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RINGKASAN 

Pandan Wangi (Pandanus Amarillifolius) adalah9salah satu tanaman 

rempah, biasa digunakan sebagai Kaldu masakan, dan obat-obatan. Minyak 

atsiri dari pandan dapat dihasilkan dengan berbagai metode misalnya 

ekstraksi. Keuntungan dari metode ini adalah tidak membutuhkan suhu yang 

tinggi, sehingga minyak tidak akan mudah rusak. 

Minyak Atsiri merupakan minyak yang berasal dari tanaman yang 

kandungan kompenennya mudah menguap, akibatnya banyak yang menyebut 

minyak atsiri sebagai minyak terbang (essential oil). 

Distilasi atau penyulingan adalah suatu metode pemisahan bahan 

kimiaberdasarkan perbedaan kecepatan atau kemudahan menguap (volatilitas) 

bahan.Dalam penyulingan, campuran zat dididihkan sehingga menguap, dan 

uap inikemudian didinginkan kembali kedalam bantuk cairan. Zat yang 

memliki titik didihlebih rendah akan menguap terlebih dahulu. Metode ini 

termasuk sebagai unitoperasi kimia jenis perpindahan panas. Penerapan proses 

ini didasarkan pada teoribahwa pada suatu larutan, masing-masing komponen 

akan menguap pada titikdidihnya. 

Metodologi9yang digunakan meliputi studi literatur pada artikel 

terkait,persiapan alat dan bahan,serta proses pengujian dengan variasi 

temperatur yang berbeda. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui hasil 

terbanyak yang diperoleh dengan cara destilasi dengan variasi temperatur uap 

yaitu pada temperatur 80
0 

C, 90
0 

C,dan 100
0 

C.Hasil pada penelitian ini 
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didapatkan9minyak pada 10 menit pertama hingga 10 menit ke sebelas 

minyak yang dihasilkan lebih banyak dan untuk 10 menit ke duabelas hingga 

ke delapan belas minyakyang dihasilkan sedikit karena minyak yang 

terkandung di bahan sudah mulai menurun atau sudah habis setelah di ekstrak 

selama 1 jam 50 menit, sehingga hasil perolehan variasi temperatur yang 

berbeda-beda maka perolehan yang terendah pada temperature 90
0
 C yaitu 25 

ml dan nilai tertinggi pada temperaturr 80
0 

C  yaitu 66 ml.  

 

Kata Kunci : Pandan Wangi, minyak atsiri, distilasi,. 
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RESULTS 
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Advisor  : 1. Rianto Wibowo, S.T., M.Eng 

2. Qomaruddin, S.T., M.T 

 

Pandan Wangi (Pandanus Amarillifolius) is one of the spices, commonly 

used as a broth, and medicine. Essential oils from pandan can9be produced by 

various methods such as extraction. The advantage of this method is that it does 

not require high temperatures, so the oil will not be easily damaged.Essential oils 

are oils that come from plants that contain volatile compounds, as a result many 

say essential oils as essential oils.Distillation or distillation is a method of 

separating chemicals based on differences in speed or ease of evaporation 

(volatility) of materials. In distillation, the mixture of substances is boiled so that 

it evaporates, and this vapor is then cooled back into the liquid reservoir. 

Substances that have lower boiling points will evaporate first. This method is 

included as a heat transfer type chemical operation unit. The application of this 

process is based on the theory that in a solution, each component will evaporate 

at its boiling point. 

 The methodology used includes the study of literature in related9articles, 

preparation of tools and materials, and  the testing process with different 

temperature variations. The purpose of this study was to find out the most results 

obtained by distillation with variations in the temperature of the vapor at 

temperatures of 80
0
 C, 90

0
 C, and 100

0
 C. 

The results of this study obtained oil in the first 10 minutes to 10 minutes to eleven 

more produced oil and for 10 minutes to twelve to eighteen little oil was produced 
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because9the oil contained in the material had begun to decline or had run out 

after extracting during 1 hour 50 minutes, so that the results of different 

temperature variations obtained the lowest gain at temperature 90
0)

 C ie 25 ml 

and the highest value at a temperature of 80
)0

 C ie 66 ml. 

 

Keywords: Pandan Wangi, essential oil, distillation 
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 tekanan uap murni senyawa B Ml9  

  massa jenis Ml  

  Volume Ml  

  massa  Ml  
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Bts Berat tanaman sereh wangi yang 

digunakan 
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   Volume minyak Ml  
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