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ISOLASI SENYAWA β-KAROTEN DARI MINYAK KELAPA SAWIT 

MENTAH (Elaeis guineensis Jacq.) DENGAN METODE 

KROMATOGRAFI KOLOM TERBUKA 

Rahmad Arif Lahiya 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi senyawa β-karoten dari minyak 

kelapa sawit mentah (Elaeis guineensis Jacq.) menggunakan kromatografi kolom 

terbuka. Metode ekstraksi yang digunakan adalah metode transesterifikasi-

adsropsi-desorpsi dengan jumlah penggunaan kaolin (adsorben) terhadap metil 

ester pada rasio 1:2, 1:3 dan 1:4. Metode ekstraksi lainnya adalah esktraksi-

saponifikasi pada suhu 56
o
C dengan waktu reaksi 0, 30 dan 60 menit. Hasil 

ekstraksi kedua metode tersebut dibandingkan untuk mendapatkan metode 

ekstraksi dengan kondisi proses paling optimum. Hasil penelitian menunjukkan 

ekstraksi-saponifikasi selama 60 menit menghasilkan rata-rata hasil rendemen 

paling tinggi dan berbeda secara statistik dengan perlakuan lainnya. Isolasi 

dilakukan pada kolom kromatografi menggunakan eluen heksana, aseton, etil 

asetat dan metanol dengan perbandingan 27:4:2:2 (v/v). Hasil isolat 

dikarakterisasi menggunakan kromatografi lapis tipis dan diukur absorbansi 

maksimum menggunakan spektrofotometer UV-VIS. Isolat yang dihasilkan 

memiliki nilai Rf yang sama dengan standar dan absorbansi maksimum pada 

panjang gelombang yang berdekatan dengan standar. Jumlah konsentrasi β-

karoten yang dihasilkan tiap gram bahan baku minyak sawit mentah adalah 

sebesar 178.43 ± 20.37 ppm dengan %recovery dari konsentrasi β-karoten bahan 

baku sebesar 78.09 %. 

 

Kata kunci : Minyak sawit mentah, β-karoten, kolom kromatografi terbuka 

 

  



Universitas Bakrie 

viii 

 

ISOLATION OF β-CAROTENE FROM CRUDE PALM OIL (Elaeis 

guineensis Jacq.) USING OPEN COLUMN CHROMATOGRAPHY 

METHOD 

Rahmad Arif Lahiya 

ABSTRACT 

The aim of this study is to isolate β-carotene from crude palm oil (Elaeis 

guneensis Jacq.) by using open column chromatography. Extraction method used 

in this study was transesterification-adsorption-desorption with usage of kaolin to 

metil ester in ratio of 1:2. 1:3 and 1:4. Another extraction method used was 

extraction-saponification with reaction time 0, 30 and 60 minutes at 56
o
C. The 

extraction results were compared to get an optimum process condition. The result 

showed that extraction-saponification at 60 minutes provided the highest yield 

and statistically different with another extration method. Hexane, aceton, ethyl 

acetate and methanol at ratio 27:4:2:2 (v/v) was used as mobile phase for open 

column chromatography isolation. The isolation product was characterized with 

thin layer chromatography and its maximum absorbance measured with UV-VIS 

Spectrophotometer. The isolation product had Rf value similar to β-carotene 

standard and its maximum absorbance close to the standard wavelength. The 

isolation process results 178.43±20.37 ppm of β-carotene concentration for each 

gram of crude palm oil used β-caroten concentration recovered from raw 

material to isolation product was 78.09 %. 

 

Keywords: Crude palm oil, β-carotene, open column chromatography 
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