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ABSTRAK
Pendahuluan: C. citratus mengandung senyawa klorofil berperan sebagai detoksifikasi dalam proses
metabolisme zat toksin pada tubuh. Maserasi kinetik pemanasan herba C. citratus dilakukan dengan modifikasi
variasi suhu. Ekstraksi C. citratus menggunakan metode maserasi kinetik dengan variasi suhu. Suhu ekstraksi
berpengaruh dengan hasil nilai rendemen dan kadar total klorofil. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh variasi suhu maserasi kinetik terhadap nilai rendemen dan kadar total klorofil.
Metode : Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratoris. Ekstraksi herba C. citratus dengan metode
maserasi kinetik pemanasan menggunakan pelarut etanol p.a 96%. Suhu ekstraksi terdiri dari 3 perlakuan yaitu
30°C, 40°C dan 50°C. Ekstrak C. citratus yang diperoleh dilakukan skrining klorofil dengan KLT, perhitungan
persen rendemen dan penetapan kadar total klorofil dengan spektrofotometer UV-Vis.
Hasil : Ekstraksi C. citratus dengan variasi suhu 30°C, 40°C dan 50°C mendapatkan nilai persen rendemen secara
berturut-turut yaitu 6,051 + 0,043; 6,051 + 0,043; dan 3,277 + 0,032. Hasil skrining klorofil dengan KLT terdapat
3 bercak noda yaitu noda 1 (hijau kuning) adanya klorofil b, noda 2 (hijau biru) adanya klorofil a , dan noda 3
(abu-abu) adanya feofitin. Ekstrak C. citratus pada variasi suhu 30°C mendapatkan hasil kadar klorofil total 20,56
* 0,01. Pada suhu 40°C dengan hasil kadar klorofil total 22,50 + 0,01, sedangkan suhu 50°C dengan hasil kadar
klorofil total 25,82 + 0,01.
Kesimpulan : Suhu 50°C merupakan suhu optimal untuk mendapatkan nilai rendemen dan kadar klorofil yang
tinggi dibandingkan dengan suhu 30°C dan 40°C.
Kata kunci: Cymbopogon citratus, rendemen;, total klorofil; variasi suhu
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ABSTRACT
Introduction: In the process of metabolizing toxins in the body, chlorophyll components found in C. citratus serve
as a detoxifying. Changing temperature fluctuations is used to carry out the kinetic maceration of heated C. citratus
plants. The kinetic maceration method with temperature changes is used for C. citratus extraction. The amount of
yield and the overall chlorophyll content are impacted by the extraction temperature. The purpose of this study is
to ascertain the impact of kinetic maceration temperature fluctuations on the yield value and total chlorophyll
levels.
Methods: This research was conducted in an experimental laboratory. Extraction of C. citratus herb by heating
kinetic maceration method using ethanol p.a 96%. The extraction temperature consisted of 3 treatments, namely
30°C, 40°C and 50°C. The C. citratus extract obtained was screened for chlorophyll with TLC, calculation of
percent yield, and determination of total chlorophyll content with a UV-Vis spectrophotometer.
Results: Extraction of C. citratus with temperature variations of 30°C, 40°C and 50°C obtained percent yield
values, respectively, 0.95 + 0.54; 0.72 + 0.21; and 1.2 = 0.32. The results of the chlorophyll screening with TLC
showed that there were 3 spots, were spot 1 (yellow green) for the presence of chlorophyll b, spot 2 (blue green)
for the presence of chlorophyll a, and spot 3 (gray) for the presence of pheophytin. C. citratus extract at a
temperature 30°C total chlorophyll content of 20,56 + 0,01. Temperature 40°C with a total chlorophyll content of
22,50+ 0,01, while temperature 50°C resulted in total chlorophyll content of 25,82 + 0,01. The results of statistical
analysis of temperature variations on chlorophyll content were significantly different (p < 0.05)
Conclusion: Temperatur 50°C is an optimal temperature to obtain high yield values and chlorophyll content
compared to 30°C and 40°C
Keywords: Cymbopogon citratus; yield value; total chlorophyll; temperature variations
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PENDAHULUAN

Klorofil umumnya terkandung pada
bagian daun yang berperan dalam proses
fotosintesis. Struktur kimia klorofil memiliki
kemiripan  dengan  struktur  hemoglobin
sehingga klorofil dapat meningkatkan kadar
hemoglobin dalam darah manusia.! Senyawa
klorofil dapat terkandung pada tanaman
golongan Poaceae (rumput-rumputan) yaitu
serai dapur (Cymbopogon citratus). C. citratus
dimanfaatkan masyarakat sebagai bumbu dapur
dan pengobatan tradisional seperti pengobatan
anti nyeri, mual muntah, antioksidan dan
detoksifikasi.” Menurut penelitian terdahulu
senyawa klorofil dalam C. citratus berpotensi
sebagai antioksidan dengan menghambat
pembentukan radikal bebas sebesar 0,7
mg/mL.?

Metode  ekstraksi ~ menggunakan
maserasi  kinetik dengan variasi suhu.
Kelebihan maserasi kinetik adalah pengadukan
yang stabil, adanya peningkatan suhu sehingga
dapat meningkatkan laju difusi dalam simplisia
yang terlarut dan lama waktu ekstraksi lebih
singkat yaitu 1-12 jam dibandingkan dengan
maserasi statis.* Pemilihan pelarut dalam tahap
ekstraksi berdasarkan prinsip like dissolve like.®
Syarat pelarut dalam ekstraksi adalah memiliki
kemampuan melarutkan senyawa aktif yang
diekstraksi, tidak toksik dan bersifat inert.’
Penelitian terdahulu menyatakan bahwa ekstrak
serai dapur dengan variasi suhu 35°C, 45°C dan
55°C menghasilkan suhu optimal 55°C dengan
nilai rendemen sebesar 14,04%, kadar klorofil a
sebesar 4,39% dan klorofil b sebesar 7,71%.°
Penelitian terdahulu dalam ekstrak etanol daun
pandan menghasilkan kadar total klorofil
tertinggi sebesar 107,1 mg/L dibandingkan
dengan methanol.®

Analisis kadar klorofil dapat dilakukan
dengan metode spektrofotometri UV-Vis untuk
menganalisis zat organik maupun anorganik
dengan adanya kandungan klorofil dalam
ekstrak C. citratus.” Panjang gelombang
senyawa klorofil dapat diukur dengan
spektrofotometri UV-Vis antara 400-700 nm.'°
Penelitian sebelumnya pada penetapan kadar
total klorofil ekstrak etanol Avicenna marina
menggunakan metode Wintermans dan De Mots
dengan panjang gelombang 649 dan 665 nm
diperoleh hasil kadar total klorofil sebesar 5,4
mg/L.!"  Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui ada atau tidaknya pengaruh variasi
suhu maserasi dalam mendapatkan nilai
rendemen dan kadar total klorofil tertinggi.
Dalam penelitian ini uji yang dilakukan yaitu uji
rendemen, skrining klorofil dengan KLT dan
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penetapan kadar total klorofil menggunakan
spektrofotometri UV-Vis.

METODOLOGI PENELITIAN
Desain Penelitian

Penelitian ini  dilakukan  secara
eksperimental  laboratoris.  C.  citratus
diekstraksi dengan metode maserasi kinetik
dengan variasi suhu (30°C, 40°C dan 50°C)
menggunakan pelarut etanol p.a. Hasil ekstraksi
berupa eckstrak kental C. citratus dilakukan
perhitungan persentase nilai rendemen, skrining
klorofil menggunakan KLT, dan penetapan
kadar total klorofil dengan spektrofotometri
UV-Vis.

ALAT DAN BAHAN PENELITIAN
Bahan Penelitian

Simplisia serai dapur diambil dari UPT
Herbal Badan Materia Medika (BMM) Kota
Batu dengan nomor determinasi
074/046/102.20-A/2023. Bahan ekstraksi
etanol p.a, Bahan KLT : pelarut aseton dan
petroleum eter.

Alat Penelitian

Cawan porselen, sendok stainless,
batang pengaduk, pipet tetes, alat gelas,
timbangan analitik, corong kaca, tabung reaksi,
kertas saring whatman no. 1, rotary evaporator
(Heidolph),  incubator-shaker  (Heidolph),
kuvet, spektrofotometer UV 1280 (Shimadzu),
plat KLT, chamber, dan pipa kapiler.

TAHAPAN PENELITIAN
Pembuatan Ekstrak C. citratus dengan
Metode Maserasi Kinetik Pemanasan
Metode ekstraksi ini mengacu pada
penelitian menurut Jinasena et al. (2016)
dengan modifikasi pada suhu yang digunakan.'?
Serbuk simplisia C. citratus ditimbang 20 g dan
dimasukkan ke erlenmeyer. Etanol p.a 200 mL
(1:10) dimasukkan ke erlenmeyer dan di aduk
hingga homogen. Sampel didiamkan dalam
wadah tertutup dan disimpan pada tempat gelap
selama 1 jam. Sampel dipanaskan pada suhu
30°C, 40°C dan 50°C menggunakan incubator-
shaker dengan kecepatan 400 rpm selama 1 jam.
Sampel didiamkan selama 30 menit sampai
suhu sedikit dingin. Sampel disaring
menggunakan kertas saring Whatman No. 1 dan
divapkan dengan rotary evaporator (+ 50°C,
tekanan 100 mBar), kemudian di oven pada
suhu + 45°C hingga diperoleh ekstrak kental.
Ekstrak kental yang diperoleh dilakukan
pengujian persentase nilai rendemen dan kadar
total klorofil.



Uji Rendemen Ekstrak
Ekstrak kental yang sudah divapkan dari
pelarutnya akan ditimbang dan dihitung nilai
rendemen dengan rumus berikut:
%Rendemen = 2L AkhT ekstrak 1 o

berat simplisia
Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Fase diam berupa silika gel 60 F254
dan fase gerak campuran larutan petroleum eter
dengan aseton (4:1).!* Chamber dijenuhkan
dengan fase gerak. Sampel disiapkan dengan
mentotolkan ke plat KLT menggunakan pipa
kapiler, plat KLT dieluasi di dalam fase gerak.
Setelah eluasi, noda yang terbentuk diamati di
bawah sinar ultraviolet pada panjang
gelombang 254 nm. Warna bercak noda yang
terlihat dari plat KLT yaitu klorofil a berwarna
hijau kebiruan dan klorofil b berwarna hijau
kekuningan.'* Jarak noda dan jarak eluasi
diukur dengan penggaris. Nilai Rf dihitung
dengan rumus sebagai berikut:

__ Jarak noda
jarak eluasi

Penetapan Kadar Total Klorofil
Analisis Kadar Total Klorofil

Ekstrak C. citratus sebanyak 0,1 g
ditimbang menggunakan neraca analitik dan
dilarutkan sedikit demi sedikit dengan etanol
p.a sampai homogen. Larutan ekstrak
dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL. Etanol
p.a ditambahkan sampai tanda batas. Larutan
dimasukkan ke kuvet sampai tanda batas, dan
dimasukkan ke spektrofotometer. Analisis
ekstrak dengan absorbansi klorofil pada
panjang gelombang 649 nm dan 665 nm. Kadar
total klorofil dihitung dengan menggunakan
rumus Wintermans dan De Mots sebagai
berikut:

Klorofil a (mg/L) = 13,7. A (665 nm) — 5,76. A
(649 nm)
Klorofil b (mg/L) = 25,8. A (649 nm) — 7,7. A
(665 nm)

Klorofil total (mg/L) = 20. A (649 nm) + 6,1. A
(665 nm)

Analisa Statistik

Analisa statistik dilakukan dengan
software IBM SPSS Statistics ver. 26. Analisa
statistik dilakukan dengan replikasi 3 kali dari
variasi suhu ekstraksi terhadap persentase nilai
rendemen dan kadar total klorofil. Data yang
diperoleh dari masing-masing perlakuan
dilakukan uji normalitas (p-value >0,05) dan
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homogenitas (p-value >0,05). Data yang
memenuhi syarat normalitas dan homogenitas
dapat dilanjutkan dengan metode One -Way
ANOVA (p value < 0,05). Apabila data
terdistribusi tidak normal atau tidak homogen
dapat dilakukan uji non parametrik dengan
metode Kruskal-Wallis. Apabila data berbeda
secara signifikan dapat dilanjutkan dengan uji
Post Hoc.?!

HASIL PENELITIAN
Hasil Uji Rendemen Ekstrak C. citratus
dengan Metode Ekstraksi Maserasi Kinetik
Pemanasan

Hasil nilai rendemen dapat dilihat pada
Tabel 1. Berdasarkan hasil analisa statistik
dengan One-Way ANOVA terdapat perbedaan
signifikan antara variasi suhu ekstraksi dengan
nilai rendemen (p-value < 0,05). Uji dapat
dilanjutkan dengan Post Hoc dan diperoleh
hasil yang berbeda signifikan dari variasi suhu
ekstraksi terhadap persentase nilai rendemen
ekstrak. Presentase rendemen ekstrak etanol C.
citratus tertinggi diperoleh pada suhu 50°C. Hal
ini menunjukkan bahwa suhu 50°C merupakan
suhu optimal untuk mendapatkan kandungan
senyawa aktif yang tinggi dari ekstrak C.
citratus. Namun, pada suhu 40°C mengalami
penurunan nilai  rendemen dibandingkan
dengan perlakuan suhu yang lain.
Tabel 1. Hasil Nilai Rendemen Ekstrak C. citratus

Suhu Rep. Berat Berat rendemen Xt
awal akhir (%) SD
bahan  ekstrak

30°C 1 20 1,2228 6,114 6,051

+
2 20 1,1526 5,763 0,043
3 20 1,2550 6,275
40°C 1 20 0,6000 3,000 2,707
+
2 20 0,4682 2,341 0,055
3 20 0,5558 2,779
50°C 1 20 0,6653 3,327 3,277
+
2 20 0,6890 3,445 0,032
3 20 0,6117 3,059

Keterangan : Terdapat perbedaan signifikan variasi
suhu ekstraksi dengan persentase nilai rendemen
ekstrak (p-value < 0,05)

Hasil Uji KLT

Hasil dari uwji KLT adalah pola
pemisahan yang disajikan dalam Gambar 1.
dengan 3 perlakuan variasi suhu ekstraksi.
Jumlah noda yang terbentuk pada plat KLT
sebanyak 3 noda dengan ditunjukkan pada noda
1 (hijau kuning), noda 2 (hijau biru), dan noda
3 (abu-abu). Hasil data nilai retardation factor
(Rf) yang disajikan pada Tabel 3 menunjukkan
terdapat 3 bercak noda pada masing-masing
variasi suhu sehingga dapat menentukan kisaran



komposisi zat aktif yang terkandung dalam
ekstrak C. citratus.

(M) (ii) (iii)
Gambar 1. Hasil terbentuknya pola pemisahan

ekstrak C. citratus pada variasi suhu 30°C (i),
40°C (ii) dan 50°C (iii).

Tabel 2. Nilai Rf pigmen C. citratus

Noda Nilai Rf

ke- Warna 30°C 40°C 50°C

1 Hijau 0,46 0,47 0,50
kuning

2 Hijau 0,57 0,61 0,60
biru

3 Abu- 0,60 0,71 0,69
abu

Hasil Penetapan Kadar Total Kilorofil
Ekstrak C. citratus

Pada penetapan kadar total klorofil
dianalisis dengan panjang gelombang 649 nm
dan 665 nm menggunakan rumus Wintermans
dan De Mots. Dilakukan replikasi sebanyak 3
kali dengan ekstrak C. citratus dalam variasi
suhu 30°C, 40°C dan 50°C disajikan pada Tabel
2. Kadar total klorofil tertinggi diperoleh pada
suhu 50°C ekstrak C. citratus. Berdasarkan
analisa statistik dengan metode Kruskal-Wallis
menunjukkan  terdapat perbedaan  yang
signifikan antara variasi suhu ekstraksi (p-value
< 0,05) sehingga dapat dilakukan uji lanjutan
untuk menunjukkan bahwa kadar klorofil
berbeda signifikan dengan variasi suhu
ekstraksi.
Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar Kilorofil
Ekstrak C. citratus suhu 30°C, 40°C dan

50°C
Suhu Abs Klorofil total £
649nm  665nm  SP(Mg/L)
30°C 0,58 1,43 20,56 £ 0,01*
40°C 0,68 1,45 22,50 £0,01*
50°C 0,80 1,6 25,82 +0,01%*

keterangan : Tanda * menunjukkan penetapan kadar
klorofil terhadap variasi suhu berbeda signifikan (p
<0,05)

PEMBAHASAN
Maserasi Kinetik Pemanasan Ekstrak C.
citratus

Metode maserasi kinetik pemanasan
dilakukan pengadukan secara kontinu disertai
suhu yang lebih tinggi dari suhu ruangan
(>25°C)."> Adanya pengadukan secara kinetik
dalam ekstraksi dapat menyebabkan pecahnya
dinding sel sehingga senyawa aktif yang tertarik
akan  optimal. Suhu  ekstraksi  dapat
meningkatkan laju difusi antara zat terlarut dan
pelarut, sehingga dapat mempersingkat waktu
ekstraksi. Waktu ekstraksi dalam maserasi
kinetik lebih singkat (1-12 jam).'® Penelitian ini
dilakukan pengadukan dengan incubator shaker
kecepatan 400 rpm selama 1 jam. Hal ini
menurut penelitian sebelumnya menyatakan
bahwa senyawa klorofil Sargassum sp.
dilakukan pengadukan selama 30 menit-1 jam.*

Penguapan larutan ekstrak C. citratus
menggunakan rotary evaporator (suhu £50°C)
dan di oven (suhu +40°C) sehingga terbentuk
ekstrak kental. Penguapan dilakukan dengan
suhu yang disesuaikan dengan titik didih
senyawa aktif sehingga dapat meminimalisir
terjadinya degradasi komponen senyawa aktif. '’
Ekstrak kental yang diperoleh dapat dihitung
nilai rendemen untuk mengetahui banyaknya
senyawa aktif yang terkandung dari metode
maserasi kinetik pemanasan.'” Hasil rendemen
dipengaruhi adanya faktor suhu dan kinetik
pada proses ekstraksi sehingga menyebabkan
terjadinya peningkatan difusi dari metabolit
sekunder ke dalam pelarut.?®

Persentase Nilai Rendemen Ekstrak C.
citratus

Variasi suhu dalam proses ekstraksi
memiliki pengaruh berbeda signifikan dengan
hasil presentase nilai rendemen yang diperoleh
(p-value <0,05). Hasil rendemen yang disajikan
pada Tabel 3. menunjukkan bahwa nilai
rendemen berkisar < 10%. Hal ini disebabkan
karena kurangnya pengadukan, waktu ekstraksi
yang terlalu singkat dan tidak adanya
penggantian pelarut selama proses ekstraksi.

Variasi suhu ekstraksi C. citratus
dengan metode maserasi kinetik mendapatkan
nilai rendemen tertinggi pada suhu 50°C. Dari
nilai rendemen tersebut menunjukkan bahwa
suhu 50°C merupakan suhu optimal untuk
mendapatkan rendemen yang tinggi. Nilai
rendemen tinggi dapat dipengaruhi oleh titik
didih pelarut, semakin tinggi titik didih maka
semakin tinggi nilai rendemen yang diperoleh.*®
Penelitian terdahulu menyatakan bahwa suhu
50°C adalah suhu optimal untuk senyawa



klorofil mempertahankan kestabilannya. Jika
suhu lebih dari 50°C senyawa klorofil akan
mengalami degradasi.’> Semakin tinggi suhu
ekstraksi, semakin tinggi hasil rendemen hingga
mencapai  suhu  optimum dan  dapat
meningkatkan kelarutan zat aktif dalam
ekstrak.®

Skrining Senyawa Klorofil Secara Kualitatif
dengan Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Berdasarkan hasil uji KLT, bercak noda
yang terbentuk dari ketiga variasi suhu
disajikan pada Gambar 1. Hal ini sesuai dengan
penelitian  sebelumnya bahwa penentuan
pigmen klorofil dengan metode KLT terdapat 3
bercak noda yang terlihat dengan noda 1
(kuning), noda 2 (hijau) dan noda 3 (kelabu).?!
Bercak noda yang terlihat menunjukkan bahwa
terdapat beberapa komponen senyawa yang
terkandung pada ekstrak C. citratus.

Noda 1 menunjukkan adanya senyawa
klorofil b, noda 2 adanya senyawa klorofil a dan
noda 3 adanya senyawa feofitin. Senyawa
feofitin adalah salah satu senyawa klorofil
bebas struktur atom pusat Mg yang sering
muncul pada analisis klorofil melalui tahap
ekstraksi.?> Noda yang muncul paling awal
adalah klorofil a yang bersifat lebih polar. Hal
ini terkait dengan kepolaran antara fase diam
dan fase gerak yang digunakan. Fase diam silika
gel bersifat lebih polar sehingga noda pertama
yang terlihat merupakan senyawa polar.
Senyawa kimia cenderung akan mudah larut
sesuai dengan polaritasnya.?® Bercak noda 2
menunjukkan adanya klorofil b yang bersifat
non polar karena memiliki gugus metil (CHs)
pada posisi karbon 7. Bercak noda yang muncul
paling akhir adalah senyawa feofitin bersifat
non polar. Semakin lambat jarak noda yang
terbentuk maka semakin non polar senyawa
yang dihasilkan.

Nilai retardation factor (Rf) disajikan
pada tabel 2 menunjukkan kisaran komponen
senyawa yang terkandung dalam C. citratus.
Bercak noda yang muncul paling awal adalah
noda 1 dengan nilai Rf berkisar antara 0,46-0,5.
Hal ini mengidentifikasikan adanya senyawa
bersifat polar akan terbentuk bercak noda paling
awal karena akan tertahan pada fase diam yang
digunakan. Bercak noda yang muncul paling
akhir berkisar 0,6-0,71 yang menunjukkan
senyawa bersifat semakin non polar karena
mengalami elusi dari fase diamnya. Pada
penelitian sebelumnya melaporkan bahwa nilai
Rf klorofil a berkisar 0,38-0,63 (warna hijau
kebiruan) dan klorofil b berkisar 0,30-0,57
(hijau kekuningan).'4
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Prinsip pemisahan campuran senyawa
aktif dengan KLT adalah berdasarkan
perbedaan kelarutan antara fase diam dan fase
gerak.? Analisa KLT senyawa aktif C. citratus
dapat berdasarkan bercak noda dan nilai
retardation factor (Rf). Fase diam berupa silika
gel 60 F254 sehingga bercak noda dapat diamati
pada panjang gelombang 254 nm.?!

Penetapan Kadar Total Klorofil

Hasil analisa statistik variasi suhu
ekstraksi  terhadap kadar total klorofil
menunjukkan hasil yang berbeda signifikan (p-
value < 0,05). Berdasarkan Tabel 2. kadar total
klorofil tertinggi diperoleh pada ekstrak C.
citratus suhu 50°C. Hasil yang diperoleh
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu, maka
semakin  tinggi kadar klorofil  hingga
mendapatkan suhu yang optimal. Pada suhu
50°C  merupakan suhu optimal untuk
mendapatkan senyawa klorofil a, klorofil b dan
klorofil total. Menurut penelitian sebelumnya
menyatakan bahwa suhu 50°C merupakan suhu
optimal dengan kadar klorofil a dan b sebesar
659.5 dan 261 pg.'? Senyawa klorofil pada
pemanasan suhu 50°C belum mengalami
degradasi yang signifikan. Apabila lebih dari
suhu 60°C senyawa klorofil akan mengalami
degradasi  disebabkan adanya pelepasan
molekul Klorofil. Pemanasan suhu klorofil
sebaiknya tidak lebih dari 60°C, karena dapat
menyebabkan rusaknya membran tilakoid dan
pembentukan radikal bebas.*

Analisis kadar total klorofil dilakukan
dengan spektrofotometri UV-Vis berdasarkan
penyerapan pada sinar tampak atau ultraviolet
oleh suatu molekul sehingga menyebabkan
eksitasi elektron orbital molekul dari tingkat
energi dasar ke tingkat energi yang lebih
tinggi.?*  Analisis kadar total  klorofil
berdasarkan panjang gelombang dan nilai
absorbansi larutan ekstrak. Kadar klorofil dapat
dihitung menggunakan persamaan Lambert
Beer Law berkaitan dengan hubungan linier
antara nilai absorbansi dengan kadar klorofil.?®

Analisis kadar total klorofil pada
penelitian ini dilakukan dengan melarutkan
ekstrak C. citratus menggunakan pelarut yang
digunakan dalam tahap ekstraksi yaitu etanol.
Larutan etanol juga digunakan sebagai larutan
blanko agar senyawa yang terukur
absorbansinya hanya senyawa yang dianalisis.?®
Perhitungan kadar total klorofil menggunakan
rumus Wintermans dan De Mots dengan
panjang gelombang 649 nm dan 665 nm karena
pelarut yang digunakan adalah pelarut etanol.?



Analisis kadar total klorofil terdiri dari

klorofil a dan klorofil b umumnya terdapat pada

tumbuhan

tingkat  tinggi.  Klorofil a

(CssH72MgOsN4) mengandung gugus metil
(-CH3) pada posisi karbon 7 sehingga klorofil a
bersifat non polar.?® Klorofil b (CssH70MgN4Og)
mengandung gugus aldehid (-CHO) pada posisi
karbon 7, sehingga klorofil b bersifat sedikit
lebih polar dari klorofil a. Klorofil berperan
sebagai agen fotosintetik untuk mengumpulkan
sinar yang akan diteruskan menuju pusat reaksi
(klorofil a).% Klorofil a pada daun tanaman
menimbulkan warna hijau gelap dan klorofil b
menimbulkan warna hijau terang.?’

Kesimpulan

Berdasarkan hasil data dan pembahasan

pada penelitian yang telah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa suhu 50°C adalah suhu

optimal

untuk mendapatkan nilai persen

rendemen dan kadar total klorofil yang tinggi
dibandingkan dengan suhu 30°C dan 40°C.
Nilai rendemen pada suhu 50°C sebesar 3,277 £
0,032. Penetapan kadar klorofil pada suhu 50°C
sebesar sebesar 25,82 + 0,01 mg/L.

Saran
Peneliti menyarankan beberapa hal untuk

kedepannya

dapat menunjang penelitian

selanjutnya :

1.

Berdasarkan  penelitian  yang telah
dilakukan perlu diperhatikan terkait lama
waktu ekstraksi yang  berpengaruh
terhadap nilai rendemen agar mendapatkan
nilai rendemen lebih tinggi.

2. Perlu dilakukan uji aktivitas untuk
mengetahui potensi C. citratus dengan
adanya kandungan klorofil.
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