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ABSTRAK

Minyak atsiri merupakan minyak yang mudah menguap pada suhu kamar
tanpa mengalami dekomposisi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perbedaan volume minyak atsiri lada putih (Piper nigrum Linn) 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 dengan menggunakan tembaga
sebagai coil kondensor. Hasil mutu minyak atsiri yang didapatkan akan
disesuaikan dengan standar yang telah dikeluarkan oleh FCC (Food Chemical
Codex). Dalam penelitian ini proses destilasi biji lada harus dihancurkan agar
permukaan biji lada lebih terbuka sehingga minyak atsiri mudah terbawa oleh uap.
Dari hasil penelitian didapatkan rata-rata volume minyak atsiri berdasarkan variasi
waktu selama 4 jam diperoleh 9.83 ml, selama 6 jam diperoleh 11.67 ml dan 8
jam diperoleh 11.5 ml. Berdasarkan variasi waktu maka volume minyak atsiri
yang terbaik pada variasi 6 jam, karena dengan variasi waktu 6 jam minyak atsiri
telah terangkat penuh dari biji lada dan minyak atsiri tidak mengalami penguapan.
Sedangkan hasil mutu minyak atsiri berdasarkan berat jenis yang diperoleh pada
variasi 4 jam sebesar 0,8821 gr/ml, variasi waktu 6 jam sebesar 0,8725 gr/ml dan
variasi waktu 8 jam sebesar 0,8816 gr/ml, berdasarkan indeks bias diperoleh pada
variasi waktu 4 jam sebesar 1,4814, variasi 6 jam sebesar 1,4872, dan variasi 8
jam sebesar 1,4793, berdasarkan kelarutan dalam etanol 95% semua variasi waktu
dinyatakan larut dan namun seluruh pengujian mutu minyak atsiri dengan variasi
waktu yang berbeda-beda sudah memenuhi standar minyak atsiri lada.

Kata Kunci: Minyak Atsiri, Coil Kondensor, Destilasi Air dan Uap
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ABSTRACT

The essential are volatile oils at room temperature with out decomposition. This
study aims the difference in volume of white pepper essential oils through
distillation process water and steam produced from 500 grams of mustard seeds
using time variation during 4 hours, 6 hours, and 8 hours using copper as the
condenser coil. Essential oil quality result obtained will be adjusted to the
standards that been issued by the FCC (Food Chemical Codex). In this study the
process distillation pepper seeds is more open so easily carried away by the
volatile oil vapors. The result showed the averge volume of essential oils based on
the time for 4 hours gained 9,83 ml, for 6 hours gained 11,67 ml, and 8 hours
gained 11,5 ml. The time variation of the volume of essential oils is best at
variation within 6 hours, because to the variation within of essential oils has been
lifted full of mustard seeds and oil did’nt experience evaporation. Whereas the
quality of essential oils based on the density obtained on variations within 4 hours
at 0,8821 gr/ml, the variation of 6 hours 0,8725 gr/ml, and the variation 8 hours
0,8816 gr/ml, based on the variation of the refractive index is obtained within 4
hours at 1,4814, the variation in time of 6 hours 1,4872, and the variation within
8 hours at 1,4793, all based is the ethanol 95% time variation otherwise
insoluble. But the result of all the quality tests on essential oils with a variety of
different time to meet the standard pepper essential oil.

Keyword: Essential Oil, Condenser Coil, Steam and Water Distillation
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