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SUMMARY

MIFTAHUL JANNAH. The Effect of Temperature and Length of Soaking on the
Characteristics of Lime Peel (Citrus aurantifolia) Infused Water (Mentored by
HERMANTO).

Infused water or spa water is water that is added with pieces of fruit and
left to stand for a few hours until the juice comes out, then ready to be consumed,
thus providing flavor and health benefits. The lime peel of an orange contains more
than 60% flavonoids and 170 different types of phytonutrients. Processing lime as
an infused water drink can be an alternative to overcome acidity in citrus fruits.
The purpose of this study was to determine the effect of duration and soaking
temperature on the characteristics of lime peel infused water. This research was
conducted from February to March 2024 at the Laboratory of Chemistry,
Processing, and Sensory of Agricultural Products, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research method
uses a Factorial Complete Randomized Design (CRD) with 2 treatment factors,
namely the length of soaking time (A1 = 2 hours, A2 = 4 hours, A3 = 6 hours) and
soaking temperature (room temperature and refrigator temperature). Each
treatment was repeated 3 times. Parameters observed included antioxidant activity,
pH, total titratable acid and vitamin C content. The results showed that both
treatments, namely, soaking time and storage temperature, significantly influenced
antioxidant activity, pH, total titratable acid and vitamin C content. The interaction
of the two treatments significantly influenced vitamin C content. Treatment A3B1
(6 hours soaking time and room temperature storage) is the best treatment with
characteristics of antioxidant activity 172,24 ppm, total acid titrated 1.38%, pH
2.92 and vitamin C content 4,22 mg/100 g.

Keywords: infused water, lime peel, temperature, soaking time



RINGKASAN

MIFTAHUL JANNAH. Pengaruh Suhu dan Lama Perendaman terhadap
Karakteristik Infused Water Kulit Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) (Dibimbing oleh
HERMANTO).

Infused water atau spa water adalah air yang ditambah dengan potongan
buah- buahan dan didiamkan selama beberapa jam sampai sari buahnya keluar, lalu
siap dikonsumsi, sehingga memberi cita rasa dan manfaat untuk kesehatan. Kulit
jeruk nipis dari sebuah jeruk mengandung lebih dari 60% flavonoid dan 170 jenis
phytonutrients yang berbeda. Pengolahan jeruk nipis sebagai minuman infused
water bisa menjadi salah satu alternatif untuk mengatasi keasaman pada buah jeruk.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama
perendaman terhadap karakteristik infused water kulit jeruk nipis. Penelitian ini
dilaksanakan dari bulan Februari sampai dengan Maret 2024 di Laboratorium
Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Metode penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengam 2 faktor perlakuan , yaitu lama
waktu perendaman (Al = 2 jam, A2 = 4 jam, A3 = 6 jam) dan suhu perendaman
(suhu ruang dan suhu refrigator). Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali
pengulangan. Parameter yang diamati meliputi aktivitas antioksidan, pH, total
asam tertitrasi dan kadar vitamin C. Hasil penelitian menunjukkan kedua perlakuan
yaitu, lama dan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan, pH, total asam tertitrasi dan kadar vitamin C. Interaksi kedua
perlakuan berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C infused water kulit jeruk
nipis. Perlakuan A3B1 (lama perendaman 6 jam dan penyimpanan suhu ruang)
merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik aktivitas antioksidan 172,24

ppm, total asam tertitrasi 1,38 %, pH 2,92 serta kadar vitamin C 4,22 mg/100 g.

Kata Kunci : infused water, kulit jeruk nipis, suhu, lama perendaman
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu negara yang paling sering mengalami kebakaran hutan dan lahan
gambut dalam skala besar adalah negara Indonesia, terutama banyak terjadi di
Provinsi Sumatera Selatan, yang saat ini sangat rentan terhadap kebakaran.
Kebakaran hutan yang cukup luas menghasilkan polusi kabut asap yang parah dan
berbahaya bagi kesehatan manusia karena banyak mengandung radikal bebas.
Suatu senyawa atau molekul yang memiliki satu atau lebih elektron yang tidak
berpasangan pada orbital luarnya disebut sebagai radikal bebas. Antioksidan
memiliki kemampuan untuk mencegah atau menghentikan reaksi oksidasi yang
disebabkan oleh radikal bebas akibat kebakaran hutan. Radikal bebas dapat
menghasilkan reaksi berantai yang mengakibatkan kerusakan sel dalam tubuh.
Selain antioksidan, senyawa lainnya seperti vitamin C juga mampu melindungi
semua jaringan tubuh dari radikal bebas. Karena kemampuan vitamin C untuk
mudah teroksidasi, yang dapat dipercepat oleh panas, sinar, dan suhu yang tinggi,
sehingga dapat menyebabkan kadar vitamin C dapat menurun selama penyimpanan.
Salah satu jenis buah yang mengandung banyak vitamin C dan antioksidan adalah
jeruk nipis (Citrus aurantifolia) (Murtie dan Yahya, 2014).

Meskipun jeruk nipis (Citrus aurantifolia) adalah salah satu tanaman yang
banyak digunakan oleh masyarakat, kebanyakan orang masih sangat jarang
menggunakan kulitnya untuk tujuan ini. Beberapa pebelitian menunjukkan bahwa
ekstrak kulit buah jeruk nipis mengandung vitamin C dan flavonoida (Sari et al.,
2019). Menurut penelitian Umaroh (2015) dalam Isfianti dan Pritasari (2018), kulit
buah jeruk nipis memiliki tingkat aktivitas antioksidan yang sangat tinggi.
Kandungan flavonoid (terutama antioksidan) tertinggi sebesar 122,6 mg per 100 ml
bahan, kandungan minyak atsiri sebesar 1,28 %, dan kandungan vitamin C sebesar
17,80 mg per 100 ml bahan. Kulit jeruk dan buah jeruknya mengandung vitamin C
dan flavonoida, yang merupakan metabolit sekunder yang berfungsi sebagai
antioksidan. Dengan nilai 1C50 54,458 ppm, ekstrak dari kulit buah jeruk nipis
menunjukkan kekuatan antioksidan yang cukup tinggi (Hindun et al., 2017).
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Selama bertahun-tahun, masyarakat hanya memanfaatkan daun dan buah jeruk
nipis saja sebagai obat dan pengawet untuk makanan, sedangkan untuk kulit buah
jeruk nipis masih kurang dimanfaatkan. Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa
masyarakat tidak mengetahui manfaat dan kandungan kulit buah jeruk nipis,
sehingga kulit buah jeruk nipis kebanyakan hanya menjadi limbah dan tidak
dimanfaatkan lebih lanjut (Wardani et al., 2019). Lebih dari 60% flavonoid dan
170 jenis phytonutrient yang berbeda banyak ditemukan di dalam kulit jeruk nipis
(Isfianti dan Pritasari, 2018). Salah satu pemanfaatan kulit buah jeruk nipis yaitu
mengolahnya menjadi infused water.

Pertengahan tahun 2013, infused water menjadi tren baru di dunia kesehatan.
infused water adalah minuman yang terbuat dari air putih dengan potongan buah-
buahan, sayur-sayuran, atau tanaman herbal dan kemudian direndam selama 30
menit, 2 jam, 4 jam, atau 8 jam. Tubuh membutuhkan banyak air putih, tetapi
mereka yang tidak suka minum air putih dapat menjadikan infused water sebagai
salah satu alternatif. Sehingga tubuh tetap dapat menggantikan cairan yang hilang,
tubuh idealnya memerlukan dua liter atau delapan gelas air setiap hari (Litaay et
al., 2021). Menurut Kartikawati dan Yudi (2020), minum air putih dan makan buah-
buahan adalah beberapa keuntungan yang didapat dengan mengonsumsi infused
water. Potongan kulit buah jeruk nipis dimasukkan ke dalam air mineral dan
kemudian direndam selama beberapa jam. Menurut Sarinda (2019), pH air minum
memengaruhi rasa dari infused water, jika pH terlalu rendah, maka air akan terasa
asam atau pahit, dan jika pH terlalu tinggi, air akan terasa tidak enak.

Penelitian Wassalwa (2016), menunjukkan kulit pisang yang direndam dalam
air (infused water kulit pisang) selama 120 menit memiliki kandungan vitamin C
dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi daripada yang direndam selama 30
menit. Namun, pada suhu 45°C, kandungan vitamin C dan aktivitas antioksidan
dalam infused water kulit pisang menurun. Selain itu, penelitian yang dilakukan
oleh Sapei dan Lie (2014), menunjukkan bahwa degradasi vitamin C dari jus
stroberi lebih sedikit terjadi pada suhu 8° C daripada pada suhu 28° C. Menurut
beberapa penelitian, lama perendaman dan suhu penyimpanan potongan kulit jeruk
nipis dapat memengaruhi kualitas infused water, termasuk karakteristik kimia

seperti aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, dan derajat keasaman (lvadakalam
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dan Rehena, 2019). Oleh karena itu, penelitian perlu dilakukan untuk mengetahui
faktor suhu dan lama perendaman infused water kulit jeruk nipis terhadap
kandungan vitamin C, aktivitas antioksidan, total asam tertitasi dan derajat

keasaman (lvadakalam dan Rehena, 2019).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama
perendaman terhadap karakteristik infused water kulit jeruk nipis (Citrus

aurantifolia).
1.3 Hipotesis

Suhu dan lama perendaman diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik
infused water kulit jeruk nipis (Citrus aurantifolia).
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