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ABSTRAK

Tanaman jeruk purut (Citrus hystrrx DC) merupakan tumbuhan perdu dari jenis
citrus. Tanaman ini telah umum dikenal oleh masyarakat sebagai rempah yaitu bagian daun
dan buahnya. Potensi lain yang dimiliki tanaman ini adalah bagian daun tanaman sebagai
bahan untuk produksi minyak atsiri. Dilatar belakanangi potensi daun jeruk purut sebagai
bahan baku untuk produksi minyak atsiri, maka perlu dilakukan penelitian kajian skala
laboratorium untuk mengetahui faktor teknologi proses dalam proses produksi minyak daun
jeruk purut dengan metode destilasi air sehingga dihasilkan minyak atsiri yang berkualitas.
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa perlakuan mekanis, pengeringan dan
penggilingan berpengaruh terhadap rendemen. Berdasarkan hasil penelitian, rendemen
minyak atsiri daun jeruk purut tertinggi 2,667% dihasilkan dari perlakuan mekanis
pengeringan 5 hari dan waktu penggilingan 3 menit. Sedangkan rendemen terendah 0,899%
dihasilkan dari pengeringan 8 hari dan waktu penggilingan 9 menit.

Kata kunci : rendemen, daun jeruk purut, minyak atsiri, destilasi air

ABSTRACT

Jeruk Purut (Citrus hystrrx DC) is a herbaceous plant of citrus. This plant has been
commonly known by the public as a spice that is part of the leaves and fruit. Another
potential that plants are the leaves of the plant as an ingredient for the production of
essential oils. The potential of lime leaves a feedstock for the production of essential oils, it is
necessary to study the laboratory scale studies to determine the process technology in the
production process of kaffir lime leaf oil by water distillation method to produce high quality
essential oils. Based on the survey results revealed that mechanical treatment, drying and
grinding effect on yield. Based on the research results, essential oil yield of the highest kaffir
lime leaves 2.667% resulting from mechanical treatment 5 days drying and crushing time of
3 minutes. While the lowest yield of 0.899% resulted from drying 8 days and 9 minutes
grinding time.

Keywords : yield, kaffir lime leaves, essential oils, water distilled
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PENDAHULUAN

Tanaman jeruk purut (Citrus
hystrrx DC) merupakan tumbuhan perdu
dari jenis citrus. Tanaman hortikultura ini
telah umum dikenal oleh masyarakat
sebagai rempah yaitu bagian daun dan
buahnya. Daun dan buah jeruk purut
digunakan sebagai flavouring makanan.
Potensi lain yang dimiliki tanaman ini
adalah bagian daun tanaman sebagai bahan
untuk produksi minyak atsiri.

Minyak atsiri daun jeruk purut
mempunyai peluang cukup besar sebagai
komoditi yang bernilai komersial tinggi.
Minyak atsiri  umumnya merupakan
komponen pemberi bau yang khas, atau
disebut minyak eteris, minyak menguap
atau essential oil yaitu bahan aromatis
alam yang berasal dari tumbuhan. Ciri
minyak atsiri antara lain mudah menguap
pada suhu kamar tanpa mengalami
dekomposisi, mempunyai rasa getir,
berbau wangi sesuai tanaman
penghasilnya dan bersifat larut dalam
pelarut organik dan tidak larut dalam air
(Guenther, 1987).

Minyak atsiri memiliki bau mirip
tanaman asalnya yang diambil  dari
bagian-bagian tanaman seperti daun,
buah, biji, bunga, akar, rimpang, kulit
kayu, bahkan seluruh bagian tanaman.
Minyak atsiri selain dihasilkan oleh

tanaman, dapat juga sebagai bentuk dari

hasil degradasi oleh enzim atau dibuat
secara sintetis.

Pemikiran untuk  memproduksi
jenis minyak atsiri baru yang diduga
bernilai komersial tinggi dirasa perlu untuk
memberikan nuansa baru terhadap dunia
peminyakatsirian. Perkembangan
teknologi pengolahan minyak atsiri di
beberapa negara maju menjadi salah satu
faktor pendukung yang dapat memberikan
nilai tambah terhadap komoditas itu
sendiri.

Dilatar belakanangi potensi daun
jeruk purut sebagai bahan baku untuk
produksi minyak atsiri, maka perlu
dilakukan

laboratorium untuk mengetahui faktor

penelitian  kajian  skala

teknologi proses dalam proses produksi
minyak daun jeruk purut sehingga
dihasilkan minyak atsiri yang berkualitas
baik. Oleh karena tujuan penelitian ini,
untuk mengetahui kondisi proses yang
optimal dalam produksi minyak atsiri dari
daun jeruk dalam skala laboratorium
sehingga dapat digunakan sebagai pilot
plan dalam produksi minyak atsiri skala
industri.

Produksi  minyak atsiri  erat
kaitannya dengan kualitas bahan baku
yang sangat dipengaruhi oleh agroklimat,
serta kondisi proses yang digunakan.
Penanganan bahan baku merupakan tahap
awal dalam proses destilasi setiap bahan

penghasil minyak atsiri perlakuan bahan
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baku berbeda-beda. Selama ini
berdasarkan survey di lapangan, diketahui
bahwa minyak atsiri daun jeruk purut
diproduksi dari daun segar utuh tanpa
perlakuan. Minyak atsiri dalam daun jeruk
purut keberadaannya dalam kelenjar
minyak penampang daun.

Prinsip dasar distilasi adalah
pemisahan komponen berdarsarkan titik
didih. Minyak atsiri daun jeruk purut
komponen utama penyusun aromanya
adalah sitronelal yang memiliki titik didih
154°C. Oleh  karena itu untuk
meningkatkan kualitas minyak atsiri perlu
dilakukan upaya untuk merusak kelenjar
minyak sehingga minyak atsiri mudah
terekstrak. Dilatar belakangi hal inilah
maka dalam penelitian ini akan dikaji
pengaruh perlakuan pendahuluan terhadap
daun, yaitu dengan penggilingan terhadap
kualitas minyak atsiri daun jeruk purut

dengan metode distilasi air.

METODE PENELITIAN

ALAT DAN BAHAN

Dalam penelitian ini alat dan bahan yang
digunakan meliputi peralatan gelas untuk
destilasi  air, blender, refraktometer,
timbangan analitik, dan perlatan gelas
untuk analisis. Sedangkan bahan utama
yang digunakan dalam penelitian yaitu
bahan utama daun jeruk purut dan bahan
tambahan lainnya meliputi  alkohol,

aguades, dan Na,SO, anhidrous.
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RANCANGAN PERCOBAAN
Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan 2 faktor yaitu :
a. Jenis perlakuan penggilingan,
yaitu penggilingan 3 menit
(P1), 6 menit (P2) dan 9 menit
(P3), serta sebagai kontrol
tanpa perlakuan (Po).
b. Jenis waktu perlakuan
pengeringan yaitu pengeringan
2 hari (W1), pengeringan 5 hari
(W2) dan pengeringan 8 hari
(w3), serta sebagai kontrol
tanpa perlakuan pengeringan
Sehingga diperoleh 16 perlakuan dengan 2
kali ulangan. Data yang diperoleh
dianalisis dengan uji sidik ragam pada
jenjang nyata 0,05. Jika ada beda nyata
dilanjutkan dengan uji Tukey untuk
mengetahui beda nyata antar perlakuan

pada tingkat signifikansi 5%.

TAHAPAN
PENELITIAN

a. Daun Jeruk purut setelah dipetik

PELAKSANAAN

disortasi, dipilih  daun yang
berwarna hijau tua dan kemudian
dipisahan dari kotoran yang terikut.
b. Daun jeruk purut sebagai sampel
penelitian dilakukan perlakuan
proses penggilingan sesuai
perlakuan waktu 3 menit, 6 menit

dan 9 menit

3



C.

Daun yang telah  mendapatkan
perlakuan selanjutnya dimasukkan
dalam labu 1 liter. Dengan
perbandingan bahan untuk bahan
5009 digunakan air aquades 1000
ml, berikutnya dirangkaikan dengan
peralatan gelas untuk dilanjutkan
tahap proses destilasi air.

Proses destilasi

Proses ini dilaksanakan sesuai
kondisi perlakuan dengan kontrol
proses yaitu destilasi dari daun
segar. Secara umum perlakuan
terhadap bahan sebelum masuk alat
destilasi meliputi dua perlakuan
yaitu pengeringan dan pengecilan
ukuran. Proses
dilakukan

daun dengan tidak kontak langsung

pengeringan

dengan mengeringkan

sinar matahari, lama pengeringan 1
hari, 3 hari dan 5 hari. Tahapan
selanjutnya yaitu proses
penggilingan terhadap sampel daun.
Penggilingan dilakukan selama 2

menit, 5 menit, dan 8 menit dengan

menggunakan  blender  kering
kecepatan sedang. Sebagai
pembanding atau kontrol dalam

penelitian ini, daun jeruk purut
tanpa perlakuan pengeringan dan
juga penggilingan.

Tahap berikutnya, daun  sesuai
dengan perlakuan proses kemudian
dilakukan

destilasi sampai

dihasilkan destilat yang berwarna
jernih, kurang lebih 4 jam dalam
setiap prosesnya.

e. Analisis rendemen minyak atsiri
daun jeruk purut

f. Berdasarkan hasil penelitian maka

dilakukan analisis data untuk
mengambil  kesimpulan terhadap
perlakuan  proses yang telah

dilakukan. Dengan parameter yang
diamati dalam penelitian ini yaitu

rendemen minyak atsiri.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengeringan Daun Jeruk Purut

Proses pengeringan yang dilakukan
metode

dalam penelitian ini dengan

keringangin. Daun jeruk purut yang
digunakan dalam penelitian ini disortasi
berdasarkan karakteristik daun, vyaitu
dipilih daun yang berwarna hijau tua dan
tidak terdapat bagian yang robek atau
berlubang. Daun hasil sortasi selanjutnya
dihamparkan dalam wadah berongga
dengan ukuran (60 cm x50 cm) dan
kapasitas daun segar 100 g. Perlakuan
yang digunakan dalam penelitian ini 2
hari, 5 hari, dan 8 hari.

Menurut Purwanto (2006) dan Aak
(1992), pada daun jeruk purut yang sehat
yang memiliki karakteristik hijau sampai
hijau tua, tidak terdapat bagian yang
berlubang, tidak ada bintik-bintik yang
memiliki

menunjukkan penyakit,
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permukaan yang halus dan segar, maka
proses metabolisme berlangsung secara
normal sedangkan pada daun yang tidak
sehat akan mengalami gangguan perose
metabolisme yang akan berpengaruh
terhadap senyawa metabolit sekunder yang
dihasilkan.

Pemilihan  pengeringan  dengan
metode  keringangin  bertujuan  agar
komponen daun jeruk yang bersifat volatil
tidak mengalami penguapan dalam jumlah
yang lebih banyak. Pengeringan juga
dilakukan dalam ruang terlindung dari
sinar matahi sehingga senyawa volatil
pada daun jeruk purut tidak rusak oleh
sinar matahari. Pada hari pertama
pengeringan, aroma daun jeruk purut
belum tercium, setelah 3 hari dan 5 hari

tercium aroma yang kuat. Timbulnya

aroma ini karena kerusakan jaringan pada
permukaan daun karena transfer panas dan
massa yang terjadi selama proses
pengeringan.

Perubahan yang terjadi selama
proses pengeringan antara lain aroma
daun, warna daun, dan juga kadar air.
Melalui proses pengeringan maka kadar air
dalam daun mengalami penurunan, seperti
dalam Tabel 2. Hilangnya air pada daun
jeruk purut juga menimbulkan perubahan
morfologi, seperti dalam Gambar 1. Daun
jeruk purut yang telah dikeringkan selama
8 hari akan memiliki warna hijau agak
coklat. Perubahan warna ini kemungkinan
disebabkan kerusakan karena proses
oksidasi akibat paparan terhadap udara
secara langsung selama proses

pengeringan.

Tabel 2. Kadar air daun berdasarkan hari pengeringan

Lama pengeringan (hari)

Kadar air (%)

0

2
5
8

72,89 + 0,261
72,08 +£0,175
70,17+ 0,535
65,21 + 0,213

Rendemen Minyak Atsiri Daun Jeruk
Purut
Rendemen minyak atsiri dalam
proses separasi minyak atsiri merupakan
salah satu indikator efisiensi dalam
teknologi proses. Dalam penelitian ini
metode separasi minyak atsiri daun jeruk

purut menggunakan metode destilasi air
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dengan kohobasi. Pemilihan metode
kohobasi bertujuan tidak ada air yang
hilang selama proses destilasi berlangsung
selain itu juga sifat minyak atsiri daun
jeruk purut yang Berat Jenisnya lebih kecil
dari satu sehingga akan memudahkan
dalam melihat rendemen minyak atsiri

terekstrak yang terdapat dalam clavenger.
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Dalam penelitian ini perbandingan sampel

dengan aguades sebagai media 1:2, dan

proses destilasi berlangsung selama 3 jam

dengan menggunakan daya 300 watt.

Gambar 1. Morfologi daun jeruk purut (a) Daun segar (b) Daun kering (8 hari)

Daun Segar (a)

Daun kering (b1)

Pokok kajian dalam penelitian ini
adalah  pengaruh perlakuan  mekanis
terhadap  rendemen  minyak  atsiri.
Perlakuan mekanis tersebut meliputi
pengeringan dan perlakuan pengilingan
terhadap daun. Dalam proses destilasi
untuk produksi minyak atsiri, daun jeruk
purut disuling dalam kondisi segar dan
utuh (hasil survey Tim pada sentra
produksi minyak atsiri di Kecamatan
Ngunut Tulungagung, 2016). Rata-rata
redemen minyak atsiri dalam kegiatan
produksi di kelompok produksi tersebut
1% terhadang saat musim hujan akan
kurang dari 1%. Berdasarkan hasil
penelitian diketahui bahwa pengeringan
terhadap daun dan perlakuan mekanis
berpengaruh terhadap tingkat rendemen
minyak  atsiri.  Selangkapnya hasil
penelitian dapat dilihat dalam Tabel 3.

6

Lama perlakuan pengeringan
berdasarkan Tabel 3 berpengaruh nyata
terhadap tingkat rendemen. Hasil analisis
statitik memiliki kecenderungan bahwa
pengeringan hari ke 2 dan hari ke 5
menunjukkan hasil yang berbeda nyata.
Sedangkan tanpa  pengeringan  dan
pengeringan hari  ke-8 menunjukkan
rendemen yang hampir tidak berbeda
nyata. Hal ini disebabkan bahwa selama
proses pengeringan dengan adanya tranfer
panas dan massa, akan menyebabkan
pelukaan jaringan pada permukaan daun.
Mengingat minyak atsiri merupakan
senyawa volatil maka terjadinya kerusakan
jaringan akan menyebabkan senyawa
volatil dalam daun terus berkurang. Ini
terbukti bahwa pada saat awal pengeringan
belum tercium aroma daun tambah waktu

maka akan semakin tercium aroma daun
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dan setelah 8 hari pengeringan maka
aroma akan berkuran.

Hasil penelitian ini dapat dijadikan
acuan bahwa dalam pengeringan daun
jeruk purut dalam proses destilasi air,
waktu yang optimal adalah antara 2 sampai
dengan 5 hari. Sedangkan waktu
pengeringan selanjutnya akan mengurangi
rendemen minyak atsiri.

Kombinasi perlakuan mekanis dalam
tahap awal perlakua terhadap daun adalah
proses penggilingan. Berdasarkan Tabel 3
diketahui bahwa tanpa pengilingan dan
penggilingan selama 9 menit dihasilkan
rendemen minyak atsiri yang ada
kecenderungan tidak berbeda nyata.

Sedangkan penggilingan 3 menit dan 5

menit dihasilkan rendemen yang dengan
kecenderungan terdapat beda nyata.
Namun demikian pada penggilingan 3
menit, untuk pengeringan 2 hari dan 5 hari
diperoleh rendemen yang cukup tinggi
dibandingkan dengan perlakuan yang lain.
Rendemen yang paling tinggi dalam
penelitian ini adalah 2,667% dan ini
dihasilkan pada pengeringan 5 hari dan
penggilingan 3  menit.  Hal ini
menunjukkan  bahwa selama proses

penggilingan  menyebabkan  rusaknya
jaringan daun dan menyebabkan senyawa
volatil dalam daun menguap. Proses
penggilingan optimal adalah 3 manit dan
setelah waktu ini akan menurunkan tingkat

rendemen.

Tabel 3. Rendemen minyak atsiri daun jeruk purut berdasarkan lama pengeringan dan lama
penggilingan
Rendemen minyak atsiri (%)
Lama penggilingan

Lama pengeringan 0 menit 3 menit 6 menit 9 menit
0 hari 1.071%%¢  1.583%°®l 1 7g5%MN 1 450%0C
2 hari 1.894%" 2 434" 23179  1.gg3aPede
5 hari 1.540%°°%" 2 667" 2.068""  1.567°¢M
8 hari 1.011%° 1.765°%" 1 .093%°¢  0.899°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menujukkan tidak berbeda nyata

dengan uji Tukey pada signifikansi 5%
Berdasarkan Tabel 3. Diketahui

bahwa rendemen minyak atsiri daun jeruk

kerusakan jaringan, sehingga proses
pengeringan yang tepat dapat
purut setelah pengeringan 3 hari dan 5 hari meningkatkan rendemen minyak atsiri
akan kering lebih besar dibandingkan Ma’mun (2009).

dengan daun segar.Hal ini disebabkan pada

daun segar sel-sel minyak yang ada di
daun masih tertutup sehingga minyak atsiri
yang dihasilkan sedikit. Selain itu, daun

jeruk purut Kkering telah mengalami
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KESIMPULAN
Sesuai dengan analisis data berdasarkan

hasil penelitian maka dapat disimpulkan :



a.  Perlakuan mekanis yaitu

pengeringan  dan  penggilingan
sebelum proses destilasi air akan
berpengaruh  terhadap rendemen
minyak atsiri.

b.  Rendemen minyak atsiri daun jeruk
purut dengan metode destilasi air,
rendemen tertinggi 2,667% diperoleh
dengan dari kondisi perlakuan bahan
pengeringan 5 hari dan penggilingan
3 menit.

C. Rendemen minyak atsiri daun jeruk
purut dengan metode destilasi air,

0,899%

diperoleh dengan dari kondisi

rendemen terrendah
perlakuan bahan pengeringan 8 hari

dan penggilingan 9 menit.
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