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RINGKASAN 
 

SHINTIA REYZA OKTAVIA. 066120125. Penetapan Kadar Karoten Total 

dari Spora Oncom dengan Pelarut dan Metode Berbeda. Pembimbing : Siti 

Mahyuni dan Trirakhma Sofihidayati. 

Oncom merupakan salah satu produk fermentasi makanan khas Jawa Barat 

menggunakan ampas tahu yang diinokulasi dengan spora kapang oncom merah. 

Perbedaan warna oncom yang beredar di pasaran ditentukan oleh pigmen yang 

dihasilkan kapang Neurospora spp. Kapang Neurospora spp merupakan kapang 

karotenogenik yang dapat menghasilkan pigmen karoten. Karoten merupakan 

senyawa larut dalam pelarut non polar, dan semi polar antara lain etanol dan aseton. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kadar karotenoid spora oncom 

dengan pelarut etanol 96 % dan aseton dengan menggunakan metode maserasi dan 

refluks.  

Tahapan penelitian meliputi pengumpulan bahan baku, pemanenan kapang 

oncom, pengovenan, pengecilan ukuran partikel, pembuatan ekstrak, analisis 

kualitaitif dan kuantitatif karotenoid. Proses ekstraksi dilakukan dengan 2 metode 

yaitu maserasi dan refluks, masing-masing menggunakan 2 pelarut etanol dan 

aseton. Analisis kualitatif karoten dilakukan menggunakan pereaksi Lieberman-

Burchard sedangkan analisis kuantitatif menggunakan spektrofotometri Visible 

yang diukur pada 3 serapan panjang gelombang karoten 480, 663, dan 645 nm. 

Hasil kadar karoten total ekstrak kapang spora oncom dengan menggunakan 

metode maserasi dengan pelarut etanol 96 % dan aseton, masing – masing 

diperoleh 1,0306 mg/g dan pada pelarut aseton yaitu 1,4904 mg/g sedangkan pada 

metode ekstraksi refluks menggunakan pelarut etanol 96 % yaitu 0,9311 mg/g dan 

pada pelarut aseton yaitu 1,4164 mg/g. Berdasarkan hasil anova dapat disimpulkan 

bahwa nilai sig sebesar 0,00 lebih kecil dari taraf nyata (α) sebesar 0,05 yang berarti 

Tolak H0 (Terima H1). Hasil pengujian tersebut menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan yang signifikan. 

Kata Kunci : Oncom, Kadar Karotenoid, Maserasi, Refluks, Etanol 96 %, 

Aseton 



 
 

 

SUMMARY 

 

SHINTIA REYZA OKTAVIA. 066120125. Determination of Total Carotene 

Content from Oncom Spores Using different Solvents and Methods. 

Supervisors : Siti Mahyuni and Trirakhma Sofihidayati. 

Oncom is one of the typical West Java food fermentation products using 

ampas know which is inoculated with red oncom spores. The differences in color 

of oncomes circulating on the market are determined by the pigments produced by 

Neurospora spp. Carotene is a soluble compound in nonpolar solvents, and semi-

polar among others ethanol and acetone. The aim of this study was to determine the 

levels of carotenoids oncomes with 96% ethanol solvent and acetone using 

maseration and reflux methods.  

The research phases include the collection of raw materials, the harvesting of 

oncoms, the fermentation, the reduction in particle size, the manufacture of extracts, 

the qualitative and quantitative analysis of carotenoids. The extraction process is 

carried out by two methods, maseration and reflux, each using two ethanol and 

acetone solvents. The qualitative analysis of carotene was performed using the 

Lieberman-Burchard reaction while the quantitative analysis used visible 

spectroscopic photometry measured at the three absorption wavelengths of caroten 

A480, A663, and A645.  

The results of the total carotene content of oncom spore mold extract using 

the maceration method with 96% ethanol and acetone solvents, respectively, were 

1.0306 mg/g and in the acetone solvent it was 1.4904 mg/g while the reflux 

extraction method used 96% ethanol solvent. %, namely 0.9311 mg/g and in the 

acetone solvent, namely 1.4164 mg/g. Based on the ANOVA results, it can be 

concluded that the sig value of 0.00 is smaller than the real level (α) of 0.05, which 

means Reject H0 (Accept H1). The test results show that there is a significant 

difference. 

Keywords: Oncom, Carotenoid Content, Maceration, Reflux, Ethanol 96 %, 

Acetone 
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Oncom merupakan makanan olahan berasal dari ampas kedelai, nilai gizinya 

hampir sama dengan tahu dan tempe. Oncom mengandung senyawa yang sangat 

bermanfaat bagi kesehatan, seperti asam lemak, isoflavon dan vitamin (Sarwono, 

2010). Oncom adalah salah satu produk fermentasi makanan khas Jawa Barat. 

Bahan baku oncom terbuat dari ampas tahu yang diinokulasi dengan spora spesies 

kapang oncom merah, yang berkembang biak secara generatif (Kenyamu et al., 

2014).  

Proses pembuatan oncom hampir sama dengan tempe yaitu dengan proses 

fermentasi yang dilakukan oleh beberapa jenis kapang. Warna oncom yang 

berbeda yang beredar di pasaran ditentukan warna pigmen yang dihasilkan oleh 

kapang Neurospora spp. Kapang Neurospora spp merupakan kapang 

karotenogenik yang dapat menghasilkan pigmen karoten. Kandungan 

karotenogenik pada Neurospora spp telah banyak digunakan untuk pembuatan 

makanan tradisional di Indonesia. Karotenoid yang diproduksi kapang 

karotenogenik Neurospora spp didominasi oleh karoten (Kenyamu et al., 2014). 

Karoten merupakan kelompok pigmen alami dan antioksidan yang dapat 

mereduksi radikal bebas yang menghasilkan warna kuning, jingga, dan merah pada 

tanaman. Karoten dapat diekstraksi dengan menggunakan metode yang sesuai 

yaitu metode maserasi dan metode refluks.  

Ekstraksi metode maserasi menggunakan pelarut yang akan berdifusi masuk 

ke dalam sel bahan yang selanjutnya senyawa aktif akan keluar akibat dari tekanan 

osmosis, dilakukan pengadukan untuk mempercepat proses ekstraksi. Faktor yang 

mempengaruhi ekstraksi antara lain waktu, suhu, jenis pelarut, perbandingan bahan 

dan pelarut, dan ukuran partikel (Chairunnisa dkk., 2019). Refluks merupakan 

metode ekstraksi yang dilakukan pada titik didih pelarut tersebut, selama waktu 

tertentu dan jumlah pelarut terbatas yang relatif konstan dengan adanya pendingin 

balik. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi proses ekstraksi diantaranya 
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jumlah pelarut dan waktu ekstraksi. Jumlah pelarut menjadi faktor kritis dalam 

ekstraksi karena pada prinsipnya volume pelarut harus mencukupi untuk 

melarutkan senyawa yang akan diekstraksi (Mohan et al., 2013). Beberapa peneliti 

telah melaporkan ekstraksi karoten dari oncom. Purnamasari (2013), telah 

melakukan ekstraksi oncom dengan metode maserasi, sedangkan untuk metode 

refluks belum ada penelitian yang melakukan ekstraksi oncom dengan metode 

panas. Berdasarkan hal itu maka perlu dilakukan penelitian ekstraksi oncom 

dengan membandingkan metode maserasi dan refluks. Selain metode yang sesuai 

faktor keberhasil penarikan senyawa dipengaruhi oleh pelarut yang sesuai. 

Jenis pelarut berpengaruh pada efektivitas proses ekstraksi karoten. Pelarut 

merupakan salah satu faktor yang perlu diperhatikan dalam proses ekstraksi. 

(Ginting, 2013). Beberapa peneliti telah melaporkan ekstraksi karoten dari oncom. 

Wardaningrum (2015), telah melakukan ekstraksi oncom dengan pelarut etanol 96 

% sedangkan Purnamasari (2013), telah melakukan ekstraksi oncom dengan 

pelarut aseton. Berdasarkan hal ini belum ada penelitian yang melakukan ekstraksi 

oncom dengan pelarut etanol 96 % dan aseton secara bersamaan maka perlu 

dilakukan penelitian. Karoten merupakan senyawa yang larut pada pelarut organik, 

seperti karbon disulfida, aseton, atau pelarut non polar seperti eter, heksana, 

petroleum eter dan semi polar  seperti etanol (Purnamasari dkk., 2013). Hal tersebut 

dikarenakan karoten bersifat intraselular dan sangat hidrofobik. Untuk melihat 

penetapan kadar karoten total diperlukan anaslisis kuantitatif yang menngunaka 

instrumen spektrofotometri Vis. 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. Menentukan kadar karoten total ekstrak spora oncom dengan menggunakan  

metode ekstraksi maserasi dan refluks. 

2. Menentukan kadar karoten total ekstrak spora oncom dengan menggunakan  

pelarut etanol 96 % dan aseton. 

3. Menentukan penarikan kadar karoten total ekstrak spora oncom yang terbaik. 
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1.3 Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini yaitu : 

1. Ekstrak spora oncom yang diperoleh dari metode ekstraksi maserasi dan 

refluks. 

2. Ekstrak spora oncom yang diperoleh dari pelarut etanol 96 % dan aseton. 

3. Terdapat metode dan pelarut yang sesuai untuk penarikan kadar karoten total. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Oncom 

Oncom dibuat dari ampas tahu yang merupakan limbah padat dan salah satu 

altenatif sumber serat yang merupakan hasil sampingan dalam pembuatan tahu. 

Ampas tahu mengandung 84,1 % air, 5 % protein, 2,1 % lemak, 8,1 % karbohidrat 

dan 4,1 % serat pangan Menurut Direktorat Gizi Kementerian Kesehatan. 

Sedangkan oncom sendiri kaya akan kandungan gizi dan harganya pun relatif 

murah, oncom juga mengandung senyawa yang sangat bermanfaat bagi kesehatan, 

seperti : asam lemak, isoflavon, vitamin, karbohidrat, protein, lemak, serat, air, zat 

besi, kalium, serta natrium dan harga relatif murah (Mulyani dan Wisma, 2016). 

Industri tahu sendiri menghasilkan produk samping berupa limbah padat ampas 

tahu dan limbah cair. Limbah tahu yang apabila dibuang langsung ke lingkungan 

akan berbau busuk, berwarna hitam, dan mencemari lingkungan karena kandungan 

bahan organiknya yang tinggi (Astuti dkk., 2012). 

Oncom merah merupakan salah satu produk fermentasi makanan khas Jawa 

Barat yang menggunakan ampas tahu yang diinokulasi dengan spora kapang 

oncom merah, spesies kapang ini disebut neurospora spp yang berkembang biak 

secara generatif. Kapang ini menghasilkan enzim yang dapat memecah pati 

menjadi glukosa dan tidak berperan sebagai penghasil enzim lipase. Kapang 

Neurospora spp yaitu kapang yang mudah tumbuh pada substrat, mempunyai 

waktu generasi yang pendek, dan miseliumnya terdiri dari hifa yang bercabang, 

menjulang ke udara, dan berwarna jingga (Kenyamu et al., 2014). Kapang 

Neurospora spp merupakan kapang karotenogenik yang dapat menghasilkan 

pigmen karoten. Kandungan karotenogenik pada Neurospora spp telah banyak 

digunakan untuk pembuatan makanan tradisional di Indonesia. Contoh makanan 

yang menggunakan bantuan kapang Neurospora spp yaitu pada proses fermentasi 

oncom sehingga dikenal dengan nama ragi oncom. (Kenyamu et al., 2014). Oncom 

merah disajikan pada Gambar 1.  
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Manfaat oncom salah satunya yaitu sebagai sumber karoten yang banyak 

diteliti pada bidang sains karena memiliki bentuk yang unik, distribusi yang luas 

serta memiliki fungsi yang berbeda-beda. Pada organisme fotosintesis, karoten 

menyediakan pigmen terang. Pada kebanyakan organisme, peran utama dari 

karoten adalah sebagai antioksidan dengan menetralkan radikal bebas dan 

mencegah potensi kerusakan oksidatif pada sel (Vachali et al., 2012).  

Karotenoid merupakan kelompok pigmen alami dan salah satu antioksidan 

yang dapat mereduksi radikal bebas yang menghasilkan warna kuning, jingga, dan 

merah pada tanaman. Kelompok pigmen ini terdapat pada beberapa tumbuhan 

tingkat tinggi seperti alga, jamur, bakteri, fotosintetik dengan klorofil dan jaringan 

non-fotosintetik. Beberapa karotenoid telah dipelajari secara ekstensif, salah 

satunya adalah karoten. (Kusbandari and Susanti, 2017). Karoten merupakan salah 

satu antioksidan yang dapat mencegah penyakit. Senyawa antioksidan ini mampu 

menetralisir zat-zat radikal bebas dalam tubuh yang merupakan sumber pemicu 

timbulnya berbagai penyakit terutama penyakit degeneratif (Serlahwaty dkk., 

2009). 

Fungsi dari karoten sendiri sangat vital yang mana sebagai provitamin A 

yang nantinya akan diubah menjadi vitamin A (retinol) (Grune et al., 2010). 

Karoten merupakan sumber vitamin A yang sangat potensial dan memiliki aktivitas 

vitamin A tertinggi dari semua karoten yang diketahui. Pemberian vitamin A dalam 

dosis tinggi dapat bersifat toksik. Akan tetapi, karoten dalam jumlah banyak mampu 

memenuhi kebutuhan vitamin A. Tubuh akan mengkonversi vitamin A dalam 

jumlah secukupnya saja dan selebihnya akan tersimpan sebagai karoten yang 

Gambar 1. Oncom Merah 

 
 

 

Gambar 2. Oncom Merah 

Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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berfungsi sebagai antioksidan (Umar., dkk 2022). Karoten juga sebagai sumber 

antioksidan yang dapat menghentikan reaksi propagasi radikal bebas, baik yang 

berasal dari produk samping metabolisme yang terjadi di dalam tubuh maupun yang 

berasal dari lingkungan seperti asap rokok, polusi udara, obat-obatan tertentu, sinar 

ultraviolet, dan radiasi  (Kesuma, 2015). Tabel kandungan nutrisi dalam 100 g 

oncom disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Dalam 100 g Oncom 

Nutrisi Kandungan 

Air 

Energi 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Kalsium 

Fosfor 

Zat besi 

87,46% 

187 kkal 

13 g 

6 g 

22,6 g 

96 mg 

115 mg 

27 mg 

Sumber : Safitri dkk., 2018 

2.2 Karotenoid 

2.2.1 Pengertian dan Penggolongan Karotenoid 

Karotenoid merupakan pigmen yang berwarna kuning hingga merah pada tanaman. 

Terdapat lebih dari 750 jenis karoten yang dapat ditemukan di alam. Karotenoid salah 

satu kelompok pigmen alami dan antioksidan yang dapat mereduksi radikal bebas. 

Kelompok pigmen ini terdapat pada beberapa tumbuhan tingkat tinggi seperti alga, 

jamur, bakteri, fotosintetik dengan klorofil dan jaringan non-fotosintetik. Fungsi 

karoten adalah untuk membersihkan tubuh dari racun (Kusbandari & Susanti, 

2017). 

Karoten adalah kelompok pigmen alami yang termasuk dalam kategori 

karotenoid. Pigmen ini memberikan warna oranye hingga merah tua pada banyak 

tumbuhan, seperti wortel, ubi jalar, tomat, dan paprika. Karoten juga ditemukan 
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dalam berbagai jenis alga, bakteri dan bahan pangan. Karoten merupakan salah satu 

antioksidan yang dapat mencegah penyakit. Karoten memiliki kemampuan untuk 

menetralisir zat radikal bebas dalam tubuh, yang merupakan sumber banyak 

penyakit, terutama penyakit degeneratif (Serlahwaty et al., 2009). 

2.2.2 Sifat Kimia dan Fisika Karotenoid 

Senyawa karoten ini merupakan senyawa kimia yang memiliki sifat lipofilik 

artinya tidak larut dalam air tetapi larut dalam pelarut non polar. Penurunan 

kandungan pigmen karoten disebabkan karena pengaruh suhu pemanasan sehingga 

pigmen mengalami kerusakan. Semakin cerah karotenoid bubuk maka kandungan 

karotenoid yang ada pada bahan semakin kecil. Hal ini disebabkan karena pigmen 

karotenoid bersifat labil terhadap panas sehingga jumlahnya dapat menurun secara 

drastis pada suhu sekitar 180-220 °C (Oktora dkk., 2016). Struktur beberapa jenis 

karoten disajikan pada Gambar 2. 

 

 

 Gambar 2. Struktur Beberapa Jenis Karoten 

Sumber : Takaichi, 2011 

 

 
 

 



8 
 

 
 

Secara struktural, karoten senyawa poliena isoprenoid yang terbentuk dari 8 unit 

isoprena C5. Berdasarkan strukturnya karotenoid dibedakan menjadi 2 kelas utama, 

yaitu karoten dan xantofil. Karoten (misal: α, β, γ-karoten dan likopen) merupakan 

senyawa hidrokarbon tak jenuh dan tidak mengandung oksigen. Xantofil (misal: lutein, 

zeaxantin, bixin, rhodoxantin) merupakan turunan karoten yang teroksidasi. Terdapat sekitar 

750 jenis karotenoid yang telah ditemukan di alam. Beberapa jenis karotenoid 

hanya dapat ditemukan pada divisi atau kelas algae tertentu. Jenis karotenoid serta 

jalur karotenogenesis dapat digunakan sebagai petunjuk dalam kemotaksonomi algae 

(Takaichi, 2011).  

2.2.3 Uji Kualitatif dan Kuantitatif Karotenoid 

Karoten adalah senyawa pigmen yang merupakan turunan dari kelompok 

tetraterpenoid atau terpenoid. Uji warna secara kualitatif mengggunakan reagen 

Lieberman-Burchard. Reagen Lieberman-Burchard merupakan campuran antara 

asam asetat anhidrat dan H2SO4 pekat. Ketika H2SO4 pekat ditetesi melalui dinding 

tabung reaksi maka  anhidrat  asetat  bereaksi  dengan  asam sehingga atom  C  pada  

anhidrat  membentuk  karbokation.  Karbokation yang terbentuk bereaksi dengan 

atom O pada gugus –OH yang ada pada senyawa triterpenoid. Reaksi ini merupakan 

reaksi esterifikasi yaitu pembentukan senyawa ester oleh senyawa triterpenoid 

dengan anhidrat asetat (Azalia dkk., 2023). 

Analisis kadar karoten dengan metode spektrofotometri diukur pada 3 

serapan panjang gelombang karoten A480, A663, dan A645. Penelitian ini telah 

dilakukan oleh Eni dan Sholihatil (2020) dengan hasil kadar karotenoid sediaan 

kering tertinggi sebesar 198,04 mg/g. Sedangkan Danang (2019), dengan hasil 

kadar karoten tertinggi diperoleh sebesar 0,63 mg/g.  Selain spektrofotometri bisa 

dilakukan dengan metode High Performance Liquid Chromatography (HPLC). 

Berdasarkan hasil penelitian Abdon dan Joice (2021), dengan hasil yang 

menunjukkan parameter pengukuran seperti linearitas sebagai koefisien korelasi (r) 

= 0,9975, batas deteksi (LOD) = 1,57 ppm   dan   batas   kuantifikasi.  
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2.3 Ekstraksi  

2.3.1 Ekstraksi Maserasi  

Ekstraksi adalah proses perpindahan satu atau lebih senyawa dari satu fase ke 

fase lainnya (Ginting, 2013). Maserasi diambil dari bahasa latin Macerace yang 

artinya mengairi dan melunakkan. Maserasi merupakan proses perendaman bahan 

dalam pelarut yang sesuai dengan senyawa aktif yang akan diambil dengan 

pemanasan rendah atau tanpa proses pemanasan (Chairunnisa dkk., 2019). Faktor 

yang perlu diperhatikan dalam proses ekstraksi dengan metode maserasi yaitu lama 

waktu esktrasksi maserasi. Semakin lama waktu maserasi yang diberikan maka 

semakin lama kontak antara pelarut dengan bahan yang akan memperbanyak 

jumlah sel yang pecah dan bahan aktif yang terlarut (Wahyuni dan Widjanarko, 

2015). Keuntungan metode ini yaitu sederhana, mudah, dan biaya yang murah 

(Ginting, 2013). Kekurangan metode ini adalah membutuhkan waktu yang lama 

dalam ekstraksi, dan kebutuhan pelarut yang cukup tinggi (Putra dkk., 2014). 

Metode maserasi dilakukan dengan cara merendam serbuk simplisia dalam 

cairan penyari pada suhu ruang dan terlindungi dari cahaya. Cairan penyari akan 

menembus dinding sel dan masuk ke dalam rongga sel yang mengandung zat aktif 

akan larut. Perbedaan konsentrasi antara larutan zat aktif di dalam sel dengan 

larutan yang ada di luar sel membuat larutan pekat di dalam sel di desak keluar. 

Pemilihan pelarut ekstraksi bergantung pada keadaan sampel dan komposisi 

karoten. Karoten larut pada pelarut nonpolar seperti heksana dan toluen sedangkan 

xanthofil larut pada pelarut polar seperti etanol dan piridin. Jika kisaran kepolaran 

karoten dalam sampel sangat lebar, maka cara ekstraksinya memerlukan lebih dari 

satu jenis pelarut, sehingga digunakan pelarut campuran, misalnya aseton-etanol 

(Arifulloh, 2013). 

2.3.2 Ekstraksi Refluks 

Refluks merupakan metode ekstraksi yang dilakukan pada titik didih pelarut 

tersebut, selama waktu tertentu dan jumlah pelarut terbatas yang relatif konstan 

dengan adanya pendingin balik, agar hasil penyarian lebih baik atau sempurna, 

refluks umumnya dilakukan berulangulang (3-6 kali) terhadap residu pertama. Cara 
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ini memungkinkan terjadinya penguraian senyawa yang tidak tahan panas (Susanty 

dan Bachmid, 2016).  

Prinsip dari metode refluks adalah pelarut yang digunakan akan menguap pada 

suhu tinggi, namun akan didinginkan dengan kondensor sehingga pelarut yang 

tadinya dalam bentuk uap akan mengembun pada kondensor dan turun lagi ke 

dalam wadah reaksi sehingga pelarut akan tetap ada selama reaksi berlangsung. 

Selanjutnya, larutan disaring dengan menggunakan kain saring. Filtrat diuapkan 

menggunakan rotary evaporator. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 

proses ekstraksi diantaranya jumlah pelarut dan waktu ekstraksi. Jumlah pelarut 

menjadi faktor kritis dalam ekstraksi. Kelebihan metode refluks adalah padatan 

yang memiliki tekstur kasar dan tahan terhadap pemanasan langsung dapat 

diekstrak dengan metode ini. Kelemahan metode ini adalah membutuhkan jumlah 

pelarut yang banyak (Susanty & Bachmid, 2016). 

2.3.3 Pelarut Dalam Ekstraksi 

Pelarut merupakan salah satu faktor yang perlu diperhatikan dalam proses 

ekstraksi dengan metode maserasi dan salah satu penentu keberhasilan dalam 

melakukan ekstraksi. Karoten merupakan senyawa yang tidak larut dalam air dan 

larut dalam lemak. (Purnamasari dkk., 2013).  

Konsentrasi pelarut yang semakin rendah menyebabkan ekstrak zat warna yang 

didapat semakin rendah begitupun sebaliknya. Pada penelitian ini kemudian 

konsentrasi etanol 96 % dapat menarik senyawa aktif yang lebih banyak 

dibandingkan dengan jenis pelarut organik lainnya etanol memiliki titik didih yang 

rendah yaitu 79 ºC sehingga memerlukan panas yang lebih sedikit untuk proses 

pemekatan. Selain itu, etanol merupakan satu satunya jenis pelarut yang aman atau 

tidak bersifat toksik. Konsentrasi pelarut yang tinggi akan mempermudah 

pemisahan hasil (zat warna) dari pelarut (Noviantari dkk., 2017). 

Pelarut yang digunakan dalam proses ekstraksi ini yaitu pelarut aseton Setelah 

penelusuran pustaka aseton merupakan senyawa karbonil yang memiliki gugus 

fungsi keton (-CO). Aseton, juga dikenal sebagai propanon, dimetil keton, 2- 

propanon dan termasuk ke dalam pelarut organik, salah satu ciri dari pelarut aseton 
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adalah mudah menguap (volatil), mudah terbakar dan tidak berwarna (bening). 

Senyawa ini juga memiliki bau seperti daun mint dan memiliki rasa pedas. Sifat 

kepolaran aseton dapat dipakai dalam pelarut senyawa polar dan non polar 

(Noviantari dkk., 2017). 

2.4 Spektrofotometri UV-VIS 

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode analisis yang menggunakan 

panjang gelombang UV dan Visible sebagai area serapan untuk mendeteksi 

senyawa. Pada umumnya senyawa yang dapat diidentifikasi menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis adalah senyawa yang memilki gugus gugus kromofor dan 

gugus auksokrom. Prinsip kerja spektrofotometer Visible berdasar pada serapan 

cahaya, dimana atom dan molekul berinteraksi dengan cahaya (Iqbal, 2011). 

Spektrofotometri Visible berdasar pada hukum Lambert-Beer yang menyatakan 

hubungan antara nilai absorbansi terhadap konsentrasi akan linier (A≈C) apabila 

nilai absorbansi larutan antara 0,2- 0,8 (0,2 ≤ A < 0,8). Hukum Lambert-Beer 

(Suhartati, 2017). 

A = log Io/I = a . b . c = ε .b . c 

Ket:  

A = absorban 

a = absorptivitas ( g-1 cm-1 )                                                                                    

b = lebar sel yang dilalui sinar (cm) 

c = konsentrasi (mol/L) 

ε = ekstinsi (absorptivitas) molar (M-1 cm-1) 

Io = intensitas sinar sebelum melalui sampel 

I = intensitas sinar setelah melalui sampel. 

Nilai ekstinsi molar (ε) dapat dihitung berdasarkan spektrum UV-Vis 

menggunakan persamaan Lambert-Beer, nilai ε penting dalam penentuan struktur, 

karena terkait dengan transisi elektron yang dibolehkan atau transisi elektron 

terlarang. Dari nilai ini akan dapat diperkirakan kromofor dari senyawa yang 

dianalisis. Dengan menggunakan persamaan Lambert-Beer, dapat dihitung berapa 

konsentrasi suatu senyawa dalam suatu pelarut. Jika sinar monokromatik melewati 

suatu senyawa maka sebagian sinar akan diabsorbsi, sebagian dipantulkan dan 

sebagian lagi akan dipancarkan. Cermin yang berputar pada bagian dalam 
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spektrofotometer akan membagi sinar dari sumber cahaya menjadi dua (Sembiring 

et al, 2019).  

Spektrofotometri Visible mempunyai beberapa istilah yang digunakan terkait 

dengan molekul, yaitu kromofor, auksokrom, efek batokromik atau pergeseran 

merah, efek hipokromik atau pergeseran biru, hipsokromik, dan hipokromik. 

Kromofor adalah molekul atau bagian molekul yang mengabsorbsi sinar dengan 

kuat di daerah Visible, misalnya heksana, aseton, asetilen, benzena, karbonil, 

karbondioksida, karbonmonooksida, gas nitrogen. Auksokrom adalah gugus fungsi 

yang mengandung pasangan elektron bebas berikatan kovalen tunggal, yang terikat 

pada kromofor yang mengintensifkan absorbsi sinar Visible pada kromofor 

tersebut, baik panjang gelombang maupun intensitasnya, misalnya gugus hidroksi, 

amina, halida, alkoksi. 

Keunggulan utama metode spektrofotometri yaitu memberikan cara yang 

sederhana untuk menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil. Selain itu, hasil yang 

dihasilkan cukup akurat karena detektor mencatat angka yang terbaca langsung dan 

mencetaknya sebagai angka digital atau grafik yang sudah diregresikan. 

Spektrofotometer adalah alat yang terdiri dari dua komponen yaitu spektrometer 

dan fotometer. Spektrofotometer menghasilkan sinar dari spektrum yang memiliki 

panjang gelombang tertentu, dan spektrofotometer adalah alat yang mengukur 

intensitas cahaya yang ditansmisikan atau diabsorbsi (Suhartati, 2017). 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret – Mei 2024 di Laboratorium 

Penelitian Farmasi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 

Pakuan Bogor.  

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat-alat gelas (Pyrex®), 

labu ukur (Pyrex®), cawan uap (Pyrex®), oven (Memment®), botol maserasi, alat 

refluks, timbangan analitik (LabPRO DT224C), rotary evaporator, kuvet, 

Spektrofotometer UV-Vis (GENESYS 10S UV-Vis).  

3.2.2 Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah spora kapang 

oncom merah (Neurospora spp.) dari oncom dengan bahan dasar ampas tahu dari 

pabrik oncom di Bogor, aquadest, etanol (C2H5OH), aseton (CH3H6O), asam sulfat 

(H2SO4), asam asetat anhidrat (C₄H₆O₃), etil asetat (C4H8O2), reagen Liebermenn – 

Burchard. Certificate of Analysis etanol disajikan pada Lampiran 11. Certificate of 

Analysis aseton disajikan pada Lampiran 12 

3.3 Prosedur Kerja  

3.3.1 Pengumpulan Bahan Baku 

Penelitian ini meliputi beberapa tahapan, yaitu pengumpulan bahan baku, 

pemanenan kapang oncom, pengovenan, pengecilan ukuran partikel, pembuatan 

ekstrak, uji karakterisasi, analisis kuantitatif, analisis kualitatif dan analisis data. 

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini yaitu sampel spora oncom 

sebanyak 68 kg diperoleh dari desa Keradenan, Cibinong, Kabupaten Bogor, Jawa 

Barat. Alur penelitian disajikan pada Lampiran 1.  
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3.3.2 Pembuatan Serbuk Karoten 

3.3.2.1 Pemanena Kapang Oncom 

Kapang dipanen dengan di iris tipis 0,5–0,8 cm permukaan oncom yang 

dengan perlahan menggunakan pemotong. Kapang yang telah dipanen harus 

disimpan dalam wadah yang kering, bersih, dan tidak tembus cahaya.  

3.3.3.2 Pengeringan Kapang Oncom 

Setelah proses pemanenan dilakukan pengeringan pada kapang oncom 

ditaruh dalam wadah dan ditutup kain batis agar spora oncom tidak menyebar, 

dengan menggunakan oven pada suhu 30-40 ºC dengan waktu 24 jam dan 

ditimbang. 

3.3.3.3 Pengecilan Ukuran Partikel dan Pengayakan 

Setelah proses pengeringan kapang oncom dilakukan pengecilan ukuran 

partikel pada kapang oncom digrinder dan selanjutnya dilakukan pengayakan 

dengan mesh 40. Dihitung rendemen serbuk dengan persamaan berikut : 

%  Rendemen Serbuk Simplisia = 
Berat Akhir (Serbuk)

Berat awal (sortasi basah)
 x 100 % 

3.3.3 Pembuatan Ekstrak Spora Oncom 

3.3.3.1 Ekstraksi Maserasi  

Serbuk spora oncom diekstraksi dengan metode maserasi menggunakan 

pelarut etanol 96 % dan aseton, masing–masing pelarut yang digunakan sebanyak 

1000 mL dengan perbandingan (1:10). Serbuk simplisia ditimbang sebanyak 100 g 

dan dimasukkan ke dalam botol coklat. Ekstraksi dilakukan dengan metode 

remaserasi.  Ekstraksi pertama dimasukkan 600 mL dan pengadukan sesekali 

(setiap 6 jam), setelah 24 jam ekstrak disaring kemudian dimasukkan kembali sisa 

pelarut sebanyak 400 mL setelah 24 jam residu dipisahkan dari filtratnya 

menggunakan kain batis lalu residu dibuang. Setelah itu Filtrat yang diperoleh 

dipekatkan dengan rotary evaporator. Ekstraksi dilakukan secara duplo, perlakuan 

yang sama dilakukan pada pelarut aseton. 

3.3.3.2 Ekstraksi Refluks 

Serbuk spora oncom diekstraksi dengan metode refluks menggunakan pelarut 

etanol 96 % dan aseton, masing – masing pelarut yang digunakan sebanyak 1000 
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mL dengan perbandingan (1:10). Ekstraksi pertama serbuk simplisia ditimbang 

sebanyak 100 g dan dimasukkan ke dalam labu alas bulat ukuran 2 liter 

ditambahkan pelarut etanol 96 % sebanyak 1000 mL dengan perbandingan 1: 10. 

Merangkai alat refluks, kemudian sampel diekstraksi sesuai dengan titik didih 

pelarut selama 5 jam atau sampai larutan berubah menjadi pekat. Larutan yang 

sudah selesai diekstraksi kemudian disaring dan residu dipisahkan dari filtratnya 

menggunakan kain batis lalu residu dibuang. Setelah itu Filtrat yang diperoleh 

dipekatkan menggunakan alat rotary evaporator. Ekstraksi dilakukan secara duplo, 

perlakuan yang sama dilakukan pada pelarut aseton. Dihitung rendemen ekstrak 

dengan persamaan berikut: 

% Rendemen Ekstrak = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100 % 

3.3.4 Karakteristik Serbuk dan Ekstrak Oncom 

3.3.4.1 Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan dengan cara mengamati bentuk, warna, bau 

dari simplisia dan esktrak. 

3.3.4.2 Kadar Air Serbuk dan Ekstrak Oncom 

Kadar air merupakan parameter yang digunakan untuk menentukan residu air 

setelah proses pengeringan. Metode yang digunakan pada pengujian kadar air 

adalah metode gravimetri. Prinsipnya yaitu dilakukan penguapan dengan cara 

dipanaskan. Metode ini dipilih karena Ekstrak kental memiliki kadar air antara 5-

30 % (Voight, 1994). Penetapan kadar air diukur menggunakan metode gravimetri 

yaitu dengan cara cawan kosong dimasukkan ke dalam oven selama 15 menit pada 

suhu 105 °C selama 5 jam, kemudian ditimbang. Sebanyak 2 g sampel dimasukkan 

ke dalam cawan tersebut. Cawan beserta isi dimasukkan ke dalam oven pada suhu 

105 °C hingga diperoleh berat yang konstan (selisih berat antar penimbangan cawan 

setelah dikeringkan tidak lebih dari 0,25 %). Kadar air dapat dihitung menggunakan 

rumus sebagai berikut : 

%Kadar air =
( Berat cawan+isi sebelum di oven )−( Berat cawan+ isi setelah di oven) 

Bobot simplisia 
x100 % 
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3.3.4.3 Kadar Abu Serbuk dan Ekstrak Oncom 

Penetapan kadar abu dilakukan dengan menimbang sampel caranya, 

ditimbang kurang lebih 2 g sampel. Selanjutnya sampel tersebut dimasukkan ke 

dalam krus yang terlebih dahulu juga telah ditimbang. Selanjutnya, krus yang berisi 

sampel dimasukkan ke dalam tanur selama 6 jam dengan suhu 600 ºC. Berdasarkan 

SNI 3144:2009 kadar abu tempe kedelai maksimal 1.5 % (Liputo dkk., 2022). 

Setelah mengabu, sampel diangkat dan dinginkan dalam desikator selama 20 – 30 

menit. Setelah itu dilakukan penimbangan. Kadar abu dapat dihitung menggunakan 

rumus sebagai berikut :  

% Kadar abu = 
(Bobot krus setelah dipijar+sampel)−(Bobot krus kosong) 

Bobot Sampel
 x 100 % 

 

3.4 Analisis Kualitatif Karoten 

Karoten adalah senyawa pigmen yang merupakan turunan dari kelompok 

tetraterpenoid atau terpenoid. Pereaksi Lieberman-Burchard merupakan campuran 

antara asam asetat anhidrat dan H2SO4 pekat. Ketika H2SO4 pekat ditetesi melalui 

dinding tabung reaksi maka anhidrat asetat bereaksi dengan asam sehingga atom C 

pada anhidrat membentuk karbokation. Karbokation yang terbentuk bereaksi 

dengan atom O pada gugus –OH yang ada pada senyawa triterpenoid. Reaksi ini 

merupakan reaksi esterifikasi yaitu pembentukan senyawa ester oleh senyawa 

triterpenoid dengan anhidrat asetat.  

Uji kualitatif terpenoid dilakukan dengan mengambil 1 ml sampel dan 

ditambahkan dengan reagen Liebermenn – Burchard sebanyak 3-5 tetes kemudian 

di kocok dan didiamkan selama beberapa saat adanya warna ungu kemerahan atau 

hijau kebiruan menunjukan adanya karoten. (Azalia dkk., 2023). 

3.5 Analisis Kuantitatif Karoten 

Ditimbang 100 mg ekstrak kapang spora oncom, kemudian dilarutkan dalam 

labu ukur 50 mL dengan etanol atau aseton lalu dicukupkan volumenya sampai 

tanda batas dengan etanol atau aseton sehingga diperoleh larutan sebesar (2000 

ppm)  kemudian diukur serapannya dengan spektrofotometri pada panjang 
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gelombang A480, A663, dan A645 nm (dilakukan replikasi 3x) (Tahir dkk., 2016). 

Kadar karoten dapat di hitung dengan menggunakan rumus berikut : 

Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645) x V ) 

112,5 𝑥  𝑊
  

Ket :  

A480 = Absorbansi pada panjang gelombang 480 nm  

A645 = Absorbansi pada panjang gelombang 645 nm  

A663 = Absorbansi pada panjang gelombang 663 nm  

0,114 = Ketetapan konstanta 

0,630 = Ketetapan konstanta 

112,5 = Ketetapan konstanta 

V = Volume Filtrat (mL)  

W = Berat Sampel (g) (Harborne, 1987). 

 

3.6 Analisis Data 

Data yang diperoleh dari pengukuran absorban dibuat larutan induk 2000 ppm 

dari sampel ekstrak kapang spora oncom dihitung berdasarkan kurva larutan induk. 

Hasil penelitian selanjutnya dianalisis secara statistik menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan metode analisis variansi satu arah (one way ANOVA). 

Hasil analisis data disajikan pada Lampiran 10. 
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Kapang Neurospora spp 

Sampel spora oncom yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari desa 

Keradenan Kabupaten Bogor. Sampel kapang yang di ambil sebanyak 68 kg dengan 

daging oncom nya ketika di kapang dipisahkan dari daging oncom di dapat 2,80 kg 

kapang kemudian di oven selama 24 jam ditutup dengan kain batis pada suhu 30-

40 ºC. Hasil yang diperoleh dari spesifikasi kapang oncom adalah berwarna orange 

kemerahan dengan bau khas oncom dengan rasa pahit dan bentuk bergumpal seperti 

kapas. 

4.2 Hasil Pembuatan Serbuk Kapang Oncom 

Serbuk kapang oncom diperoleh dari desa Keradenan Bogor sebanyak 68 kg 

kemudian didapatkan hasil setelah dilakukan sortasi basah sebanyak 2,80 kg 

serbuk. Tujuan pembuatan serbuk kapang oncom yaitu untuk memperbesar luas 

permukaan sehingga memudahkan ekstraksi dan mencapai hasil ekstraksi yang 

maksimal. Kapang spora oncom dikeringkan menggunakan oven pada suhu 30-40 

ºC, pengeringan ini dilakukan untuk mengurangi kadar air pada kapang spora 

oncom. Kapang spora oncom yang telah kering digrinder dan diayak menggunakan 

mesh 40. Hasil serbuk simplisia yang diperoleh sebesar 1,05 kg dengan rendemen 

serbuk sebesar 37,71 %. Serbuk kapang oncom dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Serbuk Kapang Oncom 

 

 

 

Gambar 3. Ekstrak Kapang 

OncomGambar 4. Serbuk Kapang 

Oncom 

Sumber : Dokumentasi Pribadi  
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Serbuk kapang oncom tersebut dilakukan uji organoleptik untuk 

mendapatkan spesifikasi menggunakan indra manusia. Hasil yang diperoleh dari 

spesifikasi serbuk kapang oncom adalah berwarna orange kemerahan dengan bau 

khas oncom atau tape dengan rasa pahit dan bentuk serbuk. Perhitungan rendemen 

serbuk kapang oncom disajikan pada Lampiran 2. 

4.3 Hasil Pembuatan Ekstrak Kental Kapang Oncom 

Pembuatan ekstrak kental dari kapang oncom dilakukan dengan proses 

maserasi dan refluks. Tujuan pembuatan ekstrak kapang oncom untuk mengetahui 

banyaknya ekstrak yang diperoleh selama proses ekstraksi. Hasil rendemen juga 

berhubungan dengan senyawa aktif dari suatu sampel, apabila nilai rendemen tinggi 

maka komponen senyawa aktif yang terkandung di dalamnya juga tinggi. Hal ini 

didukung oleh pernyataan Harborne (1987), bahwa tingginya senyawa aktif 

ditunjukkan dengan tingginya rendemen yang dihasilkan. Rendemen dikatakan 

baik jika nilainya lebih dari 10 % (Wardaningrum dkk., 2019). Ekstrak kapang 

oncom dapat dilihat pada Gambar 4. 

  

 

 

 

 

 

Hasil ekstrak kental spora kapang oncom yang diperoleh berupa larutan pekat 

berwarna coklat kemerahan bau khas oncom dengan rasa pahit dan bentuk kental. 

Perhitungan rendemen ekstrak kapang spora oncom disajikan pada Lampiran 3 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Ekstrak Kapang Oncom 
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Tabel 2. Hasil Rendemen Ekstrak Kapang Spora Oncom Dengan Pelarut Dan  

               Metode Yang Berbeda. 

Sampel Ekstrak 𝐱̅ (mg/g) ± SD  

Maserasi Etanol 19,3 ± 0,7071 

Aseton 14,5 ± 1,1313 

Refluks Etanol 20,9 ± 0,7071 

Aseton 12,45 ± 1,7677 

4.4  Hasil Kadar Air Serbuk dan Ekstrak Kental Kapang Oncom 

Pengujian kadar air serbuk dan ekstrak kental kapang spora oncom 

menggunakan metode gravimetri yang dilakukan secara duplo berdasarkan prinsip 

pemanasan sampai bobot konstan untuk menguapkan air dalam sampel (Depkes RI, 

2020). Tujuan dari pengujian ini untuk mengetahui besarnya jumlah kandungan air 

yang terdapat dalam sampel (Amelda, 2019). Kadar air yang tinggi dapat 

menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme sebagai kontaminan yang bisa 

mengganggu senyawa aktif dalam proses penyimpanan (Winarno, 2008).  

Kadar air serbuk simplisia dan ekstrak kapang spora oncom telah memenuhi 

syarat kadar air sesuai dengan Kemenkes RI (2013) syarat kadar air kurang dari 10 

%. Hasil perhitungan kadar air serbuk disajikan pada Lampiran 4 dan kadar air 

ekstrak disajikan pada Lampiran 5.  

Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar Air Serbuk Kapang Spora Oncom Dengan   

               Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Ulangan Kadar Air (%) 𝐱̅ (%) ± SD 

1 6,6243 

 

 

6,0567 ± 0,8027 

2 5,4891  
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4.5  Hasil Kadar Abu Serbuk dan Ekstrak Kental Kapang Oncom 

Pengujian kadar abu serbuk dan ekstrak kental kapang spora oncom 

menggunakan metode gravimetri yang dilakukan secara duplo dengan menimbang 

sampel caranya, ditimbang kurang lebih 2 g sampel dimasukkan ke dalam tanur 

selama 6 jam dengan suhu 600 ºC. Berdasarkan SNI 3144:2009 kadar abu tempe 

kedelai maksimal 1.5 % (Liputo dkk., 2022). Pengujian kadar abu serbuk simplisia 

dan ekstrak kental kapang oncom berdasarkan prinsip pemanasan bahan pada suhu 

tinggi yang menghancurkan dan menguapkan senyawa organik dan turunannya, 

sehingga tersisa unsur mineral dan anorganik yang konstan dan stabil (Amelda, 

2019). Hasil perhitungan kadar abu serbuk disajikan pada Lampiran 6 dan kadar 

abu ekstrak disajikan pada Lampiran 7. 

Tabel 4. Hasil Penetapan Kadar Abu Serbuk Kapang Spora Oncom Dengan  

               Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Ulangan Kadar abu (%) 𝐱 ̅ (%) ± SD 

1 1,0 

 

 

1,0 ± 0,0707 

2 1,1  

 

4.6 Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Kental Kapang Oncom 

Skrining fitokimia ekstrak kental kapang spora oncom dilakukan untuk 

mengidentifikasi kandungan senyawa metabolit sekunder turunan dari kelompok 

tetraterpenoid atau terpenoid dengan mengamati perubahan warna yang disebabkan 

oleh reagen yang digunakan yaitu reagen Liebermenn – Burchard. Hasil skrining 

fitokimia ekstrak kental kapang spora oncom disajikan pada Tabel 5 dan gambar 

hasil skrining disajikan pada Lampiran 8. 
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Tabel 5. Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Kental Kapang Spora Oncom Dengan  

               Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Sampel Hasil Keterangan 

Maserasi 
 

Etanol + Merah kecoklatan 

Aseton 

 

+ Merah kecoklatan 

Refluks Etanol + Merah kecoklatan 

Aseton + Merah kecoklatan 

 Keterangan : (+) mengandung senyawa terpenoid 

           (-) tidak mengandung senyawa terpenoid.  

Hasil skrining fitokimia terhadap ekstrak kental kapang spora oncom positif 

mengandung senyawa terpenoid yang menunjukkan timbulnya warna merah 

kecoklatan, merah muda atau ungu menunjukkan adanya terpenoid (Harborne, 

1987). 

4.7 Hasil Kadar Karoten 

Penetapan kadar karoten pada ekstrak kental kapang spora oncom dengan 

metode maserasi dan metode refluks dan menggunakan 2 pelarut yaitu etanol 96 % 

dan aseton dengan larutan induk 2000 ppm pengukuran serapan dilakukan dengan 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang A480, A663, dan A645 nm 

(dilakukan replikasi 3x) (Tahir dkk., 2016). Hasil perhitungan kadar abu serbuk dan 

ekstrak disajikan pada Lampiran 9.  

Tabel 6. Hasil Penetapan Kadar Karoten Ekstrak Kental Kapang Spora Oncom  

               Dengan Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Sampel 𝐱̅ (𝐦𝐠/𝐠) ± SD 

Maserasi 
 

Etanol   1,0306 ± 0,0133 a 

Aseton    1,4904 ± 0,1250 b 

Refluks Etanol    0,9311 ± 0,0011a 

Aseton     1,4164  ± 0,1094 b 

   

Berdasarkan pengukuran kadar karoten dengan 3 serapan panjang gelombang 

terdapat pengaruh yang cukup signifikan. Kadar karoten yang tertinggi terdapat 

pada metode maserasi dengan menggunakan pelarut aseton karena karoten bersifat 
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larut pada non polar dan pelarut organik. Aseton cukup efektif menarik kadar 

karoten dalam kapang spora oncom dan metode maserasi metode yang mudah yang 

bisa menarik senyawa secara maksimal (Chairunnisa dkk., 2019). Kisaran 

kepolaran karoten dalam sampel sangat lebar, maka cara ekstraksinya memerlukan 

lebih dari satu jenis pelarut, sehingga digunakan pelarut campuran, misalnya 

aseton-etanol (Arifulloh, 2013).  

 Kadar yang terkecil terdapat pada metode refluks dengan pelarut etanol 96 

% ini menunjukkan bahwa pelarut etanol merupakan pelarut universal yang bisa 

melarutkan senyawa yang bersifat polar, non polar, maupun semi polar. Selain itu, 

etanol merupakan satu satunya jenis pelarut yang aman atau tidak bersifat toksik. 

Konsentrasi pelarut yang tinggi akan mempermudah pemisahan hasil (zat warna) 

dari pelarut (Noviantari dkk., 2017). 

Hasil analisis statistik menggunakan ANOVA, diperoleh nilai sig sebesar 

0,00 lebih kecil dari taraf nyata (α) sebesar 0,05 yang berarti Tolak H0 (Terima H1). 

Hasil pengujian tersebut menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan 

antara beberapa sehingga perlu dilanjutkan dengan uji Duncan. Berdasarkan nilai 

sig pada uji lanjut duncan ada perbedaan dalam beberapa perlakuan, pada metode 

refluks dan maserasi menggunakan pelarut etanol tidak ada perbedaan yang 

signifikan tetapi pada pelarut aseton memiliki perbedaan yangg cukup signifikan 

dibandingkan dengan menggunakan pelarut etanol.  
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa :  

1. Hasil ekstrak kapang spora oncom menggunakan metode maserasi dengan 

pelarut etanol 96 %, yaitu 1,0306 mg/g, dan pelarut aseton yaitu 1,4904 mg/g. 

2. Hasil ekstrak kapang oncom metode ekstraksi refluks menggunakan pelarut 

etanol 96  % yaitu 0,9311 mg/g, dan pelarut aseton yaitu 1,4164 mg/g.  

3. Disimpulkan bahwa pelarut dan metode terbaik adalah pelarut aseton dan 

metode ekstraksi maserasi. 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian ini disarankan sebagai berikut : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut apakah kapang oncom dapat menjadi 

alternatif pangan fungsional anti kolesterol. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut sumber karoten menjadi bahan kosmetik 

vitamin A. 
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Lampiran 1. Alur penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengumpulan 

Bahan Baku 

Serbuk Oncom 

 

Pengumpulan Bahan Baku 

- Di oven dengan suhu 50 -40 ºC 

- Pengecilan ukuran partikel 

- Pengayakan mesh 40 

Ekstraksi  

Maserasi 

Dimasukkan ke dalam bejana 

dengan perbandingan 1:10 (100 g 

: 1000 ml)  

- pelarut etanol 96 % 

- aseton 

 

Dimasukkan ke dalam labu alas 

bulat dengan perbandingan 1:10 

(100 g : 1000 ml ). 

- pelarut etanol 96 % 

- aseton 

 

Filtrat  

Analisis 

kuantitatif 

dan kualitatif 

karotenoid 

Analisis data  

Filtrat  

Disaring Disaring 

Rotary Evaporator 

 

 

Rotary Evaporator 

Ekstrak Kental Ekstrak Kental 

Refluks 

Uji Karakteristik :  

- Organoleptik 

- Penetapan Kadar Air 

- Penetapan Kadar Abu 
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Lampiran 2. Perhitungan Rendemen Simplisia dan Serbuk Simplisia Kapang  

                      Spora Oncom Dengan Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Sampel Berat Awal 

(Sortasi Basah) 

(kg)  

Berat Akhir 

(Sortasi Kering) 

(kg) 

% Rendemen 

Simplisia Kapang 

Spora Oncom 

2,80 1,34 47,85 % 

% Rendemen Simplisia  = 
Berat akhir (sortasi kering)

Berat awal (sortasi basah)
 x 100% 

   = 
1,34 g

2,80 g
 x 100% 

   = 47,85 % 

Sampel Berat Awal 

(Sortasi Basah) 

(kg) 

Berat Akhir 

(Serbuk) 

(kg) 

% Rendemen 

Serbuk Kapang 

Spora Oncom 

2,80 1,07 38,21 % 

% Rendemen Serbuk = 
Berat akhir (serbuk)

Berat awal (sortasi basah)
 x 100% 

   = 
1,07 g

2,80 g
 x 100% 

   = 38,21 % 
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Lampiran 3. Perhitungan Rendemen Ekstrak Simplisia Kapang Spora Oncom  

                      Dengan Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

1. Ekstrak Maserasi Etanol  

a.  Perlakuan 1 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

Bobot Ekstrak                = 18,8 g 

   %  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

              = 
18,8 g

100 g
 x 100% 

              = 18,8 % 

b.  Perlakuan 2 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

            Bobot Ekstrak                = 19,8 g 

%  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

     = 
19,8 g

100 g
 x 100% 

              = 19,8 % 

c. Rata – rata                    = 
18,8 +19,8

2
  = 19,3 % 

2. Ekstrak Maserasi Aseton  

a.  Perlakuan 1 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

Bobot Ekstrak                = 15,3 g 

   %  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

              = 
15,3 g

100 g
 x 100% 

              = 15,3 % 

b. Perlakuan 2 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

            Bobot Ekstrak                = 13,7 g 

%  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 
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     = 
13,7 g

100 g
 x 100% 

              = 13,7 % 

c. Rata – rata                    = 
15,3 +13,7

2
  = 14,5 % 

 

3. Ekstrak Refluks Etanol  

a.  Perlakuan 1 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

Bobot Ekstrak                = 21,4 g 

   %  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

              = 
21,4 g

100 g
 x 100% 

              = 21,4 % 

 b. Perlakuan 2 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

            Bobot Ekstrak                = 20,4 g 

%  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

     = 
20,4 g

100 g
 x 100% 

              = 20,4 % 

c. Rata – rata                    = 
21,4 +20,4

2
  = 20,9 % 

4. Ekstrak Refluks Aseton  

a.  Perlakuan 1 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

Bobot Ekstrak                = 13,7 g 

   %  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

              = 
13,7 g

100 g
 x 100% 

              = 13,7 % 
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 b. Perlakuan 2 

Bobot Serbuk Simplisia = 100 g 

            Bobot Ekstrak                = 11,2 g 

%  Rendemen Ekstrak  = 
Bobot Ekstrak

Bobot Serbuk Simplisia
 x 100% 

     = 
11,2 g

100 g
 x 100% 

              = 11,2 % 

c. Rata – rata                    = 
13,7+11,2

2
  = 12,45 % 
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Lampiran 4. Perhitungan Kadar Air Serbuk Kapang Spora Oncom Dengan  

                      Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Cawan 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Air 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

2 

 

 

2,0002 

 

 

 

 

2,0003 

 

 

55,4481 

 

 

 

 

63,9930 

 

 

57,4483 

 

 

 

 

65,9934 

 

57,3218 

57,3190 

57,3187 

57,3170 

57,3158 

65,8945 

65,8878 

65,8861 

65,8849 

65,8836 

 

 

6,6243 

 

 

 

 

5,4891 

 

 

 

 

6,0567 ± 

0,8027 

 

 

%Kadar air =
( Berat cawan+isi sebelum di oven )−( Berat cawan+ isi setelah di oven) 

Bobot simplisia 
x100 % 

a. % Kadar air = 
( 57,4483 )−( 57,3158) 

2,0002
 x 100 % = 6,6243 % 

b. % Kadar air = 
( 65,9934 )−( 65,8836) 

2,0003 
 x 100 % = 5,4891% 

c. Rata – rata = 
 6,6243+  5,4891

2
 = 6,0567 % ± 0, 8027 
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Lampiran 5. Perhitungan Kadar Air Ekstrak Kapang Spora Oncom Dengan   

                      Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

1. Maserasi Etanol  

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Cawan 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Air 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

2 

 

 

2,0005 

 

 

 

 

2,0004 

 

 

47,7236 

 

 

 

 

32,7606 

 

 

49,7241 

 

 

 

 

34,7610 

 

49,6176 

49,6138 

49,6102 

49,6068 

49,6054 

34,6694 

34,6658 

34,6628 

34,6609 

34,6594 

 

 

5,9335 

 

 

 

 

5,0789 

 

 

 

 

5,5059 ± 

0,6042 

 

 

%Kadar air =
( Berat cawan+isi sebelum di oven )−( Berat cawan+ isi setelah di oven) 

Bobot simplisia 
x100 % 

a. % Kadar air = 
( 49,7241 )−( 49,6054) 

2,0005
 x 100 % = 5,9335 % 

b. % Kadar air = 
( 34,7610 )−( 34,6594) 

2,0004
 x 100 % = 5,0789 % 

c. Rata – rata = 
5,9335 +  5,0789  

2
 = 5,5059 % ± 0,6042 
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2. Maserasi Aseton 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Cawan 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Air 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

2 

 

 

2,0002 

 

 

 

 

2,0004 

 

 

48,7749 

 

 

 

 

49,7114 

 

 

50,7751 

 

 

 

 

51,7118 

 

50,6968 

50,6936 

50,6900 

50,6878 

50,6859 

51,6345 

51,6313 

51,6279 

51,6265 

51,6251 

 

 

4,4595 

 

 

 

 

4,3341 

 

 

 

 

4,3968 ± 

0,0886 

 

 

%Kadar air =
( Berat cawan+isi sebelum di oven )−( Berat cawan+ isi setelah di oven) 

Bobot simplisia 
x100 % 

a. % Kadar air = 
( 50,7751 )−( 50,6859) 

2,0002
 x 100 % = 4,4595 % 

b. % Kadar air = 
(51,7118 )−( 51,6251) 

2,0004 
 x 100 % = 4,3341 % 

c. Rata – rata = 
4,4595+  4,3341  

2
 = 4,3968 % ± 0,0886 
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3. Refluks Etanol  

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Cawan 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Air 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

2 

 

 

2,0003 

 

 

 

 

2,0004 

 

 

57,6356 

 

 

 

 

44,4827 

 

 

59,6359 

 

 

 

 

46,4831 

 

59,5395 

59,5374 

59,5352 

59,5329 

59,5314 

46,3922 

46,3901 

46,3879 

46,3844 

46,3827 

 

 

5,2242 

 

 

 

 

5,0189 

 

 

 

 

5,1215 ± 

0,0726 

 

 

%Kadar air =
( Berat cawan+isi sebelum di oven )−( Berat cawan+ isi setelah di oven) 

Bobot simplisia 
x100 % 

a. % Kadar air = 
( 59,6359 )−( 59,5314) 

2,0003 
 x 100 % = 5,2242 % 

b. % Kadar air = 
( 46,4831 )−(46,3827) 

2,0004 
 x 100 % = 5,0189 % 

c. Rata – rata = 
5,2242 + 5,0189  

2
 = 5,1215 % ± 0,0726 
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4. Refluks Aseton 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Cawan 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Cawan + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Air 

% 

Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

2 

 

 

2,0001 

 

 

 

 

2,0003 

 

 

51,7755 

 

 

 

 

36,84456 

 

 

53,7756 

 

 

 

 

38,8459 

 

53,6892 

53,6858 

53,6826 

53,6789 

53,6770 

38,7558 

38,7532 

38,7517 

38,7501 

38,7489 

 

 

4,9297 

 

 

 

 

4,8492 

 

 

 

 

4,8894 

± 

0,0569 

 

 

%Kadar air =
( Berat cawan+isi sebelum di oven )−( Berat cawan+ isi setelah di oven) 

Bobot simplisia 
x100 % 

a. % Kadar air = 
(53,7756 )−( 53,6770) 

2,0001 
 x 100 % = 4,9297 % 

b. % Kadar air = 
( 38,8459)−( 38,7489) 

2,0003
 x 100 % = 4,8492 % 

c. Rata – rata = 
4,9297 +  4,8492  

2
 = 4,8894 % ± 0,0569 
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Lampiran 6. Perhitungan Kadar Abu Serbuk Kapang Spora Oncom Dengan 

Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Krus 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Abu 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

 

2 

 

 

2,0002 

 

 

 

 

 

2,0001 

 

 

38,8671 

 

 

 

 

 

36,9430 

 

 

40,8673 

 

 

 

 

 

38,9431 

 

38,9210 

38,9110 

38,9012 

38,8911 

38,8907 

38,8890 

36,0196 

36,9813 

36,9784 

36,9694 

36,9673 

36,9652 

 

 

 

1,0 

 

 

 

 

1,1 

 

 

 

 

 

1,0 ± 

0,0707 

 

 

% Kadar abu = 
(Bobot krus setelah dipijar+sampel)−(Bobot krus kosong) 

Bobot sampel
 x 100% 

a. % Kadar abu = 
( 38,8890 )−( 38,8671) 

2,0002
 x 100 % =1,0 % 

b. % Kadar abu = 
( 36,9652 )−( 36,9430) 

2,0006 
 x 100 % = 1,1% 

c. Rata – rata     = 
1,0 +  1,1  

2
 = 1,0 % ± 0,0707 
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Lampiran 7. Perhitungan Kadar Abu Ekstrak Kapang Spora Oncom Dengan 

Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

1. Maserasi Etanol 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Krus 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Abu 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

 

2 

 

 

2,0006 

 

 

 

 

 

2,0005 

 

 

37,2145 

 

 

 

 

 

35,4497 

 

 

39,2151 

 

 

 

 

 

37,4502 

 

37,2489 

37,2468 

37,2445 

37,2430 

37,2412 

37,2394 

35,4937 

35,4907 

35,4866 

35,4822 

35,4789 

35,4772 

 

 

 

1,2 

 

 

 

 

1,3 

 

 

 

 

 

1,25 ± 

0,005 

 

 

% Kadar abu = 
(Bobot krus setelah dipijar+sampel)−(Bobot krus kosong) 

Bobot sampel
 x 100% 

a. % Kadar abu = 
( 37,2394 )−( 37,2145) 

2,0006 
 x 100 % =1,2 % 

b. % Kadar abu = 
( 35,4772 )−( 35,4497) 

2,0005
 x 100 % = 1,3% 

c. Rata – rata     = 
1,2 +  1,3  

2
 = 1,25 % ± 0,005 

 

 

 

 

 

 



42 
 

 
 

2. Maserasi Aseton 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Krus 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Abu 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

 

2 

 

 

2,0009 

 

 

 

 

 

2,0006 

 

 

37,7768 

 

 

 

 

 

40,2815 

 

 

39,7777 

 

 

 

 

 

42,2818 

 

37,8248 

37,8218 

37,8169 

37,8125 

37,8089 

37,8068 

40,3189 

40,3159 

40,3114 

40,3077 

40,3039 

40,3020 

 

 

 

1,4 

 

 

 

 

1,0 

 

 

 

 

 

1,2 ± 

0,2828 

 

 

% Kadar abu = 
(Bobot krus setelah dipijar+sampel)−(Bobot krus kosong) 

Bobot sampel
 x 100% 

a. % Kadar abu = 
( 37,8068 )−( 37,7768) 

2,0009 
 x 100 % =1,4 % 

b. % Kadar abu = 
( 40,3020 )−( 40,2815) 

2,0006 
 x 100 % = 1,0% 

c. Rata – rata     = 
1,4 +  1,0 

2
 = 1,2 % ± 0,2828 
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3. Refluks Etanol  

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Krus 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Abu 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

 

2 

 

 

2,0007 

 

 

 

 

 

2,0006 

 

 

40,8765 

 

 

 

 

 

38,2548 

 

 

42,8772 

 

 

 

 

 

40,2554 

 

40,9213 

40,9179 

40,9148 

40,9111 

40,9069 

40,9048 

38,2987 

38,2948 

38,2903 

38,2868 

38,2848 

38,2823 

 

 

 

1,4 

 

 

 

 

1,3 

 

 

 

 

 

1,35 ± 

0,0062 

 

 

% Kadar abu = 
(Bobot krus setelah dipijar+sampel)−(Bobot krus kosong) 

Bobot sampel
 x 100% 

a. % Kadar abu = 
( 40,9048 )−( 40,8765) 

2,0007 
 x 100 % =1,4 % 

b. % Kadar abu = 
( 38,2823)−( 38,2548) 

2,0006 
 x 100 % = 1,3% 

c. Rata – rata     = 
1,4 +  1,3  

2
 = 1,35 % ± 0,0062 
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4. Refluks Aseton 

 

 

Ulangan         

 

Bobot 

Sampel 

(g) 

Bobot 

Krus 

Kosong 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Sebelum 

Pemanasan 

(g) 

Bobot 

Krus + 

Sampel 

Setelah 

Pemanasan 

(g) 

% 

Kadar 

Abu 

% Rata-

rata ± 

SD 

(mg/g) 

    

 

1 

   

 

   

 

 

2 

 

 

2,0005 

 

 

 

 

 

2,0006 

 

 

38,1556 

 

 

 

 

 

39,3555 

 

 

40,1561 

 

 

 

 

 

41,3561 

 

38,2035 

38,1994 

38,1949 

38,1898 

38,1845 

38,1823 

39,3981 

39,3938 

39,3898 

39,3868 

39,3820 

39,3796 

 

 

 

1,3 

 

 

 

 

1,2 

 

 

 

 

 

1,25 ± 

0,0076 

 

 

% Kadar abu = 
(Bobot krus setelah dipijar+sampel)−(Bobot krus kosong) 

Bobot sampel
 x 100% 

a. % Kadar abu = 
( 38,1823 )−( 38,1556) 

2,0005 
 x 100 % =1,3 % 

b. % Kadar abu = 
( 39,3796 )−( 39,3555) 

2,0006 
 x 100 % = 1,2% 

c. Rata – rata     = 
1,3 +  1,2  

2
 = 1,25 % ± 0,0076 
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Lampiran 8. Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Kental Kapang Spora Oncom  

                      Dengan Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Sampel Gambar Hasil Keterangan  

 

 

 

 

Maserasi 

Etanol 

96 % 

P1 P2  

 

+ 

 

 

 

 

 

 

 

Merah Kecoklatan 

  

 

 

 

Maserasi 

Aseton 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

Merah Kecoklatan 

 

 

 

Refluks Etanol 

96 % 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

Merah Kecoklatan 

 

 

 

Refluks  

Aseton 

 

 

 

  

 

+ 

 

 

 

Merah Kecoklatan 
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Lampiran 9. Perhitungan Penetapan Kadar Karoten Kapang Spora Oncom    

                      Dengan Pelarut Dan Metode Yang Berbeda. 

Perlakuan Sampel Replikasi Panjang gelombang 

   A480 A663 A645 

1 

 

 

2 

 

Maserasi Etanol 1 

2 

3 

1 

2 

3 

0,241 

0,258 

0,248 

0,221 

0,233 

0,241 

0,020 

0,026 

0,029 

0,003 

0,003 

0,005 

0,017 

0,026 

0,026 

0,002 

0,003 

0,006 

1 Maserasi Aseton 1 0,379 0,037 0,042 

  2 0,368 0,033 0,030 

  3 0,372 0,034 0,031 

2  1 0,346 0,021 0,029 

  2 0,320 0,030 0,027 

  3 0,326 0,018 0,027 

1 Refluks Etanol  1 0,225 0,003 0,003 

  2 0,205 0,007 0,007 

  3 0,207 0,004 0,005 

2  1 0,209 0,002 0,002 

  2 0,221 0,007 0,008 

  3 0,206 0,007 0,007 

1 Refluks Aseton 1 0,313 0,024 0,018 

  2 0,321 0,026 0,020 

  3 0,318 0,019 0,012 

2  1 0,315 0,029 0,029 

  2 0,312 0,030 0,031 

  3 0,316 0,017 0,016 

1. Maserasi Etanol (1) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663))− (0,630 x A645 ) x V  

112,5 𝑥  𝑤
  

         = 
(0,241 + (0,114 x 0,020))− (0,630 x 0,017 ) x 50 mL 

112,5 𝑥  0,1 
 

         = 
(0,241 + (0,0022))− (0,0107 ) x 50 mL  

11,25
  = 1,0333 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V) 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,258 + (0,114 x 0,026)) − (0,630 x 0,026) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,258 + (0,0029))− (0,0163 ) x 50mL 

11,25
 = 1,0426 mg/ g 
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c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V  

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,248 + (0,114 x 0,029)) − (0,630 x 0,026 )x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,248 + (0,0033))− (0,0163 ) x 50 mL 

11,25
 = 1,0444 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
1,0333 +1,0426 +1,0444  

3
 = 1,0401 mg/g 

 

2. Maserasi Etanol (2) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,251 + (0,114 x 0,003)) − (0,630 x 0,002) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,251 + (0,0003))− (0,0012 ) x 50 mL 

11,25
 = 0,9782 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663))− (0,630 x A645 ) x V  

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,233 + (0,114 x ( 0,003)) − (0,630 x  0,003) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,233 + (0,0003))− (0,0018) x 50 mL 

11,25
 = 1,0288 mg/g 

 

c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,241 + (0,114 x ( 0,005)) − (0,638 x 0,006) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,241 + (0,0005) − (0,0037 ) x 50 mL  

11,25
  = 1,0568 mg/g 

 

    Rata – rata   = 
0,9782 + 1,0288 +  1,0568   

3
 = 1,0212 mg/g 
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3. Maserasi Aseton (1) 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,379 + (0,114 x 0,037)) − (0,630 x 0,042) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,379 + (0,0042)) − (0,0264) x 50 mL 

11,25
 = 1,5857 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,368 + (0,114 x (0,033)) − (0,630 x 0,030) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,368 + ( 0,0037)) − (0,0189 ) x 50 mL

11,25
 = 1,568 mg/g 

 

c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,372 + (0,114 x (0,034)) − (0,630 x 0,031) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,372 + (0,0038)) − (0,0195 )x 50 mL  

11,25
 = 1,5831 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
1,5857  + 1,568 + 1,5831  

3
 = 1,5789 mg/g 

 

4. Maserasi Aseton (2) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

       = 
(0,346+ (0,114 x 0,021)) − (0,630 x 0,029 )x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

        = 
(0,346 + (0,0023))− (0,0182) x 50 mL   

11,25
 = 1,4671 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,370 + (0,114 x (0,030)) − (0,630 x 0,027) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,370 + (0,0023))− (0,0170) x 50 mL 

11,25
 = 1,3568 mg/g 
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c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,326 + (0,114 x (0,018)) − (0,630 x 0,027) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,326 + (0,0020))− (0,0170) x 50 mL 

11,25
 = 1,3822 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
1,4671  + 1,3568 + 1,3822  

3
 = 1,4020 mg/g 

 

5. Refluks Etanol (1) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V

112,5 𝑥  𝑤
  

         = 
(0,225 + (0,114 x 0,003)) − (0,630 x 0,003) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1 
 

         = 
(0,225 + (0,0003)) − (0,0018 ) x 50 mL

11,25
 = 0,9933 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,205 + (0,114 x (0,007)) − (0,630 x  0,007) x 50 mL 

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,205 + (0,0007))− (0,0044) x 50 mL 

11,25
 = 0,8946 mg/g 

 

c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,207+ (0,114 x (0,004)) − (0,630 x 0,005) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,207 + (0,0004))− (0,0035 ) x 50 mL  

11,25
 = 0,908 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
0,9933 + 0,8946+ 0,908 

3
 = 0,9319 mg/g 
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6. Refluks Etanol (2) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑤
  

         = 
(0,209 + (0,114 x 0,002)) − (0,630 x 0,002) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1 
 

         = 
(0,209 + (0,0002)) − (0,0012) x 50 mL 

11,25
 = 0,9297 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,221+ (0,114 x ( 0,007)) − (0,630 x  0,008) x 50 mL 

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,221+ (−0,0007))− (0,0050 ) x 50 mL 

11,25
 = 0,9626 mg/g 

 

c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,206 + (0,114 x 0,007)) − (0,630 x 0,007) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,259 + (0,0007))− (0,0044) x 50 mL 

11,25
 = 0,8986 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
0,9297 + 0,9626 + 0,8986  

3
 = 0,9303 mg/g 

 

7. Refluks Aseton (1) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V

112,5 𝑥  𝑤
  

         = 
(0,313 + (0,114 x 0,024)) − (0,630 x 0,018) x 50 mL 

112,5 𝑥  0,1 
 

         = 
(0,313 + (0,0027))− (0,0113 )  x 50 mL 

11,25
 = 1,3528 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,321 + (0,114 x 0,026)) − (0,630 x 0,020) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,321 + (0,0029)) − (0,0126) x 50 mL

11,25
 = 1,7617 mg/g 
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c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,313+ (0,114 x 0,019))− (0,630 x 0,012 ) x 50 mL 

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,313 + (0,0021))− (0,0075) x 50 mL 

11,25
 = 1,3671 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
1,3528  + 1,7617  + 1,3671 

3
 = 1,4938 mg/g 

 

8. Refluks Aseton (2) 

 

a. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑤
  

         = 
(0,315 + (0,114 x 0,0291))– (0,630 x 0,029)x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1 
 

         = 
(0,315 + (0,0033)) − (0,0182 ) x 50 mL

11,25
 = 1,3337 mg/g 

 

b. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,312 + (0,114 x 0,030)) − (0,630 x 0,031) x 50 mL 

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,312 + (0,0034)) − (0,0195 ) x 50 mL 

11,25
 = 1,3151 mg/g 

 

c. Karoten = 
(A480 + (0,114 x A663)) − (0,630 x A645 ) x V 

112,5 𝑥  𝑊
  

         = 
(0,316 + (0,114 x 0,017)) − (0,630 x 0,016) x 50 mL  

112,5 𝑥  0,1
 

         = 
(0,292 + (0,0019))− (0,0100) x 50 mL 

11,25
 = 1,3684 mg/g 

 

d. Rata – rata   = 
1,3337 + 1,3151+ 1,3684  

3
 = 1,3390 mg/g 
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Lampiran 10. Analisis Data  

a. Uji Anova 

 

 

b. Uji Duncan  
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Lampiran 11. Certificate of Analysis Etanol p.a 
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Lampiran 12. Certificate of Analysis Aseton p.a 

 



56 
 

 
 

Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian 

Pengambilan Bahan Baku Pengirisan Kapang Oncom 

Pengovenan  Sortasi Kering Penyerbukan dan 

penyaringan mesh 40 

Penimbangan Pengekstraksian Metode Refluks 
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Pengekstraksian Metode 

Maserasi 

 

Penyaringan 

Pemekatan 

 

Kadar air dan 

Kadar abu 

 

 

Pengujian Skrining Fitokimia 

Analisis kuantitatif 

 

Analisis kuantitatif 
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