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ABSTRAKSI 

Keterbatasan akan bahan baku untuk menghasilkan minyak yang dapat 
dijadikan bahan bakar altematif (biodiesel), menyebabkan berkembangnya penelitian 
untuk mencari bahan baku yang dapat menghasilkan minyak nabati yang berpotensi 
menjadi bahan baku biodiesel. Salah satunya adalah biji alpukat karena selama ini 
biji alpukat hanya menjadi limbah dan belum banyak dimanfaatkan. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan jenis pelarut, temperatur dan waktu ekstraksi untuk 
menghasilkan persen rendemen (%Rendemen), persen free fatty acid (%FF A) dan 
densitas minyak biji alpukat yang optimum serta mengetahui berat molekul dan 
gugus fungsi dari minyak biji alpukat yang dihasilkan. Metode ekstraksi yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode sokletasi dengan variasi jenis pelarut 
(n-heksana dan etanol), variasi temperatur (55°C, 60°C dan 65°C) serta variasi 
waktu ekstraksi (120 menit, 135 menit, dan 150 menit). Hasil penelitian menunjukan 
rendemen minyak biji alpukat yang optimum dengan pelarut n-heksana adalah 
3,2662 % pada temperatur 65°C dan waktu ekstraksi 120 menit sedangkan dengan 
pelarut etanol adalah 48,1258% pada temperatur 65°C dan waktu ekstraksi 135 
menit. Kandungan asam lemak bebas (%FFA) adalah 2,21-6,10% dan densitas 
minyak yang dihasilkan adalah 0,6848-1,142 gr/ml. Hasil analisis GC-MS 
menunjukan bahwa hasil minyak dengan menggunakan pelarut n-heksana terdapat 
kandungan asam lemak yaitu asam laurat (0,10%), asam oleat (2,79%), asam 
palmitat (0,07%) dan asam stearat (0,94%). Sedangkan dengan menggunakan pelarut 
etanol hanya mengandung asam stearat (0,59%). Hasil analisis FTIR minyak biji 
alpukat dengan menggunakan pelarut n-heksana terdapat vibrasi C=C pada bilangan 
gelombang 1508,44-1640,01 cm·1, adanya ikatan C-H pada 721,76-972,16 crn-1

; 

1375,75-1456,63 cm·1 dan 2853,54-2923,65 cm·l. lkatan C-0 pada 1064,81-1242,89 
cm·1 serta ikatan 0-H pada 3368,01 cm·1• Hasil analisis FTIR minyak biji alpukat 
dengan menggunakan pelarut etanol terdapat vibrasi C=C pada bilangan gelombang 
1637,76-1648,01 cm·1• ikatan C-0 pada 1076,39-1283,64 cm·1, ikatan C-H pada 
1430,89 cm·1 dan ikatan 0-H pada 2342,59-2374,05 cm·1• 

Kata Kunci: Biji alpukat, asam oleat, ekstraksi, rendemen, FFA, GC-MS, FTIR. 
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The Effect of Temperature and Extraction Time toward Oleic Acid Yield at 
Avocado (Persea Americana Mill) Seed Extraction Under the Guidance of DR. 
Ir. Semuel Rusen Kabangga, MM and Ir.Budiarto, M.Sc. 

ABSTRACT 

Limitations of raw materials to produce oil that can be used as alternative 
fuels (biodiesel), led to the development of research to find materials that could 
produce potential vegetable oil into biodiesel feedstock. One of them is the avocado 
seed because all this time the avocado seed only become a waste and has not been 
widely used. This study aims to determine the type of solvent, temperature and 
extraction time to produce a percent yield (%yield), the percent of free fatty acids 
(%FFA) and the density of optimum avocado seed oil and knowing the molecular 
weight and functional groups of avocado seed oil produced. Extraction methods used 
in this research is the soxhletation method with variations in the type of solvent (n-
hexane and ethanol), variations in temperature (55°C, 60°C and 65°C) as well as 
variations in extraction time (120 minutes, 135 minutes, and 150 minutes). The 
results showed that the avocado seed oil yield that is optimum with n-hexane 
solvent is 3.2662% at a temperature of 65°C in the extraction time of 120 minutes, 
while with the ethanol is 48.1258% at a temperature of 65°C in the extraction time of 
135 minutes. The content of free fatty acids (%FFA) is 2.21 to 6.10% and the 
produced oil dencity is from 0.6848 to 1.142 g/ml. The results of GC-MS analysis 
showed that the oil yield by using n-hexane solvent contained fatty acid which are 
lauric acid (0.10%), oleic acid (2.79%), palmitic acid (0.07%) and stearic acid ( 
0.94%). Whilst by using ethanol only contained stearic acid (0.59%). Avocado seed 
oil FTIR analysis results using n-hexane occured C=C vibration at wavenumber 
1508.44 to 1640.01 cnil, the C-H bond at 721.76 to 972.16 cm'; 1375.75 to 1456.63 
and 2853.54 to 2923.65 cm-I. C-0 bond at 1064,81-1242,89 cm-1 and 0-H bond at 
3368,01 cncl . Avocado seed oil FTIR analysis results using Ethanol solvent oc,cured 
C=C vibration at wavenumber 1637,76-1648,01 cm-1. C-0 bond at 1076,39-1283,64 

C-H bond at 1430,89 cm-1 and 0-H bond at 2342,59-2374,05 cm-1. 

Keywords : Avocado seed, oleic acid, extraction, yield, FFA, GC-MS, FTIR. 
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