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EKSTRAKSI MINYAK ATSIRI DARI LIMBAH KULIT JERUK MANIS

DI DESA GADINGKULON KECAMATAN DAU KABUPATEN MALANG

SEBAGAI CAMPURAN MINYAK GORENG UNTUK PENAMBAH AROMA TERAPI JERUK

Resti Switaning E.S. dkk, 2010.
UNIVERSITAS NEGERI MALANG

ABSTRAK

Desa Gadingkulon terletak di Kecamatan Dau Kabupaten Malang yang berpotensi dibidang pertanian terutama sebagai penghasil jeruk manis. Dalam kurun waktu 8 bulanpetani bisa menghasilkan sebesar 200 ton jeruk manis yang langsung dijual tanpa di-manfaatkan terlebih dahulu. Selain itu mayoritas masyarakat desa gadingkulon menggunakan kayu bakar untuk bahan bakar minyak tanah. Cairan dari kulit jeruk jika mengenai mata, maka mata akan terasa pedas karena kulit jeruk men-gandung atsiri. Minyak atsiri yang terkandung dalam kulit jeruk jika terkena api mudah sekali terbakar.

Jeruk manis atau jeruk peras ( Citrus sinesis (L) Obbeck) memiliki kulit buah yang berbau khas aromatik dan rasa pahit, yang mengandung minyak atsiri 90%. Kulit jeruk manis permukaan luar berwarna coklat agak kekuning-kuningan sampai coklat jingga, tebal + 3 mm, keras dan rapuh. Sedangkan permukaan dalam rata, berwarna coklat jingga dan jaringan bunga karang yang rongga minyak berdiameter sekitar 1 mm.

Dalam percobaan ini, pengambilan minyak atsiri dengan metode pengepresan tanpa

Perendaman untuk mengurangi volume minyak atsiri yang keluar. Pelarut yang diguna-kan adalah air es. Emulsi minyak atsiri kulit jeruk manis hasil pengepresan kemudian dipisah dengan corong pisah dekantasi, dan motor sentrifus. Pemisahan ter-akhir dengan Na2SO4 anhidrat untuk mengikat air yang tidak dapat dipisahkan dengan dekantasi dan sentrifugasi. Pengujian ekstraksi minyak atsiri di campur dengan minyak goreng, kemu-dian dimasukkan dalam tabung spirtus yang ada sumbunya, selanjutnya baru disulut dengan api.

Manfaat ekstrak minyak atsiri kulit jeruk manis yaitu sebagai bahan bakar campuran dengan minyak tumbuhan atau lemak tanpa aroma seperti minyak goreng dan sebagai aroma terapi jeruk untuk lampu templek atau lampu dinding yang dapat digun-kan di restoran atau hotel. Aroma terapi ekstrak minyak atsiri dari kulit jeruk manis sebagai sedatif, antidepresi, tonik antiseptik sehingga dapat bermanfaat untuk mensta-bilkan sistem syaraf, menimbulkan perasaan senang dan tenang, meningkatkan nafsu makan, dan menyembuhkan penyakit.

Kata Kunci: Desa Gadingkulon, kulit jeruk manis, minyak atsiri, bahan bakar, aroma terapi

ABSTRACT

The location of Gadingkulon village is in Dau district, Malang regency which is potencial in agriculture especially as sweet orange  producer. During 8 months, the farmer can result for about 200 ton sweet orange which is directly sold without exploration. In other hand, most of society in this village use firewood as substitution of petroleum. The liquid of orange fruit’s bark can cause smarting in eyes because of the olive oil content. This oil can be easily burned if contact with fire. 


The sweet orange (Citrus sinensis (L) Obbeck) has a special aromatic and bitter in taste, which consist of 90% olive oil. The outer bark of this fruit is yellowish brown until brown, approximately 3 mm in thickness, hard and brittle. While the inner bark is flat, having brorwn color and there is some oil cells for about 1 mm in diameter among the spons tissue. In this experiment, the olive oil is taken with pressure method without soaking in order to decrease the olive oil volume which is out. The solvent used is ice water. The emulsion of its olive oil can be separated with decantation method and centrifuge. The last separation with unhydrateNa2SO4 to bind the water molecule which can be separated with decantation or centrifuge method. The test of this oil is mixed with cooking oil, and it is entered to a methylated spirit lamp, then burned with fire.


The advantages of this oil are as fuel mixed with plant oil or fat without aroma such as cooking oil and orange aromatic therapy for wall lamp in restaurant or inn. The aroma of this oil can be used as sedative, antidepression, tonic anticeptic, so as to be advantageous to stabilize the neurosystem, causing pleasant feeling, increasing appetite for food, and cure the illness.

Key Words: Gadingkulon village, sweet orange fruit’s bark, olive oil, fuel, therapy aroma.

PENDAHULUAN
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Desa Gadingkulon terletak di Kecamatan Dau Kabupaten Malang, yang terletak di kawasan pegunungan di sebelahbarat kota Malang dan berbatasan langsung dengan kota Batu dan Blitar. Desa ini  memiliki banyak potensi sumber daya alam terutama di bidang pertanian. Hasil pertanian diantaranya adalah jeruk manis,tomat, jagung, dan brokoli sangat melimpah, sebab Gadingkulon merupakan daerah pertanian yang sangat subur. 
Penduduk di Desa Gadingkulon mayoritas dari golongan masyarakat menengah

ke bawah, sehingga sebagian besar masyarakat di Desa Gadingkulon masih banyak yang

menggunakan kayu bakar sebagai bahan pengganti minyak tanah. Hal ini disebabkan

karena mahalnya harga bahan bakar minyak yang sulit di jangkau oleh masyarakat

menengah ke bawah khususnya para penduduk desa Gadingkulon.

Jeruk manis merupakan salah satu komoditas pertanian yang memiliki prospek

sangat baik di desa Gadingkulon. Dalam kurun waktu 8 bulan petani bisa menghasilkan

sebesar 200 ton jeruk manis. Namun masyarakat Gadingkulon cenderung lebih memilih

menjual hasil pertaniannya ke daerah lain tanpa diolah terlebih dahulu, dan jeruk manis

yang sudah rusak banyak yang di buang begitu saja tanpa dimanfaatkan terlebih dahulu.

Sehingga hasil keuntungan yang diperoleh petani di Gadingkulon hanya sedikit sekali

atau bahkan hanya untuk menutupi biaya yang dikeluarkan untuk mengolah tanah

mereka karena pada saat musim panen jeruk manis.

Melihat kondisi melimpahnya panen tersebut, maka penulis mencoba mengolah

kulit jeruk manis menjadi ekstraksi minyak atsiri sebagai salah satu alternatif pengganti

bahan bakar minyak tanah. Dengan harapan bahwa ke depan jeruk manis, bisa lebih

dimanfaatkan tidak hanya sebagai buah ataupun minuman juice tetapi bisa diolah

menjadi produk yang bernilai ekonomis tinggi. Sehingga pada saat musim panen jeruk

manis dengan banyaknya ragam pengolahannya, maka nilai jual jeruk manis tidak akan

merugikan petani dan bisa menunjang penghasilan masyarakat menengah ke bawah,

khususnya untuk mendapatkan alternatif lain pengganti bahan bakar minyak tanah.

Disebut jeruk manis karena memang rasanya manis, tetapi ada juga yang rasanya

manis disertai rasa asam sedikit, sehingga bisa menambah rasa segar bila dimakan atau

diminum sebagai sari buah. Jeruk manis banyak ditanam di daerah 20-400C LU dan 20-

400C LS. Di daerah subtropis, ditanam di dataran rendah sampai ketinggian 650 m dpl,

sedangkan di sekitar katulistiwa dapat ditanam sampai ketinggian 2.000 m dpl.

Temperatur optimal pertumbuhannya antara 25-300C.

Jeruk manis, disebut juga jeruk peras, mempunyai nama ilmiah Citrus sinesis (L)

Obbeck. (Sinpnim : Citrus aurantinium L.var sinesis L.). jeruk manis ini termasuk di

dalam klasifikasi berikut ini :

- Subgenus : Eucitrus

- Genus : Citrus

- Subtribe : Citriane

- Tribe : Citreae

- Subfamili : Aurantioideae

- Famili : Rutaceae

- Ordo : Rutales

- Klas : Dicotyledoneae

- Subfilium : Angiospermae (biji di dalam buah)

- Filum : Spermatophyta (tanaman berbiji)

Genus Citrus terdiri dari dua subgenera yaitu subgenera Papeda dan Eucitrus. Buah dari subgenus Papeda tidak enak dimakan karena di dalam kantong cairannya mengandung minyak acrid, tangkainya panjang dan melebar seperti sayap.

Buah jeruk manis berukuran besar, tangkainya kuat. Bentuknya bulat, bulat lonjong atau bulat rata (papak) dengan bagian dasar, ujungnya bulat atau papak, bergaris tengah 4-12 cm. Buah yang masak berwarna orange, kuning atau hijau kekuningan, berbau sedikit harum, agak halus, tidak berbulu, kusam, dan sedikit mengkilat. Kulit buah tebalnya 0,3-0,5 cm, dari tepi berwarna kuning atau orange tua dan makin ke dalam berwarna putih kekuningan sampai putih, berdaging dan kuat melekat pada dinding buah (Pracaya, 2001: 1). Kulit buah jeruk manis memiliki bau yang khas aromatik dan rasa pahit, yang mengandung : minyak atsiri 90% yang berisikan limone,dan glukosida-glukosida hesperidina, isohesperinda, aurantiamarina dan damar.

Secara umum uraian makroskopiknya kulit jeruk manis antara lain:

1. Kepingan berbentuk spiral dan ada pula yang bentuknya panjang.

2. Permukaan luar berwarna coklat agak kekuning-kuningan sampai coklat jingga,

tebal + 3 mm, keras dan rapuh.

3. Permukaan dalam rata, berwarna coklat jingga.

4. Terdapat sedikit jaringan bunga karang, apabila kulit ini dipatahkan akan tampak     dengan jelas rongga-rongga minyaknya yang bergaris tengah sekitar 1 mm.

(Kartasapoetra. 2001: 80).

Kulit jeruk mengandung minyak atsiri, atau dikenal juga sebagai minyak eteris

(aetheric oil). Minyak atsiri merupakan bahan dasar dari wangi-wangian atau minyak

gosok (untuk pengobatan) alami. Di dalam perdagangan, sulingan minyak atsiri dikenal

sebagai bibit minyak wangi karena baunya yang khas

(http://id.wikipedia.org/wiki/Minyak_atsiri).

Berdasarkan latar belakang diatas, kegiatan ini bertujuan untuk mendapatkan

ekstrak minyak atsiri dari kulit jeruk manis yang dapat dijadikan bahan campuran minyak goreng untuk penambah aroma jeruk.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain:

1. Bagi ilmu pengetahuan, memberikan sumbangan bagi perkembangan penelitian

selanjutnya terutama dalam bidang pertanian.

2. Bagi mahasiswa, memperluas wawasan mahasiswa mengenai bahan campuran

minyak goreng untuk penambah aroma jeruk dengan memanfaatkan sumber daya

3. yang ada di alam .

4. Bagi masyarakat, memberikan informasi kepada masyarakat bahwa ekstrak minyak atsiri kulit jeruk manis tidak hanya digunakan sebagai bahan flavor terhadap produk minuman,dan kosmetika, tetapi dapat digunakan sebagai bahan campuran minyak goreng untuk penambah aroma jeruk.

5. Bagi umum, meningkatkan penggunaan bahan-bahan hayati untuk bahan campuran minyak goreng untuk penambah aroma jeruk.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian yang di gunakan dalam penelitian ini adalah penelitian

eksperimen yang dilakukan untuk mengetahui manfaat ekstrak minyak atsiri seagai

alternatif bahan bakar pengganti minyak tanah. Penelitian ini dilakukan dengan

pemerasan atau pengepresan kulit jeruk manis setelah perendaman untuk melunakkan

kulit jeruk manis. Rancangan penelitian ini dilakukan secara acak dengan mengambil

jeruk manis yang berasa masam dan manis.

Populasi yang di gunakan dalam penelitian ini adalah kulit jeruk manis.

Sedangkan sampel yang di gunakan dalam penelitian ini adalah kulit jeruk manis yang

di peroleh dari desa Gadingkulon kecamatan Dau kabupaten Malang.

Alat dan bahan yang di gunakan dalam penelitian ini antara lain:

a. Bahan-bahan yang digunakan antara lain: kulit jeruk manis, Na2SO4 anhidrat, air

mineral, es batu, tissue, kain belacu, sumbu minyak, minyak goreng.

b. Peralatan yang dibutuhkan antara lain : talenan, pisau, baskom, corong pisah

dekantasi, motor sentrifus, tabung sentrifus, pengaduk kaca, beker glass 250 ml,

gelas ukur 5ml, 10ml, 50ml dan 100ml, blender kering, mortal dan pistil, botol

gelap, pipet tetes, tabung reaksi, pemeras jeruk, botol syrup, timbangan, corong

kaca.

Prosedur Penelitian

1. Tahap Persiapan

Dalam tahap persiapan pengolahan ekstraksi minyak atsiri dari kulit jeruk manis

dibagi mejadi dua proses antara lain:

1) Proses perajangan

Kulit jeruk manis dirajang dengan ukuran 0,3-0,5 cm.

2) Proses penghalusan

Kulit jeruk manis di blender dan ditumbuk hingga halus.

2. Tahap Pemerasan

Kulit jeruk yang telah halus dibungkus dengan kain blacu tebal, kemudian

diperas dengan alat pres berulir, atau alat pres hidrolik. Mula-mula tekanan 200

kg per cm2, setelah itu tekanan dinaikkan secara pelan-pelan menjadi 400 kg per

cm2. Selama pemerasan dilakukan penyemprotan dengan air dingin untuk

melarutkan minyak atsiri. Pemerasan dilakukan dua kali. Hasil yang diperoleh

berupa emulsi minyak di dalam air yang disebut emulsi minyak. Kemudian

ampas dari kulit jeruk bisa di keringkan, untuk dijadikan tepung roti.

3. Tahap pemisahan minyak

Dalam tahap pemisahan ekstraksi minyak atsiri kulit jeruk melalui beberapa

proses, antara lain:

1) Dekantasi

Emulsi minyak atsiri kulit jeruk dimasukkan ke dalam corong pisah

dekantasi (pemisah fraksi air dan minyak emulsi). Setelah itu botol yang

berisi emulsi disimpan di dalam lemari pendingin pada suhu 4-700C atau

dibiarkan dalam corong pisah dekantasi selama 10-24 jam. Fraksi air yang

berada pada bagian bawah dibuang dengan membuka kran pengeluaran

sampai semua fraksi air mengalir keluar.

2) Sentrifugasi

Fraksi minyak yang tertinggal di botol dekantasi dipindahkan ke tabung

sentrifus. Kemudian dilakukan sentrifugasi pada kecepatan 2000 rpm

selama 15 menit. Sisa fraksi air akan berada pada bagian bawah cairan

dalam botol sentrifus, dan fraksi minyak berada pada bagian atas. Fraksi

minyak ini disebut sebagai minyak kulit jeruk.

3) 
Pemberian Na2SO4

Minyak kulit jeruk diberi Na2SO4 anhidrat, kemudian diaduk-aduk. Setiap

1 liter minyak diberi dengan 1-3 g Na2SO4 anhidrat. Setelah itu, minyak

disaring untuk memisahkan Na2SO4. Pemberian senyawa tersebut

bertujuan untuk mengikat air yang tidak dapat dipisahkan dengan

dekantasi dan sentrifugasi.

4. Tahap Uji minyak atsiri sebagai bahan bakar

Ekstraksi minyak kulit jeruk manis disimpan di dalam botol kaca berwarna gelap dalam keadaan tertutup rapat pada tempat yang tidak panas karena minyak atsiri mudah sekali menguap. Saat pengujian ekstrak minyak atsiri kulit jeruk manis di campur dengan minyak goreng, kemudian dimasukkan dalam tabung spirtus yang ada sumbunya, selanjutnya baru disulut dengan api.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, kegiatan pengekstrakan

minyak atsiri antara lain:

1. Tahap Persiapan

a. Proses perajangan kulit jeruk manis

[image: image2.png]Gambar 3. Rajangan kulit jeruk




Jeruk manis yang dipergunakan merupakan jeruk yang sudah masak

sehari setelah dipetik dan masih memiliki tekstur kulit keras dan berwarna hijau

kekuningan serta permukaannya mengkilap. Setelah pengupasan kulit jeruk

langsung dipotong dengan ukuran 0,3-0,5 cm dan lansung dilakukan proses

selanjutnya untuk mengurangi penguapan minyak atsiri.

b. Proses penghalusan kulit jeruk manis

[image: image3.png]Gambar 4. Kulit jeruk diblender Gambar 5. Kulit jeruk ditumbuk




Penumbukan kulit jeruk bertujuan untuk lebih menghaluskan kulit jeruk

dan mengeluarkan emulsi minyak atsiri karena saat diblender kulit jeruk masing

kurang halus.

2. Tahap Pemerasan Kulit Jeruk

[image: image4.png]Gambar 6. Kulitjeruk Gambar 7. Pemerasan kulit jeruk. Gambar 8. Ampas Kulit
halus Jeruk




Selanjutnya adalah tahap pemerasan, pemerasan dilakukan dengan

menambahkan air dingin untuk mempermudah keluarnya minyak atsiri.

Pemerasan kulit jeruk dilapisi kain blacu agar tidak ada kulit jeruk yang terikut

dalam hasil perasan campuran minyak atsiri dan air.

3. Tahap Pemisahan

1. Proses Pemisahan dengan corong pisah dekantasi

[image: image5.png]Gambar 9. Pemisshan Emulsi Minyak Gambar 10. Emulsi Minyak Atsiri
dengan corong pisah dekantasi berada di atas




Tahap berikutnya adalah tahap pemisahan. Pada tahap pemisahan ini hasil

perasan antara minyak atsiri dan air dipisahkan dengan corong pisah. Larutan

dibiarkan selama beberapa jam, sehingga terbentuk dua fraksi yang memisah

yaitu bagian atas fraksi minyak dan bagian bawah merupakan fraksi air.

2. Pemisahan dengan Motor Sentrifus

[image: image6.png]Gambar 11. Motor Sentifus Gambar 12. Pemisahan emulsi Gambar 13. Hasil Ekstrak
minyak ‘minyak atsiti




Pemisahan yang kedua adalah pemisahan dengan motor sentrifuse.

Larutan yang disentrifuse adalah fraksi minyak yang diambil dari larutan dalam

corong pisah pada bagian atas. Sentrifuse dilakukan dengan kecepatan 2000 rpm

selama 15 menit. Larutan hasil sentrifuse tersebut juga membentuk dua fraksi

yang memisah, yaitu fraksi minyak pada bagian atas dan fraksi air pada bagian

bawahnya.

3. Ekstrak Minyak atsiri
[image: image7.png]‘Gambar 14. Minyak Atsici setelah ‘Gambar 15 Minyak atsiri
diberi Na2SO4 anhidsat ‘ercampur air




 Minyak atsiri yang dapat diambil adalah fraksi minyak pada bagian atas

pada tabung sentrifuse. Minyak atsiri tersebut kemudian diambil dengan pipet dan diletakkan dalam gelas ukur seperti gambar diatas. Minyak atsiri yang diperoleh adalah sebanyak 2,5 ml dari 3 kg jeruk manis tanpa proses perendaman dengan tujuan untuk mengurangi banyaknya volume minyak atsiri yang keluar dari kulit jeruk.

Minyak atsiri, atau dikenal juga sebagai minyak eteris (aetheric oil), minyak  sensial, minyak terbang, serta minyak aromatik, adalah kelompok besar minyak nabati yang berwujud cairan kental pada suhu ruang namun mudah menguap sehingga mem-berikan aroma yang khas. Minyak atsiri bersifat mudah menguap karena titik uapnya rendah. Selain itu, susunan senyawa komponennya kuat mempengaruhi saraf manusia (terutama di hidung) sehingga seringkali memberikan efek psikologis tertentu (baunya kuat) (http://id.wikipedia.org/wiki/Minyak_atsiri). 

Secara kimiawi, kulit jeruk mengandung atsiri yang terdiri dari berbagai komponen seperti terpen, sesquiterpen, aldehida, ester dan sterol 3 .Rincian komponen minyak kulit jeruk adalah sebagai berikut: limonen (94%), mirsen (2%), llinalol (0,5%), oktanal (0,5%), dekanal (0,4%), sitronelal (0,1%), neral (0,1%), geranial (0,1%), valensen (0,05%), ˜-sinnsial (0,02%), dan ˜-sinensial (0,01%). Sebagian besar minyak atsiri termasuk dalam golongan senyawa organik terpena dan terpenoid yang bersifat larut dalam minyak/lipofil.

Bahan aktif yang berperan terutama senyawa limonen yang dikandung minyak atsiri kulit jeruk. Limonen berfungsi melancarkan peredaran darah, meredakan radang tenggorokan dan batuk, dan bahkan bisa menghambaat pertumbuhan sel kanker.

Selain limonen, minyak atsiri kulit jeruk juga mengandung lonalol, linalil dan terpinol yang berfungsi sebagai penenang (sedative). Ada pula senyawa sitronela yang berfungsi sebagai penenang dan dapat digunakan sebagai pengusir nyamuk (http://www.sinartani.com/agriprosesing/minyak-atsiri-kulit-jeruk-kesejahteraan-1239603303.htm).

4. Pemanfaatan Kulit Jeruk Manis

[image: image8.png]‘Gambar 15. Nyala api Minyalk Atsiri bercampur
dengan minyak goreng

‘Gambar 16. Ampas kulit jeruk yang telah dikeringkan
selama 3 hari dengan panas matahari




Manfaat minyak atsiri kulit jeruk manis yaitu sebagai bahan bakar

campuran dengan minyak tumbuhan atau lemak tanpa aroma seperti minyak

goreng. Campuran dari minyak goreng dan minyak atsiri kulit jeruk manis dapat

mengeluarkan aroma jeruk saat pembakaran sehingga dapat menghilangkan bau

amis saat penggorengan ikan dan sebagai aroma terapi jeruk untuk lampu

templek atau lampu dinding yang dapat digunakan di restoran atau rumah makan

atau hotel. Aroma terapi dari kulit jeruk manis sebagai sedatif, antidepresi, tonik

antiseptik sehingga dapat bermanfaat untuk menstabilkan sistem syaraf,

menimbulkan perasaan senang dan tenang, meningkatkan nafsu makan, dan

menyembuhkan penyakit (http://www.pustakadeptan.

go.id/publikasi/wr306084.pdf). Sedangakan ampas kulit jeruk yang telah

diambil minyak atsirinya dapat dijadikan tepung yang dapat digunakan sebagai

campuran tepung roti, sehingga roti yang dihasilkan memiliki aroma jeruk.

KESIMPULAN
Kulit jeruk mengandung atsiri yang terdiri dari berbagai komponen seperti terpen,

sesquiterpen, aldehida, ester dan sterol. Proses ekstraksi minyak kulit jeruk dapat

dikerjakan dengan metode sederhana dengan menggunakan peralatan yang tidak terlalu

mahal.

Minyak atsiri kulit jeruk manis yaitu sebagai bahan bakar campuran dengan

minyak tumbuhan atau lemak tanpa aroma seperti minyak goreng dan sebagai aroma

terapi jeruk untuk lampu templek atau lampu dinding yang dapat digunakan di restoran

atau rumah makan atau hotel. Aroma terapi dari kulit jeruk manis sebagai sedatif,

antidepresi, tonik antiseptik sehingga dapat bermanfaat untuk menstabilkan sistem

syaraf, menimbulkan perasaan senang dan tenang, meningkatkan nafsu makan, dan

menyembuhkan penyakit.

SARAN
Dari penelitian yang telah dilakukan sebaiknya:

1. Pelarut minyak atsiri lebih baik menggunakan alkohol 96%.

2. Alat pemeras hidrolik lebih baik menggunakan yang dari besi bukan dari bahan

milami ataupun plastik agar minyak atsiri yang diperoleh lebih maksimal.

3. Meskipun dengan metode pengepresan hasil minyak atsiri dari kulit jeruk anis lebih banyak akan tetepi lebih baik menggunakan metode destilasi atau penguapan karena prosedur kerja yang lebih ringkas.

4. Untuk mendapatkan volume minyak atsiri yang lebih banyak, lebih baik

menggunakan jeruk yang sudah matang 1 hari setelah petik dan masih memiliki

tekstur kulit yang masih keras, permukaannya halus dan mengkilap serta berwarna hijau kekuningan.
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