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RINGKASAN 

Setiap hari manusia mengeluarkan energi dalam aktivitasnya. Untuk menjalankan 

aktivitas tersebut, setiap organ tubuh memerlukan berbagai nutrisi baik dari bahan 

hewani, maupun nabati. Di sisi lain, populasi dunia semakin meningkat. Hal ini 

mengakibatkan meningkatnya kebutuhan pangan dan diperlukan utilisasi bahan 

pangan seefektif mungkin untuk menghindari food loss. Food loss disebabkan 

oleh teknik, pengetahuan, dan teknologi yang tidak memadai, keterbatasan 

finansial, dan kurangnya infrastruktur yang memadai. Jeruk merupakan 

merupakan salah satu tanaman dengan produksi sekitar 115 juta ton setiap 

tahunnya. Kulit jeruk, khususnya jeruk manis mengandung berbagai senyawa 

bioaktif seperti senyawa fenolik, flavonoid, minyak esensial, dan pektin. 

Pemanfaatan kulit buah jeruk manis biasa dilakukan dengan cara ekstraksi. 

Ekstraksi dibagi menjadi dua yaitu konvensional dan non-konvensional. Ekstraksi 

konvensional yaitu maserasi dan soxhlet. Ekstraksi non-konvensional yaitu 

Ultrasound-assisted extraction (UAE), molecular distillation, microwave-assisted 

extraction (MAE), dan supercritical fluid extraction, dan sebagainya. Tujuan dari 

review penelitian ini adalah analisis metode dan faktor yang mempengaruhi untuk 

ekstraksi senyawa bioaktif dari limbah kulit buah jeruk manis, serta analisis 

valorisasi dari limbah kulit buah jeruk manis. Review ini dibuat dengan mencari 

kurang lebih 80 artikel ilmiah lewat portal Google Scholar, PubMed, 

ScienceDirect, ResearchGate, dan Elsevier. Berdasarkan data yang ada, dibuatlah 

tabel pemetaan publikasi review yang sudah ada, deskripsi status terkini, 

identifikasi peluang penelitian baru, serta analisa dan tabulasi data. Pada data, 

didapatkan bahwa metode yang optimal untuk mengekstraksi senyawa fenolik, 

flavonoid, dan pektin adalah maserasi, sedangkan metode yang optimal untuk 

mengekstraksi minyak esensial adalah soxhlet. Faktor yang mempengaruhi 

ekstraksi yaitu pretreatment, pelarut, suhu, dan waktu ekstraksi. Faktor yang 

dibutuhkan untuk mengekstraksi tiap jenis senyawa bioaktif secara optimal 

berbeda-beda. Dengan ekstraksi senyawa bioaktif tersebut, limbah kulit buah 

jeruk manis dapat divalorisasikan dalam bidang produksi pangan, peningkat shelf-

life bahan pangan, obat - obatan, produk kecantikan, dan kemasan serta pewarna 
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SUMMARY 

Every day humans expend energy in their activities. To carry out these activities, 

every organ of the body requires various nutrients from both animal and vegetable 

ingredients. On the other hand, the world population is increasing. This has 

resulted in an increase in the need for food and it is necessary to utilize food 

ingredients as effectively as possible to avoid food loss. Food loss is caused by 

inadequate techniques, knowledge and technology, financial limitations, and lack 

of adequate infrastructure. Orange is one of the crops with a production of about 

115 million tons annually. Orange peels, especially sweet oranges, contain various 

bioactive compounds such as phenolic compounds, flavonoids, essential oils, and 

pectin. Utilization of sweet orange peel is usually done by extraction. Extraction is 

divided into two, namely conventional and non-conventional. Conventional 

extractions are maceration and soxhlet. Non-conventional extractions are 

Ultrasound-assisted extraction (UAE), molecular distillation, microwave-assisted 

extraction (MAE), and supercritical fluid extraction, and so on. The purpose of 

this research review is to analyze the methods and influencing factors for the 

extraction of bioactive compounds from sweet orange peel waste, as well as 

valorization analysis from sweet orange peel waste. This review was created by 

searching for approximately 80 scientific articles through Google Scholar, 

PubMed, ScienceDirect, ResearchGate, and Elsevier portals. Based on the 

existing data, a mapping table of existing review publications is made, a 

description of the current status, identification of new research opportunities, as 

well as data analysis and tabulation. From the data, it was found that the optimal 

method for extracting phenolic compounds, flavonoids, and pectin was 

maceration, while the optimal method for extracting essential oils was soxhlet. 

Factors that affect the extraction are pretreatment, solvent, temperature, and 

extraction time. The factors needed to extract each type of bioactive compound 

optimally vary. With the extraction of these bioactive compounds, sweet orange 

peel waste can be used in food production, shelf-life enhancing foodstuffs, 

medicines, beauty products, and packaging and dyes. 
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