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ABSTRAK 

 

 Senyawa fenolik adalah senyawa yang memiliki satu atau lebih 

gugus hidroksil yang menempel di gugus aromatik. Senyawa fenolik bisa 

didapatkan dari semua bagian tanaman (batang, akar, daun, kulit, buah, biji) 

karena senyawa fenolik merupakan hasil metabolisme sekunder tanaman. 

Tanaman yang menjadi fokus penelitian ini adalah Jeruk Purut. 

 Jeruk purut didapatkan dari pasar Kabupaten Pacitan, Jawa Timur. 

Sebelum digunakan, kulit jeruk purut dikupas dan dipotong-potong hingga 

berukuran ± 0,5 cm x 0,5 cm dan dimasukkan ke dalam oven bersuhu 35oC 

untuk menghilangkan kadar air. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan kondisi optimum 

ekstraksi kulit jeruk purut dari variabel yang digunakan yaitu suhu 

ekstraksi, waktu ekstraksi, dan perbandingan massa kulit jeruk purut 

dibanding volume pelarut. Ekstraksi senyawa fenolik dilakukan dengan 

metode UAE (Ultrasound-Assisted Extraction), kemudian dilakukan analisa 

uji TPC (Total Phenolic Content), TFC (Total Flavonoid Content), dan 

Metal Chelating Activity. Dari hasil yang didapatkan kemudian dilakukan 

optimasi menggunakan Response Surface Methodology menggunakan 

aplikasi Minitab 16. 

 Dari penelitian didapatkan kondisi optimum ekstraksi yaitu pada 

suhu 56oC ; Rasio massa kulit : volume pelarut 1 : 25,6 dengan waktu 

ekstraksi 98 menit 13 detik. Perolehan TPC aktual pada kondisi optimum 

sebesar 8,623 mg GAE/g kulit. 
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ABSTRACT 

 

Phenolic compound is compound that has one or more hydroxyl 

group that stick into the aromatic group. Phenolic compound can be 

obtained from all parts of the plant (stems, roots, leaves, rind, fruits, seeds) 

because phenolic compound is plant secondary metabolism result. This 

research is focused on kaffir lime peel. 

 Kaffir lime obtained from Pacitan, East Java. Before being used, 

kaffir lime peel is cut until ± 0,5 cm x 0,5 cm and dried in the oven with 

35oC to remove water content. 

 The objective of this research to obtain optimum extraction 

condition from the variables used, temperature, time, and ratio between dry 

peel mass to the pelarutt volume. Phenolic compound extraction using 

Ultrasound-Assisted Extraction (UAE) then the sample was being analyzed 

to obtain TPC (Total Phenolic Content), TFC (Total Flavonoid Content), 

and Metal Chelating Activity. The result was being optimized by using 

Response Surface Methodology using Minitab 16. 

 From this research, optimum extraction condition was : 56oC ; 

Ratio of dry peel : pelarutt volume 1 : 25,6 with 98 minutes and 13 second 

extraction time. Actual TPC in optimum extraction condition was 8,623 mg 

GAE/g peel. 
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