
PENGARUH RASIO PELARUT DENGAN BAHAN BAKU DAN DAYA 

MICROWAVE PADA EKSTRAKSI MINYAK ATSIRI DAUN JAMBU BIJI MERAH 

(Psidium guajava L.) MENGGUNAKAN METODE MICROWAVE 

HYDRODISTILLATION 

 

HASIL PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

FEBRIAN LOURENSO HANGKAYA 

NPM : 1533010034 

 

  

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

2019 









PENGARUH RASIO PELARUT DENGAN BAHAN DAN DAYA MICROWAVE 
PADA EKSTRAKSI MINYAK ATSIRI DAUN JAMBU BIJI MERAH (Psidium 

guajava L.) MENGGUNAKAN METODE MICROWAVE HYDRODISTILLATION 

FEBRIAN LOURENSO HANGKAYA 
1533010034 

 
RINGKASAN 

 

 Minyak atsiri merupakan minyak nabati berwujud cairan kental yang mudah 
menguap serta memiliki ciri khas aroma dari suatu komponen penyusun aroma 
jenis tumbuhan. Metode yang digunakan untuk membuat minyak atsiri adalah 
distilasi air dengan bantuan gelombang mikro karena proses ekstraksinya cepat 
dan efisien. Pada penelitian ini dilakukan perlakuan rasio pelarut dengan bahan 
baku dan daya microwave. Penggunaan kedua perlakuan ini bertujuan untuk 

meningkatkan rendemen total minyak atsiri daun jambu biji merah. Metode 
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan dua 
faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama rasio pelarut : bahan (4:1, 5:1, 6:1, 
7:1) dan faktor kedua daya microwave (300W dan 450W). Hasil penelitian 
menunjukkan perlakuan rasio pelarut dengan bahan (7:1) dan daya microwave 

(450W) menghasilkan rendemen dan mutu minyak atsiri yang paling tinggi. 
Perlakuan tersebut menghasilkan rendemen 1,2357%, indeks bias 1,4907, dan 
berat jenis 0,7813. Analisa perlakuan terbaik menghasilkan komponen penyusun 
minyak atsiri paling dominan yaitu naphtalene atau β-seline sebesar 24,45%, 
Neointermedeol sebesar 17,97%, dan caryophyllene sebesar 16,04%. Produk 

memiliki nilai aktivitas antioksdian DPPH IC50 sebesar 41,95 ppm 

Kata Kunci : Minyak Atsiri, Daun Jambu Biji, Microwave 
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