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ABSTRACT 

Citrus (Citrus sp.) is a subtropical fruit from Asia, especially India to China. Citrus can adapt in Indonesia 

and can even become a regional superior species. Citrus peels are usually just thrown away as garbage. Thus, to 

overcome this problem, citrus peels can be extracted into essential oil. This research was conducted to determine 

the effect of drying types on the characteristics of terigas tangerine peel essential oil. The experimental design 

used was a Completely Randomized Design (CRD) with drying type as the factor treatment. The drying types were 

microwave 180 watt, microwave 270 watt, dehydrator 6 hours, dehydrator 8 hours. A sample without drying was 

also prepared as the control sample. This research was conducted in Balitjestro, Batu, from November 2021 until 

June 2022. The result showed that drying types affected the characteristics of tangerine peel essential oil at 

parameters of yield, specific gravity, solubility in alcohol, acid number, ester number, refractive index, optical 

rotation, and color, while no signification affection on the aroma. Based on the oil characteristics, the 8-hour 

dehydrator drying treatment showed better characteristics than others. GCMS revealed that oil with the 8-hour 

dehydrator drying treatment has limonene compound content of 93.071%, beta-myrcene of 3.719%, and trans-

geraniol of 3.210%. 

Keywords: terigas tangerine; characteristics; essential oil citrus peel; pretreatment; drying 

ABSTRAK 

Jeruk (Citrus sp.) merupakan jenis buah subtropik yang berasal dari Asia khususnya dari India sampai Cina. 

Tanaman jeruk dapat beradaptasi di Indonesia dan bahkan dapat menjadi jenis unggulan daerah. Kulit jeruk 

biasanya hanya dibuang sebagai sampah, sehingga untuk mengatasi hal tersebut dapat diekstrak menjadi minyak 

atsiri. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh jenis pengeringan terhadap karakteristik minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

jenis pengeringan sebagai faktor perlakuan. Pengeringan yang dilakukan adalah microwave 180 watt, microwave 

270 watt, dehydrator 6 jam, dan dehydrator 8 jam. Sampel tanpa pengeringan juga dipersiapkan sebagai sampel 

kontrol. Penelitian ini dilaksanakan di Balitjestro, Batu dari bulan November 2021 sampai Juni 2022. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa jenis pengeringan mempengaruhi karakteristik minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas pada parameter rendemen, bobot jenis, kelarutan dalam alkohol, bilangan asam, bilangan ester, indeks bias, 

putaran optik dan warna, namun tidak berpengaruh pada parameter aroma. Berdasarkan karakteristik minyak atsiri 

yang dihasilkan, perlakuan pengeringan dehydrator 8 jam menghasilkan minyak atsiri yang lebih baik dari pada 

perlakuan yang lain. Hasil uji dengan GCMS menunjukkan bahwa minyak atsiri dengan perlakuan pengeringan 
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dehydrator 8 jam mempunyai kandungan senyawa limonene sebesar 93,071%, beta-myrcene sebesar 3,719%, dan 

trans-geraniol sebesar 3,210%. 

Kata kunci: jeruk keprok terigas; karakteristik; minyak atsiri kulit jeruk; perlakuan pendahuluan; pengeringan  
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Hanif, Z. 2024. Pengaruh Pengeringan terhadap Karakteristik Minyak Atsiri Kulit Jeruk Keprok 

Terigas (Citrus reticulata Blanco). Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, 17(2), 115-132. 
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PENDAHULUAN 

 

Tanaman jeruk merupakan tanaman 

tahunan yang berasal dari benua Asia, hal ini 

karena jeruk ideal dibudidayakan pada 

daerah subtropis. Jeruk mampu beradaptasi 

pada lingkungan dengan baik dan memiliki 

rasa yang khas menyesuaikan pada spesifik 

lokasi. Indonesia merupakan salah satu 

negara yang banyak menjumpai tanaman 

jeruk mulai dari dataran rendah hingga 

dataran tinggi. Jeruk memiliki 6 keluarga 

genus, yaitu Citrus, Micocitrus, Fortunella, 

Poncirus, Cymenia, dan Eremocytrus. 

Hingga saat ini genus Citrus banyak dikenal 

karena paling sering dikonsumsi 

masyarakat. Citrus memiliki 10 spesies dan 

7 diantaranya telah banyak di budidayakan 

dan dikomersialkan, yaitu Citrus sinensis 

Osbeck (jeruk manis), C. reticulata Blanco 

(jeruk keprok), C. maxima Merr (jeruk 

besar), C. limon (jeruk lemon), C. 

aurantifolia (jeruk nipis), C. medika (sitrun), 

dan C. paradisi (grapefruit) (Martasari dan 

Mulyanto, 2008).  

Menurut Badan Pusat Statistik (2020), 

kondisi produksi buah jeruk di Indonesia di 

setiap tahunnya mengalami peningkatan, 

pada tahun 2018 mendapatkan 2,4 juta ton, 

tahun 2019 sebanyak 2,44 juta ton, hingga 

pada tahun 2020 dengan total area tanaman 

jeruk di Indonesia lebih dari 57.000 hektar 

mendapat total produksi jeruk sejumlah 2,59 

juta ton. Berdasarkan sentra penghasil jeruk, 

seperti Sumatera utara, Jawa timur, dan 

Kalimantan barat hasil produksi jeruk 

berpuncak pada panen raya dari bulan april 

hingga september setiap tahunnya (Hanif 

dan Zamzami, 2012). Meningkatkan 

produksi jeruk di Indonesia, sekitar 20% 

menghasilkan produksi jeruk keprok  

(Hanif, 2020), hal ini dikarenakan  

jeruk keprok atau mandarin merupakan jeruk 

yang sangat digemari di Indonesia. Jeruk 

keprok terigas menjadikan salah satu 

varietas jeruk lokal yang sedang 

dikembangkan di Indonesia yang berasal 

dari Kabupaten Sambas, Kalimantan Barat 

(Anggraini et al., 2015).  

Jeruk keprok terigas memiliki 

karakteristik produktivitas tinggi, rasa manis 

asam segar, tekstur berserat halus, aroma 

kuat, dan beradaptasi baik di dataran rendah. 

Warna daging buahnya adalah kuning 

kemerahan (orange) dengan kandungan 

vitamin C sebesar 32,3 mg/100 gram (Ikarini 

et al., 2020). Namun pada kulit buah jeruk 

belum ada pemanfaatanya dan hanya 

dibuang sebagai sampah, sehingga menjadi 

salah satu masalah di kota-kota besar. Oleh 

kerena itu, upaya untuk mengatasi masalah 

tersebut dapat dilakukan dengan mengolah 

atau mendaur-ulang sampah menjadi produk 

yang lebih bermanfaat. Kulit jeruk 

mengandung minyak atsiri yang dapat 

diekstrak sehingga mempunyai nilai jual 

tinggi. Minyak atsiri ini disukai oleh 

konsumen, terutama kalangan menengah ke 

atas, untuk keperluan kesehatan dan bahan 

pengharum (Istianto, 2008). 

Minyak atsiri disebut juga dengan 

essential oils, ethereal oils atau volatile oils 

adalah senyawa yang mudah menguap yang 

tidak larut di dalam air dan merupakan 

ekstrak alami dari tanaman, baik yang 

berasal dari daun, bunga, kayu, biji-bijian, 

ataupun kulit buah (Adityo, 2008). Minyak 

atsiri dapat diperoleh dengan melakukan 

proses distilasi, namun sebelum distilasi 

dilakukan proses pre-treatment atau 

perlakuan pendahuluan. Perlakuan 

pendahuluan merupakan pengecilan ukuran 

dan pengeringan yang bertujuan agar 

kelenjar minyak dapat terbuka  
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sebanyak mungkin sehingga pada proses 

distilasi dapat dengan mudah melewati 

jaringan tanaman, dan mendesak minyak 

atsiri ke permukaan (Susilo et al., 2016). 

Perlakuan pendahuluan dengan cara 

pengeringan bahan akan mempercepat 

proses distilasi, memperbaiki mutu minyak 

dan mengurangi kadar air yang terkandung 

dalam bahan. Sunardi et al. (2008) 

menyebutkan bahwa pola pengeringan 

sampel berpengaruh terhadap rendemen 

minyak atsiri daun nilam yang diperoleh.  

Banyak metode pengeringan yang 

dapat dilakukan, diantaranya menggunakan 

microwave bisa dilakukan karena  

sederhana dan dapat menghasilkan minyak 

atsiri dengan kualitas yang baik.  

Pre-treatment microwave ini memiliki 

banyak keuntungan dibandingkan dengan 

pemanasan metode konvensional, yaitu 

dapat meningkatkan kualitas dari  

sampel minyak atsiri yang dihasilkan, 

seperti halnya peningkatan pada  

rendemen yang dihasilkan, dan juga  

dapat meningkatkan jumlah kandungan 

senyawa yang dihasilkan. Pengeringan 

menggunakan microwave memiliki 

konsumsi daya rendah dan mempersingkat 

waktu distilasi (Damirchi et al., 2011). 

Selain itu juga terdapat pengeringan  

dengan menggunakan dehydrator.  

Menurut penelitian Chandra dan Witono 

(2018) pengeringan menggunakan 

dehydrator lebih efektif dibandingkan  

oven dikarenakan dehydrator dapat 

mengeringkan sampel dengan lebih  

cepat untuk menghasilkan kadar air  

yang diinginkan dan sampel juga  

tidak mengalami kerusakan fisik  

sehingga dapat mempertahankan kualitas 

sampel. Pengeringan menggunakan 

dehydrator sangat cocok digunakan  

dalam pengeringan bahan makanan  

seperti biji, buah, dan sayur  

(Prayitno et al., 2019). Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk  

mengetahui pengaruh jenis pengeringan 

terhadap karakteristik minyak atsiri  

kulit jeruk keprok terigas. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah jeruk keprok terigas  

dan kulit jeruk keprok terigas segar  

yang berwarna hijau kekuningan  

dengan tidak mengalami tanda-tanda 

kerusakan seperti busuk dan berjamur  

yang diperoleh dari Balai Penelitian 

Tanaman Jeruk dan Buah Subtropika 

(Balitjestro). Bahan lain yang digunakan 

antara lain alkohol 95%, aquades,  

indikator fenolftalein, NaOH 0,01 N, dan 

KOH 0,5 N. 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini terbagi menjadi dua yaitu alat untuk 

distilasi dan alat untuk uji karakteristik 

minyak atsiri kulit jeruk keprok terigas. Alat 

untuk proses distilasi terdiri dari alat 

pemisah kulit jeruk, freezer merek Gea, 

microwave merek Sharp R-728(K)-IN, 

dehydrator merek Getra ST-02, pisau, 

chopper Phillips tipe HR2115, talenan, 

baskom, timbangan merek Idealife model 

IL-2115SE, sendok, seperangkat alat 

destilasi, kompor merek NIKO model NK-

101A dan gas, alat gelas, neraca analitik 

merek Fujitsu tipe FSR-A220, klem, statif, 

dan botol sampel. Alat untuk pengujian 

antara lain neraca analitik merek fujitsu tipe 

FSR-A220, piknometer merek iwaki CTE 

33, refraktometer Abbemat 300, propipet, 

magnetic stirrer, hotplate merek faithfull 

tipe SH-3, alat gelas, lemari asam, 

polarimeter ADP440+, dan GC-MS (Gas 

Chromatography-Mass Spectoometry). 

Persiapan Bahan 

Persiapan bahan dimulai dengan 

pengumpulan jeruk keprok terigas dari 

kebun buah Balai Penelitian Tanaman Jeruk 

dan Buah Subtropika (Balitjestro). Jeruk 

dipisahkan bagiannya menggunakan alat 

pemisah kulit jeruk untuk diambil kulit 

jeruknya. Kulit jeruk dimasukkan ke dalam 

plastik dan disimpan dalam freezer. 
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Perlakuan Pendahuluan 

Kulit jeruk keprok terigas diberi 

perlakuan pendahulan berupa pengeringan. 

Variasi pengeringan yang dilakukan antara 

lain pengeringan menggunakan microwave 

dengan daya 180 watt atau 270 watt  

(Fitri dan Widyasturi, 2017) serta 

pengeringan menggunakan dehydrator 

dengan suhu 40oC selama 6 jam atau 8 jam  

(Muhtadin et al., 2013). Setelah 

pengeringan, dilakukan perajangan kulit 
jeruk kering menjadi potongan kecil-kecil 

dan penghalusan menggunakan chopper 

hingga berbentuk serbuk (TsegayeFekadu et 

al.., 2019). 

Proses Distilasi Kulit Jeruk Keprok 

Terigas 

Pembuatan minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas dilakukan dengan metode 

distilasi air. Serbuk kulit jeruk kering 

dimasukkan ke dalam labu distilasi dan 

aquades dimasukkan ke dalam labu destilasi 

hingga seluruh seluruh serbuk kulit jeruk 

terendam. Proses distilasi dilakukan selama 

1-2 jam pada kisaran suhu 90oC hingga 

minyak atsiri terekstrak seluruhnya 

(TsegayeFekadu et al., 2019). Proses 

dilanjtukan dengan pemisahan campuran 

minyak dan air menggunakan corong 

pemisah untuk mendapatkan minyak atsiri 

murni (Amiliah et al., 2021). Minyak atsiri 

yang dihasilkan lalu dimasukkan ke dalam 

botol berwarna gelap, ditutup rapat serta 

disimpan pada tempat yang kering dan sejuk 

(Aryani et al., 2020). 

Metode Analisis 

Karakteristik minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas ditentukan melalui beberapa 

pengujian antara lain rendemen 

(Ratnaningsih et al., 2018), bobot jenis (SNI, 

2014), indeks bias (Irwan dan Rosyidah, 

2019), kelarutan dalam alkohol 95%  

(Irwan dan Rosyidah, 2019), penentuan 

bilangan asam (Zaimah, 2014), penentuan 

bilangan ester (Rahman et al., 2019), putaran 

optik (SNI, 2014), uji sensoris meliputi 

warna dan aroma (Agapin et al., 2017)  

dan kandungan senyawa aktif (Daniati et al., 

2021). 

Rancangan Percobaan 

Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

yang terdiri dari satu faktor yaitu perbedaan 

pretreatment yaitu jenis pengeringan. 

Penelitian ini menggunakan perlakuan 

pengeringan microwave 180 watt dan 270 

watt selama 10 menit, serta dehydrator 

selama 6 jam dan 8 jam dengan suhu 40oC. 

Sampel tanpa pengeringan (segar) juga 

disiapkan sebagai sampel kontrol. Masing-

masing perlakuan akan dilakukan tiga kali 

pengulangan sampel dengan dua kali 

pengulangan analisis. Data yang peroleh 

selanjutnya dianalisis dengan metode One 

Way Analysis of Variances (ANOVA). Hal 

ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya 

perbedaan yang disebabkan oleh perlakuan. 

Apabila menunjukan adanya perbedaan 

nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf 

signifikansi α= 0,05. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen 

Rendemen minyak atsiri merupakan 

perbandingan antara minyak atsiri yang 

dihasilkan dengan bahan baku yang akan 

didistilasi (Suardhika et al., 2018). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas memiliki 

hasil rendemen yang berkisar antara 2,903% 

- 9% (Tabel 1.). Berdasarkan hasil ANOVA 

terlihat bahwa jenis pengeringan 

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

nilai rendemen minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas dan masing-masing nilainya 

saling berbeda nyata. Hasil rendemen 

minyak atsiri kulit jeruk keprok terigas baik 

dengan pengeringan microwave dan 

dehydrator memiliki rendemen yang 

signifikan lebih besar daripada perlakuan 

segar (Tabel 1.). Menurut Khasanah et al. 

(2015), perlakuan segar sel-sel minyak pada 

daun jeruk masih tertutup sehingga  
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minyak yang keluar masih sedikit. 

Pengeringan akan menyebabkan 

berkurangnya air dan kelembaban pada kulit 

jeruk yang menyebabkan terbukanya pori-

pori pada kulit jeruk sehingga minyak atsiri 

yang dihasilkan akan lebih banyak 

(Suardhika et al., 2018). Hal tersebut juga 

sesuai dengan Kamal et al (2011) yang 

menyebutkan bahwa hasil rendemen paling 

banyak pada minyak atsiri kulit jeruk manis 

adalah perlakuan pengeringan, yaitu 

pengeringan oven dan pengeringan udara 

dibandingkan dengan tanpa pengeringan 

(segar). 

Pengeringan menggunakan 

microwave dapat meningkatkan rendemen 

yang dihasilkan. Radzi dan Kasim (2020) 

menyatakan bahwa rendemen minyak 

gaharu dengan pengeringan microwave 800 

kW selama 3 menit lebih tinggi (0,0877%) 

daripada tanpa pengeringan (0,0286 %). 

Penerapan perlakuan microwave sebelum 

melakukan ekstraksi juga meningkatkan 

rendemen minyak biji hazelnuts (Uquiche et 

al., 2008).  Selain itu, Gaikwad et al., (2017) 

juga melaporkan bahwa hasil ekstraksi 

minyak biji delima semakin meningkat 

dengan peningkatan daya microwave yang 

digunakan. Pada perlakuan microwave, 

senyawa bioaktif dapat menembus  

keluar dari dinding sel dan menghasilkan 

minyak yang lebih banyak. Peningkatan 

hasil minyak yang diekstraksi  

disebabkan oleh modifikasi dinding sel  

yang menghasilkan porositas yang  

lebih besar. Gelombang elektromagnetik 

yang dihasilkan oleh microwave  

pada frekuensi tinggi dapat menyebabkan 

penetrasi ke bahan dan mencapai  

bagian dalam bahan dan memecahkan 

dinding sel, sehingga menyebabkan 

kerusakan untuk mempercepat dan 

menyederhanakan dinding sel dan 

mengeluarkan minyak dari dalam bahan 

(Hashim et al., 2014). 

Rendemen minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas dengan perlakuan 

pengeringan dehydrator 8 jam paling  

tinggi signifikan (9%) dibandingkan  

dengan perlakuan yang lain. Keadaan ini 

sesuai dengan penelitian Suardhika et al. 

(2018) bahwa minyak atsiri kulit jeruk manis 

memiliki nilai rendemen yang lebih tinggi 

dengan pengeringan menggunakan oven 

dengan suhu 40oC daripada tanpa 

pengeringan (kulit jeruk segar). Muhtadin et 

al. (2013) juga menyebutkan bahwa 

pengeringan oven dengan suhu 40oC 

menghasilkan rendemen sebesar 1,05% yang 

merupakan rendemen tertinggi jika 

dibandingkan dengan perlakuan segar pada 

minyak atsiri kulit jeruk manis. Selain itu 

Suardhika et al. (2018) juga menyebutkan 

bahwa semakin lama waktu pengeringan 

menunjukkan hasil yang lebih besar yaitu 

pengeringan oven 48 jam sebesar 0,5% 

sedangkan pengeringan oven 24 jam sebesar 

0,4% pada sampel minyak atsiri kulit jeruk 

manis. 

Bobot Jenis 

Bobot jenis minyak atsiri didefinisikan 

sebagai perbandingan antara berat  

minyak dengan berat air pada volume  

air yang sama dengan volume minyak yang 

sama pula (Ratnaningsih et al., 2018). 

Pengukuran bobot jenis minyak atsiri  

kulit jeruk keprok terigas dilakukan 

menggunakan piknometer, dimana berat 

minyak atsiri kulit jeruk keprok  

terigas dibandingkan dengan berat air pada 

volume yang sama (Susilo et al., 2016). 

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa 

minyak atsiri kulit jeruk keprok  

terigas memiliki nilai bobot jenis  

yang berkisar antara 0,8397 hingga 0,8427. 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa jenis 

pengeringan berpengaruh signifikan 

(p<0,05) terhadap nilai bobot jenis minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas. Berdasarkan 

uji Duncan Multiple Range Test (DMRT), 

hasil bobot jenis minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas untuk perlakuan segar tidak 

terdapat perbedaan yang signifikan dengan 

perlakuan microwave 180 watt dan 

microwave 270 watt namun terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan perlakuan 

dehydrator 6 jam dan dehydrator 8 jam. 
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Tabel 1. Karakteristik Minyak Atsiri Kulit Jeruk Keprok Terigas 

Parameter Uji 

Perlakuan 

Segar 
Microwave 

180 watt 

Microwave 

270 watt 

Dehydrator 

6 jam 

Dehydrator 8 

jam 

Rendemen 2,903a 3,389b 3,965c 8,438d 9,000e 

Bobot jenis 0,8397a 0,8403ab 0,8407ab 0,8417bc 0,8427c 

Kelarutan dalam 

alkohol 95% 
1:2,88a 1:2,69ab 1:2,68ab 1:2,26c 1:2,40bc 

Penentuan 

bilangan asam 
5,608a 5,983ab 6,900c 6,167abc 6,742bc 

Penentuan 

bilangan ester 
6,370a 7,188ab 7,363ab 7,597b 8,123b 

Indeks bias 1,4726a 1,4724a 1,4724a 1,4735b 1.4732b 

Putaran Optik 102,935b 104,219c 106,109d 106,184e 100,708a 
Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a, b, c, d, e) menunjukkan perbedaan yang nyata 

pada taraf signifikansi 0,05 

 

Hasil menunjukkan bahwa minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas dengan perlakuan 

dehydrator 8 jam (0,8427) memiliki nilai 

bobot jenis yang lebih tinggi signifikan 

dibandingkan dengan perlakuan lain, namun 

tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

dengan perlakuan dehydrator 6 jam. Hal ini 

sesuai dengan penelitian Kamal et al. 

(2011), bahwa pada minyak atsiri kulit jeruk 

keprok pada pengeringan oven 

menghasilkan minyak atsiri dengan densitas 

sebesar 0,836 yang merupakan bobot jenis 

tertinggi dibandingkan bobot jenis perlakuan 

segar dengan nilai sebesar 0,834. 

Bobot jenis suatu minyak atsiri sangat 

bergantung pada komponen senyawa-

senyawa penyusunnya. Pada dasarnya 

komponen paling utama dari minyak atsiri 

yaitu senyawa golongan terpen. Meskipun 

perlakuan yang digunakan berbeda, tetapi 

senyawa terpen yang terekstrak jumlahnya 

tetaplah besar yang membuat nilai dari bobot 

jenis cenderung sama (Yuliarto et al., 2012). 

Terdapat perbedaan yang signifikan antara 

bobot jenis minyak atsiri perlakuan segar 

dan perlakuan dehydrator. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Nugraheni et al. (2016) 

yang menunjukkan hasil yang berbeda 

signifikan pada bobot jenis minyak atsiri 

daun kayu manis hasil perlakuan segar  

dan perlakuan pengeringan. Perbedaaan  

ini disebabkan terdapat fraksi berat  

yang masih dapat larut dalam  

air, sehingga terdapat komponen  

minyak atsiri yang larut dalam air. Metode 

pemisahan minyak dan air ini menggunakan 

corong pemisah yang mana sangat sulit 

untuk memisahkan komponen yang larut 

dalam air, maka komponen yang larut dalam 

air dapat lolos dalam proses pemisahan 

(Yuliarto et al., 2012). Peningkatan nilai 

bobot jenis juga menunjukkan mutu minyak 

atsiri yang mana semakin meningkat nilai 

bobot jenis menunjukkan kualitas mutu 

minyak atsiri semakin baik (Aria, 2014).  

Kelarutan dalam Alkohol 95% 

Uji kelarutan dalam alkohol dapat 

menunjukkan apakah suatu minyak mudah 

larut atau tidak. Semakin minyak atsiri kulit 

jeruk keprok terigas mudah larut dalam 

alkohol maka semakin banyak kandungan 

senyawa polar di dalamnya. Kelarutan 

dalam alkohol merupakan faktor penting 

dalam pengujian minyak atsiri karena dapat 

menentukan kualitas minyak atsiri 

(Khasanah et al., 2015). Berdasarkan Tabel 

1. menunjukkan bahwa jenis pengeringan 

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

nilai kelarutan dalam alkohol minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas. Berdasarkan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT), hasil 

kelarutan dalam alkohol minyak atsiri kulit 

jeruk keprok terigas untuk perlakuan segar 

tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

dengan perlakuan microwave 180 watt  

dan microwave 270 watt namun  

terdapat perbedaan yang signifikan  
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dengan perlakuan dehydrator 6 jam dan 

dehydrator 8 jam. Hasil menunjukkan 

bahwa minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas dengan perlakuan dehydrator 6 jam 

memiliki nilai kelarutan dalam alkohol yang 

lebih tinggi signifikan dibandingkan dengan 

perlakuan lain, namun tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan perlakuan 

dehydrator 8 jam. Hal ini berbeda dengan 

penelitian Irwan dan Rosyidah (2019) bahwa 

minyak atsiri kulit jeruk limau kuit dengan 

perlakuan pengeringan oven memiliki nilai 

kelarutan dalam alkohol lebih kecil 

dibandingkan dengan perlakuan segar, hal 

tersebut dikarenakan adanya perbedaan 

kandungan terpen.  

Minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas memiliki kandungan utama berupa 

limonene yang merupakan senyawa terpen. 

Limonene merupakan senyawa non polar 

yang sulit larut dalam alkohol dibandingkan 

senyawa polar (Fitrianti et al., 2016). 

Augustyn et al. (2021) menyebutkan bahwa 

semakin banyak komponen terpen yang 

terkandung dalam minyak atsiri, maka 

minyak atsiri tersebut akan sulit larut dalam 

alkohol. Begitupula pada minyak atsiri kulit 

jeruk keprok terigas apa bila semakin 

banyak komponen terpen maka akan relatif 

sulit untuk larut dalam alkohol. Nugraheni et 

al. (2016) menyebutkan bahwa komponen 

minyak atsiri yang dihasilkan terdapat 

komponen terpen teroksigenasi. Semakin 

tinggi kandungan terpen maka akan semakin 

sukar larut, hal ini karena senyawa terpen tak 

teroksigenasi. Proses ini merupakan 

senyawa nonpolar yang tidak memiliki 

gugus fungsional (Suryanto et al., 2017).  

Penentuan Bilangan Asam 

Penentuan bilangan asam 

menunjukkan kadar asam bebas pada 

minyak atsiri. Semakin besar bilangan asam 

maka akan mempengaruhi kualitas minyak 

atsiri. Senyawa-senyawa asam dalam 

minyak atsiri akan mempengaruhi bau khas 

dalam minyak atsiri karena mudah bereaksi 

dengan udara. Semakin kecil bilangan asam 

maka kualitas minyak atsiri akan  

semakin baik (Daryono et al., 2014). 

Pengukuran penentuan bilangan asam 

minyak atsiri diukur berdasarkan berapa 

miligram titran untuk menetralkan asam 

bebas yang ada (Mir et al., 2017). 

Berdasarkan Tabel 1. menunjukkan 

bahwa jenis pengeringan berpengaruh 

signifikan (p<0,05) terhadap nilai bilangan 

asam minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas. Berdasarkan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT), menunjukkan bahwa 

minyak atsiri kulit jeruk keprok terigas 

dengan perlakuan segar memiliki nilai 

bilangan asam yang lebih rendah signifikan 

dibandingkan dengan perlakuan yang lain, 

namun tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan perlakuan microwave 180 

watt dan dehydrator 6 jam. Namun, terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan perlakuan 

microwave 270 watt dan dehydrator 8 jam. 

Menurut penelitian Daryono et al. (2014), 

semakin kecil bilangan asam maka kualitas 

minyak atsiri akan semakin baik. Hasil pada 

penelitian ini kurang sesuai dengan 

penelitian Khan et al. (2013) dan Pradhan et 

al. (2019) yang menyebutkan pada hasil 

penelitian minyak atsiri kulit jeruk dengan 

perlakuan pengeringan dehydrator 

menghasilkan kisaran hasil yang lebih 

rendah dibandingkan dengan minyak atsiri 

kulit jeruk tanpa pengeringan. Minyak atsiri 

kulit jeruk pengeringan dehydrator hanya 

memiliki kisaran pada nilai 5,800, 

sedangkan minyak atsiri kulit jeruk tanpa 

pengeringan memiliki kisaran nilai 5,74 

hingga 7,83. Hal tersebut dapat terjadi 

diduga karena adanya proses oksidasi yang 

terjadi pada waktu distilasi sehingga 

menyebabkan nilai bilangan asam menjadi 

tinggi (Zulnely et al., 2007). Lamanya 

penyimpanan dan adanya kontak antara 

minyak atsiri kulit jeruk keprok terigas 

dengan cahaya dan udara menyebabkan 

tingginya nilai bilangan asam (Asnawi et al., 

2018). 

Penentuan Bilangan Ester 

Penentuan bilangan ester dalam 

minyak atsiri adalah sebagai indikator 

bahwa minyak atsiri tersebut  

mempunyai kualitas aroma yang baik.  



122  Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, Vol. 17, No. 2, Agustus 2024 

Hal ini disebabkan karena terdapat senyawa 

ester dalam minyak atsiri. Semakin tinggi 

suhu ekstraksi, maka bilangan ester semakin 

kecil. Hal ini disebabkan karena suhu yang 

terlalu tinggi dapat merusak aroma minyak 

atsiri. Semakin banyak minyak atsiri yang 

terekstrak dan semakin besar bilangan 

esternya, maka kualitas minyak atsiri akan 

semakin baik (Daryono et al., 2014). 

Pada Tabel 1. terlihat bahwa minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas memiliki 

nilai bilangan ester berkisar antara 6,370 

hingga 8,123. Hasil ANOVA menunjukkan 

bahwa jenis pengeringan berpengaruh 

signifikan (p<0,05) terhadap nilai bilangan 

ester minyak atsiri kulit jeruk keprok terigas. 

Berdasarkan uji Duncan Multiple Range 

Test (DMRT), hasil bilangan ester minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas untuk 

perlakuan segar tidak terdapat perbedaan 

secara signifikan dengan perlakuan 

microwave 180 watt dan microwave 270 

watt, namun terdapat perbedaan secara 

signifikan dengan perlakuan dehydrator 6 

jam dan dehydrator 8 jam. Hasil 

menunjukkan bahwa minyak atsiri kulit 

jeruk keprok terigas dengan perlakuan 

pengeringan (microwave 180 watt, 

microwave 270 watt, dehydrator 6 jam, dan 

dehydrator 8 jam) tidak memiliki perbedaan 

nilai bilangan ester yang signifikan. Cahyani 

(2014) melaporkan bahwa minyak kemangi 

hasil distilasi uap dari daun kemangi layu 

(pelayuan dilakukan dalam ruangan tertutup 

dan tidak terkena cahaya mataharisecara 

langsung) memiliki nilai bilangan ester 

sebesar 7,1. Daryono et al. (2014) juga 

menyatakan bahwa minyak kemangi hasil 

ekstraksi dengan pelarut n-heksana dari daun 

kemangi yang telah melalui proses 

pengeringan kering angin dan oven 

menghasilkan nilai bilangan ester pada 

kisaran 9,7 hingga 15,3. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa perlakuan pendahuluan 

berupa pengeringan sampel dapat 

memberikan kenaikan yang signifikan pada 

nilai bilangan ester dari minyak atsiri.  

Selain itu penyimpanan hasil destilasi  

yang terlalu lama juga dapat mempengaruhi 

nilai bilangan ester dikarenakan  

minyak atsiri bersifat volatile sehingga dapat 

dengan mudah menguap pada suhu ruang 

tanpa melalui proses pemanasan (Daryono et 

al., 2014). 

Indeks Bias 

Indeks bias merupakan salah satu sifat 

fisis yang dapat mengidentifikasikan 

kualitas minyak yang dihasilkan. Indeks bias 

minyak atsiri berhubungan erat dengan 

komponen-komponen yang tersusun dalam 

minyak atsiri yang dihasilkan. Semakin 

banyak komponen berantai panjang atau 

komponen bergugus oksigen ikut tersuling, 

maka kerapatan medium minyak atsiri akan 

bertambah sehingga cahaya yang datang 

akan lebih sukar untuk dibiaskan. Hal ini 

menyebabkan indeks bias minyak lebih 

besar (Sulaiman dan Harsono, 2012). 

Menurut Dewi et al. (2019), indeks bias 

merupakan perbandingan antara kecepatan 

cahaya pada udara dan pada minyak atsiri. 

Nilai indeks bias dipengaruhi oleh 

komponen dalam minyak atsiri. Semakin 

tinggi nilai indeks bias minyak atsiri, maka 

semakin bagus kualitas minyak atsiri 

tersebut. Indeks bias dapat diukur 

menggunakan alat bernama refraktometer. 

Berdasarkan Tabel 1. menunjukkan 

bahwa jenis pengeringan berpengaruh 

signifikan (p<0,05) terhadap nilai indeks 

bias minyak atsiri kulit jeruk keprok terigas. 

Berdasarkan uji Duncan Multiple Range 

Test (DMRT), hasil indeks bias minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas untuk perlakuan 

segar tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan dengan perlakuan microwave 180 

watt dan microwave 270 watt, tetapi terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan perlakuan 

dehydrator 6 jam dan dehydrator 8 jam. 

Hasil menunjukkan bahwa minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas dengan perlakuan 

dehydrator 6 jam memiliki nilai indeks bias 

yang lebih tinggi signifikan dibandingkan 

perlakuan lain, tetapi tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan dengan perlakuan 

dehydrator 8 jam. Hal ini sesuai  

dengan penelitian Kamal et al. (2011)  

bahwa pada minyak atsiri kulit jeruk  

keprok perlakuan kering oven menghasilkan  
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nilai indeks bias sebesar 1,4622 yang 

merupakan nilai indeks bias tertinggi 

dibandingkan nilai indeks bias perlakuan 

segar dengan nilai sebesar 1,4596.  

Berdasarkan Tabel 1. dapat dilihat 

bahwa nilai indeks bias minyak atsiri kulit 

jeruk keprok terigas memiliki nilai yang 

relatif berada pada kisaran yang sama. Hal 

tersebut dapat terjadi karena minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas setiap perlakuan 

memiliki kandungan utama yang sama yaitu 

limonene. Yuliarto et al. (2012) menyatakan 

bahwa indeks bias minyak atsiri tidak 

dipengaruhi oleh ukuran bahan baku dan 

metode distilasi yang dilakukan. Hal 

tersebut dapat terjadi karena senyawa 

limonene pada kulit jeruk keprok terigas 

tetap akan terekstrak meskipun dibedakan 

perlakuan atau metode distilasi dan senyawa 

limonene akan tetap menjadi senyawa 

dominan sehingga nilai indeks bias yang 

dihasilkan cenderung sama karena yang 

berpengaruh besar pada indeks bias adalah 

senyawa tersebut. 

Putaran Optik 

Putaran optik merupakan respon 

struktur molekul terhadap lintasan cahaya 

gelombang tunggal. Besarnya putaran optik 

tergantung pada jenis dan konsentrasi 

senyawa, panjang jalan yang ditempuh sinar 

melalui senyawa tersebut dan suhu 

pengukuran. Analisis putaran optik 

digunakan untuk mengetahui kemurnian 

minyak yang didistilasi (Hilda et al., 2014). 

Pengukuran nilai putaran optik minyak atsiri 

menggunakan alat yang bernama 

polarimeter. 

Minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas memiliki hasil putaran optik 

yangberkisar antara 100,708 hingga 106,184 

(Tabel 1.). Hasil dari putaran optik seluruh 

perlakuan bernilai positif (+) yang berarti 

memutar bidang polarisasi cahaya ke kanan. 
Arah perputaran bidang polarisasi ini akibat 

dari penggabungan bermacam-macam 

komponen minyak, yang mana didominasi 

oleh komponen yang memiliki karbon 

simetris dengan arah putaran bidang 

polarisasi ke kanan (dextrorotatory) 

daripada ke kiri (laevorotatory), sehingga 

menyebabkan putaran optik yang dihasilkan 

lebih cenderung ke kanan (Novari et al., 

2007). Menurut Irwan dan Rosyidah (2019) 

nilai putaran optik pada minyak atsiri kulit 

jeruk dipengaruhi oleh senyawa limonene 

dikarenakan senyawa limonene merupakan 

senyawa paling dominan dalam kandungan 

minyak atsiri kulit jeruk. Hidayati (2012) 

menyebutkan bahwa nilai putaran optik 

senyawa limonene berada pada kisaran 87 

hingga 102.  

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa 

jenis pengeringan berpengaruh signifikan 

(p<0,05) terhadap nilai putaran optik minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas. Berdasarkan 

uji Duncan Multiple Range Test (DMRT), 

hasil putaran optik minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas untuk semua perlakuan yaitu 

segar, microwave 180 watt, microwave 270 

watt, dehydrator 6 jam dan dehydrator 8 jam 

memiliki perbedaan yang signifikan. Nilai 

putaran optik minyak atsiri kulit jeruk 

keprok terigas perlakuan segar signifikan 

lebih rendah dari pada perlakuan 

pengeringan kecuali perlakuan dehydrator 8 

jam. Hal ini sejalan dengan penelitian Irwan 

dan Rosyidah (2019) yang menyatakan 

bahwa minyak atsiri dari sampel kulit jeruk 

limau kuit dengan perlakuan pengeringan 

memiliki kisaran nilai putaran optik lebih 

tinggi yaitu antara 2,28 hingga 39,83 

dibandingkan dengan sampel tanpa 

pengeringan yaitu antara 0,16 hingga 38,38. 

Warna dan Aroma 

Warna dan aroma merupakan 

parameter yang dapat mengindikasikan 

kandungan yang terdapat dalam minyak 

atsiri. Minyak atsiri secara umumnya tidak 

berwarna atau berwarna kekuning-kuningan 

dan pada aroma tergantung jenis minyak 

atsiri apa yang diekstrak. Aroma khas pada 

minyak atsiri kulit jeruk berasal dari 

senyawa limonene (Cahyati et al., 2016). 

Pengujian warna dan aroma minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas dilakukan  

dengan uji sensoris pada 30 panelis.  
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Tabel 2. Hasil Analisis Uji Sensoris Minyak Atsiri Kulit Jeruk Keprok Terigas 

Perlakuan Warna Aroma* 

Tanpa pengeringan (segar) 4,533b ± 0,507 4,033 ± 0,765 

Pengeringan microwave 180 watt selama 10 

menit 
4,733b ± 0,450 4,167 ± 0,648 

Pengeringan microwave 270 watt selama 10 

menit 
4,700b ± 0,535 4,433 ± 0,568 

Pengeringan dehydrator selama 6 jam suhu 

40oC 
4,633b ± 0,490 4,400 ± 0,855 

Pengeringan dehydrator selama 8 jam suhu 

40oC 
4,067a ± 0,640 4,500 ± 0,820 

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a, b, c, d, e) menunjukkan perbedaan yang nyata 

pada taraf signifikansi 0,05; * p>0,05 

Warna: 1: coklat; 2: kuning kecoklatan; 3: kuning; 4: bening kekuningan; 5: bening 

Aroma: 1: sangat lemah; 2: lemah; 3: agak kuat; 4: kuat; 5: sangat kuat 

 

Pada parameter warna dilakukan uji sensoris 

dengan pilihan coklat hingga bening 

sedangkan pada parameter aroma dilakukan 

uji sensori dengan pilihan sangat lemah 

hingga sangat kuat. 

Berdasarkan Tabel 2. menunjukkan 

bahwa jenis pengeringan berpengaruh 

signifikan (p<0,05) terhadap warna minyak 

atsiri kulit jeruk keprok. Berdasarkan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT), hasil 

warna minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas untuk perlakuan dehydrator 8 jam 

memiliki perbedaan yang signifikan dengan 

perlakuan yang lain. Warna minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas untuk perlakuan 

segar, microwave 180 watt, microwave 270 

watt, dan dehydrator 6 jam tidak terdapat 

perbedaan yang signifikan. Hasil 

menunjukkan bahwa warna minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas dengan perlakuan 

pengeringan dehydrator 8 jam memiliki nilai 

yang paling rendah signifikan dibandingkan 

dengan perlakuan yang lain, namun warna 

minyak atsiri masih tergolong sama dengan 

perlakuan yang lain yaitu berwarna bening 

kekuningan. Hal ini sesuai dengan ISO 

3528:2012, bahwa warna minyak atsiri kulit 

jeruk keprok (Citrus reticulata Blanco) 

adalah berwarna kuning muda. Hasil 

penelitian menunjukkan seluruh minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas berwarna 

bening kekuningan. Hal tersebut telah sesuai 

dengan ISO 3528:2012 bahwa warna yang 

dihasilkan relatif sama. Namun, warna 

minyak atsiri akan berubah apabila dibiarkan 

lama di udara dan terkena sinar matahari 

karena dapat terjadi reaksi oksidasi yang 

membuat penurunan kualitas warna menjadi 

gelap seperti berwarna kecoklatan (Febrina 

dan Sigiro, 2021). 

Tabel 2. menunjukkan bahwa jenis 

pengeringan tidak berpengaruh signifikan 

(p>0,05) terhadap aroma minyak atsiri  

kulit jeruk keprok terigas yaitu memiliki 

aroma yang sama bersifat kuat. Kulit  

jeruk mengandung minyak atsiri yang terdiri 

dari berbagai golongan senyawa seperti 

terpen, sesquiterpen, aldehida, ester  

dan sterol. Kulit jeruk memiliki kandungan 

senyawa yang berbeda-beda, bergantung 

varietas, sehingga aromanya pun  

berbeda. Apabila berasal dari varietas yang 

sama akan menghasilkan aroma yang  

sama pula (Hidayati et al., 2012). Hal 

tersebut juga sesuai dengan ISO 3528:2012 

tentang minyak atsiri jeruk keprok bahwa 

aroma minyak atsiri jeruk keprok tergantung 

dari bau khas minyak atsiri jeruk keprok, 

yaitu memiliki bau khas jeruk. Menurut 

Cahyati et al. (2016) aroma khas yang 

timbul dari minyak atsiri kulit jeruk  

sebagian besar berasal dari senyawa 

limonene. Kadar limonene yang tinggi 

membuat minyak atsiri memiliki aroma yang 

kuat. Berdasarkan hasil uji GC-MS, senyawa 

paling banyak yang terkandung pada minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas yaitu 

senyawa limonene sebesar 93,071%. Hal 

tersebut yang membuat aroma minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas bersifat kuat. 
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Pada penelitian ini dilakukan 

penentuan perlakuan terbaik pada minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas untuk 

mengetahui pre-treatment pengeringan 

mana yang paling baik jika dilihat dari 

karakteristik minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas yang dihasilkan. Penentuan 

perlakuan yang terpilih berdasarkan 

penelitian Khasanah et al. (2015) yaitu 

dengan data analisis karakteristik minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas. 

Karakteristik tersebut meliputi rendemen, 

berat jenis, kelarutan dalam alkohol, 

penentuan bilangan asam, penentuan 

bilangan ester, indeks bias, dan putaran 

optik. Berdasarkan data karakteristik minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas dapat dipilih 

perlakuan terpilih yaitu pengeringan 

dehydrator 8 jam karena memiliki kualitas 

paling baik pada setiap parameter uji. 

GC-MS Minyak Atsiri Kulit Jeruk 

Keprok Terigas dengan Pre-Treatment 

Pengeringan Dehydrator 8 Jam 

Uji GC-MS digunakan untuk 

mengetahui kandungan atau komponen 

senyawa kimia yang terdapat dalam  

minyak atsiri. Gas Chromatografy Mass 

Spectrometry (GC-MS) merupakan metode 

pemisahan senyawa organik yang 

menggunakan dua metode analis  

senyawa yaitu kromatrografi gas dan 

spektrometri massa. Kromatografi gas 

digunakan untuk menganalisis jumlah 

senyawa secara kuantitatif dan spektrometri 

massa digunakan untuk menganalasisi 

struktur molekul senyawa analit  

(Deta dan Fitri, 2019). Pengujian GC-MS 

dilakukan menggunakan satu sampel  

dengan perlakuan terpilih yang  

telah dilakukan sebelumnya yaitu minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas dengan  

pre-treatment pengeringan dehydrator 8 

jam. 

Hasil analisis GC-MS minyak atsiri 

kulit jeruk keprok terigas dengan  

pre-treatment pengeringan dehydrator  

8 jam dapat dilihat pada Tabel 3. dan 

Gambar 1. Minyak atsiri kulit jeruk  

keprok terigas terdapat 3 senyawa yang 

teridentifikasi. Senyawa yang ditemukan 

adalah beta-myrcene sebesar 3,719%,  

trans-geraniol sebesar 3,210%, dan 

limonene sebesar 93,071%. 

 

Tabel 3. Komponen Senyawa Penyusun Minyak Atsiri Kulit Jeruk Keprok Terigas 

Senyawa Waktu Retensi (menit) Area Height Kadar (%) 

beta-Myrcene 11,315 1755461 633553 3,719 

trans-Geraniol 11,893 1515051 573800 3,210 

Limonene 13,226 43931600 7809810 93,071 

 

 
Gambar 1. Kromatogram GC-MS Minyak Atsiri Kulit Jeruk Keprok Terigas
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Limonene merupakan senyawa 

terbanyak yang terkandung dalam minyak 

atsiri kulit jeruk keprok terigas dengan 

waktu retensi 13,226 menit, luas area 

43931600, dan tinggi puncak 7809810. Hal 

tersebut sesuai penelitian dari Yustinah dan 

Fanandara (2016) bahwa analisa yang 

didapat menunjukkan terdapat senyawa 

limonene pada minyak atsiri limbah kulit 

jeruk dengan persen area sebesar 96,79%. 

Saputra et al. (2017) juga melaporkan bahwa 

senyawa limonene merupakan komponen 

utama penyusun minyak atsiri kulit jeruk 

bali dengan presentase luas sebesar 94,96% 

dengan senyawa lainnya terdiri dari mircen 

(2,48%), β-asarone (1,09%), germacrene D 

(1,01%) dan α-pinen (0,46%). 

Pada penelitian ini terdapat juga 

beberapa senyawa yang muncul seperti 

betaMyrcene dan trans-Geraniol tetapi 

dalam jumlah yang sedikit seperti pada 

penelitian Gaff et al (2020) pada minyak 

atsiri kulit jeruk pahit juga 

terdapatkandungan dua senyawa tersebut. 

Menurut Djenane (2015), senyawa geraniol 

juga dapat ditemukan pada minyak atsiri 

kulit jeruk lemon. Senyawa limonene 

merupakan senyawa monoterpene siklik 

mempunyai cincin sederhana dan lebih stabil 

dengan aroma yang lebih kuat dibandingkan 

senyawa terpen asiklik. Limonene 

merupakan senyawa siklik mayor. 

Sedangkan β-myrcene merupakan senyawa 

monoterpene asiklik yang tidak memiliki 

aroma yang kuat (Cahyati et al., 2016). 

Senyawa limonene dan myrcene merupakan 

komponen hidrokarbon monoterpen yang 

umumnya bersifat lipofilik sehingga mampu 

berinteraksi dengan membran biologis pada 

dinding sel bakteri yang akan membuat 

membran mengalami pengembangan 

(swelling). Gaungan dari senyawa tersebut 

dapat mempengaruhi struktur dan sifat 

fungsional membran sehingga mampu 

menghambat aktivitas mikroba (Angin, 

2015). Trans-geraniol merupakan senyawa 

terpen jenis monoterpenoid (Sanjiwani et al., 

2022). Luangnarumitchai et al. (2007) 

menyebutkan bahwa kandungan geraniol 

mampu menghambat aktivitas bakteri.  

KESIMPULAN 

 

Jenis pengeringan mempengaruhi 

karakteristik minyak atsiri kulit jeruk keprok 

terigas pada parameter rendemen, bobot 

jenis, kelarutan dalam alkohol, bilangan 

asam, bilangan ester, indeks bias, putaran 

optik dan warna, namun tidak berpengaruh 

pada parameter aroma. Berdasarkan 

karakteristik minyak atsiri yang dihasilkan, 

perlakuan pengeringan dehydrator 8 jam 

menghasilkan minyak atsiri yang lebih baik 

dari pada perlakuan yang lain. Hasil uji 

dengan GCMS menunjukkan bahwa minyak 

atsiri dengan perlakuan pengeringan 

dehydrator 8 jam mempunyai kandungan 

senyawa limonene sebesar 93,071%, beta-

myrcene sebesar 3,719%, dan trans-geraniol 

sebesar 3,210%. 
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