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INTISARI 

 

           Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari bagian bahan 

serta pengaruh faktor pengeringan bahan terhadap hasil destilasi minyak atsiri cendana 

yang berasal dari Gunung Kidul. Penelitian ini menggunakan Rancangan Blok 

Lengkap (RBL) 2 Faktor. Faktor pertama adalah faktor variasi bahan (F) dengan 3 taraf 

yaitu (F1 = Daun 500 gram), (F2 = batang 500 gram), (F3 = 250 gram batang : 250 

gram daun). Faktor kedua adalah faktor variasi metode dan suhu pengeringan (G) 

dengan 3 taraf yaitu (G1 = Tanpa pengeringan), (G2 = Pengeringan Penjemuran 48 

Jam), dan (G3 = Pengeringan Oven 80oC selama 6 jam). Analisis yang dilakukan 

meliputi Analisis Warna, Uji Densitas, Uji Viskositas, dan Uji Organoleptik dengan uji 

yang dilakukan adalah uji aroma. Hasilnya, faktor bagian tanaman berpengaruh 

terhadap warna merah ke hijau (a*), densitas, dan viskositas minyak atsiri cendana, 

namun tidak berpengaruh terhadap Warna gelap ke terang (L), warna kuning ke biru 

(b*) serta pada uji organoleptik aroma. Kemudian, variasi pengeringan bahan 

berpengaruh terhadap densitas dan viskositas, namun tidak berpengaruh terhadap uji 

warna gelap ke terang (L), warna merah ke hijau (a*), warna kuning ke biru (b*) serta 

pada uji organoleptik aroma. Pelakuan yang paling mendakati dan memenuhi Standar 

Nasional Indonesia (SNI) adalah perlakuan F2G2 yaitu pada perlakuan batang 500 g 

dengan pengeringan penjemuran selama 48 jam dengan nilai warna (L) 37,21, warna 

(a*) 4,23, warna (b*) -1,14. Nilai densitas menunjukkan 1,05 g/ml, viskositas 

menunjukkan 1,25 cP, dan nilai 3,80 pada uji kesukaan organoleptik aroma. 

 

Kata kunci : Minyak atsiri cendana, Variasi bahan, Variasi metode pengeringan. 
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