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Abstrak: Tumbuhan ketapang mengandung minyak sekitar 60%. Tujuan dari penelitian ini ialah sebagai menilai 

bagaimana suhu dan durasi ekstraksi mempengaruhi mutu minyak ketapang.. Tujuan utama penelitian ini adalah 

untuk menyediakan informasi mengenai potensi pemanfaatan biji ketapang sebagai sumber energi terbarukan di 

masa depan, sambil meningkatkan nilai ekonomi dan tambah dari biji ketapang. Ekstraksi dilakukan dengan 

pelarut non polar (N-heksana) dan pelarut tersebut kemudian dipisahkan melalui proses distilasi. Penelitian ini 

telah dilakukan sebelumnya yang melibatkan variasi konsentrasi dan waktu ekstraksi maka dari itu penelitian 

ini di fokus pada variasi suhu dan interval waktu ekstraksi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa yield minyak 

biji ketapang mencapai 36,49% pada suhu 60°C Waktu ekstraksi adalah 4 jam. Minyak ini mempunyai sifat tertentu 

seperti densitas 0,8719 g/ml, viskositas 15,905 cP, kadar FFA 0,666,  kadar air 0,950%, dan mampu bertahan selama 

3,5 jam pada suhu ekstraksi 60 °C. 

 

Kata Kunci : Biji Ketapang, Ekstrkasi, Distilasi, N-Heksana dan Trigliserida 

 

1. Pendahuluan  
 Ketapang (Terminalia catappa Linn) adalah tanaman Asia Tenggara yang paling sering 

ditemukan di Indonesia. Ketapang secara alami berkembang di pantai berpasir atau berbatu. Toleran 

terhadap tanah asin dan tahan terhadap percikan air laut; tahan angin dan lebih suka sinar matahari 

penuh atau teduh parsial. Mampu bertahan hidup di lingkungan tropis atau dekat tropis. Tanaman ini 

tumbuh subur di Indonesia dan kurang dimanfaatkan oleh masyarakat  (Rasyid & Nasir, 2020). 

 Terminalia catappa Linn (ketapang) umumnya ditanam di bermacam wilayah tropis dan 

subtropis pada seluruh dunia. Tumbuhan ini berasal dari daerah tropis di India, kemudian ke Asia 

Tenggara, Australia Utara dan Polynesia di Samudra Pasifik (Putri, 2018). Di Indonesia Ketapang 

adalah pohon pantai dengan daerah penyebaran yang cukup luas, tumbuh liar di dataran rendah dan 

sering dijumpai di daerah pesisir pantai. Pohon ini sering ditanam sebagai pohon peneduh di dataran 

rendah, oleh karenanya juga ditanam sebagai pohon hias di kota-kota. Selain itu, ketapang juga dapat 

berkembang diwilayah dataran tinggi (Faisal & Chafidz, 2019). 

 Biji Terminalia catappa Linn memiliki kandungan minyak sekitar 40,15%, oleh karena itu, minyak 

yang berasal dari biji terminalia catappa linn dihasilkan melalui proses ekstraksi kemudian menjalani 

tahap distilasi (Balogun & Fetuga, 1985)(Rasyid & Nasir, 2020). Ekstraksi komponen bioaktif dari biji 

ketapang diperlukan untuk sepenuhnya menggunakan potensi benih ini. Metode ekstraksi refluks 

adalah teknik populer untuk memisahkan bahan kimia bioaktif dari bahan alami. Pemanasan bertahap 

dan terus menerus dari bahan alami dalam pelarut tertentu digunakan dalam proses ini (Yeni, 2022). 

2. Bahan dan Metode 

 Pada penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas 

Malikussaleh. 
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2.1 Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan pada percobaan ini antara lain biji ketapang, N-heksana, dan Aquades. 

Peralatan yang diperlukan pada studi tersebut melibatkan Hot plate, Ayakan 20 mesh, seperangkat 

peralalatan ekstraksi, seperangkat peralalatan distilasi, oven, perlalatan titrasi, dan timbangan 

timbangan. 

 

22. Prosedur Penelitian 

2.2.1 Preparasi Biji Ketapang  

 Biji terminalia catappa linn dibersihkan dari kotoran termasuk kulitnya dan bahan-bahan tidak 

diinginkan. Agar memperkecil kandungan air dalam biji ketapang, dilakukan pengeringan dalam 

pemanggang (oven) kurang lebih satu jam dalam temperatur 105°C. Selanjutnya, biji ketapang 

dihaluskan hingga mencapai ukuran 20 mesh. 

2.2.2 Ekstraksi Biji Ketapang 

 Biji ketapang yang telah disaring selanjutnya dimasukkan ke dalam labu leher dua bersama 50 

gram garam dan 200 ml n-Heksana. Proses ekstraksi dilakukan pada suhu berbeda, yaitu 45oC, 50oC, 

55oC, dan 60oC, dengan waktu ekstraksi berkisar antara 2 jam, 2,5 jam, 3 jam, 3,5 jam  hingga 4 jam. 

Ekstrak yang dihasilkan kemudian difiltrasi menggunakan kertas saring. Setelah itu, minyak biji 

ketapang dipisahkan dari pelarutnya melalui distilasi, menghasilkan minyak biji ketapang. Selanjutnya, 

minyak tersebut dianalisis untuk yield, densitas (berat jenis), viskositas, kandungan air dan kadar FFA, 

serta kandungan trigliserida menggunakan GCMS 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

 Tujuan dari percobaan tersebut adalah agar mengevaluasi efek durasi dengan suhu ekstraksi 

terhadap karakteristik minyak terminalia catappa linn  yang telah didapatkan. Hasil percobaan 

mencakup data tentang yield, densitas 9berat jenis), viskositas, kandungan air, kadar FFA, dan analisis 

kandungan trigliserida pada  GCMS. 

3.1 Analisa Kualitas Minyak Biji Ketapang 

3.1.1 Analisa Yield 

 

 
Gambar 1 Grafik Hubungan Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Yield 

  

 Dari hasil penelitian, ditemukan bahwa yield tertinggi diperoleh pada suhu ekstraksi 60oC, 

mencapai 36,49%. Temuan tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu ekstraksi, yield minyak 
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biji ketapang cenderung meningkat. Fenomena ini disebabkan oleh penguapan air yang ada di 

permukaan biji ketapang pada suhu yang lebih tinggi, mengakibatkan penurunan viskositas minyak.  

Sebagai hasilnya, minyak lebih mudah keluar dari sel biji dan terjadi peningkatan difusi, karena 

molekul minyak mendapatkan lebih banyak energi kinetik seiring dengan kenaikan suhu. Demikian 

pula, sedikit peningkatan suhu menyebabkan sedikit penurunan kepadatan cairan yang menyebabkan 

penurunan kelarutan zat terlarut. Hal ini sesuai dengan pernyataan hasil penelitian ekstraksi minyak 

biji ketapang yang telah dilakukan oleh penelitian sebelumnya, yield tertinggi minyak ketapang yang 

dihasilkan yaitu sebesar 60,45% yang dilakukan oleh (M. C. Menkiti, 2015), dimana durasi suhu 

ekstraksi dapat memengaruhi tingkat peningkatan yield yang terhasil. Produksi minyak meningkat 

sejalan dengan peningkatan suhu selama proses ekstraksi. Berdasarkan temuan penelitian, disimpulkan 

semakin bertambahnya durasi ekstraksi, terdapat kecenderungan untuk meningakatkan  yield minyak 

biji ketapang. Fenomena ini disebabkan oleh perpanjangan waktu kontak antara bahan dan pelarut, 

yang mengakibatkan peningkatan jumlah minyak diperoleh dari ekstraksi terminalia catappa linn. 

Temuan ini konsisten pada penelitian sebelumya terkait ekstraksi, yang menunjukkan bahwa durasi 

ekstraksi memiliki dampak pada yield dan massa jenis (Yeni, 2022). 

3.1.2 Analisa Densitas 

 Berat jenis (Densitas) merujuk pada perbandingan berat pada zat terhadap volumenya pada 

suhu tertentu, adalah salah satu ukuran krusial dalam menilai kualitas dan kemurnian minyak. 

Densitas minyak bervariasi dalam kisaran 0,696 hingga 1,188 gr/cm3 dengan temperatur 25oC (Smith, 

1987). Berat jenis minyak esensial diakibatkan oleh suatu zat penyusunnya. Semakin panjang rantai 

molekul dan semakin berat molekul komponen minyak esensial, densitasnya cenderung lebih tinggi. 

Selain itu, durasi ekstraksi yang lebih lama dapat meningkatkan jumlah senyawa yang diekstraksi, yang 

pada gilirannya meningkatkan konsentrasi dan densitas minyak esensial (Kawiji, 2010). 

 
Gambar 2 Grafik Hubungan Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Densitas 

Dalam penelitian ini, teramati jika densitas minyak biji ketapang meningkat sejalan dengan 

peningkatan suhu pelarut dan durasi ekstraksi. Dalam penelitianini, densitas minyak yang dihasilkan 

berada dalam kisaran 0,7608 gr/ml hingga 0,8719 gr/ml. Temuan ini sejalan dengan penelitian 

sebelumnya, di mana ekstraksi minyak terminalia catappa linn menghasilkan berat jenis dalam kisaran 

0,84 gr/ml hingga 0,918 gr/ml (Putri, 2018). Artinya dalam penelitian ini, densitas minyak biji ketapang 

telah mencakup rentang densitas, walaupun tidak pada semua sampel. Densitas tertinggi yang tercatat 

dalam penelitian ini adalah 0,8718 gr/ml. Temuan dari penelitian menunjukkan bahwa semakin lama 

waktu ekstraksi dan semakin tinggi suhu ekstraksi, densitas yang didapatkan cenderung semakin 
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tinggi. Fenomena ini sejalan pada temuan beberapa penelitian terkait ekstraksi, yang menunjukkan 

bahwa waktu dan suhu ekstraksi dapat memengaruhi peningkatan densitas (Putri, 2018). 

Perbedaan dalam waktu dan suhu ekstraksi diyakini memiliki dampak pada densitas minyak 

yang dihasilkan. Tingginya berat jenis minyak diperkirakan disebabkan oleh kandungan asam lemak 

di dalamnya. Semakin lama proses ekstraksi dan semakin tinggi suhu ekstraksi yang digunakan, 

diyakini akan meningkatkan efisiensi dalam mengekstraksi minyak (Hariani, 2006). 

 

 

3.1.3 Analisa Viskositas 

 
Gambar 3 Grafik Hubungan Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Viskositas 

 Pada grafik dapat dilihat bahwa viskositas minyak biji ketapang meningkat sejalan dengan 

peningkatan suhu ekstraksi dan durasi ekstraksi. Hasil viskositas yang tercatat dalam penelitian ini 

sesuai dengan temuan yang ada dalam penelitian sebelumnya (Hariani et al., 2006), Dalam penelitian 

ini, viskositas minyak biji ketapang yang dihasilkan mencapai 15,905 cP. Viskositas merupakan 

indikator kualitas minyak, di mana peningkatan viskositas mengindikasikan peningkatan kualitas 

minyak. Viskositas minyak biji ketapang yang tercatat dalam penelitian ini telah memenuhi standar 

viskositas minyak nasional Indonesia sebesar      14,400 cP (Hariani, 2006). 

3.1.4 Analisa Kandungan Air 

 Tingginya kandungan air menunjukkan kualitas minyak diperoleh  rendah. Semakin banyak 

air dalam minyak, risiko hidrolisis dan kerusakan minyak akan meningkat, menyebabkan peningkatan 

kadar FFA pada minyak (Hariani, 2006). Kadar air dalam minyak biji ketapang yang didapatkan dari 

macam waktu dan suhu ekstraksi melebihi standar kualitas minyak (0,5% (b/b)). Keadaan ini 

disebabkan oleh ketidakmampuan air untuk terpecah secara alami selama proses ekstraksi minyak 

(Hariani, 2006). 
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Gambar 4  Grafik Hubungan Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Kadar Air 

  

Pada gambar 4 terlihat kandungan air tampak tidak stabil, dengan kandungan air paling tinggi tercatat 

pada suhu 45oC pada durasi ekstraksi 4 jam, mencapai 1,321%. tingkat dan ketidakstabilan kadar air 

yang teramati pada rentang waktu  4 jam disebabkan oleh perbedaan tingkat kematangan dan durasi 

penyimpanan terminalia catappa linn yang digunakan. Tingginya kadar air dalam bervasiasi dipicu pada  

kondisi awal biji diolah, di mana biji yang sudah tua atau telah disimpan dalam jangka waktu tertentu 

sebelum diproses dapat meningkatkan kadar air  (Santoso, 2020). Namun, tingkat kadar air dalam 

minyak biji ketapang dapat memenuhi standar kualitas, yakni dengan variasi waktu ekstraksi selama 

3,5 jam pada suhu 45oC, 50oC, 55oC, dan 60oC, selama waktu ekstraksi 3 jam pada suhu 60oC, dan selama 

waktu ekstraksi 4 jam pada suhu 50oC, yang menghasilkan kandungan air kurang dari 0,5%. 

3.1.5 Analisa Kadar FFA 

 Kandungan FFA yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan terjadinya reaksi antara minyak dan 

basa, membentuk sabun. Bilangan asam merupakan parameter kritis dalam menilai kualitas minyak, 

karena asam lemak bebas yang dihasilkan akibat hidrolisis dapat menurunkan kualitas minyak. 

Bilangan asam mencerminkan sejauh mana kerusakan yang terjadi pada minyak atau lemak. 

Peningkatan bilangan asam terjadi karena adanya hidrolisis molekul minyak, yaitu pemecahan ikatan 

trigliserida menjadi gliserol dan asam lemak berantai pendek. Kenaikan bilangan asam dikarenakan 

banyaknya kadar FFA ini terbentuk selama pemanasan dalam proses ekstraksi, diperkirakan berasal 

dari reaksi hidrolisis (Hariani, 2006). 
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Gambar 5 Grafik Hubungan Suhu dan Waktu Ekstraksi Terhadap Kadar FFA 

Pada hasil penelitian, terlihat bahwa kadar FFA cenderung tidak stabil. Pada suhu 50oC, 55oC, 

dan 60oC, kadar FFA cenderung stabil dan meningkat, sementara pada suhu 45oC, kandungan FFA tetap 

stabil dan mengalami penurunan. Variabilitas yang tidak konsisten dalam kada FFA terkait dengan 

tingkat kadar air yang didapatkan, dan penyebab lainnya dikarenakan oleh perbedaan tingkat 

kematangan dan waktu penyimpanan bahan baku biji ketapang pada setiap variabel. Peningkatan 

kadar FFA terjadi karena FFA dihasilkan melalui hidrolisis trigliserida oleh enzim, termasuk lipase. 

Selain katalis enzim, beberapa variabel proses yang berpengaruh signifikan terhadap perolehan kadar 

FFA adalah suhu, tingkat kematangan buah, luka pada buah, waktu penyimpanan, dan kadar air 

(Marlina & Ramdan, 2017). Kadar FFA berkorelasi positif dengan kandungan air. Kandungan air yang 

banyak dalam minyak biji ketapang bisa mengakibatkan hidrolisis minyak menjadi asam lemak bebas. 

Semakin berlangsungnya reaksi hidrolisis, kadar FFA yang dihasilkan akan semakin meningkat. 

 

 

3.1.6 Uji Komposisi Trigliserida Minyak Biji Ketapang 

 Minyak terminalia catappa linn yang diekstraksi melalui diamati dengan spektrofotometer GC-

MS berguna menentukan banyaknya senyawa dan komposisi senyawa yang membentuk trigliserida. 

Pengamatan terhadap hasil uji GC-MS yang ditemukan dalam Gambar 6. 

Chromatogram Minyak Biji Ketapang D:\Data\2024.01.05 Minyak Biji Ketapang.qgd 
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Gambar 6 ialah kromatogram analisis kandungan trigliserida memakai GC-MS. Grafik kromatogram 

yang disajikan mengindikasikan adanya metil ester pada minyak terminalia catappa linn yang 

dihasilkan dalam percobaan tersebut, yang benar dengan kadar FFA yang terdapat pada minyak 

tersebut. 

Analisis GC-MS menghasilkan beberapa puncak metil ester dalam hasilnya yaitu puncak 1 

terdapat 1-Heptadecene (C18H34O2) sebesar 2.29%. Pada puncak 2 terdapat 1-Nonadecene (C19H38) 

sebesar 3.78%. Pada puncak 3 terdapat hexadecanoid  acid atau metil palmitat (C17H34O2) sebesar 

12.03%. Pada puncak 4 terdapat n-Nonadecanol-1 (C19H40O) sebesar 6.72%. Pada puncak 5 terdapat 

Oleic Acid (C18H34O2) sebesar 23.99%. Pada puncak 6 terdapat 9-Octadecenoic acid (Z)-, methyl ester 

(CA) sebesar 12.72%. Pada puncal 7 terdapat octadecadienoic acid atau metil linoleat (C19H34O2) sebesar 
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1.30%. Berdasarkan hasil uji menggunakan GC-MS  maka minyak biji ketapang memiliki kandungan 

trigliserida yang cukup tinggi. 

4. Kesimpulan dan Saran 

 Pada hasil penelitian dan pembahasan didapatkan kesimpulan antara lain: 

1. Yield, densitas, dan viskositas minyak terminalia catappa linn yang diperoleh berkorelasi positif 

dengan suhu ekstraksi, namun kadar air dan kadar FFA cenderung menunjukkan 

ketidakstabilan.. 

2. Yield, densitas, dan viskositas minyak biji ketapang yang diperoleh berkorelasi positif dengan 

waktu ekstraksi, namun kandungan air dan kadar FFA menunjukkan ketidakstabilan. 

3. Pada waktu ekstraksi 4 jam dan suhu 60oC Yield terbaik yang dihasilkan pada penelitian ini 

yaitu 36,49%, Pada densitas yaitu sebesar 0,8719 gr/ml, pada viskositas yaitu sebesar 15,905cP, 

sedangkan pada kadar air dan kadar FFA terlihat tidak stabil,  

4. Pada kadar air hasil terbaik pada waktu 3,5 jam dan pada suhu 45oC, 50oC, 55oC dan 60oC , pada 

waktu jam dan suhu 60oC dan pada waktu 4 jam dan suhu 50oC < 0,5%. Pada kadar FFA 

cenderung stabil dan menurun pada suhu 45oC sedangkan pada suhu 50oC, 55oC dan 60oC 

cenderung stabil dan meningkat. 

Beberapa saran yang dapat diberikan dari hasil penelitian ini yaitu: 

1.  Penelitian berikutnya dapat memasukkan variasi waktu ekstraksi yang lebih beragam 

2.  Penggunaan bahan baku dan volume pelarut dapat dimodifikasi untuk mencapai hasil yang 

optimal. 

3.  Harapannya, dalam penelitian mendatang, analisis kadar air dapat dilakukan secara langsung 

untuk memperoleh hasil yang optimal. 

4.  Diinginkan agar penelitian berikutnya, Terminalia catappa linn yang dimanfaatkan sebagai 

bahan baku mempunyai tingkat kematangan yang konsisten. 
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