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ABSTRAK 

 

Pengambilan Minyak Atsiri dari Bunga Ylang-Ylang Menggunakan Metode 

Vacum Hydro Distillation Ditinjau dari Temperatur Operasi dan Perlakuan 

Bahan Baku 

 
(Thalia Junica Amanda, 2020, Laporan Tugas Akhir; 40 Halaman, 12 Tabel, 12 Gambar) 

 

Minyak ylang-ylang yang diproduksi dengan menggunakan teknologi 

penyulingan konvensional seringkali tidak memenuhi persyaratan untuk diekspor 

keluar negeri. Kendala yang terjadi dalam mendapatkan minyak ylang-ylang yang 

bermutu bagus antara  lain adanya kandungan campuran senyawa lainnya sehingga 

mengakibatkan kualitas minyak ylang-ylang di Indonesia kurang baik, disisi lain 

metoda konvensional dibutuhkan waktu yang relative lama yakni 6-8 jam.  Oleh 

karena itu, diperlukan metoda yang tepat untuk meningkatkan kualitas minyak ylang-

ylang. Sebagai jawaban pada penelitian ini akan digunakan proses pengambilan 

minyak ylang-ylang metode distilasi vakum dengan menggunakan microwave dan di 

stripping menggunakan aliran udara. Metode ini memiliki waktu operasi yang lebih 

singkat yaitu 1-2 jam sehingga konsumsi energi yang digunakan lebih rendah dan 

menghasilkan mutu minyak atsiri yang lebih berkualitas. Parameter yang diamati 

berupa temperatur, laju alir udara, dan waktu proses, tujuannya untuk mengetahui pe  

ngaruh temperatur terhadap hasil rendemen dan konsumsi energi. 

 

Kata kunci  : minyak ylang-ylang, microwave vacuum distillation, temperatur, laju alir  

udara, waktu, rendemen, konsumsi energi. 
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ABSTRACT 

 

Taking Ylang-Ylang Essential Oil Using the Microwave Vacum Distillation 

Method in terms of Microwave Power and Raw Material Treatment

 

(Thalia Junica Amanda, 2020, Final Report; 40 Pages, 12 Tables, 12 Images) 

 

Ylang-ylang oil produced using conventional refining technology often does 

not meet the requirements for export abroad. The obstacles that occur in obtaining 

good quality ylang-ylang oil include the presence of a mixture of other compounds 

which results in the poor quality of ylang-ylang oil in Indonesia. On the other hand, 

the conventional method takes a relatively long time, namely 6-8 hours. Therefore, 

we need the right method to improve the quality of ylang-ylang oil. As an answer to 

this research, the hydrodistillation method of ylang-ylang oil extraction will be used 

using a microwave and stripping using an air stream. This method has a shorter 

operating time of 1-2 hours so that energy consumption is lower and results in higher 

quality essential oil. The parameters observed were temperature, air flow rate, and 

processing time, the aim was to determine the effect of temperature on yield and 

energy consumption. 

Keywords : ylang-ylang oil, microwave vacum distillation, temperature, air flow rate, 
time, yield, energy consumption. 
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MOTTO 

 

 

 

 

“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, 

sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila 

kamu telah usai (dari sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-

sungguh (urusan) yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya 

kamu berharap.” 

(Q.S.Al-Insyirah : 5-8) 
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