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Lampiran 1. Skema Kerja Pembuatan Serbuk Simplisia Daun Jeruk Nipis 

  (Citrus aurantifolia) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Daun jeruk nipis  (Citrus 

aurantifolia) dicuci dengan 

menggunakan air bersih. 

Kemudian daun jeruk nipis dijemur 

dibawah sinar matahari langsung selama 

kurang lebih 1 minggu sampai daun jeruk 

nipis kering 

Setelah kering daun jeruk nipis dihaluskan dengan 

bantuan blender hingga menjadi serbuk yang disebut 

dengan serbuk simplisia. 

disimpan serbuk simplisia daun jeruk nipis di tempat 

yang kering. 



48 

 

 

Lampiran 2. Skema Kerja Maserasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dimaserasi menggunakan pelarut etanol 

70% sebanyak 3500 ml dengan direndam 

selama 72 jam, diaduk sesekali. Disaring 

menggunakan kertas saring dengan 

bantuan corong kaca. 

Sampel serbuk simplisia daun jeruk nipis 

(Citrus aurantifolia) sebanyak 500 gram.  

Maserat Ampas  

Dilakukan remaserasi dengan 

menambahkan pelarut etanol 70% 

sebanyak 1750 ml dan direndam 

kembali selama 72 jam sesekali 

diaduk. Disaring menggunakan kertas 

saring dengan bantuan corong kaca 

Ampas  Maserat 

Dicampur seluruh maserat 

Diuapkan dengan rotary evaporator 

dan dipekatkan dengan waterbath 

Ekstrak kental daun jeruk nipis (Citrus aurantifolia) 
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Lampiran 3. Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perizinan penelitian 

Pengajuan izin penelitian di Laboratorium Politeknik 

Kesehatan Tanjung karang, dan Laboratorium FMIPA 

Universitas Lampung 

Persiapan sampel Pengumpulan sampel daun jeruk nipis (Citrus 

aurantifolia) 

Ekstraksi 

Dilakukan teknik penyarian maserasi pada simplisia 

daun jeruk nipis (Citrus aurantifolia), kemudian 

maserat diuapkan hingga terbentuk ekstrak kental yang 

diperlukan. 

Pembuatan Pencuci 

Mulut 

a. Ditimbang masing-masing bahan sesuai dengan 

formulasi 

b. Ekstrak daun jeruk nipis dilarutkan dengan 

propilenglikol kemudian ditambahkan dengan 

aquadest secukupnya dan gliserin sampai melarut, 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer. 

c. Dimasukkan menthol ke dalam mortir kemudian 

ditambahkan dengan etanol 70%, gerus sampai 

larut, lalu masukkan ke dalam erlenmeyer  

d. Dimasukkan Na-Sakarin ke dalam beaker glass lalu 

ditambahkan dengan air secukupnya, aduk sampai 

melarut dengan batang pengaduk, masukkan ke 

dalam erlenmeyer, kocok semua bahan sampai 

merata lalu masukkan ke dalam wadah. 

e. Ditambahkan aquadest ad 50ml ke dalam wadah 

f. Di goyangkan wadah yang berisi semua bahan 

sampai homogen Setelah itu ditambahkan oleum  

citri dan tutup wadah dengan rapat 

g. Sediaan pencuci mulut yang sudah jadi disimpan 

ditempat sejuk untuk selanjutnya dilakukan evaluasi 

 

Pengujian Pencuci 

Mulut 

a. Uji organoleptik  

b. Uji Viskositas 

c. Uji pH 

d. Uji stabilitas organoleptik 

 

 

Pengumpulan data 
Data yang dikumpulkan diperoleh dari hasil uji 

organoleptik, uji viskositas, uji pH, uji stabilitas 

organoleptik. 

Analisis data Data yang diperoleh dianalisa dengan analisa univariat 



50 

 

 

Lampiran 4.  Lembar Perhitungan Formulasi Pencuci Mulut (Mouthwash) 

    Ekstrak Daun Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) dalam 50 ml 

 

Formulasi Pencuci Mulut (Mouthwash) menurut Rasyadi (2018:79) 

 Gliserin  15% 

 Propilenglikol  10% 

 Natrium sakarin 0,1% 

 Menthol  0,25% 

 Etanol 70% 0,1% 

 Oleum citri q.s 

 Aquades hingga (ml) 100 

 Modifikasi Formula : 

1. F1 = Formulasi Pencuci Mulut ekstrak daun jeruk nipis konsentrasi 1% 

Ekstrak 1%  = 
   

      
 x 50 ml = 0,5 gram 

Eksipien  = 50 – 0,5 = 49,5   

a. Gliserin  = 
    

     
 x 49,5 ml = 7,425 ml ~ 7,42 ml 

b. Propilenglikol = 
    

     
 x 49,5 ml = 4,95 ml ~ 5 ml 

c. Natrium sakarin  = 
     

     
 x 49,5 ml = 0,0495 gram ~ 0,05 gram 

Dilarutkan 0,05 gram Na-sakarin dalam 1ml aquadest  

d. Menthol  = 
      

     
 x 49,5 ml = 0,12375 gram ~ 0,123 

e. Etanol 70% = 
     

     
 x 49,5 ml = 0,0495 ml ~ 0,05 ml (1 tetes) 

      1 ml ~ 20 tetes  

f. Oleum citri q.s 

g. Aquades hingga (ml)  50 

2. F2 = Formulasi Pencuci Mulut ekstrak daun jeruk nipis konsentrasi 2% 

Ekstrak 2%  = 
   

     
 x 50 ml=1gram 

Eksipien  = 50 –1 = 49 

a. Gliserin  = 
    

     
 x 49 ml = 7,35ml ~ 7,3 ml 
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b. Propilenglikol = 
    

     
 x 49 ml= 4,9 ml 

c. Natrium sakarin  = 
     

     
 x  49 ml= 0,05 gram 

Dilarutkan 0,05 gram Na-sakarin dalam 1 ml aquadest  

d. Menthol  = 
      

     
 x 49 ml= 0,1225 gram ~ 0,122 gram 

e. Etanol 70% = 
     

     
 x 49 ml= 0,05 ml (1 tetes) 

      1ml ~ 20 tetes 

f. Oleum citri q.s 

g. Aquades hingga (ml)  50 

3. F3 = Formulasi Pencuci Mulut ekstrak daun jeruk nipis konsentrasi 3% 

Ekstrak 3%  = 
   

     
 x 50 ml =1,5 gram 

Eksipien  = 50–1,5= 48,5  

a. Gliserin  = 
    

     
 x 4,5 ml = 7,275 ml ~ 7,2 ml 

b. Propilenglikol = 
    

     
 x 48,5 ml= 4,85 ml ~ 4,8 ml 

c. Natrium sakarin  = 
     

     
 x 48,5 ml= 0,0485 gram ~ 0,048 

Dilarutkan 0,0485 gram Na-sakarin dalam 1 ml aquadest  

d. Menthol  = 
      

     
 x48,5 ml= 0,12125 gram ~ 0,121 gram 

e. Etanol 70% = 
     

     
 x 48,5 ml= 0,05 ml ~ 1 tetes 

f. Ol.citri q.s 

g. Aquades hingga (ml)  50 

4. Perhitungan perkiraan ekstrak yang dibutuhkan 

 F1 (Ekstrak daun jeruk nipis 1%) = 0,5 gr x 3 pengulangan = 1,5 gram 

 F2 (Ekstrak daun jeruk nipis 2%) = 1 gr x 3 pengulangan = 3 gram 

 F3 (Ekstrak daun jeruk nipis 3%) = 1,5 gr x 3 pengulangan = 4,5 gram 

Total = 1,5 gram + 3 gram + 4,5 gram = 9 gram 
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5. Persentase rendemen ekstrak daun jeruk nipis 

Rendemen ekstrak = 
                    

                      
 x 100% = 

         

        
 x 100%  

    = 6,04%  
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

1.  Identifikasi Tanaman 

  Identifikasi makroskopis tanaman jeruk nipis berdasarkan literatur buku 

Faiha dan Saraswati memiliki ciri-ciri sebagai berikut: 

Batang   : Tinggi mencapai 1,5 – 3,5 meter, memiliki duri kaku, tajam, dan 

     pendek. Kulit kayu keras berwarna kusam. 

Daun   : Daun tunggal, tangkai daun bersayap, helaian daun berbentuk  

     jorong sampai bulat telur, berujung tumpul, tepinya bergerigi,  

     berwarna hijau tua. 

Buah   : buah sejati tunggal, rasa sangat asam, berdaging kelompok,  

     berbentuk bulat telur, dan berkulit tipis. Diameter buah 3-6 cm dan 

     permukaannya banyak kelenjar. 

 

Hasil identifikasi sampel dari tanaman jeruk nipis adalah sebagai berikut: 

No 
Bagian 

Tanaman 
Gambar 

Hasil 

Identifikasi 

 

1.  

 

Batang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Batang memiliki 

duri tajam dan 

pendek 

 

 

 

 

2. 

 

 

 

 

 

 

 

Daun 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Daun tunggal, 

tangkai daun 

bersayap, daun 

berbentuk jorong 

bulat telur, 

berwarna hijau 

tua, tepi daun 

bergerigi, ujung 

daun tumpul 

 

 

 

3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Buah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Buah tunggal, 

berbentuk bulat 

telur, berwarna 

hijau kekuningan, 

kulit tipis 
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2. Proses Pembuatan Ekstrak Daun Jeruk Nipis 

 

 

 

 

 

1.  Fajar Bulan, Lampung Barat tempat                    2. Daun Jeruk Nipis       

 mengambil daun Jeruk nipis  

 

 

 

        

 

 

 

3. Pencucian Daun Jeruk Nipis                                 4. Penjemuran Daun Jeruk Nipis 

 

 

 

 

 

 

5. Penghalusan Daun Jeruk Nipis                             6. Proses Perendaman simplisia 

 

 

 

 

 

 

 

 7. Proses Penyaringan daun jeruk  8. maserat Daun Jeruk Nipis 
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 9. Proses evaporasi (Penguapan) ekstrak                    10.. proses pengentalan ekstrak 

 

 

 

 

 

 

  

11. Ekstrak kental daun jeruk nipis  13. Penimbangan ekstrak kental 

 

3. Uji Flavonoid  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 1. ditimbang 10gr simplisia      2. Dididihkan air pada hot plate   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. dicampurkan simplisia    

 dengan air mendidih 

4. disaring simplisia dan 

 diambil filtratnya 

am 

5. ditimbang serbuk mg 

am 

6. ditetesi dengan hcl 

 pekat 

am 
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4. Proses Pembuatan Pencuci Mulut Ekstrak Daun Jeruk Nipis 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Menyiapkan alat bahan  2. Pengukuran gliserol dan propilen 

 

 

 

 

 

 

 

3. Penimbangan Bahan  4. Bahan yang telah ditimbang 

 

 

 

 

 

 

 

7. ditetesi dengan amil 

 alkohol 

am 

8. didiamkan sampai 

 larutan memisah 

am 

9. lapisan amil alkohol   

 berwarna merah, 

 positif flavonoid 

am 
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5.   Memasukkan gliserol dan propilen 6.   Mencampur ekstrak daun jeruk  

      Ke dalam erlenmeyer       nipis dengan gliserol dan  

             propilen   

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.   Erlenmeyer digoyangkan agar  8.   Dilarutkan Na-sakarin dengan  

      Semua bahan  menyatu       aquadest secukupnya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9.   Digerus menthol yang telah di 10.  Dimasukkan larutan Na-sakarin  

      Tetesi alkohol 70%               ke dalam erlenmeyer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11.  Dimasukkan menthol ke dalam 12.  Erlenmeyer digoyangkan agar  

       Erlenmeyer           semua bahan tercampur merata 
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13. Ditambahkan oleum citri diakhir 14.  Dimasukkan larutan pencuci 

              Mulut ekstrak daun jeruk nipis 

              Ke dalam wadah  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15. Hasil pencuci mulut ekstrak 16. Formula 1 pencuci mulut ekstrak 

      Daun jeruk nipis F1,F2,dan F3       daun jeruk nipis 1% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

17. Formula 2 pencuci mulut ekstrak 18. Formula 3 pencuci mulut esktrak 

       Daun jeruk nipis 2%       daun jeruk nipis 3% 
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5. Proses Evaluasi Pencuci Mulut Ekstrak Daun Jeruk Nipis 

 

 

 

 

 

 

 

1. Pengujian organoleptik  2. Pengujian pH pencuci mulut 

 

 

 

       mulut 

 

 

 

 

 

 

 

3.   Pengujian viskositas pencuci 4.  Pengujian stabilitas pencuci  

      Mulut (viskometer kinematik analisis       mulut F1,F2,F3 sebelum 

      Normalab NVS210)       penyimpanan    

      

   

 

 

 

 

 

 

 

  5. Pengujian stabilitas pencuci mulut   6.  Pengujian stabilitas pencuci 

      F1, F2, dan F3 setelah penyimpanan        mulut F1,F2,dan F3 setelah  

      Suhu kamar           penyimpanan suhu dingin 
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Lampiran 6. Pengolahan Data 

1.  Hasil rekapitulasi penilaian terhadap uji organoleptik yaitu: 

a.  Warna pencuci mulut ekstrak daun jeruk nipis   

Formula 1 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Warna 

F1.1 

Kecokelatan  1 100 

Kecokelatan 

(100%) 

Cokelat  0 0 

Cokelat pekat  0 0 

F1.2 

Kecokelatan  1 100 

Cokelat  0 0 

Cokelat pekat  0 0 

F1.3 

Kecokelatan  1 100 

Cokelat  0 0 

Cokelat pekat  0 0 

 

Formula 2 
Organoleptik 

Jumlah 
Persentase 

(%) 
Hasil 

Warna 

F2.1 

Kecokelatan  0 0 

Cokelat (100%) 

Cokelat  1 100 

Cokelat pekat  0 0 

F2.2 

Kecokelatan  0 0 

Cokelat  1 100 

Cokelat pekat  0 0 

F2.3 

Kecokelatan  0 0 

Cokelat  1 100 

Cokelat pekat  0 0 
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Formula 3 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Warna 

F3.1 

Kecokelatan  0 0 

Cokelat Pekat 

(100%) 

Cokelat  0 0 

Cokelat pekat  1 100 

F3.2 

Kecokelatan  0 0 

Cokelat  0 0 

Cokelat pekat  1 100 

F3.3 

Kecokelatan  0 0 

Cokelat  0 0 

Cokelat pekat  1 100 

 

b.  Bau pencuci mulut ekstrak daun jeruk nipis 

Formula 1 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Bau 

F1.1 

Menyengat  1 100 

Menyengat 

(100%) 

Tidak 

menyengat  
0 0 

F1.2 

Menyengat  1 100 

Tidak 

menyengat  
0 0 

F1.3 

Menyengat  1 100 

Tidak 

menyengat  
0 0 

 

Formula 2 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Bau 

F2.1 

Menyengat  0 0 

Tidak 

Menyengat 

(100%) 

Tidak 

menyengat  
1 100 

F2.2 

Menyengat  0 0 

Tidak 

menyengat  
1 100 

F2.3 

Menyengat  0 0 

Tidak 

menyengat  
1 100 
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Formula 3 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Bau 

F3.1 

Menyengat  0 0 

Tidak 

Menyengat 

(100%) 

Tidak 

menyengat  
1 100 

F3.2 

Menyengat  0 0 

Tidak 

menyengat  
1 100 

F3.3 

Menyengat  0 0 

Tidak 

menyengat  
1 100 

 

c.  Konsistensi pencuci mulut ekstrak daun jeruk nipis 

Formula 1 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Konsistensi 

F1.1 

Encer  0 0 

Sedikit kental 

(100%) 

Sedikit encer 0 0 

Sedikit kental  1 100 

F1.2 

Encer  0 0 

Sedikit encer 0 0 

Sedikit kental  1 100 

F1.3 

Encer  0 0 

Sedikit encer 0 0 

Sedikit kental  1 100 

 

Formula 2 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Konsistensi 

F2.1 

Encer  0 0 

Sedikit Encer 

(100%) 

Sedikit encer 1 100 

Sedikit kental  0 0 

F2.2 

Encer  0 0 

Sedikit encer 1 100 

Sedikit kental  0 0 

F2.3 

Encer  0 0 

Sedikit encer 1 100 

Sedikit kental  0 0 
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Formula 3 
Organoleptik 

Jumlah Persentase 

(%) 
Hasil 

Konsistensi 

F3.1 

Encer  1 100 

Encer (100%) 

Sedikit encer 0 0 

Sedikit kental  0 0 

F3.2 

Encer  1 100 

Sedikit encer 0 0 

Sedikit kental  0 0 

F3.3 

Encer  1 100 

Sedikit encer 0 0 

Sedikit kental  0 0 

 

2.  Hasil rekapitulasi pengujian viskositas pencuci mulut ekstrak daun jeruk 

 nipis 

Formula  
Viskositas (mm

2
/s) Rata -  rata  

(mm
2
/s) 1 2 3 

F1 1.35 1.71 1.81 1,53 

F2 1.32 1.30 1.23 1,31 

F3 1.01 0.99 0.95 1,00 

 

3.  Hasil rekapitulasi penilaian terhadap uji pH pencuci mulut ekstrak daun 

 jeruk nipis  

Formula  
Nilai pH 

Rata - rata Hasil  
1 2 3 

F1 5,3 5,3 5,4 5,3 TMS 

F2 5,1 5,2 5,1 5,1 TMS 

F3 4,9 4,9 5,0 4,9 TMS 
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4.  Hasil rekapitulasi penilaian stabilitas  

a.  Warna pencuci mulut ekstrak daun jeruk nipis  

Formula 1 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F1.1 
Stabil  1 100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

F1.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 

 

Formula 1 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F1.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

Formula 2 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F2.1 
Stabil  1 100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

F2.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 

 

Formula 2 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F2.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

Formula 3 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F3.1 
Stabil  1 100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

F3.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 
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Formula 3 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F3.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

b.  Bau pencuci mulut ekstrak daun jeruk nipis 

Formula 1 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F1.1 
Stabil  1 100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

F1.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 

 

Formula 1 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F1.3 
Stabi l  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

Formula 2 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F2.1 
Stabil  1 100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

F2.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 

 

Formula 2 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F2.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 
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Formula 3 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F3.1 
Stabil  1 100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

F3.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 

 

Formula 3 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F3.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

c. Konsistensi pencuci mulut ekstrak daun jeruk nipis  

Formula 1 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F1.1 
Stabil  0 0 

Tidak Stabil 

(100%) 

Tidak stabil  1 100 

F1.2 
Stabil  0 0 

Tidak stabil  1 100 

 

Formula 1 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F1.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

Formula 2 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F2.1 
Stabil  0 0 

Stabil (50%) 

Tidak Stabil 

(50%) 

Tidak stabil  1 100 

F2.2 
Stabil  1 100 

Tidak stabil  0 0 
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Formula 2 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F2.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 

 

Formula 3 
Stabilitas 

Suhu Kamar 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F3.1 
Stabil  0 0 

Tidak Stabil 

(100%) 

Tidak stabil  1 100 

F3.2 
Stabil  0 0 

Tidak stabil  1 100 

 

Formula 3 
Stabilitas 

Suhu Dingin 
Jumlah Persentase (%) Hasil 

F3.3 
Stabil  1  100 

Stabil (100%) 
Tidak stabil  0 0 
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Lampiran 7.  Surat Izin Penelitian Peminjaman Laboratorium  
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Lampiran 8. Hasil Uji Viskositas 
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