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ABSTRAK

Tanaman lada merupakan salah satu penghasil minyak atsiri. Minyak atsiri
merupakan minyak yang mudah menguap dengan komposisi yang berbeda-beda.
Dua sifat biji lada yang khas, yaitu rasanya yang pedas dan aromanya yang khas.
Memiliki aroma yang khas ini karena adanya minyak atsiri dalam biji lada.
Banyak cara untuk menghasilkan minyak atsiri dari lada, salah satunya sistem
destilasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan volume minyak
atsiri lada melalui proses destilasi air dan uap yang dihasilkan dari 500 gram biji
lada dengan menggunakan variasi waktu selama 4 jam, 6 jam dan 8 jam. Hasil
mutu minyak atsiri yang didapatkan akan disesuaikan dengan standar yang telah
dikeluarkan olen FCC (Food Chemical Codex). Penelitian ini menggunakan cara
destilasi air dan uap, namun pemanasan menggunakan kompor listrik dan coil
kondensor berbahan aluminium. Penggunaan aluminium sebagai coil karena sifat
aluminium sebagai konduktor yang baik terhadap panas sehingga proses
pengembunan akan baik. Dalam proses destilasi biji lada harus dihancurkan agar
permukaan biji lada lebih terbuka sehingga minyak atsiri mudah terbawa oleh uap.
Bahan lada disusun dalam ketel suling agar uap mudah menembus bahan,
memantau corong pemisah dengan membuang air secara berkala dan sebatas
minyak atsiri. Dari hasil penelitian didapatkan rata-rata volume minyak atsiri
berdasarkan variasi waktu selama 4 jam diperoleh 9.6 ml, selama 6 jam diperoleh
11.8 ml dan 8 jam diper oleh 11.6 ml. Berdasarkan variasi waktu maka volume
minyak atsiri yang terbaik pada variasi 6 jam, karena dengan variasi 6 jam minyak
atsiri telah terangkat penuh dari biji lada dan minyak atsiri tidak berkurang akibat
dari penguapan melebihi variasi waktu 6 jam. Mutu minyak atsiri berdasarkan
berat jenis yang diperoleh pada variasi 4 jam sebesar 0.8821, variasi 6 jam
sebesar 0.8725 dan 8 jam sebesar 0.8816, berdasarkan indeks bias diperoleh pada
variasi 4 jam sebesar 1.4794, variasi 6 jam sebesar 1.4801 dan 8 jam sebesar
1.4793, berdasarkan kelarutan dalam etanol 95% semua variasi waktu larut dan
seluruh pengujian mutu telah memenuhi standar minyak atsiri. Kadar minyak
atsiri yang diperoleh dengan rata-rata variasi waktu selama 4 jam 1.9266%,
selama 6 jam 2.36 % dan selama 8 jam 2.333%

Kata Kunci: Lada, Minyak Atsiri, Destilasi Air dan Uap.



ABSTRACT

The pepper plant is one of the producers of essential oils. Essential oil is a
volatile oil with different composition. Two properties of pepper seeds, namely
spicy taste and aroma. This distinctive scent because of the essential oils in the
seeds of pepper. Many ways to produce essential oil of pepper, one distillation
system. This research aims to know the difference in volume of essential oil of
pepper through the process of distilled water and steam generated from 500
grams pepper seeds by using a variation of time for 4 hours, 6 hours and 8 hours.
The results of the quality of essential oil obtained will be adapted to the standards
that have been issued by the FCC (Food Chemical Codex). This research use
distilled water and steam but the heating using electric cooker and condenser coil
made from aluminum. The use of aluminum as a coil because the nature of
aluminum as a conductor to the heat so that the process of condensation will be
good. In the process of distillation of pepper seeds must be destroyed so that the
surface of pepper seeds more open so that the essential oil is easy to get carried
away by the steam. Pepper ingredients arranged in a kettle of steam distilled in
order to easily penetrate materials, monitor the separator funnel by removing
water at regular intervals and limited to essential oils. Of research results
obtained average volume essential oils based on variations in time for 4 hours
obtained 9.6 ml, for 6 hours acquired 14.0 ml and 8 hours earned 11.6 ml. Based
on the variation of time then the best essential oil volume variation 6, since 6
hours with variations of essential oil has shot up full of seeds and pepper essential
oil is not reduced due to variation of evaporation exceeds the time 6 hours. The
quality of essential oils based on the weight of the type retrieved on 4 hour
variation of 0.8821, variation of 6 hours and 8 hours of 0.8725and 0.8816, based
on refractive index variation obtained on 4 hours of 1.4794, variation of 6 hours
and 8 hours of 1.4801 1.4793, based on solubility in ethanol 95% all of the time
variation of late and the whole quality testing meets the standard of essential oils.
The volatile oil content is obtained with an average variation in time for 4 hours
1.9266%, 2.36% for 6 hours and for 8 hours 2,333%.

Keywords: Pepper , Essential Oils , Water and Steam Distillation.
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