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ABSTRACT 
 

Pratiwi, Shoffi Ajeng. 2023. Screening and testing of phytochemical Classification Using the TLC 

Method on Ethanol Extracts of Basil (Ocium basilicium L) and Lemongrass (Cymbopogon 

ciratus). Thesis. Pharmacy Study Program, Faculty Of Health Scieces, Nahdlatul Ulama 

University Sunan Giri Main Advisor Nawafila februyani, S.Si., M.Si. and Assistant Advisor 

Abdul Basith. S.S., M.Pd. 

 

Keyword: Ethanol Extract of Basil (Ocium basilicium L) and Lemongrass (Cymbopogon ciratus), 

Phytochemical Screening, TLC (Thin Layer chromatography) 

 

Basil leaves (Ocium basilicium L) and Lemongrass or lemon grass (Cymbopogon ciratus) 

are plants that are efficacious for treating various diseases which are than passed down from 

generation to generation as traditional medicinal ingredients. Secondry metabolites in plants were 

obtained through an extraction process with ethanol solvent. Secondry metabolites were identified 

by a phytochemical screening test and confirmed by a thin layer chromatography test. The purpose 

of this study was to determine the class of phytochemical compounds contained in the ethanol 

extract of basil (Ocium basilicium L) and citronella (Cymbopogon ciratus) and to determine the 

results of screening and phytochemical classification tests using TLC chromatography method on 

basil (Ocium basilicium L) ethanol extract. and kitchen lemon grass (Cymbopogon ciratus). The 

method used in this study is a laboratory experiment. With the type of RAL (study completely 

randomized design) Ocimum basilicum L and Cymbopogon ciratus were extracted by maceration 

method with 96% ethanol ethanol solvent. Furthermore, the phytochemical screening test 

included flavonoids, alkaloids, tannins, saponins and steroids and the TLC test included the 

number of stains, stain color and Rf value on the TLC plate. The results of the phytochemical 

screening test on the ethanol extract of basil leaves showed positive results for flavonoids, tannin, 

alkaloids and steroids while the ethanol extract of citronella rhizome showed positive flavonoid, 

alkaloids and steroids. The results of the TLC method of ethanol extract of basil (Ocimum 

basilicum L) are the types of bound flavonoid compounds, namely flavonones without free 5-OH 

and having or not having free 5-OH, and nicotine-type alkaloids, and types of tannins.Condensed 

and has a steroid content of 1,246%. Meanwhile, the ethanol extract of citronella (Cymbopogon 

ciratus) contains bound flavonoids, namely flavonones without free 5-OH and flavonenes with 

free 3-OH and whether or not they have free 5-OH and nicotine type alkaloids, and with a steroid 

content of 1,024% 
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ABSTRAK 
 

Pratiwi, Shoffi Ajeng. 2023. Skrining Dan Uji Penggolongan Fitokimia Dengan Metode KLT 

pada Ekstrak Etanol Kemangpi (Ocium basilicum L) Dan Sereh Dapur (Cymbopogon ciratus). 

Skripsi, Program Studi Farmasi Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Nahdlatul Ulama Sunan 

Giri. Pembimbing Utama Nawafila Februyani, S.Si., M.Si. dan Pembimbing Pendamping Abdul 

Basith, S.Si., M.Pd. 

 

Kata kunci: Ekstrak Etanol Kemangpi (Ocium basilicum L) Dan Sereh Dapur (Cymbopogon 

ciratus), Skrining Fitokimia, KLT (Kromatografi lapis Tipis) 

 

Daun kemangi (Ocimum basilicum L) dan Serai atau sereh dapur (Cymbopogon ciratus) 

merupakan tanaman yang berkhasiat untuk mengobati berbagai penyakit yang kemudian 

diwariskan secara turun temurun sebagai ramuan obat tradisional. Metabolit sekunder pada 

tanaman diperoleh melalui proses ekstraksi dengan pelarut etanol.  Metabolit sekunder 

diidentifikasi dengan uji skrining fitokimia dan ditegaskan dengan uji kromatografi lapis tipis. 

Tujuan dari penelitian ini untuk menentukan golongon senyawa fitokimia yang terkandung 

didalam ekstrak etanol  kemangi (Ocimum basilicum L) dan sereh dapur (Cymbopogon ciratus) 

dan  Untuk mengetahui hasil dari skrining dan uji penggolongan fitokimia dengan metode 

kromatografi KLT pada ekstrak etanol kemangi (Ocimum basilicum L) dan sereh dapur 

(Cymbopogon ciratus). Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen 

laboratorium. Dengan jenis penelitian RAL (rancangan acak lengkap).  Ocimum basilicum L dan 

Cymbopogon ciratus diekstraksi dengan metode maserasi dengan pelarut etanol etanol 96%. 

Selanjutnya di uji  skrining fitokimia meliputi flavonoid, alkoloid, tanin, saponin dan steroid dan 

di uji KLT meliputi jumlah noda, warna noda dan nilai Rf pada plat KLT. Hasil uji skrining 

fitokimia pada ekstrak etanol daun kemangi menunjukan hasil positif flavonoid, alkoloid tanin 

dan steroid sedangkan pada ekstrak etanol rimpang sereh dapur menunjukan positif flavonoid, 

alkoloid dan steroid. Hasil dari metode KLT ekstrak etanol kemangi (Ocimum basilicum L) adalah 

jenis senyawa flavonoid yang terikat yaitu flavonon tanpa 5-OH bebas dan flavonon dengan 3-

OH bebas dan memiliki atau tidak memiliki 5-OH bebas, dan alkaloid jenis nikotin, dan jenis 

tanin terkondensasi dan memiliki kadar steroid 1,246%. Sedangkan pada ekstrak etanol sereh 

dapur (Cymbopogon ciratus) mengandung flavonoid yang terikat yaitu flavonon tanpa 5-OH 

bebas dan flavonon dengan 3-OH bebas dan memiliki atau tidak memiliki 5-OH bebas, dan 

alkaloid jenis nikotin, dan dengan kadar steroid 1,024% 
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