Prosiding Seminar Nasional 2018
Sinergitas Multidisiplin Ilmu Pengetahuan dan Teknologi, vol. 1, 2018, ISSN: 2622-0520

DAMPAK REKAYASA PROSES BAHAN BAKU PADA
PENYULINGAN MINYAK ATSIRI JERINGAU (Acorus Calamus)

Maxie Djonny
Jurusan Teknik Kimia UKI-Paulus Makassar

Corresponding author: djmaxiedj@gmail.com

Abstrak
Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas minyak jeringau, antara lain: kualitas bahan baku,
waktu penyulingan, dan temperatur air kondensat, dan rekayasa proses pada perlakuan awal. Karena
itu masalah utama serta target khusus yang ingin dicapai dari proses penyulingan minyak Jeringau
adalah bagaimana upaya memperbaiki performa minyak jeringau dan meningkatkan rendemen
perolehan minyak Jeringau. Dengan Pengembangan model alat penyulingan untuk produksi minyak
atsiri jeringau dilangsungkan dengan menambahkan pemanas pada ketel. Hasil penyulingan dari

penelitian ini adalah rendemen 0,925 %.
Kata kunci : Jeringau, fermentasi, punylingan

PENDAHULUAN

Latar Belakang Masalah

Tanaman jeringau (Acorus calamus) adalah salah
satu jenis tanaman yang mengandung minyak
atsiri. Bagian dari tanaman jeringau yang banyak
mengandung minyak atsiri adalah rimpang (akar)
dengan kadar minyak 2-9% (Anonim, 2009).
Kebutuhan minyak jeringau oleh beberapa
perusahaan farmasi dan aromatik di Indonesia
sampai saat ini masih diimpor dari luar negeri.
Beberapa faktor yang mempengaruhi kualitas
minyak jeringau, antara lain: kualitas bahan
baku, waktu penyulingan, dan temperatur air
kondensat, dan rekayasa proses pada perlakuan
awal. Karena itu masalah utama serta target
khusus yang ingin dicapai dari proses
penyulingan minyak Jeringau adalah bagaimana
upaya memperbaiki performa minyak jeringau
dan meningkatkan rendemen perolehan minyak
Jeringau.

Fermentasi merupakan salah satu metode
rekayasa proses yang dipilih untuk meningkatkan
perolehan hasil minyak Jeringau. Prinsip dari
rekayasa fermentasi ini di tujukan untuk
menghancurkan jaringan rimpang jeringau.
dengan cara memecahkan dinding sel rambut
kelenjar  dari rimpang jeringau  dengan
menggunakan enzim yang terdapat dalam
mikroorganisme. Hancurnya dinding sel dan
rambut kelenjar mengakibatkan minyak jeringau

terpisah dari rimpang dan dapat diisolasi lebih
mudah. Untuk lebih memudahkan
mikroorganisme dalam memecahkan dinding sel,
serat lignin pada rimpang harus terlebih dahulu
dihilangkan dengan metode delignifikasi.
Tujuan Penelitaian

Target yang diharapkan yaitu dengan perlakuan
rekayasa proses diawal maka proses penyulingan
akan lebih mudah karena  rekayasa proses
fermentasi ini akan menghancurkan jaringan
rimpang jeringau. dengan cara memecahkan
dinding sel rambut kelenjar dari rimpang
jeringau dengan menggunakan enzim yang
terdapat dalam mikroorganisme. Hancurnya
dinding sel dan rambut kelenjar mengakibatkan
minyak jeringau terpisah dari rimpang dan dapat
diisolasi lebih mudah

METODOLOGI PENELITIAN

Garis Besar Penelitian

Langka awal dari proses penyulingan ini adalah
melakukan rekayasa proses di terhadap bahan
baku yakni bahan baku terlebih dahulu di
fermentasi menggunakan ragi, proses selanjutnya
adalah proses penyulingan. Proses penyulingan/
destilasi minyak jeringau ini dilakukan dengan
menggunakan metode destilasi uap, dimana
bahan baku ( rimpang jeringgau ) yang didestilasi
diletakkan di atas saringan dalam ketel suling
sehingga bahan tidak berhubungan langsung
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dengan air panas, kemudian menyalurkan uap
panas dari boiler kedalam ketel suling untuk
kontak dengan rimpang jeringgau

Gambar 1. Diagram alir proses

Rimpang Jeringau

| Pemotongan dan pengeringan pada

suhu ruangan selama 2 jam

Delignifikasi dengan larutan NaOH
25%, suhu 50°C selama 30 menit

| Tiriskan di atas filter |

Siram dengan HCI pH 4 I

Fermentasi dengan Rhizopus sp.
12, 24, 48, 72 dan 96

/ Destilasi selama 6 jam

| Pemisahan air dan minyak |

]

Gaﬁbar —’3 .

Proses fermentasi Rimpang jerigau
HASIL YANG DICAPAI

Gambar 4. Grafik Hubungan konsentrasi
Rhizopus sp. dengan Rendemen

=== Seriesd, 15,
0.925

=== Series1, 20,
0.832

=fll= Series1, 5,0.794

Rendemen %

=== Series1, 0,0.587

Rhizopus sp (gram)

Dari grafik di atas terlihat bahwa peningkatan
konsentrasi Rhizopus sp. sangat berpengaruh
terhadap % rendemen minyak jeringau yang
diperoleh. Rendemen minyak jeringau pada
konsentrasi 15g merupakan fermentasi dengan
perolehan minyak jeringau yang paling tinggi
dibandingkan variasi fermentasi lainnya yakni
sebesar mencapai 0,925% b/b.

Karakterisasi Minyak Jeringau

Karakterisasi minyak jeringau hasil penyulingan
meliputi berat jenis, putaran optik, kelarutan
dalam alkohol, kadar eugenol dan kadar asaron
disajikan dalam tabel berikut :

Tabel 1. Karakterisasi Minyak Jeringau

No. Karakterisasi Hasil yang Standar Mutu
diperoleh Minyak Jeringau

1. BeratJenis 25°C/25°C (g/mL) 1,0624 1,060 - 1,080

2. Putaran Optik +1.2 (-2-(1)6,5

3. Kelarutan dalam alkohol 90 % 1:5 1:5

4. Kadar Eugenol (Methyl 1,197

Isoeugenol) %

Berdasarkan Standar Mutu Minyak Jeringau
(EOA No.101) hasil karakterisasi untuk mutu
minyak jeringau baik berat jenis, putaran optic
dan kelarutan dalam alkohol 90 % telah
memenuhi standar mutu Minyak Jeringau.

KESIMPULAN DAN SARAN

Pengembangan model alat penyulingan untuk
produksi minyak atsiri jeringau dilangsungkan
dengan menambahkan pemanas pada ketel. Hasil
penyulingan dari penelitian ini adalah rendemen
0,925 %. Bilah di bandingkan dengan penelitian
sebelumnya yang dilakukan oleh Sampelangi
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(2011), yang melakukan penyulingan minyak
jeringau tanpa fermentasi, hasil  rendemen
tertinggi adalah 0,587 % sehingga penyulingan
dengan metode  fermentasi  memberikan
peningkatan perolehan minyak sebesar 0,338%
b/b.
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