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ABSTRACT 

Lemon oil (Citrus limon) is an essential oil that is useful in the field of aromatherapy. Lemon oil is useful for 

reducing stress and refreshing the mind by breathing in the vapors. Essential oils are generally susceptible to high 

temperatures, oxidation, UV rays, and humidity, causing oxidative damage. Encapsulation can provide solutions to these 

problems. β-Cyclodextrin is a good coating in the encapsulation of essential oils. This paper will discuss the encapsulation 

of lemon oil using β-cyclodextrin acetylated. The catalyst used for the β-cyclodextrin acetylation reaction was beta zeolite 

which was modified with Zr4 + metal by ion exchange method. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia adalah negara tropis di mana 

berbagai jenis jeruk sering ditemukan dan 

dibudidayakan dari dataran rendah hingga 

dataran tinggi. Bahkan, beberapa jenis jeruk 

telah menjadi unggulan regional dan nasional, 

salah satunya di Sumatera Utara yaitu madu 

siam jeruk (Martasari, 2008). Tanaman Jeruk 

merupakan tanaman buah tahunan yang 

berasal dari Asia. Cina diyakini sebagai tempat 

di mana jeruk pertama kali tumbuh. Selama 

ratusan tahun yang lalu, jeruk telah tumbuh 

secara alami di Indonesia atau dibudidayakan. 

Tanaman jeruk di Indonesia adalah tanaman 

peninggalan Belanda yang membawa jeruk 

manis dan jeruk keprok dari Amerika dan Italia 

(Deptan, 2012). 

Jeruk merupakan salah satu komoditas 

hortikultura yang memiliki banyak manfaat 

baik pada sektor pangan maupun industri. 

Jeruk dapat digunakan sebagai sumber nutrisi, 

sumber pendapatan bahkan sumber devisa. 

Kontribusi agroindustri jeruk dalam 

meningkatkan pendapatan akan mendorong 

pusat-pusat pengembangan jeruk varietas baru 

yang unggul atau dapat diolah menjadi 

berbagai hasil produksi yang bernilai 

ekonomis salah satunya menjadi minyak 

aromaterapi, baik dalam kualitas dan sesuai 

dengan kebutuhan konsumen (Karsinah, 

2002). 

 Adapun klasifikasi dari jeruk lemon 

(Citrus limon) yaitu sebagai berikut: 

Regnum:  Plantae  

Divisio:  Magnoliophyta  

Classis:  Magnoliopsida  

Ordo:  Sapindales  

Familia:  Rutaceae  

Genus:  Citrus  

Species:  Citrus limon 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

Gambar 1. Morfologi daun dan buah jeruk lemon (Citrus limon) 

 



ISBN: 978-602-72245-4-4  

Prosiding Seminar Nasional Biodiversitas Indonesia 

Gowa, 20 Agustus 2019 

http://journal.uin-alauddin.ac.id/index.php/psb 

Jurusan Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi, UIN Alauddin Makassar  26 

 

Jeruk lemon atau Sitrun atau limun adalah 

sejenis jeruk yang banyak tumbuh di daerah 

beriklim tropis dan sub-tropis serta tidak tahan 

akan cuaca dingin, memiliki pohon berukuran 

sedang dengan ketinggian mencapai 6 m. 

Sitrun dibudidayakan di Spanyol, Portugal, 

Argentina, Brasil, Amerika Serikat dan 

negara-negara lainnya di sekitar Laut Tengah. 

Tumbuhan ini cocok untuk daerah beriklim 

kering dengan musim dingin yang relatif 

hangat. Suhu ideal untuk sitrun agar dapat 

tumbuh dengan baik adalah antara 15-30 °C 

(60-85 °F). Buah ini biasa dipakai sebagai 

penyedap dan penyegar dalam seni tata boga, 

untuk dibuat minuman dan masih banyak lagi. 

Dan yang saat ini tengah populer yaitu 

aromaterapi minyak atsiri lemon.  

Minyak atsiri adalah komponen yang 

mudah menguap dan aroma bentuk cairan yang 

biasanya didapat dari tanaman. Bahan minyak 

mentah ini diperoleh dari berbagai bagian 

tanaman seperti daun, bunga, buah, biji, kulit 

biji, batang dan akar (Effendi, 2014). 

Kegunaan minyak atsiri sangat banyak, 

tergantung dari jenis tanaman hasil suling yang 

diambil. Minyak atsiri ini digunakan sebagai 

bahan baku minyak wewangian, kosmetik dan 

obat-obatan. Minyak atsiri juga digunakan 

sebagai bahan dalam bumbu masakan 

penambah cita rasa (bahan rasa dan aroma). 

Industri makanan banyak menggunakan 

minyak esensial ini sebagai penguat rasa dan 

aroma. Industri farmasi menggunakannya 

sebagai anti-nyeri, anti-infeksi dan obat anti-

bakteri. Fungsi minyak asiri sebagai 

pengharum juga digunakan untuk menutupi 

bau tidak enak dari bahan lain seperti 

insektisida diperlukan oleh industri pengawet. 

Minyak atsiri juga digunakan untuk keperluan 

aromaterapi, yang merupakan salah satu jenis 

pengobatan alternative karena aroma tertentu 

yang berasal dari tanaman memiliki efek 

penyembuhan (Nugraha, 2008). 

Minyak lemon adalah salah satu minyak 

asiri yang digunakan sebagai minyak 

aromaterapi untuk penyembuhan beberapa 

gangguan seperti sakit kepala, dan mual. 

Selain itu, minyak atsiri lemon dapat 

membantu menghilangkan stres karena 

menenangkan, membantu menghilangkan 

kelelahan mental, pusing, kecemasan gugup, 

dan ketegangan saraf. Minyak atsiri lemon 

memiliki kemampuan menyegarkan pikiran, 

yaitu dengan menciptakan pikiran dalam 

bingkai positif dan menghilangkan emosi 

negatif. Menghirup minyak esensial lemon 

dapat membantu meningkatkan konsentrasi. 

Banyak dari manfaat ini akan terbuang sia-sia 

jika minyak lemon mudah menguap dan 

mudah habis, untuk itu kita membutuhkan cara 

untuk melindungi bahan aktif dalam minyak 

lemon agar tidak cepat menguap. 

Enkapsulasi dapat memberikan solusi 

untuk masalah ini. Enkapsulasi adalah teknik 

untuk melindungi bahan inti yang awalnya cair 

menjadi bentuk padat sehingga mudah 

ditangani dan dapat melindungi bahan inti dari 

kehilangan flavour. Dalam proses enkapsulasi, 

hal yang perlu diperhatikan adalah jenis 

penyalut yang digunakan. (Cevallos, 2010). 

Enkapsulasi senyawa rasa telah banyak 

digunakan dalam beberapa tahun terakhir baik 

pada industri pangan dan industri kosmetik. 

Kebanyakan senyawa rasa relatif sangat volatil  

dan komponen kimia labil akibat oksidasi, 

interaksi kimia atau penguapan. Untuk alasan 

ini, enkapsulasi senyawa rasa sangat penting 

untuk menjebak sebuah zat yang mudah 

menguap dalam kapsul atau matriks. Berbagai 

teknik yang digunakan untuk membentuk 

carrier untuk zat-zat volatil, diantaranya adalah 

penyemprotan kering, penyemprotan dingin, 

pengeringan beku, fluidized bed coating, 

ekstrusi dan inklusi molekul (Ju Seo, 2010). 

Metode yang telah dikembangkan untuk 

enkapsulasi ialah pemanfaatan siklodekstrin 

sebagai penyalut. Siklodekstrin adalah 

oligosakarida siklik, terdiri dari unit glukosa 

dihubungkan oleh ikatan α-1,4 glikosida yang 

berasal dari degradasi enzimatik pati oleh 

bakteri tertentu seperti Bacillus macerans. 

Banyak digunakan α, β- dan γ- siklodekstrin 

alami yang terdiri dari enam, tujuh, dan 

delapan dari unit α-D-glukopiranosa, yang 

masing-masing berbeda pada ukuran cincin 

dan kelarutannya. Pusat rongga siklodekstrin 

adalah hidrofobik, sementara pinggiran sekitar 

dinding adalah hidrofilik (Ju Seo, 2010). 
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KESIMPULAN 

Tanaman jeruk adalah tanaman buah 

tahunan yang berasal dari Asia. Jeruk memiliki 

banyak manfaat baik di bidang pangan, 

industri kosmetik dan sebagai obat. Salah satu 

jenis jeruk yang banyak digunakan dalam 

bidang industri adalah jeruk lemon atau sitrun 

karena aromanya yang sangat harum dan kuat 

serta mudah di budidayakan di Indonesia. Pada 

bidang farmasi, pengobatan dengan minyak 

atsiri lemon disukai oleh masyarakat. Manfaat 

minyak atsiri lemon antara lain sifatnya yang 

menenangkan sehingga membantu 

menghilangkan stres, sakit kepala, mual dan 

ketegangan syaraf. Banyak dari manfaat ini 

akan terbuang sia-sia jika minyak lemon 

mudah menguap dan mudah habis, oleh karena 

itu digunakanlah metode enkapsulasi 

pemanfaatan siklodekstrin sebagai penyalut 

agar bahan aktif dalam minyak atsiri lemon 

tidak cepat menguap. 
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