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ABSTRAK

Penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui secara fisik keadaan buah limau kuit asal
Kalimantan Selatan yang meliputi bobot, diemeter buah, volume air perasan, kadar air, dan kadar
abu daging buah serta kadar air dan abu pada daun dan kulit buahnya. Pemeriksaan pendahuluan
secara kimia meliputi pengukuran pH air perasan buah dan uji fitokimia pada daun, kulit, dan
buahnya. Hasilnya rerata pengukuran sebagai berikut: bobot 154,82 g, diameter buah 68,45 mm,
volume air perasan 44,60 ml, kadar air daging buah 67,16%, kadar air kulit buah 65,67%, kadar air
daun 65,88%, kadar abu daging buah 0,72%, kadar abu kulit buah 1,39%, dan kadar abu daun
3,32%. Pengukuran pH air perasan buah limau kuit tanpa pengenceran; pengenceran 100x;
1000x; dan 10000x kali berturut-turut menunjukkan nilai 1,62; 2,08; 2,68; dan 3,33. Hasil
pemeriksaan fitokimia secara langsung pada sampel segar daun, kulit buah, dan perasan air buah
menunjukkan semua sampel memberikan hasil uji positif (+) terhadap alkaloid, saponin, steroid,
triterpenoid (kecuali negatif (-) untuk sampel kulit buah), tanin, dan flavonoid (kecuali (-) untuk air
perasan buah). Sementara sampel dengan perlakuan segar-kering yang diekstraksi masing-
masing menggunakan pelarut etanol dan n-heksana menunjukkan hasil (+) bagi semua ekstrak
sampel pada kedua perlakuan segar-kering, kecuali (-) saponin pada daun kering (ekstrak etanol)
dan kulit buah segar (ekstrak n-heksana). Uiji tanin untuk daun segar (n-heksana) dan flavonoid
untuk daun segar (ekstrak etanol) dan kulit buah segar (ekstrak etanol) menunjukkan hasil (-).

Kata Kunci: Limau kuit, Kalimantan Selatan, pemeriksaan pendahuluan, uji fitokimia, ekstrak
etanol, ekstrak n-heksana.

ABSTRACT

This research was conducted to know about fruit of limau kuit from South Kalimantan which
includes weight, diemeter of fruit, volume of fruit juice, water content, and ash content of its flesh
as well as water and ash content on leaves and fruit peel. Chemical preliminary examination
includes measurement of pH of fruits juice and phytochemical screening test on leaves, fruit peel,
and fruit flesh. The result is obtained with mean value as follows: weight 154,82 g, diameter of
fruit 68,45 mm, volume of juice water 44,60 ml, water content of fruit flesh 67,16%, water content
of fruit peel 65,67%, leaf water content 65,88%, ash content 0,72%, fruit ash content 1,39%, and
leaf ash content 3,32%. Measurement of pH of fruit juice without dilution; 100x; 1000x; and
10000x dilutions showing a value of 1.62; 2.08; 2.68; and 3.33, respectively. The results of the
phytochemical examination on fresh samples of leaves, fruit peels, and fruit juices showed all
samples giving positive (+) test results against alkaloids, saponins, steroids, triterpenoids (except
negative (-) for fruit skin samples), tannins, and flavonoids (except (-) for the juice of the fruit).
While the samples with the fresh-dried treatment extracted each using ethanol and n-hexane
solvents showed (+) results for all sample extracts in both fresh-dried treatments, except (-)
saponins in dried leaves (ethanol extract) and fruit peels fresh (n-hexane extract). Tannin test for
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fresh leaf (n-hexane) and flavonoid for fresh leaves (ethanol extract) and fresh fruit peel (ethanol
extract) showed negative results.

Keywords: Limau kuit, South Kalimantan, chemical preliminary test, phytochemical test, ethanol
extract, n-hexane extract.
PENDAHULUAN “jeruk landak” karena mengacu pada duri-
i h di h
Limau kuit merupakan jenis jeruk duri yang tumbuh di batang pohonnya
(Siska, 2011), demikian juga pada limau

kuit.

khas Kalimantan Selatan. Limau kuit

populer dengan masyarakat Banjar di

Kalimantan Selatan dalam dunia kuliner Limau kuit dapat tumbuh baik di

h h i i lah [
sebagai penyedap rasa dan bumbu dapur. tanah yang basah berair sampai lahan di

Limau ini diambil perasan buahnya seperti pegunungan. - Sayangnya tanaman ini

o : leh K
penggunaan jeruk nipis (Citrus mulai jarang ditanam oleh masyarakat

k . T k
aurantifolia) sebagai penyedap rasa khas sexarang anaman yang ada sekarang

k i I i
untuk beberapa makanan daerah, seperti umumnya merupakan peninggalan - dari

hul hi
Soto Banjar, Rawon, Tanak Haruan orang tua terdahulu, senhingga

k i h
(masakan santan ikan gabus asin), Paliat etersediaan tanaman dan buah sangat

: . terbatas. Buah limau kuit biasa
(masakan santan ikan segar), dan lain-

lain.  Selain itu diambil isi buahnya diperdagangkan  secara  musiman i

: isional.
kemudian diuleg untuk campuran sambal pasar-pasar tradisiona

. Kuit tidak seti
terasi akan memberikan rasa unik limau Buah limau kuit tidak setiap saat ada

Kuit di pasaran karena tanaman ini hanya

. o berbuah lebat satu kali dalam setahun. Di
Kajian pustaka tentang penelitian

- ' h
limau kuit belum memberikan informasi bulan-bulan - diantaranya terdapat bua

I jumlah idak k d
yang banyak. Informasi-informasi yang sela namun jumlahnya tidak banyak dan

latif kecil. leh k [
diperoleh lebih mengarah pada jenis jeruk ukurannya relatif kecil. ~Oleh karena itu

i h li h
purut (Citrus hystrix DC), bahan kuliner, pada musim berbuah, buahnya melimpa

i h
dan produk komersial suatu mie instan. di pasaran dengan harga yang sangat

murah mencapai Rp. 300,00 sampai Rp.
500,00/biji dengan ukuran besar. Akan

Informasi yang terkait pada hasil riset

ilmiah terhadap buah, kulit buah, daun,
tetapi ketika buah sela, maka harganya

lebih mahal mencapai Rp 5.000,00 - Rp
7.000,00/biji .
Mengingat kekhasan yang dimiliki

maupun bagian tanaman lainnya sangat
minim. Kecenderungan kedekatan
informasi dengan jeruk purut diduga

karena kedekatan morfologi tanaman dan

leh i kui k [ k I
permukaan kulit buahnya. Kedua jeruk oleh fimau kuit maka dirasakan perlu

k lakuk ik
mempunyai kulit keriput, jeruk purut diberi untu melakukan pemeriksaan

hul h k kimi
nama latin Citrus hystrix yang berarti pendahuluan terhadap kandungan kimia

dalam perasan buah limau kuit, kulit buah,
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dan daunnya. Pemeriksaan kandungan
kimia meliputi pengukuran pH air perasan
buah dan

senyawaan golongan metabolit sekunder

pemeriksaan fitokimia
seperti adanya alkaloid, saponin, steroid,
triterpenoid, tanin, dan flavonoid secara
langsung pada sampel segar dan pada
sampel segar-kering yang diekstraksi
dengan pelarut etanol dan n-heksana
(Khasanah et al.,, 2015). Pemeriksaan
juga meliputi karakteristik fisik buah,
seperti diameter, bobot, kadar air, dan
kadar abu. Sampel limau kuit diambil dari
daerah Astambul, Kabupaten Banjar,
Kalimantan Selatan. Astambul merupakan
daerah penghasil limau kuit sekaligus
tempat pemasaran awal untuk

didistribusikan ke daerah lainnya.

METODOLOGI PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan  dalam
penelitian ini antara lain: pisau dan
gunting untuk pengambilan dan preparasi
sampel tanaman, soxhlet, oven, tanur,
neraca analitik, pH-meter, dan peralatan
gelas.

Bahan untuk preparasi: akuades,
etanol, n-heksana, dan reagen-reagen

untuk pemeriksaan fitokimia.

Tahap-Tahap Penelitian

Tahap pertama dalam penelitian ini
adalah menetapkan lokasi pengambilan
sampel limau kuit, yaitu Astambul yang
merupakan salah satu satu sentra

penghasil limau kuit di Kalimantan
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Selatan. Untuk pemeriksaaan terhadap
kandungan daun tanaman bisa langsung
dilakukan karena tersedia setiap saat,
sedangkan untuk pemeriksaan air dan
kulit buah menunggu musim berbuah
sekitar bulan Mei sampai Juli. Sampel
kemudian diperlakukan sebagai berikut:

1. Penyediaan sampel basah. Sampel
daun dan kulit buah langsung
dipreparasi tanpa pengeringan.
Sementara untuk air buah dianggap
sama dengan sampel basah langsung
diperiksa.

2. Pemeriksaan pH perasan buah.

3. Pemeriksaan kadar air pada daging
buah, kulit buah, dan daun.

4. Penyediaan sampel kering. Sampel
daun dan kulit buah dikeringkan udara.

5. Sampel diekstraksi soxhlet masing-
masing dengan pelarut etanol dan n-
heksana.

6. Penguapan pelarut dengan rotary
evaporator untuk mendapatkan
ekstrak bebas etanol dan n-heksana.

7. Dilakukan pemeriksaan pendahuluan
kandungan kimia bahan alam untuk

semua ekstrak yang telah diperoleh.

Prosedur Penelitian
1. Pengumpulan atau koleksi sampel
dilakukan

penyortiran untuk memilih sampel

tanaman, kemudian
yang baik. Daun dan kulit buah limau
kuit dikeringanginkan selama 2
minggu. Air  buah dikumpulkan

langsung dari buah segar.
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2. Bahan tanaman yang telah kering
setiap perlakuan sebanyak 150 g
diekstraksi soxhlet masing-masing
dengan 100 mL pelarut etanol dan n-
heksana.

3. Setelah ekstrak terkumpul diuapkan
dengan rotary evaporator sehingga
didapatkan ekstrak.

4. Dilakukan uji fitokimia terhadap
ekstrak meliputi uji terhadap alkaloid,
saponin, steroid, triterpenoid, tanin,
dan flavonoid.

5. Melakukan pengukuran pH air perasan
buah dengan pH-meter. Air perasan
disiapkan tanpa pengenceran,

pengenceran dengan akuaes 100 kali,

1000 kali, dan 10000 Kkali.

Teknik Pengumpulan dan Analisis Data

Data yang akan didapatkan dalam
penelitian ini berupa data kualitatif dan
kuantitatif. Diharapkan nama latin untuk
limau kuit segera didapatkan sehingga
lebih spesifik dalam penyebutan sampel.
Sebaran hasil pemeriksaan pendahuluan
akan ditabulasikan dengan menampilkan
kekuatan hasil uji yang direspon oleh

sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Identitas Limau Kuit

Pencarian untuk nama ilmiah sampel
jeruk, khususnya dari gambaran morfologi
buah di beberapa pustaka, limau Kkuit
diduga kuat memiliki kemiripan dengan
limau Sundai atau Sunday di Sumatera

Barat atau asaml/jeruk Jungga di

Sumatera Utara. Sebagian pustaka
menyebutkan bahwa asam Jungga adalah
sejenis jeruk purut (Citrus hystrix DC).
Pencirian klasifikasi limau kuit belum
dapat dilakukan karena setiap komponen
tanaman: buah, daun, dan batang,
terutama bunga belum dapat dikirimkan
secara serentak untuk penyelidikan yang
lengkap.

Sebutan lain yang ditemukan
mengikuti nama yang biasa diberikan oleh
masyarakat setempat, yaitu: unte Sira di
Dairi (Batak Toba), unte Rihit di
Kotanopan sampai Rao (Mandailing), dan
unte Jungga (Simalungun) (Simatupang,
2013). Namanya berbeda-beda namun
penggunaannya hampir sama, Vyaitu
sebagai bahan untuk bumbu masak. Bagi
orang Batak secara umum limau ini
digunakan sebagai bahan untuk
memfermentasi daging ikan Mas pada
masakan khas “naniura”. Limau ini
bahkan pernah diekspor ke Jepang untuk
olahan makanan ikan “sashimi” dan limau
ini dihargai relatif mahal (mencapai Rp.
15.000,-per buah) (Alneedya, 2011).

Karateristik Buah Limau Kuit

Limau kuit yang dipilih sebagai
sampel adalah limau tua panen yang
segar dari musim berbuah (Maret-Juli
2016). Ukuran buah relatif besar dengan
tampilan fisik yang baik. Hasil
pengukuran dan penentuan terhadap
bobot buah, diameter, volume perasan,

kadar air dan abu disajikan pada Tabel 1
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dan nilai pH air perasan buah limau kuit
pada Tabel 2.

Tabel 1. Rerata hasil pengukuran dan
penentuan terhadap bobot buah,
diameter, volume perasan, dan kadar air
dan abu limau kuit

No Parameter Rerata
Hasil

1 Bobot buah 154,82 g

2 Diameter 68,45 mm

3 Volume air perasan 44,60 ml

4 Kadar air daging 67,16%
buah

5 Kadar air kulit buah 65,67%

6 Kadar air daun 65,88%

7 Kadar abu daging 0,7156%
buah

8 Kadar abu kulit buah  1,3934%

9 Kadar abu daun 3,3210%

Tabel 2. Rerata hasil pengukuran pH air
perasan buah limau kuit

No Pengenceran Rerata Selisih
Hasil pH
1 Tanpa 1,62
pengenceran
2 100 kali 2,08 0,46
3 1000 kali 2,68 0,60
4 10000 Kali 3,33 0,65

Dapat dilihat pada Tabel 1 bobot
buah rerata 154,82 gram dengan diameter
buah rerata 6,84 cm. Buah limau kuit
sampel menghasilkan rerata perasan
mendekati volume 45 ml. Kadar air daging
buah, kulit buah, dan daun berturut-turut
sebesar 67,16%, 65,67%, dan 65,88%.
Sedangkan kadar abunya sebesar 0,72%,
1,39%, dan 3,32%.

Perasan buah limau kuit memilki pH
relatif kecil, yang menunjukkan sangat
asam (Tabel 2), dibandingkan dengan
jeruk nipis (C. aurantifolia Swingle) yang
memiliki pH 2 (Ermawati, 2008). Dari hasil
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pengenceran perasan mulai dari 100 kali,
1.000 kali, dan 10.000 kali tidak
memberikan perubahan vyang besar.
Harga pH cenderung naik ketika
diencerkan namun tidak tetap, bahkan
terjadi penurunan, sehingga kelihatan
tidak stabil. Secara teoritis pada larutan
asam jika diencerkan dengan peningkatan
10" maka meningkatkan nilai pH sebanyak
1 satuan. Akan tetapi pada air perasan
buah limau kuit peningkatan itu < 1
satuan. Diduga asam-asam pembentuk
cairan perasan limau kuit merupakan
kelompok asam lemah (dimisalkan HAL),
yang menjalani kesetimbangan antara
bentuk molekul dan ionnya (AL dan H").
Dengan pengenceran (penambahan air,
H,0) justru mendorong terjadinya ionisasi
molekul asam memproduksi lebih banyak
ion H*. Kondisi ini akan terus berlangsung
sebelum titik kesetimbangan tercapai
bahwa penambahan air lebih menggeser
persamaan reaksi ke kanan.

Pada penelitian ini belum dilakukan
analisis keasaman dari perasan limau kuit,
misalnya dengan metode titrasi. Hasil
titrasi akan dapat menentukan tetapan
kesetimbangan asam lemah (Ka) tersebut.
Dengan begitu akan dapat diketahui
tingkat pengenceran  berapa akan
mengubah harga larutan perasan. Oleh
karena itu perlakuan dengan pengenceran
hanya sampai 10.000 kali belum
memberikan perubahan pH yang berarti.
Mungkin akan menjadi lebih kompleks

keadaannya apabila air perasan buah

Sains dan Terapan Kimia, Vol. 11, No. 2 (Juli 2017), 71 —-79



76

limau memiliki sistem penyangga atau
buffer.
Hasil Uji Fitokimia

Ekstraksi daun dan kulit buah
Metode

soxhletasi menerapkan panas untuk

dengan metode soxhletasi.

mengekstrak tanaman. Dengan
pemanasan metode ekstraksi akan lebih
cepat, dibandingkan dengan metode
dingin seperti maserasi. Uji yang
dilakukan adalah uji fitokimia, dimana uji

ini adalah tahap awal sampel yang akan

sangat berguna untuk dianalisis lebih
lanjut. Berikut hasilnya:
1. Perlakuan sebelum diekstraksi

Uji dilakukan pada bagian tanaman,
yaitu perasan buah, kulit buah, dan daun
segar tanpa dilakukan pengeringan dan
ekstraksi. Sampel diambil dan dihaluskan
seperlunya untuk uji fitokimia meliputi uji
keberadaan alkaloid, saponin, steroid,
triterpenoid, tanin, dan flavonoid. Hasil uji
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji fitokimia sampel limau kuit tanpa ekstraksi

No Sampel Alkaloid Saponin Steroid T”ter' Tanin Flavonoid
penoid

1. Perasan Buah + + + + + -

2. Daun + + + + + +

3.  Kulit + + + - + + (tipis)

Dari Tabel 3 terlihat bahwa perasan
buah semuanya memberikan hail uji positif
terhadap zat alkaloid, saponin, steroid,
tanin, tetapi negatif terhadap flavonoid.
Uji pada daun semuanya positif untuk
semua zat. Sementara kulit buah positif
adanya semua zat kecuali triterpenoid.
Hasil-hasil ini  menunjukkan variasi
terhadap zat yang diuji, meskipun hanya
sebagian kecil. Terhadap adanya
triterpenoid kuat diduga positif untuk
semua sampel, baik perasan buah, kulit
buah, dan daun limau kuit. Uiji positif
terhadap triterpenoid diharapkan untuk
penelitian lanjutan yang menitikberatkan
pada kajian dan pengambilan minyak atsiri
tanaman. Bagian kulit buah limau kuit dari
segi fakta empiris menunjukkan aroma

yang kuat dan tajam khas limau Kuit,

sehingga di masa yang akan datang akan
dikaji kandungan minyak atsirinya.
2. Perlakuan setelah diekstraksi

Ekstraksi hanya dilakukan pada kulit
buah dan daun limau kuit. Uiji fitokimia
untuk perasan buah adalah yang terdapat
pada Tabel 3 di atas. Sampel dari kulit
buah dan daun diberikan perlakukan dua

macam, yaitu sampel segar dan sampel

kering udara, kemudian diekstraksi
dengan metode soxhletasi. Ekstrak
kemudian dimurnikan dengan

memisahkan atau menguapkan pelarutnya
dengan alat rotary evaporator. Minyak
atsiri yang tertinggal kemudian diuji secara
fitokimia. Hasil uji disajikan pada Tabel 4

berikut ini.
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Tabel 4. Uji Fitokimia pada ekstrak etanol dan n-heksana sampel limau kuit

No sampel Alkaloid Saponin Steriod Triter- - 4 nin  Flavo-
penoid noid

Pelarut etanol

1. Daun segar + + + + + -

2. Daun kering + - + + + +

3. Kulit segar + + + + + +

4. Kulit kering + + + + + +
Pelarut n-heksana

1. Daun segar + + + + - +

Daun kering + + + + + +
3. Kulit segar + - + + + +
4. Kulit kering + + + + + +
Hasil uji fitokimia pada ekstrak n- flak gigi (Ambarwati, 2012), dan anti

heksana terhadap sampel segar dan kering
kulit ~ buah kuit

memperlihatkan hasil uji positif yang hampir

dan daun limau
sama, kecuali ada variasi hasil negatif pada
saponin untuk daun kering (ekstrak etanol)
dan kulit buah segar (n-heksana). Pada uji
tanin daun segar (n-heksana) memberikan
hasil negatif, sedangkan pada uji flavonoid
pada daun segar (etanol) memberikan hasil
negatif. Hasil berbeda dengan sampel segar
adalah bahwa ekstrak etanol dan n-heksana
untuk semua bagian tanaman yang diuji
memberikan hasil positif. Terdapat variasi
hasil terhadap masing-masing komponen,

akan tetapi variasi yang demikian tidak
signifikan. Dalam hal kandungan flavonoid
beberapa peneliti telah memanfaatkan
kandungan flavonoid sebagai zat antifungal
(Barrera-Necha et al., 2009; Lee & Lee,
2010), (Sandoval-Montemayor,
2012; Srisukh et al., 2012),
(Ghafar et al., 2010), antikanker (Fayed,

2009), antilarva (Andriyanto et al., 2014), anti

antibakteri

antioksidan

diabetes-melitus (Setyowati, 2014).

Hasil uji positif untuk triterpenoid pada
ekstrak etanol dan n-heksana memiliki
makna yang penting. Triterpenoid merupakan
salah  satu utama

komponen pada

kandungan minyak atsiri tanaman jeruk.
Pengambilan minyak atsiri dengan etanol dan
n-heksana telah pernah dilakukan dengan
sampel jeruk purut (C. hystrix D.C.) oleh

Munawaroh & Handayani (2010).

KESIMPULAN

Limau kuit memiliki aroma kuat dan
tajam khas yang berbeda dengan aroma
jeruk purut dan jeruk nipis. Limau kuit dari
segi morfolofi buah diduga mirip dengan
limau Sundai atau Sunday dari Sumatera
Barat, kesamaan

juga memiliki dengan

asam/jeruk atau unte Jungga di daerah
Simalungun, unte Sira dari Batak Toba, dan
unte Rihit dari Mandailing.

Pemeriksaan karakteristik fisik dan
kimia sampel memberikan hasil

berikut:

sebagai
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1. Rerata masing-masing dari bobot buah
sebesar 154,8258 gram; diameter buah
68,45 mm; volume perasan 44,6 mL; dan
kadar air daging buah, kulit buah, dan
daun Dberturut-turut sebesar 67,16%,
65,67%, dan 65,88%. Sedangkan kadar
abunya sebesar 0,72%, 1,39%, dan
3,32%.

2. pH perasan tanpa pengenceran sebesar

100-10000  kali

memberikan variasi pH 2,08-3,33.

1,62, pengenceran

3. Dari pemeriksaan pendahuluan yang
dilakukan pada sampel segar secara
langsung memperlihatkan uji negatif
flavonoid pada perasan buah dan negatif
triterpenoid pada kulit buah. Sedangkan
uji pada sampel segar dan kering dari
kulit dan daun limau kuit dari ekstrak
etanol dan n-heksana memperlihatkan
sebagian besar uji positif terhadap
kandungan alkaloid, saponin, steroid,
triterpenoid, tanin, dan flavonoid.

Sebagian kecil hasil negatif terjadi pada

uji saponin, tanin, dan flavonoid.

SARAN

Perlu dilakukan pemeriksaan
tambahan terhadap karakteristik limau kuit
seperti bilangan asam, sifat penyangga dari
perasan buah, uji fitokimia lain seperti
terpenoid, polifenol, dan lain-lain. Penelitian
lanjutan seperti analisis minyak atsiri juga
perlu dilakukan memberikan data ilmiah yang
lebih banyak tentang jeruk limau kuit yang
unik sebagai khazanah lokal Kalimantan

Selatan.

Peneliti mengucapkan terima kasih
kepada Fakultas Matematika dan Ilimu
Pengetahuan Alam sebagai lembaga yang
memberikan dana penelitian ini melalui dana
penelitian DIPA FMIPA Unlam Semester
Genap Tahun 2015/2016.
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