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PENGARUH CARA DAN WAKTU PENYULINGAN TERHADAP
MUTU MINYAK BUNGA CENGKEH

Nanon Nurdjannah dan Tatang Hidayat
Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat

RINGKASAN

Penclitian untuk meliliar pengaruh cara dan wakw
penyulingan terhadip muu minyak bunga cengkeh telah dilak-
sanakan di Laboratorium Teknologi, Balai Penclitian Tanaman
Rempah dan Obat, Bogor. Ferlukuan yang dicobakan adalah
cara penyulingan yang terdiri duni cara direbas dan cara dikukus
serta waktu penyulingan yang tesdiet dari 3, 6, 9 dan 12 jam.
Rancangan yang dipakai adalah Acak Lengkap dalam beowk
Faktorial dengan ulangan 3 kall. Hasil peaclilian menunjukan
bahwa penyulingan dengan cara dirchus memberikan rendemen
yang lebik tinggi dibandipgkan dengan cara dikukus {discbus =
930%, dikukus = 653%). Minyak yang dihasilkan dengan <
direbus mempunyal angka bolot jenis yang lebih kecil (1.0359)
dan putaran opiik yang lebih mengarah ke neganil {-1°33")
dibandingkan dengan yang dihasilkon dengan cara dikukus
(bobot jenis = L0433, puraran optik = - lhB'). Makin lama
waktu penyulingas, makin tinggi rendemen, bobot jenis, indeks
bias dan kadar cugenol asetal dari minyak vang dihasilkan.
namun makin kecil Kadar B--karyophyllen. Kadar cugenol asstat
naik sampai waktu penyulingan 9 jam, kemudian meaurun
kembali.

AUSTRACT

Effect of method and length of distillation on the quality of
clove bud oil

Observaton 10 find out the influcnce of the method
and length of distillation on quality of clove bud oil was con-
ducted at Technology Labaratory of Research Institute for Spice
and Medicinal Crops, Bogor. Treatments upplied were distillation
method cansisted of water distilation and waler and steam dis-
lillation; and length of distillation consisted of 3, 6, 9 and 12
hours. Completely mndomized design arranged faclorially was
uszd with 3 replications, The resull showed that water distilla.
tion gave a higher yield (9.30%) comparcd 1o water and steam
distillation (6.53%). Clove bud oil produced by water distillution
method has a lower specific vravity (1.0359) and the optical
rotation were more laevorotatory (-1%33') than the one produce
hy water and steam distillation {sp.gr. = 10433, oprical cotation
= -1°8"). The longer the length of distillation, the higher were
the oil yicld, spesific gravity, refractive index and eugenol
scetate content of the oil produced, On the other hand, thie
longer the length of distillation, the lower E-caryophylilcn
conlcal. Bugenol content was increased up to 9 bours distilla-
tion, and decreased afierwards.

PENDAHULUAN

Indonesia adalah penghasil dan konsumen
cengkeh terbesar di dunia, Scbagian besar basilnya

digunakan sebagai baban campuran dalam industri
rokok kretek, hanyas scbagian kecil saja digunakan
scbagai rempab-rempah dan minyak atsiri.

Beberapa tahun terakhir ini terjadi
penurunan hanzs bunga cengkeh yang cukup tajam
vang terutama dischabkan oleh pemasokan cengkeh
yang lebih besar dari Kebutuhan, terjadinya
perubahan selera dan teknologi pembuatan okok
kretek vang menvebabkan turunnys pemakaian
cengkeh dan penggunaan gagang cengkeh sebagai
baban campuran dalam rokok Kretek terientu
(KEMALA dan WAHYUDI, 1989). Untuk
mengantisipasi adanya kelebihan cengkeh tersebut
diperlukan suatu terobosan dalam hal diversilikasi
hasil dari produk cengkeh schingga kelebilian
supply-nya dapat discrap.

Di luar pegeri, cengkeh digunakan scbagai
bumbu masak, industri daging, saus dan makanau-
makanan lain (SMITH, 1986). Dalam rumah tangga
biasa digunakan dalam bentuk bubuk sedangkan
untuk keperluan mdustri selain bentuk bubuk juga
biasa digunakan dalam bentuk lain vaitu minyak
dan olcoresin cengkeh. Minyak cengkeh, selain
untuk industri makanan juga biasa dipakai sebagni
bahan aktif dalam industri farmasi dan kosmetika/
parfum.

Bahan baku minyak cengkeh dapat berupa
daun, gagang dan bunga cengkeh. Mulai tahun
1970, minyak daun cengkeh Indonesia sudah
dikenal di pasar dunia, sedangkan awal tabun 1992
minyak gagang dan bunga cengkeh Indonesia mulni
masuk pasaran dunia. Harga kedua macam minyak
cengkeh Indonesia yang disebutkan terakhir lebib
rendah dari minyak cengkeh asal Madagaskar. Pada
tahun 1993, di pasar dunia minyak bunga cengkeh
asal Indonesia harganys USS 13.2/kg, sedangkan
yang berasal dari Madagaskar US$ 26.4/kg
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{ANON., 1993 dafam RUSLI, 1994). Hal ini
mungkin dischabkan karena mutu minvak bunga
cengkeh asal Indonesia kurang baik dibandingkan
Madagaskar.

Minyak cengkeh diperoleh dengan cara
menvuling daun, gagang atau bunga cengkeh. Muty
dari minyak tersebut dipengarubi oleh keadaan dan
penanganan bahan sebelum disuling, cara pe-
nyulingan serta penanganan minyaknya. Cara
penyulingan yang lazim digunakan untuk minyak
atsiri adalah (1) cara direbus, (2) cara dikukus dan
(3) cara dengan uap langsung. Pada penyulingan
minyak atsiri, ada kalanya bahan dihancurkan/
dibaluskan terlebibh dahulu sebelum disuling yang
maksudnya adalah unwk memecabkan sel minyak
dan memperluas permukaan bahan schingga
minyak lebilt mudah keluar dari dalam selnya
(GUENTHER, 1948). Untuk mempertahankan
mutu minyak yang dibasilkan schaiknya minyak
dikemas dalam tempat vang tidak tembus cahava
dan tidak bereaksi dengan minyak tersehut

Menurut RUSLI (1994), penyulingan
minyak cengkel datam bentuk utuh selama 12 jam
dengan cara dikukus menghasilkan rendemen
minyak 12.39% dengan mutn vang memenuhi
persyaratan internasional (ISO), Sedangkan
menuut ZAM-ZAM (1993), penvulingan bunga
cengkeh wiuh dan digiling sccara dikukus meng-
lasilkan rendemen minyak masing-masing 9.8%
dan 11.5%.

Penelitian ini bertujuan wntuk melibat
pengaruh dari cara penyvulingan (dalam hal ini cara
direbus dun dikukus) dan fama penvulingan ter-
hadap silat fisik dan kimia dari minvak vang
dihasilkan,

BAHAN DAN METODE

Penclitian dilakukan di Laboratorium
Teknotogi, Balai Penelitian Tanaman Rempah dan
Obat di Bogor dan bunga cengkeh yang digunakan
diperolch dari kebun petani di dacrah Cimanggu
Bogor, hasil panen tahun 1994,
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Perlakuan yang dicobakan adalah cara
penyulingan yang terdiri dari cara direbus dan cara
dikukus dan waktu penyulingan vang terdiri dari 3,
6, 9 dan 12 jam. Rancangan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap dalam bentuk faktorial
dengan ulangan 3 kali, Alat penyuling yang
digunakan terbuat dari stainless steel, kapasitas 10
liter dan untuk tinp kali penyulingan digunakan 1
kg bunga cengkeh vang digiling dengan besar
butiran yang lolos dalam ayakan 1 mm.

Pengamatan dilakukan terhadap kadar air
dan kadar minyak bahan serta sifat fisika-kimia
minyak bunga cengkeh yang dihasilkan, yang
meliputi rendemen minyak, bobot jenis, indeks
bias, putaran optik, kadar eugenol, eugenol asctat
dan B-kKaryophyllen. Penentuan kadar cugenol,
cugenol asclat dan B-karyophyllen dilakukan
dengan "Khromatografi gas™ menggunakan kolom
10% carbowax 20M panjang 2 m, gas pembawa
N2 kecepatan 40ml/menit, subu kolom 80-180°C
dengan kenaikan 5°C/menit, detektor FID dengan
sulu 250°C.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil analisis bahan bunga cengkeh
diketahui babwa kadar minyak bahan adalah 175%
dan kKadar air baban 7.0%. Dari hasil analisis statis-
tik hasil percobaan dikctahuwi bahwa cara
penyulingan berpengarub nyata terhadap besamya
rendemen, bobot jenis dan putaran optik sedangkan
waktu penyulingan berpengaruh nyata terhadap
rendemen, bobot jenis, indeks bias, putaran optik,
kadar cugenol, cugenol ascitat dan fi-karvophyllen
dari minvak vang dihasilkan. Interaksi dari kedua
perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap sifat
fisik dan kimia dani minyak yang dihasitkan.

Rendemen minyak

Besarnya rendemen minyak dipengaruhi
oleh cara dan waklu penyulingan (Tabel 1).
Penyulingan cara dircbus menghasilkan rendemen
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Tabel 1, Pengarubi cara dan wakiu penyulingan terhadap reodemen, bobot jeais, indeks bias dan putaran optik minyak bunga

cengkeh
Table 1. The influence of meshod and length of distillation on the yield, specific gravity, refractive index and aptical rtation of the
clove bud oil
Perlakuan Rendemen Bobot jenis Indeks bias Putaran optik
Treatmens Yield Specific gravity Refractive index Optical rotation
(%) (5°C) (25°0) ©
Cara penyulingan
(Diéstillation method)
Dircbus 030 A 10359 A 1526 A 1733 A
(Water disitlation)
Dikukus (Warer and 653 B L0133 B 1527 A 198 B
steam distillation)
KKICV (%) 18.68 051 9.83 2534
Wiktu penyulingan (jam)
Length of distillation
(howrs)
3 410 A 108 A 1524 A 179" A
6 662 B 1038 B 1526 A 120 B
g 967 C 185 C 152813 056" C
i2 11238 C L7 C 1523 8 £°58' ¢
KKV (%) 13.63 031 9.8 2534

Reterangan © Angka-angka yang diikun huruf yang sama pada tiap kelom tidak berheda nyvara pada taral 5%.
Note = Numbers followed by the seme letiers in the same columa are not significantly different at 5% fevel

yang lebih tinggi dari pada cara dikukus, Hal ini
mungkin dischabkan karena dengan cara dircbus,
komak air dengan bahan lebib lama dibandingkan
dengan kontak wvap dengan babaun schingga lebib
banyak minyak yang keluar. Kemungkinan lain
adalah air panas lebih mudah masuk ke dalam
jaringan bahan dibandingkan dalam bentuk uap,

Rendemen minyak cenderung naik dengan
makin lamanya waktu penyulingan. Hal ini di-
sebabkan karena dengan makin lamanya waktu
penyulingan makin lama kontak bahan dengan air
dan uap schingga akan Ichib banyak minvak yang
terbawa oleh wap air. Namun demikian pertam-
bahan minyak dari waktu penyulingan 9 ke 12 jam
secara statistik tidak berbeda nyata,

Sifat fisik dan Kimia

Hasil analisis statistik menunjukan babwa
cara penyulingan berpengarub nyata terhadap bobot

jenis dan putaran optik dari minyak yang dihasilkan
dan waktu penyulingan berpengarub nyata terhadap
babot jenis, indeks bias dan putaran optik (Tabel
1). Interaksi dari kedua perlakuan tidak ber-
pengarub nyata terhindap sifat fisik dan kimia dari
minyak yang dihasilkan.

Bobot jenis dan indeks biss dari minvak
bunga cengkeh yang diperoleh dengan cara dikukus
adalalb lebib besar dibandingkan dengan vang
diperoleh dengan cara direbus (Tabel 1). Hal ini
mungkin disebabkan karena jumlah tiap kompanen
dalam minyak terschut berbeda. Pada Tabel 2 dapat
dilihat bahwa minyak vang diperoleh dengan cara
dikukus mempunyai angka B-karyophyllen yang
lebih kecil serta angka eugenol senta eugenol asetat
vang lebib besar dibandingkan dengan minyak
vang diperoleh dengan cara direbus. Seperti
diketahui B-karyophyllen mempunyai angka bobot
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jenis yang lebih kecil (0.90) dibandingkan dengan
cugenel (1.07) dan cugenol asetat (1.08)
(ARCTANDER, 1969). Dengan demikian angka
bobot jenis dari minyak yang dipeioleh dengan cara
dikukus adalah lebih besar dari pada angka bobot
jenis dari minyak vang dihasilkan dengan cam
direbus.

Pada Tabel 1 terlihat bahwa dengan bertam-
bahnya wakiu penyulingan angka bobot jenis dan
indeks bias dari minvak yang dihnsilkan semakin
tinggi. Hal ini dischabkan karena semakin lama
waktu penyulingan semakin banyak komponen-
komponen dengan bobot jenis tinggi vang terbawa
olch uap seperti cugenol asetal. Hal ini scjalan
dengan angka cugenol asetat (Tabel 2, 3) yang
semakin tingei dengan semokin lamanya wakiu
penyulingan. Namun demikian pertambalian wakiu
penyulingan dari 9 ke 12 jam tidak berpengarub
nvata terhadap angka bobot jenis dan indeks bias,

Angka bobot jenis dari minyak yang
dibinsilkan dengan waktu penyulingan 3 dan 6 jam
tidak memenuhi syarat yang tercantum dalam stan-
dar 1SO (1.044-1,057), scdangkan yang dJibasilkan
dengan wakt penyulingan 9 dan 12 jam memenuhi
svarat. Hal vang sama terjadi pada angka indeks
bias, dimana indeks bias vang dipersyaratkan dalam
standar 1SO adalah 1.528-1.538.

Putaran optik dari minvak yang dihasilkan
dengan cara dikukus lebibh mengarab ke positif
dibandingkan dengan putaran optik dari minyak
vang dihasilkan dengan cara direbus (Tabel 1)
Sclanjutnya pada Tabel 1 dapat dilihar puls babwa
semakin Jama waktu penyulingan (dari 3 sampai 6
jam) putaran optik dari minyak yang dihasilkan
terus mengamh ke positif don dari 9 ke 12 jam
redatif tetap. Putaran optik yang lehih mengaral)
positil menandakan adanya pertambalian kom-
poncn-komponen vang memutar bidang polarisasi
ke kanan atau berkurangnya Komponen-komponen
vang memutar bidang polarisasi ke Kiri. Seperti
diketahui minyak awsin terdiri dari banyak kom-
ponen dan komponen- komponen tersebutada yang
hersifat memutar bidang polarisasi ke Kiri dan ada
pula yang memutar ke kanan tergantung dari rumus
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kimia  komponen-komponen  tersebut
(GUENTHER, 1948). Angka putaran optik dari
minyak yang dihasilkan dengan wakmw penyulingan
6, 9 dan 12 jam memenubi standar 1SO {0° -
(-1.58%), sedangkan yang dibasilkan dengan wakiu
penyulingan 3 jam sedikit lebib tinggi.

SALZER dalarm PURSEGLOVE er al.,
(1981) menyatakan bahwa eugenol, eugenol asctat
dan B-karyophyllen dianjurkan untuk dianalisis
karena komponen-komponen tersebutlah yang
menentukan nilai onganoleptik cengkel baik dalam
bentuk rempah, oleoresin maupun minyaknya.
Hasil analisis Ketiga komponen terscbut pada
minyak vang dibasilkan dari tiap kombinasi per-
lakuan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 memperlibatkan adanya Kecen-
derungan perbedaan Kadar B-karyophyllen,
cugenol don eugenol asetat dari minyak yeng
dihasilkan dengan Kedwa cara penyulingan maupun
wakmu penyulingan, Namun demikian secara statis-
ik hanva waktu penyulingan yang berpengaruh
nvata (Tabel 3).

Kandungan B-karyophyllen cenderung
menurun dengan bertambahnya waktu penyulingan,
kandungan cugenol cenderung naik kemudian turun
lagi din kandungan eugenol aselat cenderung naik,
Hasil analisis ketiga komponen tersebut di atas
adalah dalam bentuk konsentrasi komponen-
komponen tersebut di dalam minyak cengkeh,
sehingga bila satu komponen angkonya berubib,
maka angka dari komponen lainnyapun akan
neruboh. Karena (tu ada kemungkine  turunnya
angka B-karvophyllen disebabkan karena angka
cugenol asctal yang naik. Jadi ada kemungKinan
angka B~ caryophyllen tidak menurun, telapi tetap
dan vang berubab/menurun banya persentasenya.

Menurut VON RECHENBERG dafam
GUENTHER (1948) ada dua fkwr utami yang
menentukan komponen-komponen di dalam
minyak sclama proses penyulingan, vaitu kelarutan
komponen di dalam alr dan titik didibnya, Pada
hahan vang tidak digiling yang lebih berperan
adalah kelarutan komponen di dalam air, dimana
komponen dengan daya larut dalam sir yang Iebib
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Tabel 2. Kadar eugenol, eugenal asetat dan B-karyophyllen minyak cengkeh yang dihasilkan dari tiap kombinasi perlakuan
Table 2. The eugenal, cugenol acetate and P-caryophyllen of clove oil produced from every treatment combination

Wakru penyulingon (jium)

Cara direbus / Wister distillation

Cara dikukus } Water and steam Distillation

Duration of disttllation
(howrs) BXaryophyllen eugenal cugenol asetat  B-karyophyllen cugenol  cugenol asetat
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
3 2.m 6338 841 1824 65.30 11.33
6 1747 67.58 109 13.62 66.98 1544
e 130 6022 1510 1163 71.56 15.14
12 11,66 62.53 19465 134 63.69 1801

Tabel 3. Pengaruh wakiu penyulingan sechadap Kadas 0-karyephiyllen, eugenol dan cugenob aselat dani minyak cengkeh
Teble 3. The mfluence of duration of distitlation an the f- carvopholen, eu genol and engenol acelate content of elove oil

Wakwi penyulingan (Gun) t-karyoplhyllen Lupenol Eugenol asetat
Duration of distillation {hours) (%) (%) (%)
3 2012 A ICREN ] 987 A
6 1555 AB 6727 AB 1326 AB
9 1233 B 7038 A 15,12 BC
12 11758 6326 B 1383 C
KKV (%) 22,38 639 2798

Ketervmgun - Angka yang ditkuti haruf yang sama pada tiap olom tidak berbeda nyara pada taraf 5%,
Note : Numbers followed by the same lelters in the same column sre not sigficantly different at 5% lael

besar akan keluar lebib dahulu walaupun titik didih-
nya tinggi. Scbaliknya pada bahan yang digiling,
yang lebib berperan adalah nitik didit dari kom-
ponen-komponen tersebut dimana kKompanen
dengan titik didil repdab akan keluar lebil dabuly,
disusul dengan komponen dengan titik didil lehih
tinggi. Dalam hal penyulingan minyak cengkel
dalam percobaan ini dengan bahan bungs cengkeh
vang dJigiling terlihat bahwa vang keluar terlebil
dabulu adalab komponen 8-karyophyllen dan
cugenol yang mempunyai tilik didibh yang relatif
sama (masing-masing 256° dan 253°C), baru
kemudian cugenol asetat yang mempunyai titik
didih lebih tinggi.

KESIMPULAN

Cara penyulingan berpengaruh nyata ter-
hadap rendemen dan sifat fisik dari minyak yvang
dihasilkan. Penyulingan sccara dircbus meng-
hasilkan minyak (rendemen) yang Iebih tinggi
dengan bobot jenis yang lebih rendah dibandingkan
dengan cara dikukus. Minyvak vang dihasilkan
dengan cara dircbus mengandung lebih banyak
kemponen yang memutar bidang polarisasi ke kiri
dibandingkan dengan cara dikukus.

Waktu penyulingan mempengarubi ren-
demen, sifal fisik serta kimia dari minyak yang
dihasilkan. Semakin lama waktu penyulingan akan
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menaikkan rendemen, bobot jenis dan indcks bias
serta angka putaran optik yang lebih mengarab ke
kin. Dan waktu penyulingan 3 sampai 12 jam per-
sentase B-karyophyllen di datam minyak
scolah-olah berkurang disebabkan adanya kenaikan
jumlall eugenol dan eugenol asctat selama wakiu
penvulingan tersebul

Dilihat dan sifat fisiknya, minyak yang
dibasilkan dengan kedus cari penyulingan dengan
waktu penyulingan 9 dan 12 jamn memenuhi per-
syaratan mutu minyak bunga cengkeh yang
dipersyaratkan dalam standar 1S0.
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