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ABSTRACT 

Mengkudu (Morinda citiffolia L.) seeds were macerated or Soxhlet-extracted with various extractants (MeOH, EtAc, Chl : MeOH (2:1, 
vh), hexane, and petroleum ether). Fafty acid profile was determined by using GC-MS. The amount of total lipid was varied from 4 - 8 % ( w h )  
of seed weight depends on the extraction method and the polarity of extractant. The obtained major fatty acids were linoleic acid ( 55-63 % of 
the total fatty acid methyl esters) followed by oleic acid, palmitic acid, and stearic acid. Chromatography on a silica column with solvent of 
increasing polarity yielded 85 % neutral lipids, 10 % glycolpids, and 5 % phospholipids. 
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PENDAHULUAN METODOLOGI 

Masyarakat umumnya telah mengetahui manfaat 
buah mengkudu. Saat ini banyak orang yang 
mengusahakan sari buah mengkudu unMc berbagai 
keperluan, terutama untuk pengobatan kanker. Selain 
buahnya, dilaporkan juga penggunaan dam dan akar 
karena sifat antioksidannya. Tetapi informasi tentang biji 
mengkudu masih sangat terbatas, dan bieanya biji 
dibuang karena dianggap tidak atau kurang bmanfaat. 
Dari berbagai sumber internet dapat diperoleh informasi 
tentang penggunaan minyak biji mengkudu untuk kosmetik 
atau kesehatan, misalnva "Noni skin lotion", "skin cream", 
"Noni Flu Relief ~itment", dan "Noni body moisture" 
(Navarre-Brown, 1999). 

Salah satu ciri penting dari biji adalah kmdungan 
minyaknya. Setiap jenis tanaman mempunyai bifi yang 
kandungan lemaknya berbeda dengan jenis trnaman 
lainnya. Minyak nabati biasanya mengandung lebih 
banyak asam lemak tak jenuh daripada asam lemak jenuh. 
Walaupun jenis asam-asam lemak yang terkandung sering 
spesifik untuk jenis tanaman tertentu, tetapi asam lemak 
tak jenuh yang umum dijumpai adalah asam linoleat dan 
asam oleat. Sedangkan asam lemak jenuh yang umum 
terdapat pada minyak nabati adalah asam palmitat dan 
asam stearat (Gunstone, 1996). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
kandungan lipid total dan komposisi asam lemak utama 
yang terdapat pada biji mengkudu. 

Bahan 
Biji mengkudu diperoleh dari buah segar, atau 

berasal dari pengusaha sari buah mengkudu di Salatiga. 
Biji tersebut segar dan tidak berjamur, dikering-udarakan, 
kemudian dihancurkan dengan blender sehingga menjadi 
serbuk. Penelitian dilakukan di Laboratorium Bahan Alam, 
Fakultas Sains dan Matematika, Universitas Kristen Satya 
Wacana, Salatiga, pada periode Juli 2002 s/d Juli 2003. 
Analisis dengan GC-MS dilakukan di Laboratorium Kimia 
Organik, FMIPA, UGM, Yogyakarta. 

Ekstraksi lipid total (TL=total lipid) 
Lipid total dari serbuk biji mengkudu diekstraksi 

secara tunggal dan bertingkat sebagaimana tercantum 
pada skema Gambar 1 .  Ekstraksi baik secara tunggal 
maupun bertingkat dilakukan dengan dua macam metode, 
yaitu metode maserasi dan soxhlet. Ekstraksi maserasi 
tunggal menggunakan heksana yang disebut maserasi 
heksana. Ekstraksi maserasi bertingkat dilakukan 
menggunakan kloroform-metanol (2:1, vlv), etil asetat dan 
metanol berturut-turut, yang hasilnya disebut maserasi CM 
, maserasi CM-EA dan maserasi CM-EA-MeOH. Untuk 
mendapatkan maserasi CM, lipid yang terekstraksi terlebih 
dahulu ditambah dengan 0,2 bagian volume larutan sodium 
klorida 0,75 % (wlv). Campuran tersebut dikocok pelan- 
pelan terlebih dahulu sampai merata, kemudian dibiarkan 
memisah, dan diambil larutan kloroformnva (rnaserasi CM. 
~kstraksi' soxhlet tunggal dilakukan dengan' menggunakah 
pelarut kloroform-metanol (2:l vlv) yang hasilnya disebut 
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