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e Warna : Kuning muda sampai coklat tua

e Berat jenis pada 25° C : 0,943 - 0,983

e Rekomendasi putaran optik : (-47) — ( -66)°

¢ Bilangan asam : maksimum 5%

¢ Bilangan ester : maksimum 10%

e Zat asing (Iemak, minyak, alkohol tambahan, dan minyak mineral : negatif)

e Kelarutan dalam etanol 90% : larutan (jernih atau apalesensi ringan dalam

perbandingan volume 1 sampai dengan 10 bagian) (Lugman, 1994).

Minyak nilam mempunyai sifat — sifat sebagai berikut:

Sukar tercuci

Tidak mudah menguap dibandingkan minyak atsiri lainnya

Dapat larut dalam alkohol, eter atau pelarut orgaik lain

Dapat dicampur dengan minyak eteris lainnya
e Mempunyai titik didih 140°C/8 mm Hg.
Sifat-sifat inilah yang menyebabkan minyak nilam dipakai sebagai fiksatif (unsur

pengikat) untuk industri wewangian (Santoso, 1990).

Minyak nilam terdiri dari campuran persenyawaan terpen dengan alkohol-
alkohol, aldehid, dan ester-ester yang memberikan bau khas, misalnya patchaoli
alkohol, dimana patchaoli alkohol ini merupakan senyawa yang menentukan bau
minyak nilam(Albert, 1980) dan merupakan komponen terbesar (Hardjono, 2002).

Menurut Trifilieff yang memberikan bau pada minyak nilam adalah rorpatchoulenol
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putih dengan titik lebur 56°C. Patchouli alkohol ini dapat mengkristal dalam
keadaaan dingin, dan menurut literatur Dummond (1960) kristal patchouli alkohol

dapat melebur pada suhu 55,5-56°C.
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Gambar 14. Spektrum massa minyak nilam Kabupaten Tasikmalaya dengan waktu
retensi 7,331

Spektrum massa ini diperkirakan berasal dari senyawa alpha-Guaiena dengan

struktur sebagai berikut:
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C15H24
Gambar 15. Struktur a-Guatene
Dari beberapa literatur menyebutkan a-gueiena terdapat pada minyak nilam berkisar
antara 15,44 % - 46,1%. Senyawa a-gueiena memiliki rumus C15H24 yang dapat
diusulkan nama 1,2,3.4,5,6,7,8-oktahidro-1-4-dimetyl-7-(1-methylethenyl)
Komponen komponen poenyusun nilam Kabupaten Bungo dan Kabupaten

Tasikmalaya Bila dibandingkan dengan Komponen penyusun nilam yang telah
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