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ABSTRACT

Isolation of rubber seed (Hevea brasiliensis) oil have carried out by using soxhlet extraction with n-hexane as solvent. This
research have been determined of fatty acid compotition of rubber seed oil. Separation of free fatty acid from triglyceride
done by ethanol 96 %. The oil phase was analyzed by gas chromatography - mass spectrophotometer. [t was resulted five
chromatogram peaks of fatty acid methyl ester, there are methyl ester from palmitic acid (9.12 %), linoleic acid (44.69 %),
elaidic acid (44.69 %), stearic acid (8.89 %) and 11,14-eicosadienoic acid (5.30 %) respectively.
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PENDAHULUAN

Bij1 karet dapat diolah sebagai campuran pakan ternak
(Jamarun dan Herawati, 2001; Njoku and Onogbu,
1998), sumber minyak nabati dan arang aktif (Haris
dkk., 1996). Minyak nabati biji karet dapat digunakan
sebagai bahan dasar pembuatan biodiesel ( Schuchardt
dkk., 1998; Khan, 2002). Sifat fisik dan kimia minyak/
trigliserida sangat tergantung kepada jenis asam le-
mak penyusunnya, sehingga penting untuk mengeta-
hui jenis asam lemak penyusunnya (Ketaren,1986).

Isolasi minyak dari biji-bijian umumnya dilakukan de-
ngan metode pengepresan secara mekanik (Ketaren,
1986; Li, 2002). Metode ini membutuhkan alat dengan
tekanan yang tinggi, rendeman minyak yang didapat-
kan tergantung pada besarnya tekanan yang dihasilkan
(Ketaren, 1986) dan hanya dapat dilakukan pada ba-
han yang mempunyai kadar minyak tinggi, yaitu di
atas 30% (L1, 2002). Minyak kasar yang diperoleh ha-
rus dimurnikan dari asam lemak bebas karena mudah
mengalami oksidasi sehingga dapat mengganggu pro-
ses identifikasi terhadap asam lemak penyusun trigli-
serida (Shantha dan Napolitano, 1992). Metode yang
biasa digunakan untuk memisahkan trigliserida dari
asam lemak bebasnya dengan penyabunan mengguna-
kan NaOH atau KOH (Sudarmaji, 1984). Tetapi meto-
de penyabunan tidak cukup baik, karena keberadaan
basa selain menetralkan asam lemak bebas juga ber-
potensi untuk bereaksi dengan trigliserida membentuk
sabun. Sehingga keberadaan sabun akan menyulitkan
proses pemisahan antara trigliserida dengan asam le-
mak bebasnya (Ketaren, 1986). Untuk mengatasi ma-
salah tersebut, maka dicoba metode ekstraksi pelarut

untuk melakukan isolasi minyak maupun pemisahan
asam lemak bebas dari minyak dengan etanol 96%.

Prinsip dari ekstraksi pelarut adalah pemisahan berda-
sarkan perbedaan kelarutan. Prinsip kelarutan ini ter-
gantung pada kepolaran dari suatu senyawa, like dis-
solve like, senyawa yang bersifat polar cenderung la-
rut dalam pelarut polar dan senyawa yang bersifat non
polar larut dalam pelarut non polar. Asam lemak be-
bas dengan rantai karbon panjang kepolarannya relatif
lebih besar dibandingkan trigliserida merupakan se-
nyawa yang bersifat non polar. Sehingga proses pemi-
sahan dapat dilakukan dengan metoda ekstraksi pela-
rut (Ketaren, 1986).

Tulisan ini melaporkan hasil penelitian yang bertujuan
mendapatkan informasi mengenai komposisi asam le-
mak penyusun trigliserida minyak biji karet dengan
menggunakan GC-MS.

METODA PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan melalui preparasi sampel, iso-
lasi minyak, pemurnian dan analisis hasil mengguna-
kan GC-MS. Bahan yang digunakan adalah n-heksana
teknis, etanol 96% teknis, larutan indikator phenolpta-
lein dan NaOH p.a. Alat-alat yang digunakan adalah
satu set alat ekstraksi sokshlet, evaporator putar (rofa-
ry evaporator), GC-MS dan peralatan gelas yang bia-
sa digunakan dalam laboratorium. Minyak diisolasi de-
ngan cara ekstraksi menggunakan ekstraktor sokshlet
dan pelarut n-heksana. Ekstraksi dilakukan selama 9
jam untuk tiap 50 g sampel pada temperatur 70°C, ke-
mudian pelarut pada ekstrak kasar diuapkan dengan
menggunakan evaporator putar pada temperatur 70°C.
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Minyak kasar yang diperoleh dihitung rendemannya
serta dianalisis bilangan asam dan berat jenisnya. Pe-
murnian minyak dari asam lemak bebas dilakukan de-
ngan cara ekstraksi pelarut menggunakan etanol 96%,
fasa minyak yang terbentuk dipisahkan kemudian di-
ekstraksi kembali dengan menggunakan etanol 96%
hingga 4 kali. Analisis minyak murni dilakukan de-
ngan menggunakan GC-MS.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari data yang diperoleh dapat diketahui bahwa kandu-
ngan minyak kasar pada biji karet adalah 41,74%, ber-
wujud cair, berwarna kuning kecoklatan dengan bila-
ngan asam 10,486 dan berat jenis 0,8768 g/mL.
Minyak kasar yang didapatkan masih berupa campu-
ran antara trigliserida, asam lemak bebas dan
beberapa senyawa non polar yang terlarut dalam
pelarut n-heksana.

Berdasarkan harga bilangan asam diketahui bahwa ka-
dar asam lemak bebas pada minyak kasar masih cu-
kup tinggi. Asam lemak lebih mudah mengalami reak-
si oksidasi spontan oleh oksigen (Ketaren, 1986) dan
dapat menyebabkan kerusakan trigliserida (Li, 2002),
sehingga harus dilakukan pemisahan antara trigliseri-
. da dengan asam lemak bebas. Dari Tabel 1 dapat ditun-
Jjukkan penurunan kadar bilangan asam pada minyak
biji karet dengan ekstraksi menggunakan etanol 96%.

Tabel 1. Penurunan bilangan asam

Eks't(l;aRSI B:ira,?nan Penurunan (%)
0 10,486 -
1 5,880 43,92
2 3,136 46,67
3 1,586 49,43
4 0,799 49,62

Berat jenis rata-rata minyak yang didapatkan melalui
empat kali ekstraksi adalah 0,9345 g/mL dan masih
tetap berwarna kuning kecoklatan. Penurunan kadar
bilangan asam rata-rata untuk setiap kali ekstraksi
adalah 47,41% dan penurunan total bilangan asam se-
telah empat kali ekstraksi adalah 92,38%. Hal tersebut
menunjukkan efektifitas penggunaan etanol 96% cukup
tinggi. Penggunaan metode tersebut juga dapat meng-
hindari terjadinya kehilangan trigliserida, karena kela-
rutan trigliserida sangat rendah dalam etanol (Li,
2002). Kelarutan asam lemak bebas cukup baik dengan
etanol 96%, karena mempunyai gugus karboksilat

yang bersifat polar, sehingga memungkinkan asam le-
mak bebas yang pada awalnya berada pada fasa mi-
nyak bersama dengan trigliserida, akan terdistribusi
ke fasa etanol dan berdasarkan perbedaan kelarutan
ini proses pemisahan antara fasa etanol dengan fasa
minyak tidak mengalami kesulitan.

Dari data kromatogram, didapatkan lima puncak se-
nyawa utama dengan kelimpahan paling besar ditun-
jukkan oleh puncak kedua. Dari data spektrogram di-
dapatkan pola fragmentasi dari masing-masing senya-
wa. Berdasarkan pola fragmentasi dan puncak dasar
yang khas maka struktur dari masing-masing senyawa
dapat diketahui.

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis metil ester asam
lemak penyusun trigliserida minyak biji karet meng-
gunakan GC-MS.

Keberadaan senyawa metil ester rantai panjang dapat
ditentukan berdasarkan puncak-puncak yang khas
sesuai dengan aturan McLaferty. Penyusunan ulang
McLaferty mengakibatkan timbulnya puncak yang
kuat pada m/e = 74. §

Puncak khas M-32 terjadi akibat pelepasan molekul
CH;0H serta terdapat pemecahan ion berkandungan
ok-sigen, CH,~O-CH=0, pada M-59 (Silverstein,
1981). Beberapa puncak khas M-28 terjadi akibat
pelepasan molekul CH,=CH, menunjukkan alkana
rantai panjang (Sastrohamidjojo).

Berdasarkan data kromatogram dan spektrogram mas-
sa dapat diketahui bahwa kandungan asam lemak pe-
nyusun trigliserida minyak biji karet adalah asam pal-
mitat (16:0) dengan kelimpahan 9,12%, asam linoleat
(18:2) dengan kelimpahan 44,69%, asam elaidat (18:1)
dengan kelimpahan 20,84%, asam stearat (18:0) de-
ngan kelimpahan 8,89% dan asam 11,14-eikosadieno-
at (20:2) dengan kelimpahan 5,30%.

Wujud suatu minyak atau lemak tergantung kepada
struktur komponen asam lemak penyusun trigliserida-
nya. Disebut minyak apabila berwujud cair karena
kandungan utamanya adalah asam lemak jenuh dan di-
sebut lemak apabila berwujud padat apabila kandu-
ngan utamanya asam lemak jenuh (Sudarmadji, 2001).
Minyak biji karet yang diperoleh berwujud cair pada
temperatur ruang karena kandungan utamanya adalah
asam lemak tak jenuh, yaitu sebesar 70,83%
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Tabel 2. Fraksi massa metil ester asam lemak penyusun trigliserida minyak biji karet

Senyawa (M-le;;it) M?:ﬁg%?g)k o m/e Metil estet dan Kelimpahan
43, 55, 74 (puncak dasar), 87, 101, 115, 129, | Asam palmitat
1 16,375 270 143,171, 185, 199, 227, 239, 270 (9,12 %)
41, 54, 67 (puncak dasar), 81, 96, 109, 124, | Asam linoleat
2 18,050 294 150, 164, 178, 220, 262, 294 (44,69 %)
43, 55 (puncak dasar), 69, 83, 97, 111, 124, | Asam elaidat
3 18,183 236 138, 152, 166, 180, 220, 235, 264 (20,84 %)
43, 55, 74 (puncak dasar), 87, 101, 111, 129, | Asam stearat
& 18,392 = 143, 157, 185, 199, 213, 255, 267, 298 (8,89 %)
5 18.675 392 41 (puncak dasar), 55, 67, 81, 95, 109, 121, | Asam 11,14- eikosadienoat
! 135, 150, 164, 177, 195, 204, 220, 263, 299 (5,30 %)
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