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Intisari

Vitamin E merupakan nutrisi esensial yang berfungsi sebagai antioksidan
dalam tubuh manusia. Disebut esensial karena tubuh tidak dapat membuat sendiri,
sehingga harus disediakan dari makanan, misalnya buah atau kacang-kacangan.
Daging buah kolang kaling (Arenga pinnata Merr.) adalah salah satu tanaman
jenis palma yang diduga kaya akan kandungan komponen larut minyak, salah
satunya Vitamin E.

Tujuan penelitian ini untuk mengoptimasi kondisi analisis yang sesuai
dalam penetapan kadar Vitamin E pada daging buah kolang kaling (Arenga
pinnata Merr.) menggunakan metode HPLC. Metode analisis menggunakan
HPLC dengan sistem; fase gerak (fase terbalik) metanol:air (95:5), detektor UV-
Vis 291 nm, fase diam C8 250L x 4,6 mm, kecepatan alir 1,5 mL/ menit, elusi
isokratik, suhu 30°C.

Berdasarkan metode yang digunakan diperoleh waktu retensi Vitamin E
pada menit ke 8.486 dan telah memenuhi persyaratan parameter validasi.
Parameter kesesuaian sistem menghasilkan koefisien variasi (CV) 1,34%.
Linieritas menunjukkan koefisien korelasi yang baik (r = 0,995) dengan
persamaan y = 4,76x + 140,4. Diperoleh batas kuantifikasi 2,142 ng/ mL.
Parameter akurasi dan presisi menghasilkan CV < 20%. Persentase perolehan
kembali Vitamin E diperoleh 99,5%. Kadar rata-rata Vitamin E ekstrak n-heksan
daging buah kolang kaling untuk ekstraksi kering sebesar 0,92% dan ekstraksi
basah sebesar 1,12%.

Kata kunci: HPLC, Vitamin E, kolang kaling (Arenga pinnata Merr.)
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Abstract

Vitamin E is an essential nutrient that is well known as an antioxidant in
the human body. Called essential since the body is enable to make its own, so it
must be supplied from food, such as fruit or nuts. Kolang kaling fruit flesh
(Arenga pinnata Merr.) is one type of palm plants that supposedly rich in oil-
soluble components, such as Vitamin E.

The purpose of this study was to optimize the appropriate conditions of
analysis on determination of vitamin E level in the kolang kaling fruit (Arenga
pinnata Merr.) using HPLC method. The analytical work condition was as fallow
: mobile phase (reversed phase) methanol: water (95:5), UV-Vis detector 291 nm,
C8 stationary phase 250L x 4.6 mm, flow rate of 1.5 mL/ min, isocratic elution,
the temperature of 30°C.

Based on the methods used were obtained of vitamin E retention time at
8.486 minutes and this retention has met with the requirements validation
parameters. System suitability parameters resulted in a coefficient of variation
(CV) of 1.34%. Linearity showed a good correlation coefficient (r = 0.995) with
the equation y = 4.76 x + 140.4. Retrieved quantification limit of 2.142 ng/ mL.
Parameter accuracy and precision CV < 20% yield. The percentage recovery of
vitamin E obtained 99.5%. Average levels of Vitamin E n-hexane extract of the
fruit flesh kolang forth for the extraction of 0.92% dry and wet extraction of
1.12%

Keywords : HPLC, Vitamin E, kolang kaling (Arenga pinnata Merr.)



Pendahuluan

Untuk tumbuh dan
berkembang, tubuh manusia
membutuhkan asupan gizi yang
cukup seperti: karbohidrat, protein,
lemak, vitamin dan  mineral.
Kekurangan vitamin dalam tubuh
menyebabkan fungsi tubuh menurun
dan rentan terhadap
(Muray, et al., 2003). Vitamin adalah

nutrien organik yang sebagian besar

penyakit

berfungsi sebagai katalisator pada
sejumlah fungsi biokimia seperti
metabolisme  karbohidrat, lemak,
protein, dan pembuatan DNA serta
sel-sel baru di dalam tubuh (Gordon,
2007).

Vitamin  berdasarkan  sifat
kelarutannya dibagi menjadi larut
lemak dan larut air (Gordon, 2007).
Vitamin E adalah nutrisi esensial
yang berfungsi sebagai antioksidan
dalam tubuh manusia (Sesso et al.,
2008).

Antioksidan adalah senyawa
kimia yang dapat menyumbangkan
satu atau lebih elektron kepada
radikal bebas, sehingga radikal bebas
tersebut dapat diredam (Suhartono,
2007). Antioksidan berfungsi sebagai

inhibitor yang bekerja menghambat

oksidasi dengan cara bereaksi dengan
radikal bebas reaktif membentuk
radikal bebas tak reaktif yang relatif
stabil ~ (Dinna, 2005). Angka
kecukupan gizi vitamin E perhari
pada orang dewasa sebesar 15 mg
(Almatsier, 2003).

Secara kimia Vitamin E dibagi
menjadi dua kelas yakni, tokoferol
dan tokotrienol, dimana setiap kelas
terdiri dari 4 (empat) senyawa yang
larut dalam lipida yang disentesis
oleh tanaman. Keempat senyawa
turunan tokoferol dan tokotrienol
tersebut di bedakan dengan tanda
huruf Yunani yaitu, ao, B, Y, dan o
(Christie, 2011).

Tokoferol dan  tokotrienol
dapat dianalisis dengan berbagai
metode. Pada tahun 1970, AOAC
(Association of Official Analytical
Chemists) menampilkan beberapa
metode analisis konvensional pada a-
tokoferol dan a-tokoferil asetat yang
berbasis pada analisis kolorimetri
atau  polarimetri  dan  tehnik
kromatografi lapis tipis. Metode
Kromatografi Gas (GC) menjadi
metode yang dikembangkan
kemudian untuk menetapkan

senyawa tokoferol dan tokotrienol.



Metode High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) adalah
metode yang banyak digunakan
untuk menetapkan tokoferol dan
tokotrienol dalam sediaan makanan
maupun nutrisi  lainnya. Semua
bentuk tokoferol dan tokotrienol
dapat dipisahkan dan ditetapkan
kadarnya dengan metode HPLC baik
dengan menggunakan detektor UV
atau fluoresen.

Taksonomi dari kolang kaling
(Arenga pinnata Merr) adalah
sebagai berikut :

Divisi : Spermatophyta

Subdivisi : Angiospermae

Kelas  : Monocotyledoneae

Ordo : Arecales

Family : Arecaceae

Genus  : Arenga

Spesies

Merr. (Sunanto, 1993)

Kolang kaling adalah

. Arenga pinnata

endosperm biji buah aren yang
berumur setengah masak setelah
melalui proses pengolahan. Setelah
diolah menjadi kolang kaling, maka
benda ini menjadi lunak, kenyal, dan
berwarna  putih  agak  bening
(Sunanto, 1993).

Sebagai tanaman jenis palem-
paleman maka buah kolang kaling
(Arenga pinnata Merr.) diduga kaya
akan kandungan minyak, oleh karena
itu perlu dilakukan usaha isolasi dan
karakterisasi kandungan senyawa
larut minyak yang terdapat pada
daging buah  kolang  kaling
khususnya kandungan Vitamin E
(tokoferol dan tokotrienol)-nya.
Analisis dan karakterisasi dengan
metode HPLC menjadi pilihan yang
tepat untuk mengetahui komposisi
senyawa tokoferol dan tokotrienol

dalam daging buah kolang kaling.

Metode Penelitian

Penelitian ini termasuk jenis
penelitian eksperimental laboratorik.
Dalam penelitian ini  mempunyai
beberapa tahapan yaitu: determinasi
sampel, ekstraksi sampel dengan
pelarut n-heksan, pemekatan sampel
menggunakan rotary evaporator, uji
kualitatif menggunakan TLC, dan
analisis
HPLC.
1. Penetapan Kadar Air

senyawa  menggunakan

Daging buah kolang-kaling
ditimbang 3 gram dan direplikasi

minimal 3 kali, kemudian



_ bobot awal — bobot kering

masukkan  sampel  kedalam
cawan poreselen dan ditimbang
keduanya. Masukkan cawan
poreselen yang berisi sampel
kedalam oven 105°C selama 3
hari (72 jam) dan ditimbang
setelah  didinginkan  kedalam
deksikator pada jam ke 42, 36
dan 72. Penetapan kadar air
dilakukan sebanyak 5 kali
replikasi agar diperoleh bobot
sampel vyang stabil. Untuk
perhitungan digunakan rumus:

Persen kadar air

x 100%

bobot awal

2. Preparasi  ekstraksi  sampel

kering (simplisia)

Sebanyak 250 gram buah
kolang kaling dipotong menjadi 4
bagian dan dikeringkan
menggunakan oven suhu 70°C.
Simplisia kering dari 250 gram
buah kolang kaling basah di
timbang, dan dihitung kadar
airnya.

Simplisia kering dihaluskan
menggunakan mesin penghalus
hingga halus dan diayak (disaring

untuk menyeragamkan partikel

simplisia). ~ Simplisia  halus
sebanyak 1,3 gram di larutkan ke
dalam 300 mL n-heksan dalam
bejana kaca dan diaduk sampai
homogen. Maserasi dilakukan
selama 5 hari dengan perlakuan
digojok setiap pagi, siang dan
sore. Pada hari ke-5, dilakukan
penyaringan dan  remaserasi
dengan menambahkan 200 ml n-
heksan selama 2 hari dengan
perlakuan sama. Hari ke-2
remaserasi dilakukan
penyaringan. Hasil maserasi dan
remaserasi dicampur dan
diuapkan menggunakan rotary
evaporator. Didapat  ekstrak
kental kemudian  diuapkan
kembali menggunakan cawan
petri dengan kipas angin sampai
tidak tercium bau pelarut dan
didapat ekstrak kolang kaling.
Selanjutnya dihitung rendemen
ekstrak

3. Preparasi ekstrak sampel basah

Sebanyak 250 gram buah
segar dihaluskan menggunakan
mesin penghalus dan di larutkan
dalam 150 mL . Perlakuan
ekstraksi basah sama dengan

maserasi pada ekstraksi kering,



tetapi hanya dalam 24 jam.
Diambil bagian fase minyak dan

diuapkan menggunakan rotary

evaporator. Didapat ekstrak
kental kemudian  diuapkan
kembali menggunakan cawan

petri dengan Kkipas angin hingga
tidak tercium bau pelarut dan
didapat ekstrak kolang kaling.
Dihitung rendemen ekstrak.
Ekstrak basah dan ekstrak
kering yang didapat dihitung

perolehan rendemen dengan
menggunakan rumus sebagai
berikut:

Rendemen ekstrak (%)

_ bobot akhir sampel < 100%

"~ bobot awal sampel

Uji kualitatif dengan KLT

Plat KLT dipanaskan dalam
oven 70°C selama 1 jam. Ekstrak
kering , ekstrak basah dan
standar Vitamin E ditotolkan
pada lempeng silika gel Foss
sebagai fase diam. Fase gerak
yang digunakan adalah n-heksan

etil asetat (90 10) viv.
Disiapkan lempeng silica gel
Fs4 dengan ukuran 12 cm x 4

cm kemudian di masukan ke

5.

dalam bejana pengembang yang
berisi fase gerak yang telah
dijenuhkan.  Setelah  selesai,
lempeng tersebut dikeringkan
dan  dilakukan  pengamatan
bercak dengan menggunakan

lampu UV pada panjang
gelombang 254 nm dan 366 nm.
Dibandingkan retardation factor
(Rp ekstrak kering, ekstrak

basah dan standar Vitamin E.

Analisis Kandungan Vitamin E
dengan HPLC

Metode  kualitatif ~ untuk
menganalisis senyawa vitamin E
buah

menggunakan

pada kolang  kaling
perbandingan
antara waktu retensi (RT) antara
vitamin

Metode

standar E dengan

sampel. kuantifikasi
untuk analisis kuantitatif dalam
penelitian  ini  menggunakan
metode baku eksternal.

Tabel 1. Sistem HPLC

Bagian HPLC Keterangan

Detektor
Panjang Gelombang

Kolom Cg
Dimensi Kolom
Fase Gerak
Kecepatan Alir

250x 4.6 mm
Metanol-Air (95:5)
1.5 ml/ menit

Tusi Isokratik

TUV-Vis

291 nm

Suhu 30:C

Volume Injeksi 20l

(Sarikava and Kalavar, 2011)



Hasil dan Pembahasan

1. Penetapan kadar air (lost of
drying) daging buah kolang
kaling.

Penetapan kadar air mengacu
pada metode AOAC (1995).
Agar mendapatkan berat bobot
sampel yang stabil, pengukuran
yang dilakukan selama 3 hari
dan diperoleh 5 data. Hasil
penetapan kadar dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Peresentasi Kadar Air

Repli-  Bobot sampel  Persentase
kasi pengeringan  suhu kadar  air
105°C (%)

Sebelum  Sesudah
dikering  dikering

kan kan
3,0022 0,2415

1 91,96
gram gram
3,0012 0,2703

2 90,99
gram gram
3,0005 0,2034

3 93,22
gram gram
3,0008 0,2977

4 90,08
gram gram
3,0089 0,3153

5 89,62
gram gram

Rata-rata 91,17

Penetapan  kadar air
digunakan untuk
memperkirakan jumlah sampel

yang dibutuhkan saat ekstraksi

sehingga didapat nilai koreksi
rendemen dari ekstrak tersebut
(Harjadi, 1993). Pada hasil
penelitian penetapan kadar air
pada daging buah kolang
kaling adalah 91,17%. Hasil ini
menunjukan pada 3 gram
sampel daging buah kolang
kaling memiliki kadar air yang
besar yaitu 2,73 gram (massa

yang menguap).

2. Ekstraksi

Proses pengambilan
bahan aktif khususnya vitamin
E dari daging buah kolang
kaling  dilakukan  dengan
metode ekstraksi maserasi dan
dilanjutkan remaserasi.
pengambilan  bahan  aktif
daging buah kolang kaling
dilakukan cara maserasi sampel
kering (Ekstraksi kering) dan
maserasi sampel basah
(Ekstraksi  basah). Ekstraksi
kering dilakukan menggunakan
oven pada suhu 70° C selama

24 jam, kemudian dilarutkan



kedalam  n-heksan.  Hasil
pengeringan menggunakan
oven terdapat pada Tabel 3,
sedangkan ekstraksi  basah
sebelum dilakukan penyarian
fase minyak menggunakan n-
heksan ditambahkan pelarut
etanol 70%.

Tabel 3. Hasil berat simplisia
pengeringan menggunakan oven
70°C selama 24 jam

Bobot sampel pengeringan

suhu 105° C
Replikasi

Sebelum Sesudah
dikeringkan  dikeringkan
1 250 gram 19,93 gram
2 250 gram 22,60 gram
3 250 gram 21,46 gram
Rata-rata 21,33 gram
Ekstraksi dilakukan

dengan membuat 3 Kali
replikasi pada masing-masing
ekstrasi (ekstraksi kering dan
ekstraksi basah). Ekstrak yang
diperoleh pada penelitian ini
adalah ekstrak kental dengan
nilai hasil rendemen dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Rendamen
Ekstrak
Rendemen Ekstrak (%)

Replikasi Ekstrak Ekstrak

Kering Basah

1 0,656 0,103

2 0,418 0,102

3 0,429 0,097
Rata-rata 0,501 0,101

3. Uji kualitatif KLT

Uji  kualitatif ~ kandungan
vitamin E ekstrak daging buah
kolang kaling dilakukan dengan
metode KLT. Eluen
pengembang yang digunakan
adalah n-heksan : etil asetat
dengan perbandingan 90 : 10 v/v
dan lempeng KLT yang
digunakan adalah silika gel
GFgs4. Hasil uji KLT dapat
dilihat pada Tabel 5 dan
Gambarl.

Tabel 5. Hasil Analisis dengan
KLT

Sampel  Bercak Jarak Rf Warna
tempuh bercak

Ekstrak Tiga 38cm 047  Gelap
kering

Standar Tunggal 4,1cm 051 Gelap
vitamin
E
Ekstrak Tiga 4,0cm 0,50 Gelap

basah




QW

Gambar 1. Hasil uji kualitatif
senyawa vitamin E menggunakan
KLT

Keterangan :

A : Standar Vitamin E 2 Rf=0,51
B : Ekstrak Kering > Rf = 0,47

C : Ekstrak Basah = Rf=0,5

Fase diam : Silica gel GFs4

Fase Gerak : n-heksan : etil asetat

(90 : 10 v/v)

Panjang silica : 10 cm

a-b :8cm

4. Validasi metode analisis
kandungan Vitamin E
menggunakan HPLC
(a) Penentuan panjang

gelombang larutan induk
standar vitamin E

Penetapan  panjang
gelombang larutan induk
standar Vitamin E dengan
spektrofotometer pada
rentang 200-400 nm.
Serapan maksimum yang
diperoleh yaitu pada
panjang gelombang 291,50.
Hasil panjang gelombang ini

ditetapkan sebagai panjang

gelombang yang digunakan
untuk  pendeteksian  hasil
analisis dengan HPLC. Hasil
scanning dapat dilihat pada
Gambar2.

25500 300,00 350,00 400,00
nm

Gambar 2. Spektra Standar
Vitamin E  (Scanning A
maksimum menggunakan
Shimadzu 1800)

Hasil dari optimasi sistem
HPLC untuk menganalisis senyawa
vitamin E diperoleh waktu retensi
8.486 menit dengan data
kromatogram dapat dilihat pada

gambar 3.

Gambar 3. Trial Peak Kromatogram
HPLC Kromatogram standar Vitamin E
konsentrasi 1 mg/mL, waktu retensi
8.486 menit Uji Kesesuaian Sistem



Uji kesesuaian sistem
dilakukan dengan 6 kali replikasi
pada kondisi yang telah ditentukan,
sampai diperoleh nilai dengan
persyaratan tertentu pada parameter
masing-masing. Hasil  validasi
metode uji kesesuaian sistem dapat
dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Kesesuaian sistem
dari HPLC konsentrasi 60 ng/mL

No. Injeksi Waktu retensi Area

1 8,516 501

2 8,521 498

3 8.499 503

4 8,579 510

5 8.841 507

6 8.402 491
Rata-rata 501,67

SD 6.47
%CV 1,34%

*Syarat %0CV < 2% (FDA, 2011)

(b) Uji linearitas

Uji ini dilakukan pada seri
larutan kurva baku standar Vitamin E
dengan konsentrasi Vitamin E 10,
20, 30, 40, 50 dan 60 ng/mL. Hasil
uji diperoleh persamaan garis y =
4,76x + 140,4 dan koefisien korelasi
(r) 0,995. Tabel linearitas dan kurva
kalibrasi standar Vitamin E dapat
dilihat pada Tabel 7 dan Gambar 4.

Tabel 7. Linieritas

500
450
400
350
300
250
200 . Luas Puncak

y=476x + 1404
RZ=0,996

AUC

150 ——Linear (Luas Puncak)
100

50
0

0 20 40 60 80
Kadar (ng/ mL)

Kadar (ng/mL) Luas Area
10 195
20 226
30 284
40 333
50 375
60 429
Slope 4,760
Intersept 140,400
Resolusi 0,996

*syarat > 0,990 (FDA, 2011)

Gambar 4. Kurva Kalibrasi Standar
vitamin E (x = kadar Vitamin E, y =
area)

(c) Batas kuantifikasi (LOQ)

Hasil nilai % deviasi dan %
CV berdasarkan hasil uji adalah rata-
rata % deviasi 8,40% dan % CV
10,00%, dan batas kuantifikasi
diperoleh sebesar 2,142 ng/mL.
Tabel uji batas kuantifikasi dapat
dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Perhitungan Batas
Kuantifikasi Vitamin E Konsentrasi

LY

Concentration

Calculate %Deviasi

No.Injeksi Luas Area

1 187 9.790 2.1%
2 190 10,420 4,.20%
3 195 11,471 14,71%
4 194 11,261 12.61%
5 183 8,950 10,50%
6 185 9.370 6.30%

Rata-rata 1021 __8.40%

SD 1,02

%CV 10,00%

Slope 4.76

Intercept 1404

LOQ 2,142 ng/mL

*Syarat rata-rata % deviasi < 15% dan %CV < 15% (FDA, 2011)

(d) Akurasi
Uji akurasi dilakukan pada 3
konsentrasi (rendah, sedang dan
tinggi) yaitu 15 ng/mL, 35 ng/mL,
dan 55 ng/mL dilakukan sebanyak 6

kali pada masing-masing konsentrasi.
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Hasil tersebut dapat dilihat pada
Tabel 9.
Tabel 9. Hasil Uji akurasi

berturut-turut. Hasil tersebut dapat
dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Hasil Rata-rataUji Presisi
Intra-day dan Inter-day

Konsentrasi Rata-rata
Concentration SD %CV  %Deviasi
(ng/mL)
calculate
15 14,20 130 9.17%  7.84%
35 36,26 120 3.32%  4,40%
55 58,70 041  0.69%  6,74%

Rata-

44%  632%
rata

Konsentrasi Intra-day Inter-day |
(ng/mL) C.Cal* SD %CV CcCa SD %CV
15 1420 130 9.17% 1427 111 7.77%
35 36,26 1,20 3,32% 3525 036 1.03%
55 58,70 041 0,69% 5646 161 286%
Rata-rata 4.,5% Rata-rata 3.9%

Rata-rata total % CV =4,2%

*Syarat rata-rata % deviasi <20% (FDA, 2011)

(e) Recovery

Pengujian recovery dilakukan
sebanyak 3 konsentrasi yang berbeda
yaitu 15, 35, 55 ng/mL dengan tujuan
memberikasn batas bahwa
konsentrasi analit yang terukur pada
daerah tersebut masih terukur dengan
baik oleh detektor. Nilai recovery
99,5%. Nilai

recovery sesuai dengan persyaratan

rata-rata  sebesar

yaitu pada rentang 80-120% untuk

bahan sediaan farmasi (FDA, 2001).
Tabel 10. Hasil Uji % Recovery

Konsentrasi Rata-rata %
Concentration ~ SD %CV i i
(ng/mL) Recovery
calculate
15 14,27 1.11 7.77% 95.14%
35 35.25 0,36 1,03% 100,70%
55 56.46 1,61 2,86% 102,66%

Rata-rata 99.5%

*Syarat rata-rata % recovery 80-120% (FDA, 2011)
FICoI101 Ullanunall pcl |gur\u| all

intra-day dan inter-day pada
konsentrasi 15 ng/mL, 35 ng/mL dan
55 ng/mL (rendah, sedang dan

tinggi) yang dilakukan selama 2 hari

*C.Cal = Conceration calculate
*Syarat %CV < 15% (FDA, 2011)

5. Penetapan kadar Vitamin E pada
ekstrak kering dan ekstrak basah
Hasil penetapan kadar daging

buah kolang kaling menggunakan

sistem HPLC dari hasil validasi
dibuat tiga kali replikasi dan dihitung
persamaan regresi linear yang
diperoleh dari kurva baku kalibrasi.

Kadar Vitamin E yang didapat dari

masing-masing  ekstrak  (ekstrak

kering dan ekstrak basah).

Tabel 12. Hasil Penetapan Kadar
Vitamin E pada Ekstrak Daging Buah
Kolang Kaling (Arenga pinnata Merr.)

Kadar
Rata- SD %CV
rata

Bobot C.Cal Kadar

Smmpel | gy gml) (b

100 54328  5432%

Eé{;:zf{ 100 57269 5.727% 558% 0.147% 2.64%
100 55798  5.580%
100 48025 4.803%

%f;ﬁ: 100 44244 4424%  46%  0,191%  4,15%

100 45,714 4571%
*C.Cal = Concentration Calculate

Tabel 13. Hasil Konversi kandungan
Vitamin E dalam daging buah kolang

kaling
Jenis Bk . . Vitawn Edaging
Ekstraksi bt g ek Vi buzh(gram’kg)

B M0gam  Mlmg  2Mmg  001gke
Keng ~ 280gam  190mg  1152mg  0M6oke




Besarnya nilai  rendemen
pada ekstraksi kering dikarenakan
senyawa Vitamin E pada simplisia
masih dapat dilindungi oleh jaringan-
jaringan kotiledon, dan masih dapat
distabilkan oleh senyawa-senyawa
lain yang terdapat dalam ekstrak.
Pada ektraksi basah,
didapatkan rendemen lebih sedikit
dibandingkan  ekstraksi kering
dikarenakan faktor daya tembus n-
heksan  lebih  rendah  karena
terhalangi dengan adanya air dan
waktu penyarian lebih singkat (24
jam) sehingga mendapatkan
rendaman ekstrak lebih sedikit.
Berbeda dengan ekstraksi kering,
proses penyarian senyawa larut
minyak dengan pelarut n-heksan
lebih optimum karena sudah tidak
adanya kadar air dalam sampel dan
faktor waktu ekstraksi yang lebih

lama (7 hari).

Kesimpulan

Terdapat adanya kandungan
Vitamin E pada buah kolang kaling
(Arenga pinnata Merr) dengan
menggunakan metode High

Performance Liquid

Chromatography  (HPLC)  fase
terbalik dengan detektor UV-Vis.

Kadar rata-rata Vitamin E pada
pada ekstraksi basah 1,12% dan
ekstraksi kering 0,92%.
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