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ABSTRACT 

 
This research was conducted in order to determine observe and obtain the type of this solvent and 

extraction time to produce oil avocado seed with the highest antioxidant activity. The experimental 

design used in research was a factorial completely randomized design which consisted of two factors. 

The first factor was the type of solvent consisting of n-hexan, isopropyl alcohol, and petroleum ether. 

The second factor was the extraction time consisting of 1, 2, and 3 hours. The treatment was repeated 

twice to obtain 18 units of the experiment. Data were analyzed with analysis of variance, followed by 

Duncan test. The results show that the solvent of isopropyl alcohol and extraction time 2 hours 

resulted highest antioxidant activity with total carotenoids 140.27 ppm, total tocopherol 218.75 ppm, 

the antioxidant activity (carotene bleaching) 83.33%, the antioxidant activity (DPPH) 54.52% and 

yield 16.39%. 
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh dan mendapatkan jenis pelarut dan 

waktu ekstraksi yang tepat untuk menghasilkan minyak biji alpukat dengan aktivitas antioksidan 

tertinggi. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial, yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah jenis pelarut yang terdiri dari 

n-hexan, isopropil alkohol, dan petroleum ether. Faktor yang kedua adalah waktu ekstraksi yang terdiri 

dari 1, 2, dan 3 jam. Seluruhperlakuan diulang sebanyak dua kali sehingga diperoleh 18 unit 

percobaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pelarut isopropil alkohol dan waktu ekstraksi 2 jam 

menghasilkanaktivitas antioksidan tertinggi dengan total karoten 140,27 ppm, total tokoferol 81,25 

ppm, aktivitas antioksidan metode carotene bleaching 83,33%, aktivitas antioksidan metode DPPH 

54,52% dan rendemen 16,39%. 

 

Kata kunci : Biji alpukat, soxhletasi, minyak, aktivitas antioksidan
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PENDAHULUAN 

 

Tanaman alpukat (Persea americana 

Mill.) merupakan tanaman yang dapat 

tumbuh subur di daerah tropis seperti 

Indonesia dan merupakan salah satu jenis 

buah yang digemari oleh masyarakat karena 

rasanya yang enak (Afrianti, 2010). Buah 

alpukat sering dimanfaatkan dalam bentuk 

buah segar, diolah menjadi aneka makanan 

dan kosmetik. Selama proses produksi 

olahan dari buah alpukat, akan dihasilkan 

limbah berupa biji alpukat. Limbah biji 

alpukat sekarang ini belum dimanfaatkan 

secara maksimal. Vinha et al. (2010) 

melaporkan bahwa biji alpukat mengandung 

senyawa bioaktif seperti β-karoten dan 

vitamin E yaitu sebesar 4,82 ppm dan 0,966 

ppm. Menurut Winarsi (2007) β-karoten dan 

vitamin E merupakan senyawa yang larut 

dalam minyak yang dapat digunakan sebagai 

antioksidan alami yang mampu menangkal 

radikal bebas. 

Pengambilan minyak biji alpukat dapat 

dilakukan melalui proses ekstraksi. Ekstraksi 

adalah proses pemisahan komponen-

komponen dalam larutan berdasarkan 

perbedaan kelarutannya (solubilitas). 

Metode ekstraksi yang digunakan dalam 

penelitian yaitu metode soxhletasi. 

Kelebihan dari metode soxhletasi adalah 

dapat mengekstrak minyak lebih banyak, 

pelarut yang digunakan lebih sedikit dan 

waktu ekstraksi lebih singkat . Efektivitas 

ekstraksi suatu senyawa oleh pelarut sangat 

tergantung kepada kelarutan senyawa 

tersebut dalam pelarut, sesuai dengan prinsip 

suatu senyawa akan terlarut pada pelarut 

dengan polaritas yang sama. Penggunaan 

jenis pelarut dapat memberikan pengaruh 

terhadap rendemen senyawa yang dihasilkan 

(Anggitha, 2012). Senyawa β-karoten dan 

vitamin E yang terdapat di dalam minyak 

biji alpukat bersifat non polar sehingga 

dibutuhkan pelarut yang bersifat non polar. 

Jenis pelarut yang sering digunakan untuk 

ekstraksi minyak yang bersifat non polar 

adalah n-hexan, isopropil alkohol, dan 

petroleum ether (Sudarmadji et al., 1997). 

Pemilihan jenis pelarut mengacu pada 

penelitian yang dilakukan oleh Pramudono 

et al., (2004) yang mengekstraksi minyak 

biji alpukat dengan pelarut n-hexan dan 

isopropil alkohol yang menghasilkan 

rendemen terbanyak pada pelarut isopropil 

alkohol yaitu sebesar 17,87%. 

Waktu ekstraksi sangat berpengaruh 

terhadap rendemen minyak yang dihasilkan. 

Menurut Budiyanto et al. (2008) waktu 

ekstraksi yang tepat akan menghasilkan 

senyawa yang optimal. Waktu ekstraksi 

yang terlalu lama akan menyebabkan 

senyawa bioaktif mengalami kerusakan, 

sedangkan waktu ekstraksi yang terlalu 

singkat menyebabkan tidak semua senyawa 

aktif terekstrak dari bahan. Pemilihan waktu 

ekstraksi mengacu pada penelitian yang 

dilakukan oleh Prasetyowati et al., (2010) 

yang mengekstraksi minyak biji alpukat 

dengan metode soxhletasi dengan lama 

waktu ekstraksi ½, 1, dan 2 jam yang 

menghasilkan rendemen minyak biji alpukat 

tertinggi pada waktu ekstraksi 2 jam yaitu 

sebesar 25,15%. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh jenis pelarut dan 

waktu ekstraksi terhadap aktivitas 

antioksidan minyak dari biji alpukat serta 

mengetahui jenis pelarut dan waktu ekstraksi 

yang tepat yang dapat menghasilkan minyak 

biji alpukat dengan aktivitas antioksidan 

tertinggi. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Bahan  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

melaksanakan penelitian ini terdiri dari biji 

buah alpukat varietas hijau bundar (Persea 

americana Mill.) dan minyak kedelai. Bahan 

kimia yang digunakan antara lain: n-hexan, 

isopropil alkohol, petroleum ether, toluene, 
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2.2-bipiridin, FeCl2.6H2O, DPPH (1,1-

difenil-2-pikrilhidrazil), etanol, β-karoten, 

dan kloroform. 

 

Persiapan sampel 

Persiapan sampel meliputi persiapan 

bahan, pertama-tama biji alpukat dikupas 

kulitnya, dipotong dengan tebal 2 mm. 

Setelah itu, dikeringkan di dalam oven pada 

suhu 500C selama 24 jam.  Biji alpukat yang 

kering, dihancurkan hingga halus 

menggunakan blender, kemudian diayak 

dengan ayakan 60 mesh. Serbuk yang 

diperoleh selanjutnya diekstrak 

(Prasetyowati et al., 2010). 

 

Ekstraksi minyak biji alpukat  

Ekstraksi minyak biji alpukat 

menggunakan metode soxhletasi. Serbuk biji 

alpukat ditimbang sebanyak 50 gram, dibalut 

dengan kertas saring membentuk timbel 

sesuai ukuran soxhlet, sampel dimasukkan 

dalam tabung soxhlet, pompa untuk sirkulasi 

kondensor dihidupkan, ditambahkan pelarut 

sesuai perlakuan (n-hexan, isopropil alkohol 

dan petroleum ether) sebanyak 400 ml ke 

dalam labu lemak yang sudah ditimbang 

(ujung sisi labu diolesi vaselin), kemudian 

labu dipasangkan dengan tabung soxhlet. 

Soxhletasi dilakukan selama 1; 2; 3 jam 

sesuai perlakuan. Tahap selanjutnya pelarut 

diuapkan dengan evaporator vakum (rotary 

evaporator). Minyak yang diperoleh 

selanjutnya ditimbang untuk menentukan 

rendemen (Prasetyowati et al., 2009, yang 

dimodifikasi).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap rendemen minyak biji alpukat. Niai 

rata-rata rendemen minyak biji alpukat dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

Gambar 1 menyatakan bahwa rendemen 

minyak biji alpukat tertinggi terdapat pada 

perlakuan jenis pelarut isopropil alkohol 

dengan waktu 3 jam yaitu 23,52% dan 

rendemen minyak terendah pada perlakuan 

jenis pelarut n-hexan dengan waktu 1 jam 

yaitu 5,03%. Jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi yang tepat akan menghasilkan 

rendemen minyak biji alpukat yang tinggi. 

Ekstraksi dengan pelarut isopropil alkohol 

menghasilkan rendemen yang paling tinggi, 

hal ini dikarenakan minyak biji alpukat 

memiliki kepolaran yang sama atau 

mendekati kepolaran isopropil alkohol. 

Semakin lama waktu ekstraksi maka 

rendemen yang dihasilkan akan semakin 

meningkat, dikarenakan kesempatan untuk 

bersentuhan antara bahan  dengan  pelarut  

semakin besar sehingga hasilnya akan 

bertambah  sampai  titik jenuh larutan 

(Winata et al., 2015). Hasil rendemen pada 

penelitian ini sesuai dengan peneitian 

Pramudono et al., (2008) yang 

mengekstraksi minyak biji alpukat dengan 

pelarut n-hexan dan isopropil alkohol yang 

menghasilkan rendemen pada pelarut 

isopropil alkohol sebesar 17,87%. 

 

Total Karoten 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan waktu ekstraksi 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

total flavonoid. Nilai rata-rata total karoten 

minyak biji alpukat dapat dilihat pada 

Gambar 2. Gambar 2 menunjukkan bahwa 

total karoten minyak biji alpukat tertinggi 

diperoleh dari pelarut isopropil alkohol 

dengan waktu 2 jam yaitu 140,27 ppm 

sedangkan total karoten terendah diperoleh 

dari pelarut petroleum ether dengan waktu 3 

jam yaitu 35,91 ppm. Total karoten yang 

tinggi pada minyak biji alpukat dengan 

pelarut isopropil alkohol menunjukkan 

bahwa karoten memiliki kepolaran yang 

sama atau mendekati kepolaran pelarut 

isopropil alkohol. Karoten bersifat non polar 
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dan dapat larut dalam pelarut non polar 

seperti n-hexan dan isopropil alkohol (Gross, 

1991). 

 

 
 

Keterangan:  Notasi yang berbeda menunjukkan perlakuan berpengaruh 

nyata (P<0,05) 

 

Gambar 1. Hubungan antara jenis pelarut dan waktu ekstraksi terhadap rendemen minyak biji 

alpukat (%). 

 

 
 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan perlakuan berpengaruh 

nyata (P<0,05) 

 

Gambar 2. Hubungan antara jenis pelarut dan waktu ekstraksi terhadap total karoten minyak biji 

alpukat (ppm). 

 

Pada perlakuan waktu ekstraksi, total 

karoten mengalami kenaikan sampai waktu 

2 jam yang  menghasilkan total karoten 

tertinggi, hal ini disebabkan oleh semakin 

lama waktu ekstraksi maka kesempatan 

pelarut untuk kontak dengan sampel akan 
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semakin lama sehingga karoten yang 

terekstrak semakin meningkat. Menurut 

Manasika dan Widjanarko (2015), semakin 

lama waktu ekstraksi, maka total karotenoid 

akan semakin meningkat. Semakin lama 

waktu ekstraksi maka kelarutan zat akan 

terus meningkat hingga timbulnya kejenuhan 

pada pelarut (Supardan et al., 2011). Waktu 

ekstraksi melebihi 2 jam, total karoten 

mengalami penurunan. Penurunan total 

karoten dikarenakan esktraksi minyak biji 

alpukat dengan soxhletasi menggunakan 

pemanasan yang mengakibatkan karoten 

mengalami kerusakan. Karoten dapat 

mengalami oksidasi pada suhu tinggi yang 

dapat mengubah senyawa karotenoid 

menjadi keton (Histifarina dan Musaddad, 

2004). 

Total tokoferol yang tinggi pada minyak 

biji alpukat dengan pelarut isopropil alkohol 

menunjukkan bahwa tokoferol memiliki 

kepolaran yang sama atau mendekati 

kepolaran pelarut isopropil alkohol. Suatu 

senyawa akan larut pada pelarut yang 

mempunyai kepolaran yang sama 

(Harborne,1987). Menurut Zigoneanu et al. 

(2007) Isopropil alkohol merupakan pelarut 

terbaik dalam mengekstrak tokoferol.  

Waktu ekstraksi yang tepat akan 

menghasilkan total tokoferol yang optimal. 

Waktu ekstraksi 1 jam menghasilkan total 

tokoferol tertinggi, oleh karena itu waktu 

ekstraksi 1 jam merupakan waktu terbaik 

untuk menghasilkan tokoferol. Semakin 

lama waktu ekstraksi, total tokoferol 

semakin menurun hal ini dikarenakan 

esktraksi minyak biji alpukat dengan 

soxhletasi menggunakan pemanasan yang 

mengakibatkan tokoferol rusak. Menurut 

Pokorny et al. (2005), tokoferol dapat rusak 

oleh proses pemanasan, oleh karena itu 

waktu kontak dengan panas perlu 

diminimumkan.  

 

Aktivitas antioksidan dengan Carotene 

Bleaching 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap aktivitas antioksidan minyak biji 

alpukat, akan tetapi masing-masing 

perlakuan yaitu jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap aktivitas antioksidan dengan 

metode Carotene Bleaching. Hubungan 

antara aktivitas antioksidan minyak biji 

alpukat dengan masing-masing perlakuan 

yaitu jenis pelarut dan waktu ekstraksi dapat 

di lihat pada Gambar 4 dan 5. 

 

 

 

 
 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata 

(P<0,05) 
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Gambar 4. Hubungan jenis pelarut terhadap aktivitas antioksian minyak biji alpukat metode 

Carotene Bleaching (%). 

 

 
 

Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukkan perlakuan berpengaruh nyata 

(P<0,05) 

 

Gambar 5. Hubungan waktu ekstraksi terhadap aktivitas antioksidan minyak biji alpukat metode 

Carotene Bleaching (%) 

 

Gambar 4 menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan tertinggi pada pelarut isopropil 

alkohol yaitu sebesar 71,53% dan aktivitas 

antioksidan terendah pada pelarut petroleum 

ether yaitu sebesar 39,58%. Aktivitas 

antioksidan dipengaruhi oleh jumlah karoten 

yang terdapat pada minyak biji alpukat. 

Aktivitas antioksidan minyak biji alpukat 

tertinggi diperoleh dari pelarut isopropil 

alkohol disebabkan oleh total karotennya 

yang tinggi dari pelarut tersebut. Konsentrasi 

zat antioksidan yang semakin tinggi akan 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang 

semakin tinggi pula (Othman et al., 2007). 

Gambar 5 menunjukkan bahwa akivitas 

antioksidan tertinggi pada waktu ekstraksi 2 

jam yaitu sebesar 69,91% sedangkan 

aktivitas antioksidan terendah pada waktu 

ekstraksi 1 jam yaitu sebesar 54,17% yang 

tidak berbeda nyata dengan waktu ekstraksi 

3 jam yaitu sebesar 54,86%. Aktivitas 

antioksidan dipengaruhi oleh jumlah karoten 

yang terdapat pada minyak biji alpukat. 

Aktivitas antioksidan minyak biji alpukat 

tertinggi yang diperoleh pada waktu 

ekstraksi 2 jam disebabkan oleh total 

karotennya yang tinggi. Konsentrasi zat 

antioksidan yang semakin tinggi akan 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang 

semakin tinggi pula (Othman et al., 2007). 

Karoten mempunyai fungsi sebagai 

antioksidan yang berperan dalam inaktivasi 

oksigen singlet suatu oksidan yang terbentuk 

selama proses fotosintesis dalam tanaman 

(Halliwel dan Gutteridge, 1999). Aktivitas 

antioksidan dari karoten dapat diuji dengan 

metode carotene bleaching. Metode ini 

pertama kali digunakan pada tahun 1932 

oleh Monaghan dan Schmitt yang 

membuktikan bahwa karoten dapat 

mencegah oksidasi asam linoleat (Bruton, 

1998).  
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Aktivitas antioksidan dengan metode 

DPPH 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 

terhadap aktivitas antioksidan minyak biji 

alpukat, akan tetapi masing-masing 

perlakuan yaitu jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap aktivitas antioksidan dengan 

metode DPPH. Hubungan antara aktivitas 

antioksidan minyak biji alpukat dengan 

masing-masing perlakuan yaitu jenis pelarut 

dan waktu ekstraksi dapat dilihat pada 

Gambar 6 dan 7. 

Gambar 6 menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan minyak biji alpukat tertinggi 

terdapat pada pelarut isopropil alkohol yaitu 

sebesar 55,73% sedangkan aktivitas 

antioksidaan terendah pada pelarut n-hexan 

sebesar 50,39% yang tidak berbeda dengan 

pelarut petroleum ether yaitu sebesar 

50,43%. Aktivitas antioksidan dipengaruhi 

oleh jumlah tokoferol yang terdapat pada 

minyak biji alpukat. Tokoferol yang terdapat 

pada minyak biji alpukat dengan pelarut 

isopropil alkohol lebih berperan aktif 

sebagai antioksidan dengan cara 

mendonorkan ion hidrogen sehingga mampu 

mengubah radikal bebas menjadi kurang 

reaktif (Winarsi, 2007). 

Gambar 7 menunjukkan bahwa waktu 

ekstraksi selama 1 jam menghasilkan 

aktivitas antioksidan tertinggi yaitu sebesar 

54,91% sedangkan aktivitas antioksidan 

terendah pada waktu ekstraksi 3 jam yaitu 

sebesar 49,91%. Penurunan aktivitas 

antioksidan terjadi seiring dengan 

peningkatan waktu ekstraksi yang dilakukan. 

Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh total 

tokoferol yang terdapat pada minyak biji 

alpukat. Tokoferol merupakan antioksidan 

yang larut dalam lemak, sebagai antioksidan 

tokoferol berfungsi sebagai donor ion 

hidrogen yang mampu mengubah radikal 

bebas menjadi kurang reaktif yang dapat di 

analisis dengan metode DPPH (Winarsi, 

2007).  

Berdasarkan hasil analisis aktivitas 

antioksidan, diperoleh bahwa perlakuan 

ekstraksi dengan pelarut isopropil alkohol 

dan waktu ekstrasi 1 jam memiliki 

persentase aktivitas antioksidan tertinggi. 

Oleh karena itu perlakuan ini dipilih untuk 

diuji lanjut yaitu penentuan IC50. Persentase 

aktivitas antioksidan minyak biji alpukat 

dalam berbagai konsentrasi dapat dilihat 

pada Gambar 9. 

Gambar 8 menunjukkan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak maka semakin 

tinggi persentase aktivitas antioksidan. 

Berdasarkan analisis regresi linier diperoleh 

persamaan y=0,0434x+16,378 dengan nilai 

IC50 sebesar 774,7 mg/L. 

 

 

 
 

Gambar 8. Grafik hubungan antara konsentrasi ekstrak dengan aktivitas antioksidan (%) 
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KESIMPULAN 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa 

hal sebagai berikut: 

Interaksi antara jenis pelarut dan waktu 

ekstraksi berpengaruh sangat nyata terhadap 

rendemen, total karoten dan total tokoferol 

minyak biji alpukat, sedangkan tidak 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas 

antioksidan (metode carotenebleaching dan 

DPPH) minyak biji alpukat akan tetapi 

masing-masing perlakuan berpengaruh nyata 

terhadap aktivitas antioksidan (metode 

carotene bleaching dan DPPH). 

Perlakuan pelarut isopropil alkohol dan 

waktu ekstraksi 2 jam menghasilkan 

aktivitas antiosidan tertinggi dengan total 

karoten sebesar 140,27 ppm, total tokoferol 

sebesar 81,25 ppm, aktivitas antioksidan 

sebesar 83,33% dengan metode carotene 

bleaching, aktivitas antioksidan sebesar 

54,52% dengan metode DPPH dan 

rendemen sebesar 16,39%. 

 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat 

disarankan untuk melakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai aplikasi minyak biji alpukat 

ke produk pangan. 
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