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Abstrak−  Biji labu kuning mengandung senyawa golongan karotenoid seperti β-karoten. Beberapa pelarut seperti metanol, etanol dan 

heksan digunakan dalam penelitian ini untuk memperoleh konsentrasi β-karoten yang tinggi. Pelarut tersebut memiliki indeks 

kepolaran yang sedikit berbeda sehingga dapat melarutkan β-karoten dengan jumlah yang berbeda. biji labu kuning dikeringkan pada 
suhu 60 oC dan serbuk dilarutkan  pada pelarut yang berbeda yaitu etanol, metanol, dan heksan. larutan biji labu kuning pada masing-

masing pelarut dilakukan analisis menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang maksimum. hasil analisis panjang 

gelombang maksimum yaitu 453 nm. Kadar β-karoten tertinggi terdapat pada pelarut etanol yaitu 43,995 µg/g, heksan 38,054  µg/g, 

dan metanol 24,142µg/g.  

Kata Kunci: β-karoten, Etanol, Metanol, Heksan 

Abstract− Pumpkin seeds contain carotenoid compounds such as β-carotene. Several solvents such as methanol, ethanol and hexane 

were used in this study to obtain high concentrations of β-carotene. These solvents have slightly different polarity indices so they can 

dissolve β-carotene in different amounts. Pumpkin seeds were dried at 60 oC and the powder was dissolved in ethanol, methanol and 
hexane solvents. The pumpkin seed solution in each solvent was analyzed using UV-Vis spectrophotometry at the maximum 

wavelength. The maximum wavelength analysis results are 453 nm. The highest levels of β-carotene were found in ethanol solvent 

with a concentration of 43.995 µg/g, hexane was 38.054 µg/g, and methanol was 24.142 µg/g. 
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I. PENDAHULUAN 
Biji labu kuning memiliki nilai nutrisi dan manfaat 

kesehatan yang tinggi, seperti aktivitas antioksidan, anti 

inflamasi, hipoglikemik, [1]. Menurut Data Badan Pusat 

Statistik menunjukkan hasil rata-rata produksi labu kuning 

seluruh Indonesia dari tahun 2018 berkisar 55,74 ton per 

hektar. Pada umumnya labu kuning mengandung 90% 

daging dan biji 10% dari berat total buah. Dalam hal ini biji 

labu masih berupa limbah. Biji labu kuning mengandung 

senyawa fungsional seperti polifenol, karotenoid (terutama 

β-karoten), vitamin C, gula dengan energi rendah, dan 

sejumlah besar serat makanan[2][3]. 

Senyawa β-karoten golongan karotenoids adalah 

provitamin A yang paling melimpah dalam makanan 

seperti sayur dan buah[4]. Ini memberikan sejumlah fungsi 

yang bermanfaat pada manusia, karena kemampuannya 

untuk menghasilkan vitamin A. Karotenoid adalah pigmen 

tetraterpenoid yang ditemukan pada tumbuhan, jamur dan 

bakteri. memberikan karakteristik warna kuning cerah, 

merah dan oranye untuk banyak buah-buahan dan sayuran 

dan bekerja sebagai antioksidan[5], yakni penangkap 

radikal bebas  yang dapat mengurangi resiko terjadinya 

penyakit beberapa jenis kanker seperti kanker lambung dan 

kanker prostrat[5,6] kecuali kanker paru-paru pada 

perokok[8] dan sebagai antioksidan [9]. Manfaat β-karoten 

dalam bebagai penyakit dipengaruhi oleh sisi aktif pada 

struktur molekul.   

Struktur β-karoten mengandung atom karbon dengan 

struktur alkena terkonjugasi dan siklik 6 pada kedua ujung 

struktur. Kelimpahan atom karbon β-karoten akan 

mempengaruhi kelarutannya dalam suatu pelarut. Heksan 

adalah pelarut hanya mengandung atom C dan H sehingga 

memiliki sifat dominan nonpolar dan dapat melarutkan 

molekul seperti β-karoten. Sedangkan etanol dan metanol 

adalah pelarut yang disusun oleh atom O, C, dan H dengan 

sifat semi polar jika dibandingkan dengan pelarut air dan 

heksan berdasarkan nilai indek kepolaran. Kepolaran 

diakibatkan adanya gugus polar –OH dan nonpolar yaitu 

etil (CH3CH2- ) pada struktur molekul etanol. Karena sifat 

etanol, metanol dan heksan sedikit berbeda, analisis 

perbandingan pelarut dalam melarutkan senyawa 

karotenoid seperti β-karoten. Berdasarkan penelitian 

sebelumnya [10], golongan  karotenoid seperti β-karoten, 

α-karoten dapat larut dalam pelarut heksan, metanol dan 

etanol[11]. Sehingga penelitian ini menganalisis 

konsentrasi  β-karoten berdasarkan perbedaan pelarut 

menggunakan pelarut etanol, metanol dam heksan. 

 

II. METODE PENELITIAN 
 Penelitian ini merupakan metode penelitian 

kuantitatif dengan metode eksperimen laboratorium untuk 

menganalisis jumlah β-karoten pada biji labu kuning 

menggunakan variasi pelarut dengan instrument 

spektrofotometri UV-Vis. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

gelas kimia 250 mL, pipet tetes, spatula, neraca analitik 

(Ohauss), spektrofotometri UV-Vis, oven, labu ukur 50 

mL dan 100 mL, tabung reaksi, rak tabung, erlemeyer, kaca 

arloji, gelas ukur, kertas saring dan blender. 
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Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

labu kuning, heksan (p.a), metanol aseton (p.a), etanol 

96%, aquadest, β-karoten standar (sigma-aldrich). 

Labu kuning diperoleh dari sayuran segar yang berasal 

dari kota situbondo. Labu dikupas  dan diambil bagian biji 

labu (BL).  Dibilas dan dibersihkan serat yang menempel 

pada BL. Kemudian pengeringan dilakukan  dalam oven 

selama 3x24 jam pada suhu 40 0C. BL yang kering 

dihaluskan dengan blender  

Dibuat larutan stok 30 µg/mL dalam pelarut heksan 

menggunakan beta-karoten standar. kemudian dibuat 

larutan seri 1 µg/mL, 3 µg/mL, 6 µg/mL, 9 µg/mL, 12 

µg/mL. larutan seri selanjutnya dianalisis dengan 

spektrofometri UV-Vis menggunakan panjang gelombang 

maksimum. larutan seri dengan konsentrasi 1 µg/mL juga 

dipakai dalam penentuan panjang gelombang maksimum. 

5 g Serbuk BL diekstraksi  dengan metanol, etanol 

96% dan heksan, masing-masing menggunakan labu takar 

25 mL. Larutan dianalisis dengan spektrofometri UV-Vis 

pada panjang gelombang maksimum. 
 

III.  HASIL DAN PEMBAHASAN 
Solven pada umumnya adalah zat berupa senyawa 

karbon cair baik jenis alifatik maupun aromantik. Senyawa 

karbon digunakan sebagai solven dalam mengikat senyawa 

β-karoten. Untuk mengetahui solven yang efisien terhadap 

kelarutan β-karoten pada biji labu kuning, digunakan tiga 

jenis pelarut  dengan indeks kepolaran yang berbeda yaitu 

etanol 4,1, metanol 5,1 dan heksan 0,9 . keduanya 

merupakan jenis pelarut yang umum digunakan untuk 

melarutkan karotenoid dengan persentase β-karoten  

sebesar 85% dan alfa karoten 15%[10] Biji labu kuning 

yang diekstrak pada ketiga pelarut tersebut, memberikan 

warna kuning pada larutan dengan arti bahwa β-karoten 

dengan pigmen khas kuning-oranye dapat larut pada 

pelarut etanol, metanol dan heksan. 

Pembuatan Kurva kalibrasi dilakukan pada 

larutan stok 30 µg/ml dengan variasi pengenceran yaitu 1, 

3, 6, 8, dan 12 µg/ml.  panjang gelombang maksimum pada 

tabel 1. ditentukan menggunakan larutan baku β-karoten 1 

µg/ml yang memberikan nilai absorbansi tertinggi yaitu 

0,021 pada serapan 453 nm, dengan makna bahwa panjang 

gelombang tersebut memberikan serapan sinar UV-visible 

terhadap β-karoten dalam sampel lebih banyak 

dibandingkan panjang gelombang yang lebih rendah 

ataupun lebih tinggi dari 453 nm dalam rentang yang 

ditentukan. Panjang gelombang 453 nm digunakan untuk 

menentukan kurva kalibrasi β-karoten seperti pada    

gambar 1. 

Kalibrasi β-karoten digunakan untuk mengetahui 

rentang linieritas larutan standar. Hal tersebut dilakukan 

dengan menggunakan absorbansi yang diperoleh dari 

pengukuran seri konsentrasi yang telah dibuat pada 

masing-masing standar. Berdasarkan kurva kalibrasi yang 

diperoleh bahwa peningkatan masing-masing karutan 

standar mempengaruhi kenaikan nilai absorbansi yang 

diukur pada panjang gelombang maksimum. Sehingga 

semakin besar konsentrasi larutan standar vitamin β-

karoten maka semakin besar absorbansi yang dihasilkan. 

Hal tersebut  sesuai  dengan  prinsip  hukum Lambert-Beer  

yang  menyatakan  bahwa  nilai absorbansi berbanding 

lurus dengan  konsentrasi suatu sampel. 

Persamaan y= 0,0136x + 0,0035 dengan nilai    

koefisien korelasi (R) sebesar 0,9997 menunjukkan 

linearitas dari persamaan tersebut.  jika nilai r =  +  (positif),  

maka hubungan  absorbansi  dan  konsentrasi berbanding  

lurus sesuai prinsip hukum  Lambert-Beer.   Nilai koefisien    

korelasi (R) yang diperoleh berada pada rentang 0,9 ≤ R ≤ 

1. Maka kurva kalibrasi ini sudah cukup baik, dan 

persamaan garis regresi dapat digunakan untuk 

perhitungan kandungan β-karoten pada sampel. 

 

Tabel 1. Panjang gelombang maksimum β-karoten 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 1. Kurva kalibrasi larutan standar β-karoten 

 

Berdasarkan gambar 2. Semua pelarut dapat 

melarutkan senyawa β-karoten biji labu kuning pada 

konsentrasi yang berbeda. Etanol dapat melarutkan β-

karoten   jauh lebih tinggi dibandingkan metanol dan 

heksan. struktur senyawa β-karoten terdiri dari ikatan 

hidrokarbon dengan senyawa poliena terkonjugasi. 

Struktur ini memeberikan sifat hidrofobik dan larut dengan 

pelarut yang memiliki sifat mirip. Ketiga jenis pelarut 

memiliki jumlah hidrokarbon yang berbeda sehingga. 

Ikatan hidrokarbon pada pelarut akan mempengaruhi 

kelarutan β-karoten. Selain itu, pelarut etanol juga 

memberikan kelarutan dengan warna larutan kuning yang 

lebih pekat dibandingkan pelarut heksan dan metanol. β-

karoten memiliki warna kuning, oranye hingga merah pada 
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tumbuhan[12]. Sehingga semakin pekat warna larutan akan 

meningkatkan konsentrasi β-karoten.     

 
Tabel 2. konsentrasi β-karoten   

 

 
Gambar 3. Larutan biji labu kuning dalam pelarut etanol 

 

Gambar 2. Perbandingan pelarut 

  

Penentuan jumlah β-karoten BL pada panjang 

gelombang maksimum 453 nm disajikan pada tabel 2.  

Selisih konsentrasi  β-karoten BL pada pelarut etanol 

sedikit lebih tinggi dibandingkan heksan. metanol 

memberikan konsentrasi jauh lebih rendah dibanding 

etanol. Dalam tulisan Smith, J. G.,[13]  semakin banyak 

jumlah ikatan hidrokarbon (CH) pada senyawa organik 

rantai terbuka jenis alkana, alkena dan alkuna akan 

meningkatkan kelarutannya dalam pelarut organik dan 

menurunkan kelarutan pada pelarut polar seperti air.  Hal 

ini dapat dikaitkan dengan sifat metanol yang memiliki 

ikatan CH yang paling sedikit dibandingkan dengan pelarut 

etanol dan heksan. Sedangkan β-karoten merupakan 

senyawa dengan rantai alkena yang panjang.  

Warna larutan sampel BL dengan pelarut etanol 

berwarna warna kuning (gambar 3.). Warna larutan 

kuning-orange merupakan warna khas dari senyawa β-

karoten[11]. Hal tersebut  sesuai dengan sifat fisik 

karotenoid kelompok β-karoten dan α-karoten yang 

dicantumkan pada penelitian sebelumnya [10]. Sehingga 

tingkat kepekatan warna larutan mempengaruhi jumlah β-

karoten yang terisolasi dari sampel padatan.  

 

IV. KESIMPULAN 
β-karoten dengan warna khas kuning-oranye pada biji 

labu kuning dapat larut pada pelarut etanol, metanol dan 

heksan. warna kuning pada larutan menjadi indikasi dari 

keberadaan senyawa β-karoten. kelarutan tersebut 

memberikan konsentrasi yang berbeda pada setiap jenis 

pelarut. larutan etanol biji labu kuning memperoleh jumlah 

β-karoten tertinggi yaitu 43,995 µg/g, heksan 38,054  µg/g, 

metanol  24,142  µg/g. Perbedaan konsentrasi ini 

dipengaruhi oleh polaritas senyawa pelarut terhadap 

senyawa alkana terkonjugasi pada senyawa β-karoten biji 

labu kuning.  
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