II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Klasifikasi Jeruk Nipis

Klasifikasi jeruk nipis menurut Cronquist (1981), adalah sebagai berikut :

Kerajaan : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Bangsa : Rutales

Suku : Rutaceae

Marga : Citrus

Jenis : C. aurantifolia Swingle

B. Morfologi Jeruk Nipis

Jeruk nipis (C.aurantifolia) termasuk salah satu marga citrus. Tanaman jeruk
nipis mempunyai akar tunggang, termasuk jenis tumbuhan perdu yang banyak
memiliki dahan dan ranting. Batang pohonnya berkayu ulet dan keras,
sedangkan permukaan kulit luarnya berwarna tua dan kusam. Daunnnya
majemuk, berbentuk ellips dengan pangkal membulat, ujung tumpul dan tepi

beringgit. Panjang daunnya mencapai 2,5-9 cm dan lebarnya 2-5 cm. Tulang



daunnya menyirip dengan tangkai bersayap, hijau dan lebar 5-25mm

(Rukmana, 1996).

Tanaman jeruk nipis pada umur 2,5 tahun sudah mulai berbuah. Buahnya
berbentuk relatif bulat sebesar bola pingpong dengan diameter 3,5-5 cm.
Kulitnya berwarna hijau atau kekuning-kuningan dengan tebal 0,2-0,5 cm.
Daging buahnya berwarna kuning kehijauan (Rukmana, 1996 dan steenis et al.,

2006).

Biji Buah

Daging Buah(albedo)
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Gambar 2. Buah Jeruk Nipis (Koleksi Foto Pribadi)
Bunga jeruk nipis diameternya berukuran 1,5-2,5 cm, daun mahkotanya
berwarna putih kuning. Kelopak berjumlah 4-5, bersatu atau lepas. Mahkota
berjumlah 4-5, berdaun lepas. Benang sari 4-5 atau 8-10, kepala ruang sari
beruang 2. Tonjolan dasar bunga beringgit atau berlekuk. Bunga beraturan,

berkelamin 2, bentuk anak payung, tandan atau malai (Steenis et al., 2006).

. Kandungan dalam Jeruk Nipis
Menurut Direktorat Gizi Depkes RI (1981), tiap 100g jeruk nipis mengandung
protein 0,80 g, lemak 0,10 g, karbohidrat 12,30 g, kalsium 40,00 g, fosfor

22,00 g, zat besi 0,60 mg, vitamin B1 0,04 mg, vitamin C 27,00 mg, air 86,00g,



kalori 37,00 kal. Sedangkan bagian yang dapat dimakan sekitar 76 % dari

bobot keseluruhan.

Jeruk nipis juga mengandung unsur-unsur senyawa kimia bermanfaat, seperti :
asam sitrat, asam amino (triptofan, lisin), minyak atsiri (sitral, limonen,
felandren, lemon kamfer, kadinen, gerani-asetat, linali-asetat, aktilaldehid,
nonildehid), damar, glikosida, asam sitrun, lemak, kalsium, fosfor, besi,

belerang, vitamin B1 dan C (Alicce, 2010).

. Manfaat Jeruk Nipis

Buabh jeruk nipis bermanfaat sebagai obat tradisional seperti obat batuk,
meredakan penyakit panas, penghilang rasa lelah, anti mabuk dan sebagainya.
Jeruk nipis berguna untuk perawatan kecantikan, untuk minuman seperti sirup

dan juice serta penyedap bumbu masakan (Yusmeiarti, dkk., 1998)

Manfaat lain jeruk nipis selain kaya akan vitamin dan mineral juga
mengandung zat bioflavonoid yang berguna untuk mencegah terjadinya
pendarahan pada pembuluh nadi, kemunduran mental dan fisik, serta
mengurangi luka memar, disamping itu sari jeruk nipis mengandung asam

sitrat 7 % dan minyak atsiri “limonen” (Rukmana, 1996).

. Hubungan Respirasi dengan Pematangan Buah
Buah klimakterik adalah buah yang mengalami lonjakan respirasi dan produksi
etilen setelah dipanen. Jenis buah klimakterik antara lain alpukat, pisang,

mangga, durian, dan lainnya. Sedangkan buah nonklimakterik adalah buah
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yang tidak mengalami lonjakan respirasi maupun etilen, sehingga buah
nonklimakterik harus dipanen pada saat matang utuh, hal ini berbeda dengan
buah klimakterik yang harus mengalami pemeraman untuk mencapai
kematangan. Jenis buah nonklimakterik adalah semangka, melon, jambu, jeruk

(Jasmita dan Drajat, 1996).

Pada buah-buahan kita bedakan menjadi 3 macam tingkatan berdasarkan
kematangannya yaitu yang pertama pematangan atau maturity yang berarti
bahwa buah tersebut menjadi matang atau tua yang kadang-kadang belum bisa
dimakan karena rasanya yang belum enak, yang kedua istilah ripening atau
pemasakan dimana buah sudah baik untuk dimakan mempunyai rasa yang
enak, dan yang ketiga senescence atau pembusukan dimana pada kondisi ini
buah telah mengalami kerusakan sehingga tidak layak lagi jika dikonsumsi

(Pantastico, 1989).

Salah satu proses fisiologi yang erat kaitannya dengan pematangan buah adalah
respirasi. Pada pisang dan alpukat pematangan buahnya diikuti dengan laju
respirasi yang tinggi (klimakterik). Pada jeruk pematangan buahnya tidak
diikuti dengan laju respirasi yang tinggi (non klimakterik). Peningkatan
respirasi selama proses pematangan bertujuan untuk mensuplai kebutuhan ATP
dan NADH untuk biosintesis etilen serta sintesis protein dan enzim yang baru

(Taiz dan Zeiger, 1991).

. Lintasan Respirasi Pada Tumbuhan
Tumbuhan memiliki 2 lintasan respirasi yaitu lintasan sitokrom dan lintasan

alternatif (Cyanide-resistant respiration). Lintasan sitokrom dapat dihambat
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oleh sianida sedangkan lintasan alternatif hanya dapat dihambat oleh senyawa
SHAM (Salicylhydroxamic acid) dan n-propil galat. Lintasan sitokrom
menghasilkan ATP dan NADH sedangkan lintasan alternatif hanya
menghasilkan panas. KCN dengan konsentrasi 1 mM sudah dapat menghambat

respirasi mitokondria (Taiz dan Zeiger, 1991)

Sitosol Mitokondria
Intermediat untuk biosintesis
Karbohidrat impor — glikolisis [—» /
\
Pertumbuhan
intasan sitokrom 3 ATP + O,
Penyimpanan Lintasan alternatif
Panas + O,

Gambar 3. Skema lintasan respirasi pada jaringan tumbuhan (Hay dan
walker, 1989).

G.IAA dan Enzim IAA Oksidase

IAA adalah hormon tumbuhan yang digolongkan kedalam auksin dengan efek
fisiologis utama adalah mendorong pemanjangan koleoptil dan batang. IAA
atau asam indol-3-asetat adalah merupakan auksin alami yang dijumpai pada

tumbuhan. Struktur kimia IAA dapat dilihat pada gambar berikut :
CH,-COOH

N

H
Gambar 4. Struktur IAA (Dickinson dan Lucas, 1982).
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Disamping mendorong pemanjangan kleoptil dan batang, auksin juga terlibat
dalam regulasi perkembangan buah adalah promosi sintesis etilen (Taiz dan

Zeiger, 1991).

Menurut Yunovitz dan Gross (1993), 100uM IAA dapat menstimulasi
degradasi klorofil. Enzim yang mengontrol level IAA dalam jaringan

tumbuhan adalah IAA oksidase.

Menurut Witham dkk (1986), salah satu cara menonaktifkan IAA dalam
jaringan tumbuhan adalah dengan mengaktifkan enzim IAA oksidase. [AA
oksidase banyak terdapat pada jaringan tumbuhan dan telah diisolasi dari

berbagai sumber tanaman.

Struktur Kimia dan Fungsi Regulasi Asam Salisilat dalam Jaringan
Tanaman

Menurut Taiz dan Zeiger (1991), senyawa-senyawa fenolik sederhana
tersebar pada tumbuhan berpembuluh dan berfungsi dalam kapasitas yang
berbeda. Senyawa fenolik sederhana meliputi :

1. Fenilpropan sederhana seperti asam-transinemik

2. Fenilpropan lakton yang disebut kumarin

3. Derivatif asam benzoat

Asam salisilat banyak terdapat dalam jaringan tumbuhan dan digolongkan

kedalam derivatif asam benzoat.



Lintasan biosintesis asam salisilat dalam jaringan tumbuhan dapat dilihat
pada gambar dibawah ini :

H,N COOH

Fenilalanin

l COOH

J

Asam Transinemat

/

COOH
OH Asam benzoat

Asam orto-kumarik /

COOH

OH
Asam Salisilat

Gambar 5. Lintasan biosintesis asam salisilat(Yalpani, 1993)
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Prekursor dalam lintasan biosintesis asam salisilat dalam jaringan tumbuhan

adalah fenilalanin dimana asam salisilat disintesis langsung dari asam benzoat

(Yalpani, 1993).
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Menurut Sankhla(1993), asam salisilat memiliki sejumlah fungsi regulasi

yang penting pada tanaman, diantaranya adalah :

1. Asam salisilat mendorong produksi panas pada spesies termogenik. Pada
tanaman arum lilies (Sauromatum guttatum schott) level asam slisilat
meningkat 100 kali lipat sebelum bunga mekar yang meningkatkan
respirasi alternatif dan akibatnya meningkatkan temperatur sampai 12°C
diatas temperatur sekitarnya (Raskin et al., 1987).

2. Asam salisilat merupakan molekul sinyal dalam perkembangan SAR
(Systemic acquired resistence) pada tanaman tembakau (Nicotiana
tabacum) dan timun terhadap infeksi patogen. Pada tembakau level asam
salisilat dapat meningkat 40 kali lipat di sekitar daerah yang diinfeksi
patogen (Malamy et al., 1990;Metraux et al., 1990).

3. Asam salisilat berperan dalam regulasi pematangan buah. Asam salisilat
menonaktifkan auksin melalui stimulasi aktifitas IAA oksidase. Asam
salisilat dalam konsentrasi 1-10uM dapat menstimulasi aktifitas [AA

oksidase.

I. Asam Salisilat sebagai Thermogenic Agent
Asam fenolat adalah golongan khusus dari asam hidroksi. Asam fenolat yang
penting adalah asam salisilat (asam 2-hidroksilbenzoat). Rumus bangun dari
asam salisilat adalah :

COH

OH

Gambar 6. Rumus bangun asam salisilat (Hart, 1990)



15

Peran asam salisilat sebagai thermogenic agent telah dibuktikan oleh seorang
peneliti bernama Ilya Raskin. Pada bunga Arum lilies yang akan mekar terjadi
peningkatan suhu hingga 14°C. Peningkatan suhu ini disebabkan adanya asam
salisilat yang berperan dalam produksi panas. Panas yang dihasilkan
menyebabkan senyawa-senyawa tertentu menguap sehingga menimbulkan bau

yang dapat menarik perhatian pollinator (Taiz dan Zeiger, 1991).

J. Dosis Asam Salisilat sebagai Obat

Dosis asam salisilat sebagai obat adalah < 0,6 gram dosis oral per 4 jam, dan
pada dosis 3,2 — 4 gram setiap hari masih dapat ditoleransi oleh orang dewasa,
sedangkan pada anak-anak dosis yg digunakan adalah 50-75
miligram/kilogram/hari (Djamhuri, 1995). Dosis rata-rata adalah 0,3-2 gram,
dosis yang mencapai 10-30 gram dapat meningkatkan kematian (Wikipedia,
2005). Asam salisilat merupakan bahan tambahan makanan yang dilarang
digunakan pada makanan. Asam salisilat dapat menyebabkan iritasi yang kuat

apabila terhirup atau tertelan. Asam salisilat sukar larut dalam air (Syah, 2005).

K. Struktur Kimia Klorofil

Energi matahari diserap oleh pigmen-pigmen tumbuhan. Semua pigmen yang
aktif dalam fotosintesis dijumpai didalam kloroplas. Tumbuhan tingkat tinggi

memiliki klorofil a dan b (Taiz dan Zeiger, 1991).
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Pengurangan kandungan klorofil dalam jaringan tanaman dapat disebabkan
oleh perombakan klorofil atau penghambatan sintesis klorofil. Reaksi
perombakan klorofil adalah sebagai berikut :

KlorofilasKlorofil Klorofilasg Kloropilide + Phytol

Enzim klorofilase terdapat dalam level yang tinggi dalam jaringan tumbuhan
yang menunjukkan bahwa perombakan klorofil dikatalisis oleh enzim

klorofilase (Dickinson dan Lucas, 1982).



