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Abstrak : Produk jeruk nipis yang kaya akan berbagai senyawa fenolik dan serat makanan,
membuat produk jeruk diminati oleh semua kalangan. Dampaknya adalah terdapat sejumlah besar
kulit jeruk nipis yang umumnya dibuang sebagai limbah di lingkungan. Limbah lingkungan tersebut
ternyata berpotensi sebagai sumber nutraceutical. Metode penelitian true-eksperimen design,
Sampel kulit jeruk nipis ekstrak maserasi dengan Etanol 96% sebanyak 3000 ml selama 3 x 24 jam
kemudian dievaporasi sampai terbentuk ekstrak kental. Sampel ekstrak rendaman dari simplisia
kulit jeruk nipis dirajang kecil-kecil dilarutkan dalam Ethanol 96% sebanyak 2000 ml terendam
sempurna selama 3 x 24 jam dipisahkan antara filtrat dan residu selanjutnya di uapkan. Sampel
ekstrak perasan dari jeruk nipis dibelah menjadi dua kemudian diperas dan diambil air perasan
selanjutnya diuapkan. Hasil pemeriksaan profil fitokimia dari kulit jeruk nipis, bentuk ekstrak
maserasi mengandung 6 senyawa metabolik yaitu alkaloid, flavonoid, saponin, steroid, tanin dan
fenol, untuk ekstrak rendaman mengandung 4 senyawa metabolik yaitu alkaloid, flavonoid, steroid,
fenol dan bentuk ekstrak perasan mengandung 3 senyawa metabolik yaitu alkaloid, steroid, dan
fenol. Hasil Kromatografi lapis tipis menggunakan eluen n-heksan : etil asetat dengan perbandingan
3:2 pada lampu UV 366 nm, didapatkan bahwa ekstrak perasan memiliki empat bercak noda,
ekstrak rendaman memiliki empat bercak noda, dan ekstrak maserasi memiliki lima bercak noda.
Kesimpulannya ekstrak maserasi kulit jeruk nipis lebih banyak kandungan senyawa metabolik dan
menghasilkan lebih banyak senyawa terlarut karena pelarut organik masuk ke jaringan kulit.
Pemanfaatan limbah lingkungan kulit jeruk nipis diharapkan dapat sebagai terapi adjuvant yang
murah, efesien dan ramah lingkungan.

Keywords: Ekstrak kulit jeruk nipis, fitokimia, maserasi, rendaman, perasan.

Abstract: Lime products, rich in various phenolic compounds and dietary fibre, make citrus
products popular among all groups. As a result, there is a large amount of lime peel that is generally
discarded as waste in the environment. This environmental waste has the potential to be a source
of nutraceuticals. The research method used a true-experimental design. Samples of lime peel were
macerated with 3000 ml 96% of ethanol and soaked for 3 x 24 hours, then evaporated until a thick
extract was formed. Samples of macerated extracts from chopped lime peel were dissolved in 2000
ml of 96% ethanol and soaked completely for 3 x 24 hours, then separated into filtrate and residue
and subsequently evaporated. Samples of squeezed extracts from limes were cut in half, squeezed,
and the juice was collected and then evaporated. The results of the phytochemical profile
examination of lime peel showed that the maceration extract contained 6 metabolic compounds,
namely alkaloids, flavonoids, saponins, steroids, tannins, and phenols; the maceration extract
contained 4 metabolic compounds, namely alkaloids, flavonoids, steroids, and phenols; and the
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squeezed extract contained 3 metabolic compounds, namely alkaloids, steroids, and phenols. Thin-
layer chromatography using n-hexane:ethyl acetate eluent with a ratio of 3:2 under a 366 nm UV
lamp showed that the squeezed extract had four spots, the static maceration extract had four spots,
and the macerated extract had five spots. In conclusion, the macerated extract of lime peel
contained more metabolic compounds and produced more soluble compounds because the organic
solvent penetrated the peel tissue. The utilisation of lime peel waste is expected to be a cheap,
efficient, and environmentally friendly adjuvant therapy.

Keywords: Lime peel extract, phytochemistry, maceration, Static Maseration, squeezing.

Pendahuluan

Jeruk nipis (Citrus Aurantifolia) merupakan tanaman herbal kecil, berbau khas, dan
memiliki sejuta manfaat dimulai dari juice buah, daun, akar, batang dan kulit buah
mempunyai berbagai macam khasiat. Jeruk nipis sering digunakan sebagai bahan baku
kosmetik, penyedap makanan, penguat rasa pada minuman, dan sebagai bahan dalam
pengobatan tradisional [1]. Jeruk nipis kaya akan berbagai senyawa fenolik dan serat
makanan. Beberapa penelitian telah menemukan jeruk nipis mengandung antibakteri ([2],
[3], [4], antifungal [5], [6], antikanker [7], [8], antioksidan [4], [9], antiobesitas [9],
antifertilitas [10], antikolinesterase [11] antihelmentik [12] serta mempengaruhi aktivitas
kardiovaskuler [13].

Jeruk nipis kaya akan berbagai senyawa fenolik dan serat makanan, membuat olahan
jeruk diminati oleh semua kalangan. Dampaknya, kulit jeruk nipis dibuang dan menjadi
limbah di lingkungan. Selain itu, tingginya kadar air pada kulit buah menjadi kendala
terhadap pemanfaatannya yang efektif. Studi Pre-eliminary yang telah dilakukan selama 2
tahun (2017-2019), mendapatkan bahwa ekstrak kulit jeruk nipis dapat menurunkan jumlah
kolonisasi bakteri, memodulasi jalur persinyalan TLR-4 [14] sehingga mempengaruhi
aktivitas sitokin inflamasi IL-6 [15]. Limbah kulit jeruk nipis dapat digunakan sebagai
bahan baku obat ataupun suatu formula tunggal yang dapat digunakan sebagai
imunomodulato dan berpotensi sebagai sumber nutraceutical.

Kajian literatur menunjukkan bahwa kulit jeruk nipis memiliki kemampuan dalam
memodulasi respons inflamasi, termasuk regulasi sitokin proinflamasi seperti TNF-a, IL-
1B, dan IFN-y [16], serta mempengaruhi marker imunologis lain seperti IgG dan IgM [17],
yang berperan pada sistem imun bawaan maupun adaptif. Kandungan makronutrien,

mikronutrien, dan senyawa bioaktifnya menjadikan kulit jeruk nipis sebagai kandidat
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potensial untuk dikembangkan sebagai produk nutraseutikal. Keunggulan ini diperkuat
oleh keberlimpahan bahan baku, biaya produksi yang rendah, serta peluang
pemanfaatannya sebagai suplemen makanan bernilai gizi tinggi. Pemanfaatan kulit jeruk
nipis yang kaya senyawa bioaktif dapat menjadi pendekatan yang ekonomis, efektif, dan
ramah lingkungan dalam pengembangan produk nutraseutikal baru.

Kulit jeruk nipis juga diketahui mengandung senyawa aktif yang berpotensi
memberikan efek antibakteri. Salah satunya adalah minyak atsiri (essential oil) yang dapat
berinteraksi dengan membran sel mikroorganisme dan mengganggu permeabilitasnya,
sehingga menyebabkan kerusakan sel bakteri [4]. Selain itu, jeruk nipis mengandung
flavonoid, dengan konsentrasi tertinggi ditemukan pada bagian kulit dibandingkan biji,
daging buah, maupun sari buahnya [18]. Kandungan flavonoid tersebut berkontribusi
terhadap aktivitas antibakteri dan sifat antioksidan kulit jeruk nipis. Sejumlah penelitian
menunjukkan bahwa kulit jeruk nipis memiliki aktivitas antibakteri yang optimal terhadap
berbagai jenis bakteri [19].

Ekstrak jeruk nipis diketahui mengandung berbagai komponen bioaktif dengan sifat
antioksidan alami, termasuk kelompok flavonoid seperti hesperidin, rutin, dan didymin,
serta limonoid seperti limonin, dan asam askorbat sebagai sumber vitamin C [20].
Kandungan vitamin C dalam sari jeruk nipis dilaporkan berkisar antara 21,8-38,9 g/100 g,
sedangkan pada varietas tanpa biji, kadar jus yang dihasilkan sekitar 60-66% dengan
konsentrasi asam askorbat mencapai 118,2-140,8 mg/100 g. Senyawa bioaktif ini diduga
berkontribusi terhadap beragam efek biologis jeruk nipis, terutama aktivitas antioksidannya
[21]. Temuan penelitian menunjukkan bahwa infused water berbahan jeruk nipis memiliki
kapasitas antioksidan yang tergolong sangat kuat, ditunjukkan oleh nilai ICso sebesar 24,39
ppm [22].

Berdasarkan uraian tersebut, senyawa metabolik yang terkandung dalam kulit jeruk
nipis, mempunyai manfaat biologis yang signifikan, terutama sebagai agen antioksidan dan
anti-inflamasi. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi dan
membandingkan profil fitokimia senyawa metabolik yang terkandung dalam esktrak kulit
jeruk nipis dalam bentuk esktrak kental maserasi, ekstrak rendaman dan ekstrak perasan.
Pemanfaatan limbah kulit jeruk nipis diharapkan dapat berkembang sebagai terapi adjuvan

yang murah, efektif, dan ramah lingkungan.
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Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan eksperimen murni yang dilaksanakan di lingkungan
laboratorium. Sampel jeruk nipis yang digunakan berasal dari buah segar, kemudian dicuci
menggunakan air mengalir. Setelah pembersihan, buah dipotong menjadi bagian kecil dan
dikeringkan tanpa paparan sinar matahari langsung. Proses berikutnya adalah sortasi,
kemudian kulit buah dihancurkan hingga berbentuk serbuk. Pada metode perendaman,
simplisia dipotong kecil terlebih dahulu, sedangkan pada metode pemerasan jeruk hanya
dibelah dua untuk memperoleh sari buahnya.

Pembuatan ekstrak melalui teknik maserasi dilakukan dengan menggunakan 500 gram
serbuk kulit jeruk nipis yang direndam dalam 3000 ml etanol 96% selama 3 x 24 jam,
dengan pengadukan periodik setiap 6 jam. Setelah proses ekstraksi selesai, filtrat diuapkan
menggunakan rotary evaporator hingga diperoleh ekstrak pekat. Pada metode ekstraksi
perendaman, 500 gram simplisia yang telah dirajang dimasukkan ke dalam 2000 ml etanol
dan dibiarkan selama 3 x 24 jam tanpa pengadukan, kemudian filtrat dipisahkan dari ampas
dan diuapkan hingga menghasilkan ekstrak kental. Sementara itu, pada metode ekstraksi
perasan, jeruk nipis dipotong menjadi dua bagian, diperas, dan sari yang diperoleh diuapkan
menggunakan evaporator.

Ekstrak yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan Kromatografi Lapis Tipis
(KLT) dengan fase diam berupa silika gel dan fase gerak campuran eluen n-heksana dan
etil asetat dengan beberapa variasi komposisi. Plat KLT kemudian diamati di bawah sinar
ultraviolet pada panjang gelombang 254 nm dan 366 nm untuk melihat pola pemisahan
senyawa. Setelah bercak kromatogram terlihat jelas, nilai Rf dihitung untuk
mengidentifikasi komponen bioaktif yang terkandung dalam ekstrak. Penelitian ini telah
memperoleh persetujuan etik dari Komite Etik Universitas Negeri Gorontalo dengan
nomor: 47/UN.47.B7/KE/2023.

Hasil Penelitian
Tabel 1. Hasil Ekstrak dan Perhitungan Rendaman Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia)

Ekstrak Berat Sampel Berat Ekstrak Rendaman
(Gram) (Gram) (%)
Maserasi 500 74,15 14,83
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Perasan 500 27,10 5,42
Rendaman 500 65,87 13,17

Tabel 1 menunjukkan hasil proses ekstraksi dari 500 gram sampel Jeruk Nipis (Citrus
aurantifolia) menggunakan pelarut etanol 95% sebanyak 2000 mL. Pada metode maserasi
dan perendaman dihasilkan ekstrak kental masing-masing sebanyak 74,15 gram dan 65,87
gram. Sementara itu, ekstrak dari hasil perasan jeruk menghasilkan 27,10 gram ekstrak.
Persentase rendemen dari ketiga metode tersebut berturut-turut adalah 14,83%, 13,17%,
dan 5,42%.

Tabel 2. Hasil Uji Skrining Fitokimia Jeruk Nipis

Metabolit Reagen Hasil Ekstrak
Sekunder Maserasi Perasan Rendaman
Alkaloid HCI + Pereaksi Endapan Jingga
Dragendroff i ” (+) (+) (+)
Flavonoid HCI + Serbuk Mg Warna Jingga,
merah, kuning, (+) ) (+)
ungu
Saponin Aguadest Adanya busa (+) () )
Steroid dan Etil Asetat + Biru atau hijau,
Terpenoid Pereaksi merah keunguan (+) (+) (+)
Lieberman
Tanin Agquadest + Biru tua atau ) ) 0
Pereaksi FeCI3 hitam kehijauan
Fenol NaOH Kuning pekat (+) (+) (+)

Hasil uji skrining fitokimia dari kulit jeruk nipis, bentuk ekstrak kental maserasi kulit
jeruk nipis mengandung 6 senyawa metabolik yaitu alkaloid, flavonoid, saponin, steroid,
tanin dan fenol, untuk ekstrak rendaman mengandung 4 senyawa metabolik yaitu alkaloid,
flavonoid, steroid, fenol dan bentuk ekstrak perasan mengandung 3 senyawa metabolik
yaitu alkaloid, steroid, dan fenol.

Hasil analisis Kromatografi Lapis Tipis (KLT), didapatkan bahwa ekstrak maserasi
kulit jeruk nipis, ekstrak perasan jeruk nipis, dan ekstrak rendaman kulit jeruk nipis
menggunakan eluen n- heksan : etil asetat dengan perbandingan 3 : 2. Hasil didapatkan
bahwa ekstrak perasan memiliki empat bercak noda, ekstrak rendaman memiliki empat
bercak noda, dan ekstrak maserasi memiliki lima bercak noda. Terlihat pada gambar 1.
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Prosedur KLT dilakukan menggunakan fase diam silika gel dan fase gerak campuran
n-heksana dan etil asetat (3:2). Setelah proses elusi, plat diamati pada panjang gelombang
UV 254 nm dan 366 nm untuk mendeteksi bercak senyawa, kemudian nilai faktor retardasi
(Rf) dihitung berdasarkan jarak migrasi bercak terhadap jarak migrasi eluen. Hasil KLT
menunjukkan bahwa ekstrak maserasi menghasilkan lima bercak dengan nilai Rf berturut-
turut 0,124; 0,12; 0,325; 0,55; dan 0,725. Ekstrak rendaman menunjukkan empat bercak
dengan nilai Rf 0,125; 0,325; 0,55; dan 0,725, sedangkan ekstrak perasan menghasilkan
empat bercak dengan nilai Rf 0,2; 0,4; 0,575; dan 0,725.

Pembahasan

Sampel esktrak maserasi kulit jeruk nipis yang mendapatkan hasil yang lebih baik dari
kandungan senyawa metaboliknya maupun dari hasil analisis Kromatografi Lapis Tipis
(KLT) dibandingkan rendaman jeruk nipis maupun perasan jeruk nipis. Senyawa metabolik
yang terkandung dalam ekstrak maserasi kulit jeruk nipis adalah 6 jenis senyawa yaitu
alkaloid, flavonoid, saponin, steroid, tanin dan fenol. Secara kimia, flavonoid adalah
polifenol yang umumnya ditemukan terkonjugasi menjadi gula (sebagai bentuk glikosilasi)
meskipun beberapa dari mereka dapat eksis sebagai aglikon bebas. Flavonoid berperan
sebagai agen antibakteri melalui mekanisme penghambatan enzim DNA gyrase pada
bakteri. Penelitian yang dilakukan oleh Oboma, et., al. (2020) mengevaluasi 14 jenis
flavonoid dengan struktur berbeda terhadap kemampuan menghambat DNA gyrase
Escherichia coli serta aktivitas antibakterinya pada Staphylococcus epidermidis,
Staphylococcus aureus, E. coli, Salmonella typhimurium, dan Stenotrophomonas
maltophilia. Temuan tersebut mendukung hasil penelitian ini bahwa ekstrak kulit jeruk
nipis memiliki aktivitas antibakteri lebih kuat dibandingkan dengan ekstrak perasan, yang
diduga karena kandungan flavonoidnya lebih tinggi [10], [23]. Flavonoid diketahui
memiliki kemampuan biologis yang luas, termasuk antiinflamasi, antivirus, antikanker,

antialergi, dan antimikroba [24], [25], [26]. Salah satu flavonoid yang paling aktif, yaitu
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quercetin, terbukti mampu menghambat berbagai proses awal inflamasi sehingga
memberikan efek antiinflamasi yang signifikan [27], [28].

Selain flavonoid, senyawa metabolit sekunder lain yang berpotensi sebagai antibakteri
adalah saponin. Senyawa ini tidak terdeteksi pada ekstrak rendaman maupun perasan, tetapi
ditemukan pada ekstrak kulit jeruk nipis. Aktivitas antibakteri saponin terjadi melalui
mekanisme penurunan tegangan permukaan membran sel bakteri yang menyebabkan
peningkatan permeabilitas membran dan kebocoran komponen intraseluler. Saponin
dikenal sebagai senyawa aktif permukaan yang mampu menghasilkan busa saat dikocok
dengan air dan memiliki sifat menyerupai sabun, sesuai dengan asal katanya, yaitu “sapo”.
Mekanisme antibakterinya melibatkan ikatan dengan sterol pada membran sel yang
memicu kerusakan struktur protein, denaturasi, dan akhirnya lisis sel [4], [29].

Tanin juga ditemukan hanya pada ekstrak kulit jeruk nipis dan tidak terdeteksi pada
rendaman maupun perasan. Senyawa tanin memiliki kemampuan sebagai antibakteri
dengan cara memengaruhi permeabilitas membran sitoplasma bakteri. Tanin, yang juga
dikenal sebagai asam tanat, mampu menghambat sintesis polipeptida penyusun dinding sel
sehingga memicu kerusakan dan kematian sel bakteri [18].

Profil pemisahan senyawa menggunakan kromatografi lapis tipis, menunjukkan
jumlah dan posisi bercak yang mewakili komponen kimia tertentu. Pola pemisahan
senyawa yang menggambarkan komposisi metabolit pada tiap metode. Bentuk maserasi
cenderung menghasilkan lebih banyak senyawa terlarut karena pelarut organik masuk ke
jaringan kulit. Perendaman umumnya mengekstraksi senyawa yang lebih polar dan
terbatas, serta perasan membawa senyawa metabolik yang larut pada tekanan mekanik,
biasanya kaya limonen dan minyak atsiri. Menurut Khasanah et al., (2014), ekstrak kulit
jeruk nipis yang diperoleh melal ui proses maserasi menunjukkan kemampuan
menghambat aktivitas enzim tirosinase. Mekanisme ini bekerja pada tahap akhir jalur
oksidasi melanogenesis di kulit. Aktivitas tersebut dikaitkan dengan kandungan senyawa
fenolik, termasuk flavonoid, fenol, dan tanin dalam ekstrak kulit jeruk nipis, sehingga
memberikan potensi sebagai tabir surya sekaligus sumber antioksidan [30]

Nilai Rf sebesar 0,12 yang hanya muncul pada sampel hasil maserasi menunjukkan
adanya senyawa metabolit sekunder spesifik yang diekstraksi dengan metode tersebut.

Senyawa yang diduga berperan dalam munculnya nilai Rf unik ini adalah saponin dan

163


http://ejournal.unitomo.ac.id/index.php/jhest

Profil Fitokimia dan Kromatografi Lapis Tipis Kulit Jeruk
5 Nipis (Citrus aurantifolia) dalam Bentuk Ekstrak Maserasi,
- Rendaman, dan Perasan

)\ Vivien Novarina A. Kasim?, Jesica Mulyadi?, lvan Virnanda Amu?,
Husain Panggi¥
1234 Universitas Negeri Gorontalo

tanin, karena kedua metabolit sekunder tersebut hanya terdeteksi pada ekstrak maserasi dan

tidak ditemukan pada metode ekstraksi lainnya.

Kesimpulan

Ekstrak maserasi kulit jeruk nipis mengandung 6 senyawa metabolik yaitu alkaloid,
flavonoid, saponin, steroid, tanin dan fenol dan menghasilkan lebih banyak senyawa
terlarut karena pelarut organik masuk ke jaringan kulit. Ekstrak rendaman mengandung 4
senyawa metabolik yaitu alkaloid, flavonoid, steroid, fenol dan Ekstrak perasan
mengandung 3 senyawa metabolik yaitu alkaloid, steroid, dan fenol. Pemanfaatan limbah
lingkungan kulit jeruk nipis diharapkan dapat sebagai terapi adjuvant yang murah, efesien

dan ramah lingkungan.
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