
ABSTRAK

Tanaman sereh dapur merupakan salah satu jenis

tanaman penghasi  I  minyak atsir i  yang berpotensi  untuk
eksport .  Untuk sampai di tangan konsumen minyak harus
mendapat penanganan yangi khusus, baik tentang cara memil ih
$radah untuk kemasan minyak atsir i ,  suhu untuk penyimpanan
ataupun jangka waktu sejak minyak atsir i  tersebut
diproduksi  sampai di tangan konsumen.
Permasalahan yang t imbul adalah apakah wadah'  suhu dan lama
penyimpanan minyak sereh dapur dapat mempenqaruhi  kual  i tas
m inyak  a ts i r i nya .

Da lam ha l  i n i  seca ra  kua l  i t as  d i t e l  i t i  dengan
membandingkan organolept ik,  Indek bias, putaran opt ik dan
komponen penyusun minyak (metode KLT) sebelum dan sesudah
penyimpanan dengan wadah, suhu dan lama penyimpanan yang
berbeda ,

Keadaan minyak yang dis impan dalam botol  put ih dan
botol  coklat ,  baik pada suhu kamar,  dan suhu lemari  es'
Se te lah  d i s impan  45  ha r i  l eb ih  sed ik i t  mempengaruh i
kua l i t asnya  d iband ing  m inyak  yang  d i s impan  da lam wadah
kaleng suhu kamar dan suhu lemari  es.

Proses Iama penyimpanan sangat berpengaruh pada
kual i tas minyak sereh dapur.  PenyimPanan 90 har i  perubahan
kua l i t asnya  l eb ih  besa r  d iband ing  peny impanan  45  ha r i .


