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PENENTUAN KADAR B-SITOSTEROL BEBERAPA MINYAK NABATI
MENGGUNAKAN KROMATOGRAFI GAS

Jurusan Pendidikan K imia, Universitas Negeri Yogyakarta

Abstrak

Penentuan kadar B-sitdsterol‘ pada beberapa minyak nabati perdagangan melalui
analisis fraksi sterol menggunakan kromatografi gas telah dilakukan. Minyak “nabati-

perdagangan yang di uji adalah minyak kedelai (HSO), minyak sawit (F) dan minyak jagung
(TS). Analisis fraksi sterol dalam penelitian ini dilakukan dengan cara transesterifikasi.

Metode transesterifikasi dilakukan dengan cara mencampur 1 mL minyak
dengan 3 mL BF3/metanol didalam labu kemudian dipanaskan selama 30 menit. Setelah
30 menit campuran didinginkan dan diekstrak dengan heksana. Fraksi heksana
dipisahkan dan dianalisis dengan Kromatografi Gas. -

Hasil penelitian dengan metode transesterifikasi adalah sebagai berikut : kadar
B-sitosterol pada minyak kedelai, sawit dan jagung berturut-turut sebesar 2,99%, 1,95%
dan 0,24%. B-sitosterol tidak terdeteksi pada minyak kelapa sawit curah yang digunakan
sebagai pembanding.

Kata kunci : minyak nabati perdagangan, B-sitosterol, Kromatografi gas

Abstract ‘
The determination of B-sitosterol some commercial plant oils through sterol fraction
analysis by Gas Chromatography have been done. The commercial plant oils that have been
analyzed were soybean oil (HSO), palm oil (F) and corn oil (TS). The sterol fraction analyzed
in this research were done by transestherification methode.

The transestherification methode was prepared by mixed 1 ml oil with 3 ml
BFymethanolic in the flask, then heated for 30 minutes. After 30 minutes the mixture cooled and
extracted by 3 ml hexane. Hexana fraction was separated and to be analyzed by gas
chromatography.

The result showed that Bsitosterol in soybean oil, palm oil and corn oil are 2,99%;

1,95% and 0,24% respectively. Bsitosterol was not detected in raw palm oil that was used as a
control. & ' ' :

Keywords : commercial plant oils, B-sitosterol, Gas chromatography

PENDAHULUAN
Minyak goreng merupakan salah

satu kebutuhan pokok dalam kehidupan

sehari-hari. Kebutuhan akan minyak
goreng semakin bertambah  seiring
dengan permintaan konsumen baik dari
rumah tangga ataupun industri ma-
kanan. Oleh karena itu produksi minyak
semakin - meningkat. Berbagai jenis

- minyak ditawarkan mulai dari minyak

yang berkualitas rendah sampai yang

berkualitas tinggi. Tersedia berbagai
macam minyak baik di pasar ataupun
swalayan seperti minyak kelapa, minyak
kelapa sawit, minyak kedelai, minyak
Jjagung, minyak biji matahari dan lain-
lain.

Seringkali konsumen tidak mem-
perhatikan kandungan apa saja yang
terdapat pada minyak yang mereka kon-
sumsi. Menurut pendapat mereka mi-
nyak dengan harga yang mahal merupa-
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kan minyak yang baik dan menyehatkan,
padahal belum tentu benar. Kandungan

— kimia minyak meliputi fosfatida, asam
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posisi kimianya. Perbedaan sifat fisika

dan kimia tersebut dipengaruhi oleh

varietas dan kondisi dimana kedelai itu

lemak bebas, sterol, dan tokoferol.
Sterol yang terdapat dalam minyak
nabati disebut phytosterol. Salah satu
jenis dari- phytosterol adalah B-sitos-
terol.

B-sito,sterol,

salah satu kan- '

tumbuh. Kandungan minyak dan
komposisi asam lemak dalam kedelai
dipengaruhi oleh varietas dan keadaan
iklim tempat tumbuh. Lemak kasar
terdiri dari trigliserida sebesar 90-95 %,
sedangkan sisanya ialah fosfatida, asam

dungan dalam fraksi sterol mempunyai
kemampuan untuk mengemulsi lemak
dan mengurangi tingkat kolesterol dalam
tubuh. Selain itu B-sﬁosterol juga dapat
menambah aliran urin dan mengurangi
volume urin secara signifikan. Hasil
penelitian menyebutkan bahwa B-sitos-
terol menghambat sintesis prostaglandin
- sehingga mengurangi peradangan dan
dapat digunakan untuk mengurangi
gejala tumor yang berbahaya. Oleh
karena itu dalam penelitian ini dilakukan
penentuan kadar p-sitosterol pada
beberapa minyak nabati perdagangan
untuk memperoleh informasi tentang
berapa banyak kandungan (-sitosterol
pada minyak-minyak tersebut. Pada
penelitian ini akan diidentifikasi ada
atau tidaknya senyawa -sitosterol pada
minyak nabati perdagangan dan berapa
kadarnya. Berdasarkan rumusan masalah
di atas maka tujuan dari penelitian ini
adalah untuk menentukan kadar B-
sitosterol pada minyak kede1a1 kelapa
sawit dan jagung.

Mmyak Kedelal, Kelapa Sawu dan
Jagung

Kedelai (Glychine max L) ada-
lah tanaman semusim yang biasa
‘diusahakan pada musim kemarau,
karend tidak memerlukan air dalam
jumlah besar. Berdasarkan klasifikasi
botani, kedelai termasuk famili
Leguminosae, sub-famili Papilionidae,
genus Glycine.

- Secara fisik setiap biji kedelai
berbeda dalam hal warna, ukuran dan
bentuk biji serta berbeda dalam kom-

lemak bebas, sterol, dan tokoferol.
Kadar minyak dalam kedelai re-
latif lebih rendah dibandingkan dengan
jenis kacang-kacangan lainnya. Asam
lemak dalam minyak kedelai sebagian
besar terdiri dari asam lemak esensial
yang sangat dibutuhkan oleh tubuh.
Tanaman kelapa sawit (Elaeis
guinensis) adalah tanaman berkeping
satu yang termasuk famili palmae.
Kelapa sawit mengandung kurang lebih
80% daging buah dan 20% buah yang
dilapisi kulit yang tipis dengan kadar
minyak dalam daging buah sekitar 34-
40%. Minyak kelapa sawit adalah lemak
semi padat yang mempunyai komposisi
tetap. Komposisi terbesar dari minyak
kelapa sawit adalah asam palmitat (40-
46%) - dan asam oleat (39-45%).
Kandungan karoten minyak kelapa sawit
dapat mencapai 100 ppm, sedangkan
kandungan tokoferol bervariasi dipe-
ngaruhi oleh penanganan selama
produksi (Ketaren, 1986). .
Warna minyak ditentukan oleh
adanya pigmen yang masih tersisa
setelah proses pemucatan, karena asam-
asam lemak dan gliserida tidak ber-
warna. Warna oranye atau kuning dise-
babkan adanya pigmen karoten yang
larut dalam minyak. Bau dan rasa dalam
minyak yang terdapat secara alami, juga
terjadi akibat adanya asam-asam lemak
berantai pendek akibat kerusakan mi-
nyak
Tanaman jagung (Zea Mays) di
Indonesia merupakan tanaman pangan
yang penting setelah padi dan terdapat
hampir di seluruh Indonesia. Umumnya
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jagung sebagian besar masih digunakan
sebagai bahan pangan penduduk serta
sebagai sumber minyak. Minyak jagung
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juga mengandung banyak asam lemak
esensial yang dibutuhkan pada pertum-

buhan badan (Ketaren,1986).
’ Komposisi — minyak —jagung

diperoleh dengan jalan mengekstrak ba-
gian lembaga pada biji jagung. Minyak
jagung mempunyai nilai .gizi yang
~sangat - tinggi ~ sekitar 250 kkal/ons.
Minyak jagung lebih disenangi kon-

sumen karena selain harganya yang
—murah—juga —mengandung-—sitosterol

sehingga konsumen dapat terhindar dari
gejala atherosclerosis (endapan pada

————Selain komponen tersebut diatas minyak

. adalah lemak 9-12%, karbohidrat 73-

79%, protein 10-19% pada endosperm
dan 22,4% pada kulit ari. Minyak jagung
merupakan trigliserida yang disusun
oleh gliserol dan asam-asam lemak.

jagung juga mengandung bahan yang
tidak tersabunkan yaitu sitosterol, cam-

pembuluh darah) yang diakibatkan pesterol dan  stigmasterol  (Keta-
terjadin /a kompleks antara sitosterol ren,1986).-
- dan Ca” dalam darah. Minyak jagung -
- Tabel 1. Mutu;minyak nabati berdasarkan SIT
No Syarat mutu Kelapa sawit Jagung Kedelai
1. | Air [ Maks0,5% | Maks0,5% | Maks.0,5%
2. | Bilanganiod/100g 44-58 125-128 177-141
3. | Bil. Penyabunan 195-205 189-191 189-195
4. | Asam lemak bebas | Maks. 5% Maks. 5% | Maks. 5%

B-sitosterol

B-sitosterol adalah sterol tum-

buhan yang ditemukan hampir pada
© semua tanaman. P-sitosterol merupakan
satu dari sub komponen utama dari
sterol tumbuhan yang dikenal sebagai
phytosterol. "Banyak terdapat pada
minyak jagung, kulit padi, tepung terigu
- dan kedelai. Rumus molekulnya adalah
Cy9Hs500. Nama khusus dari fB-sitosterol

adalah 5-Cholesten-24§-ethyl-3§-ol, se-
dangkan nama lainnya adalah (24R)-
Ethylcholest-5-en-3beta-ol;  beta-sitos-
terin; 24alpha-ethylcholesterol; cinchol.
B-sitosterol - mempunyai stuktur yang
mirip dengan kolesterol, dapat dilihat
stukturnya  seperti  dibawah i
(Wholefoods : 2003).

Gambar 1. Struktur B-sitosterol
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Minyak tumbuhan memiliki 3
jenis sterol yang paling umum, yaitu B-
sitosterol, campesterol, dan stigmas-
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untuk minyak yang lain yaitu pada
minyak kelapa sawit, minyak kedelai
dan minyak jagung.

terol. B-sitosterol umumnya ditemukan
dalam minyak tumbuhan seperti minyak
kedelai dan minyak jagung (McCance
dan Widdowson’s, 1998 : 179).

B-sitosterol mempunyai kemam-

puan untuk mengemulsi lemak dan

mengurangi tingkat kolesterol dalam

tubuh. Selain itu B-sitosterol juga dapat
menambah aliran urin dan mengu-rangi
volume urin secara signifikan. Hasil
penelitian menyebutkan bahwa [-si-
tosterol menghambat sintesis pros-
taglandin sehingga mengurangi pe-
radangan dan dapat digunakan untuk
mengurangi gejala tumor yang ber-
bahaya. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa semakin besar kandungan j-
sitosterol dalam suatu produk minyak
maka akan semakin baik dampaknya
bagi kesehatan (Wholefoods : 2003).
Alonso dkk.(1997) telah menen-
tukan campuran (impurities) dalam
minyak nabati dan lemak susu dengan
metode analisis fraksi sterol dengan
kromatografi gas. Prosedur untuk
penentuan tersebut dapat dilakukan
dengan cepat melalui analisis fraksi
sterol dengan metode transesterifikasi
atau metode penyabunan. Metode

o dengan menggunakan alat kromatografi

. gas ini ‘merupakan cara yang cepat,

. mudah dan murah untuk penentuan mutu

* minyak melalui analisis fraksi sterol.

' Penelitian tentang kadar f-
sitosterol pernah dilakukan oleh Alonso,
Fontecha, Lozada, and Juarez, 1999
‘pada minyak zaitun dan minyak biji
matahari dengan metode penyabunan
dan transesterifikasi secara kroma-
tografi gas. Hasil penelitian ini menye-
butkan bahwa kadar B-sitosterol untuk
minyak zaitun sebesar 90,7 % dan pada
minyak biji matahari sebesar 59,5 %.
Berdasarkan hasil penelitian tersebut
maka dilakukan penelitian lebih lanjut

Permintaan akan minyak goreng

terus bertambah dari tahun ke tahun
seiring dengan bertambahnya penduduk.
Berbagai macam produk minyakpun
ditawarkan, mulai dari minyak curah
yang harganya murah sampai minyak

-biji—matahari—yang harganyarelatif-
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mahal. Konsumen seringkali tidak
memperhatikan kandungan yang ter-
dapat dalam minyak yang mereka
konsumsi. Mereka tidak memahami
bahwa belum tentu minyak yang
harganya mahal adalah minyak yang
berkualitas tinggi dan baik bagi ke-
sehatan. Oleh karena itu kebanyakan -
masyarakat mengkonsumsi minyak ha-
nya dilihat dari harganya saja, tidak
memperdulikan ~ baik buruknya bagi
kesehatan. - ,
Salah  satu - kandungan dalam

minyak adalah sterol, pada tumbuhan
disebut phytosterol diantaranya yaitu -
sitosterol, stigmasterol dan campesterol.
f-sitosterol mempunyai banyak manfaat
bagi tubuh terutama yang berkaitan
dengan kesehatan, seperti mengurangi
tingkat kolesterol dan untuk meng-
emulsi lemak dalam tubuh. Selain itu -
sitosterol juga dapat menambah aliran

- urin dan menghambat sintesis pros-
taglandin sehingga mengurangi pera- -~

dangan dan dapat digunakan . untuk

mengurangi - gejala  tumor  yang

berbahaya. Sehingga dalam penelitian

ini dilakukan penentuan kadar f-

sitosterol untuk mengetahui seberapa

banyak kandungannya yang terdapat
pada minyak kelapa, sawit, jagung dan

minyak kedelai.

METODE PENELITIAN
Transesterifikasi

Siapkan 1 mL minyak dan campurkan
dengan 3 mL BF; metanolat di dalam
labu, kemudian direfluks selama 30

R




Penentuan Kadar p-Sitosterol . ...(Susila K., dkk)

menit. Setelah 30 menit, campuran
didinginkan kemudian diekstrak dengan
3 mL heksana. Fraksi heksana
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Dengan mengukur luas puncak
kromatogram, yaitu membandingkan
luas puncak cuplikan dengan luas total

****** d:-Suhu detektor ——

dipisahkan dan siap dianalisis dengan
. alat Kromatografi Gas merk Shimadzu
QP 5000 (GCMS) dengan kondisi :

a. Jenis kolom/panjang: DB/30 m

b. Suhu kolom :50°C - 280°C

c. Gas pembawa - helium 10Kpa

Analisis Data
1. Analisis Kualitatif
Dengan membandingkan waktu
retensi dari - suatu cuplikan dengan
waktu retensi dari zat standar.
2. Analisis Kuantitatif

.280%C

dari keseluruhan kromatogram:

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis kandungan senyawa-

" senyawa sterol di dalam minyak nabati

dilakukan dengan cara transesterifikasi.

Metode transesterifikasi didasarkan pada

pembentukan ester yang memiliki titik
didih lebih rendah dibanding sampel
minyak sehingga dapat -dianalisis
dengan Kromatografi Gas.

Penentuan kadar (-sitosterol de-
ngan metode transesterifikasai minyak
nabati memberikan hasil seperti yang
ditunjukkan pada tabel 1 berikut :

Tabel 2. Kadar B-sitosterol metode transesterifikasi

‘No - B-sitosterol Waktu retensi Kadar (%)

1. Standar 24,638 L 74,16

2. Minyak Kelapa sawit 24,081 R 1,95

3. Minyak Jagung 24961 | 0,24
T4 | Minyak Kedelai 24,899 2,99

Penelitian ini bertujuan untuk menge-
tahui ada atau tidaknya senyawa B-
. sitosterol dalam beberapa minyak nabati
perdagangan serta menentukan berapa
kadarnya. Penentuan kandungan B-si-
tosterol dilakukan dengan metode trans-
esterifikasi menggunakan BF; meta-
nolat. Analisis kualitatif dilakukan

dengan cara membandingkan kroma- -

togram sampel atau obyek dengan
kromatogram senyawa standar. Analisis
kuantifatif ~dilakukan dengan cara
menghitung area pada waktu retensi
tertentu.

Analisis fraksi sterol dengan metode
transesterifikasi

- Transesterifikasi adalah reaksi
pembentukan suatu ester dari ester yang

lain. Pada penelitian ini dilakukan
pembentukan metil ester asam lemak
dari sampel minyak nabati. Pemben-
tukan metil ester asam lemak digunakan
untuk menurunkan titik didih asam
lemak sehingga bisa dianalisis dengan
kromatografi gas. Reaksi transesteri-
fikasi minyak nabati dilakukan dengan
cara mereaksikan minyak dengan me-
tanol dan katalis BF;. Reaksi ini dila-
kukan selama 30 menit pada suhu
refluks. ‘

Ekstraksi terhadap hasil trans-
esterifikasi menggunakan pelarut non
polar akan menyebabkan metilester
asam lemak dapat terekstrak demikian
pula lipida yang lain seperti sterol. Me-
lalui cara ini sterol yang terekstrak dapat
dianalisis dengan kromatografi gas.
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Dengan cara ini Kristianingrum dan
Handayani  (2003) telah  berhasil
mendeteksi adanya senyawa sterol di
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hasil tersebut, maka pada penelitian ini
dilakukan analisis senyawa sterol di
dalam minyak nabati dengan metode

dalam minyak bekicot. Berdasarkan

transesterifikasi.

Reaksi transesterifikasi minyak adalah :

CHOH

CHy-0CR; R{COOCHj
TH-OC—Rz + CH30H —> RyCOOCH3 + CH-OH
CHp-OCR3 R3COOCH;  CH,0H
trigliserida metil ester asam lemak gliserol’
Berdasarkan  metode  trans-

esterifikasi terhadap beberapa sampel
minyak nabati, diperoleh puncak-puncak
kromatogram yang sebagian besar
merupakan puncak  metil ester asam
lemak. Diantara puncak-puncak tersebut
dapat diidentifikasi puncak yang
merupakan senyawa sterol. Analisis
dengan Kromatografi Gas terhadap
senyawa [3-sitosterol standar diperoleh
satu puncak dominan dengan waktu
retensi 24,638 dengan persen relatif
74,18%. Puncak tersebut memiliki
indeks kemiripan sebesar 71% dengan

Analisis senyawa sterol di dalam

minyak nabati pertama kali dilakukan
terhadap minyak kelapa sawit curah.
Kromatogram dari minyak kelapa sawit
curah tersebut ternyata tidak terdapat
puncak dengan waktu retensi sekitar
24,6 menit jadi di dalam minyak curah
tidak :terdeteksi adanya- senyawa (-

sitosterol. Hal ini sesuai dengan teori .

yang menyatakan bahwa semakin tinggi
mutu minyak, maka semakin besar
kadar B-sitosterolnya.

Analisis senyawa sterol pada
minyak jagung memberikan kroma-
togram yang menunjukkan bahwa pada

waktu retensi 24,961 menit terdapat
puncak kecil yang bila dibandingkan
dengan kromatogram senyawa standar
teridentifikasi sebagai [-sitosterol de-
ngan persen relatif sebesar 0,24%.
Analisis senyawa sterol pada
minyak kelapa sawit kemasan mem-
berikan kromatogram yangmenunjukkan
puncak terdekat dengan puncak B-
sitosterol standar adalah puncak pada
waktu retensi 24,081 menit dengan
persen relatif sebesar 1,95% yang
teridentifikasi  sebagai  B-sitosterol.
Kromatogram senyawa sterol pada
minyak kedelai menunjukkan bahwa
pada waktu retensi 24,899 menit
terdapat puncak kecil dengan persen
relatif sebesar 2,99% yang diidentifikasi

- sebagai B-sitosterol.

Analisis kandungan senyawa f3-
sitosterol dengan menggunakan cara

. transesterifikasi ternyata kurang memu-

askan karena mungkin kadar senyawa
sterol dalam fraksi ini sangat kecil.
Kandungan senyawa yang dominan
adalah metil ester dari asam lemak.
Kandungan asam lemak yang dominan
ini dapat dikurangi dengan cara

“memisahkan antara fraksi tersabunkan

yaitu fraksi asam lemak dengan fraksi

s IR RS

SRR e
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tak tersabunkan yang dalam hal ini

adalah fraksi sterol. Cara ini dapat

dilakukan dengan metode menyabunkan
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terhadap obyek ‘minyak akan meng-
hasilkan senyawa-senyawa yang ber-
campur dengan air. Komponen di dalam

minyak nabati dengan KOH kemudian
diekstrak dengan heksana.

Penyabunan adalah reaksi antara
ester dengan basa KOH. Penyabunan

" minyak yang dapat tersabunkan adalah

trigliserida sesuai dengan reaksi :

cltz-oczlgw RiCOOK  CHpOH
TH—OC—Rz + KOH — RyCOOK + CH-OH

CH»-OC-R3 R3COOK LHQOH

trighiserida

Komponen minyak yang tak ter-
sabunkan tidak akan tercampur dengan
air sehingga dapat dipisahkan dari
komponen yang tersabunkan. Dikaji dari
strukturnya, fraksi sterol merupakan
lipida yang tak tersabunkan, maka sterol
dapat dipisahkan dari trigliserida dengan
metode penyabunan. Fraksi sterol dapat
diekstraksi dari komponen tersabunkan
menggunakan pelarut organik seperti

sabun gliserol. -

eter, Petroleum eter (PE), heksana dan
lain-lain.

Sebagai perbandingan, penelitian
penentuan  kandungan senyawa -
sitosterol  pada  beberapa  minyak
perdagangan dengan metode hidrolisis
yang dilakukan oleh Nur Inayah (2003)
dan Susi Anggorowati (2003) mem-
berikan hasil sebagai berikut :

Tabel 3. Kadar B-sitosterol dari metode hidrolisis (Nur, 2003 dan Susi, 2003)

No. | B-sitosterol Waktu retensi Kadar (%)
1. | Standar 23,408 18,8476
2. | Minyak kelapa sawit 23,281 2,6754
3. | Minyak jagung 23,255 1,3995
4. | Minyak kedelai - 23,270 1,5498
KESIMPULAN DAN SARAN pembanding digunakan minyak kelapa
Kesimpulan sawit curah yang terbukti tidak

Kesimpulan yang dapat diambil
dari penelitian ini adalah dari metode
transesterifikasi, pada minyak kedelai,
kelapa sawit dan minyak jagung
terbukti memiliki kandungan [-sitos-

“terol dengan persen relatif berturut-turut

sebesar 2,99%; 1,95 dan 0,24. Sebagai

mengandung B-sitosterol.

Saran

Untuk lebih menyempurnakan
penelitian ini disarankan penelitian
lanjutan dengan jenis minyak nabati
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yang lebih variatif serta dengan metode
yang lebih pas.
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