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ABSTRAK 

Pengeringan alami kulit jeruk manis (Citrus sinensis) merupakan tahap 

penting sebelum proses destilasi minyak atsiri, karena kandungan air dalam kulit 

harus dikurangi untuk mengoptimalkan hasil dan efisiensi ekstraksi. Pada metode 

pengeringan menggunakan panas matahari, Kulit jeruk manis harus senantiasa 

diperhatikan mengingat kondisi cuaca yang tidak dapat di tentukan. Karena suhu 

yang tidak teratur dapat mempengaruhi hasil yang akan di dapat pada minyak atsiri 

kulit jeruk manis yang akan diproses. Adapun durasi yang baik untuk pengeringan 

kulit jeruk manis pada umumnya adalah selama 4-7jam sehari. Adapun suhu yang 

optimal tertunjuk pada suhu 30-40°C. Proses pengeringan merupakan salah satu cara 

untuk mengurangi adanya kadar air yang ada pada kulit jeruk dikarnakan kulit jeruk 

mengandung 70-80% kadar air yang ada, sehingga dengan adanya pengeringan ini 

dapat memudahkan proses pembentukan minyak atsiri sehingga renemden yang 

dihasilkan lebih optimal dan memuaskan, adapun janga yang terbaik untuk 

melakukan pengeringan pada kulit jeruk adalah 1-3 hari dikarnakan adanya proses 

oksidasi untuk melakukan pengeringan lebih 3 hari dapat menyebabkan kulit jeruk 

menjadi restan sehingga hasil dari minyak atsiri tidak maksimal. 
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ABSTRACK 

 

Natural drying of sweet orange peel (Citrus sinesis) is an importantstep 

before the esstential oil distillation process,because the water content in the peel 

must be the reduced to optimize the result and efficience of ectraction. I teh drying 

methode using solat heat.sweetorange peel must always must be considered the 

unprectible wather condition. Because irrregulartemperatures can effect the result 

that wil be obtained in the sweet orange peel essnetial oil that will be procces. He 

good duration for drying sweet orange peel ini general is 4-7 hours a day. The 

optimal temepratures is 30-40 the drying processis one way to reducedthe 

watercontent in orange peel because orange peel contains 70-80% water content. So 

that with this draying can facilicate the prosesof formingessetiol oils so that the 

resulting yield more optimal and satisfactory, the best period for drying orange peel 

is 1-3 days because thye oxidation process for drying more than 3 days can cause 

the orange peel to become restant so that the result of the essential are not optimal 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Pengeringan alami kulit jeruk manis (Citrus sinensis) merupakan tahap 

penting sebelum proses destilasi minyak atsiri, karena kandungan air dalam kulit 

harus dikurangi untuk mengoptimalkan hasil dan efisiensi ekstraksi. Pada metode 

pengeringan menggunakan panas matahari, Kulit jeruk manis harus senantiasa 

diperhatikan mengingat kondisi cuaca yang tidak dapat di tentukan. Karena suhu 

yang tidak teratur dapat mempengaruhi hasil yang akan di dapat pada minyak 

atsiri kulit jeruk manis yang akan diproses. Adapun durasi yang baik untuk 

pengeringan kulit jeruk manis pada umumnya adalah selama 4-7jam sehari. 

Adapun suhu yang optimal tertunjuk pada suhu 30-40°C. (Farinissa Deliana 

Putri, Sarifah Nurjanah, Asri Widyasanti, Farah Nuranjani, 2023). 

Buah Jeruk merupakan buah lokal yang sering ditemukan di Indonesia, 

khusunya di Sumatera Utara. Buah jeruk sering diolah menjadi berbagai jenis 

olahan yang sangat bermanfaat. Jeruk manis (Citrus sinensis) adalah salah satu 

jenis jeruk yang dikonsumsi dengan cara diperas untuk dijadikan minuman. 

Selama ini kulit jeruk manis (Citrus sinensis) masih belum sepenuhnya 

termanfaatkan dan menjadi limbah yang dibuang begitu saja. Sementara kulit dari 

buah jeruk manis masih memiliki kandungan yang bermanfaat, sehingga kulit 

buah jeruk dapat diolah menjadi produk yang berguna dan juga memiliki nilai 

pasar untuk masyarakat (Defe Lestari, Eva Vidayanti &Arif Jumari, 2019). 

Sehingga kulit jeruk manis tidak lagi menjadi gelar limbah pada golongan 

masyarakat. 

Pada umumnya jeruk manis dikonsumsi dalam bentuk buah segar, atau 

diolah menjadi varian olahan atau menjadi bahan pelengkap dalam olahan 

makanan. Sedangkan kulit jeruk manis sering kali hanya menjadi limbah yang 

tak termanfaatkan dengan baik. Kulit jeruk manis (Citrus sinensis) merupakan 

salah satu sumber minyak atsiri yang sangat potensial karena pemanfaatannya 

yang masih belum maksimal karena banyak dari masyarakat tidak memanfaatkan 

kulit jeruk manis dan lebih banyak menjadi limbah. Salah satunya pemanfaatan 
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minyak atsiri sangat banyak mulai dari kosmetika, parfum, industri makanan & 

minuman, sampai industri obat-obatan (Julianto, 2016). 

Salah satu penyebab kurang maksmisalnya hasil dari rendemen minyak 

atsiri dari kulit jeruk manis disebabkan oleh ketidaktepatan dalam melakukan 

pengeringan kulit jeruk manis. Pengeringan yang umumnya dilakukan pada 

panas matahari hingga kadar air kulit jeruk manis ialah 20%., bahkan akan lebih 

baik jika dapat menekan hingga dibawah 20% (Aditya Ardianto, dkk 2019). 

Oleh karena itu, penting untuk melakukan penelitian yang lebih mendalam 

tentang lama pengeringan kulit jeruk manis untuk meningkatkan rendemen minyak 

atsiri dari kulit jeruk manis guna meningkatkan efisiensi proses dan kualitas produk 

akhir. Peningkatan rendemen minyak atsiri dari kulit jeruk tidak hanya akan 

menguntungkan industri ekstraksi dan pengolahan bahan alami, tetapi juga memiliki 

dampak yang signifikan pada efisiensi produksi dan profitabilitas 

perusahaan.penelitian ini bertujuan mengetahui perencanaan yang tepatsebelum 

masuk pada proses destilasi, mengidentifikasi faktor-faktor penting yang 

mempengaruhi rendemen minyak atsiri dari kulit jerukyang dapat meningkatkan 

efisiensi proses destilasi. Dengan pendekatan ini, maka diharapkan penelitian ini 

dapat memberikan kontribusi yang signifikan terhadap pengembangan teknologi 

dalam industri ekstraksi bahan alami, serta memfasilitasi penggunaan yang lebih 

efisien dari sumber daya alam yang ada dalam rangka memenuhi tuntutan pasar 2 

global akan produk alami yang berkualitas tinggi, penting untuk terus melakukan 

penelitian dan pengembangan dalam bidang destilasi minyak atsiri kulit jeruk manis 

(Indrastuti & Aminah, 2020) 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan latar belakang yang telah di uraikan tersebut, maka 

rumusan permasalahan penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana menganalisa perbandingan rendemen dengan 

metode destilasi untuk minyak atsiri dari kulit jeruk kering 

menggunakan proses pengeringan dengan sinar matahari 

2. Bagaimana dampak variasi hari pengeringan kulit jeruk manis 

menggunakan sinar matahari terhadap rendemen minyak atsiri 
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pada proses destilasi? 

 
1.3 Ruang Lingkup 

 

1. Penelitian ini akan menggunakan kulit jeruk manis (Citrus sinensis) 

sebagai bahan baku utama pada proses destilasi 

2. Pengeringan dilakukan selama 3 hari dengan rentang waktu lama 

pengeringan kulit jeruk manis yang akan di uji adalah 1 hari untuk melihat 

efek pada hasil destilasi 

3. Metode pengeringan yang akan dipakai ialah metode manual, yaitu 

menjemur bahan baku dibawah sinar matahari. 

1.4 Tujuan Penelitian 

 

Berdasarkan rumusan masalah diatas maka tujuan dari penelitian ini adalah : 

 

1. Mengetahui pengeringan yang optimal untuk menentukan persentasi 

rendemen minyak atsiri kulit jeruk manis. 

2. Menganalisis dari dampak variasi pengeringan dari lamanya bahan 

minyak atsiri yaitu kulit jeruk manis terhadap rendemen minyak atsiri 

kulit jeruk manis 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

 

1. Penelitian ini dapat membantu mengidentifikasi durasi pengeringan kulit 

jeruk manis yang optimal untuk menghasilkan minyak atsiri kulit jeruk 

manis dengan rendemen terbaik. 

2. Dengan mengetahui waktu pengeringan yang optimal, proses distilasi 

dapat dilakukan dengan lebih efisien, mengurangi penggunaan energi, 

serta mengetahui waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan kulit jeruk 

manis sebelum distilasi. Ini akan mengurangi biaya produksi dan 

menghemat sumber daya energi. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Kulit Jeruk Manis 

 

Jeruk manis (Citrus sinensis) adalah salah satu jenis jeruk yang paling 

banyak dibudidayakan di dunia dan merupakan komoditas penting 

dalam industri buah-buahan. Biasanya jeruk manis (Citrus sinensis) 

dikonsumsi sebagai buah peras. Sari buah dari jeruk manis sendikit 

memiliki rasa yang manis sedikit memiliki rasa asam sehingga 

mendapatkan rasa yang segar ketika di konsumsi (Surbakti, 2019) 

Kulit jeruk dan serai wangi digunakan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan lilin aroma terapi karena mengandung minyak atsiri atau 

minyak essensial yang menyegarkan dan membuat nyaman. Minyak 

atsiri merupakan zat yang memberikan aroma yang khas karena 

mengandung komponen volatile yang cepat menguap. Saat ini minyak 

atsiri banyak digunakan sebagai bahan parfum, kosmetik, pengharum 

ruangan, lotion pengusir nyamuk, sabun dan lilin aroma terapi 

(Prabandari dan Febriyanti, 2017). 

Kulit jeruk manis memiliki komponen kandungan utama yang 

mempengaruhi aroma, rasa, warna, sifat terapeutik, dan aplikasi 

praktisnya. Dari kandungan dominan maupun kombinasi dari 

kandungan dalam minyak atsiri memiliki manfaat yang sama sama baik 

dalam pengolahan minyak atsiri menjadi berbagai macam produk 

tertentu, Seperti : parfum, aroma terapi, sabun kecantikan/kesehatan 

kulit, dan lainnya. Berikut adalah penjelasan mengenai komponen 

kandungan utama yang terdapat dalam minyak atsiri kulit jeruk : 

1. Limonene 

Limonene adalah terpenoid (metabolit sekunder) yang merupakan 

salah satu komponen utama dalam minyak atsiri kulit jeruk, 

biasanya menyusun 90% atau lebih dari komposisi kandungan 

limonene pada minyak minyak atsiri. Semakin tinggi kandungan 

limonene yang terdapat dari minyak atsiri kulit yang dihasikan 
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pada jeruk manis, maka semakin baik pula kualitas dan rendemen 

dari minyak atsiri yang diperoleh dari kulit jeruk manis (Fitri 

dan Proborini, 2018). 

2. Linanool 

 

Linalool adalah salah satu senyawa terpen alkohol yang umum 

ditemukan dari berbagai minyak atsiri, termasuk minyak atsiri dari 

kulit jeruk manis (Citrus sinensis). Senyawa ini dikenal karena 

aromanya yang lembut dan menyegarkan, sering digambarkan 

memiliki wangi seperti bunga atau lavender.Linalool banyak 

digunakan pada industri parfum, kosmetik, serta produk perawatan 

tubuh karena sifatnya yang mengandung aromaterapi. 

3. Vitamin C 

 

Kulit jeruk manis juga mengandung vitamin C yang tinggi,kulit 

jeruk manis merupakan antioksidanyang kuat dan berperan dalam 

menjaga sistem kekebalan tubuh serta kesehatan pada kulit 

 

2.2. Kadar Air Kulit Jeruk Manis 

 

Kulit jeruk manis memiliki kadar air yang tergolong tinggi, 

Kandungan air yang tinggi pada kulit jeruk ini penting untuk berbagai 

proses seperti ekstraksi senyawa- senyawa tertentu atau pembuatan 

produk sampingan dari kulit jeruk. Pada kulit jeruk yang baru dipanen 

kulit jeruk manis mengandung sekitar 70% kadar air. (Tinambunan, M. 

S., & Amborowati, C., 2024) 

Sebelum masuk pada tahap proses destilasi, Pengeringan kulit 

jeruk manis dalam hal tujuan untuk pengurangan kadar air sangat 

berpengaruh terhadap rendemen minyak atsiri kulit jeruk manis yang 

dihasilkan, Pada proses pengeringan dapat mengurangi kadar air dapat 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rendemen minyak atsiri 

dan membuka pori-pori pada kulit jeruk manis, sehingga minyak atsiri 

menjadi lebih mudah terlepas/terpisah selama proses destilasi. (Muhtadin, 

A. F., & Wijaya, R. (n.d.), 2013). 
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Kadar air pada minyak atsiri pada umumnya berkisar 75-80% 

untuk menghitung kadar air yang ada di kulit jeruk minyak atsiri dapat 

dilihatpada rumus dibawah ini : 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡 𝑗𝑒𝑟𝑢𝑘 
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 

100 
𝑥 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑘𝑒ℎ𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛% 

 
2.3. Minyak Atsiri Kulit Jeruk 

 
Minyak atsiri kulit jeruk manis, yang berasal dari kulit buah 

jeruk seperti jeruk manis (Citrus sinensis), jeruk nipis (Citrus 

aurantiifolia), dan jeruk bali (Citrus grandis), yang dikenal karena 

aroma khas citrus yang segar dan beragam manfaatnya. Minyak ini 

diperoleh melalui dua metode utama: destilasi uap dan cold 

pressing. Destilasi uap adalah metode yang paling sering 

digunakan, dimana 

uap panas membawa minyak atsiri dari kulit jeruk ke dalam 

kondensor, menghasilkan minyak yang terpisah dari air. Cold 

pressing, di sisi lain, melibatkan pengepresan kulit jeruk tanpa 

adanya pemanasan, yang menghasilkan minyak dengan aroma yang 

lebih kuat dan intens. (adityo kurniawan, 2019) 

 

2.4. Pengertian Destilasi 

 

Destilasi merupakan proses pemisahan antara minyak dan air 

yang sering digunakan pada industri kimia. Prinsip pemisahan 

komposisi minyak dan air dalam proses ini berdasarkan perbedaan 

titik didih komponen-komponennya.Proses ini melibatkan pemanasan 

campuran hingga salah satu atau beberapa komponen mencapaititik 

didih lebih rendah yang akan menguap terlebih dahulu, kemudian uap 

yang dihasilkan dikumpulkan dan didinginkan menjadi cairan 

terpisah (Hartanto dkk, 2017).Metode destilasi memiliki beberapa 

jenis dan teknik yang memiliki keuungulan yang berbeda, mulai dari 

destilasi dengan air (water destillation), Destilasi dengan air dan uap 

(water and steam destillation),  Dan destilasi dengan uap langsung 
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(steam destillation). Setiap jenis destilasi memiliki keunggulan dan 

kelemahan masing-masing, sehingga pemilihan metode yang tepat 

sangat berdampak pada sifat fisik dan kimia dari campuran yang akan 

dipisahkan 

1. Destilasi dengan air 

 

Pada destilasi dengan air, kecepatan destilasi perlu 

dipertahankan, karena dengan mengatur kecepatan destilasi, 

maka tumpukan kulit jeruk manis dalam ketel destilasi bisa 

dipertahankan dalam keadaan cukup longgar, sehingga 

menjamin kelangsungan penetrasi uap ke dalam bahan dan 

dapat menguapkan minyak atsiri. Keuntungan dari sistem 

ini yaitu baik digunakan untuk menyuling bahan yang mudah 

merekat dan membentuk gumpalan besar yang kompak bila 

terkena uap panas, Sehingga uap tidak dapat berpenetrasi ke 

dalam bahan. Sedangkan kelemahannya adalah tidak baik 

digunakan untuk bahan-bahan yang mempunyai anfraksi 

sabun, bahan yang larut dalam air dan bahan yang sedang 

disuling dapat hangus bila suhu tidak diawasi dengan teliti 

(L. Matos, A. Eulálio, T. Antunes et al, 2020). Adapun skema 

gambar destilasi dengan air (Water destillation) dapat dilihat 

pada gambar. 

 

Gambar 2.1 Destilasi Dengan Air
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2. Destilasi denganair dan uap 

 

Pada metode destilasi ini, sampel diletakkan pada saringan 

berlubang. Ketel suling diisi air hingga permukaan air berada tidak 

jauh dibawah saringan. Ciri khas dari metode ini, adalah uap 

selalu dalam keadaan basah, jenuh dan tidak terlalu panas, serta 

sampel yang disuling hanya berhubungan dengan uap dan tidak 

dengan air panas. (Tutuarima et al., 2020) Keuntungan destilasi air 

dan uap dibandingkan dengan destilasi air, adalah karena sampel 

yang disuling tidak terlalu terpapar suhu yang sangat tinggi, hal ini 

karena destilasi dengan air dan uap merupakan metode dsetilasi 

dengan tekanan uap jenuh yang rendah, sehingga kerusakan pada 

minyak atsiri tergolong kecil .metode destilasi dengan air dan uap 

lebih efisien dari pada metode destilasi dengan air karena jumlah 

bahan bakar yang dibutuhkan lebih kecil dan rendemen minyak yang 

dihasilkan lebih besar (S. Cahyati, Y. Kurniasih dkk, 2016). 

 

 

 

 

 

 

Gambar2.2 Destilasi dengan air dan uap 

 
3. Destilasi dengan uap langsung 

 

Dalam destilasi dengan uap langsung ini, air tidak diisikan 

kedalam ketel bersama sampel. Uap yang digunakan adalah uap 

jenuh atau uap panas pada tekanan lebih dari 1 atmosfir, dihasilkan 

dari ketel uap yang letaknya terpisah, dan kemudian dialirkan ke 

dalam tumpukan bahan di dalam ketel. Minyak atsiri hanya akan 

menguap setelah terjadi difusi cairan minyak, dan akan berhenti 

sama sekali atau menurun aktifitasnya bila sampel tersebut menjadi 
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kering. Dalam kasus destilasi uap langsung, jika keluarnya minyak 

atsiri berhenti sebelum waktunya, maka destilasi perlu dilanjutkan 

dengan uap jenuh atau uap basah, sehingga keluarnya minyak atsiri 

berlangsung kembali. Setelah minyak keluar maka uap lewat panas 

dapat digunakan kembali. (Hartono & Sultan Ageng Tirtayasa, 2017). 

 

Gambar 2.3 Destilasi dengan uap 

 

2.5. Ketel Perebusan Boiler 

 

K2tel merupakan bejana tertutup dimana panas pembakaran 

dialirkan ke air sampai terbentuk air panas atau steam berupa energi 

kerja. Air adalah media yang berguna dan mudah untuk mengalirkan panas 

ke suatu proses. Air panas atau steam pada tekanan dan suhu tertentu 

mempunyai nilai energi yang kemudian digunakan untuk mengalirkan 

panas dalam bentuk energi kalor pada suatu proses. Jika air didihkan sampai 

menjadi steam, maka volumenya akan meningkat sekitar 1600 kali, 

menghasilkan tenaga yang menyerupai bubuk mesiu yang mudah terbakar 

bahkan meledak, sehingga sistem boiler merupakan peralatan yang harus 

dikelola dan dijaga dengan sangat baik. (N. Hasnah, H. Ibrahim, 2015) 

Untuk mencapai kualitas minyak atsiri kulit jeruk yang terbaik, ketel 

destilasi (ekstraktor) harus terbuat dari bahan yang tidak menyebabkan 

kontaminasi/merusak kulit jeruk.manis Berikut adalah hirarki material yang 

baik: Glass/Pyrex (untuk skala laboratorium) Material Pharmaceutical 

Grade (Stainlessteel AISI 304) Material Food Grade (Stainlessteel AISI 
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344) Material Mild Mild Steel Galvanzed Material Mild Steel Material yang 

baik digunakan adalah material No.3 yaitu material Food Grade yang 

terbuat dari stainlesssteel standar AISI 304.Pemasangan thermometer, 

pressure gauge dan safety valve juga sangat penting mengingat Ketel uap 

merupakan peralatan bejana bertekanan (Vassel Pressure). Thermometer 

dan pressure gauge adalah untuk kontrol proses sedangkan safety valve 

lebih dominan untuk keselamatan kerja. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.4 ketel perebusan 

 

2.6. Ketel Kondensor 

 

Kondensor adalah suatu alat yang terdiri dari jaringan pipa dan 

digunakan untuk engubah uap menjadi zat cair (air). Bisa juga di artikan 

sebagai alat penukar kalor (Panas) yang berfungsi untuk 

mengkondensasikan fluida. Proses perubahan uap menjadi cair 

kondensasi berlangsung di dalam bak, dimana fluida uap di dalam pipa 

sedangkan fluida dingin berada di luar pipa atau di dalam ketel. 

Kondensor merupakan kompenen pendingin yang sangat penting bagi 

mesin destilasi untuk memaksimalkan hasil atau rendemen. Pada ketel 

kondensor terdapat pipa (tube) untuk mengalirkan zat cair dari ketel 

perebusan menuju separator. Adapun beberapa jenis pipa (tube) yang 

sering digunakan pada proses destilasi :  
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1. Bentuk Alir Berliku 

Pipa penyulingan ini dibuat dengan alur berliku dengan arah 

vertikal 

2. Bentuk Alur Spiral 

 

Pipa penyulingan ini dibuat dengan alur spiral atau lingkaran yang 

tersusun menurun dalam tangki kondensor. 

3. Bentuk Alur Zigzag 

 

Pipa penyulingan ini dibuat dengan alur zig-zag yangtersusun 

menurun kebawah dalam tangki kondensor 

 

2.7. Rendemen 

 

Rendemen merupakan perbandingan antara hasil minyak atsiri yang 

diperoleh (output) pada saat destilasi dengan bahan baku yang akan disuling 

(input) yang dinyatakan dengan persen (%). (Latifah et al., 2023) 

Semakin besar nilai rendemen yang diperoleh, maka semakin besar hasil 

(output) yang diperoleh.Rumus yang digunakan untuk menghitung 

rendemen adalah : 

 

 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
𝑀𝑚 

 
 

𝑀𝐾 
𝑋 100% … … … … … … … … … … … … … … … … (2.1) 

 
 
 

Mm = Massa Minyak Atsiri (g) 

Mk = massa Kulit jeruk (g) 
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2.8. Parameter yang digunakan 

 

Adapun parameter yang akan di gunakan pada penelitian ini yaitu lama 

pengeringan pada kulit jeruk manis yang akan akan berdampak pada kadar 

air dan rendemen minyak atsiri yang di uji : 

 
1. Pengaruh lama pengeringan kulit jeruk manis berdampak pada 

rendemen minyak atsri kulit jeruk yang akan dihasilkan, karena 

pada proses pengeringan kulit jeruk manis akan mengurangi kadar 

air yang terkandung pada kulit jeruk manis. 

2. Pengaruh variasi lama pengeringan kulit jeruk manis adalah untuk 

menentukan lama pengeringan terbaik untuk melihat kadar air 

terbaik untuk rendemen yang dihasilkan pada proses destilasi. 

 
2.9. Metode Pengeringan 

 

Pengeringan kulit jeruk manis (Citrus sinensis) untuk keperluan distilasi perlu 

dilakukan dengan cara yang benar agar kandungan minyak atsiri tidak hilang 

atau rusak. Dalam pengeringan untuk mendapatkan hasil yang baik pada kulit 

jeruk manis pada proses destilasi, Pengeringan yang di lakukan dalam 

penelitian kali ini adalah pegeringan dengan metode sidnar matahari 

Pengeringan dengan metode dengan sinar matahari adalah engeringan alami 

kulit jeruk manis (Citrus sinensis) merupakan tahap penting sebelum proses 

destilasi minyak atsiri, karena kandungan air dalam kulit harus dikurangi 

untuk mengoptimalkan hasil dan efisiensi ekstraksi. Pada metode 

pengeringan menggunakan panas matahari, Kulit jeruk manis harus 

senantiasa diperhatikan mengingat kondisi cuaca yang tidak dapat di 

tentukan. Karena suhu yang tidak teratur dapat mempengaruhi hasil yang 

akan di dapat pada minyak atsiri kulit jeruk manis yang akan diproses. 

Adapun durasi yang baik untuk pengeringan kulit jeruk manis pada umumnya 

adalah selama 4-7jam sehari. Adapun suhu yang optimal tertunjuk pada suhu 

30-40°C. (Farinissa Deliana Putri, Sarifah Nurjanah, Asri Widyasanti, Farah 

Nuranjani, 2023). 
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Adapun Rumus Pengeringan Kulit keruk minyak Atsiri adalah 
 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % 

𝑚1 − 𝑚2 
= 

𝑚2 

M1 = berat awal kulit jeruk 

M2 = berat akhir kulit jeruk 

 

 

𝑥 100% … … … … … … … … … … … … … . . (2.2) 
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BAB III 

 METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Tempat Dan Waktu Penelitian 

 

3.1.1. Tempat Penelitian 

 

Adapun tempat pelaksanaan & penguujian penelitian tugas akhir ini 

dilaksanakan di Laboraturium fakultas teknik jalan Kapten Muchtar Basri 

No. 108-112, glugur darat II, Medan timur. 

3.1.2. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dimulai pada tanggal 5 jun 2025 – 5 Agustus 

2025 

 

3.2. Alat Dan Bahan Peneltian 

 
3.2.1 Alat Penelitian 

 

Adapun alat penelitian yang digunakan pada penelitian kali ini adalah 

 

1. Mesin Destilasi 

 

Mesin destilasi adalah peralatan utama untuk penelitian ini, 

Mesin Destilasi adalah peralatan yang digunakan untuk 

mendestilasi kulit jeruk manis yang dapat menghasilkan minyak 

atsiri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Mesin Destilasi  
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2. Sensor Suhu Air Type Dallas 

 

Sensor suhu air (Temerature) tipe Dallas DS18B20 merupakan 

sensor digital yang memiliki 12-bit ADC internal, dengan 

tegangan sebesar 5Volt dan dapat merasakan perubahan suhu 

dari -10℃ – 125℃. Sensor ini juga memiliki akurasi 0,5 derajat 

celcius serta bekerja menggunakan protokol komunikasi 1-wire 

(one-wire) . 

 

Gambar 3.2 Sensor air dallasDs18b20 

 

3. Elemen Pemanas Air (Water Heater) 

 

Heater merupakan alat energi pemanas utama yang digunakan, dengan 

mengubah energi listrik menjadi energi panas, water heater memiliki 

fungsi sebagai pemanasan air. Alat ini bekerja dengan mengubah suhu 

air dari normal menjadi panas 
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Gambar 3.3 Water Heater 

 
4. Stopwatch 

 

Mengukur lamanya waktu yang diperlukan dalam proses 

pengolahan kulit jeruk manis. Adapun stopwacth yang 

digunakan dengan spesifikasi seperti yang terlihat di gambar 3.4 

 

Gambar 3.4 Stopwatch 

 

5. Gelar Ukur 

 

Gelas ukur yang berbahan kaca. Adalah bejana yang 

menampung hasil dari proses destiasi minyak atsiri dari kulit 

jeruk untuk mengukur dan menghitung hasil volume minyak 

atsiri kulit jeruk yang diperoleh dalam penelitian. 
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Gambar 3. 5 Gelas Ukur 100ml 

 
6. Neraca digital 

 

Timbangan digital yang berfungsi untuk menimbang massa 

kulit jeruk manis dari sebelum pengeringan sampai dengan 

setelah dilakukan pengeringan. Dalam penelitian kali ini neraca 

digital juga memiliki funsgsi untuk mengetahui perbandingan 

massa kulit jeruk manis segar dan variasi kulit jeruk manis yang 

sudah dijemur, untuk mengetahui kadar air yang terbuang 

selama pengeringan. 

 

Gambar 3.6 Neraca digital  
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7. Pompa air 

 

Pompa air adalah mesin yang bekerja untuk memindahkan fluida 

dari satu tempat ke tempat lainya yang bekerja atas dasar 

mengkonversikan energi mekanik menjadi energi kinetik. Adapun 

spesifikasi pompa air yang digunakan sebagai berikut: 

 Dimensi : 25cm x 30cm x 28cm 

 Berat : 3KG 

 Daya Listrik : 125 Watt 

 Tegangan Listrik : 220 V 

 Ukuran pipa :1 inch 

 
3.2.2 Bahan Penelitian 

 

Adapun Bahan Penelitian yang digunakan pada kali ini adalah kulit jeruk 

kering dengan berat total 4,5 kg 
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Selesai 

Analisa Hasil 

Penimbangan minyak dan 

perhitungan 

Perhitungan rendemen 

Pemisahan Minyak dan Air 

Penampungan Minyak dan 

air 

Persiapan Bahan 

Destilasi Minyak Atsiri 

Mulai 

 

3.3. Bagan Penelitian 
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3.4. Variabel Penelitian 

 
Adapun Variabel penelitian yang diteliti pada kali ini adalah variabel bebas 

dan khusus 

3.4.1 variabel bebas 

1. Suhu Destilasi = 90- 100 derjat 

2. Air destilasi normal 

3.4.2 Variabel Khusus 

Variabel Khusus pada penelitian kali ini adalah bahan dari minyak atsiri 

yaitu kulit jeruk kering dengan massa bahan 1 kg, 1,5 kg dan 2kg 
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BAB IV 

 HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.3. Hasil Penelitian 

 

Rendemen yang dihasilkan pada penelitian kali ini dapt dilihat pada tabel 4.1 
 

Massa 

Kulit 

Jeruk 

Segar 

(Kg) 

Massa 

Kulit 

Jeruk 

Kering 

(Kg) 

 

Waktu 

Pengeringan 

(Hari) 

 

Massa 

Minyak 

(g) 

 

Rendemen 

Minyak 

Atsiri 

(%) 

2 1,4 1 180 11,4 

2 1 2 160 14,9 

2 0,82 3 100  

4.4. Pembahasan Penelitian 

 

4.4.1 Perhitungan Kadar Air pada kulit jeruk 

 

1. Kadar Air yang berkurang pada hari ke 1 

 Kadar air yang berkurang pada hari ke 1 adalah 

Selisih massa = kulit jeruk segar – kulit jeruk kering 

= 2 kg – 1,4 kg 

= 0,6 g 

 

 Persentase kehilangan kadar air 
 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % = 
𝑚1−𝑚2 

 
 

𝑚2 
𝑥 100% 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % = 
2𝑔−1,4𝑔 

 
 

1,4𝑔 
𝑥 100% 

= 42 % 

Sekitar 42 % kehilangan kadar air pada kulit jeruk 
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 Kadar Air Yang Hilang dari kulit jeruk 
 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡 𝑗𝑒𝑟𝑢𝑘 

100% 
𝑥 𝐾𝑒ℎ𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 

 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 
80 

100 
𝑥 42% 

Kadar air kulit jeruk = 33% 

 

2. Kadar air yang berkurang pada hari ke 2 

 Kadar air yang berkurang pada hari ke 2 adalah 

Selisih massa = kulit jeruk segar – kulit jeruk kering 

= 2 kg – 1 kg 

= 1 Kg 

 

 Persentase kehilangan kadar air 
 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % = 
𝑚1−𝑚2 

 
 

𝑚2 
𝑥 100% 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % = 
2𝑔−1𝑔 

 
 

1𝑔 
𝑥 100% 

= 50 % 

Sekitar 50 % kehilangan kadar air pada kulit jeruk 

 

 Kadar air yang hilang 
 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡 𝑗𝑒𝑟𝑢𝑘 

100% 
𝑥 𝑘𝑒ℎ𝑖𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 
80 

100 
𝑥 50% 

Kadar air kulit jeruk = 40% 

 

 

 

3. Kadar air yang berkurang pada hari ke 3 

Kadar air yang berkurang pada hari ke 3 adalah 

Selisih massa = kulit jeruk segar – kulit jeruk kering 

= 2 kg – 0,82 kg 

= 1,18 Kg
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 Persentase kehilangan kadar air 
 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % = 
𝑚1−𝑚2 

 
 

𝑚2 
𝑥 100% 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 % = 
2𝑔−1.18𝑔 

 
 

1.18𝑔 
𝑥 100% 

= 69% 

Sekitar 69 % kehilangan kadar air pada kulit jeruk 

 

 Kehilangan air sebelum produksi 
 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑘𝑢𝑙𝑖𝑡 𝑗𝑒𝑟𝑢𝑘 

100% 
𝑥 𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑏𝑎ℎ𝑎 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖 = 
80 

100 
𝑥 69% 

Kadar air kulit jeruk = 55% 

 

4.4.2 Perhitungan rendemen 

 

1. Rendemen dengan pengeringan 1hari 

 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
𝑀𝑚 

𝑋 100% 
𝑀𝐾 

 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
160 

1400 
𝑋 100% 

 
=11,4% 

2. Rendemen dengan pengeringan 2 hari   

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
𝑀𝑚 

𝑋 100% 
𝑀𝐾 

 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
149 

1000 
𝑋 100% 

 
=14,9% 
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3. Rendemen dengan pengeringan 3 hari 

 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
𝑀𝑚 

𝑋 100% 
𝑀𝐾 

 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛% = 
130 

𝑋 100% 
820 

= 15,8% 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.3 Kesimpulan 

 

1. Pengeringan Kulit jeruk dalam pembuatan minyak atsiri lebih bagus digunakan dari pada 

kulit jeruk jeruk segar dikarnakan dapat mengurangi kadar air kulit jeruk sehingga 

mendapatkan minyak lebih cepat, untuk mendapatkan rendemen melalui pengeringan 

dengan maksimal, optimal pengeringan kulit jeruk adalah 1-3 hari lebih dari itu diperlukan 

perlakuan khusus terhadapat kulit jeruk apabila menggunakan sinar matahari. 

2. Semakin lama kulit jeruk dikeringkan semakin optimal mendapatkan minyak dan lebih 

pekat minyak yang didapatkan 

5.4 saran 

 

1. Pengeringan sebaiknya dilakukan menggunakan oven dengan waktu yang tidak terlalu 

lama hanya 3-5 menit dengan maksud mengurangi kadar air yang ada pada kulit jeruk, 

tidak bisa terlalu lama dikarnakan dapat mengakibatkan gosong pada kulit jeruk 
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Lampiran 
 

 

 

 

Penimbangan dengan timbangan digital 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses penjemuran di hari pertama 

 
Penjemuran di suhu 29,6 derajat Celsius 
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Penjemuran di suhu 31 ℃ 

 

Penjemuran di hari ke 2 dengan suhu 32℃ 

 
Hasil susut kulit jeruk setelah penjemuran di hari ke 1 
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Penjemuran di hari 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penjemuran di hari 3 

 

Lebih dari 3 hari jeruk mengalami pembusukan 
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Hasil Penimbanagan kerinng hari ke 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil penimbangan kering hari ke 3 

 

Hasil Minyak Atsiri hari ke 3 
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Hasil minyak atsiri 

 

 

Hasil minyak atsir 
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