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ABSTRACT

Phytosterol may reduce the absorplion of choleslerol, and used far preventing atherosclerosis. It is limited in soy.ean, but
potentially abundant in wheat germ. Research on the utilization of wheat germ sterol had not bean reported so far. Many aspecls of garm
sterol extraction from wheat germ and its characteristics were still unknown. In this research, the best extraction method, kinds and -ontent of

phytosterol from wheal germ were investigated.

This research consisted of two steps: (1) extraction of phytosterol directly form whole germ and ground germ using heane, and
indirect exiraction through germ oil using hexane and mixed solvent of hexane and ethanol, and direct extraction from ground germ using
ethanol; (2) analysis of the type and content of phytosterol in the crude extract through the folowing steps: preparation of crug extiact,

fractionation, and analysis.

Resufts showed that indirect extraction through germ oil was considered as the best method which yielded 1.37% of pi ylosterol.
The highest yield was oblained when extracted using a mixed Solvent of hexane - ethancl 82:18. However, the odor of ethanol a4 hexane
{gasotine iike odor) was stilt delected. The solvent’s rafio of hexane to ethano! af 1:2 resulfed betfer odor of the extract Extractior of sterof
using ethano! yieided 18.39% of sterof when the ratio of germ fo ethanol at 1:10 {w/v) was applied.

Results of quantitative analysis on the main component of crude extract of wheat germ sterol showed that the fofal conter ! of sterol
exiracted with mixed solvent was higher than those extracted with ethancl. The rafio of hexane fo ethanol at 1:1 (wv) gave higher ~onlent of
fofa! sterol, stigmasterol and campesterol, whereas higher confent of B-sitosterol was produced af the solvent’s ratio of hexane fo eth: nol at 1:2

{uh).

Keywords: Wheat germ sterol, extraction, S-sitosterol, stigmasterol, campesterol

PENDAHULUAN

Sterol merupakan alkohol berbobot  molekul
tinggi yang terdapat pada fraksi tidak tersabunkan dari
minyak dan lemak pada jaringan hewan dan tanaman.
Sterol pada hewan adalzh kolesterol, sedangkan pada
tanaman adalah fitosterol. Beberapa fitosterol antara lain
adalah  sitosterol, stigmasterol, campesterol, &-7-
stigmasterol dan &-5-avenasterof (Hui 1996).

Sterol tanaman atau fitosterol mempunyai sifat
antiaterogenik. Konsumsi fitosterol dalam jumlah banyak
dapat mengganggu penyerapan kolesterol sehingga akan
meningkatkan ekskresinya (Hui 1996). Penurunan kadar
kolesterot plasma merupakan strategi di bidang kesehatan
masyarakat yang amat penting, sebab peningkatan kadar
kolesterol merupakan faktor risiko utama penyakit jantung
koroner. Intervensi secara klinis menunjukkan bahwa
penurunan  kadar kolesterol total dan LDL dapat

menurunkan kematian akibat penyakit jantung koroner
secara nyata {Cleghom et al., 2003).

Gandum (Triticum sp.) merupakan sereclia yang
termasuk tanaman genus Triticum dari famili G-aminae.
Menurut Eliasson dan Larsson (1993) dari sisi lekiologi bij
gandum terdiri dari figa bagian, yailu lembaga (germ),
endosperm dan dedak. Menurut Matz (1992) iembaga
gandum mengandung protein bermutu tinggi dan lemak
yang tinggi. Lemak lembaga gandum menjandung
fitosterol sebesar 1,3-1,7% terhadap minyak (Foriio et al.,
1979).

Beberapa tahun lerakhir ini telah banyak
dilakukan penelitian terhadap peranan fitosterci dalam
berbagai aspek kesehatan. Pemanfaatan fitosterol dalam
pencegahan aterosklerosis masih terbatas pada fitosterol
kedelai, minyak dedak padi, minyak biji karet da:: minyak
biji kapas. Peneliian pemanfaatan fitoster)l yang
diperoleh dari lembaga gandum belum pemah dila:.ukan.
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Untuk memanfaatkan fitosterol dari tanaman
periy  dilekukan  ekstrakst  sehingga  fiosterol  dapat
Gipergunakan dengan mudah dan efisien. Selama ini
ekstraksi yang sudah dikembargkan adalah ekstraksi
menggunaken  heksan, petroleum eler atau etanol.
Metode eksiraksi dan penstapan sterol tanaman oleh
Diack dan Saska (1994) menggunakan komkbinasi pelarut
clanot Jan heksan. Efanol digunakan untuk mengesirak
sterol, sedangkan heksan digunakan unuk memisahkan
Lagian yang tidak iersaburkan.  Metode lain yang
digunakan oleh Ham et al, (2000) menggunakan
kombinasi etanol dan petrolsum eler, sedangkan metode
yang dikembangkan cleh Andayani (2003) menggunakan
etanol saja.  Petroleum eter merupakan bahan kimia yang
berbahaya bagi kesehaten manusia apabila masih
tertinggal di dalam produk, selain itu petroleum eter tidak
tersedia dalam bentuk teknis sehingga penggunaannya
mahal.

Menurut Cristie (2001) secara umum sterof yang
ierdapat di dalam jaringan tanaman ferdiri dari R-sitosterol,
stigmasteral dan campesterol dengan komposisi 70%
sitostero!, 20% stigmasterol dan 5% campeasterol. Jenis
sterol lain seperti avenasterol, dan brassica slerol juga
lerdapat dalam tanaman tetapi dalam jumiah kecil.

Berdasarkan kondisi di atas, penelitian ini
dilakukan uniuk mengekstrak sterol lembaga gandum
menggunakan campuran pelarut heksan dan efanol
dibandingkan dengan etancl saja. Selanjulnya dilakukan
analisis jenis dan kadar sterol ekstrak kasar sterol lembaga
gandum yang dihasitkan, Pada penelitian ini dievaluasi
juga efisiensi proses ekstraksi fitosterol berdasarkan
rendemen yang dihasilkan.

METODOLOGI

Penelitian ekstraksi fitosterol lembaga gandum
dilakukan di Laboratorium Kimia Gizi Departemen Gizi
Masyarakat dan Sumberdaya Keluarga (GMSK) IPB.
Penelitian terdiri dari dua tahap : {1) percobaan ekstraksi
fitosterol menggunakan pelarut heksan dengan bahan
baku berupa lembaga gandum utuh, lembaga gandum
glling dan minyak lembaga gandum; fujuan tahap ini
adalah untuk menentukan bentuk bahan baku terbaik untuk
ekstraksi setanjutnya; (2) menentukan jenis pelarul dan
cara ekstraksi yang terbaik berdasarkan rendemen sterol
yang diperoleh dan sifat organcleptiknya. Data rendemen
sterol dan sifat crganoleplik ekstrak sterol yang diperoleh
dibandingkan secara deskriptif untuk menentukan cara
eksiraksi yang terbaik.

Bahan yang digunakan terdiri dari lembaga
gandun yang dipercleh dari PT Bogasari Flour Mills dan

bahan kimia untuk proses eksiraksi yang diperoleh dari
toko bahan kimia di sekitar Bogor. Bahan kimia untuk
ekstraksi terdisi dari efil alkohal 5% (teknis), KOH, Heksan
teknis dan air destilata.

Alat yang digunakan untuk menggiing !=mbaga
gandum adaiah blender bahan kering merk Philips.
sedangkan alat untuk ekstraksi lerdii dari terbaga:
veralatan gelas seperti erlenmeyer, gelas piala, tabung
ekstraksi dan labu didih.  Penguapan peiarut ¢ lakukan
dengan rofavapor merk Buchii,

Ekstraksi fitostero! lembaga gandum

Ekstraksi  dilakukan  menggunakan  pelarut
heksan dengan menggunakan bahan baku berbentuk
lembaga gandum utuh, lembaga gandum giling dan minyak
lembaga gandum. Nisbah antara lembaga dan pelarut
adalah 1:5 {w/v). Secara lengkap proses eksiraksi disajikan
pada Gambar 1 dan 2.

Penentuan jenis pelarut dan cara ekstraksi terbaik

Penelitian ini dilakukan untuk menentukan jenis
pelarut dan cara ekstraksi yang terbaikk berdasarkan
rendemen sterol yang diperoleh dan sifat organcleptiknya.
Ekstraksi dilakukan dengan menggunakan campuran
antara pelarut polar dan non-polar dengan nisbah tertentu,
juga dilakukan ekstraksi dengan pelarut etanol saja.
Campuran pelarul yang digunakan adalah campuran
Heksan (pelarut non-polar) dengan Elanol (pelarut polar)
dengan nishah 1;1,1:2, 1:3,2:1dan 82: 18 {v/v}.
Cara ekstraksi yang dilakukan adalah cara terbaik dari
hasil penelitian pada fahap 1, yaitu cara ekstraksi sterol
dari minyak lembaga gandum (Gambar 2), tetapi dengan
memodifikasi  penggunaan pelarut.  Modifikasi  yang
dillakukan adalah mengganti Heksan pada saat ekstraksi
minyak dari iembaga gandum dengan campuran heksan
dan etanol, dan menambahkan etancl pada saal terakhir
pemisahan bagian yang tidak tersabunkan. Jumiah etanol
yang ditambahkan disesuaikan dengan jumiah heksan
yang digunakan, sehingga nisbahnya seperti di alas.
Nisbah antara lembaga dan pelarut yang digunakan untuk
ekstraksi minyak lembaga adalah 1 : 5 (wiv).

Pada ekstraksi menggunakan etanol saja dicoba
dua nisbah lembaga dan pelarut, yaitu 1 : 5 dan 1 : 10
(wiv). Ekstraksi menggunakan etanol dilakukan secara
maserasi yaitu proses ekstraksi dengan cara perendaman
dan pengadukan secara terus menerus selama 24 jam
pada suhu ruangan. Sisa pelarut dihilangkan
menggunakan rolavapor sehingga dihasilkan  ekstrak
kental berwama kuning kecoklatan dengan kadar air <
0,5%. Cara ekstraksi yang ditakukan disajikan pada
Gambar 3 dan 4.
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Lembaga gandum utuh/giling

1 !

Penyabunan dengan larutan KOH 26,73M
{direfluks selama 1 iam}

|

Penyaringan

I

Filtrat

1 |

Pemisahan bagian yang tidak fersabunkan dengan
heksan

¥

Penguapan heksan dengan rotavapor
{subu 50-80°C}

|

Eksirak sterol kasar

b Ampas lembaga gandum

Gambar 1. Eksiraksi sterol dari lembaga gandum utub dan giling (Modifikasi dari Ham ef al., 2000

Lembaga gandum giling

1

Ekstraksi minyak lembaga dengan heksan
(secara maserasi 3 x 1 jam)

1

Penguapan heksan dengan rotavapor
{suhu 50-60°C)

1

Minyak Lembaga Gandum

I

Penyabunan dengan larutan KCH 26,73M
{direfluks selama 1 iam)

|

Pemisahan bagian yang tidak tersabunkan dengan
heksan

)

Penguapan heksan dengan rotavapor
{suhu 50-60°C)

|

Ekstrak sterol kasar

Gambar 2. Ekstraksi sterol dari minyak lembaga gandum (Modifikasi dari Ham et al., 2600)
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Lembaga gandum giling

1 1

Ekstraksi dengan pelarut elang
(secara maserasi selama 24 jam pada suhu ruang}

|

Penguapan pelarut

1

Ekstrak kasar etanol yang berisi sterol

Gambar 3. Ekstraksi sterol dari lembaga gandum giling dengan pelarut etanol (Modifikasi dari Andayani 2003}

Lembaga gandum giling

1

Ekstraksi minyak lembaga dengan heksan
{secara maserasi 3 x 1 jam)

]

Penguapan heksan dengan rolavapor
(suhu 50-60°C}

1

Minyak Lembaga Gandum

Penyabunan dengan farutan KOH 26,73M
{direfluks selama 1 jam}

Pemisahan bagian yang tidak tersabunkan
dengan heksan

l

Penguapan heksan dengan retavapor
{suhu 50-60°C)

|

Ekstrak sierol kasar

Gambar 4. Estraksi sterol dari minyak lembaga gandum dengan campuran heksan dan etanol (Modifikasi dari Ham et al,, 2000}
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Analisis jenis dan kadar sterol ekstrak kasar lembaga
gandum

Proses analisis jenis sterol yany ada pada
ckstrak kasar sterol lembaga gandum dan kadar masing-
masing sterol dilakukan di Laboraterium Natural Product
BIOTROP.  Tahapan penelitian meliputi @ (1)
penyiapan ekstrak kasar, {2) fraksinasi ekstrak kasar dan
{3) analisis jenis dan kadar masing-masing sterol.

Data jenis sterol dan kadarnya dianalisis secara
deskriptif untuk menentukan cara ekstraksi yang terbaik
berdasarkan rendemen R-sitosterol, stigmasterol dan
campesterol yang diperoleh.

Bzhan dan alat yang digunakan untuk penyiapan
ekstrak kasar sterol lembaga gandum felah disajikan
sebelumnya. Ekstrak kasar selanjutnya difraksinasi
menggunakan peralatan kolom kromatografi (KK} dengan
spesifikasi sebagai berikut:

Panjang kolom : 23,8cm

Diameter luar  : 2,6 cm

Diameter dalam : 2,1 cm

Fase diam : Silika gel-60 (0,063-0,200 mm)

Palarut © Heksan, kloroform (CHCls) dan metanol
(MetOH)

Analisis jenis sterol dan kadarnya dilakukan
menggunzkan peralatan Kromatografi Cair Kineria Tinggi
(KCKT= HPLC). Pelarut yang digunakan sebagai fase
bergerak adalah campuran kloroform dengan metanol
dengan nisbah  50%:50%. Spesifikasi alat KCKT (Merk
Hitachi) yang digunakan adatah sebagai berikut :

Detektor UV L7400

Pump. (L7100

Interface 1 B-7000

Panjang Gelombang (1): 250 nm, 270 nm dan 295 nm
Kolom : Kolom Lichrospher 100 Rp-18 {5 pm)

Eiuen {fase bergerak): Kloroform dan Metanol (50% : 50%)

Laju aliraneluen 0,7 mL/menit
Suhu : Isokratik
Volume sampel ;20 pb

Penyiapan ekstrak kasar sterol lembaga gandum
Ekstrak kasar stercl lembaga gandum diperoleh
dari peneliian sebelumnya, yaitu melalui ekstraksi dengan
campuran heksan dan etanol serta dengan efanol saja.
Campuran heksan dan elanol yang digunakan merupakan
campuran  dengan nisbah 1:1,1:2, dan 1: 3 (VIV).
Campuran heksan dan etanol dengan nisbah heksan ;
etanol = 2 : 1 dan 82 : 18 (V/V) tidak digunakan lagi untuk
mengekstrak karena menghasitkan ekstrak yang sangat
dominan bau heksannya. Ekstraksi dilakukan dengan cara
mengekstrak minyak lembaga terlebih dahulu, kemudian
dilakukan penyabunan. Nisbah antara lembaga gandum
dengan pelarut yang digunakan untuk ekstraksi minyak

lembaga adalah 1: 5 (W/V). Pada eksiraksi menggunakan
etanot saja dicoba dua nishah lembaga dan pelarut, yaitu
1:5dan1:10 (WiV).

Fraksinasi ekstrak kasar sterol lembaga gandum

Ekstrsk  kasar sterol lembaga gandum
difraksinasi menggunakan metode kromatografi kolom (KK)
dengan fase diam silika gel. Komposisi pelarut dibuat
berdasarkan pada kenaikan sifat polaiitas pelarut. Hasil
penelitian Andayani (2003}, fraksi yang menunjuikan
kandungan fB-silosterol dan  stigmasterol  sebagai
komponen utama adalah fraksi hasll elusi ekstrak alkchol
dengan eluen kloroform-metanol {9:1) dan fraksi hasi elusi
ekstrak kloroform  dengan  elusn  kloroform  murni,
Berdasarkan hal tersebut kompasisi pelarut dibuat sedikit
di atas dan di bawah polaritas kedua eluen tersebut. Hasil
elusi ditampung dalam botcl-botol gelas dan selanjutnya
diinjeksikan pada alat KCKT. Proses fraksinasi diuraikan
seperti pada Gambar 5.

Analisis Jenis dan Kadar Sterol Lembaga Gandum

Sebelum digunakan untuk analisis sampel, atat
KCKT dikondisikan ferlebih dshuly  dengan  eluen
kloroform-metanol 0% : 50% selama 30 menit. Setelah
diperoleh kromatogram yang lurus {base line) alat KCKT
siap digunakan. Sebanyak 20 ul filtrat sampel diinjeksikan
ke alal KCKT dan kadar masing-masing jenis sterol
dihitung menggunakan rumus sebagai berikut ;

A sampel V sampel

Kadar sampel = -———-nr X s x [ Standar ] x vol.akhir x Faktor
{ppm) Astandar  V standar Pengenceran
Keterangan :
Asampel : Luas area sampel
A standar : Luas area standar
V sampel : Volume sampel
V standar : Volume standar
[ Standar ] . Konsentrasi Standar
HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi sterol menggunakan heksan

Ekstraksi sterol menggunakan pelangg heksan
dilakukan dengan mencoba beberapa cara  untuk
memperoleh cara ekstraksi yang paling baik, yaitu: (1)
ekstraksi dari lembaga utuh (2) ekstraksi dari tlembaga
giling dan (3) ekstraksi bertahap dari minyak lembaga.
Rendemen yang diperoleh disajikan pada Tabel 1.
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Lembaga Gandum Giting

!

Ekstraksi

campuran nexsan
dan etano!

1 Etanol

Ekstrak Sterol kasar hasil
eksiraksi dengan Campuran
heksan dan etanol

Ekstrak Sterci kasar hasil
ekstraksi dengan Pelarut

Etanol

Fase diam silika gel

Fraksinasi dg kromatografi kolom

Helgan CHCls§ CHCl3Met-OH Heksan] CHCh | CHChL.Me§OH Met-
v 8:21 I \ 4
A3

Al A2

E2 E5
9.1 55

E E

Gambar 5. Diagram alur proses ekstraksi dan fraksinasi ekstrak slerol kasar

Tabel 1. Rendemen yang diperoleh ekstraksi sterol lembaga
gandum melalui cara ekstraksi bertzhap dari minyak

Jenis Rendemen Rendemen
(%}
1. Rendemen minyak 12,10
2. Rendemen ekstrak sterol kasar terhadap 11,30
minyak 1,37
3. Rendemen ekstrak sterol kasar terhadap
lembaga

Cara yang pertama {eksfraksi sterol dati lembaga
utuh) menemui beberapa kendala, antara lain kesulitan
dalam pemisahan filtrat yang mengandung stercf dari
ampas lembaga gandum dan ekstraksi minyak tidak
optimal. Ekstraksi minyak tidak optimal karena luas
permukaan yang kontak dengan pelarut lemak (heksan)
sangat terbatas disebabkan lembaga bentuknya utuh.

Cara yang kedua (Ekstreksi sterol dari lembaga
yang telah digiling) juga menemui kendala yang sama
dengan ekstraksi dari lembaga utuh, sehingga kemudian
dilakukan ekstraksi sterol dengan cara ketiga . Eksiraksi
sterol tersebut dilakukan dengan cara beriahap. Tahap
pertama dilakukan ekstraksi minyak lembaga, kemudian
dari minyak lembaga tersebut diekstrak sterolnya dengan
cara memisahkan bagian yang tidak lersabunkan. Cara ini
lebih efisien dibandingkan dengan kedua cara lainnya yang
tefah dicoba diatas.

Rendemen ekstrak sterot kasar yang diperoleh
sebesar 11,30 persen terhadap minyak, jauh lebih besar
daripada kandungan sterol lembaga gandum menurut
Formo et al,, (1979) yaitu sebesar 1,3-1,7%. Tingginya
rendemen tersebut disebabkan masih terdapatnya
komponen lain selain sterol yang ada dalam ekstrak kasar.
Menurut Belitz & Grosch (1999), bagian yang tidak
tersabunkan dari femak/minyak mengandung hidrokarbon,
steroid, tokoferol dan karotenoid.

Ekstrak yang dihasikan mempunyai wama
kuning kecoklatan dengan aroma/bau seperti bensin.
Wama kuning tersebut diduga berasal dar adanya
karotenoid, sementara bau bensin disebabkan karena
pefarut yang tidak teruapkan seluruhnya. Bau bensin ini
tefah diupayakan untuk dihilangkan dengan berbagai cara
sebagai berikut : {1) evaporasi dengan tekanan yang
diubah-ubah pada suhu 50°C dan {2) evaporasi dengan
alat Pengering beku (Freeze Drier) dengan tekanan 0,1
atm, namun bau bensin tersebut tidek dapat hitang.
Selanjutnya dilakukan upaya lain untuk menghilangkan bau
bensin yaitu dengan melakukan ekstraksi menggunakan
pelarut campuran heksan dan etanol.

Ekstraksi sterol menggunakan campuran pelarut
heksan dan etanol

Ekstraksi sterol menggunakan campuran pelarut
heksan dan etanot bertujuan untuk mempercieh sterol
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dengan sifat organoleptik yang lebih baik, terutama aroma
dan rasanya. Campuran heksan dan etanol merupakan
campuran antara pelarut polar dengan pelarut ron-polar
dengan nisbah tertentu.

Pada peneliian ini digunakan nisbah antara
Heksan dengan etanol 2 : 1 {(Ponton 2001). Campuran
kedua pelarut ini diharapkan akan memberikan hasil positif
terhadap proses evaporasi pelarut yang digunakan untuk
mengekstrak sterol. Adanya dua pelarut yang mempunyai
sifat berbeda dan fitik didih yang berbeda, mengakibatkan
evaporasi tefadi secara bertahap. Tahap pertama
evaporasi terjadi pada suhu sekitar 50°C yang akan
menguapkan heksan sampai habis, kemudian secara
perizhan-lahan suhu dinaikkan sehingga pada suhu sekitar
79C etanol akan menguap. Hal ini diharapkan akan
menghindari  terperangkapnya heksan dalam sterol
sehingga akan mengnilangkan bau bensin.

Pada penelitian ini dicoba juga nisbah lain antara
heksan dengan etanol untuk memperoleh ekstrak sterol
yang paling tidak terasa bau bensinnya. Rendemen yang
diperoleh disajikan pada Tabe! 2, sedangkan hasil
pengamatan organcleptik (aroma dan warna) disajikan
pada Tabel! 3.

Rendemen minyak terfinggi diperoleh dari hasil
ekstraksi dengan menggunakan nisbah pelarut heksan :
etanol = 1 : 3 {v/v)yaitu sebesar 15,80%, sementara
rendemen slerol tertinggi diperoleh dari hasil ekstraksi
menggunakan nisbah pelarut heksan : efanol = 82 : 18
(viv} yaitu sebesar 1,37% atau sebesar 11,70% terhadap
minyak. Semakin besar jumlah etanol yang digunakan
rendemen minyak semakin tinggi, sebaliknya rendemen
sterol semakin rendah. Hal ini dapat dijelaskan bahwa

pada saat ekstraksi dengan campuran heksan dan etanol,
tidak hanya minyak yang diperoleh tetapi juga komponen
fain yang larut etanol seperti beberapa jenis karbohidrat.
Semakin besar jumlah etanol yang digunakan semakin
besar pula kompcnen lain yang tereksirak, sehingga
memperbesar jumlah rendemen minyak yang dipercleh.
Sebaliknya ekstrak stercl kasar yang diperoleh tidak
sebesar jka menggunakan pelarut dengan jumlah
heksannya lebih tinggi. Hal ini disebabkan pada saat
proses penyabunan kemponen yang larut etanol fidak akan
terbawa bersama dengan komponen minyak yang tidak
tersabunkan, tetapi akan ierbuang pada saal pencucian
sabun yang terbentuk.

Data dari Sibtar Company (1999) menunjukkan
bahwa lembaga gandum mengandung lemak/minyak
sebesar 8 - 12 % dari iembaga, atau sekitar 2 persen dari
berat bii gandum. Minyak lembaga gandum juga
mengandung sterol sebesar 4,3% sterol.  Rendemen
minyak hasil penelitian ini sesuai dengan data tersebut,
namun untuk ekstraksi dengan pelarut heksan : etancl 1: 2
dan1:3 (viv) rendemennya lebih besar dari data tersebut.

Rendemen sterol terhadap minyak hasil penelitian
ini lebih besar dari pada data Sibtar Company. Tingginya
rendemen stercl tersebut disebabkan masih terdapainya
komponen lain selain sterol yang ada dalam ekstrak kasar,
yaitu hidrokarbon, tokoferol dan karotenoid.

Warna ekstrak sterol yang dihasilkan berkisar dari
kuning kecckialan sampai coklat. Semakin besar jumlah
heksan yang digunakan warna cenderung semakin
mengarah ke cokiat.

Tabel 2. Rendemen hasil ekstraksi sterol menggunakan pelarut campuran heksan dan etanol

No Perlakuan Nisbah Pelarut {v:v} Rendemen Minyak Rendemen Sterol Rendemen Sterol
{% terhadap Lembaga) {% terhadap Lembaga) (% terhadap Minyak)
1. Heksan : Etanol = 1:1 12,97 1,04 7,99
2 Heksan ; Etanol =12 19,14 0.95 6,27
3 Heksan : Etanol = 1: 3 15,80 0,96 6,06
4. Heksan : Etanol =2 : 1 12,63 1,01 7,99
5. Heksan ; Etanol = 82 : 18 11,75 1,37 11,70
Tabel 3. Hasil pengamatan organoleptik terhadap ekstrak sterol kasar
Aroma

No Perlakuan Nisbah Pelarut Warna Aroma Heksan Aroma etanol

1. Heksan : Etancl = 1:1 Kuning kecoklatan +HE ++

2, Heksan : Etanol = 1:2 Kuning kecoklatan + +HH+

3. Heksan ; Etanol =1:3 Kuning kecoklatan + +tt

4. Heksan : Etanol = 2 : 1 Coklat kekuningan e -

5. Heksan @ Etanol = 82 18 Coklat +Ht -
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Aroma ekstrak sterol yang dihasitkan masih
belum baik, yaitu masih adanya aroma etanol dan aroma
heksan seperli aroma bensin.  Heksan mempunyal aroma
yang lebih kuat daripada etanol. Masih adanya aroma
heksan  dar  efanol  menunjukkan bahwa  proses
penghiiangan petarut delum maksimal, masih ada pelarut
yang teringgal dalam ekstrak. Ekstrak sierol yang paling
baik dari kelima pertakuan tersebut adaiah periakuan
nisbah heksan : efanol = 1 : 2 dengan sroma yang agak
berimbang, dikuti olen perlakuan heksan : etanot = 1:3
dan i:1.

Usaha untuk menghilangkan pelarut yang tersisa
pada ekstrak telah dilakukan dengan cara penguapan
pelarut pada suhu dan fekanan sesuai  pelunjuk
penggunaan sistem vakum dari Buchi-B169. Caranya
yaitu pada saat penguapan heksan digunakan suhu 6C
dan tekanan vakum sebesar 335 mbar, sedangkan
penguapan etanoi menggunakan suhu 79°C dan tekanan
vakum 175 mbar. Hasil ekstraksi dengan cara ini lemyata
cukup baik, ditunjukkan dengan rendahnya residu pelarut
yang fertinggal. Residu heksan sebesar (,0009%,
sedangkan residu etancl tidak terdeteksi.

Ekstraksi sterol menggunakan etanol

Ekstraksi sterol menggunakan pelarut elanol
mengacu pada penelitian Andayani (2003) yang
mengekstrak buncis menggunakan etanol dan ternyata
berhasil mempercleh komponen aklif dalam ekstrak
buncis, vaitu f-sitosterol dan stigmastercl.  Tujuan dari
eksiraksi dengan etfanot ini adalah untuk memperoleh
slerol dengan sifal organoleptik yang febih baik, selain itu
diharapkan ekstraksi akan lebih mudah dan waktunya lebih
singkal. Rendemen hasil eksiraksi disajikan pada Tabel 4,
sedangkan hasil pengamatan organclepiik disajikan pada
Tabel 5,

Tabel 4. Rendemen hasil ekstraksi sterol dengan pelarut etanol

No | Perlakuan nisbah lembaga |  Rendemen (%

i ! dengan pelarut  _terhadap Lembaga)
1. | Lembaga:Elano!=1.5 13,37
Lembaga ; Etanot=1: 10 18,39

Rendemen ekstrak etanol tertinggi diperoleh dari
hasll ekslraksi dengan menggunakan nisbah lembaga :
etanol = 1 : 10 yailu sebesar 18,39%. Tingginya rendemen
yang diperoleh diduga karena adanya komponen lain yang
ikut terekstrak bersanta-sama dengan sterol. Berdasarkan
nasil pengiitian Andayani (2003}, diduga komponen lain
yang ikut terekstrak adalah triterpenoid yang cukup
dominan, fiavonoid dan asam amino.

Tabel 5. Hasil pengamatan organoleptik terhadap ekstrak sterol
kasar hasil eskraksi dengan etanol

No Perlakuan nishah Warna Aroma |
dengan pelarut o __§_t3[\9|__j

4 | Lembaga: Etanol =15 Kuning | ++++
Lembaga - Etancl=1:10 | Kuning |  ++4t |

Aroma ekstrak slerol kasar yang dihasifian
didominasi oleh aroma etancl. Aroma inf jauh lebib baik
dibandingkan hasil ekstraksi dengan campuran heksan dan
etanol. Masih dominannya aroma efanoi disebabkan
belum sempurnarya proses penguapan pelarut meskipun
lelah diupayakan semaksimal mungkin.

Analisis jenis dan kadar sterol ekstrak kasar sterol
lembaga gandum

Analisis jenis dan kadar sterc! ekstrak kasar
sterol lembaga gandum dilakukan melalui tahap fraksinasi
ekstrak dan dilanjutken dengan analisis secara kuantitatif
menggunakan alat KCKT (HPLC) dengan flowrate 0,7
mifmenit dan mobile phase campuran pefarut metanol dan
choroform {50% : 50%). Berdasarkan Cristie (2001) bahwa
sterol yang terdapat dalam tanaman sebagian besar terdiri
dari R-sitosterol, stigmasterol dan campesterol, maka
analisis hanya dilakukan terhadap kandungan ketiga jenis
sterol tersebut.

Hasl! analisis KCKT (HPLC) unfuk zat standar B-
sitosterol (Gambar 6), stigmasterol {(Gambar 7) dan
campestercl (Gambar 8) menunjukkan bahwa persentase
kemurnian relatif tertinggi  99,42% wuntuk B-sitosterol
diperoleh padaa = 295 nm dengan waklu retensi, tz 1,90
menit, untuk stigmasterot kemurnian relatif tertinggi 96,87%
pada a = 270 nm dengan tr 2,26 menit dan campesterc!
89,20% pada a = 250 nm dengan = 2,23 menit.
Berdasarkan hasil ini maka analisis masing-masing keliga
jenis sterot tersebut dilakukan pada a = 295 nm untuk
menentukan R-sitosterol, pada a = 270 nm uniuk
menentukan stigmasterof dan pada a = 250 nm untuk
menentukan campesterol,

Hasil analisis kuantitatif komponen utama dalam
ekstrak sterol kasar lembaga gandum menggunakan zat
pembanding standar [-sitosteral, stigmasterol dan
campestercl disajikan pada Tabel 6.

Hasil analisis kuantitatif menunjukkan bahwa
kandungan senyawa sterof fotal pada ekstrak hasil
ekstraksi dengan campuran heksan dan etanol relatif lebih
linggi dibandingkan dengan hasil ekstraksi dengan etanal
saja. Sterol merupakan bagian yang tidak iersabunkan
dari komponen lipida. Mengekstrak lipida terlebih dahulu
dan lembaga gardum ternyata mampu membawa sterol
lebih banyak dibandingkan hanya dengan mengekstraknya
menggunakanr pelarut dengan tingkat kepolaran yang



Hasil Penelitian

Jurnal.Teknol. dan Industri Pangan, Vol. XVI No, 1 Th. 2005

sama dengan sterol {dalam hal ini etanol). Mengekstrak
hanya dengan etanol fidak dapat menembus minyak
secara keseluruhan untuk membawa sterol yang ada.

Campuran heksan dan etanol dengan nisbah H :
E = 1 : 1 relatif lebih banyak memperoleh sterol total
dibandingkan pelarut lzinnya, demikian pula stigmasterol
dan campesterol yang diperoleh relatif lebih tinggi.
Sementara R-sitosterol lebih banyak diperoleh  pada
ekstraksi menggunakan pelarut campuran heksan dan
efancl dengan nisbahH:E=1:2.
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Data tersebut juga menunjukkan bahwa dengan
semakin tinggi etanol yang digunakan pada campuran
heksan dan etanol, semakin rendah kadar stero! total yang
diperoleh.

Hasil penelitian ini  menunjukkan bahwa
ekstraksi dengan campuran heksan dan etanol H:E=1:2
memperoleh masing-masing sterol per 100 mg fraksi
seperti disajikan pada Tabel 7.
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Gambar 6. Pola kromatogram standar B-sitosterol hasil analisis KCKT

100 |

2.2¢

80 -]

intensitas (mV)

0 1. ’“"“‘_/

s ———

.

0 1 2 3 4

i pAaas haned ]"r‘wﬁ—rr"ﬂ—r—r'—r1TT'Tﬂ—[“rTﬂ—I—rTv'rl'r'—v—v-TTw’1-vTﬁ'v‘Fr*TTr"v‘r'v'v‘]"‘1'17 I-v-’ Ty v-I-rrv-v-I-rﬂ-rT—--rr-rTvv—rv 1

S a 7 8 9 10

Waktu Retensi (min)

Gambar 7. Pola kromatogram standar stigmasterol hasil analisis KCKT
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Gambar 8. Pola kromatogram standar campesterol hasil analisis KCKT

Tabet 6. Komposisi B-sitosterol, stigmasterol dan campesterol dalam ekstrak sterol kasar yang diperoleh dari lembaga gandum

menggunakan pefarut campuran heksan dan etanol, dan pelarut etanol saja

Pelarut Komponen utama sterol dalam 1 gram ekstrak
sterol kasar ]

Campuran heksan (H) dan etanol (E} dg isbah B-sitosterol { Stigmasteroi{mg) | campesterol{mg) Total{mg)
Germ : pelarut=1:5 (mg)

H:E=1:1

H:E=1:2 25,767 39,142 33,247 98,156

H:E=1:3 40,728 26,872 18,293 85,893

14,738 30,647 20,304 65,689

Pelarut Etanol (E)
Nisbah Germ : Pelarut =1 : 5 6,820 11,543 7,258 25,621
Nisbah Germ : Pelarut = 1 : 10 6611 10.755 9,153 6525

Tabel 7. Kadar B-sitosterol, stigmasterol dan campesterol dalam 100 mg fraksi yang diperoleh dari lembaga gandum menggunakan pelarut

campuran heksan dan etanol (HE = 1:2)

Fraksi (100 myg)

Komponen Sterol

P-sitoserol (mg)

Stigmasterol (mg)

Campesterol {(mg)

Fraksi A1
Fraksi A2
Fraksi A3
Rerata

10
10
21

24 1.5
20 1.9
1.9 1.6
2,1 17

190
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Nampak pada Tabel 7 bahwa kadar R-sitosterol,
stigmasterol dan campesterol daiam 100 mg fraksi yang
diperoleh dari lembaga gandum menggunakan campuran
pelarut heksan dan efanot (H : E = 1 : 2) cukup tinggi
jdibandingkan dengan hasit penelifian Andayani {2003).
Peneliiannya yang mengekstrak steral menggunakan
etanol dengan nisbah 1 : 10 menghasilkan 6,4 pg &-
sitosterol dan 16,4 pg stigmasteral per 100 mg fraksi yang
diperoleh dari 40 gram ekstrak buncis.

R-sitosterol dan stigmasterol relatif lebih banyak
diperoleh dari fraksi A1, sedangkan campestercl relatif
lebih banyak pada fraksi A2, Fraksi At diperoleh dari hasil
fraksinasi menggunakan kromatografi kolom dengan eluen
heksan, sedangkan fraksi A2 dengan eluen kloroform.
Hasil ini menunjukkan bahwa B-sitosterol dan stigmasterol
relatif lebih larut dalam heksan dibandingkan kloroform,
sebaliknya campesterol relatif lebih larut dalam kloroform
dibandingkan heksan.

Berdasarkan sifat organoleptik yang telah
dievaluasi pada penelitian sebelumnya, ekstrak sterol hasil
ekstraksi dengan campuran heksan dan etanol dengan
nisbah H : E = 1: 2 (v/v) mempunyai aroma yang paling
baik dibandingkan campuran heksan dan etanal lainnya.
Berdasarkan data kadar masing-masing sterol yang
diperoleh, campuran heksan dan etancl tersebut juga
dapat mengekstrak sterol refatif lebih banyak dibandingkan
campuran heksan dan etanol lainnya kecuai campuran
heksan dan etanol dengan nisbah
H:E=1:1(w). Selain itu kadar sterol total hasil
ekstraksi dengan campuran heksan dan etanol dengan
pisbah H : E =1 :2 (wW) juga relatif lebih tinggi
dibandingkan dengan hasil ekstraksi dengan pelarut etanol
saja. Berdasarkan hal tersebut maka campuran heksan
dan etanol ini yang akan digunakan untuk mengekstrak
sterol pada penelifian selanjutnya.

KESIMPULAN

Cara eksiraksi terbaik adalah ekstraksi bertahap
dari minyak lembaga gandum dengan rendemen sebesar
1,37%. Pada ekstraksi dengan campuran heksan dan
etanol, rendemen minyak lertinggi diperoleh dari hasil
ekstraksi dengan menggunakan nisbah pelarut heksan :
etanol = 1 : 3 (vi) yaitu sebesar 15,80%, sementara
rendemen sterol fertinggi diperoleh dari hasil ekstraksi
menggunakan nisbah pelarut heksan : etancl = §2 : 18
(viv) yaitu sebesar 1,37% atau sebesar 11,70% terhadap
lipida

Aroma ekstrak sterol yang dihasilkan masih
beium baik, yaitu masih adanya aroma efanol dan aroma
heksan seperti aroma bensin. Ekstrak sterol yang paling
baik dari kelima nisbah pelarut adalah nisbah heksan :

11

etanol = 1 2, diikutt oleh nisbah heksan : etanol = 1: 3
dant:1.

Hasil ekstraksi fitosterol dengan pelarut etanol
yang terbaik adalah periakuan nisbah lembaga dengan
pelarut 1 : 10 (wiv}, karena memiliki rendemen terbesar
(18,39%) dibandingkan nisbah 1 ; § (whv) {13,37%),
sedangkan aromanya sama. Kandungan senyawa fitosteraol
total pada ekstraksi menggunakan pelarut Campuran
heksan dan etanol relatif lebih tinggi daripada hasil
ekstraksi dengan pelanut etanol saja.

Campuran heksan dan etanol dengan nisbah H :
E = 1: 1 (viv) relatif lebih banyak menghasilkan sterol total,
stigmasterol dan campesteral dibandingkan nisbah heksan
dan etanol 1 ; 2 dan 1 : 3 {v/v). Sementara B-sitosterol
lebih banyak diperoleh dari ekstraksi  menggunakan
pelarut campuran heksan dan etanol dengan nisbah H
E=1:2{u).
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