SKRIPSI

EKSTRAKSI DAN KARAKTERISASI MINYAK ALPUKAT
1JO BUNDAR (Persea americana. Mill)

EXTRACTION AND CHARACTERIZATION OF 1JO BUNDAR
AVOCADO OIL (Persea americana. Mill)

55
MU AL a7 pencaBD A

Pinasthika Swidiya
05031281520063

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2020



SKRIPSI

EKSTRAKSI DAN KARAKTERISASI MINYAK ALPUKAT
1JO BUNDAR (Persea americana. Mill)

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Teknologi Pertanian pada Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya

Pinasthika Swidiya
05031281520063

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2020



RINGKASAN

PINASTHIKA SWIDIYA. Ekstraksi dan karakterisasi minyak alpukat ijo bundar
(persea americana. Mill). (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan EKA
LIDIASARI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan rasio antara
daging alpukat dengan pelarut terhadap karakteristik minyak daging buah alpukat
dengan metode maserasi. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2019 sampai
dengan Januari 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu
faktor A Jenis Pelarut (Al = n-heksan, A2 = Etanol 96%, dan A3 = Kombinasi n-
heksan dan etanol 96%) dan faktor B yaitu Rasio bubuk alpukat dengan pelarut (B1
= 1:3 dan B2 = 1:6). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna),
kimia (kadar air, bilangan asam, bilangan penyabunan) dan rendemen. Hasil
penelitian menunjukan bahwa jenis pelarut berpengaruh nyata terhadap rendemen,
warna, kadar air dan bilangan asam, sedangkan rasio bubuk alpukat dengan pelarut
berpengaruh nyata terhadap rendemen dan kadar air. Perlakuan terbaik minyak
alpukat yaitu pada perlakuan A1B1 memiliki kandungan kadar air 2,91%, bilangan
asam 3,41%, lightness 31,43%, dan hue 40,67%.

Kata kunci : Minyak alpukat, Pelarut, Rasio pelarut,

Universitas Sriwijaya



SUMMARY

PINASTHIKA SWIDIYA. Extraction and characterization of ijo bundar avocado
oil (Persea Americana. Mill). (Supervised by BUDI SANTOSO and EKA
LIDIASARI)

The purpose of this research to determine the effect of solvent type and ratio
between avocado powder and solvents on the characteristics of avocado oil by
maceration method. This research was conducted in March 2019 until January 2020
at Laboratory of Agriculture Product Chemistry of the department of Agriculture
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research used
completely factorial randomized complete random design with two factor of
treatment, A factor is solvent type (Al = n-hexsane, A2 = ethanol 96%, and A3=
combination of n-hexane and ethanol 96%) and B factor is ratio avocado powder to
solvent (B1 = 1:3 and B2 = 1:6). The parameters observed included physical
characteristic (color), chemistry (water content, acid numbers, saponification
numbers) and yield. The result showed that the type of solvent significantly affected
yield, color, water content, and acid number. The result showed that the ratio of
avocado powder to solvent significantly affected yield and water content. The best
treatment to produce avocado oil was A1B1 treatment which produce avocado oil
with a moisture content of 2.91%, acid number at 3,14%, lightness at 31,43%, and
hue at 40,67%.

Keyword : Avocado oil, Solvent, Solvent ratio,
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam. Hampir semua
tanaman dapat tumbuh subur di Indonesia, seperti tanaman alpukat. Tanaman
alpukat (Persea americana Mill) merupakan salah satu komoditi pertanian yang
memiliki waktu panen relatif cepat yaitu 3-7 bulan sejak bunga mekar. Alpukat
memiliki 2 varietas unggul yaitu alpukat ijo bundar dan alpukat ijo panjang. Buah
alpukat ijo panjang dan ijo bundar memiliki kandungan lemak yang berbeda.
Kandungan lemak pada alpukat ijo panjang per 100 g buah segar adalah sebesar
7,13 g, dan kandungan lemak pada buah alpukat ijo bundar memiliki nilai sebesar
7,81 g (Marsigit et al.,2016). Buah alpukat mengandung lemak yang terdiri dari
asam lemak jenuh yaitu asam palmitat dan asam stearat dan juga mengandung asam
lemak tak jenuh yaitu asam palmitoleat, asam linolenat, asam linoleat dan asam
oleat. Asam oleat merupakan asam lemak tak jenuh yang paling banyak terdapat
pada buah alpukat (Ranade dan Thiagarajan, 2015).

Saat ini alpukat telah dilakukan pengembangan produk menjadi minyak
alpukat. Minyak alpukat telah banyak digunakan untuk beberapa produk seperti
penambahan pada bahan kosmetik, sebagai pelengkap makanan dan suplemen.
Ekstraksi minyak alpukat dapat dilakukan dengan beberapa cara salah satunya
adalah maserasi. Pemilihan penggunaan metode maserasi dikarenakan cara kerja
yang dilakukan sederhana dan tidak menggunakan peralatan yang khusus. Menurut
Putra (2018) maserasi adalah proses pemisahan suatu zat dari zat lain yang
terkandung dalam suatu bahan dengan cara merendam sampel dalam pelarut pada
temperatur ruang (Amiarsi, 2006).

Menurut Sari (2013) zat yang akan diekstrak dari suatu bahan harus memiliki
sifat yang sama dengan sifat pelarut yang digunakan. Hal itu agar pelarut dan zat
tersebut dapat saling melarut. Menurut Utomo (2016) minyak merupakan salah satu
golongan lipid, yaitu senyawa organik yang dalam pelarut organik non polar.
Desianti (2014) menyatakan salah satu contoh senyawa non polar yang bisa
digunakan sebagai pelarut untuk melarutkan minyak dalam bahan adalah heksana
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dengan indeks polaritas 0,1. Senyawa lain yang biasa digunakan untuk ekstraksi
minyak adalah etanol. Etanol merupakan senyawa yang mudah menguap dan
bersifat semi polar, yang memiliki indeks kepolaran yaitu 4,3. Sifat semi polar
etanol mampu melarutkan baik senyawa polar maupun non polar pada bahan.
Sehingga etanol mampu melarutkan minyak yang bersifat non polar.

Isadora et al (2016) mengatakan bahwa polaritas suatu pelarut dapat diatur
dengan melakukan kombinasi pelarut. Kombinasi yang dilakukan yaitu kombinasi
antara pelarut kloroform dan aseton serta kombinasi pelarut aseton dan etanol.
Kedua kombinasi tersebut berpengaruh terhadap ekstraksi yang dihasilkan.
Menurut Trisnadewi (2013) Untuk mengetahui polaritas dari campuran pelarut,
dapat dihitung dengan menghitung rata-rata dari indeks polaritas masing-masing
pelarut yang di campurkan. Penelitian ini menggunakan pelarut kombinasi antara
etanol 96% dengan n-hekasan (1:1). Kombinasi kedua pelarut akan menghasilkan
pelarut kombinasi dengan indeks polaritas 2,2. Pelarut kombinasi tersebut bersifat
lebih non-polar dari etanol 96%. Pelarut kombinasi tersebut diharapkan dapat
mengekstrak minyak lebih banyak etanol 96%.

Pemilihan pelarut untuk proses maserasi akan memberikan efektivitas yang
tinggi terhadap hasil ekstraksi (Desianti, 2014). Selain jenis pelarut, volume pelarut
juga mempengaruhi hasil ekstraksi. Menurut Aziz et al. (2009) semakin banyak
pelarut yang digunakan maka semakin banyak senyawa yang terekstrak. Rasio
pelarut yang optimal digunakan untuk melarutkan sampel menurut Rinaldi (2011)
adalah 1:3. Rasio 1:3 dapat menghasilkan rendemen ekstrak sebanyak 31,37%.
Semakin banyak pelarut yang digunakan maka semakin tinggi zat yang terekstrak.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan rasio
perbandingan pelarut terhadap karakteristik minyak daging buah alpukat dengan

metode ekstraksi maserasi.

1.3. Hipotesa
Jenis pelarut dan rasio pelarut yang digunakan pada ekstraksi minyak daging
alpukat diduga dapat mempengaruhi karakteristik dan rendemen minyak alpukat

yang dihasilkan dari metode maserasi.
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