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Abstract: Minyak kayu putih merupakan salah satu minyak atsiri yang biasa digunakan dalam sehari-hari. 

Produksi dalam negeri hanya dapat memproduksi minyak kayu putih 650 ton/tahun dari permintaan 

kebutuhan dalam negeri dalam setahun sebesar 3.500 ton sehingga memacu pemalsuan. Penelitian ini 

bertujuan untuk membandingkan profil minyak kayu putih hasil destilasi dengan minyak kayu putih yang 

ada di pasaran berdasarkan mutu Standar Nasional Indonesia (SNI).  Destilasi minyak atsiri dilakukan dengan 

5 kg daun kayu putih menggunakan metode destilasi uap air selama 3 hari didapatkan rendemen sebesar 2,32 

% v/b.  Minyak kayu putih hasil destilasi dan minyak produk A, B, dan C dilakukan pengujian profil minyak 

berdasarkan SNI 06-3954-2006 meliputi warna, bau, bobot jenis, indeks bias, kelarutan dalam etanol 70 %, dan 

profil KLT.  Hasil pengamatan organoleptis minyak hasil destilasi, produk A, B, dan C memiliki perbedaan 

warna, bobot jenis, dan kelarutan dalam etanol 70% serta tidak ada perbedaan bau dan indeks bias. Hasil 

penelitian menunjukkan adanya perbedaan profil minyak produk A, B, dan C dengan tidak memenuhi SNI 

pada pengujian bobot jenis pada produk C. KLT dengan menggunakan fase diam silika gel GF254 dan fase 

gerak toluen 100 %.  Profil KLT pada produk C tidak terlihat noda yang sama dengan standar eucalyptol yang 

diperlihatkan oleh minyak lainnya.  
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1. PENDAHULUAN 

 Minyak atsiri adalah salah satu hasil metabolisme pada tanaman yang digunakan sebagai 

bahan pertahanan atau untuk menghalau serangan dari luar. Minyak atsiri biasa bersifat mudah 

menguap, beraroma khas, dan larut dalam pelarut organik [1], [2]. Minyak atsiri kayu putih 

dihasilkan dari tanaman kayu putih (Melaleuca leucadendra L.) [2], [3]. Minyak atsiri kayu putih 

berasal dari daun tanaman kayu putih yang dihasilkan melalui proses penyulingan.  Metode 

penyulingan yang biasa digunakan adalah destilasi air, destilasi uap air, dan destilasi uap [4]. 

 Kandungan utama minyak kayu putih adalah 1,8-Cineole (Eucalyptol) yang merupakan 

salah satu senyawa monoterpen. Kandungan minyak kayu putih selain didominasi 1,8-cineole 

(44,76–60,19%) terdapat senyawa lain seperti senyawa α-terpineol (5,93-12,45%), d(+)-limonene (4,45–

8,85%), dan β-caryophyllene (3,78-7,64%). Penelitian ini dilakukan dengan membandingkan beberapa 

varietas tanaman kayu putih di pulau Jawa yaitu pada daerah Gunung Kidul (D.I. Yogyakarta), 

Gundih (Jawa tengah), dan Sukun (Jawa Timur) [5].  Kandungan utama minyak atsiri kayu putih 

banyak terdapat di dalam daun. 

 Daun tanaman kayu putih memiliki khasiat secara empiris pada pengobatan gejala 

penyakit seperti batuk, pilek, mual, dan muntah. Daun nya dapat digunakan setelah dihancurkan 

atau dibakar terlebih dahulu, dihirup langsung baunya, dan diminum air rebusan dari daun kayu 

putih tersebut [6]. Senyawa 1,8-Cineole memiliki beberapa khasiat secara klinis dalam mengobati 

penyakit infeksi saluran pernapasan seperti influenza [7]–[9] serta meringankan sesak napas pada 

pasien asma bronkial [10]. Penelitian kandungan 1,8-Cineole pada minyak kayu putih memiliki 

potensi menghambat virus penyebab Covid-19 [11], [12]. 
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 Penggunaan minyak kayu putih di Indonesia semakin meningkat dan semakin bervariasi. 

Indonesia menjadi salah satu penghasil utama minyak kayu putih dengan produksi terbesar pada 

pulau Jawa, pulau Sulawesi, dan kepulauan Maluku. Hasil produksi minyak kayu putih ini masih 

belum cukup untuk memenuhi permintaan minyak kayu putih untuk dalam negeri. Produksi 

dalam negeri hanya dapat memproduksi minyak kayu putih 650 ton/tahun dari permintaan 

kebutuhan dalam negeri per tahun sebesar 3.500 ton [13]. Akibat kurang mampu dalam memenuhi 

permintaan dalam negeri banyak pelaku usaha yang mengimpor dari luar negeri dan tidak sedikit 

juga produsen yang mengurangi kualitas produknya dengan mengurangi kemurnian minyak kayu 

putih tersebut [14]. 

 Analisis kemurnian minyak kayu putih dilakukan dengan upaya untuk mencegah terjadi 

nya pemalsuan minyak kayu putih di pasaran. Analisis disesuaikan dengan standar mutu minyak 

kayu putih yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI). Penelitian sebelumnya 

mengenai uji kualitas minyak atsiri dari berbagai daerah di Maluku terjadi perbedaan kualitas 

minyak yang diuji. Bobot jenis yang didapat dari kabupaten Buru (0,9163), Seram bagian Barat 

(0,9166), Maluku Barat Daya (0,9455), dan Maluku Tenggara Barat (0,9138). Bobot jenis pada daerah 

Maluku Barat Daya (0,9455)  lebih tinggi  dari syarat SNI (0,900-0,930), sedangkan untuk indeks bias 

pada ke 4 kabupaten yang di uji telah memenuhi syarat SNI [15].  Penelitian lain membandingkan 

metode destilasi pada daun kayu putih. Hasil bobot jenis pada metode steam-destilasi (0,899) 

belum mencapai syarat SNI dan metode hidrodestilasi (0,904) sudah memenuhi syarat SNI. Hasil 

pengujian indeks bias pada kedua metode destilasi tersebut sudah memenuhi syarat SNI [16].   

Berdasarkan pengujian pada SNI 06-3954-2006 kualitas minyak yang diuji meliputi organoleptis 

(bau dan warna), bobot jenis, indeks bias, putaran optik, dan kelarutan dalam etanol 70%. 

 Penelitian ini melakukan pengujian kualitas minyak secara kualitatif berdasarkan SNI 06-

3954-2006, uji dilakukan pada minyak kayu putih hasil destilasi sendiri dengan minyak kayu putih 

yang ada di pasaran. Penelitian ini bertujuan untuk mencegah pemalsuan minyak kayu putih di 

pasaran dan meningkatkan mutu minyak kayu putih. Penelitian ini akan menganalisis profil 

minyak kayu putih secara organoleptis (bau dan warna), indeks bias, bobot jenis, kelarutan di 

dalam etanol 70%, dan profil KLT.  

2. BAHAN DAN METODE 

2.1 Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan berupa seperangkat alat destilasi, alat-alat gelas (PYREX), mikropipet 

(SOCOREX), piknometer (Isolab), refractometer (ATAGO), TLC chamber (CAMAG) TLC Silica Gel 

60 F254 (MERCK) dan timbangan analitik (OHAUS). 

 Bahan yang digunakan daun kayu putih yang diperoleh dari CV. Green Herbal Yogyakarta 

pada bulan Juni tahun 2022. Minyak kayu putih merk A, B, dan C sebagai sampel didapatkan dari 

berbagai Apotek dan secara online. Natrium sulfat anhidrat, vanilin-asam sulfat, standar eucalyptol 

dan toluen. 

2.2 Prosedur 

2.2.1 Determinasi daun kayu putih 

 Daun kayu putih dilakukan pemastian spesies tanaman kayu putih di laboratorium biologi 

Universitas Ahmad Dahlan. 

2.2.2 Standarisasi daun kayu putih 

  Standarisasi daun putih yang dilakukan adalah uji kadar abu dan uji kadar air dengan 

metode destilasi toluen. 

a. Uji kadar abu 

 Uji kadar abu dilakukan berdasarkan metode dari Farmakope Herbal Indonesia edisi II  

[17]. Kadar abu dihitung terhadap berat dari bahan yang akan diuji. Kadar abu dapat dihitung 

sebagai berikut: 
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𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑏𝑢

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑤𝑎𝑙
× 100% 

b. Uji kadar air dengan destilasi toluen 

 Uji kadar air dengan destilasi toluen dilakukan berdasarkan metode dari Farmakope 

Herbal Indonesia edisi II [17].  

2.2.3 Destilasi dan uji kualitas minyak kayu putih 

 Daun kayu putih sebanyak 5 kg disortasi kering, kemudian di destilasi dengan destilasi 

uap-air selama 3 hari. Minyak hasil destilasi dimurnikan dari kandungan air dengan menggunakan 

Na2SO4 anhidrat. Uji kualitas minyak yang dilakukan adalah organoleptis, bobot jenis (BJ), indeks 

bias, dan kelarutan dengan etanol. 

a. Organoleptis 

Warna dan bau dari minyak kayu putih hasil destilasi dan produk minyak kayu putih di 

pasaran. 

b. Bobot Jenis (BJ) 

 Pengujian bobot jenis minyak dilakukan dengan metode gravimetri berdasarkan SNI 06-

3954-2006. Nilai bobot jenis dihitung dengan memperhatikan suhu saat pengerjaan yang akan di 

konversikan menjadi suhu 20 °C. Bobot jenis dapat dihitung sebagai berikut [18]: 

𝐵𝐽 =  
𝑀1 − 𝑀

𝑀2 − 𝑀
+ (0,0007 × (𝑡 − 20 °𝐶) 

Keterangan: 

M1  : Berat piknometer dengan sampel 

M2  : Berat piknometer dengan air 

M  : Berat piknometer kosong 

t : Suhu saat pengerjaan 

 

c. Indeks Bias 

 Pengujian indeks bias dilakukan menggunakan alat refraktometer berdasarkan SNI 06-

3954-2006. Nilai indeks bias dihitung dengan memperhatikan suhu saat pengerjaan yang akan 

dikonversikan menjadi 20 °C. indeks bias dapat dihitung sebagai berikut [18]: 

𝐼𝑛𝑑𝑒𝑘𝑠 𝐵𝑖𝑎𝑠 = 𝐴 + 0,0004 × (𝑡 − 20 °𝐶) 

Keterangan: 

A : Nilai indeks bias terbaca oleh alat 

t : Suhu saat pengerjaan 

 

d. Kelarutan dengan etanol 

 Pengujian dilakukan di dalam gelas ukur. Minyak dilarutkan dengan etanol 70% secara 

bertahap hingga larutan campuran minyak dan etanol mencapai bening.  

e. Uji kualitatif kandungan kimia dengan KLT 

 Uji kualitatif dengan KLT dimodifikasi dari metode uji kandungan eucalyptol dalam ekstrak 

daun kayu putih [17]. Minyak hasil destilasi dan 3 produk minyak kayu putih A, B, dan C 

dilakukan pengenceran dengan konsentrasi kandungan eucalyptol diasumsikan sebesar 20%v/v tiap 

minyak. Kemudian masing-masing minyak ditotolkan sebanyak 2µL pada plat KLT dengan jarak 

totol 1,5 cm. Standard yang digunakan eucalyptol 20% v/v. Fase gerak yang digunakan toluen 100 %. 

Hasil elusi KLT dilihat di bawah lampu UV pada panjang gelombang 254 nm dan penampak noda 

vanilin-asam sulfat. Nilai Rf hasil KLT dapat dihitung dari nilai tinggi noda dengan nilai elusi dari 

fase gerak. Nilai Rf dapat dihitung sebagai berikut: 
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𝑅𝑓 =  
𝑇𝑖𝑛𝑔𝑔𝑖 𝑛𝑜𝑑𝑎

𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑒𝑙𝑢𝑠𝑖 𝑓𝑎𝑠𝑒 𝑔𝑒𝑟𝑎𝑘
 

2.3 Analisis Data 

2.3.1 Rendemen minyak hasil destilasi 

 Jumlah persen rendemen minyak dihitung berdasarkan jumlah volume minyak yang 

diperoleh dengan jumlah sampel yang di destilasi. Rendemen minyak dapat dihitung sebagai 

berikut [19]: 

% 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =  
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑚𝑖𝑛𝑦𝑎𝑘 (𝑚𝑙)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑑𝑒𝑠𝑡𝑖𝑙𝑎𝑠𝑖 (𝑔𝑟)
× 100% 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Determinasi daun kayu putih 

 Hasil determinasi daun kayu putih di laboratorium biologi Universitas Ahmad Dahlan 

nama spesies daun kayu putih yang digunakan adalah Melaleuca leucadendra (L.). 

3.2 Standarisasi daun kayu putih 

 Kadar abu daun kayu putih 2,2% dengan syarat pada Farmakope Herbal Indonesia edisi 2 

sebesar 7,2%. Uji kadar abu ini bertujuan melihat kadar cemaran logam yang terkandung pada 

daun kayu putih [20]. Kadar abu juga di pengaruhi oleh tempat tumbuhnya tanaman bahkan 

kandungan logam dapat mencapai nektar tanaman [21], [22]. Uji kadar air menggunakan destilasi 

toluen bertujuan untuk menentukan kadar air tanpa dipengaruhi oleh minyak atsiri yang ada pada 

daun kayu putih 11%v/b dengan persyaratan kadar air <10%v/b [23]. 

3.3 Destilasi minyak kayu putih  

 Minyak kayu putih yang didapatkan menggunakan destilasi uap dan air dari daun kayu 

putih sebanyak 5 kg selama 3 hari menghasilkan rendemen sebesar 2,32 %v/b. Penelitian yang 

membandingkan metode dalam destilasi minyak kayu putih, hasil rendemen didapat dengan 

menggunakan metode destilasi uap-air sebanyak 2,5%v/b, lebih besar dibandingkan dengan 

metode lain. Tujuan menggunakan metode destilasi uap-air ini diharapkan rendemen yang didapat 

lebih besar dibandingkan dengan metode yang lainnya. Hal yang menyebabkan jumlah rendemen 

yang dihasilkan dipengaruhi oleh faktor internal seperti jenis varietas tanaman, tempat tumbuh, 

umur tanaman dan kondisi tanah. Selain faktor tersebut ada faktor eksternal yang berperan seperti 

metode penyulingan dan lama penyimpanan  [4], [24]. 

3.4 Analisis profil minyak kayu putih dan produk 

 Minyak kayu putih hasil destilasi memiliki warna cairan yang jernih sedikit kuning 

kehijauan hampir tidak berwarna.  Warna cairan yang bening dapat menandakan minyak masih 

dalam keadaan bagus dan masih segar. Dibandingkan dengan produk lain produk A dan produk C 

memiliki warna yang lebih kuning, produk B memiliki warna yang hampir sama dengan minyak 

kayu putih hasil destilasi.  Perbedaan warna yang terlihat dapat dipengaruhi oleh kandungan 

kimia yang terkandung pada minyak tersebut [25]. Bau yang dihasilkan juga memiliki bau yang 

khas kayu putih yang segar. Perbandingan warna antara minyak kayu putih hasil destilasi dan 

produk di pasaran dapat di lihat pada Gambar 1. 
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(a) (b) (c) (d) 

Gambar 1. Profil organoleptis minyak kayu putih dan produk di pasaran (a) minyak hasil destilasi (b) 

produk A (c) produk B (d) produk C. 

 Penentuan nilai bobot jenis dimaksudkan untuk membandingkan kerapatan dari minyak 

sampel terhadap kerapatan dari air, penentuan nilai ini harus dalam suhu yang sama jika tidak 

dapat dilakukan perlu adanya cara lain yang khusus [20]. Tabel 1 terlihat nilai rata-rata bobot jenis 

pada minyak kayu putih hasil destilasi sebesar 0,917 ± 0.005. Untuk rata-rata nilai bobot jenis pada 

produk yang ada di pasaran berturut-turut 0,918 ± 0.001 untuk produk A, 0,917 ± 0.002 untuk 

produk B, dan 0,867 ± 0.003 untuk produk C. Nilai rata-rata bobot jenis yang didapatkan produk A 

memiliki nilai yang tidak memenuhi SNI dengan persyaratan 0,900 – 0,930. Perbedaan bobot jenis 

dapat terjadi oleh beberapa faktor diantaranya metode dalam penyulingan, perlakuan daun 

sebelum akan didestilasi, jenis varietas tanaman kayu putih, kondisi tempat tumbuh, faktor 

eksternal, dan faktor internal [26]. 

 Perbedaan hasil bobot jenis dari jumlah air dan suhu ketika proses destilasi. Ketika destilasi 

pada suhu yang tinggi akan terjadi hidrolisis yang akan menyebabkan terlarut beberapa senyawa 

pada minyak ke dalam air, hal ini menyebabkan terjadinya penurunan bobot jenis pada minyak 

yang dihasilkan. Saat memperoleh minyak atsiri kayu putih saat  proses destilasi menggunakan 

metode destilasi uap air yang menyebabkan kurangnya kontak air secara langsung dengan daun 

kayu putih selama pemanasan [26].  

 Indeks bias digunakan untuk melihat ukuran pembiasan cahaya antara minyak dengan 

udara. Alat yang digunakan adalah refractometer dengan memperhatikan suhu saat pengukuran 

[20]. Nilai rata-rata indeks bias yang didapatkan pada minyak kayu putih hasil destilasi sebesar 

1,468 ± 0.002 (Tabel 1). Nilai rata-rata indeks bias pada produk yang di pasaran berturut-turut 1,460 

± 0.001 pada produk A, 1,468 ± 0.002 pada produk B, dan 1,468 ± 0.001 pada produk C. Nilai indeks 

bias yang didapatkan pada semua minyak kayu putih telah sesuai SNI dengan persyaratan antara 

1,450 – 1,470. Nilai indeks bias dapat terjadi perbedaan disebabkan oleh beberapa faktor salah 

satunya terjadinya hidrolisis pada proses destilasi. Saat hidrolisis terjadi pemutusan ikatan rangkap 

benzaldehid menjadi toluen yang menyebabkan terjadinya penurunan indeks bias pada minyak kayu 

putih [27]. 
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Tabel 1. Profil minyak kayu putih hasil destilasi dan minyak kayu putih di pasaran 

Jenis Uji SNI 06-3954-2006 

Minyak Kayu 

putih hasil 

destilasi 

Produk minyak kayu putih 

A B C 

Warna Jernih hingga 

kuning kehijauan 

Jernih kuning 

kehijauan 

Jernih 

kuning 

Jernih 

kuning 

kehijauan 

Jernih 

kuning 

Bau Khas kayu putih Khas kayu putih Khas 

kayu 

putih 

Khas 

kayu 

putih 

Khas 

kayu 

putih 

Bobot Jenis 20 oC 0,900 - 0,930  0,917 ± 0.005 0,918 ± 

0,001 

0,917 ± 

0,002 

0,867 ± 

0,003 

Indeks Bias 20 oC 

 

1,450 – 1,470 1,468 ± 0.002 1,460 ± 

0,001 

1,468 ± 

0,002 

1,468 ± 

0,001 

Kelarutan dalam 

etanol 70%  (v/v) 

1:1 sampai 1:10 

jernih 

1:7  1:7 1:7 1:9 

 Semua minyak atsiri yang di uji kelarutan dalam etanol 70%v/v masih sesuai SNI dengan 

persyaratan sebesar 1:1 sampai 1:10 v/v jernih [18]. Kelarutan dalam etanol ini dapat dipengaruhi 

oleh kandungan senyawa terpen yang menyebabkan kelarutan minyak dalam etanol 70%. 

3.5 Uji kualitatif kandungan kimia dengan KLT 

  
(a) (b) 

Gambar 2. Profil KLT (a) di bawah sinar UV 254 nm (b) dengan penampak noda vanilin-asam sulfat minyak 

kayu putih hasil destilasi (MKP) dan produk di pasaran (A, B, dan C) dengan pembanding eucalyptol (EU) 

dengan volume totolan 2µL. 

 

 Uji kandungan kimia dengan menggunakan metode Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

bertujuan untuk melihat secara kualitatif kandungan kimia utama pada minyak kayu putih. 

Pembanding yang digunakan pada uji KLT ini adalah eucalyptol (1,8-Cineole). Senyawa eucalyptol 

merupakan senyawa terbanyak yang terkandung dalam minyak kayu putih. Fase gerak yang 

digunakan adalah toluen 100% karena senyawa eucalyptol termasuk senyawa monoterpen yang 

bersifat non polar. Detektor yang digunakan adalah sinar UV 254 nm dan disemprotkan dengan 

larutan vanilin-asam sulfat. Larutan vanilin-asam sulfat digunakan untuk memperjelas noda yang 

didapatkan. Larutan vanilin-asam sulfat menjadi salah satu detektor senyawa yang bersifat 

monoterpen [17].   
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 Pola noda saat di bawah lampu UV 254 nm pada Gambar 2 terlihat kurang jelas, tetapi 

ketika menggunakan penampak noda vanilin-asam sulfat noda terlihat jelas dengan Rf: 0,50. Noda 

senyawa eucalyptol berdasarkan farmakope herbal indonesia memiliki nilai Rf: 0,65 dengan fase 

gerak toluen : etil asetat (9:1 v/v) dengan detektor vanilin-asam sulfat [17].  Pola noda terlihat pada 

Gambar 2 saat setelah disemprotkan dengan vanilin-asam sulfat  pada produk A dan B memiliki 

pola noda yang sama dengan standard baku eucalyptol sedangkan pada produk C noda tidak 

terlihat.  Hal  ini terjadi karena konsentrasi senyawa eucalyptol yang dikandung oleh minyak 

produk C sangat kecil. Hasil ini sesuai dengan hasil GC-MS yang menunjukkan konsentrasi relatif 

eucalyptol dalam produk A 11,52%, produk B 23,44%, dan produk C 6,13% [28]. Perbedaan 

konsentrasi senyawa 1,8-Cineole pada minyak kayu putih dipengaruhi oleh tempat tumbuhnya 

tanaman kayu putih [29]. Selain tempat tumbuh, konsentrasi senyawa juga dipengaruhi oleh jenis 

spesies tanaman kayu putih dan waktu panen dari daun kayu putih [30], [31] 

4. KESIMPULAN 

 Terjadi perbedaan warna, bobot jenis, dan kelarutan dalam etanol 70%v/v serta tidak ada 

perbedaan bau dan indeks bias antara minyak kayu putih hasil destilasi dan minyak kayu putih 

yang ada di pasaran. Hasil penelitian menunjukkan adanya produk yang tidak memenuhi SNI 

pada pengujian bobot jenis pada produk C. KLT dengan menggunakan fase diam silika gel GF254 

dan fase gerak toluen 100%v/v.  Profil KLT pada produk C tidak terlihat noda yang sama dengan 

standard eucalyptol.  
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