhu yang panas dan lembab. Selain itu, nilam juga 

memerlukan curah hujan yang merata dalam jumlah cukup. Saat berumur lebih 

dari enam bulan, ketinggian tanaman nilam dapat mencapai 2-3 kaki atau sekitar 

60-90 cm dengan radius cabang sekitar 60 cm. 

Ciri khas lainnya yaitu bila daun nilam digosok akan basah dan 

mengeluarkan aroma atau wangi khas nilam. Selain itu, minyak dari daun nilam 

memiliki sifat khas yaitu semakin bertambah umurnya semakin harum wangi 
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minyaknya. Oleh sebab itulah, minyak nilam yang berumur lebih lama lebih 

disukai oelh produsen minyak wangi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tanaman Nilam 

 

Minyak nilam (patchoulli oil) digunakan dalam industri parfum, kosmetik, 

antiseptik, dan insektisida. Selain itu, karena bersifat fiksatif (mengikat minyak 

atsiri lainnya), minyak nilam banyak digunakan dalam industri parfum atau 

sebagai aromaterapi, karena hingga kini belum ada produk substitusinya. 

Indonesia mempunyai potensi sebagai penghasil minyak atsiri yang 

berlimpah. Produk minyak atsiri baru sebatas pada tahap menghasilkan minyak 

kasar (crude oil). Jika minyak kasar tersebut diolah lebih lanjut menjadi berbagai 

komponen minyak esensial murni, maka akan dihasilkan produk-produk minyak 

esensial yang lebih ekonomis. Salah satunya adalah minyak nilam. 

Minyak nilam banyak digunakan dalam industri parfum atau sebagai 

aromaterapi, karena hingga kini belum ada produk substitusinya. Minyak nilam 

(di Indonesia) adalah produk alami yang tidak mahal dan dapat diperoleh dengan 

mudah di Asia Tenggara. Minyak nilam di Indonesia secara tradisional diproduksi 

melalui proses distilasi batang dan daun nilam aceh (Pogostemon cablin Benth.). 

Komponen yang paling dominan (70-90%) dan merupakan bahan aktif adalah 

patchouli alkohol. Parfum yang dicampuri minyak yang komponen utamanya 

patchouli alcohol (C15H26) ini, aroma harumnya akan bertahan lebih lama. 

(Nuryani, 2009) 
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Penyulingan nilam dapat dilakukan dengan cara penyulingan air dan 

penyulingan dengan uap. Menurut Guenther (1990), penyulingan dengan air dapat 

menghasilkan minyak nilam dengan kandungan eugenol 80-85% dan cukup baik 

sebagai bahan baku parfum atau flavor sedangkan penyulingan dengan uap dapat 

menghasilkan minyak nilam strong oil dengan kandungan patchouli alkohol yang 

tinggi yaitu 91-95% volume. Lama penyulingan berkisar antara 8-24 jam 

tergantung ukuran, sistem isolasi, vulume uap dari alat penyulingan, sifat alami 

dan kondisi cengkeh dan sebagainya. 

Pada waktu penyulingan minyak nilam terdapat dua fraksi yaitu fraksi 

yang lebih ringan dari air dan fraksi yang lebih berat dari air. Dengan 

menggabungkan kedua fraksi tersebut dihasilkan minyak nilam yang lengkap. 

Hasil minyak dari penyulingan daun dan batang nilam dihasilkan sekitar 2-3% 

(Guenther, 1990).  

Salah satu cara pemisahan atau pemurnian komponen minyak adalah 

dengan distilasi fraksionasi vakum. Distilasi fraksinasi minyak atsiri adalah 

pemisahan komponen berdasarkan titik didih dan berat molekulnya (Vogel 1958). 

Sedangkan menurut Guenthers (1990), Fraksinasi minyak atsiri adalah pemisahan 

minyak atsiri menjadi beberapa fraksi berdasarkan perbedaan titik didihnya. 

Sebaiknya minyak atsiri tidak difrakasinasi pada tekanan atmosfir, tetapi dalam 

keadaan vakum karena tekanan tinggi dan suhu tinggi dapat mengakibatkan 

dekomposisi dan resinifikasi, sehingga destilat mempunyai bau dan sifat fisiko 

kimia yang berbeda dengan minyak murni. 

 

Tujuan dan Manfaat 

Karya tulis ini bertujuan untuk meningkatkan mutu minyak nilam 

(patchouli oil) dengan menggunakan metode destilasi fraksionasi vakum. Dengan 

demikian harga minyak nilam tidak akan jatuh di pasaran. 

Manfaat dari karya tulis ini dapat dirasakan oleh mahasiswa,, perguruan 

tinggi, serta masyarakat pada umumnya, dan industri minyak atsiri pada 

khususnya. 
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1. Bagi mahasiswa 

Karya tulis ini merupakan wadah untuk menyalurkan ide yang inovatif, 

mengembangkan kreativitas, dan menambah ilmu pengetahuan serta melatih 

solidaritas dan kerjasama dalam tim. 

 

2. Bagi perguruan tinggi 

Karya tulis peningkatan mut minyak nilam ()ini akan memicu jiwa 

kreatif inovatif mahasiswa dalam melakukan sebuah riset khususnya riset yang 

menggunakan instrumen. Kondisi ini dapat menumbuhkan iklim kompetitif di 

kalangan mahasiswa untuk bersaing melalui pengembangan intelektualitas dan 

kreatifitas sehingga secara tidak langsung dapat meningkatkan kualitas 

perguruan tinggi. Program ini merupakan perwujudan dari Tridharma 

Perguruan Tinggi. Dengan program ini pula akan meningkatkan khasanah 

ilmu pengetahuan dan teknologi khususnya dalam penerapan teknologi yang 

dapat dikembangkan lebih lanjut. 

 

3. Bagi masyarakat 

Berdasarkan karya tulis ini dapat diketahui upaya peningkatan mutu 

minyak nilam (patchouli oil) dengan menggunakan metode destilasi 

fraksionasi vakum sehingga harga minyak nilam tidak akan jatuh di pasaran. 

Karya tulis ini juga akan berguna sebagai sumbangsih dalam khasanah ilmu 

pengetahuan dan teknologi. 

 

4. Bagi industri minyak atsiri 

Karya tulis ini akan sangat membantu perkembangan dalam dunia 

minyak atsiri karena dapat meningkatkan mutu minyak nilam sehingga 

diperoleh kualitas terbaik dari minyak nilam. Kualitas minyak nilam Indonesia 

pun akan dikenal dengan minyak nilam kualitas terbaik di dunia Internasional. 
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GAGASAN 

 

Minyak Nilam 

a. Komposisi Minyak Nilam 

1) Patchouli alcohol 

Pathcouli alcohol adalah komponen utama minyak nilam (sekitar 

40%) yang menentukan parameter mutu minyak nilam, terutama dari 

karakteristik bau yang dihasilkannya. Patchouli alcohol tergolong dalam 

golongan terpen-O (oxygenated terpen). Persenyawaan ini mempunyai 

nilai kelarutan yang tinggi dalam alkohol encer (kecuali beberapa 

persenyawaan aldehida) serta lebih stabil terhadap oksidasi maupun 

resinifikasi (Ketaren, 1985).  

Patchouli alcohol merupakan seskuiterpen alkohol yang dapat 

didisolasi dari minyak nilam dan mempunyai sifat tidak larut dalam air, 

larut dalam alkohol, eter, atau pelarut organic lainnya. Selain itu, 

komponen ini memiliki titik didih 140oC/8 mmhg, dalam bentuk kristal 

berwarna putih dengan titik leleh 56oC. Penyulingan nilam dalam tangki 

stainless steel berkapasitas 1001 dengan cara uap langsung akan 

memberikan rendemen dan kadar patchouli alcohol dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Tabel 1. Rendemen dan kadar patchouli alcohol minyak nilam. 

Cara distilasi Rendemen Kadar patchouli alcohol  

Penyulingan uap 2,9171 33,48 

Penyulingan uap dan air 2,4123 31,41 

(Nurdjannah, et. al, 1991) 

2) Eugenol 

Eugenol merupakan senyawa golongan hidrokarbon O dengan 

rumus molekul C10H12O2,yang  mempunyai bobot molekul 164,2. 

Persenyawaan ini berupa cairan berbentuk minyak, tidak berwarna, atau 

sedikit kekuningan dan akan menjadi coklat jika kontak dengan udara. 

Guenther (1948) menyatakan bahwa eugenol larut dalam 5:6 dengan 

alkohol 50%, 2:3 dengan alkohol 60%, dan 1:2 dengan alkohol 70%. 
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3) Patchoulene 

Patchoulene memiliki titik didih berkisar antara 225-250 oC. 

Komponen ini memiliki bobot jenis 0,9296, putaran optik (-)38 dan indeks 

bias sekitar 14984. 

4) Benzaldehid 

Benzalehid adalah komponen minyak yang berupa cairan tidak 

berwarna dan memiliki bau almond dan rumus molekul  C7H6O6 . 

Komponen ini memiliki bobot molekul sebesar 1,5456 dan titik didih 

178oC. 

5) Sinnamaldehid 

Sinnamaldehid dikenal pula dengan sebutan β-fenilakrolein dan 

merupakan senyawa aldehid aromatic dengan titik didih 68oC pada bentuk 

cis dan 80oC pada bentuk trans. Sinnamaldehid dapat teroksidasi pada 

gugus aldehidnya sehingga pada ikatan rangkap akan terbentuk asam 

sinamat yang pada akhirnya akan membentuk asam benzoate serta 

benzaldehid. 

6) α-pinen 

Senyawa α-pinen memiliki berat molekul 136,24 dan rumus 

molekul C10H16. 

7) β-pinen 

Beta-pinen memiliki titik didih 166oC dengan bobot jenis 0,8. 

Senyawa ini larut dalam alkohol encer. 

b. Sifat Fisiko Kimia 

1) Sifat Fisik 

Sifat fisik minyak atsiri merupakan suatu tetapan konstan pada 

kondisi yang tetap.uji sifat fisik dilakukan sebagai sarana untuk 

mengetahui kemurnian minyak, sedangkan analisis sifat kimia bertujuan 

untuk menentukan mutu dan persentasejumlah senyawa kimia yang 

terdapat dalam minyak atsiri tersebut (Ketaren, 1985).  

Indeks bias dipengaruhi oleh panjang rantai karbon dan jumlah 

ikatan rangkap. Semakin panjang rantai karbon dan semakin banyak 

jumlah ikatan rangkap, indeks bias akan semakin tinggi. Menurut Rusli 
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et.al (1974), indeks bias minyak atsiri semakin tinggi dengan semakin 

lamanya waktu penyulingan. Hal ini disebabkan minyak yang tersuling 

mengandung seskuiterpen yang merupakan senyawa molekul siklis 

berantai panjang dan berikatan rangkap. 

Minyak atsiri memiliki kemampuan untuk melakukan perputaran 

pada bidang polarisasi cahaya baik ke arah kanan (dextro rotary), maupun 

kea rah kiri (levo rotary) dengan tanda masing-masing adalah positif dan 

negative. Putaran optik sangat dipengaruhi oleh perbandingan banyaknya 

daun dan batang yang tersuling. Hal ini disebabkan oleh bagian batang 

lebih banyak yang mengandung atom karbon simetris yang memutar 

bidang polarisasi ke arah kiri. 

2) Sifat Kimia 

Menurut Ketaren (1985), sifat kimia minyak atsiri ditentukan oleh 

persenyawaan kimia yang terdapat di dalamnya, terutama persenyawaan 

tidak jenuh (terpen), ester, asam, aldehida, dan beberapa jenis 

persenyawaan lainnya yang termasuk golongan oxygenated hydrocarbon, 

misalnya alkohol, eter, dan keton. Beberapa proses yang dapat 

menyebabkan sifat fisika kimia ninyak atsiri adalah proses oksidasi, 

hidrolisis, polimerisasi (resinifikasi), dan penyabunan (Ketaren, 1985). 

Sifat kimia minyak nilam meliputi bilangan asam, bilangan ester, serta 

kelarutan dalam alkohol 90%. 

 

Teknologi Pengolahan Minyak Nilam 

 Tanaman nilam dipanen pada umur 6-8 bulan, sedangkan panen berikutnya 

dilakukan 3-4 bulan setelah panen pertama. Daun nilam yang telah panen 

dilakukan perlakuan pendahuluan, yaitu pelayuan dan pengering-anginan, 

serta perajangan. 

 Pelayuan dilakukan dengan cara dihamparkan di atas tikar atau lantai jemur 

selama ± 4 jam bila kondisi cuaca cerah. Setelah pelayuan, daun nilam 

dikering-anginkan dalam ruangan yang beraerasi baik dan terlindung dari sinar 

matahari langsung selama ± 6 hari sampai kadar air daun nilam berkisar 12-

15%. 



8 
 

 
 

 Daun nilam yang akan disuling dirajang 15-20 cm. Daun kering disarankan 

tidak lebih dari satu minggu, setelah proses pelayuan dan pengering-anginan.  

 Penyulingan dengan dikukus digunakan terutama untuk instalasi penyulingan 

skala kecil (kapasitas sampai 2000 liter), sedangkan penyulingan dengan uap 

langsung digunakan untuk instalasi penyulingan skala industri (kapasitas 

3000-5000 liter) 

 Inovasi teknologi pengolahan minyak nilam yang dilakukan BB-Pascapanen 

yaitu melakukan proses penyulingan minyak nilam dengan cara dikukus 

menggunakan alat penyuling sistem kohobasi dan semi boiler. Pada sistem 

kohobasi, destilat setelah dipisahkan minyaknya langsung dikembalikan ke 

ketel penyuling, sedangkan pada sistem semi boiler, pemanasan air di dalam 

ketel selain dilakukan melalui dasar ketel juga ada pemanasan tambahan oleh 

asap sisa bakar (fuel gas) melalui pipa-pipa uap yang dilewatkan pada air 

dalam ketel. 

 

Keunggulan Teknologi : 

 Mengurangi penggunaan air sampai 40% 

 Menghemat bahan bakar sampai 25% 

 Rendemen minyak tinggi (> 2,5%) dan mutu minyak memenuhi SNI, kadar 

patchouli alkohol > 33% 

 

Destilasi Fraksionasi Vakum/ Destilasi Bertingkat 

 Destilasi bertingkat adalah proses pemisahan destilasi ke dalam bagian-

bagian dengan titik didih makin lama makin tinggi yang selanjutnya pemisahan 

bagian-bagian ini dimaksudkan untuk destilasi ulang. Destilasi bertingkat 

merupakan proses pemurnian zat/senyawa cair dimana zat pencampurnya berupa 

senyawa cair yang titik didihnya rendah dan tidak berbeda jauh dengan titik didih 

senyawa yang akan dimurnikan. Dengan perkataan lain, destilasi ini bertujuan 

untuk memisahkan senyawa-senyawa dari suatu campuran yang komponen-

komponennya memiliki perbedaan titik didih relatif kecil. Destilasi ini digunakan 

untuk memisahkan campuran aseton-metanol, karbon tetra klorida-toluen, dll. 

Pada proses destilasi bertingkat digunakan kolom fraksinasi yang dipasang pada 
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labu destilasi. Tujuan dari penggunaan kolom ini adalah untuk memisahkan uap 

campuran senyawa cair yang titik didihnya hampir sama/tidak begitu berbeda. 

Sebab dengan adanya penghalang dalam kolom fraksinasi menyebabkan uap yang 

titik didihnya sama akan sama-sama menguap atau senyawa yang titik didihnya 

rendah akan naik terus hingga akhirnya mengembun dan turun sebagai destilat, 

sedangkan senyawa yang titik didihnya lebih tinggi, jika belum mencapai harga 

titik didihnya maka senyawa tersebut akan menetes kembali ke dalam labu 

destilasi, yang akhirnya jika pemanasan dilanjutkan terus akan mencapai harga 

titik didihnya. Senyawa tersebut akan menguap, mengembun dan turun/menetes 

sebagai destilat. 

 

Penyulingan Minyak Nilam Menggunakan Distilasi Fraksionasi Vakum 

Fraksionasi atau rekifikasi atau distilasi bertahap dengan refluks 

merupakan suatu seri proses tahapan penguapan flash yang tersusun dalam suatu 

seri uap dan cairan dari setiap tahap mengalir secara bolak-balik ke tahap 

berikutnya. Cairan dalam suatu tahap mengalir ke tahap bawahnya, sedangkan uap 

mengalir naik dari suatu tahap ke tahap di atasnya. 

Vogel (1958) dan Guenther (1948) menjelaskan bahwa semua cairan 

berubah menjadi uap dan perubahan tersebut tergantung dari suhu dan tekanan 

lingkungannya. Komponen-komponen campuran cairan mempunyai tekanan uap 

yang khas pada suhu tertentu. Jika campuran tersebut diuapkan, komponen yng 

memiliki tekanan uap lebih besar cenderung untuk menguap lebih dahulu 

sehingga memungkinkan untuk memisahkan komponen-komponen tersebut dari 

campurannya. Faktor-faktor penting yang memengaruhi pemisahan campuran 

menjadi fraksi murni adalah waktu distilasi, panjang kolom distilasi, isolasi panas, 

dan komponen lain selain komponen yang disuling. 

Dalam pemisahan komponen yang menguap (volatil), distilasi harus 

dilakukan melalui beberapa tahap. Komponen dengan titik didih lebih rendah akan 

lebih cepat menguap dibandingkan dengan komponen dengan titik didih lebih 

tinggi.  

Titik didih dapat didefinisikan sebagai nialai suhu pada tekanan atmosfir 

atau pada tekanan tertentu lainnya, di mana cairan akan berubah menjadi uap atau 
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suhu pada saat tekanan uap dari cairan tersebut sama dengan tekanan gas atau uap 

yang berada di sekitarnya. Jika dilakukan proses penyulingan pada tekanan 

atmosfir, tekanan uap tersebut akan sama dengan air raksa dalam kolom setinggi 

760 mmHg. Tekanan ruang yang berkurang di atas permukaan cairan akan 

menurunkan titik didih,  dan sebaliknya peningkatan tekanan di atas permukaan 

cairan akan menaikkan titik didih cairan tersebut (Guenther, 1948). Dengan 

mengurangi tekanan eksternal 0,1-30 mmHg, titik didih dapat diturunkan dan 

distiasi dapat berlangsung tanpa mengakibatkan terjadinya dekomposisi. 

 

Gambar 2. Diagram alir proses distilasi fraksionasi vakum 

 

Salah satu upaya peningkatan mutu minyak nilam, yaitu dengan 

meningkatkan kadar patchouli alkohol yang terdapat pada minyak nilam. Upaya 

yang dapat dilakukan yaitu dengan menggunakan metode destilasi fraksionasi 

vakum. Melalui metode ini minyak nilam akan terbagi menjadi fraksi-fraksi yang 

Trap diisi dengan campuran es dan garam

Listrik 1000-1500 Watt

Pompa vakum 40 dan 150 mbar

Stirrer 1000 rpm

Unit distilasi dinyalakan

Kondisi operasi diseting pada komputer

Kondisi operasi selama proses dicatat

Distilat ditampung dalam botol penampungan
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berbeda. Fraksi terbaiklah yang akan diambil yaitu fraksi yang memiliki kadar 

patchouli alkohol tertinggi. Dengan mutu yang terbaik, minyak nilam Indonesia 

akan lebih dikenal bukan hanya dari segi kuantitas tetapi juga dari segi kualitas 

dan dapat bersaing di pasar Internasional.  

 

 

 

Gambar 3. Alat Destilasi Fraksionasi Vakum 
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Gambar 4. Kolom Fraksionasi (atas) dan Kolom Vigreux (bawah) 

 

KESIMPULAN 

Destilasi fraksionasi vakum  pada minyak nilam dapat meningkatkan kadar 

patchouli alcohol yang terdapat pada minyak nilam tersebut. Meningkatnya kadar 

patchouli alcohol membuat mutu minyak nilam semakin baik dan semakin mahal 

apabila dijual di pasaran. Dengan demikian minyak nilam nilam Indonesia tidak 

hanya dikenal dengan kuantitasnya yang banyak, tetapi juga kualitas yang baik 

sehingga dapat bersaing di pasaran Internasional. 
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