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ABSTRAK 

 

Lesitin biji bunga matahari adalah zat penting ada membran tanaman menjadi alternatif lesitin 

kedelai karena non-GMO. Lesitin fosfatidilkolin membuat banyak peneliti tertarik karena 

beberapa manfaat meningkatkan fungsi imunologi, meringankan ketidaknyamanan perut, 

meningkatkan daya ingat, membantu perkembangan otak dan mendorong pemberian ASI. 

Tujuan penelitian ini membuat ekstrak kering lesitin dari biji bunga matahari melalui ekstraksi 

etanol dan air serta mengukur kadar fosfatidilkolin ekstrak kering biji bunga matahari. Biji 

bunga matahari diekstraksi dengan etanol 96% pada suhu 65oC selama 3 jam dan air pada suhu 

90oC selama 1 jam. Lalu ekstrak cair disaring mesh 200 dan dievaporasi hingga kental. Ekstrak 

kental diformulasi dengan bahan pengisi (filler) dan dikeringkan. Setelah itu dicuci aseton dan 

dikeringkan kembali, lalu digiling dan diayak mesh 60 hingga diperoleh ekstrak serbuk. 

Kemudian dianalisa kadar fosfolipid, kadar fosftatidilkolin dianalisa menggunakan High-

Performance Liquid Chromatography (HPLC). Hasil ekstraksi diperoleh 325 gram ekstrak 

kental dan 305 gram ekstrak serbuk dengan kadar fosfolipid 85,49 % dan puncak area 

fosfatidilkolin muncul pada waktu rentensi ± 10 menit dengan kadar sebesar 1.87 %. Biji bunga 

matahari dapat diekstraksi menggunakan etanol dan air menjadi ekstrak kering lesitin dengan 

rendemen 12,20 %, kadar fosfolipid 85,49 % serta kadar fosfatidilkolin 1,87 % sehingga sangat 

berpotensi bisa diterapkan pada skala industri. 

 

Kata kunci: biji bunga matahari, ekstraksi etanol, fosfatidilkolin, lesitin 

 

1 PENDAHULUAN 

Lesitin adalah zat penting ditemukan pada membran tanaman dan sel hewan. Lesitin bunga 

matahari menjadi alternatif yang sangat baik sebagai pengganti lesitin kedelai karena 

komposisinya yang serupa dan keuntungannya bebas dari sumber yang dimodifikasi secara 

genetik (non-GMO) (Bot et al., 2021). Lesitin terdiri dari campuran fosfolipid (PL) seperti 

fosfatidilkolin (PC), fosfatidiletanolamina (PE), fosfatidilinositol (PI), asam fosfatidat (PA), 

dan fosfatidilserin (PS), serta zat minor seperti glikolipid, lipid netral, dan gula kompleks 

(Wade et al., 2021). Fosfatidilkolin  paling banyak komposisinya dalam lesitin dan telah 

membuat banyak peneliti tertarik karena beberapa manfaat kesehatan seperti meningkatkan 

fungsi imunologi, meringankan ketidaknyamanan perut, meningkatkan daya ingat, membantu 

perkembangan otak dan mendorong pemberian ASI (Singh, 2021). 

 

Ekstraksi minyak biji bunga matahari umumnya menggunakan heksan sebagai pelarut. Lesitin 

dihasilkan dalam bentuk gum selama proses pemurnian minyak nabati melalui degumming. 

Etanol umum digunakan sebagai pelarut fraksinasi yang menghasilkan fraksi yang larut etanol 

kaya akan kandungan fosfatidilkolin dan fraksi yang tidak larut dalam etanol kaya akan 

fosfatidillinositol (Xie & Dunford., 2019). Heksan berasal dari sumber daya tidak terbarukan 

(non renewable), beracun bagi lingkungan dan kesehatan manusia (Cravotto et al., 2022). 
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Etanol yang menjanjikan sebagai pelarut  ekstraksi menggantikan heksan sebab murah, 

biorenewable, non-toxic dan kuantitas  fosfolipid yang terkekstrak lebih tinggi disbanding 

heksan (Potrich et al., 2020). 

 

Melihat manfaat lesitin yang beragam untuk kebutuhan industri terutama industri obat dan 

makanan, diperlukan penelitian mengenai ekstraksi lesitin yang ekonomis, aman dan mudah 

sehingga bisa diterapakan di industri seperti industri ekstrak bahan alam. Tujuan penelitian ini 

adalah membuat ekstrak kering lesitin biji bunga matahari melalui ekstraksi etanol dan air serta 

mengukur kadar fosfatidilkolin .ekstrak kering biji bunga matahari. 

 

2 METODE 

2.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Waktu penelitian ini dilakukan dari tanggal 4 Februari 2024 sampai dengan 26 April 2024 dan 

dilaksanakan di departemen (Research and Development) PT Sari Alam Sukabumi, Kp. 

Padangenyang Babakan Sirna RT 01/10 Desa/Kec. Sukaraja, Kabupaten Sukabumi dan 

departemen (Research and Development) PT Saraka Mandiri Semesta, Jl. Pancasila 1, Cicadas, 

Kec. Gunung Putri, Kabupaten Bogor. 

 

2.2 Alat dan Bahan Penelitian 

Bahan biji bunga matahari digunakan dalam percobaan ini diperoleh dari Laboratorium 

Research and Development PT Sari Alam Sukabumi.  Bahan kimia standar L-

Phosphatidylcholine, metanol, kloroform, isopropilalkohol diperoleh dari Merck, etanol 96 %, 

air dan aseton diperoleh dari Laboratorium Research and Development PT Sari Alam 

Sukabumi. Alat berupa ekstraktor, mesin giling, waterbath, evaporator, saringan (shieve) mesh 

60 dan 200, oven, kertas saring whatmann, desikator, sentrifugal, alat gelas, spatula, timbangan 

analitik diperoleh di Laboratorium Research and Development PT Sari Alam Sukabumi dan 

instrument High-Performance Liquid Chromatography (HPLC UV-Vis) di Laboratorium 

Research and Development PT Saraka Mandiri Semesta. 

 

2.3 Langkah kerja  

2.3.1 Preparasi Sampel 

Biji bunga matahari ditimbang sebanyak 2500 gram. Lalu digiling kasar dengan mesin giling. 

Ditimbang sebanyak 2250 gram untuk diekstrak dan 250 gram dijadikan bahan pengisi. 

2.3.2 Ekstraksi 

Biji bunga matahari 2250 gram yang sudah digiling diekstraksi pertama dengan  etanol 96% 

(1:4) b/v di dalam ekstraktor pada suhu 65oC selama 3 jam. Ekstrak cair dikeluarkan dari 

ekstraktor sambil disaring mesh 200. Residu biji bunga matahari diekstraksi kedua dengan air 

(1:4) b/v pada suhu 90oC selama 1 jam. Ekstrak cair dikeluarkan dari ekstraktor disaring mesh 

200 dan digabungkan dengan ekstrak cair pertama. Ekstrak cair dievaporasi pada suhu 80oC 

hingga kental. Ekstrak kental diformulasi dengan 250 gram dan 25 gram  maltodextrin, diaduk 

hingga kalis dan homogen. Lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 90oC selama 24 jam. 

2.3.3 Pencucian ekstrak  

Ekstrak kering direndam dengan aseton (1:1) b/v selama 30 menit hingga tiga kali. Lalu 

didekantasi dan disaring dengan saringan mesh 200. Ekstrak tak larut aseton dikeringkan pada 

suhu 90oC selama 3 jam. Ekstrak kering digiling dan diayak mesh 60 hingga diperoleh ekstrak 

serbuk. 

2.3.4 Analisa Kadar Fosfolipid 

Kadar fosfolipid dianalisa melalui metode gravimetri. Kertas saring kosong dipanaskan selama 

1 jam. Kertas saring kosong disimpan di desikator, dan ditimbang hingga konstan. Ekstrak 

kering ditimbang sebanyak 2 gram, dilarutkan dengan 10 ml aseton dingin (5oC) di dalam gelas 
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beaker 50 ml. lalu diaduk selama 5 menit di waterbath dingin (5oC). Lalu disentrifugasi selama 

5 menit, kecepatan 3999 RPM. Supernatan dan residu didekantasi. Residu dipindahkan ke 

kertas saring dan dikeringkan selama 1 jam. Bobot kertas saring ditimbang hingga konstan. 

Kadar fosfolipid dihitung dengan persamaan (1) 

 

Kadar fosfolipid =
(bobot kertas saring + sampel)

bobot awal sampel
 x 100%                 (1) 

(Fao JECFA, 2007) 

 

2.3.5 Analisa kadar Fosfatidilkolin 

Kadar fosfatidilkolin dianalisa menggunakan HPLC UV-Vis. Larutan baku L-

Phosphatidylcholine sebanyak 1 gram dilarutkan dengan 50 ml campuran kloroform : etanol 

(9,4:0,6) v/v didalam labu ukur 100 ml, diterakan hingga tanda batas dengan metanol. Larutan 

baku diencerkan dengan metanol di dalam labu ukur 10 ml menjadi deret larutan standar 200, 

400, 600, 800, 1000 ppm. Deret larutan standar sebanyak 10 μL masing-masing dimasukan ke 

injector HPLC. Dielusi dengan 80% campuran isopropilalkohol : air : metanol (70:22:8) v/v, 

dan 20 % metanol dengan laju alir 1 ml/detik, suhu 25oC, waktu 20 menit. Waktu retensi dan 

luas area dicatat. Data luas area puncak masing-masing larutan deret dibuat kurva regresi linier. 

Rumus regresi linier dicatat sebagai persamaan (2) 

  

𝑥 =
(𝑦 − 𝑏)

𝑎
               (2) 

 

Sampel uji ditimbang 1 gram dalam labu ukur 100 ml, dilarutkan dengan 5 ml campuran 

kloroform: etanol (9,4: 0,6) v/v. Lalu diterakan dengan metanol. Lalu disentrifugasi selama 5 

menit, kecepatan 4000 RPM. Lalu dipipet 1 ml ke labu ukur 10 ml. Lalu diterakan dengan 

methanol. Larutan uji sebanyak 10 μL dimasukan ke injector HPLC. Dielusi dengan 80% 

campuran isopropilalkohol : air : metanol (70:22:8), dan 20 % metanol dengan laju alir 1 

ml/detik, suhu 25oC, waktu 20 menit. Waktu retensi dan luas area dicatat. Kadar fosfolipid 

dihitung melalui persamaan 2 (Jangle et al., 2013). 

 

3 HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil ekstraksi biji bunga matahari dengan etanol dan air disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil ekstraksi biji bunga matahari dengan etanol dan air 

Bahan baku (g) Eks. Cair (ml) Eks. Kental (ml) Eks. Serbuk (g) Rendemen (%) 

2500 14800 325 305 12,20 

 

Pengecilan ukuran biji bunga matahari sebelum diekstraksi untuk menghancurkan dinding sel 

supaya memudahkan pelarut pengekstrak masuk ke dalam membran sel dan meningkatkan area 

permukaan yang kontak dengan pelarut. Biji bunga matahari diekstraksi dengan etanol. 

Menurut Estiasih dkk., (2010) etanol memiliki indeks polaritas 5,2 hal ini berakibat pada 

perbedaan jumlah minyak yang terekstrak, sehingga ekstraksi dengan pelarut lebih polar 

menghasilkan ekstrak yang lebih banyak. Selain itu fosfolipid termasuk lipid yang bersifat 

polar karena memiliki gugus fosfat pada kerangka gliserol. Gugus fosfat tersebut berikatan 

dengan gugus lain diantaranya kolin membentuk senyawa fosfatidilkolin yang cenderung 

bersifat lebih polar dibandingkan dengan yang terikat dengan gugus yang tidak bermuatan. 

Ekstraksi kedua dilakukan dengan air untuk mengeluarkan senyawa yang tidak tertarik oleh 

etanol sehingga dapat menambah rendemen ekstrak. Selain itu penggunaan suhu 65oC saat 

ekstraksi dengan etanol dan 90oC saat ekstraksi dengan air supaya bisa meningkatkan kelarutan 
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fosfolipid dan mempercepat difusi pelarut ke dalam jaringan sel. Menurut Lutsenko et al., 

(2024) peningkatan suhu ekstraksi mengindikasikan peningkatan polarisasi dalam molekul 

fosfolipid. Ekstrak cair dievaporasi menjadi ekstrak kental, diformulasi dengan bahan pengisi 

terdiri dari additive bahan baku dan maltodextrin sehingga dihasilkan 305 gram produk ekstrak 

serbuk dengan rendemen 12,20 % seperti yang disajikan pada Tabel 1. 

 

Pencucian ekstrak semi kering dengan aseton untuk melarutkan minyak netral sehingga dapat 

menambah kadar atau kemurnian fosfolipid, selain itu supaya memudahkan dalam pembuatan 

ekstrak serbuk karena tidak menimbulkan tekstur lengket dari minyak netral. Menurut Wu & 

Wang (2003) aseton digunakan untuk memisahkan minyak netral dan fosfolipid, minyak netral 

larut dalam aseton tetapi fosfolipid tidak larut. Vikbjerg et al.,(2006) juga menyatakan 

trigliserida larut dalam aseton akan tetapi senyawa polar dalam lesitin tidak larut. 

 
Tabel 2. Kadar fosfolipid ekstrak serbuk biji bunga matahari 

Bobot awal (g) Bobot akhir (g) Kadar fosfolipid (%) Rata-rata (%) ± RSD (%) 

2,0077 1,7190 85,62 
85,49 ± 0,21 

2,0077 1,7128 85,36 

 

Kadar fosfolipid ekstrak kering dianalisa dengan membandingkan bobot residu yang tidak larut 

aseton dengan bobot awal, dihitung menggunakan persamaan 1. Hasil analisa kadar fosfolipid 

yang disajikan pada Tabel 2, diperoleh rata-rata kadar fosfolipid sebesar 85,49 % dengan 

simpangan baku 0,21 %. Aseton didinginkan hingga suhu 5oC supaya aseton tidak cepat 

menguap dan dapat meningkatkan kelarutan sehingga efektif dalam memurnikan fosfolipid. 

Kadar fosfolipid dalam hal ini disebut juga sebagai material acetone insoluble (AI). Menurut 

Hamad et al., (2022) acetone insoluble (AI) menjadi indikator kualitas dari lesitin, jumlah 

acetone insoluble (%AI) merupakan jumlah fosfolipid, glikolipid, dan karbohidrat serta lipid 

polar yang tidak larut dalam aseton dengan kadar tidak kurang dari 60 % berdasarkan regulasi 

European Union dibawah arahan 97/77/EG (persyaratan kualitas) dengan nomor E322.  

 

  

Gambar 1. Kromatogram HPLC standar L-phosphatidylcholine (kiri), ekstrak kering lesitin 

(kanan), waktu retensi ± 10 menit  

Puncak area standar L-phosphatidylcholine dan ekstrak kering lesitin muncul pada waktu 

retensi ± 10 menit seperti yang disajikan pada Gambar 1, puncak yang muncul pada waktu 

retensi yang sama mengindikasikan bahwa ekstrak kering lesitin tersebut mengandung 

senyawa fosfatidilkolin. 
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Tabel 3. Luas area deret larutan standar L-

phosphatidylcholine, waktu retensi ± 10 menit 

Konsentrasi (ppm) Luas area 

200 487873 

400 1016270 

600 1508123 

800 1910378 

1000 2459577 

 

 
Gambar 2. Kurva regresi linier deret larutan standar L-

phosphatidylcholine 

Dari data luas area deret larutan standar yang disajikan pada Tabel 3 diperoleh kurva regresi 

linier seperti yang disajikan pada Gambar 2, diketahui persamaan regresi liniernya y= 

2419x+25189 dengan nilai R2 = 0,998. Secara umum jika R2 mendekati 1 maka variasi data 

terpresentasikan dengan baik. 

Tabel 4. Kadar fosfatidilkolin ekstrak kering lesitin biji bunga matahari 

Konsentrasi (ppm) Luas area Kadar fosfatidilkolin (%) Rata-rata (%) ± RSD (%) 

10000 20621 1,89 
1,87 ± 1,83 

10000 19452 1,85 

 

Hasil analisa HPLC senyawa fosfatidilkolin yang disajikan pada Tabel 4, diperoleh rata-rata 

kadar fosfatidilkolin dalam ekstrak kering lesitin sebesar 1,87 % dengan simpangan baku 1,83 

%.  

 

4 KESIMPULAN 

Ekstrak kering lesitin biji bunga matahari dapat diekstraksi dengan etanol dan air, diperoleh 

rendemen ekstrak kering lesitin sebesar 12,20 %, kadar fosfolipid atau % acetone insoluble 

matter sebesar 85,49 % memenuhi standar lesitin yang dinyatakan European Union dengan % 

AI ≥ 60 % dan kadar fosfatidilkolin sebesar 1,87 %. Kadar fosfatidilkolin yang diperoleh masih 

kecil oleh karena itu diperlukan penelitian lanjutan. 
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